Riblja corba od krapa

Sastojci

Potrebno je:

e 1krapod2kg

121 ulja

2 limuna

2 pomorandze

3 velike glavice crnog luka
1 kecap dlatki

1 glavicabelog luka

1 supena kasSika brasna
1 supena kaSika Secera
suvi zacin po ukusu
lovorov list

1/2 kg suvih dljiva

so

biber

brasno zavaljanjeribe
1/2 kg krompira

Priprema

Ribu dobro ocistiti, posoliti i ostaviti da stoji 1 sat. U posudu za przenje staviti uljei dobro zagrejati. Ribu iseci
na komade, uvaljati u brasno i staviti da se przi, dok ne dobije Zuckastu boju.



Kada se ribaispZi, stavljati parcice na papirni ubrus, da se ocedi visak upijenog ulja.

Isto ulje gde ste przili ribu, ocediti nagazi, staviti iseckani crni luk i ostaviti da se przi, papri kraju przenja
dodati beli luk sitno iseckan i doprziti do krgja. Kada je luk gotov, dodati jednu kaSiku brasna, kasiku Secera i
celi kecap. Povremeno meSati sa drvenom varjacom.

Dok se poprZi luk, u drugoj posudu kuvati suve dljive. Kada su dljive gotove, kuvane dodamo u supu kuvane
dljivei malo vode. Nakraju dodati zacin, biber i malo soli.

Povremeno me&ati i po potrebi dodati vodu u kojoj smo kuvali dljive, da ne bude corba pregusta.

Limun i narandzu seci na kolutove. Ribu servirati u ovalu i uz ribu, dodati corbu i kuvani krompir, koji je
polukuvan i pecen u rerni saruzmarinom, zacinom i malo ulja.

Uz ova) recept lepo vas pozdravljam.



