Ryba z grilla. Na zdrowie i ze smakiem

Przygotowanie:

1.

Po pierwsze, pamietajmy, by nigdy nie grillowa¢ mrozonych ryb. Swiezg sztuke nalezy umyg,
nasmarowac solg i pieprzem, nacig¢ w kilku miejscach. Nastepnie najlepiej polac jg sokiem z cytryny,
badz wytrawnym, biatym winem — w zaleznosci od preferencji. Dzieki temu potrawa zachowa wyrazisty
smak oraz nie bedzie rozpadac sie podczas pieczenia.

Mintaja, dorsza lub szczupaka dobrze jest oproszy¢ wiorkami masta lub skropi¢ olejem, a nastepnie
posypac przyprawami do smaku np. rozmarynem, tymiankiem, pietruszka, czy oregano. Ziota warto
wsypac do srodka ryby. Mozemy tez utozy¢ wsrdd nich warzywa np. pokrojonego pomidora, seler lub
startg marchewke. Zastosowanie marynaty procentuje przepysznym smakiem!

Filety lub cate ryby wygodnie piecze sie na aluminiowych tackach. Mozemy takze zastosowac
aluminiowg folie, ktorg wezesniej wysmarujemy oliwg lub mastem. Do pieczenia ryb warto takze uzyc¢
specjalnego_kosza przeznaczonego do grillowania delikatnych potraw. W pierwszej kolejnosci
przypiekamy strone ze skorkg, co zapobiega rozpadaniu sie catych kawatkow. Przy przewracaniu ryb
na drugg strone, warto uzy¢ specjalnej topatki wykonanej ze stali nierdzewnej, np. marki Weber. Jej
zastosowanie jest gwarantem wygody w uktadaniu i przektadaniu duzych sztuk. Rybe pieczemy w
niewielkiej temperaturze. Zdejmujemy jg z rusztu wtedy, gdy po rozchyleniu jej miesa bedzie ono
szkliscie biate.
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