RIBA S KRUMPIROM I GLJIVAMA

krumpir





salsa verde:

sol, papar





češnjak

maslinovo ulje




inćuni

gljive (razne)




kapare

sok od limuna




peršin

maslac





bosiljak

peršin





sol, papar

riblji odresci (bijela riba)


maslinovo ulje

začinske trave 




ocat ili sok od limuna

(peršin, metvica, bosiljak i sl.)

1. Krumpir narezati na ploške, posoliti, popapriti, pokapati ulje i zapeći na limu u pećnici.

2. Razne gljive natrgati na veće komade, posoliti, popapriti, zaliti uljem i pirjati u tavi. Na kraju dodati sok od limuna i par grudica maslaca. Kad se maslac rastopi, posipati peršinom.

3. Krumpir lopaticom odvojiti od lima, dodati gljive i promiješati.

4. Riblje odreske nasjeći po koži i u otvore nagurati što više soli i začinskih trava. Složiti na krumpir, nakapati uljem i ispeći u pećnici. Na kraju posipati peršinom.

5. Servirati uz salsa verde: nasjeckati češnjak, inćune, kapare i kisele krastavce, u ¼ ukupne količine umaka. Nasjeckati peršin i bosiljak, u ¾ količine umaka. Sve promiješati, posoliti, popapriti, dodati maslinovo ulje i ocat ili sok od limuna.

