*Pikantero* umak od crvenih paprika

tezina: lako

za 4 osoba
vreme pripreme: 30 min

Sastojci

Potrebno je:

200 gervenih paprika Slonovo uvo
50 gervenog luka

1 cenbelog luka

malomaslinovog ulja

2 kasicicepasiranog paradajza
100 ml kvalitetnog belog vina
maloSerija

mal ojabukovog sirceta

malosoli

maloljute sudZzuk paprike

1 kaSicicacrvene mlevene paprike
malomeSavine mediteranskog zacinskog bilja
1 kasicica skrobnog brasna

100 mlvode

Priprema

Luk i beli luk olju&titi i sitno iseckati. Papriku ocistiti od semenki i izrezati prvo na uske trake panasitne
kockice (Ja sam koristila zamrznutu ociScenu pariku).

U jednoj posudici promeSati mokre dodatke: pasirani paradajz, belo vino, Seri i jabukovo sirce. U drugoj
posudici pomesati suve zacine: so, sudZuk papriku, crvenu aleva papriku i meSavinu mediteranskog zacinskog
bilja. U trecoj posudici promeSati Skrobno brasno sa vodom. Kako sam prije nekog vremena pripremila
marinirani fetasir i iskoristilaga, u staklenki mi je ostalo maslinovog ulja sa zacinima koje svakom jelu koje



pripremam na njemu daje poseban okus. U svakom slucaju mozete koristiti cisto maslinovo ulje, ajasam
koristila zacinjeno. Namaslinovom ulju proprZiti iseckan crveni luk da postane proziran cca 5 minuta.

Dodati iseckan beli luk i kockice crvene paprike.

Prziti cca 5 minuta odnosno dok sok ne ispari. Dodati pripremljene mokre sastojke: meSavinu paradajz pirea,
vina, Serijai jabukovog sirceta, kao i meSavinu zacina: so, sudZzuk papriku, aleva crvenu papriku i mediteransko
zacinsko bilje.

Prziti cca 5 minuta odnosno dok tekucina ne ispari, a paprika bude dobro uprzena. To je bitno ako zelite da
dobijete lepi gladak umak. Dodati meSavinu Skrobnog brasnai vode.

Kuvati uz meSanje cca 5 minuta dok se umak ne zgusne.

Umak malo prohladiti i blenderom usitniti. Kako mi je u blenderu ostalo komadica crvene paprike a htela sam
gladak umak, isti sam prebacila u posudu za Stapni mikser i Stapnim mikserom usitnila. Od ove kolicine
namirnica dobila sam 300 ml umaka od paprike.

Savet

Ova umak moze stajati poklopljen u frizideru 8 dana. Isti se mozei zalediti, a odlelvanje na sobnoj temperaturi
ili mikrotalasnoj rerni na najniZoj temeraturi. Moze se sluziti i topli i hladni sos. Koristila sam sosi bez
miksanjai izmiksan kao prilog mnogim peenjimai fadiranim Sniclimakao i Strucama od mlevenog mesa. MoZe
se koristiti i kao premaz za picu umesto keapa. Ja sam ga pripremila prvenstveno zaizradu Talijanskog pica
hleba " Stromboli"



