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JERNEJ KITCHEN

POLNJENE PAPRIKE Z DIMLJENO MOCARELO V
PARADIZNIKOVI OMAKI

Polnjene paprike z dimljeno mocarelo so tako odli¢ne, da tezko najdem besede, da jih opisem.

PARADIZNIKOVA OMAKA

3 Zlice olivnega olja

1 ¢ebula, drobno sesekljana

1/2 stebla zelene, drobno sesekljane
3 stroki Cesna, drobno sesekljani

1/4 svezega Cilija, drobno
sesekljanega

240 g Paradiznikova omaka za
ozimnico

150 ml vode

1 Zlica mesSanih sesekljanih svezih
zelis¢ (origano, bazilika, timijan)

POLNJENE PAPRIKE Z DIMLJENO
MOCARELO

8 malih zelenih paprik (sorta: mlada
babura ali jalapefio)

150 g dimljene mocarele v kosu
80 g gladke bele moke, tip 500

2 jajci

500 ml rastlinskega olja (za cvrtje)

sesekljan svezi petersilj (za
serviranje)

TOOLS AND EQUIPEMENT

ZA 4 OSEBE (PREDJED)

PRIPRAVA: 20 MINUT
KUHANJE: 35 MINUT

PARADIZNIKOVA OMAKA

Pripravimo paradiznikovo omako: Ponev pristavimo na zmeren
ogenj. Dodamo olivno olje, sesekljano Cebulo, sesekljano
zeleno, ¢esen in ¢ili. Prazimo 5 minut pri zmernem ognju,
obCasno premesSamo. Dodamo paradiznikovo omako
(uporabimo lahko tudi passato), sesekljano mesSanico svezih
zacimb in 150 ml vode. Solimo in popramo ter kuhamo 30
minut pri Sibkem ognju.

PAPRIKE OCISTIMO IN RAZPOLOVIMO

Paprike vzdolz razpolovimo, odstranimo sredico in semena.
Eno polovicko napolnimo s sirom, z drugo polovicko pa papriko
nazaj zapremo. Postopek ponavljamo, dokler ne porabimo vseh
paprik.

POLNJENE PAPRIKE POVALJAMO V JAJCI IN MOKI

V eno skodelico stresemo moko, v drugi pa razzvrkljamo jajci.
Polnjeno papriko previdno potopimo v razzvrkljani jajci, nato
povaljamo v moki in zopet enakomerno potopimo v jajci.
Postopek ponavljamo, dokler ne porabimo vseh paprik.

PAPRIKE OCVREMO

V manjsi lonec vlijemo rastlinsko olje. Segrejemo do 175 °C. V
olje previdno potopimo po tri paprike naenkrat, oziroma
odvisno od velikosti lonec. Cvremo 3 - 4 minute. Paprike med
cvrtjem redno, a previdno obracamo, da se ne odprejo in nam
Sir ne pobegne.

POSTREZEMO

Ocvrte polnjene paprike polozimo na pekac, oblozen s
papirnatimi krpami. Ko se odcedi vsa nepotrebna mascoba, jih
polozimo v ponev s paradiznikovo omako. Kuhamo 10 minut,
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ponev nato pa polnjene paprike z dimljeno mocarelo v paradiznikovi

kuhinjski noz omaki postrezemo. Poljubno potresemo s sesekljanim svezim
dve skodelici petersiljem.

manjsi lonec

termometer

kuhinjske brisacke
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