Ohridske paprike

tezina: lako
za 4 osoba

vreme pripreme: 30 min

Sastojci

Paprike:

e 4-6 komadasitnijih paprika babura
200 gkravljeg siratipafete

150 gkackavalja, trapista, gaude
80 gpecenice u komadu
prstohvatsoli

prstohvatbibera

uljeza nesto dublje przenje

K ajgana:

o 2-djgeta

e 1/4 kaSicicesoli

e 2 kaSikehladne vode

e 2 kaSkeuljazaprzenje

Priprema

Priprema paprika: Paprike dobro oprati i posusiti kuhinjskim ubrusom. Izvaditi peteljkei semenke. Noktom na
palcu, ili ostrim vrhom noZa, "bockati” u krug oko peteljke i nata nacin ce se peteljka sasvim lako odvojiti od
paprike. Iseci kackavalj i pecenicu nakockice velicine stranice 1 cm. U ciniji viljuskom izmrviti kravlji sir.
Dodati kockice kackavaljai pecenice. Posoliti, pobiberiti i dobro izmeSati. Napuniti paprike.



U manjoj, adubljoj Serpici natihoj vatri zagrejati ulje. Stavljati po 2-3 paprike i uz okretanje ih prziti desetak
minuta. Ako bude bilo potrebno pojacati vatru. Paprike ce prskati bez obziranato sto smo ih prethodno obrisali
kuhinjskim ubrusom, pa Serpicu pokriti Zicanim poklopcem. Kada budu porumenele i omekSale vaditi ih na
tanjir. IsprZzena ljuska ce se lako oljustiti, $to je meni vaZzno jer je ne volim. U toku przenja, kada babure budu
omeksSale, postojace verovatnoca dafil curi iz njih, zato je vazno da otvor bude sto manji, ili paprike zatvoriti
komadicima paprikeili paradajza.

Pripremakajgane: U ciniji viljuskom izmutiti 2-4 jgjeta. Dodati 2 kaSike vode i so pajoS mutiti. U tiganju na
jacoj vatri zagrejati uljei ispeci kajganu. Odozgo poredjati isprzene paprike i odmah servirati.

Savet

Lagano jelo koje se brzo priprema, a prikladno je za doruak, ali i zaruak kao pun obrok. Recept jeiz male
kuvarske knjizice Stampane 1982. godine. Navedene mere su za 2-4 osobe. U zavisnosti od veliine paprika moi
emo da napunimo 4-6 komada.



