(odc.19) szaszlyki z zabnicy, boczku i cukinii

Przepis z programu Przekrety Jamiego Olivera (0dc.19)

trudno$c¢: latwe

Skladniki

1 Zabnica

200g wedzonego boczku w plastrach
1 cukinia

Skladniki marynaty

laska wanilii

1 cytryna

4 licie laurowe

6 jagdd jatowca

tyzka soli morskiej

galazki rozmarynu do zrobienia szasztykow

Przygotowanie

Rybeg oczyscic¢ 1 oprawié, podzieli¢ na filety. Przygotowaé marynatg: laske wanilii rozciac
nozem. Usuna¢ wszystkie ziarenka

1 wrzuci¢ do mozdzierza. Laske¢ wanilii pokroi¢ 1 réwniez wrzuci¢ do mozdzierza. Liscie
laurowe rozedrze¢ na kawatki, wrzuci¢ do mozdzierza. Doda¢ jagody jalowca, s6l

1 rozetrze¢ doktadnie. Gotowa marynata natrze¢ rybg na catej powierzchni. Posypac starta
skorka z cytryny, odstawi¢ na godzing do lodowki. Nastepnie usuna¢ marynate

1 doktadnie osuszy¢ kazdy filet. Pokroi¢ na kawatki po okoto dwa i p6t centymetra. Wedzony
boczek pokrojony w grube, trzymilimetrowe plastry, podzieli¢ na kawatki identyczne;
wielkosci, jak ryba. Obieraczka do warzyw odkroi¢ z cukinii dtugie plastry. Gatazki
rozmarynu oczysci¢ z lisci, oskroba¢ nozem zdrewniate czg$ci, ukos$nie §cia¢ koniec. Na tak
przygotowany patyczek do szasztykow nabi¢ tadny kawatek ryby

1 przesuna¢ ostroznie do samego konca. Dodac¢ plaster cukinii i owina¢ wokot ryby. Teraz
doda¢ kawatek boczku. Powtarzac, az zapekni si¢ caty patyczek. Ostatni powinien by¢
kawatek boczku. Wyréwnacé sktadniki i rozsunaé, zeby migso rowno opieklo sig¢ na grillu.
Szasztyki ulozy¢ na grillu, opieka¢ z obu stron po okoto 3 minuty, podawac.
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