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Ингредиенты 4 Порции
 = Kot�nyi Produkte

8 шт. Болг�рский перец

350 г Смеш�нный мясной

ф�рш

1.5 ч. л. Лук кубик�ми

1 ч. л. Петрушк� измельченн�я

1 Яйцо

4 ст. л. В�реный рис

0.5 ч. л.  М�йор�н

измельченный

 Соль морск�я

М�сло для ж�рки

Том�тный соус

0.5 л Том�тное пюре

50 г Мук�

30 г Сливочное м�сло

2 ч. л. С�х�р

1 Немного уксус�

 Соль морск�я

Вод� по необходимости

Ф�рширов�нные болг�рские

перцы

60—70 Мин.

Способ приготовления

1 Срежьте стебли с восьми перцев, вырежьте крышечку вокруг стебля и

уд�лите все белые семен� и сердцевину.

2 З�тем облейте перцы кипящей водой. Через пять минут н�лейте

холодную воду и д�йте ей стечь.

3 Приготовьте 350 г ф�рш� (1 ч�сть свинины, 1 ч�сть говядины) среднего

помол�.

ПОДСКАЗКА:  Или же можно использов�ть готовый ф�рш.

4 В ф�рш доб�вьте 1½ ч�йные ложки мелко н�рез�нного лук�,

обж�ренного до золотистого цвет� н� кусочке жир� р�змером с орех,

доб�вьте соль по вкусу, щепотку измельченной петрушки и чуть-чуть

молотого м�йор�н�. З�тем доб�вьте 4 столовые ложки в�реного рис� с

горкой и одно целое яйцо.

5 Н�ф�ршируйте смесью подготовленные перцы и положите сверху

крышки, з�тем н�мочите к�стрюлю из кер�мики или ж�ропрочного

стекл� водой и выложите перцы ряд�ми.

ПОДСКАЗКА:  Если у в�с нет к�стрюли из кер�мики или

ж�ропрочного стекл�, можно использов�ть широкую к�стрюлю или

форму для торт�.

6 Н�кройте крышкой и готовьте ф�рширов�нные перцы в р�зогретой

духовке, пок� н�чинк� не ст�нет твердой.

7 Доб�вьте 30 г муки в 50 г р�стопленного сливочного м�сл� и готовьте до

золотистого цвет�, з�тем доб�вьте от ¼ до ½ литр� том�тного пюре, соль

по вкусу, немного уксус� и две ч�йные ложки с�х�р�. Перемеш�йте до

однородной м�ссы.

8 При необходимости р�зб�вляйте смесь водой, чтобы получился соус

средней густоты.

9 После недолгого кипения н�лейте соус н� готовые ф�рширов�нные

перцы и ост�вьте тушиться н� медленном огне н� 15–20 минут.

ПОДСКАЗКА:  Под�в�йте с з�печенным к�ртофелем или в�реным

рисом.
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