Pikantan odlic

tezina: lako
za: 8 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Potrebno je:

e 2 kgbelog odlica
biozacin

biber

senf

cili sos

aleva paprika

Smesa za pohovanje:
e 0bicno brasno

e kukuruzno brasno
e alevapaprika

Priprema

Oslic odmrznuti, ostaviti da se ocedi i iseci na komade, zeljene velicine. Ako je potrebno, dodatno ga ocistiti. U
manju ciniju pomesati biozacin, biber i alevu papriku. Za zacine meru sami odrediti, po ukusu. Nije bitno dali
ce necega biti viSeili manje, vazno je da svi zacini budu zastupljeni.

Pomesati senf i cili sos. Ko voli vise ljuto neka doda vise cili sosa. Satom meSavinom istrljati svako parceribe.
Zatim je posuti sa meSavinom biozacina, biberai aleve paprike. Ostaviti da odstoji, ngjmanje 3-4 sata u frizideru.

U dublju posudu staviti vecu kolicinu uljai staviti da se greje. PomeSati obe vrste brasnai alevu papriku. U ovu



meSavinu uvaljati svako parce ribei staviti dase przi. Kadariba porumeni, sajedne i sadruge strane, vaditi je
na kuhinjski papir, dabi papir upio visak masnoce.

PosluZiti je uz krompir salatu i crno vino.

Savet



