LUBIN S MASLINAMAPRIVATE 









za umak:

8 odrezaka lubina (od po oko 23 dkg)

1 režanj češnjaka,

1 žlica bosiljka, grimiznog i zelenog, 

   sitno sjeckanog

   sitno sjeckanog




4 filea srdela

1 žlica peršina, sitno sjeckanog


4 žlice maslinovog ulja

maslinovo ulje





2 velike žlice crnih

1 komorač, sitno sjeckan 



   maslina, bez koštica

1 dcl nemasnog vrhnja 



   (½ narezanih, ½ cijelih)

2 režnja češnjaka, sitno sjeckana


1 žlica peršina,

4 velike žlice zelene i crvene blitve 
  
   grubo narezanog

   (cikle, crvene repe), sitno narezane

morska sol

Na lim položiti masni papir i premazati ga uljem.

Odreske ribe narezati sa strane do pola i puniti začinskim biljem. Položiti na lim i dobro politi uljem.

Kratko peći i onda dodati komorač i češnjak s malo soli. Peći dok komorač ne omekša i dobije boju, a onda dodati blitvu, još malo soli i peći do kraja.

Za umak, na ulju lagano pržiti češnjak i srdele, dok ne omekšaju. Dodati narezane masline i pržiti još 1 minutu. Maknuti s vatre, dodati vrhnje i peršin. Popapriti, dodati još malo ulja i soli i preliti preko ribe. Sa strane složiti cijele masline.

