Sestavine 6 Porcije
Produkte

¢ = Kotanyi

500 g

100 g
1
100 ml

0.5 vrecke
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Velikih paprik razliénih
barv

Mletega mesa, govejega,
svinjskega ali piséancéjega

Rumena ¢&ebula, drobno
sesekljana

Dolgozrnatega riza
Jajce
Paradiznikove omake

¢ Fajita, zacimbna
mesanica

Naribanega sira, na
primer gaude, éedarja ali
mocarele
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1881

Polnjene paprike za no¢ ¢arovnic

@ 55—-65Min @ @

Priprava

1 Pedcico segrejte na 180 °C. Paprikam odreZite vrhove skupaj s pecljiin jih
shranite. Iz notranjosti odstranite semena. Z manj$im nozem na eno stran
vsake paprike izrezite obraz v slogu izrezljane buce — trikotne o¢i, nos in
nazobcéana usta.

2 Riz kuhajte 5 minut in ga nato odcedite. Cebulo drobno sesekljajte. V skledi
zmesajte ¢ebulo, meso, riz, paradiznikovo omako, jajce in zaéimbno
mesanico. lzdolbene paprike pokonéno razporedite v pekac in jih z Zlico
napolnite z meSanico mesa in riza.

3 Na dno pekaca prilijte priblizno 100 ml vode, pekaé pokrijte z aluminijasto
folijo in pecite 30 minut. Nato odstranite folijo in na vrh nadeva v vsaki
papriki dodajte sir. Paprike ponovno pokrijte z odrezanimi vrhovi ter jih
nepokrite pecite Se priblizno 10 minut, dokler se ne zmeh¢ajo, sir pa stopi in
rahlo zapece.



