Skarpina u zemljanom sudu

R P Ee  n  oTi
o o e -"-""-.'Hrurm-ﬂ—uusa:.u# A

tezina: lako
za: 1 osoba
vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Glavni sastojci:

1 (250 g)3karpina

2krompira

8 komcrnih maslina u danici

oko 1 kasicicameSavine mediteranskog zacinskog bilja
(ruzmarin, bosiljak, majcina dusica)
malosoli

2 cenabelog luka

8 par cadimariniranog susenog paradajza
malomaslinovog ulja

2 grancicepersunovog lista

25 mlkvalitetnog belog vina

25 mlvode

Priprema



Skarpinu u ducanima u mom mestu prodaju zaleenu i kada je kupim tako zaleenu stavim u zamrzivac. Dan
ranije (navece) izvadim Skarpinu iz zamrzivaca da se preko noci odmrzne. Narednog dana Skarpini makazama
odseci lenei trbusne peraje. Budite oprezni jer Skarpinaimaveoma ostre bodlje. Ocistiti crnilo u trbusnoj duplji
i ostrugati krljust. Ociscenu Skarpinu oprati pod mlazom vode i salvetom je osusSiti. Napraviti poprecne zareze
nozem i najednoj i nadrugoj strani nasvakih 1,5 do 2 cm. Beli luk ocistiti, jedan cen iseci na vece komade, a
drugi cen sitno iseckati. Iseckani beli luk i meSavinu mediteranskog zacinskog bilja preliti sa malo maslinovog
ulja. Crne maslile ocistiti od kosticei prepoliviti. Marinirani suvi paradajz naseci na manje ploskice. Persun list
oprati pod tekucom vodom i salvetom osusiti. Skarpinu osoliti sasvih strana utrljavanjem soli i u zasecene
zareze. Skarpinu utrljati pripremljenom meSavinom mediteranskoh zacinskog bilja sa belim lukom. U svaki
zarez sajednei sadruge strane staviti 1 komadic mariniranog susenog paradajzai polovinu crne masline.
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kroz, meSavinu mediteranskog zacinskog biljai sloZiti na dno zemljanog suda.

Na krompir staviti naSpikovanu Skarpinu, okolo poslagati polovine maslina, suSeni paradajz i grancice
persunovog lista. Napraviti meSavinu vinai vode ukupno 50 ml i preliti preko Skarpinei krompira.

Zemljani sud poklopiti i staviti u rernu. Rernu ukljuciti na 200 stepeni. Nakon 20 minuta, skinuti poklopac sa
zemljanog sudai otvoreno peci dariba dobije lepu boju. Nakon sledecih 20 minuta ribu lagano preokrenuti da
sei druga strana zapecei peci joS 20 minuta. 1zvaditi iz rerne

Skarpinu izvaditi naravnu povrdinu i oprezno saseci sa obadve strane po duZini i osloboditi od glavne sredidnje
kosti (kada je riba dobro pecena sredisnja kost se veomalako odvaja od mesa). OciScenu ribu servirati sa
krompirom, maslinamai suSenim paradajzom.

Savet

Skarpina je bela morska riba,meni veoma ukusna. Spremala sam je namnoge naine ai nikada u rerni i danas
sam odluiladajeispeem u rerni. Ovaj recept sam osmisjavalau hodu i koristila sam namirnice koje sam imala
kod kue. Meni se Skarpina pripremljena na ovaj nain veoma dopala, a marinirani suSeni paradajz joj je dao
poseban okus. Ja sam sama pripremila marinirani suSeni paradajz ali sa kupovnim suSenim paradajzom. U malu
staklenku sam stavila red susenog paradajza, zatim posula sa meSavinom mediteranskog zainskog bilja, bibera u
zrnu, lovorovim listom pa opet satavilared suSenog paradajzai posula zainskim biljem prelila sa maslinovim
uljem da paradajz bude pokriven sa uljem, zatvorila staklenku i ostavila u frizideru. Sada sam prvi put koristila
tako pripremljen suSeni paradajz i veoma sam zadovoljna okusom jela.



