Pikantan sos od crvenih paprika

-

tezina: srednje
za: 4 osoba
vreme pripreme: 45 min

Sastojci

Potrebnoje

50 gmargarina

3crvenaluka srednje velicine

2 cenabelog luka

4mesnate crvene paprike

/4 Itomatina

0,3 dlcrnog vina - stono poluslatko
0,3 dl&erija

0,3 dlvermuta Rosso

0,3 dlvinskog sirceta

3 kasikeljutog cili sosa

1 kaSicicasuvog biljnog zacina
/4 kaSicicesoli

1 kaSicicamlevene crvene paprike
1 kasicicacilijau prahu

10 okr etajaK otanyi mlin Italijanska meSavina
20 okretajaKotanyi mlin Birdseye
mal obibera mlevenog

maloHit zacina-mexikana
maloHit zacina-piment, najkvirc

1 kaSikabrasna

1 1/2 dlvode

Priprema



Luk i beli luk oljustiti i sitno iseckati.

Papriku ocistiti od semenki i izrezati na sitne kockice (Ja koristim papriku narezanu na kockice iz zamrzivaca).

U jednoj posudi izmeSati 1/4 | tomatina, 0,3 dl crnog vina, 0,3 dl Serija, 0,3 dl vermuta, 0,3 dl vinskog sircetai 3
kasike cili sosa (gotov proizvod).

U posudici pripremiti meSavinu 1 kaSike suvog biljnog zacina, 1/4 kaSicice soli i 1 kaSicicu crvene mlevene
paprike.

U posudici pripremiti meSavinu zacina: 1 kaSicica cilijau prahu, Italijanska meSavina. Birdseye, mleveni biber,
mexikanai piment-najkvirc.

U posudi izme3ati 1 kaSiku brasnai 1 1/2 dl vode.

Namargarinu isprziti luk i beli luk da postane staklast.

Dodati isecenu papriku i proprziti.

Dodati unapred pripremljenu meSavinu biljnog suvog zacina soli i mlevene crvene paprike (pod 4) i malo
prokuvati. Zatim dodati unapred pripremljenu meSavinu zacina (pod 5) i malo prokuvati.

Dodati meSavinu brasnai vode i malo prokuvati.

Sos se moZe vec kao takav posluZiti, ali jagajoSizmiksam u cad zafrepei vratim u posudu u kojoj se kuvao.

Savet

Ovaj sos moze stgjati poklopljen u frizideru 8 dana. Isti se mozZei zalediti, a odleivanje na sobnoj temperaturi ili
mikrotalasnoj rerni nanajnizoj 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. 1zuzetan prilog
uz moje Punjene tortilje.



