Punjena pastrmka 1 lisinski kacamak

Punjena pastrmka

2 pastrmke

50 ml limunovog soka
80 g Sampinjona

1 praziluk

50 g korena celera
50 g korena persuna
1 kasSika suvog zacina
2 Cena belog luka
ulje

malo svezeg persuna
SO

Lisinski kacamak

300 g kukuruznog belog brasna
150 g slanine

1 praziluk

30 g Sampinjona

1 kaSika kajmaka

100 g zrelog belog sira

2 kaSike ajvara

voda

Nac¢in pripreme

1. Punjena pastrmka: Pastrmku ocCistiti, posoliti i preliti limunovim sokom i
ostaviti u frizideru 24 sata. Nakon toga pastrmki izvué¢i kicmu i pluéne
kosti. U tiganju zagrejati ulje, praziluk isec¢i na rebarca i staviti u tiganj
sa zagrejanim uljem. PerSun i celer izrendati i dodati u tiganj. Pecurke i
beli luk isec¢i na listice i dodati u tiganj. Sve zajedno dinstati 15 minuta.
Zaciniti suvim zacinom i promeSati. Pastrmku napuniti povréem i zatvoriti
raznjicem, staviti je u pleh oblozen papirom za pecenje. Preliti ribu sa malo
ulja i pe¢i je u zagrejanoj rerni na 150 stepeni, 20 minuta. Gotovu pastrmku
posuti svezim persunom.

2. Lisinski kacamak: U tiganju propziti sitno secenu slaninu, pa kada pusti
masno¢u 1 postane hrskava dodati sitno seckani praziluk i Sampinjone.
Nastaviti przenje dok praziluk i Sampinjoni ne omek$aju. Ostaviti sa strane.
U kipucu vodu staviti kaSiku kajmaka, pa polako uz meSanje dodavati kukuruzno
brasno i kuvati. Kacamak treba da bude malo redi.Pola vruéeg kuvanog kacamaka
izliti u posudu za serviranje, pa preko polovinu fila. Preko fila izmrviti
krisku sira i staviti malo ajvara. Preliti ostatkom kacCamaka i posuti
ostatkom fila.


https://gastronomad.rs/punjena-pastrmka-i-lisinski-kacamak/

