Ras El Hanout Riba sa povrcem

tezina: lako

za: 3 0soba
vreme pripreme: 40 min

Sastojci

Potrebno je:

4 komadapaprike (2 crvene, belai zelena)
1 struk mladog crnog luka

1 glavicacrnog luka

1 vezica Spargli

100 ggraska u mahuni

1 manjatikvica

1srednja Sargarepa

3 kaskeulja

malosoli (po ukusu)

1 kaSicicazacina Ras El Hanout
1 Soljica vode

700 goslica

1 %oljicabrasna

2 Soljiceprezli

1 kaSicicazacina Ras El Hanout
1 kaSicicasoli

2 kaSikesoka od limuna

2 dluljazaprZzenje

2 cenabelog luka

Priprema

Crni luk iseci naploske. U zagrejanoj Serpi, bez ulja zapeci malo, dodati Sparglu i nju zapeci. Zatim dodati 2
kasSike ulja, proprziti.



Oprati povrce.

Sargarepu iseckati nalistice. Grasak na komadice
Tikvicu nalistice.

Dodavati nalistice narezanu Sargarepu, mahune graska na komadice, zatim tikvice, sve dinstati natihoj vatri uz
dodatak zacina Ras El hanout.

Nakraju dodati dva cena belog luka sitno narezanog, prodinstati joS nekoliko minuta, voditi racuna da svo
povrce ostane hrskavo.

Ribu, odlic, ocistiti, oprati i iseci nakomade, preliti sa 2 kaSike soka od l[imuna, malo soli i kasicicom zacina
Ras El Hanout. Ostaviti neko vreme da riba upije zacine.

Zato vreme u posudu sipati brasno, prezle i malo zacina Ras El Hanout, sve promeSati. Zagrejati ulje i spustati
komade ribe koje ste panirali u prethodnu mesavinu.

PosluZite toplo jelo uz salatu po Zédlji,

Nama je bas prijala salata od krastavaca. Ovo jelo je odlicno za dane posta.

Savet

Ovojelo nastalo je zahvaljujui mojoj prijateljici Dubravki Belogrli koja Zivi na Novom Zelandu. Na poklon od
nje, dobila sam ovg divan pikantni indijski zain Ras El Hanout. Posto je za mene ovaj zain novina, malo sam
traZilapo NET-u, nesto dodala, nesto oduzelai evo prelepog ukusnog jela. Hvala draga, toliko toga, nauila sam i
probala, zahvaljujui tebi



