Parizer-kucna izrada

tezina: lako

za: 8 osoba
vreme pripreme: 30 min

Sastojci

Potrebnoj:

300 gpileceg belog mesa
3jgeta

70 ggriza

70 mlulja

1 kasicicamagjcine duSice

po ukusutucane paprike

2 cenabelog luka

1 ravna kasikicacrvene paprike
malokari zacina

2 kasikepersunovog lista

po ukusubiber, crveni, zeleni, crni
1 kaSikicasoli

Priprema

U posudu stavit jgjai zacine (paprike, majcinu dusicu, kari, bibere, beli luk, so) bez perSunai sve dobro umutiti
Stapnim mixerom ili u multipraktiku. Dodati na kockice seceno pilece meso, griz, uljei sve dobro
izmeSati,dobije se gusca smesa. U to dodati seckani persunov list i opet sve izmeSati. Smesu podeliti na 2 dela
(za dve salamice) staviti na plasticnu foliju, oblikovati salamu i viSe puta umotati. Krajeve zavezati u cvor, visak
odrezati makazamai sve to zamotati u alu foliju, uviti krgjevei staviti u Serpu sa hladnom vodom. Kuvati na
srednjoj temperaturi od vrenja oko 45 minuta. 1zvaditi iz vode, prohladiti i odmotati. Ostaviti u frizider dase
skroz ohladi, potom probati ;) Ove salamice mozete raditi i sa drugim mesom, sa zacinimakoje volite, mozete
stavljati i madline...



Savet



