Moj paprikaš
Sastojci:

-1 kg mesa                                                    -4 l temeljca

-1 sirova svinjska nogica                             -1 fant za paprikaš

-1/2 kg luka                                                  -1 krem juha od gljiva

-zelenje za juhu  x2                                           - koncentrat rajčice

-2 suhe šljive                                                -1 čajna žličica senfa

-sol                                                               -2 dcl vina
-biber                                                           -1 ljuti feferon
-vegeta                                                         - krušne mrvice
-crvena paprika                                           - kosti za juhu
-lovorov list

-1 žlica svinjske masti

-češnjak

Postupak mariniranja mesa:

Meso treba odvojiti od kosti i narezati na komadiće cca:2x2 cm.

Meso se posoli .Doda se sjeckani češnjak ,biber,nekoliko listića ružmarina,1 dcl vina i 

nekoliko natganih listova lovora.Dobro promješati i ostaviti 12-24 sata.

Postupak pripreme temeljca:

Oprane kosti,zelenje za juhu,opečeni luk,biber u zrnu staviti u vodu,posoliti i kuhati kao ujušak.Povremeno obirati pjenu.

Nakon 3 sata ugasiti i pričekati ½ sata da se slegne talog.Nakon toga precijediti temeljac koji se dodaje vruć.

Postupak kuhanja paprikaša:
Na ugrijanu mast stavimo što sitnije sjeckani luk,koji pirjamo dok ne postane staklast(po potrebi može se malo podlijati s temeljcem)

Preko pirjanog luka dodamo meso i svinjsku nogicu preko čega se nasipa malo vegete,bibera i crvene mljevene paprike te lovorovog lista.Na to naribamo 2 mrkve, celer korijen, 2 češnja češnjaka i peršun korjen.

Važno je da se sve pirja čim duže u vlastitom soku.

Ta smjesa se pirja uz podljevanje s temeljcem i povremeno miješanje dok meso ne omekša.U međuvremenu dodamo suhe šljive i fant.
Kad meso omekša dodajemo krem juhu od gljiva,koncentrat rajčice,žličicu senfa,ljuti feferon(po ukusu),crvenu papriku,biber,sol vegetu i nasjeckani list peršuna i celera.

Do željene količine dodamo temeljac.Ugustimo s krušnim mrvicama.Dodamo 1 dcl vina.
Pustimo da sve provri nekoliko minuta.Provjerimo okus,poklopimo kratko vrijeme do serviranja. 

Dobar tek!

Recept je za 1 kg mesa pa se količine sastojaka povećavaju proporcionalno s količinom mesa.
