Zacusca de Peste — Pasta de
peste pentru Iarna - 0
bunatate de care nu te mai
saturi
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Pestele fitofag este o alegere excelenta, fiind dulce si
foarte gustos, completand perfect aceasta zacusca. Pentru cei
care prefera alte specii de peste, puteti prepara zacusca de
peste din macrou, novac, stiuca sau chiar somon. Gasiti
ingredientele necesare mai jos, in descriere, iar pasii
detaliati ai retetei sunt explicati in videoclipul atasat.

Zacusca de Peste
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Daca pana acum nu ai avut in plan sa prepari zacusca de peste,
iata momentul potrivit! Este cea mai interesanta pasta de
peste pentru iarna si nu trebuie sa lipseasca din camara ta.

4 kg peste fitofag

= 2.5 kg gogosar copt

= 2 kg ceapa

=1.5 kg morcov

= 500 ml ulei floarea-soarelui

= aproximativ 1 litru de suc de rosii
=2 ardeli iuti (optional)
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= 200 ml otet de 9 grade
= 3-4 linguri de sare
=2 linguri de piper
» 2 linguri de zahar
=1 lingura cimbru uscat
=5-6 frunzulite de dafin
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. Curata pestele de solzi si spala-l bine.
. Taie pestele in bucati.
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. Pune pestele in apa rece cu otet, sare, piper si zahar

si fierbe-1l timp de aproximativ 20 de minute.

. Coace gogosarii si inlatura semintele.
. Taie gogosarii in bucati sau treci-i prin masina de

tocat carne.

. Rade morcovii si taie ceapa subtire.
. Soteaza morcovii si ceapa in ulei pana devin sticloase

Si caramelizate.

. Amesteca ceapa, morcovii, gogosarii si pestele intr-o

oala mare.
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. Adauga condimente precum cimbru, piper boabe, frunze de

dafin si rosii.
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Lasa zacusca sa fiarba la foc mic si amesteca din cand
in cand.

Incalzeste borcanele si capacele in prealabil.

Umple borcanele cu zacusca fierbinte.
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Inchide borcanele cu capace etanse.

Da borcanele la cuptor sau in baie de apa pentru a le
sigila.

Dupa ce se racesc, pastreaza zacusca intr-un loc racoros
si intunecos.
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