Na Webru prekajene postrvi

Ce hode$ na Silvestrovo za predjed ponuditi sveze prekajene postrvi iz domadega vrta, bo$
moral v akcijo Ze en dan prej. V svoji priljubljeni ribarnici nabavi postrv ali dve; ¢e bodo
velikosti XL ali vsaj L bo najboljSe. O¢iS€ene postrvi polozi v plitvo posodo. V litru vode
raztopi dve Zlici soli in §tiri Zlice rjavega sladkorja. Vse skupaj prelij preko postrvi. Le-te naj
bodo popolnoma oblite, morebiten ostanek tekoCine zavrzi. Na hladnem naj po€akajo ez
noc.

Naslednji dan bo v glavni vlogi nastopil Weber ali kak drug Zar, ki ga lahko pokrije$. Sam
sem postrvi pripravil na Webrovem Zaru na oglje; chef Napo pa bi jih po istem receptu brez
problema lahko pripravil na svojem plinskem bratrancu mojega Webra.

Da se bo iz zara kadilo, potrebuje$ poleno diSe€ega lesa, bukev, trta ali sadno drevje bo OK.
S sekiro spremeni poleno v sekance in jih namoci v hladni vodi, vsaj za kako uro.

Postrvi vzemi iz marinade in jih s papirnatimi brisaCami obri8i do suhega. V trebusno votlino
vsake postrvi deni vejico rozmarina.

Nato se loti oglja. 20 briketov ali enakovredno koli¢ino oglja prizgi, po¢akaj, da se razgori in
razdeli v dva kup¢ka na robu kuris¢a. Na sredino pa postavi aluminijast peka¢ za enkratno
uporabo. Vanj vlij kak liter vode, dodaj $tiri do pet Zlic vinskega ali jabol¢nega kisa, eno
limono, narezano na rezine in pest rozmarinovih listiCev. V Zar namesti reSetko za pecenje;
Ce ima tvoja reSetka na straneh dvizna vratca, bo tvoje delo naslednje Stiri ure bistveno laZje.

Na vsak kupé&ek oglja dodaj pest odcejenih sekancev; na re$etko pa polozi postrvi. Zar pokrij
s pokrovom. Ko se za¢ne skozi ventilacijske odprtine in izpod pokrova kaditi si na dobri poti.
Naslednje &tiri ure ob&asno &ekiraj zar. Ce se ne kadi veé, dodaj e malo sekancev; vsake
triCetrt ali eno uro dodaj na vsak kup&ek Se par sveZih kosov oglja ali par briketov. Ne
pretiravaj, saj ribe prekajas in ne peces!

Za spremljavo postrvi bo$ pripravil smetano s hrenom. Cetrt litra sladke smetane stepi do
srednje trdote. Vmesaj Zlico kisle smetane, §tiri Zlice naribanega hrena, $€epec soli in malo
popra.

Po §tirih urah so postrvi prekajene. NezZno jih olupi, odstrani kosti in razdeli na porcije. Na
vsak kroznik k postrvi dodaj Se Zlico smetanovega hrena, nekaj pali€ic narezanega kislega
jabolka (Granny Smith rulz) in kak popecen kruhek.

Vse sestavine na kupu, da bo bolj pregledno:
v glavni viogi:

- postrv ali dve

- koliko postrvi, toliko vejic roZmarina
marinada:

- 1l hladne vode

- 2 Zlici soli

- 4 Zlice rjavega sladkorja



prekajanje:

1/ vode

4 -5 Zlic vinskega ali jabol¢nega kisa
limona, narezana na rezine

pest rozmarinovih listi¢ev

smetanov hren:

pa Se:

2,5dl sladke smetane

1 Zlica kisle smetane

4 Zlice naribanega hrena
sol in poper

jabolko ali dve (Granny Smith)
popecen bel kruh

Pa dober tek!

Saso






