Riba sa rostilja | Riba iz pecnice

Recept za download
: ' Po sobi

* Orada ili brancin 350-400g (2 manja)

* krupna morska sol

« 1 MZ sjeckanog svijezeg ruzmarina

J * 50 g putra sa finim travama

) ~ « % 1/2 dl maslinovog ulja, rezanj protisnutog bijelog luka
Oradu ocistiti od ljuske 1 izvaditi utrobu po ovom uputstvu.

Zamotati je u krpu da se izvuce sva vlaga.

Deblje orade zarezite izmedu hrpta i polovice trbuha kako bi se ravnomjernije pekla.
Ribu natrljajte smjesom krupne morske soli i ruzmarina. Ne stavljajte nikakvo ulje, po
jer ono ima nisku dimnu toc¢ku te pri pecenju brzo zagara.
Ovako pripremljene orade ostavite na hladnom da se poc¢ne sol lagano otapati i u@ eso ribe.

ovo ne maslinovo ulje

Budu¢i da nismo uvijek u moguénosti ribu peéi na rostilju, opisat ¢u paralelr@)ostupak pecenja ribe u
pecnici. °

Orade stavite skupa sa papir: egetku, na srednju policu u zagrijanoj peénici. Ako pecete na rostilju na
obi¢noj zianoj resetci pristavlfanju na reSetku pogurnite svaku ribu 1-2 puta naprijed nazad po reSetci, tako
se nece zaljepiti za nju,

Ribu pecite na najfa¢ant 15 min te promjenite papir i okrenite orade. Na gradelama okrenite tek kad se riba
ispod zapekla i mozZete je bez problema odvojiti od reSetke za pecenje.

Pecite jos 10 min i okrenite te promjenite papir ako je pregorio. Ponovno pecite i okrecite i mjenjajte papir
ako je orada joS nedovoljno pecena.

Riba je u peénici gotova kada je odignete sa papira, a ona se vise skoro ne savija. Jednako vrijedi i za ribu
sa gradela, riba je peéena kada se viSe ne savija i na najdebljem djelu vidite pe¢eno meso (tamo gdje ste je
zarezali).



Kod pecenja u pecnici pripremite jedan pleh u kojeg ste nalili vode. Na taj pleh vadite reSetku iz
pecénice. Tako neéete zaprljati radnu plohu, jer pri okretanju orade i mjenjaju papira uvijek iskapa nesto safta.
Ovako sav saft kapa u vodu. PokuSao sam pe¢i orade u pec¢nici iznad posude sa vodom, kako iskapani saft nebi
zagarao. Nazalost zbog ishlapjele vode u pecnici su se orade vise dinstale nego pekle. Od tada orade u pe¢nici
pecem na papiru koji redovno pri okretanju mijenjam.

Pecenu ribu jos dok je vruca zalite smjesom maslinovog ulja, persina i bijelog luka. Meni smjesa
bijelog luka 1 maslinovog ulja teSko pada na Zeludac pa ja pecene orade ili brancine rade zalijem
rastopljenim putrom sa finim travama.

Servirajte sa leSo krupirom, kuhanim sa pesinom, ruzmarinom i maslinovim uljem.




