Kecup z paprik
Kategorie: Ostatni

Autor: Monyszek

Suroviny

Porce: 3

. Cervené papriky 1 kg

- Cibule Salotka 200 g

- Jablka 120 g

- Jable¢ny ocet 400 ml

- Estragon 1 snitka

- Méta 2 snitka

. Salvéj 2 snitka

- Tymian 3 snitka

- Seminka koriandru 1 1zicka
- Cely pepr 1 1zicka

- Hrebicek 1 1zicka

- Cukr80g

. Sul 1 1zicka

- Kukufi¢ny Skrob 1 1Zicka

Doba pripravy: 120 min
ObtizZnost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 3

Postup:

Papriky opecte v troubé, az se na nich utvori puchyrky. Pak je zabalte do folie, nechte 10 minut
odleZet, odstraiite slupku a seminka. Salotku i jablka oloupeijte, z jablek a chilli papri¢ek odstraiite
jadrinec. VSe nakrajejte na kousky a rozmixujte.


http://www.senzarecepty.cz/recept/ostatni/

Do kastrolu nalijte rozmixovanou smés, 700 ml vody a ocet. Snitky estragonu, maty, Salvéje a
tymianu oplachnéte a svazte. Koriandr, cely pepr a hrebicek dejte do platéného sacku, ktery
prevazte provazkem. Bylinky i sécek s korenim pridejte do kastrolu a privedte k varu.

VSe varte asi 30 minut, pak bylinky i koreni vyjméte. Ochutte cukrem a soli a svarte na polovinu
objemu. Skrob rozmichejte v trosce vody, paprikovy ke¢up zahustéte a spole¢né za stadlého michani
jesté asi 2 minuty provarte. Naplnte do sklenic, dobre uzavrete a 20 minut sterilujte.



