Povrce za zimu/Vegetables for winter

tezina: srednje
za: 50 osoba

vreme pripreme: 150 min

Sastojci

Potrebno je:

600 gcrvenog luka

500 gcrnog luka

1,5 kgSargarepe

1 kgoljustenog svezeg paradajza
600 gzelene mesnate paprike-Silje
600 gcrvene mesnate paprike
500 mlparadajz pelata’lkoncentrovanog paradajza
3svezecili papricica

3suve cili papricice

6-7 cenovabelog luka

200 mimaslinovog ulja

10-tak listovasuvog lorbera

1 kasSikedacice

1 kaSicicemlevenog karanfilica

1 kasicicecrnog bibera-mlevenog
1-2 kasicicecimeta-mlevenog

1 kaSikasoli

1 kaSikasmeeg Secera

1 Sakabosiljka

1 Sakanane

2 veziceseckanog svezeg persuna
2 kaSikeumebosi sirceta

Priprema



Prziti crveni, crni i beli luk, sitno iseckan, lorber i mleveni karanfilic, cimet i biber prziti i meSati uz dodavanje
po malo vode dok ne omeksa. U to dodati Sargarepu secenu na kolutice, papriku secenu na kocke, oljusten
paradajz sitno isecen. Dodati ostale zacine, doliti malo vode, pustiti da krcka oko 30 minuta. Dodati
koncentrovani paradajz, kuvati na niZoj temperaturi uz povremeno mesanje, doliti sirce. Pred krgj iseci sitno
persun, dodati povrcu, kuvati.

Ukupno vreme kuvanja je oko 2h i 30 minuta. Pripremiti tegle sterilisane u rerni. Vruce povrce sipati u vruce
tegle, zatvoriti i okrenuti ih na poklopce. Potpuno ohladiti. Pripremiti Serpu sa krpom na dnu, poreati tegle, naliti
vodom dva prsta do poklopacai kuvati davri (na srednjoj temp.), oko 30-40 minuta. Ohladiti, obrisati od vode i
lepiti etikete.

Savet

Ovako spremljeno povre, dobro e doi za pravljenje raznih jela-uves, riblje orbe, ribljeg paprikaSa, pileeg
paprikasa... kombinacije su neograniene!



