
1 / 1

Інгредієнти 4 порц.
 = Kot�nyi Produkte

8 шт. Болг�рський перець

350 г М’ясний ф�рш, �сорті

1.5 ч. л. Цибуля, н�різ�н�

кубик�ми

1 ч. л. Петрушк�, подрібнен�

1 Яйце

4 ст. л. Рис, в�рений

0.5 ч. л.  М�йор�н,

подрібнений

 Сіль морськ�

йодов�н�

Олія для см�ження

Для том�тного соусу

0.5 л Том�тне пюре

50 г Борошно

30 г М�сло

2 ч. л. Цукор

1 Оцет (збризнути)

 Сіль морськ�

йодов�н�

Вод� в потрібній

кількості

Ф�рширов�ний болг�рський

перець

60—70 хв

Приготув�ння

1 Вид�літь плодоніжку з восьми перців, потім виріжте отвір н�вколо стебл�

й вид�літь усе біле н�сіння т� волокн� зсередини.

2 Потім обд�йте перець окропом. Через п’ять хвилин з�лийте холодною

водою і д�йте стекти.

3 Тим ч�сом 350 г м’яс� (половину свинини й половину яловичини)

перекрутіть н� м’ясорубці до середньої консистенції.

ПІДКАЗКА:  Як в�рі�нт, можн� використовув�ти попередньо

підготовлений ф�рш.

4 До ф�ршу дод�йте 1,5 ч�йної ложки з гіркою дрібно н�різ�ної цибулі,

обсм�женої до золотистого кольору в жиру об’ємом із горіх, сіль з�

см�ком, щіпку н�різ�ної зеленої петрушки й дуже невелику кількість

меленого м�йор�ну. Потім дод�йте 4 столові ложки відв�реного рису з

гіркою т� одне ціле яйце.

5 Н�повніть приготов�ний перець сумішшю т� н�крийте кришкою, після

чого змочіть к�сероль водою і розкл�діть перці поруч один з одним.

ПІДКАЗКА:  Якщо ви не м�єте к�серолі, підійде т�кож широк�

к�струля �бо форм� для торт�.

6 Н�крийте ф�рширов�ний перець і готуйте в г�рячій духовці, поки

н�чинк� не ст�не твердою.

7 Тим ч�сом до 50 г розтопленого вершкового м�сл� дод�йте 30 г борошн�

й в�ріть до золотистого кольору, � потім дод�йте від 0,25 до 0,5 л

том�тного пюре, сіль з� см�ком, невелику кількість оцту й дві ч�йні

ложки цукру, після чого переміш�йте до однорідного ст�ну.

8 Розб�вте суміш водою в потрібній кількості, щоб отрим�ти помірно

густий соус.

9 Після короткого кипіння з�лийте соусом приготовлений ф�рширов�ний

перець і д�йте всьому повільно тушкув�тися ще 15–20 хвилин.

ПІДКАЗКА:  Под�в�йте зі см�женою к�ртоплею �бо відв�реним

рисом.


