OSLIĆ U UMAKU OD KOPRA

4 filea oslića

poriluk

kopar

1 češanj češnjaka

brašno

maslinovo ulje

sol, papar

kiselo vrhnje

Odrezati zeleni dio poriluka dužine oko 10 cm odnosno dužine filea, razdvojiti na listove, oprati i kuhati u kipućoj posoljenoj vodi dok ne omekša.

Filete oslića prepoloviti po dužini, posoliti, popapriti i svaki komad prekriti porilukom. Zarolati, uvaljati u brašno i peći na maslinovom ulju na laganoj vatri.

Gusto kiselo vrhnje dobro pomiješati s nasjeckanim češnjakom, koprom i malo maslinovog ulja, soli i papra.

Pečenu ribu na tanjuru obložiti umakom.

