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Udruga za oéuvanje kulturne ba3tine

"MEDIMURSKA GRUDA"

Dunjkovec

Riba:
Punjena Stuka.

Sastojci: 2 kg Stuke, 3 Zemlice, 2 dcl mlijeka, 2 jaja, 4
stroke c¢eSnjaka, 100 g ulja, perSin, sol, papar, mjeSavina
zaina.

Ociscenoj Stuki oprezno treba skinuti kozu i to od glave
prema repu. KoZa mora ostati cijela. Zatim se izvadi
iznutrica, a meso se odstrani od kosti, Cisto meso s manjim
kosticama se samelje u stroju za mljevenje mesa. Zemlice se
izrezu na kriSke 1 preliju vru¢im mlijekom, dodaju se jaja,
ceSnjak, sitno sjeckani perSin, sol 1 papar. Dobiveni nadjev
pomijeSa se sa mljevenim ribljim mesom i napuni skinuta
koza, koja se zatim zaSije kuhinjskim koncem, sve se stavi u
posudu, naulji i pospe mjeSavinom zacina. Ostavi se da
odstoji oko pola sata. Nakon toga nadjevena se riba polozi u
tepsiju1 prelije vru¢im uljem. Stavi se u vru¢u pec¢nicu i pece
na temperaturi od 180°C s povremenim polijevanjem. Na

kraju se temperatura povec¢a na250°C dok se ne zapece.




