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Dvajset Neptunovih zapovedi za pripravo ribjih jedi!

- ribe sperete v tekoči vodi (ne smete jih namakati!)

- velikim morskim ribam odrežete plavuti s škarjami, luske ostrgate z                  

  nožem, od repa proti glavi, potem ribe prerežete na trebušni strani
  in jim odstranite drobovje - ne smete raniti žolča

- ribe najprej očistite potem okisajte z limoninim sokom (ali kisom), šele   

  nato posolite

- večje ribe osolite vsaj eno uro pred pečenjem

- ribe ne smejo biti predolgo nasoljene

- večje ribe pred pečenjem narežite počez

- pustite rep, ko odstranjujete osrednjo kost

- ribe pred pečenjem dobro posušite s kuhinjskim papirjem

- uporabljajte olivno olje

- pazite, da česen ne porumeni, ker bo jed grenka; če se vam to zgodi, 
  žrtvujte kar ste dali v ponev in začnite znova

- polovico peteršilja dajte takoj v olje, drugo polovico ob koncu

- pri pečenju ribo samo enkrat obrnite

- pri pečenju v pečici položite ribo na rezino limone, da se ne bo prijela 
  dna

- pri pečenju nastavite temperaturo pečice nad 180°C

- ne uporabljajte tako imenovane kuhinjske smetane, če nimate prave, 
  uporabite raje mleko in ga zgostite s koruznim škrobom

- belo vino naj bo suho, nikakor ne sladko ali polsladko

- uporabljajte paradižnikovo omako, ki ste jo pripravili sami

- začinite omako s koščkom pikantne paprike, ki jo poleti dobite v 
  zelenjavnicah, sicer pa posušeno v trgovinah

- zgostite preredko omako ali juho z žličko koruznega škroba, katerega  

  boste najprej razredčili v nekaj žlicah mrzle vode

- riba mora plavati trikrat

ZOBATEC

Običajni način priprave: zobatec spada skupaj z brancinom in orado med najboljše ribe. Lahko ga pečete v pečici in na žaru, večje ribe lahko nadevate ali pa pripravite fileje. 

Nadevani: 

Velika riba, sol, maslo, 10 mladih čebulic, malo gobic, belo vino.

Za nadev: 

kruhova sredica, mleko, 100 g kozic, malo gobic, maslo, žlica ribanega parmezana, muškatni orešček, jajca, sol, poper.

Očistite ribo, jo skrbno odprite, odstranite osrednjo kost in posolite. Pripravite nadev:

kruhovo sredico namočite v mleko, jo dobro iztisnite, dodajte ji očiščene narezane kozice in gobice ter ostale primesi, ter s tem nadevom napolnite zobatca. Zaprite ga in zašijte. V ponvi pražite na maslu olupljene čebulice in gobe (če nimate svežih, lahko uporabite posušene, le da jih morate prej namočiti v topli vodi); ko bodo porumenele, dodajte zobatca v pekač, ga posolite, dodajte čebulice, polijte z vinom in pecite približno 1 uro v pečici pri 180°C.

Gratinirani fileji:

Olje, maslo, sesekljan peteršilj, kruhove drobtine, belo vino, lovorov list, sol, poper.

Ribe očistite in pripravite brez kože. Na olju pražite fileje (uporabljajte tako ponev, ki jo lahko daste v pečico). V eni sami vrsti, jih posolite, popoprajte, pretresite s peteršiljem, dodajte lovorov list, polijte z vinom in pecite v pečici pri 180°C približno 15 min. Od časa do časa jih zalivajte z omako. Ko se bo omaka zgostila na 1/3 prvotne količine, potresite fileje z drobtinami, koščki masla in jih gratinirajte. 

CIPELJ

Običajni način priprave: ciplje lahko pečete v pečici in na žaru (če vam je všeč, jim lahko v trebuh vtaknete nekaj dišav) ali pa kuhate in servirate z raznimi omakami. 

Ribja solata:

1/2 kg rib, 200 g kuhanega krompirja, trdo kuhano jajce, nekaj kislih kumaric, žlica majoneze, žlica gorčice, nekaj kapljic omake worchester, limonin sok in malo kisa, olje, sol, poper.
Skuhajte ribo, jo očistite, da vam ostane samo meso, brez kože in kosti, dajte jo v skledo skupaj s pretlačenim krompirjem in jajcem, sesekljanimi kumaricami, kisom, majonezo, gorčico, omako worchester, limono, oljem. Posolite in popoprajte ter vse dobro zmešajte, po potrebi dodajte še olje in limonin sok. Ko je vse po vašem okusu, položite zmes na servirni krožnik, jo lepo izoblikujte, okrasite z oljkami, kumaricami itd., in postavite za nekaj ur v hladilnik. 

Varianta:

Na rezine prekajenega lososa položite malo ribje solate in pripravite zavitke. 

S sojino omako:

Maslo, sojina omaka (2 žlički), limonin sok, česen, poper, paprika v prahu

Ciplja očistite, odstranite glavo, luske in drobovino, počasi zarežete ob kosti, tako da vam ostaneta 2 fileja. Ribje meso podrgnite s česnom, ga popoprajte, položite na pomazan pekač in pečite v pečici pri 180°C kakih 10 min. Stopite maslo, zamešajte vanj sojino omako (količino dodajte po okusu), sojina omaka je že slana, zato ne solite, limono in papriko. Polovico te omake dodajte ribi in pecite nadaljnjih 10 min, nato ribo obrnite, dodajte ostalo polovico omake in pecite še toliko, da bo pečena.

PES

Običajni način priprave: prodajajo ga narezanega na kose. Lahko ga cvrete ali ga uporabite za brodet, skupaj z drugimi ribami. 

S črnimi olivami: 

Olje, sesekljan peteršilj in česen, malo olupljenih in sesekljanih paradižnikov, malo črnih oliv, sol, poper. 
Na olju pražite peteršilj s česnom, nato dodajte paradižnike, sol in poper. Po nekaj minutah dodajte olive, kose psa in kuhajte kakih 10 min. Pes je kuhan takrat, ko meso postane popolnoma belo. 

Fanclji:

250 g psa, sesekljan peteršilj in česen, ščepec timijana, 10 g kvasa, 100 g moke, sol, poper, olje za cvrtje. 
Psu odstranite hrustančno kost, ga sesekljajte in postavite v skledo. Posolite ga, dodajte timijan, kvas, ki ste ga stopili v mlačni vodi, česen, peteršilj, moko in vlijte toliko vode, da dobite tekočo zmes. Dobro premešajte da počiva 2 uri. Segrejte olje in z žlico vlivajte fanclje. Ko so zlatorumeni na obeh straneh, jih odstavite na kuhinjski papir, da vpije odvečno maščobo. Če je treba, še malo posolite in servirajte.

RAZLIČNE RIBE

Brodet: 

Škarpena, pajek (riba), zvezdogled, lastovka, morska žaba, raža, robec, kalamar, klapavice, škampi, bogomoljke, olje, sesekljan peteršilj in česen, 3 olupljeni in sesekljani paradižniki ali paradižnikova omaka, košček pikantne paprike, malo žafrana in koriandra, košček pomarančnega olupka, belo vino, sol.
Ribam odstranite drobovino in pustite glave, klapavice operite pod tekočo vodo ter očistite kalamare in rake. Na olju pražite peteršilj s česnom in pikantno papriko, paradižnike, koriander, žafran, pomarančni olupek in pustite, da se omaka zgosti. Kose kalamara povaljajte v omaki in jih pražite v omaki s škampi, bogomoljkami in klapavicami. Ko so napol kuhani, jih položite na krožnik in zvrstite v lonec ostale ribe, seveda posoljene. Obrnite jih samo 1-krat. Ko ste jih 5 min pražili na vsaki strani, jim dodajte ostale rake in školjke in zalijte z vinom. Pokrijte, da vino počasi hlapi, dodajte po potrebi tople vode in pazite, da je ne bo preveč, ker mora biti brodet gost in ne redek kot juha. Ko je kuhan, položite kose rib, ki so ostali celi, na topel krožnik, odstranite glave, polijte jih z omako in servirajte. Če ste izredno razpoloženi, lahko namesto, da položite ribe cele na krožnik, odprete čez pol, odstranite kost na sredini in morda še kakšno koščico. Brodet bo videti malo drugačen. Seveda ob brodetu ne sme manjkati polenta.

Varianta: 

Ribam lahko poleg drobovine odstranite glave, in če ste zelo spretni tudi kosti. Z njimi pripravite juho, tako da jih kuhate v vodi z dišavami, poporom v zrnih in čebulo. Ko so kuhani, jih odcedite in s to ribjo juho zalivajte brodet, ki ga boste pripravili po prejšnjem receptu. 

RAŽA

Običajni način priprave: raža je med skati najboljša riba, v ribarnicah jo prodajajo olupljeno in zrezano na kose. Lahko jo kuhamo ali pa jo pripravimo z raznimi omakami.

Z maslom: 

Čebula, peteršilj, malo kisa, sol, maslo, belo vino, sesekljan peteršilj.
Kos raže kuhajte v loncu z vodo, čebulo, peteršiljem, s soljo in kisom. Odcedite jo, položite na servirni krožnik, ki je odporen na temperaturo, odstranite hrustančne dele, potresite s sesekljanim peteršiljem in pokrito postavite na zelo nizek ogenj. Medtem boste v lončku zarumeneli toliko masla, da boste z njim lahko polili celo ribo. Pazite, da masla ne zažgete. Z maslom polijte ribo, lonček pa postavite spet na ogenj, skupaj z vinom. Ko zavre, ribo prelijte s to omako in hitro servirajte. 

TUNA

Običajni način priprave: tunino meso je temno in za nekatere težko prebavljivo. Lahko ga pečemo na žaru ali pražimo (glej mečarica s koromačem).

Na žaru:

Olje, sol, popoer, kruhove drobtine.
Operite in posuštie kos tunine, posolite, popoprajte, polijte z oljem in pustite nekaj časa v tej marinadi. Preden boste tuno dali na žar, jo odcedite, povaljajte v drobtinah in šele nato pecite. Od časa do časa jo namažite z oljem marinade. 

Z Merlotom:

Olje, sesekljan peteršilj in česen, pol kozarca Merlota, moka, sol in poper.
Na olju pražite pomokane rezine tune, posolite, popoprajte, dodajte peteršilj in česen ter polijte z vinom. Ko bodo ribe kuhane in omaka pokuhana, potresite po vsem še malo peteršilja in servirajte. 

ŠKARPENA

Običajni način priprave: male in rjave škarpene uporabljamo v glavnem za pripravo brodeta (skupaj z drugimi ribami ali pa za brodet s samimi škarpenami), večje pečemo v pečici ali na žaru.

S krompirjem:

Krompir, sol, poper, olje, 5 do 10 črnih oliv, nekaj listov rožmarina in žajblja.
Olupite krompir na rezine, vrzite jih v mrzlo vodo, odcedite in posušite. Razvrstite jih v pekaču, posolite, popoprajte, dodajte  žajbelj, rožmarin, olive brez koščic in jih polijte z oljem. Dobro premešajte in položite na vrh očiščeno in posoljeno škarpeno. Če je škarpena zelo velika, jo lahko odprete vzdolž kosti, da ne bi ostala v sredini surova, pecite 40 do 50 min v pečici pri 200°C. Med peko morate premešati krompir in obrniti ribo. Če se vam zdi, da je riba pečena prej kot krompir, jo vzemite iz pečice, pustite, da se krompir speče in jo na koncu pustite še nekaj časa v pečici, da se spet segreje. Lahko pa daste krompir prej v pečico, da se nekoliko zmehča in šele nato ribo. Na tak način (tudi brez oliv in dišav) lahko pripravite tudi brancina, orado in druge bele ribe. 

LOSOS

Običajni način priprave: losos je dober kuhan, pečen, dušen, na grelni plošči ali prekajen (za mrzli bife).

S testeninami in poprovo meto:

Za 6 oseb potrebujemo: 500 g testenin, 5 zrelih paradižnikov, olivno olje, sol, poper, liste poprove mete, strok česna.

Poprovo meto in česen zmeljite. Vse skupaj popražite v visoki ponvi. Dodajte losos in ga za trenutek popecite na močnem ognju. Ribam dodajte sesekljan paradižnik, sol in poper po želji ter kuhajte 15 do 20 minut. Po potrebi zalijte z vodo. V posodo dajte vodo, sol in pest poprove mete ter v njej skuhajte testenine. Še preden so kuhane, jih odcedite, odstranite liste poprove mete in dodajte testenine v prej pripravljeno omako. Dokončajte kuho in testenine občasno premešajte.

File z argentinsko omako:

Očiščen lososov file, pol čebule, 2 stroka česna, vejica rožmarina, ščepec petršilja, 2 žlici olja, žlica zeliščnega masla, žlica omake steak, žlica omake iz zelenega popra, žlica belega vina, lovorov list, 2 dcl juhe.

Lososov file pečemo na žaru, medtem pa naredimo omako. Na olju in zeliščnem maslu zarumenimo naribano čebulo in sesekljan česen. Dodamo sesekljan rožmarin in peteršilj. Zalijemo z juho, med mešanjem dodajamo steak in poprovo omako. Čez čas dodamo lovorov list. Omako zgostimo in prilijemo vino. S to omako potem prelijemo pečeni lososov file.

Testo iz sesekljanega lososa:

750 g lososa, 60 g prekajene slanine, 2 čebuli, 2 stari žemlji, sol, muškatni orešček, limonin sok, peteršilj.

Ribji file očistimo, okisamo in posolimo, na drobno ga narežemo, zmeljemo s strojčkom in pustimo počivati eno uro na hladnem. Medtem na drobne kocke narežemo slanino in čebulo, ju dušimo in dodamo skupaj z namočenimi in dobro ožetimi žemljami in začimbami k sesekljani masi. Nato vse skupaj dobro premešamo in še enkrat zmeljemo s strojčkom. Testo potem v skledi gnetemo tako dolgo, da se loči od sklede.

Nasveti za uporabo:

- z navlaženimi rokami oblikujemo cmoke, jih kuhamo približno 6 minut in  

  pripravimo s kaprno ali zeliščno omako

- oblikujemo polpete, jih povaljamo v drobtinah in porjavimo na vročem 
  olju po obeh straneh

- s testom napolnimo nameščen podolgovat model ali model za puding ter 
  skuhamo nad paro

- oblikujemo cmoke za juho in jih kuhamo v juhi 5 minut

Na grelni plošči:

Rezine pomažemo z oljem in jih počasi pečemo na grelni plošči tako dolgo, da zlahka izluščimo iz njih hrbtenične kosti. Pečene rezine serviramo s sardelami ali pa peteršiljevim maslom.

Nadevan z zelenjavo:

30 dag file lista, 80 g očiščene na rezance narezane korenaste zelenjave, 5 dag rezine prekajenega lososovega fileja, 1 dl ribjega fonda, 1 jajce, beljak za premaz, pol žlice sesekljanega koprca, sol in poper.
List fileja oblikujemo v pravokotnik, tako, da ga obrežemo. Obreznine začinimo s sesekljanim koprcom, soljo in poprom, dodamo jajce in vse skupaj sesekljamo. File začinimo, premažemo s sesekljano maso in nanj položimo zelenjavo. Premažemo z beljakom in zvijemo v zvitek. Še nkrat premažemo z beljakom in okoli zvitka ovijemo file prekajenega lososa. Zvitek poširamo v ribjem fondu. Iz fonda naredimo holandsko omako. Poleg ponudimo peteršiljev krompir.

S testeninami:

250 g svežega lososa, 300 g testenin (kratkih, rebrastih), 150 g čebule, 50 g graha iz pločevinke, 20 g surovega masla, 2 žlici olivnega olja, sol, poper.

Nasekljano čebulo in grah posolimo ter podušimo na maslu in olivnem olju, ki smo mu prilili za prst vode, ter žlico vode v kateri smo kuhali testenine. Losos narežemo na manjše kocke ter ga posebej, za minuto, podušimo v posodi brez maščobe. Dodamo testenine kuhane "al dente" ter podušeno čebulo in grah. Zmešamo na močnem ognju in takoj serviramo.

OLSIČEK

Običajni način priprave: oslički so zelo malo mastni. Kuhani so priporočljivi kot dietna hrana. Sicer pa jih lahko pečete v pečici ali na žaru, pražite ali pa jih uporabljate za pripravo ribjih polpet.

Na žaru:

Za marinado: sol, poper, čebula, česen, peteršilj, kozarec olja, maslo, osoljen sardon, žlička rdečega kisa, žlička koruznega škroba, kruhove drobtine.
Ribam odstranite luske in drobovino, sesekljajte zelišča za marinado, jih zmešajte z oljem in položite vanj ribe. Pustite jih dobro uro, nato jih odcedite, povaljajte v drobtinah, poškropite s svežim oljem in pecite na žaru.

Omako pripravite takole: osoljenega sardona dobro sperite pod tekočo vodo, odstranite mu koščice, ga sesekljajte in pražite na maslu. Dodajte kis, sol, poper in koruzni škrob. Dobro premešajte na nizkem ognju. Če je omaka pregosta, jo razredčite z belim vinom. Pečene osličke položite na servirni krožnik in jih polijte z omako.

S slanimi sardoni:

2 sardona za vsakih 300 g ribe, nekaj listov bazilike in rožmarina, kruhove drobtine, sol, poper, olje, limoninie rezine.
Osličku odstranite glavo, drobovino, zarežite ga od trebuha proti hrbtu in mu odstranite kost. Na dno pekača položite nekaj limoninih rezin in nanje očiščenega oslička. Pod vodo spirajte slane sardone, odstranite koščice, zrežite na koščke in počasi pražite na olju. Polovico te omake postavite v notranjost oslička skupaj z baziliko in rožmarinom ter polijte z oljem. Z drugo polovico polijte ribo, posolite, popoprajte, potresite z drobtinami in z ostalimi listi bazilike in rožmarina. Prelijte z oljem in pecite v pečici pri 180°C (čas je odvisen od velikosti ribe). Kruh na vrhu mora biti dobro prepečen.

Z gorčico:

Maslo, gorčica.

Očistite oslička in ga skuhajte. Odcedite ga, odstranite mu kost in položite čiste fileje na topel servirni krožnik. Na maslu stopite gorčico (lahko ji dodaste malo ribje juhe) in s to omako prelijte ribo.

Hlebčki:

Za 350 g ribe: 1 kuhan krompir (150 g), maslo, jajce, sesekljan peteršilj, poper, sol, muškatni orešček, kruhove drobtine. 

Skuhajte oslička, ga očistite, tako da vam ostane samo meso. Zamešajte vanj malo stopljenega masla, pretlačen krompir, jajce, peteršilj, sol, poper, muškatni orešček, in če je zmes premehka, malo kruhovih drobtin (če je pretrda, dodajte malo vode, v kateri se kuha riba). Izdelujte majhne kroglice, potlačite jih, da bodo bolj široke kot visoke in jih bledo zarumenite na maslu. Hlebčke lahko servirate s tatarsko omako.

Tatarska omaka: v majonezo zamešajte pretlačen kuhan rumenjak, limonin sok, sesekljajte kumarice in kapre, malo šalotke, pol žličke gorčice, sol in poper.

File osliča:

Česen, vino, peteršilj, bazilika, drobtine, vegeta.

Fileje skuhamo v pokriti posodi z malo vode (5 minut). Omaka: na olivnem olju prepražimo česen, zalijemo z 1 dcl vina in 1 dcl vode, dodamo peteršilj in svežo baziliko ter 2 žlički vegete. Dodamo 1 žlico drobtin in prevremo. Prelijemo preko rib in serviramo.
Fileji na zelenjavi:
25 g masla in še malo za posodo, 4 sredje veliki osličevi fileji, sol in poper, 1 limona, 225 g korenja, 225 g pora (samo beli deli), 2 žlici moke, 150 ml mleka, 2 žlici limoninega soka, 1 žlica sesekljanega pehtrana ali kopra. 

Pečico segrejemo na 200°C, pekač namažemo z maslom in vanj položimo fileje v eni plasti. Malo popopramo in posolimo, ter na vsakega položimo pol rezine limone. Pokrito pečemo 15 minut. Korenček in por narežemo na tanke palčke, ki jih kuhamo v 15 ml vode. Korenček kuhamo približno 3 minute, nato mu dodamo še por in skupaj kuhamo še 2 minuti, odcedimo. Iz masla, moke in mleka skuhamo bešamelno omako, ki ji dodamo tekočino, ki se je nabrala pri peki filejev, limonin sok in zelišča ter po okusu sol in poper. Kuhano zelenjavo damo v pekač, na vrh razporedimo fileje, ki jih prelijemo z omako in pečemo v pečici še 5 do 10 minut, da se fileji do konca spečejo. Okrasimo z rezinami limone in zelišči in takoj ponudimo. 

Fileji v vinski omaki:

6 do 8 osličevih filejev, sol, poper, 2 do 3 žlici moke, 100 g masla, 1 žlica olja, 1 žlica belega vina, 5 žlic sladke smetane, 1 žlica nasekljanega peteršilja.

Fileje solimo, popopramo in pomokamo ter na maslu in olju z obeh strani zlatorumeno popečemo. Zložimo jih na ogret pladenj ter postavimo na toplo. Tik pred serviranjem segrejemo v preostali maščobi vino, sladko smetano in peteršilj ter polijemo po filejih. Poleg ponudimo krompirjev pire.
BRADAČ, TRLJA

Običajni način priprave: te ribe so dobre pečene, ocvrte ali na žaru, nikakor ne kuhane.

Bradač s papriko:

1/2 kg rib, 2 rdeči papriki, 250 g olupljenih in sesekljanih paradižnikov, seskljan peteršilj , česen, koromačev cvet in dobra misel, malo moke, kruhove drobtine, sol, poper, olje.

Papriki najprej popecite v pečiic pol ure, da jima boste z lahkoto odstranili kožico. Medtem očistite ribe, jih posoljene povaljajte v moki in pražite na olju. Ko so skoraj pečene, jih posušite na kuhinjskem papirju in postavite na toplo. Na svežem olju pražite paradižnike s česnom, ko se omaka zgosti, odstranite česen in dodajte na liste zrezano papriko, sol, poper in kuhajte, da bo mehko. Vzemite pekač, pomažite dno z omako iz paradižnikov (brez paprike), položite nanjo ribe in jih polijte z ostalo omako. Potresite jih s koromačem , dobro mislijo, peteršiljem, drobtinami in pecite 10 minut v pečici pri 180°C.

Na žaru:

V tem primeru jim ne odstranite lusk, očistite jih, posolite, premažite z olivnim oljem in specite.

Trlja v omaki:

Olje, sol, seskjlan peteršilj in česen, paradižnikova omaka, ščepec žafrana in dobre misli, belo vino, nekaj žlic mleka ali smetane.

Na olju pražite peteršilj s česnom, dodajte paradižnikovo omako, pustite da nekaj časa vre, nato dodajte žafran in dobro misel. V pripravljeno omako denite že posoljeno trljo, jo po 5 minutah obrnite, polijte z vinom in pokrito kuhajte še 15 minut. Ko je kuhana, dodajte mleko ali smetano, pustite da zavre in servirajte.

V zavitku:

Olje, limonin sok, sol, poper, marajon ali timijan.

Pripravite najprej omako z oljem in limoninim sokom v sorazmerju 1:1, dodajte poper in marajon ter dobro zmešajte. Na alu-folijo položite posoljeno in z oljem namazano trljo ter jo prelijte s pripravljeno polivko. Če pripravite več trlj, morate zaviti v alu-folijo vsako posebej. Na vsako ribo dajte rezino limone in folijo na vseh koncih dobro zvijte, ne da bi jo preluknjali. Zavitke postavite v pekač in pecite v pečici pol ure pri 180°C.

MOL

Običajni način priprave: mol je nemastna riba, zato jo kot dietno hrano kuhamo, sicer pa jo lahko cvremo ali pripravimo na različne načine.

Polpeti:

Sesekljan peteršilj in česen, sol, poper, jajce, kruhove drobtine.
Za omako: olje, česen, olupjeni in sesekljani paradižniki, košček pikantne paprike, sol.

Mola očistite, snemite mu kožo, odstranite kosti in meso sesekljajte skupaj s peteršiljem, česnom, soljo, poprom in jajcem. Oblikujte kroglice, povaljajte jih v drobtinah in ocvrite le delno, dokler se ne naredi hrustljava skorja. Na olju pražite česen in papriko, ko porumenita, ju odstranite in dodajte olupljene in sesekljane paradižnike. Kuhajte jih 15 minut, nato jim dodajte ribje polpete in pustite da počasi vrejo še nekaj minut.

MEČARICA

Običajni način priprave: mečarica ima nežnejše meso od tune in je pripravna za vse načine kuhanja.

Kot ražnjič:

Rezine limone in paradižnika.

Za marinado: limonin sok, olje, čebula, sol, malo paprike, lovorov list.

Za omako: olivno olje, limonin sok, sesekljan peteršilj.

Mečarico zrežite na poljubne kose (po možnosti naj bodo vsi enako debeli) ter jih marinirajte nekaj ur. Nato jih odcedite, nabadajte na paličice skupaj z limono in paradižniki, pecite na žaru in jih od časa do časa namažite z marinado. Za omako dobro stepite vse tri sestavine in jo ponudite z ražnjiči.

S koromačem:

Sol, poper, olje, koromačev cvet, belo vino.

Kose mečarice marinirajte nekaj ur v olju, soli, popru in koromačevem cvetu. Če nimate časa, jo lahko pripravite brez mariniranja. Vse skupaj dajte v ponev, popražite na obeh straneh, polijte z vinom, pokrijte in kuhajte še 10 minut.

V omaki:

Olje, sol, poper, olupljeni in sesekljani paradižniki, kuhan krompir, sesekljan peteršilj, kapre, zelene olive.

Na olju pražite paradižnike s kaprami in olivami, dokler se ne skuhajo. Oprane in posušene rezine mečarice položite na namazan pekač, jih posolite in popoprajte, polijte s pripravljeno omako in pokrijte s krompirjem narezanim na koleščke. Potresite s peteršiljem in pokapajte z oljem. Pecite 20 minut v pečici pri 180°C.

Zavitki:

Rezina mečarice na osebo, sol, poper, sesekljan peteršilj in česen, nariban parmezan, kruhove drobtine, olje, belo vino.

Posoljene in popoprane rezine potresite z nadevom, ki ste ga pripravili s peteršiljem, česnom, parmezanom in drobtinami. Nato jih zvijte, spnite z zobotrebcem, postavite v pekač, polijte z oljem in vinom ter pecite 20 minut v pečici pri 180°C.

SARDELA

Običajni način priprave: sardela je modra riba z značilnim okusnim mesom. Lahko jo pečete na žaru ali pražite v olju.

Polnjene:

Olje, sol, sesekljan peteršilj in česen, jajce, moka, kruhove drobtine.

Sardele očistite in odstranite hrbtenico, repa ne. Tako ste dobili file. Nato pripravite zmes za polnjenje filejev. Sesekljajte česen in peteršilj skupaj z nekaj fileji in posolite. Na file dajte čajno žličko pripravljene zmesi, pokrijte z drugim filejem in stisnite. Tako pripravljene sardele sapnirajte. Pri tem jih držite za rep in pazite, da se vam polnjene sardele ne razprejo. Panirane ocvrite v segretem olju po obeh straneh, tako da zarumenijo. Ponudite jih s katerokoli sezonsko solato ali pa s prikuho iz krompirja, blitve in stročjega fižola, ki ste jo zabelili z olivnim oljem in česnom.

ŠKAMP

Običajni način priprave: to vrsto rakov pripravljamo na različne načine. Najbolj običajni so pečeni na žaru, ocvrti in v rižoti.

Repi na maslu:

Repi, maslo, smetana, belo vino, sol.

Repe odstranite in jih pražite na maslu. Nato jih posolite, polijte z vinom in ko ta izhlapi, dodajte še nekaj žlic smetane. Servirajte jih na toplih rezinah prepečenca.

Cocktail:

Repi, smetana, žlica ketchup omake, pol žlice worchester omake, limonin sok, sol, poper, sladka paprika, nekaj listov solate.
Škampe skuhajte, jih pustite da se ohladijo, nato jih olupite. Omaki zmešajte s smetano (hraniti jo morate v hladilniku), limoninim sokom, soljo, poprom in sladko papriko. Očistite nekaj listov solate, s katerimi boste obložili kupe. Nanje denite škampe in jih polijte s pripravljeno omako. Servirajte jih mrzle.

Buzara:

Sol, peteršilj, česen, košček pikantne paprike, paradižnikova omaka, dobra misel, koromačev cvet, belo vino, konjak, mleko ali smetana, olje.
Očistite škampe in jih operite pod tekočo vodo. Na olju pražite sesekljan peteršilj in česen s koščkom pikantne paprike. Nato dodajte paradižnikovo omako, malo dobre misli, koromačev cvet (ne preveč) in očiščene škampe. Pokrijte jih, da se nekoliko skuhajo, posolite, nato jih zalijte z vinom in žlico konjaka ter jih pustite počasi vreti še 10 minut. Ko so skuhani, jih polijte z mlekom ali smetano in če se vam zdi omaka preredka jo zgostite s koruznim škrobom ali pa pustite, da se pokuha. To omako lahko jeste samo ali pa z njo prelijte špagete.

Pražnja solata:

Zeleni solatni listi, krompir, škampi ali rakci iz konzerve lahko tudi školjke, majoneza, limona in peteršilj. 

Lepe solatne liste operemo in obrišemo. Zložimo jih v obliki cveta na velik steklen pladenj. Na vsak list damo kupček krompirjeve solate z majonezo (krompir naj bo narezan na majhne kocke). Na krompir damo 3 kuhane škampe, vložene rakce ali školjke. Okrasimo z limoninimi krhlji in peteršiljem.

POKROVAČA

Običajni način priprave: gratinirane.

Gratinirane:

Poper, peteršilj, česen, nariban parmnezan, kruhove drobtine, olje, belo vino.

Če ste zelo spretni, odprite školjke še žive s posebnim nožem, če pa tega ne zmorete ali ne utegnete, jih dobro očistite in skrtačite, postavite v lonec in kuhajte nekaj minut, da se odpro. Eno lupino odstranite, drugo, s školjko, pa položite v pekač. Nato pripravite nadev s sesekljanim peteršiljem in česnom, parmezanom in kruhovimi drobtinami. Če ste klapavice odprli, potem je ni treba soliti, če pa ste jo odprli s kuhanjem, ohranite malo vode, ki se je nabrala v loncu in z njo poškropite školjke. Popoprajte jih, v vsako dajte malo nadeva, polijte z oljem in vinom ter jih pustite kakih 10 minut v pečici pri 200°C.
KOVAČ

Običajni način priprave: meso je nežnega okusa in ga lahko pripravite tako kot morski list ali romb.

Z marsalo:

Moka, maslo, sol, kozarec suhe marsale.

Prosite prodajalca rib, naj kovaču odreže glavo in naredi dva lepa fileja. Z glavo in kostjo lahko pripravite juho. Fileja dobro posušite s kuhinjskim papirjem, ju posolite, povaljajte v moki in bledorumeno specite na maslu. Ko bosta skoraj pečena, ju polijte z marsalo in ribjo juho ter ju kuhajte toliko časa, da se omaka zgosti.

Z avokadovo omako:

Avokado, olje, limonin sok, sol, poper.

Skuhajte kovače, jih očistite in položite fileje na topel servirni krožnik. Polili jih boste z omako, ki ste jo pripravili na naslednji način: olupite avokado, odstranite koščico, meso dobro pretlačite, posolite, popoprajte, dodajte olje in limonin sok ter dobro premešajte.

Na rafinifan način:

Sol, poper, maslo, kozarec šampanjca, rumenjak, smetana, nekaj rezin gomoljike (tartufi).

Očistite kovače ter pripravite fileje. Operite jih, posušite, posolite, popoprajte in položite v ponev. Dodajte košček masla, polijte jih s šampanjcem in dušite. Ko so kuhani, jih odcedite in postavite na topel servirni krožnik. Omako kuhajte še malo, da se zgosti. V drugem lončku stopite še malo masla, dodajte smetano, rumenjak in stepajte, da se zgosti. Zamešajte nato še omako s šampanjcem, dobro segrejte (ne sme zavreti) in polijte po filejih kovača. Končno narežite nekaj gomoljike in servirajte.

Z gobami:

Maslo, sol, poper, nariban parmezan, stepeno jajce , smetana, belo vino, šampinjoni.

Očistite kovače ter pripravite fileje. Operite jih, posušite, posolite in popoprajte ter jih položite na namazan pekač. Na maslu pražite na liste narezane šampinjone, ko bodo kuhani, jih posolite ter z njimi pokrijte fileje. V pekač dodajte še jajce, vino, smetano, potresite s parmezanom in obložite z nekaj koščki masla. Pekač pokrijte z alu-folijo in pecite 20 minut v pečici pri 200°C. Servirajte s krompirjevim pirejem.

Polnjeni ribji fileji:

Ribji fileji, sol, poper, limonin sok, šampinjoni, maslo, naribana čebula, strok česna, moka , sladkor, muškat, kisla smetana, juha ali belo vino, očiščene rakovice.

Fileje okisamo in posolimo, razpolovimo po dolžini, zvijemo in položimo v nepregorno posodo, katero smo prej namazali z maslom, tako da je na sredini med zvitki prostor za nadev. Na maslu 10 minut dušimo grobo sesekljane šampinjone skupaj s čebulo in česnom in dodajamo malo juhe ali vina. Nato vmešamo v nadev s smetano prežvrkljano moko, ga kuhamo nekaj minut in mu dodamo rakovice. Nadev začinimo s soljo, z muškatom in malo sladkorja in ga damo na sredino med ribje zvitke, na vrh pa položimo kosmiče surovega masla. Jed pokrijemo in dušimo 20 minut v pečici, da postane mehka. Serviramo jo v isti posodi.

MORSKI LIST

Običajni način priprave: morski list lahko pripravljate na katerikoli način: lahko ga cvrete, kuhate, pečete v pečici ali na žaru, ali pa iz njega pripravite fileje.

S sezamovimi semeni:

Sol, olje, timijan, kruhove drobtine, sezamova semena, maslo.

V majhno ponev dajte malo sezamovih semen in jih prepecite na živahnem ognju. Stalno jih mešajte in pečena bodo takrat, ko bodo malo porjavela in začela pokati. Osoljeno ribo položite v pekač, jo polijte z oljem, potresite z malo kruhovimi drobtinami, sezamovimi semeni ter s timijanom. Na ribo položite košček masla in jo pecite 20 minut v pečici pri 180°C.

Z vinom:
Sol, poper, jajce, olje, maslo, sesekljan peteršilj, belo vino, kruhove drobtine.

Iz morskega lista pripravite fileje, ki jih boste od 2 do 3 ure marinirali v stepenem jajcu, soli in popru. Odcedite jih, povaljajte v drobtinah in ocvrite v olju. Polagajte jih na kuhinjski papir, da izgubijo odvečno maščobo, nato pa jih položite v drugo ponev z maslom. Posolite in popoprajte jih ter polijte z vinom. Ko bo vino izhlapelo, potresite s peteršiljem in servirajte.

Z jajčevci:

Jajčevec, sol, olje, maslo, paradižnikova omaka, sesekljan peteršilj. 

Iz morskega lista pripravite fileje, jih posolite in ocvrite na olju. Jajčevec olupite, ga narežite po dolgem na rezine, posolite in pustite da počasi spusti grenko vodo, nato ga ocvrite na olju. V pekač polagajte ribje fileje ter jih pokrijte z rezino jajčevca in žličko paradižnikove omake. Stopite malso in ga polijte po ribah, dodajte sesekljan peteršilj in pustite v pečici, da se vse dobro segreje.

Z gobami:

Jurčki ali šampinjoni, maslo, sesekljan peteršilj, moka, belo vino, limonin sok, sol, poper.

Iz morskega lista pripravite fileje, jih posušite, povaljajte v moki in pražite v maslu. Posolite in popoprajte jih in položite na topel servirni krožnik. Na maslu pražite na liste zrezane gobe, posolite jih, polijte z vinom in pustite, da se skuhajo. Nato dodajte peteršilj, limonin sok, dobro premešajte in fileje obložite z gobami.

Z jajčno omako:

Maslo, moka, sol.
Za omako: trdo kuhano jajce, olje, majoneza, gorčica, omaka worchester, sol, kis, poper.

Iz morskega lista pripravite fileje, jih posušite , posolite, povaljate v moki in pražite na maslu. Odcedite jih in postavite na topel servirni krožnik. Fileje servirajte z omako: jajce pretlačite in mu dodajte ostale sestavine.

MORSKA ŽABA

Običajni način priprave: morska žaba ima dobro belo meso in jo lahko pripravljate na vse načine.

V školjki:

Maslo, moka, sesekljan peteršilj in česen (po želji), kruhove drobtine, sol, prazne lupine velikih pokrovač.
Za omako: bešamel, smetana, nariban parmezan, gobe (jurčki).

Repu morske žabe odstranite kost in iz mesa pripravite nekaj filejev. Posolite jih, povaljajte v moki in bledo zarumenite na maslu. Vzemite lupine in vložite v vsako po en ribji file. Potresite jih s peteršiljem, po želji tudi s česnom ter polijte z omako. Bešamelu dodajte malo smetane, parmezana, soli in gobe, ki ste jih prej malo prepražili na olju. Na vsako školjko potresite še malo kruhovih drobtin in jih gratinirajte v pečici pri 200°C le nekaj minut.

Rižota:

Rep morske žabe, ligenj, 100 g škampov, 100 g kozic, nekaj klapavic, sesekljana čebula, 2 paradižnika, sladka paprika, sesekljan peteršilj in česen (po želji), sol, olje, riž, 1/2 dl belega vina.

Rep morske žabe očistite, odstranite osrednjo kost in ga zrežite na kose. Prav tako očistite ligenj in ga narežite na kolobarje. Klapavice dobro sperite pod tekočo vodo ter odstranite glave škampom in kozicam. Z glavami in s kostjo morske žabe pripravite juho, s katero boste zalivali rižoto. Na olju popražite žabo in ligenj, dodajte čebulo, sol, sesekljana paradižnika, papriko in kuhajte še nekaj časa. Ko bodo ribe skoraj kuhane, dodajte riž, škampe, kozice in klapavice. Vse skupaj pražite nekaj minut in zalivajte riž s pripravljeno juho, dokler se končno ne skuha (škampe, kozice in klapavice pustite v lupini). Na koncu po želji potresite s sesekljanim peteršiljem in česnom ter dolijte belo vino.

Varianta:

S to omako lahko tudi zabelite špagete, le da ne boste zalivali z ribjo juho in boste škampe, kozice in klapavice dodali v lonec skupaj z ostalimi ribami.

S peteršiljem:

Jajce, moka, sol, olje, maslo, sesekljan peteršilj.

Repu morske žabe odstranite kost in ga zrežite na rezine. Operite jih in dobro posušite. Na krožniku zžvrkljajte osoljeno jajce in vanj vložite kose ribe. Odcedite jih, povaljajte v moki in zlatorumeno prepražite na maslu in olju. Odcedite jih na kuhinjskem papirju in jih položite na topel servirni krožnik. Na preostalem maslu precvrite za nekaj minut peteršilj, ribe polijte z omako, jih potresite še s svežim peteršiljem in servirajte.

SLANIKI

Morska šara:

600 g nasoljene govedine (ali corned beef), 4 do 5 čebul, 1 namočen slanik, olje, 1/2 kg kuhanega pretlačenega krompirja, poper, muškat.

Meso skuhate v malo vode (govedino iz konzerve uporabite, ne da bi jo kuhali), ga zrežete na kocke ali zmeljete na strojčku in ga skupaj z drobno sesekljano čebulo in s sesekljanim slanikom na hitro popečete na segretem olju (z neprestanim mešanjem). Nato ga zmešate s krompirjem, začinite s poprom in muškatom ter mu dodate nekaj vroče juhe, v kateri se je kuhala nasoljena govedina. Po želji postavite jed na mizo s slanimi ali kislimi kumaricami, z rdečo peso ali z jajci na oko.

LIGNJI

Polpetki:

500 do 600 g lignjev, 3 jajca, 2 pesti drobtin, 2 pesti parmezana, 2 žlici sesekljanega peteršilja, glavica česna, poper, sol, olje za peko.

Lignje očistimo tako, da jim iz vreče z glavo vred izvlečemo drobovino, ki jo zavržemo. Odstranimo jim še prozorno pero ter izrežemo na  glavi med lovkami majhen kljun. Dobro oprane drobno nasekljamo ali zmeljemo, dodamo stepena jajca, strt česen, nasekljane lističe peteršilja, dodamo drobtine in nariban sir, solimo ter popopramo. Iz dobro zgnetene mase naredimo majhne polpetke, ki jih spečemo na vročem olivnem olju v približno petih minutah.
Na žaru:

1 kg očiščenih lignjev (malih), 1 dcl olivnega olja za peko.

Omaka: 3 žlice olivnega olja, 1 žlička svežega peteršilja, 3 stroki česna.

Pest lignjev damo na vroče olje in pečemo toliko časa, da spremenijo barvo in se voda pokuha. Zapečejo naj se le malo. Damo jih v drugo skledo, polijemo z žličko omake, ki je sveža in to ponavljamo do konca, dokler niso vsi lignji pečeni. Za prilogo servirajte krompir v oblicah s kuhano blitvo ali špinačo, katero lahko tudi zabelimo s prej pripravljeno omako.
Polnjeni:

1 kg večjih lignjev, 50 g pršuta, 3 žlice naribanega sira, 1 žlica sesekljane šalotke, 2 žlici olivnega olja, 1 strok strtega česna, 1 žlica sesekljanega peteršilja, 2 žlici belega vina, sol, poper, moka, jajca, drobtine, olje za cvrenje.

Lignje očistimo in pazimo, da vrečke ostanejo nepoškodovane. Na olivnem olju popražimo šalotko (ne sme zarumeneti), dodamo drobno sesekljan pršut, popražimo. Lovke in glavo lignjev drobno  sesekljamo, dodamo šalotki in pršutu. Prepražimo, da spustijo vodo in dušimo skoraj do suhega. Zalijemo z vinom, dodamo česen in peteršilj, dosolimo in popopramo. Ohladimo do mlačnega in dodamo sir. Če je masa preredka, dodamo malo drobtin. Nadev polnimo v vrečke, zašpilimo z zobotrebcem. Lignje povaljamo v moki, jajcu in drobtinah. Zlatorumeno jih ocvremo in takoj ponudimo.
 HOBOTNICA

V solati:

50 dag hobotnice, jušna zelenjava, list lovorja, nekaj zrn popra, malo kisa, pol čebule, 2 stroka česna.

Vse skupaj položimo v vodo in kuhamo, do mehkega. Ohlajeno olupimo in narežemo na 1 cm velike koščke. Prelijemo z marinado in pustimo v njej uro do dve. Solato naložimo v lepe kozarce, na dno lahko damo nekaj zelene solate, okrasimo z rezinami trdo kuhanega jajca in postrežemo.

Marinada:

Kis, olivno olje, sol in poper, 1 strok strtega česna, l žlička drobno narezanega peteršilja.

Vse sestavine za marinado zmešamo in s tem prelijemo narezano hobotnico.      

V vinu:

90 dag očiščene hobotnice, 45 dag narezane čebule, 2 lovorova lista, 45 dag zrelih paradižnikov, 60 ml olivnega olja, 4 zmleti stroki česna, 5 ml sladkorja v prahu, 15 ml rožmarina ali origana, 30 ml sesekljanega peteršilja, 150 ml rdečega vina, 30 ml rdečega vinskega kisa, začimbe in pinjole za dekoracijo.

Hobotnico damo v vrelo vodo in ji dodamo četrtino čebule in lovor. Vse skupaj počasi kuhamo eno uro. Medtem potopimo paradižnike za 30 sekund v vrelo vodo in jih nato ohladimo v mrzli vodi. Nato jih olupimo in grobo sesekljamo. Hobotnico osušimo, odstranimo glavo in jo narežemo na koščke. Na vročem olju pražimo hobotnico, čebulo in česen približno 3 minute. Dodamo paradižnike, sladkor, origano ali rožmarin, peteršilj, vino in kis. Kuhamo 5 minut, dokler ne postane mehko. Ponev prekrijemo in vse skupaj kuhamo na majhnem ognju približno uro in pol, dokler se omaka ne zgosti in je hobotnica mehka. Omako začinimo s svežimi začimbami in ponudimo s popečenim kruhom, posutim s pinjolami.

MORSKI SADEŽI

V solati:

20 dag manjših školjk, 20 dag dagenj, 20 dag škampov, 4 školjke kapasante ali Jakobove kapice, 1 žlica drobno narezane čebule, 1 dl belega vina, 2 limoni narezani na rezine, 4 žlice olivnega olja, 2 stroka na drobno narezanega česna, 2 žlici na drobno narezanega peteršilja, 30 dag na rezine narezanih lignjev, sol in poper po okusu.

Školjke popečemo na vinu, da se odprejo. Odprte poberemo iz posode, sok precedimo. Olupimo škampe. Na dveh žlicah olja popražimo čebulo, dodamo škampe, lignje in Jakobove kapice in vse skupaj nekoliko podušimo. Ponev odstavimo in pustimo, da se vsebina ohladi. Ohlajene sestavine zmešamo, dodamo olje in ostale sestavine, solimo in popopramo. Jed postrežemo s kruhom in maslom.

S širokimi rezanci:

Omaka: olivno olje, čebula, česen, pelati (1 majhno konzervo), morski sadeži, sol, poper, vegeta, rumenjak, kisla smetana ter široke rezance (najboljše zeleni).

Na olju prepražimo čebulo, da postekleni, dodamo česen, pražimo, da zadiši in dodamo pelate in jih na kar močnem ognju prepražimo, da razpadejo. Dodamo morske sadeže, prepražimo, ter malo podušimo - lahko dodamo tudi sok od pelatov. Omaka ne sme biti preredka in je ne sme biti preveč. Posebej skuhamo testenine ter jih odcejene stresemo v posodo z omako. Premešamo, da se rezanci povežejo z omako. Posebej v posodici zmešamo rumenjak z lončkom kisle smetane, ter jo vlijemo k testeninam. Temeljito premešamo in pustimo nekaj časa na majhnem ognju (vmes po potrebi mešamo), da se omaka s smetano zgosti.
Rižota:

Morski sadeži (mešanica školjk, lignjev, gamber, ...), čebula, česen, pelati, belo vino, riž.

Na olivnem olju prepražimo čebulo, dodamo morske sadeže in med praženjem mešamo. Dodamo strt česen, premešamo, ter zalijemo z vinom (približno deci). Dodamo pelate - manjšo pločevinko (ali pa pasiran paradižnik), pokrijemo in dušimo 10 do 15 minut. Medtem posebej skuhamo riž. Ko je kuhan, ga stresemo v posodo z omako ter vse skupaj temeljito premešamo in počakamo par minut, da se sestavine prepojijo. Potresemo s peteršiljem.
POSTRV

Pečena:

1 kg postrvi, 3 žlice olja, 1 žlica drobno narezanega peteršilja, 3 stroki nastrganega česna, 2 žlici limoninega soka, nekaj lovorjevih listov, sol in poper po okusu.

Očistite ribe, namažite jih z oljem, soljo in poprom in položite v ponev. Prelijte z vročim oljem in limoninim sokom ter posujte s peteršiljem in česnom. Med ribe vložite lovorjeve liste. Med peko ribe premažite enkrat ali dvakrat z oljem. Ko so ribe pečene, jih posujte še enkrat s peteršiljem. Namesto postrvi lahko vzamete tudi druge vrste kvalitetnih rib.

RAZNO

Kuhana riba:

Na osebo približno 30 dag neočiščene ribe, jušna zelenjava, sok limone, poper v zrnju, sol, žlica narezane čebule, maslo po potrebi.

Ribo očistimo, glavo pustimo, malo speremo, toda ne preveč. Sluz mora ostati na ribi. V vodo damo na rezine narezano jušno zelenjavo, poper, sol, sok limone in čebulo. Vse skupaj pustimo prevreti, nato v vročo juho dodamo ribo. Kuha naj se na nizki temperaturi, da ne razpade. Kuhana je, ko se ji oči pobelijo. Še vročo prelijemo s stopljenim maslom in okrasimo s peteršiljem. Zelo lepo se riba skuha v mikrovalovni pečici, le da zelenjavo prej prevremo na štedilniku v malo vode. Za kuhanje v mikrovalovni pečici ni potrebno veliko tekočine. Enako lepo se skuha na sopari, tudi tu je potrebno zelenjavi dodati samo malo vode.

Riba s kislim zeljem:

50 dag ribe, 50 dag kislega zelja, 2 žlici moke, 1 dl olja, 1 skodela kisle smetane, 1 lovorjev list, paprika, sol in poper po okusu.

Razrežite očiščeno ribo na kose. Popecite jo na malo olja. V pokriti posodi naj vre kislo zelje 30 minut. Odcedite ga. V posodi popražite moko v olju, odišavite s papriko, poprom, soljo in lovorjevim listom. Dodajte kislo zelje. Mešanica naj zavre, dodajte ribje kose in dušite 20 minut. Prilijte kislo smetano in še enkrat segrejte do vrelišča.

Dober tek!

