Posne punjene paprike (2)

tezina: lako

za: 4 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Potrebno je:

1 krompir

1 Sargarepa

lkoreni listpersuna

1 manji plavi patlidzan

1 glavicacrvenog luka

3 cenabelog luka

1 kasicicaaleve paprike

na vrh nozakari, magjoran, umbir
2 kaSikepirinca

2 paradajza

150 gSampinjona

po ukususo, biber, suvi biljni zacin
po ukusumiroija

4 velike babure paprike

100 ghiljnog sira

Priprema

Krompir, Sargarepu, koren perSunai luk narendati ili usitniti elektricnom seckalicom.

Staviti namalo uljai prziti natihoj vatri... nakon 3 minuta dodati povrcu seckane Sampinjonei prZziti zajedno.



PatlidZan oljustiti, iseci na cetvrtine i dobro usoliti da pusti gorcinu. Potom ga oprati pa zapeci u rerni, oko 20
minuta.

Smesi koja se przi uz stalno meSanje dodati soli, alevu papriku, zatim zgnjeceni beli [uk.

PatlidZzan kad se zapece samleti u elektricnoj seckalici, padodati dasei on uprzi. Dodati krupno seckan
persunov list.

Kadaje przenje pri krgju, dodati opran pirinac, pajoS malo prziti da se masa gedini.

Skinuti sa vatre pa zaciniti (kari, umbir, magjoran, ruzmarin...).

Tom smesom puniti ociScene paprike, svaku odozgo moZzete pokriti Snitom paradajza, ali i ne morate. Preostali
paradajz iseci nakockice, pa staviti nadno pouljene Serpeili vatrostalne posude u kojoj ce se paprike peci.
Staviti paprike. Ako trebaizmeu njih staviti koji rezanj krompira. Ostatak smese za punjenje takoe staviti oko
paprika (ako preostane).

Posuti odozgo suvim biljnim zacinom i seckanom miroijom... i preliti samalo vode i ulja. Sve zajedno kuvati ili
peci oko 30 minuta...izbor je vas.

Kada su paprike peceneili kuvanje moZzete ih pre serviranja posuti sa malo rendanog biljnog sira.

Savet



