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Plnené papriky
@ 6070 Min @ Q@@

Priprava

1 Odstrante stopky z 6smich paprik, potom vyrezte vrchnék okolo miesta
= | stopky a zvnutra odstrarte vSetky biele semienka a bielu duzinu.

Ingrediencie 4 Porcie
¢ = Kotanyi Produkte

Potom obarte papriku vriacou vodou. Po piatich minGtach prelejte studenou
vodou a nechajte odkvapkat.

Medzi¢asom zomel'te 350 gramov mésa — zmes bravéového a hovéddzieho

8 ks Paprika mé&sa v pomere pol na pol — na stredne jemnu konzistenciu.

350¢g Mleté méso, mieSané

1.5 CL Cibul'a, nakrajana na NAPOVEDA: Pripadne mézete pouzit mleté maso zaktpené ako

kocky polotovar.

1CL Petrzlen, nasekanyg

ks Vajcia K mletému masu pridajte 12 vrchovatej lyzicky nadrobno nakréajanej cibule
orestovanej dozlatista na masti s vel’kostou orecha, sol’ podla chuti, Stipku

4 PL Ryza, varena . . ., I s . 2 > .
nasekanej zelenej petrzlenovej viiate a vel'mi malé mnozstvo mletého

05CL ¢ Majoran drveng majoranu. Potom pridajte 4 vrchovaté polievkové lyZice uvarenej ryze a

1 $tipka ¢ Morska sol jedla jedno celé vajce.

jédovana

Olej na vyprézanie

Na paradajkovi oméacku

Pripravené papriky napliite zmesou a prikryte pokrievkou, potom zapekaciu
misu navlhéite vodou a papriky poukladajte vedla seba.

NAPOVEDA: Ak neméate zapekaciu misu, posltzi vam aj §iroky hrniec

0.51 Paradajkovy pretlak Ao Sereva FErmE,

50g Mika

30g Maslo Plnené papriky prikryte a pecte v horucej rare, kgm nebude plnka pevné na
. dotyk.

2CL Cukor

] Kiisok octu Medzitgm pridajte 30 gramov muky k 50 gramom rozpusteného masla a

povarte dozlatista, potom pridajte % az V% litra paradajkového pretlaku, sol’
1 &tipka @ Morska sol’ jedla

jédovana

Voda podla potreby

podla chuti, §tipku octu a dve lyZi¢ky cukru a vymiesajte do hladka.
Zmes zried’te vodou podla potreby tak, aby vznikla stredne hustd omacka.

Uvarent plnent papriku po kratkom povareni zalejte omackou a nechajte
este 15 aZ 20 mindGt pomaly dusit.

NAPOVEDA: Podavajte s opekangmi zemiakmi alebo varenou ryZou.



