Pinéné pecené bulharské papriky

PInéné papriky nejsou jen papriky plnéné masem v rajské omacce. Pokud ale ochutnate tyto
pecené papriky, tak na to, Ze existuji papriky v rajské omacce, si ani nevzpomenete. Pro mne
kdyZ se totiZz fekne plnéné papriky, tak si vybavim jen tyto. V paprikach by méla spise
prevazovat ryze nez maso. Ale zalezi jak to ma kdo rad. Ale jinak ryze v paprikach uz vlastné
nahrazuje samotnou pfilohu. Kdyz jsem jako maly byl nemocny a pfijela na navstévu babi T. z
Nyfan s pekdCem plnénych paprik, tak jsem se vzdy ihned uzdravil a mohl jsem odjet rovnou k
nim:-)

Porce: 4 osoby
Suroviny:

12 ks slovenské nebo bilé papriky

2 rajCata

200 — 250 g ryZe (syrove)

500 — 600 g mletého masa (nejlepSi mix vepfového a hovéziho)
1 vétsi cibule

4-5 strouzkl ¢esneku

4 IZice oleje

3 Izice mléka nebo vody

sul, pepf

Postup:

Na panvi rozpalime olej a pfidame nadrobno pokrajenou cibuli a smazime do rizova, pfidame
mleté maso a rajCata nakrajena na kousky a mizeme pfidat 3 Izice mléka nebo vody, aby nam
maso nezhrudkovatélo. Michdme méchackou na tuzsi kasi

a pomalu opékame. Pfisypeme syrovou ryzi a dva prolisované strouzky ¢esneku.

A dale cca pét minut provafime, dochutime soli a pepfem. Smés potfebujeme spise Fidsi,
jelikoz pfi zapékani potfebujeme, aby si ryZze vzala z ndplné a paprik vihkost a udélala se do
meékka.

Paprikdm odfizneme hofejSi stonek a udélame ,poklicku®, o€istime od seminek

a omyjeme. Plnime pod okraj a pfiklopime ,poklickou®. Pokud ndm trocha smési vyteCe a
upece se pfimo v pekaci nevadi, je to to nejlepsi. NapInéné papriky naskladame na pekac a
papriky posypeme nakrajenym ¢esnekem na platky. Pokapeme zbylym olejem a podlijeme
trochou vody. PeCeme v predehféaté troubé na 180°C asi 40 minut. Na za¢atku mizeme pekac
prikryt alobalem a nasledné v zavéru dopec¢eme do zlatova.

Pokud by vdm smés zbyla, mizete ji dat upéct mezi papriky. Tyto papriky podavame jen s
cerstvym chlebem nejlépe domacim.

Tip: papriky je nejlepsi ujidat rovnou z pekace, ale vyborné jsou i studené druhy den, klidné i
bez chleba.
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