Paprikova péna s bazalkovou omackou
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Suroviny

Porce: 4

- Cervend paprika 500 g

- Maslo 1 lzice

- Bilé vino 1 1zice

- Zeleninovy vyvar 125 ml
. Zelatina 5 platek

- Sdjova omacka 1 1zicka
- Citrénova stava 1 1zicka
. Pept, stl 1 Spetka

- Smetana ke Slehani 100 ml
- Bazalka 50 g

- Balzamikovy ocet 2 1zice
- Cesnek 1 strouzek

- Olej 4 lzice

- Horcice 1 1zicka

Doba pripravy: 120 min
ObtiZnost: Snadné
Zpusob pripravy: Michani
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

1. Rozpulené papriky ocistime a nakrajime na kosticky. Podusime je na rozehratém masle, podlijeme
vinem a mirné osolime. Prilijeme vyvar a varime 20 min. na mirném ohni.


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

2. DuSenou papriku rozmixujeme i s tekutinou a prolisujeme sitem. Nabobtnalou a vymackanou
Zelatinu rozpustime v dosud horkém paprikovém pyré. Ochutime sdjovou omackou, citronovou
stavou a opeprime. Chladime, az pyré zacne tuhnout. Vmichame Slehanou smetanu.

3. Omytou a osusenou bazalku rozmélnime s octem, prolisovanym Cesnekem, olejem a horcici.
Osolime a opeprime. Z tuhnouci paprikové pény vypichujeme noky.



