Peceni odlicizrerne

tezina: srednje
za: 4 osoba

vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Potrebno je:

o 1 kgribe odlic (haki)

1 kgkrompira

500 gSampinjona

10 kaSikakukuruznog brasna
2 kaSikealeve paprike - datke
malo ulja

po ukususoli

po ukususuvog biljnog zacina
po ukusuruzmarina

po ukusuorigana

Priprema

Ribu mozemo koristiti svezu ili zamrznutu. Ocistimo je i usolimo vece pre spremanjaje ngjbolje. Mozei par
sati pre pecenja. U tanjir sipamo kukuruzno brasno i alevu papriku i promeSamo. Ribu dobro uvaljamo u smesu
sasvih strana.

Veci pleh oblozimo pek papirom i uvaljanu ribu reamo u pleh. Zatim oljustimo krompir i isecemo na kockice, a
Sampinjone operemo. Posolimo i reamo u pleh oko ribe. Odozgo zacinimo ruzmarinom i origanom. Ruzmarin
ovoj ribi daje posebnu aromu. Sve zajedno preliti samalo ulja, svega 2-3 kaSike. Riba ce pustiti svoj sok i biti
preukusna.

Stavimo u zagrejanu rernu na 250 C i pecemo nekih 30 minuta. Sampinjoni ce malo pustiti vodu, ali ce to tokom
pecenjaispariti. Ribu nije potrebno okretati, jer lepo porumeni sa obe strane. Kada riba dobije zlatnu boju



iskljuciti. Servirati uz zelenu salatu! Prijatno!

Savet

Ovako spremljenaribaje zdrava, jer nije masnaod prZzena, ajako jei ukusna...



