Riblja corba (8)

tezina: srednje
za 6 osoba
vreme pripreme: 150 min

Sastojci

Potrebno je:

2 kgribe

3 glavicecrnog luka

2 rendane Sargarepe
4listalovora

10 zrnabibera

po potrebiulje

3 kasikealeve paprike

2 kaSikesuvog hiljnog zacina
po ukususo

1cela sveza paprika

3 cenabelog luka

1 korencelera

1 korenpersuna

1 kesicazacina zariblju corbu
1/2 Ipasiranog paradajza

po ukusubeli luk u prahu

po ukusumajcina dusica

po ukusubosiljak

po potrebivoda

po ukususirce

Priprema

Ribu skuvati u vodi i ocediti te odvojiti od kostiju i usitniti je, avodu u kojoj se kuvala procediti i sacuvati za
corbu. U lonac sipati ulje, dodati biber u zrnu, lovorov list, seckani crni luk i rendanu Sargarepu. Dolivati vodu



dok se ne uprzi i postane kaSasto. Dodati alevu papriku, suvi biljni zacin, so i uprziti. Sipati 1 litar vode, ubaciti
celu svezu papriku, sitno seckani beli luk, koren perSunai celera (ceo koren samo oljustiti i oprati). Kuvati 20
minuta. Rastvoriti kesu zacina zariblju corbu po uputstvu sa kesicei sipati u lonac, dobro izmeSati, dodati
pasirani paradajz te naliti vodom u kojoj se kuvalariba. Dodati po ukusu majcinu dusicu, bosiljak, beli luk u
prahu. Ubaciti usitnjenu ribu, poklopiti lonac i kuvati na umerenoj vatri dok se riba ne ukuva. Gotovo jelo
zakisdliti te podluziti.

Savet

Najbolje je koristiti vise vrstaribe - Sarana, keigu i oslia. Prijatno!



