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Suroviny

Porce: 4

- Cervend paprika 4 ks

- Kulaty mensi chléb 1 ks
- Olivovy olej 3 Izice

. Cervena cibule 1 ks

- Bazalka 1 hrst

- Zelené olivy bez pecek 20 ks
- Mozarella 300 g

- Rajce 2 ks

. Sul dle chuti 1 $petka

- Pepr dle chuti 1 Spetka
- Sunka 2 platek

Doba pripravy: 35 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: Svacina

Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Papriky omyjeme, rozlozime na plech vyloZeny papirem na peceni, vlozime je do trouby vyhraté na
200 °C a peceme asi 15 - 20 minut. Horké je vlozime do misky, zakryjeme poklickou a nechame
zaparit. Pak z nich odstranime slupku, rozkrojime je na poloviny a vyrizneme semenik a prepazky.


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

Z chleba odkrojime vrchni ¢ast (poklicku) a stridku uvnitf vydlabeme 1zici (muZeme ji tfeba nakrajet
na kosticky a opéct jako krutony do polévky). Vnitrek chleba i spodni ¢ast poklicky pak potreme
pomoci maslovacky olivovym olejem.

Na dno bochnic¢ku rozlozime polovinu pecenych paprik. Pridame oloupanou a na tenka kolecka
nakrajenou cibuli, posypeme ji nékolika nakrajenymi listky bazalky a olivami rozkrojenymi podélné
na pulky. Pfiddme jeden bochének mozzarelly nakrdjeny na platky, které se snazime rozlozit po celé
ploSe az k okrajum. Na syr rozlozime jedno rajce nakréjené na tenka koleCka, ktera osolime,
opeprime a posypeme dalSimi nékolika nakrajenymi listky bazalky. Pridame platky sunky prekrojené
na ¢tvrtiny, dalsi vrstvu udélame ze zbylych paprik, na né rozlozime druhy bochéanek mozzarelly
nakrajeny na platky a pak zbylé rajce nakrajené na platky, které osolime a opeprime.

Naplnény bochnicek zakryjeme odkrojenou poklickou a cely ho dobre a pevné zabalime do
mikrotenové folie. Bochanek dobre zatizime né¢im tézkym a ulozime nejméné na 2 hodiny (nebo
jesté 1épe pres noc) do chladnicky.



