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KULINARIČNI KOTIČKI NAŠIH BARK
MARINADA
· ribe (skuše, šnjuri, ipd)

· ostra moka

· olje (olivno)

· čebula

· korenje

· paradižnik

· limona

· kis

· vino (belo–suho)

· lovor

· peteršilj

· rožmarin

· sol

Ribe (temeljito osušene) povaljaj v ostri moki in popeči na olju (ne preveč, da ne bojo izsušene). Pečene ribe preloži v primerno posodo in pripravi marinado. Na barki uporabi posodo, ki jo boš na koncu lahko tesno zaprl.

Priprava marinade:

Na olju, kje si pekel ribe prepraži:

· čebulo (veliko – narezane na lističe; kolute)

· koren   (veliko – nekaj narezanega na kolute nekaj na četrtine)

· paradižnik (sesekljan)

· ostale začimbe (lovor lahko dodaš že med praženjem čebule)

Pražiš, dušiš nekaj minut, da se opusti. Preliješ s kisom in vinom (primer razmerja; kis:vino = 1dcl:2,5 dcl). Vino lahko nadomestiš z vodo (?)

Marinado ohladi in prelij po ribah, ki si jih pred tem bogato obložil z rezinami limone. Vse mora biti popolnoma prekrito

Ribe morajo biti v marinadi vsaj 24 ur. Hranimo na hladnem.

Mariniranje predstavlja pomorščaku dobrodošel način konzerviranja, da o guštu ne govorimo. V marinado  lahko kasneje dodamo spet kakšno naknadno ulovljeno ribo. Marinirane ribe z marinado vred jemo lahko 2-3 dni, a izkušnje kažejo, da jih zmanjka prej…  
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