Planinskli gulas od pecuraka

Planinski gulas od pecuraka

1 kg pecCuraka (bukovace, lisicCarke, Sampinjoni)
1 kg crnog luka

4 Cena belog luka

1 kaSicCica bibera

1 kasSika suvog zacina

ulje

3 kaSike kajmaka

5 g suSene crne trube

Ljute papricice punjene sirom

7 ljutih papricica
200 g slanine

Fil

300 g krem sira

2 kasSike meda

3 Cena sitno seckanog belog luka

1 kaSicica zZutog Secera

L kaSicice slatke zalinske paprike

Salsa

2 dl pasiranog paradajza
1 glavica crnog luka

1 Cen belog luka

SO

origano

zuti Secer

1 kaSika ajvara

Nac¢in pripreme

1. Planinski gulas: PecCurke ocCistiti i iseé¢i na krupnije komade. Luk isedi na
rebarca i proprziti u Serpi na zagrejanom ulju. Kada luk omekSa dodati
peCurke i dobro promeSati. Dodati crnu trubu i naliti sa malo vode. Dodati
suvi zacin i biber. Ostaviti da se kuva oko 5 minuta da pecurke omeksSaju.
Povremeno promeSati. Kada su luk i pecurke potpuno omekSali dodati sitno

seckani beli luk i kajmak. Servirati na hlebu.

2. Ljute papricice punjene sirom: Slaninu isedi na slajseve. Sve sastojke za
fil pomeSati. Paprike iseci po duzini, izvaditi semenke i ostaviti peteljke.
Nafilovati polovine paprika sa filom i obmotati slajsevima slanine. Pedi u

rerni na 220 stepeni dok slanina ne postane hrskava.
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3. Salsa: Sve sastojke pomeSati u blenderu.



