SkuSe punjene naistarski nacin

tezina: srednje
za: 4 osoba

vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Potrebno je:

3 veceskuse

50 goljustenog badema
2 glavicecrnog luka

30 gsuvog grozZza

2 kaSikepersuna

1 prstohvatcimeta

1 prstohvataleve paprike
1/2 kasicicekima

1 kriskasuvog hleba

4 kaSkeulja

1/2 Soljetople vode

1 kaSikameda

1limun - sok

po potrebiso i biber

Priprema

Ribu ocistimo i dobro operemo. Badem potopimo u malo vrele vode da bi se lakSe oljustio, a zatim krupno
isecemo i proprzimo namalo ulja. Suvi hleb izmrvimo i potopimo u malo mlake vode. Na zagrejanom ulju
proprzimo seckani luk, suvo grozdje koje je takoe stgjalo u mlakoj vodi i persun. Dinstamo 5 minuta uz cesto
meSanje. Dodamo dobro oceeni hleb i pola kolicine seckanog badema, pa sve promeSamo da se masa zgusne.
Sklonimo sa vatre da se prohladi pa njome punimo skuse.

Punjene ribe poreamo u vatrostalni sud i posolimo ih meSavinom svih navedenih zacina. Nakrgju, zalijemo ih



uljem u kome smo razmutili med. SkuSe zapecemo dvadesetak minuta natemperaturi od 200 stepeni. Toplo jelo
izvadjeno iz pecnice prelijemo limunovim sokom.

Savet



