tezina: srednje
za 10 osoba

vreme pripreme: 180 min

Sastojci

Potrebno je:

70 kgcrvene paprike
1lulja

po ukususoli

2 kasikeesencije

4 kesicekonzervansa

Priprema

Papriku oprati i iseci sasvih strana. Pecenu papriku stavljati u ngjlon kese. Kada se sva paprika ispace, oljustiti,
ocigtiti papriku od peteljki i semenki i staviti da se ocedi.

Zatim svu papriku samleti i staviti u veliku Serpu. Dodati jednu Solju ulja, so po ukusu (ja sam stavila oko 300
grama) i sve staviti da se kuva uz stalno meSanje.

Mesati oko 3,4 sata bez prestanka.

Pola sata pri kraju kuvanja ugrejati ostatak uljai preliti preko gjvara uz stalno meSanje da se lepo uprzi i gedini.
Kuvati tako joS 0-30 minuta.



Zatim dodati 2 kaSike esencije, promesati i kuvati jos 20-30 minuta.

Skloniti savatre padodati 4 kesice konzervansa (1 kesicaje 5 grama) i sve izmeSati.

Vruc gjvar stavljati u vruceteglei zatvarati vrucim poklopcima.

Savet

Pravi domai gjvar, samo sa paprikom. Po nekim receptima dodaje se plavi paradajz kako bi se dobilo i na
koliini, ai mi godinama pravimo ovako, po ovom receptu, samo sa paprikom, pravi Leskovaki, i uvek je
savrSen. Naravno kod nas se jede uz svei svadtai nastolu je uz bilo koji obrok :) Tako da ga pravimo u velikim
koliinamai nikada ne ostane ni teglica zaiduu godinu :D Sveke godine novatura:D Prijatno :)



