Riblji fileti sa krompirom u vinu

tezina: lako

za 2 0soba
vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Potrebno je:

1file soma - pangasius

5krompira srednje velicine

maloulja

2 cenabelog luka

20 okr etajaKotanyi mlin Birdseye

10 okr etajaK otanyi mlin Italijanska meSavina
malosoli

malobosiljka

malozacina Kotanyi Riba

malozacina Kotanyi Grill riba
malosuvog biljnog zacina

2,5 dlkvalitetnog poluslatkog belog vina

Priprema

Zacine Kotanyi Birdseye (ljutacili paprika), Kotanyi Italijanska meSavina, suvi biljni zacin, Kotanyi Riba,
Kotanyi Grill ribai bosiljak posebno izmeSati. Beli luk sitno iseckati. File soma podeliti na4 dela. Posoliti i
Posoliti. U vatrostalnu posudu staviti malo ulja, poslagati kolutove krompirai posuti sa belim lukom. Na
krompir poslagati file soma. Preliti belim vinom.

Staviti u rernu da se pece na 200 stepeni. Povremeno okretati krompir. Nakon 40 minuta izvaditi filete soma.
Vatrostalnu posudu sa krompirom u vinu vratiti u rernu i peci joS 20 minuta. Zadnjih 5 minuta vratiti filete
soma.



Savet

Na recept za somove filete sa krompirom naiSla na stranici SerbianCafe. Prilagodila sam zaine svojim Zeljamai
po koliini i po vrstamai dobilaizuzetno ukusno jelo.



