teZina: lako
za 2 0soba
vreme pripreme: 15 min

Sastojci

Potrebno je:

3paradajza
2paprike

1/2 ljute papricice
3jgjeta

Lerni luk

1 cen belog luka
po ukusunane
po ukusupersuna
po potr ebiputera
po ukususoli

po ukusubibera

Priprema

Zaovg tradicionalni turski dorucak, pre pocetka pripreme, jgjaizvaditi iz frizidera na sobnu temperaturu.
Paprike oprati, ocistiti od semenai odstraniti peteljku, pasitno iseckati, aljutu papricicu ocistiti od semenai
Zilicapai nju iseckati. Paradajz oprati, oljustiti i odvojiti semei vodeni deo. Koristi se samo mesnati deo, pai
njega sitno iseckati. Po originalnom receptu se stavljamladi crni i beli luk, au nedostatku istog, koristilasam
stari. Ocistiti i sitno iseckati i crni i beli luk. U tiganj staviti puter, paiseckane paprike (ako volite hrskavije
paprike, przite prvo paradajz). Kada parpike omeksaju, dodati crni luk pai njega proprziti. Zatim dodati beli
luk, paradajz i nastaviti przenje. Posoliti, pobiberiti, pa sipati jedno po jedno jgje. Varjacom lagano mesati
belance, pa dodati opran i iseckan persun i nanu (po originalnom receptu se stavlja sveza nana, ajasam dodalai
malo svezeg bosiljka). Iskljuciti plotnu, poklopiti i ostaviti da se na zumancima uhvati korica. Inace, jaja se
mogu i izmeSati u tiganju.



Savet

Ovagj doruak se jedeiz tiganja, salepinjicama, bez koriSenja pribora.



