Przenariba sa zacinima

- —

teZina: lako
za 4 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Potrebno je:

e 1,5kgribe (odlic)

Zacini zaribu:

1 kaSicicabelog luka u prahu

1 kasSicicaruzmarina

1 kaSicicaslatke aleve paprike
1/2 kaSiciceljute aleve paprike
1/2 kasicicemlevenog bibera

1 kaSicicasuvog biljnog zacina
2 kasSicicesoli

1/2 kaSicicesusenog lista celera
1 kasSicicamgjorana

Ostalo:

¢ 10 kaSikaobicnog brasna

¢ 6 kasikakukuruznog brasna
o 3 kasiciceaeve paprike

e ulje

Priprema



rukama dobro promeSati, da se svako parce obavije sa zacinima. Poklopiti i ostaviti u frizider, oko jedan sat.

Uzeti kesu, staviti jedno i drugo brasno, kao i alevu papriku, pa gediniti. U Serpu sipati vecu kolicinu uljai
staviti dase ugreje. U kesu stavljati po nekoliko parcicaribe, isprevrtati rukama kesu, da se riba obavije
brasnom, pa stavljati da se przi. Kada porumeni sajedne strane, okrenuti dai druga strana dobije rumenu boju.

Przenu ribu vaditi na kuhinjski papir, da bi papir upio visak ulja. Przenu ribu posluziti uz krompir salatu.

Savet



