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Suroviny

Porce: 1

- olivovy olej 1 dl

- olivy (zelené a tvrdé) 300 g
- Cerstvy morsky uhor 1 kg

- vegeta 1 1zicka

- zralé divoké fiky 400 g

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Snadné

Zpusob pripravy: Grilovani
Zemé: Chorvatsko

Pocet porci: 1

Postup:

V Pule je i v 1été, mimo hlavni rybi sezénu, dobre zasobeny rybni trh.

Koupime 1kg morského thore (nejlépe hned v 6 rdno), sacek vegety a olivovy olej.

Tam, kde bydlime, nakrédjime thore jako saldm - na asi 3cm $iroké kolecka. Zadna limetka, zadny
citron, jen Ghore zakapneme olejem. Uhore zakryjeme mikrotenem a nechame odlezet. Fiky a olivy je

dobré dat do lednice.

Vecer po nazhaveni grilu vyjmeme fiky, omyjeme je a bez odstranéni slupky je nakrajime na platky.
Olivy jenom zbavime stonkd.

Gril na drevéné uhli je nékdy u more zakerna véc. Problémim se vyhneme, kdyz se vyhneme vétru.


http://www.senzarecepty.cz/recept/maso/

Kousky thore klademe reznou plochou na aluminiovou grilovaci misku a pokryjeme platky fiku. Kdyz
se fiky za¢nou po stranach porci thofe roztékat, vée hojné obloZime olivami. Cas peceni se pohybuje
podle pocasi a mista pobytu kolem 20 minut.

Na tacky klademe thore, ktery prakticky nema kosti, pokrytého fiky a oblozeného olivami. V puse
vam pecka vypadne sama od sebe.



