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Zacusca de pastrav

Pasi: 4 Difficulty Grad:
Ingrediente Portions
500 g ardei kapia 500 g ardei gras rosu
2 foi dafin piper boabe
800 g ceapa 1 kg pastrav proaspat
400 g suc de rosii boia afumata
boia iute 100 ml  otet
400 g suc de rosii 300g morcovi
200 ml ulei 2 linguri miere de albine sau zahar

Mod de preparare

Zacusca de pastrav este o reinterpretare gourmet a retetei clasice, aducand
o nota de rafinament si un plus de savoare. Ideala pentru cei care cauta o
masa usoara, cu un continut echilibrat intre proteine si calorii, acest preparat
imbina aromele delicate ale pastravului cu gustul intens al ardeilor copti si al
boielei afumate. Reteta, creata de Lady Chef Cornelia Ghisoi, te indeamna sa
te bucuri de o combinatie inedita de ingrediente naturale, intr-un preparat ce

poate fi savurat atat ca aperitiv, cat si ca fel principal.

Usor de preparat, dar impresionant la gust, zacusca de pastrav este perfecta
pentru mesele in familie sau pentru a aduce un strop de creativitate in
meniul tau zilnic. Cu pastrav proaspat, copt cu grija, si legume pline de
savoare, acest preparat iti ofera un mix de arome bogate, fara a face
compromisuri in ceea ce priveste echilibrul caloric. Incearcad acum reteta si

descopera un nou mod de a te bucura de zacusca ta preferata!



1. Se pune pastravul la fiert, fara capete si cozi, Tn apa fierbinte cu sare, boabe de piper, otet, foi de
dafin, legume (ceapa, morcov, telind) si se fierbe cateva minute. Otetul are rolul de a taia mirosul
pregnant de peste. Se scoate pestele pe un pat de gheata. Se lasa pestele la racit. Din peste se
elimina cu grija oasele si pielea si se rupe n bucati grosier.

2. Ceapa tocata se fierbe, se scurge si se lasa la racit. Dupa ce s-a racit, se caleste in ulei, se adauga
si morcovul ras.

3. Ardeiul kapia si cel gras se coc, dupa care se dau prin masina de tocat carne.

4. Se pun ardeii peste ceapa si morcovii caliti, dupa cateva minute se adauga sucul de rosii si pasta de
tomate si se lasa sa fiarba. Se adauga foi de dafin, sare, piper, boia de ardei afumata, dulce si
picanta (dupa gust). Se fierb impreuna aproximativ 50 de minute. Se adauga pastravul si doua
linguri de miere de albine sau zahar (taie din aciditate) si se mai fierbe inca 10 minute. Cand uleiul
se ridica deasupra este semn ca zacusca noastra este gata. Se pune in borcane sterilizate si se dau
la cuptor cam 10 minute la 140°C.

De la reteta la farfurie, ca un profesionist! Descopera promotiile acum!

Autor: Lady Chef Cornelia Ghisoi

Mai multe retete de la acest autor.

Vezi mai multe retete si sfaturi utile din aceasta categorie.
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