Univerzalni paprikova smes
Kategorie: Ostatni

Autor: sarysek
B
Suroviny

Porce: 1

. sul 1.2 1zice

- rajce 0.5 kg

- Cervena paprika 1.5 kg

- mlety ¢erny pepr 1 1zicka

- tomatovy protlak 100 g

- cibule 1 kg

- keCup 7 dl

- zelirovaci cukr 150 g

- nakladaci smés na ovoce za studena 1 1zicka
- cukr 1 IzZice

- cuketa 0.75 kg

- koreni na ¢inu 2 Izicka

. Cervena kapie 0.75 kg

- slunecnicovy olej na smazeni 2.5 dl
- podle chuti

. citronova Stava 1 ks

Doba pripravy: 45 min
Obtiznost: Snadné

Zpusob pripravy: Zavarovani
Zemé: Bulharsko

Pocet porci: 1

Postup:

Veskerou zeleninu ocCistime.

Ve vyS$sim hrnci rozpalime olej a lehce na ném podusime cibuli pokrajenou na mensi kosticky.
Priddme papriky a oloupanou cuketu (pokrajené na platky 2 x 2 cm), priddme koteni, sul a vse

dusime 15 minut. Poté priddme rajcata nakrajené na kosticky a dusime dalSich 5 minut.

Podusenou smés lehce rozmixujeme tyCovym mixérem na hrubsi kasi. Do této zeleninové kase
pridame kecup, protlak, zelirovaci cukr, 1zicku prasku na konzervovani zeleniny za studena a vSe za


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

neustdlého michani 5 minut varime. V této dobé smeés dochutime citronovou Stavou a cukrem tak,
aby smés méla paprikovou lehce naslddlou a v pozadi jemné kysele navinulou chut.

Dochucenou paprikovou smés dame jesté horkou do mensich sklenicek, uzavreme a nechame
vychladnout vickem dold, smés ndm takto o$etrend vydrzi minimalné 2 roky. Pro palivou smés

pouzijeme 3/4 kg palivych paprik a 1/5 kg sladkych paprik.

Z tohoto mnozstvi je cca 18 - 20 2 dl sklenicek. Univerzalni paprikova smés se pouziva za studena.



