Huwstljava riba
s krompirckom
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Cas priprave: 50 minut 3
Koli¢ina: 2 porciji PWQI
1. Pecico segrej na 200 °C. Krompir olupi in ga narezi na palcke za
pomfrit. Posoli ga in pomesaj z 2 zlicama olj¢nega olja. Teflonski
8 wwm&: pekac namazi z oljem in nanj razporedi krompiréek, nato postavi
v ogreto pecico in peci 20 minut, med peko ga enkrat obrni.
400 g krompirja za peko 2. Rezini kruha po obeh straneh popeci v pedici ali v ponvi in
2 Zlici olj¢nega olja jih v sekljalniku hitro zdrobi v drobtine. Pripravi si 3 globoke
2 rezini belega kruha kroZznike: v prvega daj moko, v drugem razzvrkljaj jajce, v tretjega
2 fileja bele ribe (npr. osli¢ ali pa vsuj drobtine. Ribo posoli, povaljaj v moki, nato v jajcu in
trska) po 120 g nazadnje v drobtinah. Panirane ribe polozi na peka¢ poleg
1 zvrhana Zlica moke krompirja in oboje peci $e 20 minut, da se krompir in riba lepo
1 jajce " zapeceta.

solin poper 3. Medtem ko se ribe in krompiréek pecejo, pristavi lonec vode, in

| 1 zlica olja za pekaé& ko zavre, stresi vanjo grah., dodaj nc?kaj listiéev_ mete in ga kuhaj ‘
3 do 4 minute. Odcedi ga in pretladi. Vmesaj kislo smetano, soli,
grahov pire z meto popraj ter postrezi s hrustljavo ribo in krompir¢kom.

150 g zamrznjenega graha
nekaj metinih listicev
2 Zlici kisle smetane
solin poper

Takole skoraJ brez olJa lahko pripravi§ tudi
koScke piScancjega fileja — podobno Je, kot
ce bi ga ocvrl, le veliko bolJ zdrav Je.




