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S�st�v 4 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

8 kom�d� P�prike b�bure

350 g Mleveno meso, meš�no

1.5 k�šičic� Luk, sitno iseck�n

1 k�šičic� Peršun, seck�ni

1 J�je

4 k�šik� Pirin�č, kuv�n

0.5 k�šičic�  M�jor�n, mrvljeni

 Kuhinjsk� so

Ulje z� prženje

Z� sos od p�r�d�jz�

0.5 l Pire od p�r�d�jz�

50 g Br�šno

30 g M�sl�c

2 k�šičic� Šećer

1 M�lo sirćet�

 Kuhinjsk� so

Vod�, po potrebi

Punjene b�bure
60—70 Min.

Priprem�

1 Uklonite peteljke s� os�m p�prik�, p� isecite poklop�c oko peteljke, � z�tim

uklonite sve bele semenke i vl�kn� iz unutr�šnjosti.

2 Z�tim ošurite p�prike ključ�lom vodom. N�kon pet minut� prelijte ih

hl�dnom vodom i ost�vite d� se ocede.

3 U međuvremenu, s�meljite 350 gr�m� mes� – pol� svinjetine, pol� junetine.

Meso treb� d� bude s�mleveno srednje sitno.

SAVET:  Možete d� upotrebite kupljeno mleveno meso.

4 U mleveno meso dod�jte 1½ k�šičicu dobro uprženog sitno seck�nog luk�,

koji ste pržili n� kom�du m�sti veličine or�h�, posolite po ukusu, dod�jte

prstohv�t seck�nog peršun� i veom� m�lu količinu mlevenog m�jor�n�.

Z�tim dod�jte 4 pune k�šike kuv�nog pirinč� i jedno celo j�je.

5 N�punite p�prike pripremljenom smesom, z�tvorite "poklopcim�" od

p�prike, p� u vodom pokv�šenu posudu poređ�jte p�prike vertik�lno, jednu

uz drugu.

SAVET:  Ako nem�te k�serolu, možete d� upotrebite široku šerpu ili

k�lup z� t�rt.

6 Poklopite i kuv�jte punjene p�prike u z�grej�noj pećnici dok punjenje ne

očvrsne.

7 U međuvremenu, dod�jte 30 gr�m� br�šn� u 50 gr�m� istopljenog m�sl�c� i

pržite dok br�šno ne dobije zl�tnu boju. Potom dod�jte ¼ do ½ litr� pire� od

p�r�d�jz�, soli po ukusu, m�lo sirćet� i dve k�šičice šećer�, p� meš�jte dok

sos ne post�ne gl�d�k, bez grudvic�.

8 Po potrebi r�zredite meš�vinu vodom d� biste dobili srednje gust sos.

9 N�kon kr�tkog krčk�nj�, sip�jte sos preko kuv�nih punjenih p�prik� i

ost�vite d� se sve z�jedno pol�ko kuv� dod�tnih 15 do 20 minut�.

SAVET:  Poslužite s� pečenim krompirom ili kuv�nim pirinčem.


