Marinirane papaline

tezina: lako

za 2 0soba
vreme pripreme: 45 min

Sastojci

Potrebno je:

e 200 gzamrznutih papalina

malosoli

1 kaSikabrasna

1 kasikaprezli

malomaslinovog ulja

1 glavicacrvenog luka

1 kasicicasmeeg Secera od Secerne trske
100 mljabukovog sirceta

10 gpinjola

mal oiseckanog semena bundeve

Priprema

Papaline mozete koristiti cele, saglavamai iznutricama, ali javolim daim odrezem glave i ocistim od iznutrica.
Napraviti meSavinu bradnai prezla. Papaline malo posoliti i uvaljati u meSavinu brasnai prezla.

U tiganju zagrejati maslinovo uljei staviti papaline.
Papaline naglo isprziti do zlatno zute boje.

PrZene papaline staviti na papirni kuhinjski ubrus da upije visak masnoce.
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Naluk dloZiti przene papaline.

Na papaline posuti iseckano seme bundevei pinjole.

U tiganju zagrejati malo maslinovog ulja. U zagrejano ulje dodati smei Secer i kratko ga proprziti uz stalno
meSanje.

Na uprzen Secer staviti jabukovo sircei kratko prokuvati.

JoS vrelu sircetnu meSavinu preliti preko papalina. Na kraju papaline zaliti sa malo maslinovog ulja. Posudu sa
mariniranim papalinama poklopiti poklopcem (ako za posudu imate poklopac) ili omotati dobro alu folijom.
Staviti nahladno i tamno mesto da odstoji bar 24 sata.

Savet

Na internetu se mogu nai veoma interesantni recepti. Tako sam naislai narecept za marinirane sardine. Istina,
nijemi se svialo daluk przim jer se seam iz mladosti da je mama radila marinirane sardine sa sveZzim lukom,
tako da sam recept prilagodila mojim okusima.



