Punjena, filovana paprika v216.07.2015

* 1 kg (8 kom.) ¢iscenih zutih paprika (babure ili
Spic)

~» 700gmljevenog meségsvinjetinaili pol pol)

.+ 150 grize okruglog zrna

* 100 g crvenog luka
3 reznjabijelog Iuka @/
« 2 VZ vegete + soli Q

« 1/2 MZ crnogpa

« 2 VZ perSuna

«1VZ slatke%ne paprike
«100gs e
* koZa lanine

pasirane réjce
2 VZ o$trog brasna
* 50 g masti ili deci ulja
* 2 | vode
* koncentrat od rajce
* Sg&er po ukusu

Za punjenu, filanu papriku spremite nadijev tako da lu&eSnjaki perSun nasjeckajte u sjeckalici, sitno ali ne
da bude kaS®izu dobro isperite da se riza nebi ljepila.

U duboku posudu dodajteesq vegetu, sol, crvenu paprikapar jaje, ispranu i ocjienu rizu (da izée ¢im

viSe Skroba) te nasjeckani Iukijeli luk i perSin Dodajte i Spek narezan na sitne kockice. Ako ¢sarsuhije
uzmite masniji Spek. Svakako ako imate mognsti sami meljite meso i ¥gri tome dodajte Spek, da se
samelje sa mesom.




Smjesu mesa i rize Zdanu papriku dobro
promjeSajte, ali je nemojte nabijati, nek ostane
prozra&na. Dodajte i ulje onée nadjev diniti
lakSom za mjeSanje

Paprike @istite od kostica (najbolje ovolEs
spravicom z&iSéenje paprikai punite
ravnomijerno smjesom, ne nabijajte. Samo na
vrhu pritisnite. U sredini, cijelom duzinom
prstom napravite utor. To je prostor kégi se
popuniti kada riza u kuhanju nabubri.

Od ostatka smjese tdovanu papriku napravite
kuglice, cca.5 cm u promjeru tzéufte,

okruglice od mesa kojom ste punili papriku.

Pripremite zaprsku ta da masrioznojite”
brasno. U zaprsku dodati crvene paprike

(1 M2).
Kad se brasn zapijeni igp@ mjenjati
boju na Zuto, jte vode, dobro promijeSajte

pjenjatom ma grudica. Ulijte pasiranu
rajéic#éx) jte kozu od slanine (ili komadi
slozite punjene paprike, tako da ne budu

Podlijte sa vodom (operite posudu u kojoj ste
mjeSali meso) da bude jedno dva prsta iznad ruba
paprika. Na vrh stavite reSetku, takanjene
paprike nete isplivati na povrSinu negee se

kuhati u umaku. Time ujedno i skigete

vrijeme kuhanjaPunjene paprike pustite da

zavriju. Smanijite filane paprike kuhajte na

= laganoj vatri, poklopljeno 30-45min. (ovisno o

§ velicini paprike). Nakon pola sata piknite paprike
dugakom ¢agkalicom.Cackalica mora lagano
prolaziti. Ne smije pre lagano kao kod krumpira.
Ako ide pre tesko kuhajte daljnjih 10 minuta.
Nemojte se nikad tmo drzati vremena, jer su

» jednom paprike v ili manje, ili je meso tve

ili mekse.

Nakon 20-tak minuta dodajteifte te kuhajte jos
15-20min. na laganoj vatri. Nakon max. 45
minuta suilane paprike kuhane. Ostavite ih jo:
pola sata u vieem umaku. Ako réuate sa

gostima imajte na umu da #idovane paprike
trebate cca. 75min. prije nego ih moZete servirati.



Jedino Sta je bolje od okusa kuhgmmjene paprike, je njezin miris.

Servirajte sa pirgrumpiromili u joS vruéu papriku u tanjuru dodajte Zliaweam fresha.

| Savijet] Kod kuhanja punjene paprike ¢esto se su@mvamo sa problemom da paprike u kuhanju isplivaju.
Par savijeta kako da to izbjegnete;

» Kupujte onoliko paprika koliko vam je potrebno piapune dno posude u kojoj kuh&Bkaganje punjenih
paprikajedne na druge nije dobra ideja.

* Filana paprike nemojte nabijati kod slaganja u posudu, jer kadagrihnu sigurnée jedna izéi i svece
poslje zaplivati. Zato paprike slozite labavo i djpd tekdine do 3/4 visine. Kad se paprike malo napuhnu i
zbiju, dodajte ostatak tekine.

* Najbolje se pokazala inox reSetka, kao ova & €hina ne dozvoljava da paprike isplivaju, tgosnjene
paprike cijelo vrijeme kuhanja u sosu. To smanjuje duljkuhanja.

» Umjesto reSetke sam jedno vrijeme koristio i tanfuboptimalno rjeSenje, budwa se tanjur pri Kipljenju
pomice i potrebno ga je stalno namjestatiavi|et|




