Ljutenica sa belim lukom

tezina: lako
za: 8 osoba
vreme pripreme: 240 min

Sastojci

Potrebno je:

4 kgcrvenih paprika

6 kgparadajza

1/2 kgcrvenih, ljutih, paprika
250 gulja

250 gSecera

oko 200 gsoli

5 srednjih glavicabelog luka
100 gvinskog sirca

Priprema

Paradajz oljustiti, staviti u cetku da se ocedi, pola sata, pa ga samleti. Ljute paprike ocistiti od semenki i, takoe,
samleti (nepecene). Slatke paprike ispeci, oljustiti, ocistiti od semenki i stavljati u cetku. Paprike u cetki stoje
dok se ne zavrs saljustenjem, zatim ih samleti, zajedno, sa ociScenim belim lukom.

Samleveni paradajz i mlevene |jute paprike staviti u dublju posudu i kuvati, na srednjoj temperaturi, oko pola
sata. Dodati pecenei samlevene paprike, sa belim lukom, ulje, Secer i vinsko sirce. Dobro promesati. Datu
kolicinu soli nemojte dodavati odjednom. Meni je trebalo 200 g soli, avi dodajte prema vaSem ukusu.

Ljutenicu kuvati, uz neprestano meSanje, joS jedan sat. Zato vreme, tegle staviti u zagrejanu rernu na 200
stepeni (meni jeizaslo osam tegli). Sterilisati tegle 10-ak minuta. iskljuciti temperaturu, ategle ostaviti u rerni.

Skuvanu ljutenicu (pri kraju kuvanja probati dali treba da se dosoli), sipati u zagrejane tegle, dobro zatvoriti,



metalnim, zatvaracimai staviti ih, pod cebe, dok se ne ohlade. Ovako pripremljena ljutenica moze davam
docekai sledecu turu, naredne godine.

Savet



