(odc.37) halibut z grilla

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

trudno$c¢: latwe

Skladniki

1 tusza halibuta — wypatroszona, bez glowy
2 duze peczki natki pietruszki

koper wtoski

Swieze lub suszone liScie laurowe

sol

Przygotowanie

Rybe piecze si¢ na duzym, ziemnym grillu pod weglami. Na duzej plachcie folii aluminiowej
potozy¢ polowg zi6t, a na nich rybg. Obficie posolonego halibuta oblozy¢ pozostatymi
ziotami i szczelnie zawina¢ w folig. Ulozy¢ rybe w stalowym koszu. Wyjac z grilla czg$¢
wegli, a w tym miejscu postawi¢ kosz. Przykry¢ rybe rozzarzonymi weglami i piec ok. 45
minut. Wbi¢ czubek noza w migso — jesli po wyjeciu jest ciepty, ryba jest gotowa.
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