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Prije nego ste zageli sa samom pripremopileéeg paprikaSaznajte da je za dobaileéi paprikas osim
dobrih satojaka potrebno i dosta vremené&ymajte sa 3,5 do 4 sata sve zajedno. Naravno né&srsiedno biti
kraj lonca, ali nemojte se prémati ako éekujete goste.

» 1,5 kg piletine (ja sam uzeo batke i dobatke)
. moze i cjelo pile te tezine
.. +500 g crveni luk
* 2-3 (15 g) reznjeva bijelog luka
* 175 g mrkva
=, 150 gajvara
¢ «0,8Ipasiranih p a (gustog sosa bez
| kostica)
=+ 0,8 Islatko je (cream fresh)
¢, * 1 dl biino'wlj
i VZ Vegeta
) slatka mljevena paprika

Najbolje meso za piléi paprikas je meso
pijevca, jer je malotvr&te nego kod pileta, pa
se kod kuhanja manje raspada.

Pilece mesoodvojite od suvidnih kosti i
kozice sa masrgom.

Masndu, kosti koZice ne bacajte trebaju nam
za kasnije.

Qst sa dna dobatla)irsio u 1,2 | vode i iskuhamo u ekspres loncu 60uta (ovo
mozZete napraviti ili prjj& same pripreme ili zaemje dok se dinsta luk). Ako kuhate udstwm loncu, juha je
gotova kada se kos@adaju ko papir, ocjedanaiavimo na stranu. KoZicenasn@u lagano preprzite
dok ne otpuste sav saft iz sebe , dobro ih isggnitmasnéu dodajteulje od bite. Na to ubacite nasjeckani
crveni luk, promjeSajte. Lagano dinstajte dok lkkog ne omekSa i ne poe se raspadati. Sve mora izgledati
kao da je malo zagoreno, ali u tom zagorenom $e hajbolje arome luka i ulja. To daje slatkastuskNa
zdinstani luk dodajte ribanu mrkvu i prodinstajt@ ininute da mrkva omekani. Nemojte dodavati mrikupa
sa lukom, jer se zbog tekine iz mrkve luk ne izdinsta kako treba. Na omek$atkvu dodajte ajvar i
koncentrat od réjce. Prodinstajte opet da se ajvar i malo 2ap&ada dodajte nasjeckani bijeli luk, kratko
poprzite samo déesSnjak zamirisi.

Kosti (kost sa vrha batka



Podlijemo sve sailecom juhomi

pasiranim paradajzondodamo ljute

paprkice, vegetu i crvenu mljevenu

papriku. Dobro promjeSaijte i kuhajte

poklopljeno na laganoj vatri 45

~ 4 Mminuta. Svakih 5-6 minuta sve dobro,
 do dna, promjesajte. Uzmite Stapni

mikser i sve dobro izmiksajte.

Op. al Ja koristim ajvar umjesto

svjeze paprike (koja se stavlja po

originalnom receptu), bududa je

4 ajvar u stvari pgena paprika te si time

. Sparam kupovanje paprike (u zimi kad

. je nema) te 0 naknadpigcenje i
_ dinstanje/&p:

U izmikasno powe i juhuza pileti

ri stavite pilée meso. Kuhajte
%i 30-45 (ovisno 0 mesu).
\ aier mjeSajte, do dna, svakih 5-6
e uta.
Umutimo vrhnje sa malamaka od
paprikaSa u posebnoj posudi sa
| strane, da bi izbjegli stavranje grudica.
Umutite vrhnje u paprikas i neka
klju¢a 2-3 minute, dodajte persin i
pleci paprikas je gotov. Maknite ga na
stranu.

_ mirovati i tad je spagnza posluzivanje.

Za prilog najboljedomati Zli¢njagi ili ske vrstetjestenine ostavljam vama na volju. ViSak se dobro smrzava.
Ako se meso pojede, smrzni 0 umak pa nabizimstate malo mljevenog mesa, umak iz Skrinjeegor

imate brzi i fini obrok.

Samo nedaj bozZe pire
Uz pile¢i paprikas pij

ili riza.
najbolje hladni gemist od bijelog grasevin



