Riblja corba (9)

tezina: lako

za 4 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Potrebno je:

1 kgSarana

7-8 srednjih glavicacrnog luka
3Sargarepe

2 korenapersuna

1/2 vezelista perSuna

8 dlkuvanog paradajza

1,5 Ivode

1 kaSika aleve paprike

1 ravna kaSikatucane ljute paprike
1 kaSicicacilijau prahu

po potrebi so

po potrebi biber

3 kaskeulja

Priprema

sam rep, glavu, 4 manje potkovice, ikru=1 kg).

U seckaili u blenderu iseci posebno crni luk, a zatim zajedno Sargarepu, persunii list persuna.



Naulju dinstati crni luk, kada postane staklast dodati preostalo povrce. Naliti sa3 dl vodei kuvati oko 15
minuta. Zatim naliti sa preostalom vodom i kuvanim paradajzom. Kuvati oko 15 minuta natihoj vatri dok ne
provri.

Zaciniti, po ukusu (dodati tucanu ljutu, cili, alevu papriku, biber i so, jastavim i jednu suvu ljutu papricicu, jer
bas volimo ljuto). Prome&ati i dodati ribu. Ribu kuvati nekih 15-20 minuta dok ne ‘ispliva na povradinu. Kada
ispliva corbaje gotova.

Sluziti odmah.

Savet

Riblja orba je moja ngjomiljenija, ne koristim zain, jer mi je ovako lep3a, od povrai domaeg kuvanog paradajza
ima potrebnu gustinu, aljutinu sama po ukusu doziram. Prijatno :)



