PUNJENA ORADA

1 veća orada

1 šalica riže

½ limuna

2 slane srdele

½ dcl bijelog vina

sol

kadulja, ružmarin

oštro brašno

maslinovo ulje,

peršin, češnjak

Ribu očistiti (izvaditi utrobu, sastrugati ljuske) i oprati. Glavu ostaviti da se može puniti.

Nasjeckati slane sredele i pomiješati ih s kaduljom, ružmarinom, sokom limuna i malo maslinovog ulja. Dodati i kuhanu rižu i dobro promiješati. Tim nadjevom puniti ribu i zatvoriti čačkalicama.

Pržiti na maslinovom ulju na laganoj vatri. Kad je s jedne strane pečeno, okrenuti, preliti vinom i nakapati s malo limuna. Peći do kraja uz povremeno zalijevanje.

Na tanjuru preliti sokom od pečenja i posuti peršinom i češnjakom, po ukusu.

