Paprike punjene piletinom

tezina: srednje
za 6 osoba
vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Potrebno je:

1 kgzelenih paprika

1 glavicacrnog luka
dparadajza

500 gpilecih grudi

1 kaSikagustina

70 gpirinca

1 pileca kocka za supu

1,5 kadikicameSavine zacina
3 cenabelog luka

250 mlparadajz soka
malopersunovog lisca
maloulja

po ukususo, mleveni crni biber

Priprema

Crni i beli luk i persun sitno iseckajte. Paradajz oljustite i isecite nakocke, a paprikama odstranite drdke i
semenke. U Serpu sa provrelom vodom stavite kocku da se kuva supa. Pilece grudi isecite na parcad, sameljite
ih masinom za mlevenje mesai stavite u dublji sud pa dodajte pirinac, crni luk i polovinu iseckanog belog lukai
persuna.

Posolite, pobiberite i zacinite meSavinom zacina. Sastojke mesite rukom.



Paprike operitei punite filom, a zatim ih poregjte u nauljenu tepsiju.

Na zagrejanom ulju u tiganju na Sporetu isprzite parcad paradajzai preostali beli luk. Kada paradajz omek3a
dodajte paradajz sosi ostatak persuna. Posolite, pobiberite, dodajte meSavinu zacina, dodajte 300 ml skuvane
supei promesajte.

Zatim sadrZajem iz tiganja prelijte punjene paprike u tepsiji. Stavite zatim u rernu i pecite na 180 stepeni 45
minuta. Kada je gotovo paprike izvadite natanjir a sosiz tepsije prerucite u Serpu na Sporetu. Gustin promesajte
u 100 ml vode, dodajte u Serpu i meSajte dok sos ne dobije potrebnu gustinu a zatim ga prelijte preko paprikai
sluzite.

Savet



