Запеченная красная рыба
Самое вкусное, что можно сделать с красной рыбой – это засолить или пожарить ее.  Но когда не хочется ждать и стоять у плиты, выручает этот рецепт.
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Запеченная красная рыба готовится быстро, не требует внимания и гарантированно получается вкусной. Потребуется лишь минимальный набор специй и острый нож, чтобы разрезать тушку на аккуратные стейки. Можно даже обойтись без предварительного маринования рыбы.
[image: image2.png]



С чем запечь красную рыбу?
4-5 стейков горбуши или кижуча,

1 ст.л. лимонного сока,

1 ч.л. молотого имбиря,

черный перец, соль по вкусу,

оливковое масло по вкусу.

Как запечь красную рыбу

Противень застелите бумагой, смажьте растительным маслом. Выложите рыбные стейки на расстоянии друг от друга, посыпьте их имбирём, перцем, солью, полейте лимонным соком и оливковым маслом. Если рыба имеет мало жира, положите сверху по небольшому кусочку сливочного масла. Поставьте противень в разогретую до 200°С духовку. В зависимости от толщины стейков, рыба будет готова через 20-30 минут. Ориентируйтесь на запах. Чтобы убедиться в готовности рыбы, воткните нож рядом с хребтовой костью самого крупного куска: если мясо отделяется от костей, рыба полностью готова.
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http://fotorecept.ru/zapechennaya-krasnaya-ryba/
