PROPOZICIJE ZA UCESTVOVANJE U KUVANJU RIBLJEG PAPRIKASA NA 56.
APATINSKIM RIBARSKIM VECERIMA

1.
Takmicenje se odvija pojedina¢no ( 1 kuvar ).

2.
Paprikas se kuva u bakarnom ili emajliranom kotli¢u.

3.
Svaki takmicar dobija od organizatora:

Mesto za kuvanje

Nogare/kuku

Drva

Ribu (2,50 kg o¢is¢ene Sarana) dozvoljeno je dodati re¢nu ribu po Zelji.
Od zacina je dozvoljeno da se koristi

» Luk ( svezi ili suSeni )
Paprika ( slatka, ljuta)
Paradajz ( konzervirani ili domadi, tecni )
So
Feferone ( sveZe ili suve, s tim da se ne smeju stavljati u ¢iniju za uzorke )
PS Nije dozvoljeno stavljati veStacke poboljSivace ukusa.
4.
Vreme pripremanja i kuvanja ribljeg paprikasa je 1h.
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5.

Bodovi se sabiraju u ukupan zbir koji se unosi u takmicarski list. U slucaju da
takmicari imaju isti ukupan broj bodova, u prednosti je onaj takmicar koji ima viSe
bodova za ukus. Ukoliko i ovaj zbir bude izjednacen Ziri ¢e ponovo ocenjivati te uzorke ili
¢e proglasiti podelu tog plasmana. Za jednu od ove dve moguénosti, Ziri ¢e se opredeliti
glasanjem.

6.

Organizatori, takmicari i ¢lanovi Zirija duZni su da se u celini pridrZzavaju ovih
propozicija. Ziri je ovlasten da u slu¢aju povrede propozicija, diskvalifikuje takmicara.

7.
Ocenjuje se Ukus 1- 15 bodova, Boja 1- 5, Riba 1-5, Opsti izgled 1-10
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