Punjena paprika (9)

tezina: lako

za: 6 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Potrebno je:

13vecih babura za punjenje

Fil:

1/2 kgmeSanog mlevenog mesa (junece i svinjsko)
150 gdimljene mesnate slaninice
2vece Sargarepe

2 vece glavicecrnog luka

3 cesnjabelog luka

300 gkukuruza Secerca

1 kaSikaaleve paprike

100 gpirinca

mleveni biber

suvi biljni zacin

ulje

Sos za paprike:

100 miulja

3 kasikebrasna (ravno napunjene)
1/2 Ipasiranog paradajza

1 Ivrele vode

1 kaSikaSecera

1 kasicicasuvog biljnog zacina



e 1/2 kasicicemlevenog bibera

Priprema

Ovu punjenu papriku sam napravila, specijalno, za moju bratanicu, Sanju. Onavoli sve §to joj tetka spremi, ali
ova nacin spremanja punjenih paprika posebno voli. Svakatetkaispunjava zelje, pai ja...

Fil: Sto setice filamoZete daga przite, ai ne morate. Ja, licno, gane przim i veoma sam zadovoljna (3to ne
znaci da nisam pravilai saprzenim filom). Sargarepu, crni luk i beli luk ocistiti i sitno iseckati (u secko). Pirinac
isprati pod mlazom hladne vode. Slaninicu iseckati na sitne kockice. U dublju posudu staviti ulje (ne mora
velika kolicina, jer meso i dlaninica ce otpustiti masnocu), ubaciti meso i viljuskom ga dobro usitniti, da postane
zrnasto. Dodati slaninici, iseckano povrcei kukuruz Secerac. Dobro promesati, da se svi sastojci §edine. Zatim
posuti sa alevom paprikom, biberom i suvi biljni zacin (biber i suvi biljni zacin dodati po ukusu). PromeSati, da
se zacini §edine sa ostalim namirnicama. Nakraju ubaciti pirinac i, joS jedanput, dobro promesati.

Paprikama izvaditi drskei semenke. Puniti paprike pripremljenim filom i re?ati ih, uspravno, u dublju Serpu.
Svaki otvor paprika posuti sa braSnom (ne morate da ih zatvarate krompirom ili paradajzom, pospite ih sa
brasnom, fil nece iscureti a paprike veoma lepo izgledaju).

Sos za paprike: U odgovarajucu posudu sipati ulje, dodati brasno, promeSati i staviti navatru (dobro promeSati
da se bradno sjedini sa uljem). Povremeno promesati. Kada se ulje zagreje i pocne da "krcka'dodati pasirani
paradajz. Promesati i odmah uliti vrelu vodu. Dodati Secer, biber i suvi biljni zacin. Uz povremeno meSanje
pustiti sos, na srednjoj temperaturi, da provri. Provreli sos preliti preko pore?anih, napunjenih, paprikai staviti
paprike da se kuvaju.

Kada sos, u paprikama, provri, temperaturu smanjiti, tako da jelo samo, polako, krcka, narednih dvai po sata.
Posle isteka datog vremena paprike skloniti savatrei posluZziti. Svako ko jedanput napravi, ove, paprike,
sigurno ceih praviti ponovo...

Savet



