Lesada od orade i skuse

2 orade

1 skusa

15 zrna bibera

2 lovorova lista

ulje

1 glavica crnog luka
glavica crvenog luka
praziluk (beli deo)
Sargarepe

crvene paprike silje
Saka peteljki persSuna
kasika suvog zacina
sok od grejpfruta

3 kasSike vinskog sirceta
1 grandica ruzmarina

sok od % limuna

3 dl vode

2 dl belog vina

1 kaSicica slatke zacCinske paprike
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Marinada

1 dl ulja

L veze persuna

L kaSicice soli

2 Cena belog luka

Pirina¢ sa kaprom

300 g pirinca (dugo zrno)
60 g kapra
50 ml ulja

Nacin pripreme
1. Ribu ranije usoliti.

2. U vecu Serpu sipati ulje i dodati biber i lovor. Dok se ulje greje naseci
luk i Sargarepu na kolutove i prziti u ulju da omekSa. Papriku isedi na
kolutove i dodati je pred kraj da i ona malo omekSa. Dodati stabljike
persuna, kasSiku suvog zacina, sirce. Kad povrée omekSa dodati ruzmarin,
limunov sok, sok od grejpfruta i vodu da se joS malo krcka.

3. Skloniti sa vatre da se malo ohladi, dodati vino i zacinsku papriku, pa
vratiti na laganu vatru i dodati preko svega ribu. Kada prokljuca utiSati
vatru poklopiti i ostaviti da se kuva u zavisnosti od velicine ribe 10 do 20
minuta.
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4. U blender staviti sve sastojke za marinadu i dobro usitniti.

5. PirinacC skuvati u 4 Solje vode da bude 80% kuvan. Izvaditi iz Serpe da se
ohladi. Ulje zagrejati i dodati kapar da se proprzi (kapar ne cediti). Dodati
polukuvani pirina¢ i zavr$iti termicku obradu u tiganju.

6. Servirati ribu sa povréem iz leSade i pirincem sa kaprom i sve preliti
marinadom.



