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S�stojci 4 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

8 kom P�prike b�bure

350 g Mljeveno meso, miješ�no

1.5 č�jn�

žlic�

Luk, n�rez�n n� kockice

1 č�jn� žlic� Peršin, sjeck�ni

1 J�je

4 jušn�

žlic�

Riž�, kuh�n�

0.5 č�jn�

žlic�
 M�žur�n usitnjeni

 Kuhinjsk� sol

Ulje z� prženje

Z� um�k od r�jčic�

0.5 l Pire od r�jčic�

50 g Br�šno

30 g M�sl�c

2 č�jn�

žlic�

Šećer

1 M�lo oct�

 Kuhinjsk� sol

Vod�, prem� potrebi

Punjene p�prike
60—70 Min

Priprem�

1 Odstr�nite peteljke s os�m p�prik�, izrežite „poklopce“ oko peteljki i izv�dite

sve bijele sjemenke i bijele „niti“ iz unutr�šnjosti p�prik�.

2 St�vite p�prike u kipuću vodu. N�kon pet minut� prelijte ih hl�dnom vodom i

ost�vite d� se ocijede.

3 S�meljite 350 gr�m� mes� (pol� svinjetine, pol� govedine) u srednje finu

smjesu.

SAVJET:  Možete upotrijebiti i un�prijed mljeveno meso.

4 Mljevenom mesu dod�jte 1½ vrhom pune č�jne žlice sitno sjeck�nog luk�,

koji ste prethodno popržili n� kom�diću m�sti veličine or�h� dok nije dobio

žutu boju, sol po ukusu, prstohv�t sjeck�nog zelenog peršin� i vrlo m�lu

količinu mljevenog m�žur�n�. Z�tim dod�jte 4 vrhom pune jušne žlice

kuh�ne riže i jedno cijelo j�je.

5 N�punite punjene p�prike smjesom i pokrijte ih „poklopcim�“, � z�tim ih

n�vl�žite vodom i složite jednu do druge.

SAVJET:  Ako nem�te posudu z� složen�c, možete upotrijebiti i široki

lon�c ili lim z� pite.

6 Pokrijte i kuh�jte punjene p�prike u vrućoj pećnici dok n�djev ne post�ne

čvrst.

7 U međuvremenu dod�jte 30 gr�m� br�šn� n� 50 gr�m� r�stopljenog

m�sl�c� i pržite g� dok ne poprimi zl�tnu boju, � z�tim dod�jte ¼ do ½ litre

pire� od r�jčice, sol prem� želji, m�lo oct� i dvije č�jne žlice šećer� te

miješ�jte dok smjes� ne post�ne gl�tk�.

8 R�zrijedite smjesu vodom koliko je potrebno, t�ko d� dobijete umjereno gusti

um�k.

9 N�kon kr�tkog kuh�nj� n� l�g�noj v�tri prelijte um�k preko punjenih p�prik�

i ost�vite ih d� se l�g�no pirj�ju još 15 do 20 minut�.

SAVJET:  Poslužite s pečenim krumpirom ili kuh�nom rižom.


