SkusSa u marinadi pecena u rerni

tezina: lako

za 4 osoba
vreme pripreme: 70 min

Sastojci

Potrebno je:

6-7srednjih ili manjih skusa
2 dlvinskog sirceta

1 didobrog crnog vina

1 vezapersuna

5 cenovabelog luka
2limuna

po potrebi soli i bibera

1 dlulja+ zapecenje

Priprema

Skusu ako je smrznuta ocistiti, posoliti unutrasnjost, poreati u dublji pleh pa preliti sa obe strane marinadom.
Prekriti pleh najlon folijom i ribu ostaviti nggmanje 2-3 sata u frizideru. U vreme pripreme nije uracunato vreme
stgjanja u frizideru.

Marinada se pravi tako Sto pomeSate sirce, vino, so, biber, sok od jednog limuna, ulje, sitho iseckan beli luk i
persun. Dobro promesati. Mere za marinadu su okvirne, jer sve zavis kolike su ribe. Ostatak marinade
sacuvajte, trebace kasnije.

Odstgjalu skusu preliti sajoS malo marinade, okrenuti na drugu stranu, pa pleh staviti u rernu zagrejanu na 200
C. Kad porumeni najednoj strani okrenite je nadrugu. U toku pecenja moze se prelivati saftom (marinadom iz
pleha). Kad porumeni i sa druge strane skuSa je gotovai pleh izvaditi iz rerne. Pecenje tragje oko 40-50 minuta u
zavisnosti od velicineribai dali volite reSije dabudu ili ne.



Ribu dluziti uz prilogei salatu i obavezno sa ostatkom marinade. Kada skusu stavite u tanjir, otvorite je, izvadite
kicmu i obe polovine prelijte marinadom. To cini skusu joS ukusnijom. Licno volim i krompir da prelijem ovom
marinadom. Drugi limun iseci nakriskei kolutove i takoe posluZiti uz pecenu ribu daje prelije ko Zeli madaga
imai u marinadi.

Savet

Verujem daveina zna daje skusa u samom vrhu ngjzdravijih plavih riba. Skusu uvek spremamoj muzi to je
njegov specijalitet kojim su svi nadi gosti oduSevljeni i evo ve 4 decenije je pravi i to narotilju najeSe. Ovog
putakiSanas je nateralada je pravimo u rerni (tako radimo i zimi), ali nista manje nije ukusna, samo fali malo
Smeka od rostilja. Prilog je ovaj put sem salate i marinade bila Dalmatinska garnitura, sledi recept i za nju.



