Plnena paprika

Pocet porcii: 4
Cas pripravy: 45 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Ryzu (1 salka) uvarime do makka a nechame ju vychladnit. MoZeme si ju pripravit aj deni vopred alebo
pouzit zvysky ryze z predoslého dna.

Pomleté méaso premieSame s ryzou (idealne aby boli dva diely masa a jeden diel ryze), s vajickom,
dochutime solou, mletym ¢iernym korenim a roztlacenymi cesnakovymi strukmi a vytvarujeme gulky.

Cast guliek natla¢ime do vydlabanych paprik (my to robime tak, Ze odrezeme na vrchu papriky “klobuéik”
aj so stopkou, odstranime zilky a papriky naplnime), zvysné gulky budeme varit bez paprik. Do vacsieho
hrnca dame rajCinovy pretlak, priddme asi Stvrt litra vody, korenie a nechdme ho zovriet. Potom stiSime
teplotu, poukladame do omacky naplnené papriky a zvysné masové gulky a na slabsej teplote varime asi
pol hodinu.

Raj¢inovii oméacku potom dochutime solou, cukrom a pripadne ¢iernym mletym korenim. Podavame s
knedlou.

Ingrediencie

- AT Jazminovaryza 1 000 g- 150 g
- Paradajkovy pretlak 200 g - 1000 g
- Paprika zelena - 400 g

- Cesnak-5g

- Mleté maso miesanej - 500 g

- Cukor krystal- 10 g

- Vajcia-50¢g

- Mleté cCierne korenie - 2 g

- Nové korenie - 0.5 g

- Bobkovy list - 0.2 g

- Jedlasol'-4g
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