Papaline u zacinjenom omotu

tezina: lako

za 2 0soba
vreme pripreme: 30 min

Sastojci

Potrebno je:

400 gpapaina

ljge

50 mlvode

4 kaSikeglatkog brasna T-500

4 cenabelog luka

1 vezapersunovog lisca

mal obibera mlevenog

malosoli

malomaslinovog ulja za prZzenje

Priprema

Opste o papalini: Papalinaje morskaribaiz porodice haringi. Moze narasti do 14 cm, au nekim morimai do 16
cm duljine te ngjvise do 2 dkg teZine. Prosjecna papalinatezi oko jedan dkg. Meni su najbolje papaline do 10
cm. Evo jedan interesantan nacin spremanja papalina: Papalinama odrezati glave, zarezati potrbusicu i izvaditi
creva(nijeuslov, ali jane volim glave).

Beli luk ocigtiti i sitho iseckati. Persun list sitno iseckati. Jgje viljuskom umutiti, dodavati vodu i brasno i
viljuskom umutiti da bude glatka malo guSca smesa. Umucenoj smesi dodati iseckani beli [uk, iseckani
persunov list, mleveni biber i malo soli i dobro promeSati da se sastojci ravnomerno rasporede u smesi.

U tiganju zagrejati ulje. Svaku papalinu provuci kroz smesu i staviti prziti.



Papaline se prze veoma kratko dok omot ne dobije lepu boju (po 5 minuta uz okretanje). Ja sam 41 papalinu
peklau 3 puta.

Servirati sa kuvanim krompirom ili krompirom naleso. Izuzetnan prilog je tartar sos.

Savet

Papaline spremljene na ovg nain su veoma ukusne. Probajte i uverite se.



