Sandacz z piekarnika

Przepis dodany przez uzytkownika anka-22

smacznego

Ilos¢ porcji: 1-2
Stopien trudnosci: bardzo tatwe

Potrzebne skiadniki:

- sandacz o wadze okoto 1 kilograma - 1 kg
- cytryna - 1 szt.

- oliwa z oliwek -

- sol morska -

Etapy przyrzadzania:

1.

Rybe skrobiemy uzywajac widelca. Te czynnos¢ lepiej wykonaé w miejscu w ktéry nie
bedzie problemu ze sprzataniem tusek ktore pryskajg w okoto. Oskrobang rybe
patroszymy, z gtowy usuwamy gatki oczne i luki skrzelowe. Rybe dokfadnie myjemy i
osuszamy. Na bokach ryby co 2,3 cm wykonujemy gtebokie naciecia. Tak przygotowang
rybe nacieramy solg i odktadamy na kilkanascie minut. Cytryne sparzamy wrzatkiem,
doktadnie myjemy, kroimy wraz ze skoérka w pot plastry ktére umieszczamy w
nacieciach na bokach ryby. Tuszke ukfadamy na odpowiednio duzym kawatku folii
aluminiowej, obficie skrapiamy oliwg i doktadnie zawijamy folie. Pieczemy 40 minut w
piekarniku nagrzanym do okoto 180 stopni C. Po 30 minutach folie rozwijamy co
pozwoli na lekkie przyrumienienie ryby.

Smacznego!
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