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MUS Z WEDZONEGO
PSTRAGA

20 Porcje | Czas przygotowania 15 min

LISTA ZAKUPOW

Wedzony pstrag

Chrzan tarty
SKLADNIKI

_ .
1 sztuka / wedzonego pstraga Smietana 18%

2 tyzki / chrzanu Natka pietruszki

3 tyzki / gestej Smietany Ocet balsamiczny

1 peczek / natki pietruszki Cytryna

1 tyzka / octu balsamicznego
1 tyzeczka / soku z cytryny
Sol, pieprz

SPOSOB PRZYRZADZANIA

Oddzielamy mieso od osci oraz skory z
pstraga. Mieso rwiemy na mniejsze kawalki i
wrzucamy do blendera. Umyta natke pietruszki
drobno siekamy i dodajemy do miesa w
blenderze. Do ryby dokladamy 2 lyzki tartego
chrzanu - wazne aby byl ostry oraz 3 tyzki
geslej Smietany 18%. Doprawiamy Swiezo
mielonym pieprzem i odrobing soli. Na koniec
dodajemy 1 tyzke octu balsamicznego oraz
lyzeczke soku z cytryny. Nastepnie calosc
blendujemy, tak aby uzyskac¢ konsystencje
musu. Mus przekladamy do pojemnika i
ostawiamy do lodowki, aby sie schlodzit i
zgestnial.

Tak przygotowanym musem mozemy
nadziewac profiterole lub jajka. Doskonale
sprawdzi sie rowniez jako pasta na Swiezej

bagietce.
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