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Sest�vine 4 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

8 kosov P�prike

350 g Meš�neg� mleteg� mes�

1.5 žličk� Seseklj�ne čebule

1 žličk� Seseklj�neg� peteršilj�

1 J�jce

4 žlic� Riž�, kuh�neg�

0.5 žličk�  M�j�ron zdrobljeni

 Sol zeliščn� jediln�

Olje z� cvrtje

Z� p�r�dižnikovo om�ko

0.5 l P�r�dižnikoveg� pirej�

50 g Moke

30 g M�sl�

2 žličk� Sl�dkorj�

1 K�nček kis�

 Sol zeliščn� jediln�

Vod�, po potrebi

Polnjene p�prike

60—70 Min

Pripr�v�

1 Odstr�nite stebl� osmih p�prik, izrežite pokrov okoli stebl� in odstr�nite vs�

bel� semen� ter bele "nitke" iz notr�njosti.

2 N�to pop�rite p�prike z vrelo vodo. Po petih minut�h jih prelijte s hl�dno

vodo in pustite, d� se odcedijo.

3 Medtem srednje drobno zmeljite 350 g mes� – polovic� svinjskeg�, polovic�

govejeg�.

NAMIG:  Po želji l�hko upor�bite vn�prej mleto meso.

4 Mletemu mesu dod�jte eno in pol zvrh�no žličko drobno seseklj�ne čebule in

g� v ponvi, v k�tero d�jte z� oreh veliko količino m�sti, pecite toliko č�s�, d�

dobi zl�to b�rvo. Solite po okusu, dod�jte ščepec seseklj�neg� svežeg�

peteršilj� in zelo m�lo mleteg� m�j�ron�. N�to dod�jte 4 zvrh�ne žlice

kuh�neg� riž� in eno celo j�jce.

5 Pripr�vljene p�prike n�polnite z zmesjo in jih pokrijte. N�to pek�č

poškropite z vodo ter v�nj položite p�prike drugo ob drugo.

NAMIG:  Če nim�te pek�č�, l�hko upor�bite tudi širok lonec �li okrogel

model z� kol�če.

6 Polnjene p�prike pokrijte in jih pecite v vroči pečici, dokler polnilo ni čvrsto.

7 Medtem dod�jte 30 g moke v 50 g stopljeneg� m�sl� in kuh�jte do zl�te

b�rve. Dod�jte od ¼ do ½ litr� p�r�dižnikoveg� pirej�, po okusu posolite,

dod�jte k�nček kis� in dve žlički sl�dkorj� ter zmeš�jte v gl�dko zmes.

8 Zmes po potrebi r�zredčite z vodo, d� dobite srednje gosto om�ko.

9 Ko kr�tek č�s vre, polijte om�ko čez pečene polnjene p�prike in pustite, d�

se vse skup�j poč�si duši še n�d�ljnjih 15 do 20 minut.

NAMIG:  Postrezite s pečenim krompirjem �li kuh�nim rižem.


