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KULINARIČNI KOTIČKI NAŠIH BARK
RIBE S KROMPIRJEM V PEČICI
Krompir narežemo na manj kot 1cm debele ploščice, ga zložimo v pekač, posolimo, lahko potresemo malo s suhim rožmarinom (ali pa dodamo vejico svežega), dobro naoljimo z olivnim oljem in z roko premešamo. Dodamo manjšo prepolovljeno čebulo, ki bo izboljšala končni »saft«. Pečemo v ladijski pečici do mehkega.
Na krompir položimo celo ribo, ki smo jo pred tem, kot krompir, naoljili z dobrim »olivcem«. V morski vodi oprano in očiščeno ribo ne rabimo soliti, sicer pa po okusu. Katera vrsta je najboljša? »Sveža«! Škarpena, grdobina (žaba), kokot (lastovica), nam bodo zanesljivo ostali v dobrem spominu...Večjo ribo nekajkrat zarežemo, da se bo na debelejšem delu lažje prepekla. Nič ne obračamo. Samo pivnamo sline, srkamo najboljše vino, kar ga premore ladijska klet in v družbi prijateljev potrpežljivo čakamo, kdaj bo...
Čas nadaljnje peke, po tem ko smo dodali ribo, je odvisen od njene vrste, velikosti in seveda od jakosti delovanja naše pečice. Za manjše ribe bo zadoščalo cca 20 min, za večje bomo potrebovali več. Morda celo 45 minut in še kakšno več. V tem primeru dodamo ribo k krompirju malo prej preden je mehak. Vsekakor pa ne pretiravajmo s časom in ne naredimo največjega greha ter ribe ne izsušimo. Malo pred koncem »curnemo« v pekač kozarček ali dva dobrega suhega belega vina in pekač z vsebino nekajkrat zakrožimo, da se nebeškimi sokovi, pomešani z vinčkom porazdelijo...
Ne zdržimo več...potresemo s svežim, nasekljanim peteršiljem. Ribi privoščimo še »črtico« olivčka,  sebi morda še zadnji srk...roke obrišemo v predpasnik...pekač z vsebino postavimo na mizo in povabimo prijatelje k jedi...
Pa dober tek!
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