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JERNEJ KITCHEN
RIBJI TACOSI Z MANGO SALSO

Ribji tacosi z mango salso so odlicno, hitro kosilo za med tednom. Pripravljeni so v manj kot 20 minutah.
Slastna ocvrta riba in sveza, lahka salsa. Super!

ZA 4 OSEBE
PRIPRAVA: 15 MINUT
CVRTJE: 2 MINUTI
CAS SKUPAJ: 17 MINUT

MESANICA ZACIMB

V manjsi skledi premesamo sol, poper, mleti cesen, mleto
kumino, dimljeno papriko, sladko papriko, mleta koriandrova
semena in gladko belo moko. File ribe narezemo na manjse
trakove in radodarno povaljamo v meSanici zaCimb. Postavimo
na kroznik.

ZACIMBE ZA RIBO

1/2 zlicke soli, 1/2 zlicke popra, 1/2
Zlicke mletega Cesna, 1/4 zlicke
mlete kumine, 1/4 zli¢ke dimljene
paprike, 1/4 Zli¢ke sladke paprike,
1/4 zlicke mletega koriandra, 1 Zlica

bele moke MANGO SALSA

MANGO SALSA

1 mango, sesekljan

2 vedja paradiznika, sesekljana
1 mlada Cebula

1 rdeca Cebula

1 Zlica sladke koruze (vlozene)
1/2 Jalapefo paprike

1/4 Cilija (poljubno)

2 stroka Cesna

sol, poper

1/2 limete (sok)

1 ¢ajna zlicka jabol¢nega kisa

1 Zlica sesekljanega koriandra ali

petersilja

RIBJI TACOS

250 g trska (ali oslic) file

V vecji skledi premeSamo sesekljan mango, sesekljana
paradiznika, sesekljano mlado ¢ebulo, sesekljano rdeco ¢ebulo,
koruzo, sesekljan ¢ili (poljubno) in sesekljan ¢esen. Zacinimo s
soljo in poprom po okusu. Dodamo jabol¢ni kis in sesekljan
koriander ali petersilj. Premesamo in postavimo v hladilnik do
uporabe.

MESANICA ZA CVRTJE

In skledi razzvrkljamo jajce in ledeno hladno vodo. Postopoma
(v treh intervalih) dodamo gladko belo moko in neprestano
mesSamo, da ne nastanejo grudice. Naslednji interval moke
dodamo Sele, ko je prejsnji popolnoma vmesan. Ribje trakove
povaljamo v jajcni meSanici, nato prestavimo na kroznik.

RIBO OCVREMO

V kozico nalijemo rastlinsko olje. Pristavimo na zmeren ogenj
in pocakamo, da se olje segreje do 175 °C. V olje previdno
polozimo ribo in cvremo 2 - 3 minute oziroma tako dolgo, da je
riba zlato zapecena. Prestavimo na kroznik oblozen s
papirnatimi brisackami.

POSTREZEMO
Tortilje segrejemo tako, da jih rahlo popecemo v ponvi (brez
olja). Med tortilje razporedimo mango salso, ocvrto ribo in
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1 jajce radodarno pokapljamo z jogurtovim prelivom (V skodelici
premesamo 3 zlice grskega jogurta, sol, poper, sesekljana
zeli$Ca in Tabasco omako). Poljubno posujemo s sesekljanim
60 g gladke bele moke koriandrom ali petersiljem in ¢imprej postrezemo.

120 g ledeno hladne vode

1/2 Zlicke sode bikarbone TOOLS AND EQUIPEMENT

350 ml rastlinskega olja (za cvrtje) skleda

kuhinjski noz
kozica
termometer
papirnate brisacke
ponev

4 veclje koruzne tortilje ali tacosi
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