COOP Club.c: 6 zari., 2021
Plnéné papriky s rajcatovou omackou

Casovéa naro¢nost: 60 minut
Seznam prisad

6 az 8 ks bilé Ci zelené

dlouhé papriky
(mohou byt
palivé)
400 g mleté hovézi maso
1ks starsi rohlik
100 g tvrdy syr
2 ks vejce
stl
pepr mlety
1 ks velkd cibule
50 g maslo

1 konzerva loupand rajrata

1/21 voda nebo vyvar

Postup pripravy

Paprikdm odkrojime vrSek a nozem vynddme seminka a stred. Omyjeme je a osuSime. Do misy dame mleté
maso, pridame rozdrobeny rohlik, nastrouhany tvrdy syr a rozklepnuta vejce. Osolime, opeprime a vSe radné
smichame - nejlépe rukama. Je-li smés prili$ tuha, priddme troSku mléka. Pripravené vydlabané papriky
touto smeési naplnime. Do kastrolu ddme na maéslo smazit pokrédjenou cibuli a opeceme ji dozlatova.
Prihodime loupand konzervovana rajCata a zalijeme horkou vodou nebo vyvarem. Nechame asi 10 minut
varit a poté rozmixujeme na hladkou omacku. Vlozime naplnéné papriky a pod poklici varime priblizneé 30
minut (podle potreby prilijeme jeSté trochu vody ¢i vyvaru). Hotové papriky s rajcatovou omackou podavame
napriklad s varenymi téstovinami.



