Saran pecen uspravno - kao da pliva

teZina: lako
za 4 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Potrebno je:

e 2,5-3kgSaran

3limuna

4luka

1 svezanjlista celera

1 svezanjlista persuna

oko 100 gmorske soli
100-150 mimaslinovog ulja

Priprema

Ociscenog Sarana dobro osoliti morskom solju i u njega utrljati dostaiseckanog lista celerai perSuna. Napuniti
gacetvrtima 2 limuna, 2 glavice crnog lukai delom listica. Poprskati unutra maslinovim uljem i okrenuti ga kao
dapliva- uspravno (ngjbolje je daimate drzac u obliku obrnutog T dugog oko 7 cm). Peci u zagrejanoj rerni na
200 stepeni.

Savet

Uz Sarana predlazem integralnu rizu salukom i listiimacelerai persuna. Ukrasite ga prZzenim kolutovima luka
sastrane daizgledaju kao balonii vode i pospite listiema. Spolja namazati nerastopljenu morsku so koja takoe
super izgleda na njemu. Takoe ukrasiti limunom i listiima prelepo izgledaju boje pored Sarana.



