JERNEJ KITCHEN

NAJBOLJSI BRODET

Ta recept za brodet je po najinem mnenju najboljsi. V njem najdemo skoljke, kozice, vec vrst rib, za¢imb
in krompir. Preprosta priprava in odlicen okus.

ZA 4 OSEBE
PRIPRAVA: 10  MINUT
KUHANJE: 40  MINUT
CAS SKUPAJ: 50  MINUT

BRODET PRIPRAVA OSNOVE

Vecji lonec postavimo na zmeren ogenj. Dodamo olivno olje,
sesekljano Cebulo, sesekljano zeleno in sesekljan koromac.
1 Cebula Prazimo 5 minut pri Sibkem ognju. Dodamo sesekljane stroke
cesna, lovorov list in rezino limonine lupince. Prazimo Se 5
minut pri Sibkem olju.

5 Zlic olivnega olja

1 steblo zelene

1/2 koromaca 5 5
DODAMO PARADIZNIK IN JUSNO OSNOVO

Paradiznik grobo narezemo in dodamo v lonec skupaj s
paradiznikovo omako “mezgo” in vinom. Premesamo in kuhamo
5 minut pri visokem ognju, da vino povre. Zalijemo z jusno
osnovo, dodamo vejici petersilja in kuhamo 10 minut. Solimo in
popramo.

4 stroki Cesna
1 lovorov list
1 rezina limonine lupine

80 ml belega vina

1 liter ribje juSne osnove (ali vode)
2 vejici petersilja

2 krompirja

300 g Skoljk klapavic

300 g kozic ali Skampov

500 g bele ribe (orada, brancin,
grdobina, osli¢...)

1 Zlica sesekljanega petersilja

2 paradiznika

200 g paradiznikove omake "mezge"

TOOLS AND EQUIPEMENT
vecji lonec
kuhinjski noz

SKUHAMO KROMPIR

Medtem ko se brodet kuha, skuhamo krompir. Krompir
narezemo na vecje kose, priblizno 2 cm x 2 cm. Damo ga v
lonec s soljeno vodo in pocakamo, da zavre. Nato ga kuhamo
12-14 minut, oziroma dokler ni skoraj kuhan.

DODAMO RIBE

V brodet damo klapavice, kozice in odcejen krompir.
PremesSamo in na vrh polozimo Se file rib in jih vsaj do polovice
rahlo potopimo v tekocino. Pokrijemo s pokrovko in pri rahlem
vretju kuhamo 8-10 minut oziroma dokler se Skoljke ne
odprejo. Preden postrezemo posujemo s sesekljanim
petersiljem.

POSTREZEMO

SponsoredRazdelimo med $tiri kroznike. Pazimo, da previdno vzamemo

ribo iz lonca, saj je mehka in lahko razpade. Pokapljamo s
kvalitetnim oljem in poljubno Se dodano posujemo z listki


https://jernejkitchen.com/sl/recepti/najboljsi-brodet

rezalna deska koromaca ali petersilja ter rezino limone.
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