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Sest�vine 4 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

400 g Filejev dimljene postrvi

1 kg Mok�steg� krompirj�

2 J�jci

100 g Pšenične moke

100 g Ml�de špin�če

200 g Kisle smet�ne

20 g N�rib�neg� svežeg�

hren�

2 žlici Limonineg� sok�

2 žlici Oljčneg� olj�

1 žlic�  P�prik� sl�dk�

1 ščepec  Mušk�tni oreh celi

1 ščepec  Morsk� sol jodir�n�

1 ščepec  Poper črni celi

Krompirjevi polpeti z dimljeno

postrvjo

30—40 Min

Pripr�v�

1 Krompir olupite in g� z ribežem grobo n�strg�jte. N�to g� z� kr�tek č�s

n�močite v hl�dno vodo, d� izperete škrob.

2 Pečico segrejte n� 170 °C. Krompir odcedite n� cedilu, n�to p� iz njeg�

dobro iztisnite preost�lo vodo, d� je suh, kolikor je le mogoče.

3 Krompir stresite v skledo in g� z j�jcem�, moko, mleto sl�dko p�priko,

morsko soljo in mletim mušk�tnim oreščkom zmeš�jte v m�so.

4 V ponvi segrejte olje. Krompirjevo zmes z žlico n�ložite v ponev in oblikujte

m�jhne polpete. Slednje pri srednji temper�turi n� obeh str�neh pr�žite 3

minute, dokler niso zl�to rj�vi. N�to vst�vite v pečico z� 10 minut. 

5 Pripr�v� om�ke: Hren drobno n�rib�jte in d�jte m�njšo količino n� str�n z�

okr�s. Preost�nek zmeš�jte s kislo smet�no, soljo in poprom, d� dobite

gl�dko zmes.

6 Ml�do špin�čo operite in stresite v skledo. N�to jo m�rinir�jte z oljčnim

oljem, limoninim sokom, morsko soljo in mletim poprom. 

7 Polpete postrezite s fileji dimljene postrvi. Okr�site z m�lo ml�de špin�če ter

om�ko iz kisle smet�ne in hren�, n�to p� uživ�jte.


