Krompir salata sa ukiseljenom skusSom 1
Ostkaka — Svedski desert

Krompir salata sa ukiseljenom skuSom

500 g fileta skuSe

Suva salamura za skusu

3 kaSike sitne kuhinjske soli
3 kaSike kristal Secera
1 kaSika crnog bibera mlevenog

Marinada za kiseljenje skuSe

500 ml jabukovog sirce
1 kaSika kristal Sedera
4 lovorova lista

1,5 kasika suve slacice
1 kasSika bobica kleke

L limuna

1 glavica crvenog luka

Krompir salata

1 kg krompira

1 kasSika suvog zacina

50 ml suncokretovog ulja

veza sveze mirodije

kasiCice kuhinjske soli

kasiCice mlevenog crnog bibera
kaSike marinade za kiseljenje
glavica crvenog luka iz marinade

= N AP

Za serviranje
persun

mirodija

Nac¢in pripreme
Marinirana skusSa

Suva salamura za skuSu: SkuSu ised¢i na manje komade, suve zaline spojiti, a
zatim utrljati u ribu. Sloziti u poklopljenu posudu i ostaviti na nekolikor
sati u frizider. Kada je riba dovoljno usoljena oprati je pod mlazom hladne
vode, a zatim je osuSiti.

Marinada za ukiseljenu skuSu: Staviti sve sastojke u manju Serpu, spustiti na
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zagrejanu ringlu i dovesti do tacke kljucCanja. Skloniti sa strane da se
ohladi. Kada se dovoljno ohladilo, mlaku marinadu preliti preko ribe. Izmedu
slojeva ribe stavljati tanke kolutove svezeg limuna i crven luk isecen na
tanka rebarca. Kada je riba prekrivena skroz sa marinadom, poklopiti je i
koristiti za nekoliko sati. Ovako ukiseljena skuSa moZe se Cuvati u frizideru
3-4 nedelje.

Krompir salata: Krompir isedi na jednake kocke i staviti u hladnu i posoljenu
vodu da se kuva. Kada je krompir skuvan (manje nego za pire) ohladiti ga.
Iskoristiti marinadu od ribe i zacdiniti salatu. Dodati zacdine i sloziti
komade ribe preko zacinjenog krompira. Salatu dekorisati sveZom mirodijom i
persunom.

Ostkaka — Svedski kola¢ od sira

500 g sitnog sira

100 g badema

60 g pSenicnog belog brasna
300 g neutralne pavlake

3 jaja

100 g kristal Secera

1 kesica vanilin Secera

1 limun

Za podmazivanje kalupa
50 g margarina sa maslacom
Za serviranje kolaca

100 g vo¢nog namaza od crnih ribizli
50 g veganske kreme za Slag

nekoliko listova sveze nane

1 limun

Nac¢in pripreme

Ostkaka: Zagrejati rernu na 200°C i margarinom podmazati posudu za pecenje.
PomeSati sitan sir, brasSno, jaja, neutralnu pavlaku, Secer i rendanu koru od
limuna. Bademe samleti, pa dodati u smesu. Izliti u podmazan pleh i peéi 45
minuta. Kada dobije zlatnobraon boju izvué¢i napolje i ostaviti da se ohladi.

Serviranje kolaca: Preko jedne porcije kolaca servirati Slag krem, namaz od
crnih ribizli i rendanu koru od limuna. Sve dekorisati svezom nanom.



