Peglana paprika

teZina: lako
za 10 osoba
vreme pripreme: 180 min

Sastojci

Potrebno je:

¢ 6 kgociScene paprike
250 gSecera

150 gsoli

250 mlulja

400 mlsirceta

1 kesicakonzervansa
1/2 kesicesdlicila

1 kgSargarepe

3 glavicebelog luka
1 kesicabibera u zrnu
malopersuna

Priprema

Papriku oprati i odstraniti drSke i seme (trudite se da ostane sto manji otvor na mestu drske). Zatim je malo
ispeckati natihoj vatri. Papriku reati u veliku vanglu sa otvorom nadole, da bi seiscedilavodaiz njih.
iscediti vodu iz vangle, dodati paprici Sargarepu, so, Secer, ulje, sirce, konzervansi polovinu navedene mere
salicila. Lepo rukamaizmeSati par minuta.

Nadno tegle staviti malo salicila. Slagati papriku (prvo je provucite kroz smeSu sircetai ostalih sastojaka na dnu
vangle), pritiskati je, i nasvaka 2-3 reda paprike stavite malo Sargarepe, belog luka, persunai bibera. Na sredini

i vrhu tegle opet stavite po malo salicila. Odozgo stavite pritiskace zategle, i uvezite ih celofanom. uvajte ih na
hladnom mestu.



Savet

Prilikom peckanja paprike vodite rauna da je ne prepeete, jer se paprika ne ljudti prilikom stavljanjau tegle, i tad
mora biti potpuno hladna. Koristite Luzniko sire. Ukoliko je potrebno, dopunite tegle smeSom iz vangle.



