Pohovani oslic sa prilogom

tezina: lako

za: 6 osoba
vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Potrebno je:

1 kdfiletaoslica
3jgeta

100 gprezli

50 gkukuruznog brasna
50 gsusama

1 kasicicasoli
maslinovo ulje
origano

suvi biljni zacin
biber

ruzmarin

suvi persun

beli luk u prahu
aleva paprika



Zaprilog:

e 1 kgkrompira

¢ 1/2 pakovanjazlatne meSavine
o (proizdoac po izboru)
e 2 glavicecrnog luka
e maslinovo ulje
e 1/2veceg limunaili jedan manji (sok)
® 0
Priprema

Filete ribe odmrznuti, pa kuhinjskom salvetom (ili krpom) dobro upiti vodu. Jaja razmutiti u dubljoj posudi i
dodati suvi biljni zacin, biber, origano, ruzmarin, beli luk u prahu, suvi perSuni alevu papriku, po ukusu. Jasam
od svih zacina stavila po jednu kaSicicu, osim bibera, gde sam stavila pola kasicice.

U drugoj, dubljoj posudi pomesati prezle, kukuruzno brasno, susam i so.

Uzeti vatrostalnu ciniju i dno obloZiti pek papirom. Staviti nekoliko kapi maslinovog uljai cetkicom razmazati
po celoj povrSini papira.

Filete oslica prvo umociti u razmucenajaja sa zacinima, pa zatim ih dobro uvaljati u pripremljene prezle. Filete
dlagati u vatrostalnu cinije, jedne pored drugih. Pokapati po vrhu sa maslinovim uljem, poklopiti i staviti, u
prethodno zagrejanu rernu, da se pecu, na 200 stepeni, 40 minuta. Posle tog vremena otklopiti ciniju i vratiti u
rernu da se riba zapece, ako treba.

Prilog: Krompir u ljusci staviti da se kuva. Povrce, takoe, staviti da se kuva, 5 minuta. Crni luk iseci nareznjeve.
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krompirom. Staviti i iseckani crni luk. Sve promeSati. Posoliti po ukusu, dodati uljei sok od limuna. Pazljivo
promesati da se sastojci §edinei posluZiti uz ribu. Naravno, ne zaboravite i caSu dobrog vina.

Savet



