JUHA OD OSLICA

Sastojci:

2009 oslica

2 Zlice pasirane rajCice (passata)
1 kom luk, crveni

1 kom mrkva

1 kom celer, list

1 kom paprika, zelena

sol, papar

1 mala Zlica pSeni¢nog brasna
persin, list

Priprema: Osli¢e o istite, odbacite glave, operite i posolite. Prokuhajte ih s malo
pirea od rajCice, nasjeckanim lukom, mrkvom i celerom. Zatim dolijte vode i pustite da
provri. Oslice izvadite na pladanj te odvojite meso od kostiju. Juhu
procijedite,napravite laganu zaprsku, poprzite nasjeckanu zelenu papriku. Dosolite,
popaprite i jo§ malo prokuhajte. U gotovu juhu vratite meso od osli¢a, pospite
nasjeckanim persinovim listom. Posebno posluzite preprzene kockice bijelog kruha.



osLI¢ U“SKARTOCU“

500 g fileta osli¢a

2 Salice povrtnog temeljca

1 tikvica

1 Saka cherry rajcica

6-7 maslina

pola zZli¢ice suhog ruzmarina
malo maslinovog ulja

1 limun

Filete oslica oCistimo od kosti i narezemo na manje komade. Tikvice i
rajCice operemo i narezemo na manje komade te pomijeSamo s grahom i
maslinama. Povrce prelijemo s malo maslinova ulja, ruzmarinom, zacinimo
solju i paprom te sve sastojke dobro izmijeSamo. lzrezemo papir za
pecenje ovisno o tome koliko "Skartoca" radimo. Na dno posloZzimo
povrce, prelijemo sa malo temeljca, preko stavimo filete osli¢a i po jedan
kolut limuna na vrh. Sve zajedno zalijemo maslinovim uljem i dobro
zatvorimo. Pe¢emo ih na 200 Celzijevih stupnjeva oko 30 minuta.



RAGU OD SIPE S PALENTOM

800g sipe

2 veca luka

malo ¢eSnjaka
malo persina
malo maslinovog ulja
malo bijelog vina
mljeveni papar
malo soli

malo vegete
200g poriluka

1 rajcica

skuhana palenta

Skuhatej riblji temeljac sa par zrna papra i malo persina.
Skuhajte palentu zalijevajudi je sa ribljim temeljcem i vodom. Sacuvajte 1 ¢asu

temeljca.

Na malo maslinovog ulja prodinstajte nasjeckani luk i poriluk. Dodajte malo
papra, vegete, sitno nasjeckan cesnjak. Nakon 10 min. zalite sa malo vina pa
dodajte narezane sipe.. Dodajte sitno nasjeckanu i oljustenu rajcicu. Dinstajte 20
— 25 min dodavajuéi malo temeljca, bijelog vina i vode. Dodajte sitno nasjeckan

persin.

Servirajte uz kuhanu palentu.


https://www.coolinarika.com/namirnica/sol/
https://www.coolinarika.com/namirnica/vegeta/
https://www.coolinarika.com/namirnica/poriluk/
https://www.coolinarika.com/namirnica/kukuruzna-krupica/

BRANCIN S POVRCEM

Sastojci

4 manja brancina (oko 1 kg)
Prstohvat soli

2 ZliCice vegete

4 Zlice limunovog soka

4 Zlice maslinovog ulja

Za prilog od povréa:
200 g kuhanih mahuna
200 g kuhane brokule
100 g mrkve

malo soli

2 Zlice maslinovog ulja

Ribu ocistite, operite i dobro posusite upijaju¢im papirom. Izvana je posolite, a utrobu
natrljajte Vegetom i nakapajte limunovim sokom.

ReSetke za rostilj dobro zagrijte, premazite maslinovim uljem i stavite peci ribu. Tijekom

pecenja, ribu premazujte maslinovim uljem.
Pecite je sa svake strane 5-10 minuta.

Kuhano povrée malo posolite i prelijte maslinovim uljem.



TIJESTENINA SA SRDELOM

300 g tjestenine

Za umak:

1 limenka pelata

1 ZliCica Secera

2 ZliCice vegete

3 Zlice maslinova ulja

3 Cesnja CeSnjaka

1 Zlicica nasjeckanog persina
400 g srdele

Tjesteninu skuhaijte u slanoj, kipu¢oj vodi i ocijedite.

Srdele ocistite, odstranite im glave i srednju kost.

Na zagrijanom ulju popecite filetirane srdele, dodajte pelate, nasjeckani ¢eSnjak, Secer,
Vegetu Natur za ribu i pirjajte oko 15 minuta.

Na kraju pospite svjeZe nasjeckanim persinom.



