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Hrustljavo pecena
postrv

Priprava: Dan pred peko postrvi oCistimo in jih nato za
priblizno 10 minut namocimo v vodo, ki smo ji dodali 2
dl kisa. Namakamo jih kar v pomivalnem koritu. Nato
ribe speremo pod tekoCo vodo. S tem postopkom
izloCimo vonj in sluz. Temu sledi soljenje rib od zunaj in
znotraj. Nato ribe pokapljamo s 4-5 Zlicami jedilnega olja
in premeSamo. Vse skupaj postavimo v hladilnik.
Naslednji dan, uro pred peko, vzamemo ribe iz hladilnika
in jih povaljamo v meSanici koruzne in bele moke ter
odlozimo na pomokan pladenj. Lahko jih damo tudi v
hladilnik. V ponev nalijemo olje in zathemo segrevati. Ko
je olje dovolj vroce, vanj polozimo ribe ter jih pe¢emo
toliko Casa, da se naredi skorjica. Po potrebi ribe
obra¢amo. Ribe moramo vedno dati v dovolj veliko
koli¢ino vro€ega olja, tako da plavajo. Medtem, ko se
ribe pecCejo, nasekljamo Cesen in petersilj, ju zloZimo v

. i o . Ingredients
skledico ter najprej zalijemo z dvema Zlicama vrocega
olja iz ponve (da izvabimo aromo iz ¢esna), nato pa 4 kos postrv - porcijsko
zmes zalijemo s hladnim oliv 20 dag moka - koruzna

20 dag moka bela
1 strok cesen

1 Sopek petersilj
0.5dl olje

0.5dl olivno olje

2 Zlicka sol
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NAT KUHANTE POSTANE ZABAVA.
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