Mackalica - Leskovacka

tezina: srednje
za 10 osoba
vreme pripreme: 120 min

Sastojci

Potrebno je:

20 kgpaprike

7 kgparadajza

200 gSecera

200 gsirca (alkoholnog)
1lulja

3 glavicebelog luka

1 vezapersuna

2 kesicekonzervansa
po ukususo

Priprema

Crveni paradgjz staviti preko noci u hladnjaku (prethodno ociscen od peteljki).
Sutradan izvaditi gaiz hladnjaka, popariti gavrelom vodom i oljustiti (skinuti mu koZicu).
OciScen paradajz iseckati i staviti gau vecu Serpu da se przi (daispari voda).

Prethodno papriku ispeci, oljustiti i ocediti. Oceenu papriku iseckati sitho, pa je ubaciti u paradajz koji se przi.
Odmah dodati litar uljai sircei prziti oko sat vremena (od vremena kada paradajz i paprika provri).



Nakraju przenja dodati Secera, beli luk ociScen i usitnjen, persun narezan sitno. Posoliti po svom ukusu i dodati
konzervans.

Vruce sipati u ciste tegle. Svaku napunjenu teglu okrenuti naopako da stoji po minut-dvai vratiti u prvobitno
stanje. Pokriti i ostaviti da odstoji do sutradan da se ohlade. Ohlaene tegle staviti na suvom i hladnom mestu da
docekau zimu.

Savet

Mackalica je provren leskovaki recept, vrlo je ukusana, jede se tako $to se sa hlebom macka, paje po tomei
dobila naziv. Ko voli da Mackalica bude |jutkasta dodati Ijute papriice, Prijatno!



