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Velikih paradiznikov
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Bucka
Riza (okroglozrnatega)
Olivnega olja
ga o] 3

Rdeca cebula

Strok &esna

Krompir, nariban
Paradiznikove mezge
¢ Bazilika zdrobljena

¢ Origano zdrobljeni
¢ Timijan zdrobljeni

Sol in poper po okusu
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(KOTANYI
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Grski polnjeni paradizniki —
gemista
@ 60—65Min Q@@ D

Priprava

Paradiznikom odreZite vrhnji del (pokrovéek) in jih previdno izdolbite z Zlico.
Bucko narezite na 5—7 cm dolge kose in jih izdolbite. Notranjost paradiznikov
in buck posolite ter jih obrnite navzdol, da spustijo odveéno tekocino.
Izdolbeno meso narezite na kocke.

Na olivnem olju poprazite nasekljano ¢ebulo in ¢esen. Dodajte nariban
krompir, riz, paradiznikovo mezgo ter narezano meso paradiznika in bucke.
Prazite 5 minut, nato dodajte zeli§c¢a, sol in poper ter kuhajte e 5 minut.

Pecico segrejte na 180 °C. V pekac zlozite paradiznike in bucke ter jih
napolnite z rizevo-zelenjavno mesanico. Paradiznikom vrnite pokrovcke, vse
skupaj pokapaijte z olivnim oljem in malo vode. Pokrijte z aluminijasto folijo in
pecite 40 minut. Nato folijo odstranite in pecite §e 15 minut, da rahlo
porjavi.



