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JERNEJ KITCHEN
PANIRAN OSLIC

Paniran oslic je enostaven recept za ocvrt, socen in hrustljav ribji file. Odlicno hitro druzinsko kosilo, ki
ga naredimo z zamrznjenim ali svezim oslicem.

ZA 4 OSEBE
PRIPRAVA: 10  MINUT
CVRTJE: 10  MINUT
CAS SKUPAJ: 20 MINUT

PANIRAN OSLIC

6 filejev oslica (priblizno 4509
skupaj)

1/4 Zlicke Cesna v prahu

1/4 Zlicke paprike v prahu

50 g gladke bele moke

80 g drobtin

2 jajci

500 ml rastlinskega olja (za cvrtje)

TOOLS AND EQUIPEMENT

kuhinjska brisacka

pekac ali pladenj

kuhinjska oprijemalka

vecja ponev

kuhinjski termometer (poljubno)
reSetka

PRIPRAVA ZAMRZNJENE RIBE

Zamrznjenega osli¢a najprej odtalimo, tako da ga nekaj ur pred
paniranjem postavimo na sobno temperaturo. Lahko fileje tudi
postavimo v vrecko za zamrzovanje, to pa v skledo napolnjeno z
vodo sobne temperature za eno uro, da se odtalijo. Uporabimo
lahko tudi svezo ribo.

RIBO ZACINIMO

Fileje oslica s kuhinjsko brisacko osusimo, nato pa jih damo na
vecji pekac¢ ali pladenj. Zac¢inimo na obeh straneh s soljo,
poprom, mletim ¢esnom in papriko v prahu.

PANIRAN OSLIC

Drobtine stresemo v vecji globok kroznik. V Cist globok kroznik
ubijemo jajci in razzvrkljamo. V vecji kroznik stresemo Se
moko. Vsak ribji file najprej povaljamo v moki, nato ga
potopimo in povaljamo v jajéni meSanici ter nazadnje Se v
drobtinah. Pomagamo si lahko s kuhinjskimi oprijemalkami.
Vsak file postavimo na kroznik do cvrtja.

CVRTJE

V vecjo ponev vlijemo rastlinsko olje in pristavimo na mocan
ogenj. Ko je olje vroce, oziroma ko doseze 170 °C, pricnemo s
cvrtjem. Naenkrat cvremo tri panirane oslice. Cvremo 5 - 6
minut, med pecCenjem jih enkrat obrnemo, da se enakomerno
zapecejo in postanejo zlato-rjave barve. Pripravimo resetko, ki
jo oblozimo s papirnato brisacko. Nanjo polozimo ocvrto ribo,
da odtecCe odvecna mascoba.
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