Kisele paprike sa pasuljem i Torta sa
pasuljevom corbom

Kisele paprike sa pasuljem

10 paprika iz tursSije

300 g kuvanog pasulja (belog tetovca)
200 g Sampinjona

2 vecle glavice crnog luka
3 Cena belog luka

1 patlidzan

5 kaSika masti

ulje

SO

biber

zacinska paprika

suvi zacin

origano

L 1 pasiranog paradajza

1 kasSika ljutog ajvara

Torta sa pasuljevom corbom
Kore

5 dl pasuljeve Corbe

500 g Secera

2 dl ulja

1 kesica praska za pecivo
250 g brasna

Krem

1 1 mleka

230 g brasna

250 g Secera

2 kesice burbon vanila Sedera

Dekoracija

kakao prah

Nac¢in pripreme

1. Kisele paprike punjene pasuljem: Ocediti kuvani pasulj. Vodu (corbu)
saCuvati za kolac.

2. U tiganju, na zagrejanom ulju proprziti luk iseCen na rebarca i sitno
seckani beli luk. Kada luk omekSa, polovinu odvojiti sa strane. U preostali
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luk u tiganju dodati pasulj i papriku.

3. Patlidzan i pecurke isec¢i na kocke i pomeSati sa proprzenim lukom koji je
odvojen sa strane. Zaciniti suvim zacinom, biberom i origanom. Dodati ajvar i
pasirani paradajz. Dobijeni ragu izliti u tepsiju za pecenje.

4. Paprike ociSc¢ene od semenki napuniti filom od pasulja i redati u
vatrostalnu posudu preko ragua. Na vrh svake paprike dodati po malo masti.

5. Pe¢i u rerni zagrejanoj na 180 stepeni oko 30-40 minuta. Sluziti toplo.

6. Torta sa pasuljevom cCorbom: U Serpi odgovarajucée velicline karamelizovati
SecCer. Kada se Secer karamelizuje i dobije lepu tamnu boju, nasuti pasuljevu
¢orbu (vodu u kojoj se kuvao pasulj). Ostaviti da se krcka na tihoj vatri uz
povremeno meSanje da se karamel potpuno istopi u tecnosti. Ostaviti da se
ohladi.

7. Ohleden karamel pomeSati sa uljem i brasnom sa prasakom za pecivo.
Dobijenu masu razliti u standardni pleh iz rerne, predhodno oblozZen papirom
za pecenje.

8. Pedi u rerni zagrejanoj na 170 stepeni oko 40 minuta. PecCenu koru ostaviti
da se potpuno ohladi.

9. Za krem prokuvati 6 dl mleka od pripremljenih 11 sa Secerom.

10. U posudi za meSanje pomeSati brasno, burbon vanila Seder i ostatak mleka.
Sve to, uz meSanje, presuti u Serpu sa vrucim mlekom i uz neprekidno meSanje
kuvati na tihoj vatri dok se ne zgusne. Presuti u hladnu posudu i ostaviti da
se hladi. Prekriti prijanjajucom folijom, tako da folija dodiruje krem da se
ne bi formirala korica.

11. Sastavljanje torte: Kada se fil i kora potpuno ohlade, koru isec¢i na 3
jedanaka dela. Prvo staviti koru, pa je premazati filom i nastaviti dok se ne
potrosi sav materijal. Poslednji sloj treba da bude krem. Dekorisati kakao
prahom i ostaviti je u frizider da se stegne, najmanje 2 sata.



