Saran iz rerne punjen graskom

E%a ol v
teZina: lako
za 4 osoba
vreme pripreme: 70 min

Sastojci

Potrebnoje

e 25kgSarana

3 glavicecrnog luka

1 vezapersuna

1 kasikicabibera

1 kaSikasoli

1dlulja

300 gsmrznutog graska
2 dlbelog vina
malobradna

Zaprilog:

e 1 kgkrompira

Priprema

Ribu ocistite i operite i zasecite na nekoliko mesta, crni luk sitno iseckajte na kockice, persun isecite na sitno.
Krompir stavite da se kuva. U ribu utrljgjte soi biber i saspoljne i saunutrasnje strane. Crni luk i perSun
pomeSajte sa uljem patime premaZite ribu tako da stavite i u otvore koje ste zasekli. U unutradnjost ribe
rasporedite smrznuti graSak. Donju stranu ribe uvaljgjte u brasno | stavite je u pleh savrelim uljem. Pecite je na
200 stepeni oko 40-50 minuta s tim da je nekoliko puta u toku pecenja prelijete uljem iz pleha.Pred krgj ribu
prelijte belim venom | joS malo dopecite. Kada je pecenariba servirgjte je sa kuvanim krompirom i suzite.



Savet



