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Filejev dimljene postrvi
Mokastega krompirja
Jajci

Pseni¢ne moke

Mlade $pinace

Kisle smetane

Naribanega svezega
hrena

Limoninega soka
Oljénega olja

¢ Paprika sladka

¢ Muskatni oreh celi
¢ Morska sol jodirana

@ Poper &rni celi

(KOTANYI

1881

Krompirjevi polpeti z dimljeno
postrvjo
@ 30—40Min @@ D

Priprava

1 Krompir olupite in ga z ribezem grobo nastrgajte. Nato ga za kratek ¢as
namodite v hladno vodo, da izperete skrob.

2 Pecico segrejte na 170 °C. Krompir odcedite na cedilu, nato pa iz njega
dobro iztisnite preostalo vodo, da je suh, kolikor je le mogoce.

3 Krompir stresite v skledo in ga z jajcema, moko, mleto sladko papriko,
morsko soljo in mletim muskatnim ores¢kom zmesajte v maso.

L4V ponvisegrejte olje. Krompirjevo zmes z Zlico nalozite v ponev in oblikujte
majhne polpete. Slednje pri srednji temperaturi na obeh straneh prazite 3
minute, dokler niso zlato rjavi. Nato vstavite v pecico za 10 minut.

5 Priprava omake: Hren drobno naribajte in dajte manj$o koli¢ino na stran za
okras. Preostanek zmesajte s kislo smetano, soljo in poprom, da dobite
gladko zmes.

6 Mlado $pinaco operite in stresite v skledo. Nato jo marinirajte z oljénim
oljem, limoninim sokom, morsko soljo in mletim poprom.

7 Polpete postrezite s fileji dimljene postrvi. Okrasite z malo mlade $pinace ter

omako iz kisle smetane in hrena, nato pa uzivajte.



