Brancin na hilandarski 1 nacin i
skordelija

oCisc¢ena brancina

glavice crvenog luka

glavica crnog Lluka

kasike ulja

kasika suvog zacina

dl belog vina

dl ulja

Limun

grancCice ruzmarina

kasiCica slatke zacinske paprike

HFNRFRERRRBWRWN

Skordelija

500 g belog krompira

SO

1 dl maslinovog ulja

1 kaSika sitno seckanog persSuna
L limuna

Nac¢in pripreme

1. OljusStiti krompir i skuvati ga u slanoj vodi. Ocediti, ali ne bacati vodu
u kojoj je kuvan, ve¢ malo vode iskoristiti za pire. Dodati maslinovo ulje,
sitno seckani beli luk i sok od pola limuna. Sve dobro promeSati i ispasirati
krompir. Na kraju dodati persun.

2. U drugu Serpu naliti malo vode od krompira i u njoj kuvati luk isecen na
rebarca da omekSa. Posoliti i dodati malo ulja.

3. Ribu oc¢istiti i ukloniti peraja i glavu. Ribu iseéi tako da se dobiju po
tri komada od svake. ZacCiniti suvim zacinom i staviti na dno Serpe. Naliti
vinom, dodati sok od limuna i ruzmarin. Preko svega staviti kuvani luk i
tec¢nost u kojem je kuvan. Zaliti po potrebi supom od kuvanog krompira,
poklopiti i ostaviti da se kuva 15 minuta.

4. Servirati ribu sa lukom uz dodatak skordelija pirea. Dekorisati slatkom
mlevenom paprikom.
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