SKLADNIKI:

* ok. 1 kg sardynek swiezych,

* pieprz cytrynowy,

 sok wycisniety z jednej cytryny,
« oliwa z oliwek 6 tyzek,

* sol,

s czosnek,

* peczek szczypiorku,
« Swiezy rozmaryn,

* biate wytrawne wino 1/2 szklanki.

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1. Sardynki myjemy, patroszymy, osuszamy papierowym recznikiem.

2. W miseczce taczymy wszystkie sktadniki, rozgnieciony czosnek,
kilka gatazek rozmarynu, sél, pieprz, oliwe z oliwek, biate wino,
sok z cytryny.

3. Sardynki umieszczamy w zalewie i odstawiamy na chwile, zeby
wszystkie sktadniki sie dobrze potaczyty.

4. Sardynki wraz z zalewa wktadamy do naczynia zaroodpornego, tak
aby nie lezaty jedna na drugie;j.

5. Catos¢ umieszczamy w piekarniku nagrzanym do 180°C, pieczemy
30 minut.

6. Przed podaniem obsypujemy obficie posiekanym szczypiorkiem,

> najlepiej smakuje ze Swieza bagietka.
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