Bavorske papriky

Kategorie: Pokrmy
Autor: Monyszek

Suroviny

Porce: 4

- VYVAR

- Kure na polévku 0.5 ks
- Zelenina do polévky 1 svazek
. Sul 0.5 1zicka

- Pepr 1 Spetka

- Bobkovy list 1 ks

. Tymian 1 ks

- Cervend paprika 4 ks

. Slehacka 4 1Zice

. ZDOBENI

- Rajcata 2 ks

. Sul 1 Spetka

- Pepr 1 Spetka

- Listy saldtu 3 ks

Doba pripravy: 60 min
ObtizZnost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zarazeni: Obéd

Zemé: Némecko

Pocet porci: 4

Postup:

Kure s oCisténou zeleninou, soli, korenim, zalijeme vodou a nechame asi 2 hodiny varit. Vyvar


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

precedime a postavime pres noc do lednice. Vyvar zbavime tuku, jestli cely nezeliroval, nechame
vyvarit jesté trochu tekutiny.

Omyté papriky grilujeme v horké troubé, az slupka zacne praskat. IThned vlozime do prazdného hrnce
uzavreme a nechame vychladnout. Stahneme slupku z paprik a papriky nakrajime na kousky.
Ohrejeme trochu kureciho Zelé a dno rovné misy pokryjeme na pul prstu a nechame v lednici
Zelirovat.

Kousky papriky pokryjeme tésné vyvarem, na mirném ohni varime domékka a s vyvarem
rozmixujeme. Piipadné priddme nékolik listkl v teple namocené zelatiny. Vychladlou kasi se soli
ochutime a smichame se Slehackou (tuhou).

Protlak nalijeme na ztuhlé zelé do misy a nechame vychladnout. Rajcata sparime, oloupeme a
nakrajime na kosticky, osolime a opeprime. Paprikovy protlak vyklopime na talir a oblozime
kostiCkami rajcat a listy salatu.



