Przene lignje sa marinadom

teZina: lako
za 2 0soba
vreme pripreme: 30 min

Sastojci

Potrebno je:

e 400 glignji
e malosoli
e za prZenje malomaslinovog ulja

Za marinadu:

¢ 1 cenbelog luka
¢ 1 kasicicameSavine mediteranskog zacinskog bilja
¢ 1 kaskamaslinovog ulja

Zapaniranje:

1 kaSikabrasna

1 kaSikaprezli

1 kasicicakukuruznog griza
1 kasikakukuruznog brasna

Priprema

Lignje oprati pod tekucom vodom. Pergjice na uzem kraju lignji ostrim noZzem odseci (treba oprezno odrezati
perge da se ne osteti trup). Lignje iseci nakolutove ccaod 1,5 cm debljine. Pripremite marinadu: Beli luk

zacinskog biljai maslinovo ulje. Dobro izmesati i staviti na stranu dok se lignjeisprze. U jednoj posudi izmesSati



sastojke za paniranje — brasno, prezle, kukuruzni griz i kukuruzno brasno. Kolutove lignji i krakove posoliti.
Svaki kolut lignje i njene krakove provuci kroz pripremljenu meSavinu za paniranje. Tako pripremljene
kolutovei krakove odlagati natacnu za posluzivanje posutu prezlima. U tiganju zagrejati ulje, staviti deo
pripremljenih lignji (samo toliko da su jednakra druge rasporeene u tiganju) i kratktko proprziti. Ja sam przila
u 2 puta prvo kolutove, a u drugoj turi krakove. Przene lignje i krakove odlagati na papirni kuhinjski ubrus da
upije visak masnoce. Prilikom serviranjalignje preliti sa pripremljenom marinadom.

Savet

Posle duzeg vremena spela sam nabaviti duboko zamrznute oiSene lignje. Dan prije, preko noi sam ih ostavilau
frizideru da se polagano odmrznu i ujutro odmah otvorila pakovanje (0,400 kg) i ustanovila da se u pakovanju
nalaze prelepe lignje srednje veliine i predivni krakovi. Lignje su bile prelepo oiSenei trebalo ih je samo oprati i
osu&tit papirnatim kuhinjskim ubrusom.



