JERNEJ KITCHEN
PECENE SARDELE V PONVI (ALI NA ZARU)

Pecene sardele v ponvi so preprost recept, ki je odlicen za vse dni v letu. Pripravljene so hitro, tako da
ostanejo socne, a hrustljave.

ZA 2 OSEBI
PRIPRAVA: 10  MINUT

PECENE SARDELE V PONVI TRZASKA OMAKA
Pripravimo trzasko omako. V omako dodamo zlico belega vina

(poljubno) in premesamo. Postavimo na stran do uporabe.

300 g sardel, ocis¢enih

1 Zlica olivnega olja )

SARDELE SPECEMO

Zar ali Zar ponev segrejemo. Sardele o¢istimo. S topim delom
1 Zlica belega suhega vina noza odstranimo luske. Z nozem zarezemo od trebuha do glave
ter s palcem odstranimo drobovino in skrge. Poljubno
odstranimo tudi glavo. Sardele umijemo pod tekoco vodo ter jih
TOOLS AND EQUIPEMENT zelo dobro osuSimo s kuhinjskimi brisackami. Sardele rahlo
pokapljamo z olivnim oljem ter jih previdno polozimo na vro¢
zar ali v zar ponev (v zar ponev ne dodajamo dodatnega olja).
Sardele pecemo 2 - 3 minute na vsaki strani, oziroma odvisno
od velikosti.

1 Trzaska omaka

1 limona

Zar ali zar ponev
noz
papirnate brisacke

POSTREZEMO

Pecene sardele postrezemo takoj. Po okusu jih solimo in Cez
sardele pokapljamo trzasko omako. Postrezemo z limoninimi
krhlji.
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