Punjenelignje sa prelivom od paradajza

y

teZina: lako
za 2 0soba
vreme pripreme: 45 min

Sastojci

Potrebno je:

400 g (3 kom)zamrznutih ociScenih lignji

1 cenbelog luka

mal opersunovog lisca

2 kriskestarog osusenog hleba

malosoli

mal omeSavine mediteranskog zacinskog bilja
mal oostrog brasna

malomaslinovog ulja

Zapreliv od paradajza:

e 200 g (2 kom)svezeg paradajza
1 cenbelog luka
malopersunovog lisca

malosoli

malomaslinovog ulja

Zaprilog:

e 8 kommladih krompirica

Priprema



Dan ranije lignjeizvaditi iz zamrzivaca (preko noci) da se odlede na sobnoj temperaturi. Mlade krompirice
staviti u hladnu slanu vodu da se skuvaju.

Kuvane krompirice oljustiti i ostaviti u celo sa strane do upotrebe. Lignje oprati pod tekucom vodom, izvanai
iznutra.

Perajice na uzem kraju lignji ostrim noZem odseci (treba oprezno odrezati peraje da se ne odteti trup).

Trup lignji posoliti i ostaviti na papirnu kuhinjsku salvetu da se dobro osuse. Krakove i pergjice sitno iseckati.

U Serpu staviti malo maslinovog uljai staviti iseckane krakove i pergjice, Serpu poklopiti i kratko proprziti (5
minuta)
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PerSunovo lisce oprati i sitno iseckati.

OsusSen stari hleb oklagijom usitniti i dodati preprzenim krakovimai perajicama. Dodati izgnjecen beli luk,
iseckano persunovo lisce, malo meSavine mediteranskog zacinskog biljai malo soli i sve dobro izmeSati.

Pripremljenim nadevom puniti lignje.

Otvor punjenih lignji zatvoriti metalnim Stapicem ili cackalicom da nadev prilikom przenja ne bi iscurio.

Lignje uvaljati u bradno i prziti navrelom ulju na srednjoj temperaturi oko 5 minutasajednei pet minutasa
druge strane tek da dobije blago zlatnu boju.

Osnovno pravilo kod prZenjalignji je da se one prze veoma kratko jer duzim przenjem ne postaju mekSe nego
gumastije.

PrZene punjene lignje staviti na kuhinjsku papirnatu salvetu da upije visak masnoce te doziti natacnu za
posluzivanje, aoko njih doZziti kuvane mlade krompirice u celoili presecene napola.

Paradajz oprati iseci ha osmine pa svaku osminu na4 dela po duzini.

Iseckani paradajz kratko prZziti na ulju u kom su se przile lignje.



Dodati so, iseckano persinovo liscei izgnjecen beli [uk.

Vruci preliv od paradajza preliti preko punjenih lignji i krompirica.

Savet

Obozavam lignjei trudim se kada god uspem da doem do njih obavezno imam barem jedno pakovanje
zamrznutih lignji u zamrzivau. Nedavno sam se setila da odavno nisam spremala punjene ljignje. Imam pravi
recept veoma dugo od bakice dalmatinke koja me je nauila kako seiste lignje i otkrila mnoge tajne za pripremu
morskih specijaliteta, ajasam si dala masti na volju da napravim divan pravi lagani mediteranski ruak. Meni se
ova potpuno nova kombinacija veoma sviala pa sam odluila da recept podelim saVama .... mozda sei vama
svidi.



