Skusa u papiru za pecenje

tezina: lako

za 2 0soba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Potrebno je:

¢ 300 g (1 kom)zamrznute skuse
¢ malomeSavine mediteranskog zacinskog bilja
e malosoli

Ostalo:

e 200 g (2 kom)krompira

100 g (2 kom)tanje Sargarepe

3 reznjamariniranog susenog paradajza
3zelene masline u danici

1/2limuna

malosoli

malomaslinovog ulja

Zadresing:

e 2 cenabelog luka

¢ malomeSavine mediteranskog zacinskog bilja
e malosoka od limuna

¢ malomaslinovog ulja

Priprema



Zamrznutu skudu ostaviti preko noci na prohladnom mestu da se polagano odledi. Sku3a je morska riba koja
nemakrljust i samim time se moze brze ocititi.

Skusi odrezite glavu i oStrim nozem zarezati potrbusnu stranu od gornjeg dela premarepu i izvaditi iznutrice.

Ociscenu skusu oprati pod mlazom mlake vode.

Pripremiti meSavinu soli i zacinskog bilja u dobro utrljati u skusu sa svih stranate pustiti da odstoji dok se ne
pripreme ostale namirnice.

oprati, oljustiti i iseci natanke kolutove. Svaku trakicu mariniranog suSenenog paradajzaiseci natri dela.
Masline prepoloviti. Limun oprati i iseci na4 tanke kriske. Iseci vece parce papira za pecenje (tako da se moze
obaviti ispod ribe i povrcai poklopiti). Papir za pecenje nauljiti sa malo maslinovog uljai unutradnju i vanjsku
stranu. Uzeti tepsiju takve velicine da stane ispruzena riba sa povrcem. U tepsiju staviti papir za pecenje da bude
do vrha jedne strane, a druga strana papira da slobodno visi. Iseceni krompir ocediti i posloliti te slagati u
sredinu papira za pecenje samo do velicine skuse. Na krompir slagati kolutove Sargarepe, rasporediti komadice
mariniranog susenog paradajzai polovine maslinate po sredini staviti 4 koluta limuna.

Na limun staviti raSirenu skusu tako da trbusna strana bude na limunu.

Lagano ribu pokriti papirom za pecenje sa svih strana te papir za pecenje isto sa svih strana zaheftati sa
heftericom. Pletecom iglom ili Stapicem zaraznjice izbusiti rupice na papiru za pecenje na nekoliko mesta (da bi
para mogla polako izlaziti). Rernu zagrejati na 200 stepeni.

Tepsiju saribom u papiru staviti u rernu i peci 45 minuta. Dok se skuSa pece pripremiti dresing: 1zrendati beli
luk ili gasitni iseckati ako nemate rendu za beli luk. 1zrendanom belom luku dodati meSavinu mediteranskog
zacinskog bilja, malo soka od limunai malo maslinovog ulja. Na ovaj nacin se dobije gusti dresing a ako zelite
dabude reS dodajte maslinovog uljai soka od limuna. Nakon 45 minuta najednom mestu zarezati papir i
proveriti dali su krompir i Sargarepa peceni. Ako su mekani, zarezati papir i podici ga.

Skudu izvaditi na dasku za secenje i okrenuti trbusnu stranu prema gore.

Oprezno izvuci kicmenu kost. Kada je riba dobro pecena kost se veoma lako izvadi. SkuSu mozZete iseci na
parcad ili ostaviti 2 polovine. MoZzete skinuti i kozu koja se veoma lako skidai ne oStecuje izgled skuSe.

Skudu servirati prelivenu dresingom i pecenim povrcem, a moZete dresing servirati posebno da si svako sam
preliva skusu prema zelji.



Savet

Pratim trendove u kuvanju, mnogo recepata proitam nainternetu i pokuSam izvui ono najbolje iz svega $to
proitam. Volim da kombiniram namirnice i naine pripreme. Morsku ribu izuzetno volim, ali mnogih vrsta nema
u prodavnicama u mom mestu. Zato kada mi se pruzi Sansa da odem do veeg mesta (ato je stvarno retko) prvo
&ta potraZzim u duanima je morskariba. SkuSu u papiru za peenje sam pripremalaprvi put naova nain i zbog
opreznosti pravila sam samo sa jednom skusom. U toku izrade sam kombinovala namirnice i zamene je ovg)
moj recept pun pogodak. OduSevio me okusi ribe i povra- sono i mono za samo 60 minuta.



