Vinogradarska riblja corba sa palentom

500 g skuse

1 pastrmka

1 orada

sok od 1 limuna

3 Sargarepe

glavice crnog luka

koren celera srednje velicine

kasika ulja

kaSika slatke mlevene zalinske paprike
kasiCica ljute mlevene zaclinske paprike
kaSika suvog zacCina

lovorova lista

kasiCica sode bikarbone

10 g bibera u zrnu

2 kaSike koncentrata paradajza

2 dl belog vina

3 Cena belog luka

L veze lista presuna
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Palenta

200 g kukuruznog brasSna
3 kasSike ulja

8 dl vode

1 kasicica soli

Nac¢in pripreme

1. 0¢isc¢enu ribu posoliti i preliti limunovim sokom. Ostaviti da se marinira
30 minuta.

2. U Serpu sa kljucalom vodom staviti ribu i ostaviti da se kuva 10 minuta.
Kuvanu ribu ocediti, a vodu sacCuvati. OC¢istiti meso ribe od kostiju i koze.

3. U Serpi odgovarajuée velicine, na zagrejanom ulju, uz meSanje proprziti
sitno seckan luk, Sargarepu i celer. Po potrebi nalivati sa vodom u kojoj je
kuvana riba. Kada povrce potpuno omekSa staviti u Serpu ocisScenu ribu i
ostatak vode u kojoj je riba kuvana. Dodati zacine, sodu bikarbonu i
koncentrat od paradajza. Sve dobro promeSati.

4. Dodati belo vino i ostaviti da se kuva. Na kraju dodati izgnjecCeni beli
luk i sitno seckani list perSuna.

5. U kljucalu vodu sipati ulje i so i uz neprestano meSanje dodavati
kukuruzno brasno. Kuvati uz neprestano meSanje

6. Servirati sa palentom.


https://gastronomad.rs/vinogradarska-riblja-corba-sa-palentom/

