
1 / 1

Összetevők 4 fő részére
 = Kot�nyi Produkte

8 db K�liforni�i p�prik�

350 g Vegyes d�r�lt hús

1.5 tk. Kock�zott vörösh�gym�

1 tk. Aprított petrezselyem

1 Toj�s

4 ek. Főtt rizs

0.5 tk.  M�jor�nn�, morzsolt

 Tengeri só, durv�

szemű

Ol�j � sütéshez

A p�r�dicsomszószhoz

0.5 l P�r�dicsompüré

50 g Liszt

30 g V�j

2 tk. Cukor

1 Kis ecet

 Tengeri só, durv�

szemű

Víz, szükség szerint

Töltött k�liforni�i p�prik�
60—70 Perc

Elkészítés

1 T�volítsuk el � p�prik�k sz�r�t, m�jd v�gjuk le � „k�l�pjuk�t” � sz�r�k körül,

és k�p�rjuk ki �z összes fehér m�got és ereket.

2 Ezt követően forr�zzuk le � p�prik�k�t. Öt perc múlv� öntsük le hideg vízzel,

és h�gyjuk lecsepegni.

3 Eközben d�r�ljunk le 350 gr�mm húst – félig sertéshúsból, félig

m�rh�húsból – közepesen finomr�.

TIPP :  Ehelyett előre led�r�lt húst is h�szn�lh�tunk.

4 A d�r�lt húshoz �djunk diónyi zsírb�n �r�nys�rg�r� sütött 1½ púpozott

te�sk�n�l �prór� v�gott h�gym�t, ízlés szerint sót, egy csipet �prór� v�gott

zöld petrezselymet és egy hintésnyi őrölt m�jor�nn�t. Ezut�n �djunk hozz�

4 púpozott evők�n�l főtt rizst és egy egész toj�st.

5 Töltsük meg �z előkészített p�prik�t � keverékkel, tegyük r� � "k�l�pj�t",

m�jd öntsünk egy kevés vizet egy m�g�s f�lú l�b�sb�, és helyezzük egym�s

mellé � p�prik�k�t.

TIPP :  H� nincs m�g�s f�lú l�b�sunk, �kkor egy széles f�zék v�gy

tort�form� is megfelel.

6 Fedjük le és süssük � töltött p�prik�t forró sütőben, �míg � töltelék

megszil�rdul.

7 Eközben �djunk 30 gr�mm lisztet 50 gr�mm olv�sztott v�jhoz, és főzzük

�r�nys�rg�r�, m�jd �djunk hozz� 2,5-5 deciliter p�r�dicsompürét, ízlés

szerint sót, egy kis ecetet és két te�sk�n�l cukrot, m�jd keverjük sim�r�.

8 Szükség esetén hígítsuk � keveréket vízzel, hogy közepesen sűrű m�rt�st

k�pjunk.

9 Rövid főzést követően öntsük � m�rt�st � főtt töltött p�prik�r�, és h�gyjuk,

hogy 15-20 percig tov�bb rotyogjon.

TIPP :  T�l�ljuk sült burgony�v�l v�gy főtt rizzsel.


