Paprike punjene curetinom

tezina: lako

za: 5 osoba
vreme pripreme: 40 min

Sastojci

Potrebno je:

10-takpaprika

1 glavicacrnog luka

3 cenabijelog luka

400 gmljevene curetine
80 gtarane

25 gputera

250 mimlijeka

1 puna kaSikabrasna
30 gparmezana

1 kaSicicamjeSavine zacina
po ukususoli

po ukusubibera

po ukusuorigana

Priprema

Prvo pripremiti beSamel: otopiti puter, pa dodati bradno. Kratko proprZiti. Postepeno sipati mlijeko, uz
neprestano mijeSanje. Kada se zgusne, dodato parmezan i so. Na kraju dodati biber.

Namalo ulja proprziti sitno jeckan luk, kao i protisnut bijeli luk. Dodati mljevenu curetinu,, pa prziti uz
mijeSanje oko 5 minuta. Dodati taranu, padinstati dolivajuci po malo vode, dok tarana ne nabubri (nekih 15-tak
minuta). Zaciniti po ukusu (so, biber, mjeSavina zacina, origano). Preliti beSamel sosom, pa sve promijesati.
Ostaviti pokriveno 5-6 minuta.



Paprike oprati, pa vrhove odseci, a unutradnjost ocistiti od sjemena. Napuniti smjesom, pa poklopiti. Redati u
vatrostalnu posudu, koju ste premazali uljem.

Peci na 200 C, da paprike omeksaju i fino porumene!

Posluziti toplo, po ukusu uz Kiselu paviaku.

Savet



