Punjene paprike sa pilecim i curecim mesom

tezina: lako

za 4 osoba
vreme pripreme: 75 min

Sastojci

Potrebno je:

12babura paprika

250 gmlevenog pileceg mesa
250 gmlevenog cureceg mesa
1 Solja od 1dlpirinca

2 cenabelog luka

ljgje

po ukususoli

po ukusubibera

Za sos.

50 mlulja

50 gmaslaca

2-3 kaSikebrasna

1 kaSikaaleve paprike
100 mlparadajz soka
1 prstohvatSecera

po ukususoli

po ukusubibera

po ukususuvog zacina

Priprema



Paprike oprati i odstraniti im semenu loZu. Ostaviti da se osuse.

Zato vreme na ulju uprZiti sitno seckan crni luk, beli luk, a onda umesati curece, pa pilece mleveno meso. Kad
promeni boju, dodati ociScen i opran pirinac. Prziti kratko, zaciniti po ukusu, a onda skloniti sa vatre, dodati
jedno jaje i izmeSati dajaje lepo poveze smesu.

Puniti paprikei reati u Serpu. Naliti toplom vodom, poklopiti paprike nekim metalnim tanjirom ili manjim
poklopcem, da se ne bi raspadal e prilikom kuvanja. Kad provri, smanjiti vatru i ostaviti ih da krckaju dok se
paprike ne skuvajul.

Pecnicu ugrejati na 200 stepeni. Paprike izvaditi iz Serpei poreati u tepsiju u kojoj ce se peci. Prethodno je malo
nauljiti. U drugoj Serpi napraviti zaprsku od brasna, uljai maslaca, i prziti brasno dok ne dobije lepu braon boju.
Paziti da ne zagori. PopraSiti alevom paprikom, kratko prziti i naliti toplom vodom u kojoj su se paprike kuvale.
Sipati i paradajz sok, zaciniti po ukusu. Ostaviti da krcka desetak minuta, a onda preliti preko paprika.

Peci paprike u zagrejanoj pecnici da se fino zapeku i sos joS malo zgusne. PosluZiti toplo.

Savet



