Orada sa soja sosom, dumbirom i

NACIN PRIPREME
%@ Jednostavna priprema

VRIJEME PRIPREME
@ 30 - 60 min

BROJ PORCIJA

O 2
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Sastojci

2 orade

par grancica persina
2 ¢esnja ¢eSnjaka

6 tankih kriski dumbira
2 mlada luka

50 ml soja sosa

15 ml ulja

chilli po Zelji

200 g rize

sol

papar

Nutritivne vrijednosti

Skeniraj za prikaz na web stranici

mladim lukom

==

F

==

Zagrijte pe€nicu na 200°C.

Orade ocistite, operite i posusite papirnatim ru¢nikom tako da su potpuno suhe. Zarezite ih sa
par srednje dubokih zareza po vrhu.

U svaku oradu stavite po grancicu pers$ina, sjeckani mladi luk (zeleni dio sacuvajte za zavr$no
zacdinjanje), par krski dumbira, ¢e$njak narezan na ploske.

Ribu prelijte sa soja sosom po Zelji, pazeéi da ude u zareze, kao i u unutrasnjost. Popaprite i
prelijte s uljem.

Pecite 30 minuta.U meduvremenu skuhajte rizu dugog zrna u posoljenoj vodi, za $to ¢e vam
trebati oko 18 minuta. Procijedite i razrahlite vilicom.

Pec&enu ribu pospite sjeckanim zelenim dijelom mladog luka i nasjeckanim chillijem po Zelji.
Servirajte na bijeloj rizi uz ostatak soja sosa po vasem ukusu.
Dobar tek!



