Ciopino

Za 8 osoba

1 brancin
1 orada
500 g Skampa
500 g dagnji
1 Sargarepa
1 glavica crnog luka
50 g celera
2 kasike ulja
% 1 belog vina
1 vode
00 g paradajz pelata
Ccena belog luka
kasiCice majcCine duSice
L kasicice origana
lovorov list
persunov list
so 1 biber
L kaSicice 1ljute tucane paprike
kasiCica slatke aleve paprike
ljuta papricica
kisela jabuka
sok od limuna
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Namaz

3 Cena belog luka
3 kasSike margarina
tucana ljuta paprika

Prilog

tost hleb
namaz

Nac¢in pripreme

1. Na ulju izdinstati sitno seckan celer, crni luk i Sargarepu. Dodati
usitnjen paradajz pelat, belo vino i vodu. Zacdiniti majcinom duSicom,
origanom, tucanom paprikom, lovorom, biberom i solju. Dodati svezu 1ljutu
papric¢icu i ostaviti da Corbica krcka 10 minuta na umerenoj vatri.

2. U Serpu dodati isecCene komade ribe, narendati oljuStenu jabuku, izgnjecen
beli luk i slatku alevu papriku. Ostaviti da se krcka joS deset minuta.

3. Dodati cele Skoljke i rakove, limunov sok, persSunov list i krckati svega

jos 5 minuta.


https://gastronomad.rs/ciopino/

4, Ciopino ukrasiti sveZim bosiljkom i sluZiti uz tost i namaz. Namaz
napraviti tako Sto se ispasira beli luk, pomeSa sa margarinom i zacdini sa
tucanom paprikom.



