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Przepis z programu Przekrety Jamiego Olivera (0dc.37)

trudno$c¢: latwe

Skladniki
20 wypatroszonych pstragéw z glowami
20 gatazek rozmarynu

Marynata

1 stoik miodu
oliwa

biaty ocet winny
korzen chrzanu
sol, pieprz

Przygotowanie

Sktadniki marynaty wymiesza¢ w misce. Do jamy brzusznej kazdego pstraga wtozy¢ gatazke
rozmarynu i nadzia¢ ryby na zaostrzone bambusowe tyczki glowami do dotu. Owina¢ glowy
kawalkiem drutu 1 umocowac, zeby pstragi nie zsunety si¢ do zaru. Wbi¢ tyczki w ziemig
wokot zarzacych si¢ wegli 1 pochyli¢ tak, Zeby ryby mogty sig piec. Za pomoca pgdzla
regularnie smarowac pstragi marynata. Piec tak dtugo, az migso stanie sig¢ kruche.

UWAGA

Ryby piecze si¢ nad ziemnym grillem albo nad Zarem z ogniska.

Do pieczenia beda potrzebne dlugie bambusowe tyczki i ogrodowy drut — do kupienia w
sklepach ogrodniczych.
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