Orada, brancin ali list na zaru

Priprava:

Ribe dobro ocistimo (ko zarezemo v trebuh naj bo zareza plitka, da ne
prerezemo zolCa, ki lahko da ribi neprijeten okus), operemo in dobro
osusSimo s papirnato brisaCo. Ribo zaCinimo s soljo, lepo pa se podata tudi
rozmarin in Zafran. Z zaCimbami ne pretiravamo, da ne prekrijemo ribinega
naravnega okusa.

Na mocno ogreto plos¢o damo malo olja (po moznosti olivhega) in zlozimo
ribe. Nahitro jih popeCemo iz ene strani in zmanjSamo temperaturo. Zaradi
velike vroCine se koZa na hitro zapecCe in se ne prime na plos¢o, nasprotno,
postane lepo hrustljavo rumenorjavo zapeCena. Ribo pazljivo obrnete
takrat, ko postanejo rep in plavuti Ze rahlo hrustljavi in jo popeCemo na
zmernem ognju $e iz druge strani. Cas peke ribe je odvisen od velikosti
ribe, s peCenjem ne smemo pretiravati, da ribe ne izsusimo.

Ribo ponudimo s trzasko omako in limono, zraven pa se prileze kuhan
krompir z blitvo in pa seveda kako lahko domace vince.

Dober tek Zeli Marjan!
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