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Skł�dniki - Ilość osób: 4
 = Kot�nyi Produkte

8 szt. P�pryk�

350 g Mielone mięso, miesz�ne

1.5 łyżeczki Posiek�n� cebul�

1 łyżeczk� Zielon� pietruszk�,

pokrojon�

1 szt. J�jko

4 łyżki Ryż gotow�ny

0.5 łyżeczki  M�jer�nek ot�rty

 Sól Morsk� jodow�n�

Olej do sm�żeni�

Sos pomidorowy

0.5 l Przecier pomidorowy

50 g M�k�

30 g M�sło

2 łyżeczki Cukier

Odrobin� octu

 Sól Morsk� jodow�n�

Wod�, w r�zie potrzeby

P�pryki n�dziew�ne

60—70 Min

Przygotow�nie

1 Usuń łodygi z ośmiu p�pryk, � n�stępnie wytnij k�pelusze wokół łodyg i

usuń wszystkie bi�łe n�sion� or�z bi�łe „błonki" z wnętrz�.

2 N�stępnie sp�rz p�pryki wrz�c� wod�. Po pięciu minut�ch polej zimn�

wod� i ods�cz.

3 W międzycz�sie zmiel 350 g mięs� wieprzowego i wołowego w równych

proporcj�ch.

WSKAZÓWKA:  Możesz również wykorzyst�ć gotowe mięso mielone.

4 Do mięs� mielonego dod�j 1½ czub�tej łyżeczki drobno posiek�nej cebuli,

podsm�żonej n� złoty kolor n� łyżce tłuszczu, dod�j soli do sm�ku, szczyptę

posiek�nej zielonej pietruszki i b�rdzo m�ł� ilość mielonego m�jer�nku.

N�stępnie dod�j 4 czub�te łyżki gotow�nego ryżu i jedno c�łe j�jko.

5 N�f�szeruj przygotow�ne p�pryki m�s� i n�łóż odcięte k�pelusze p�pryk, �

n�stępnie zwilż wod� n�czynie do z�piek�nek i ułóż p�pryki obok siebie.

WSKAZÓWKA:  Jeśli nie m�sz n�czyni� do z�piek�nek, możesz

skorzyst�ć z szerokiego g�rnk� lub formy do t�rty.

6 Przykryj n�dziew�ne p�pryki i piecz je w gor�cym piek�rniku, �ż n�dzienie

zgęstnieje.

7 W międzycz�sie dod�j 30 g m�ki do 50 g roztopionego m�sł� i sm�ż n�

złocisty kolor, � n�stępnie dod�j od ¼ do ½ litr� przecieru pomidorowego,

sól do sm�ku, odrobinę octu i dwie łyżeczki cukru, c�łość wymiesz�j �ż do

uzysk�ni� gł�dkiej konsystencji.

8 Rozcieńcz miesz�nkę wod� t�k, �by uzysk�ć sos o umi�rkow�nej gęstości.

9 Po krótkim gotow�niu n� wolnym ogniu, polej sosem upieczon�

f�szerow�n� p�prykę i pozost�w n� kolejne 

15–20 minut.

WSKAZÓWKA:  Pod�w�j z pieczonymi ziemni�k�mi lub gotow�nym

ryżem.


