Projekt „ V Chrudimi se zdravě žije i v seniorském věku “

Ryba na šalvěji

(vybráno z knihy Kamily Skopové – Rodinné stříbro)

Na 4 porce potřebujeme:

ryba




-
50 dkg

cibule



-
30 dkg

sardelové máslo

-
  5 dkg

kořenová zelenina 

(celer, petržel, mrkev)
-
30 dkg

šalvěj, sůl


-
dle chuti

Rybu vykucháme, očistíme, vymneme v hrubé soli, opláchneme a osušíme, ale neporcujeme, necháme vcelku. Pouze odkrojíme asi centimetrový proužek z obou stran břišního řezu, který způsobuje nepříjemnou bahnitou pachuť ryby.

Celou rybu po povrchu protáhneme lístky čerstvé šalvěje (jsou celoročně k dostání, stříbřitě šedavé lístky šalvěje přezimují). Rybu hustě pomažeme sardelovým máslem. Na pekáčku usmažíme na másle pěkně do červena cibuli a na nudličky nakrájenou kořenovou zeleninu – celer, petržel, mrkev, popřípadě kroužky póru. Na tento zeleninový základ položíme rybu hřbetem vzhůru, jako když plave, a dáme do vyhřáté trouby do křupava upéct. Nejlepší je kapr šupináč o hmotnosti asi 2,5 kg, který má poživatelnou křehkou kůži.

Jako přílohu připravíme vařené brambory šťouchané s máslem  vyklopené ze šálku jako žlutý kopeček posypaný petrželkou.

