Krompir paprikas sa vrganjima

tezina: lako
za: 5 osoba

vreme pripreme: 30 min

Sastojci

Potrebno je:

e 4 kaSkeulja

150 gernog luka

1 kaSikaaleve paprike
500 gSargarepe

500 gkrompira

1 crven paprika

1 Sakasuvih vrganja
po ukusu: beli luk
biber

so

ljuta parika

origano

lovorov list

kari

mleveni kim
persunov list

Zaknedlice:

e 17umance
¢ 1 kaSicicapavlake



¢ 1 kasSkabrasna
¢ 1 kasicicakukuruznog griza

Priprema

Crni luk, sitno iseckan, proprziti navrelom ulju. Obzirom daje ovo velika kolicinaluka, zamene, aluk pije
puno ulja, tokom prZenja, dodajem po malo vode, kako se luk ne bi zalepio i kako ne bi izgoreo. Dodajte
iseckanu Sargarepu i przite par minuta, a potom dodajte i alevu papriku, koju treba da przite dok ne zamiriSe.
Onane sme daizgori, jer ce jelo imati ne tako prijatan miris. Sipajte Solju vode, aondai iseckan krompir i
vrganje koje ste prethodno oprali i drzali potopljene u vodi. | scekjate papariku, pa dodajte i nju. Sipajte jos
jednu Solju vode i ostavite da se krcka.

Dok se paprikas krcka, pripremite knedle: Umutite Zumance sa pavlakom i dodajte brasno i griz. Sve dobro
izmeSajte i ostavite da smesa odstoji nekoliko minuta

U Serpicu sipajte 4 dl vode, malo soli i biberai ostavite da provri. Kada voda provri, stavljajte knedlice malom
kasicicom, po cetvrtinu kasicice. Neka sve vri nekoliko minuta, a nakon togai vodu i knedle sipajte u paprikas.
Potom dodajte navede zacine u Zeljenim kolicinai ostavite da se paprikas krcka jos 15-tak minuta.

Savet



