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Sastojci 4 Porcije
¢ = Kotanyi Produkte

8 kom Paprike babure

350¢g Mljeveno meso, mijesano
1.5 ¢ajna Luk, narezan na kockice
Zlica

1 ¢ajna Zlica Persin, sjeckani

1 Jaje

4 jusna Riza, kuhana

Zlica

0.5 ¢ajna ¢ MaZuran usitnjeni
Zlica

¢ Kuhinjska sol

Ulje za przenje

Za umak od rajéica

0.51 Pire od rajcica
50g Brasno

309 Maslac

2 ¢ajna Secer

Zlica

1 Malo octa

¢ Kuhinjska sol

Voda, prema potrebi

(KOTANYI

1881

Punjene paprike
@ 6070 Min @ @

Priprema

1 Odstranite peteljke s osam paprika, izreZite ,,poklopce” oko peteljki i izvadite
sve bijele sjemenke i bijele ,niti* iz unutrasnjosti paprika.

2 Stavite paprike u kipuéu vodu. Nakon pet minuta prelijte ih hladnom vodom i
ostavite da se ocijede.

3 Sameljite 350 grama mesa (pola svinjetine, pola govedine) u srednje finu
smjesu.

SAVJET: MozZete upotrijebiti i unaprijed mljeveno meso.

L Mljevenom mesu dodajte 1%2 vrhom pune €ajne Zlice sitno sjeckanog luka,
koji ste prethodno poprzili na komadi¢u masti veli¢ine oraha dok nije dobio
Zutu boju, sol po ukusu, prstohvat sjeckanog zelenog persina i vrlo malu
koli¢inu mljevenog mazurana. Zatim dodajte 4 vrhom pune jusne Zlice
kuhane rize i jedno cijelo jaje.

5 Napunite punjene paprike smjesom i pokrijte ih ,,poklopcima®, a zatim ih
navlazite vodom i slozite jednu do druge.

SAVJET: Ako nemate posudu za sloZzenac, mozete upotrijebiti i Siroki
lonac ili lim za pite.

6 Pokrijte i kuhajte punjene paprike u vru¢oj peénici dok nadjev ne postane
évrst.

7 Umeduvremenu dodajte 30 grama brasna na 50 grama rastopljenog
maslaca i przite ga dok ne poprimi zlatnu boju, a zatim dodajte % do % litre
pirea od raj¢ice, sol prema Zelji, malo octa i dvije ¢ajne Zlice Secera te
mijeSajte dok smjesa ne postane glatka.

8 Razrijedite smjesu vodom koliko je potrebno, tako da dobijete umjereno gusti
umak.

9 Nakon kratkog kuhanja na laganoj vatri prelijte umak preko punjenih paprika
i ostavite ih da se lagano pirjaju jo$ 15 do 20 minuta.

SAVJET: PosluZite s pe¢enim krumpirom ili kuhanom rizom.



