Plneny paprikovy lusk s omackou
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Suroviny

Porce: 10

- hovézi predni maso 250 g
. veprovy bucek 250 g

- korenova zelenina 120 g
- paprikové lusky 10 ks

- rajce 5 ks

- cibule 2 ks

- vejce 1 ks

- strouhanka 2 1Zice

- cukr 2 1zice

. sul 1 1Zicka

- pepr 1 1zicka

- divoké koreni 1 1zZice

- sadlo 1 1zice

- ocet 1 1zicka

Doba pripravy: 100 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni

Zemé: Ceska republika
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Pocet porci: 10

Postup:

1. Hovézi maso predni a veprovy buicek oplachneme ve vlazné vodé, pak pomeleme na masovém
strojku

2. Umletou smés osolime, dochutime mletym peprem, priddme jedno vejce, strouhanku a jednu
nadrobno nakrajenou nebo nastrouhanou cibuli, vSe peclivé promichame a rozdélime na deset

stejnych porci

3. Pripravime si papriky; oplachneme je, oCistime, zbavime jadrincl a semen, pak papriky naplnime
pripravenym masem

4.V hrnci rozpustime sadlo, vlozime korenovou zeleninu ocisténou a nakrdjenou na nudlicky,
pridame jednu nastrouhanou cibuli, osmahneme, okorenime divokym korenim, octem a doplnime

rajCaty nebo rajcatovym protlakem, zalijeme vlaznou vodou a kratce povarime

5. Naplnéné paprikové lusky naskladame do hrnce na pripraveny zaklad, prikryjeme poklici a dusime
30-45 minut, pak lusky vyjmeme a uchovame v teple

6. Zbylou omécku vydusime na tuk, zaprasime hladkou moukou, rozredime vlaznou vodou a varime
za ob¢asného michani asi 1 hodinu (mtizeme ji také zahustit svétlou jiSkou)

7. Pred koncem varu omacku prisladime cukrem, prisolime, precedime pres cednik na paprikové
lusky a kratce vSe podusime.

Poznamka:

divoké korteni (cely pepr, nové koreni, bobkovy list)



