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TRSKA S SLANINO IN MASLENO POROVO OMAKO

Trska s slanino in masleno porovo omako je naravnost fantasticen recept. Ta lahka in okusna jed je
pripravljena v le 30 minutah in je odlicno kosilo.

ZA 2 OSEBI

PRIPRAVA: 5 MINUT
KUHANJE: 25  MINUT

CAS SKUPAJ: 30  MINUT

TRSKA S SLANINO IN MASLENO
POROVO OMAKO

2 Zlici masla
2 vecja pora
1 Zlica grobozrnate gorcice

60 g suhega belega vina (npr. Sivi
Pinot)

120 g vode

100 g na tanko narezane pancete

1 Zlica olivnega olja

350 g file trske (narezan na 4 kose)
1 Zlica masla (za omako)

2 Zlici sesekljanih leSnikov (poljubno)

TOOLS AND EQUIPEMENT

ponev
kuhinjski noz
rezalna deska
teflonska ponev
pekac

papir za peko

POROVA OMAKA

Na Sibek ogenj pristavimo ponev z maslom. Por oc¢istimo in
narezemo na 5 cm velike kose. Dodamo v ponev k
raztopljenemu maslu. Ogenj nekoliko povecamo, zac¢inimo s
soljo in poprom. Dodamo grobozrnato gorcico in premesamo.
Prelijemo z vinom in vodo. Pri Sibkem ognju kuhamo 15 - 20
minut.

NASVET

POPECEMO TRSKO

File trske osusimo s kuhinjsko brisacko. Solimo in popramo na
obeh straneh. Vsak manjsi file tesno zavijemo v nekaj rezin
pancete. Na zmeren ogenj pristavimo teflonsko ponev. Dodamo
Zlico olivnega olja. Ko je olje vroce (a se ne kadi), previdno vanj
navzdol. Pope¢emo 2 minuti na obeh straneh, da je panceta
lepo popecena.

SPECEMO IN POSTREZEMO

Popecen file trske s panceto prestavimo na manjsi pekac,
oblozen s papirjem za peko (ali v ognjevarno ponev). Postavimo
v ogreto pecico. Pecemo 6 - 8 minut pri 200 °C. Porovo omako
odstavimo z ognja. Vanjo takoj vmeSamo 1 zlico hladnega
masla, da se maslo raztopi. File trske postrezemo z masleno
porovo omako in takoj postrezemo. Poljubno posujemo z nekaj
sesekljanimi, prazenimi lesniki.

NASVET
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