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Svinjske ribice

¢ Zar kotlet, zadimbna
mesanica

Rjavih gob

Svezih njokov

Stroka ¢esna
Olivnega olja

Masla

¢ Sol zeligéna jedilna
/¢ Poper &rni mleti

Nekaj svezih listov Zajblja

(KOTANYI

1881

Hrustljavi njoki z gobami in
svinjsko ribico
@ 30-35Min @D

Priprava

1 Svinjsko ribico odistite kit in nareZite na manjSe kose. Pokapljajte z 1 Zlico olja
in potresite z zadimbami. Cesen nareZite na tanke rezine, gobe pa na
debelejse.

2V ponvi segrejte preostalo olje in meso na hitro pecite 3 minute na moé¢nem
ognju. Odstavite meso. V isto ponev dodajte njoke, gobe in Eesen ter pecite,
da postanejo njoki hrustljavi in gobe lepo karamelizirane.

3 V ponevvrnite meso, dodajte zajbelj, po potrebi dosolite in popoprajte. Po
minuti odstavite in postrezite.



