Panirani osli¢ u mediteranskom umaku

* 500 - 600 dileta osli¢a
* 2 dl mjeSanog (maslinovo/biljno) ulje

* 50 g bijelog kukuruznog bragna (moze i Zuto)
» 2 dl slatkog vrhnja (on §139)
2 DL bijelog vina (S|% jbolje prosek)
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Przeni fileti osli¢éa paairanog u kukuruznom brasnu, pa zapé&eni u redukciji bijelog vina sa vrhnjem i
mediteranskim z&ifimga. Pripremagpaniranog osléa u mediteranskom umakune zahtjeva puno vremena.



Filete oslica dobro prosusite pa
posolite. Neka par minuta odstoje da
se ponovno malo uznoje. Potom ih
uvaljajte ubijelo kukuruzno brasno
Nemate li bielog kukuruznog brasna,
zamijenite ga finom kukuruznom
krupicom (grizom).
Zapecite filete oveibe sa obje strane
(prvo na strani kozice) na mjeSavini
biljnog i maslinovog ulja, pazivsi da
kukuruzno brasno ne pregori.
Ulje ne smije biti pre vrée (pripazite
da ne zadimi). Temperatura ulja za
przenje osliéa u kukuruznom
braSnu mora biti niza nego za
klasicno p '
Filete oské
ovisn&@)
iteprZzene oslée na topli tanjur i
asnou od prZzenja dodati sjeckani
njak i kapare, kratko poprziti (samo
7 da zamirisi).
Najbolje maknite posudu sa vatre i
samo ih tako prodinstajte na ¢am
- ulju, jer rado zagore.
Podlite vinom, pustiti da reducira na
pola pa podlijte vrhnjem za kuhanije,
popapriti i dodati vegetikadulju,
ruzmarin i bosiljak
Pustiti da umak od vina i vrhnja sa
mediteranskim zanima zakipi.
Vrué¢im umakom preliti filete
przenog osléa, koje ste slozili sa
koZom prema dole u pogodnu posudu.
Zapecite ih 20 minuta na 170°C sa
vru¢im zrakom. Na polovici prelite
vlastitim umakom od p®nja.

Panirane, przene oslie u
mediteranskom umakuprije

E ¥ SN A N serviranja posipajte svijezim
k\ Ha s et persinom.

Osli¢a paniranog u kukuruznom brasnu, pa zap&nog u bijelom umaku od vrhnja i vina sa meditekams
zainima servirati ukrumpir salatu sa masikom, ili sa rikolom.

[Op. a] Zelim unaprijed sprijéti naklapanja o tome da mediteranski umak ne niizea vrhnjem. U ovom
jelu vrhnje, tj. njegova masta sluzi samo kao pajaac/transporter okusa. Vrhnje se wprju razgradi tako
da umak nema niti bijelu boju niti i malo okusaybnju.|/Op. a]

e sa svake strane
Jini po 60-90 sekundi.







