Taytetyt ahvenet

alumiinifolioon ja kypsennd niitd puolisen tuntia hiilloksella.

Valmistelut: 10 minuuttia
Kypsyminen: 40 minuuttia

4 annosta

1 rkl oljyd

2 sipulia silputtuna

1 valkosipulin kynsi silputtuna

1dl korppujauhoja

2 rkl persiljaa silputtuna

1+l raastettua sitruunankuorta

2 ripausta vastajauhettua mustapippuria

4 (kukin noin 250 g) ahventa suomustettuna ja
perattuna

2 dl kuivaa valkoviinid

1. Kuumenna uuni +200°-asteiseksi. Kuumenna paistinpannussa
oljy kohtalaisella tulella. Kuullota sipulit pehmeiksi ilman
kantta ( noin 5 minuuttia). Nosta pannu tulelta.

2. Pane puolet kuullotetuista sipuleista kulhoon (jdtd puolet
korppujauhot, persilja, sitruunankuori ja mustapippuri.
Sekoita.

. Taytd ahvenet sipuliseoksella. Kiinnita hammastikuilla.

4. Voitele kevyesti uunivuoka ja levitd sen pohjalle kerros
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kuullotettua sipulia paistinpannusta. Aseta kalat sipulipedille
ja levitd loput sipulista kaloille. Kostuta viinilld. Peitd vuoka
foliolla ja paista uunissa, kunnes kala tuntuu haarukalla
kokeiltaessa kypsdltd ( 30 minuuttia).
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