Menemen sa jajima 1 paprikom

Menemen sa jajima i paprikom

2 kaSike mediteran ulja

2 glavice crnog luka

1 paprika

2 crvene Cili papricice

4 jaja

400 g seckanog paradajza iz limenke
1 kasSicica paradajz paste

1 kaSicica Secera

1 kasSicica morske soli

1 kaSicica bibera Sarena meSavina

Zacinejni grcki jogurt

6 kaSika grckog jogurta
2 Cena belog luka

Dekoracija

L veze persuna

Nac¢in pripreme

Zagrejati ulje u tiganju. Dodati luk seCen na rebarca, i prziti dok luk ne
postane staklast, a zatim dodati paprike- slatku i 1ljutu, ocliScéene od semenki
i jezgra, iselene na kockice. Namirnice u tiganju prziti dok ne omekSaju.
Dodati paradajz iz limenke, paradajz pastu i Seder. Sve dobro promesSati
drvenom varjacom i kuvati dok tecnost iz povréa delimicno ne ispari.

Kada je povrée iz tiganja spremno, drvenom varjacom napraviti udubljenja u
meSavini od povréa, i u njih dodati razbijena jaja. Poklopiti tiganj i
ostaviti da se jaja kuvaju na laganoj vatri u povrcu.Kada je sve gotovo,
zacCiniti.

Grc¢ki jogurt sjediniti sa sitno secenim belim lukom. Ostaviti na kratko u
frizideru da bi se ukusi jogurta i belog luka sjedinili.

Gotov Menemen preliti meSavinom jogurta i belog luka, i dekorisati sitno
seCcenim perSunovim liscéem.

Mediteranske paprike punjene curetinom

Za sveze paprike:

3 paprike
1,5 kasSika suncokretovog ulja


https://gastronomad.rs/menemen-sa-jajima-i-paprikom/

kasicice morske soli
kasic¢ice bibera Sarena meSavina

Punjenje za paprike

240 g mlevenog c¢ureceg mesa
70 g pecCurki
400 g seckanog paradajza iz limenke
kasike suncokretovog ulja
glavice crnog luka
¢en belog luka
kasiCica kumina
kasiCica paradajz paste
paradajz
kaSika meSavine povréa za supu
kasiCice morske soli
kasiCice bibera Sarena meSavina
veze svezeg origana
0 g mocarele
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Nac¢in pripreme

Zagrejati rernu na 190 stepeni. Paprike prese¢i po duzini, ocCistiti od
semenki i jezgra,. Peteljke ostaviti na paprici. Paprike kuvarskom cetkicom
premazati sa svih strana, i zaciniti morskom solju i biberom.

Na dno pleha za pecenje, staviti papir za peclenje, i na njega staviti
paprike. Pe¢i 15 minuta, u prethodno zagrejanoj pednici.

U tiganj sipati ulje, dodati mleveno ¢ureée meso. Curetinu prziti nekoliko
minuta , dok se ne razbiju komadi mlevenog mesa. Kada je meso nekih 80%
termicki obradeno, skloniti ga iz tiganja u posudu sa strane. U isti tiganj,
ponovo dodati ulje, i prziti crni luk, sitno seCen i usitnjen beli luk. U
toku przenja kada luk postane staklast , ubaciti pecurke sitno secene,
zaCiniti i nastaviti dinstanje.

Kada su namirnice u tiganju proprZene, meso spojiti sa povréem iz posude. Sve
lepo sjediniti drvenom varjacom, a potom dodati paradajz pastu, seckani
paradajz, paradajz seckan na kocke i listice svezeg origana.

Paprike posle 15 minuta izvaditi iz pecnice, i napuniti ih filom. Preko fila
dodati rendanu mocarelu, i pleh sa punjenim paprikama vratiti u pecnicu dok
ne porumene.

Zeleno povrée u belom kremu

70 g graska

80 g brokolija

1 kaSika margarina

1 kaSika brasna tip ,500“
2.5 dl mleka



L kasicice morske soli
L kasSike bibera Sarena meSavina

Nac¢in pripreme

Zeleno povrée u belom kremu, prilog uz paprike. Margarin staviti u Serpicu da
se istopi, i u to dodati jednu supenu kaSiku brasna. PromeSati varjacom i sve
naliti mlekom. MeSati varjacom, da bi se izbegle grudvice. U gotov sos,
dodati skuvan grasak i brokoli. Smanjiti vatru, i sve lepo sjediniti
koristedi varjacu, kada je gotovo zaciniti. Za serviranje, na tanjiru
napraviti posteljicu od priloga, a preko dodati mediteranske punjene paprike,
zapeCene i tople. Sve ukrasiti listovima origana.



