Aromaticni oslic

tezina: lako

za: 4 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci
Potrebno je:
e 8filetaodica
Zamarinadu:
e 1/2 caSebelog vina
e llimun, sok
e po ukususoli i belog bibera
e po prstohvatumbirau prahu i cimeta
e 1/2 caSemaslinovog ulja
e po Zeljiruzmarinai bosiljka

Zaprilog:

e 1 kgkrompira

4-5 cena belog luka
malopersunovog lista

1 kaSicicamlevene crvene paprike
po ukususoli i bibera

Za sos:

¢ nekoliko kaSikamilerama
¢ nekoliko kapilimunovog soka



e prstohvat belog bibera

Priprema

|zmeSati sve sastojke zamarinadu i preliti preko filetaribe. Neka se mariniraizmeu sat-dva, da $to bolje upije
arome iz marinade. Zato vreme, ocistiti krompir, oprati i iseci ha kockice. Kuvati ga u posoljenoj vodi da
omek3a, a potom gaizvaditi i ocediti. Ugregjati uljei nanjemu proprziti seckani beli luk. im pusti mirisi
omek&a, dodati krompir koji popraSimo slatkom mlevenom paprikom i zacinimo po ukusu solju i biberom.
Blago gaizgnjecimo viljuskom. Odlic izvadimo iz marinade, posuSimo papirnatim ubrusom i przimo na
zagrejanom maslinovom ulju, da fino porumeni sa obe strane. Natanjir slozimo krompir, preko filete ribe i
dodamo kasiku-dve hladnog sosa od milerama.

Savet

Slatki zaini ne preovlauju u marinadi, samo joj daju ongj dasak egzotike...Riba upija sve arome, i ima predivan,
lagan ukus...



