Paprikovy lusk s rajskou omackou

Pocet porci: 4
Doba pripravy: 60 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Umleté maso osolime, pridame vejce, uvarenou ryzi, mlety pepr, promichame a rozdélime na 4 dily.
Paprikové lusky vykrojime, zbavime semen a naplnime je pripravenou smési. Na oleji osmahneme
jemneé nakrajenou cibuli, priddme rajcatovy protlak, zastrikneme vodou, priddme ocet a kratce
povarime. Poté do zékladu vlozime naplnéné papriky, zvolna je podusime asi pul hodiny a vyjmeme.
Zbyly zaklad zahustime zasmazkou pripravenou ze zbylé davky oleje a mouky, zalijeme zbylou vodou,
rozSlehdme a za ob¢asného michani varime asi 20 minut. Pred ukoncenim varu oméacku osladime,
podle potreby dosolime a nakonec precedime na podusené papriky, které v ni jesté cvhili podusime.

Ingredience

- Cibule volna - 80 g

- Paprika zelena - 400 g

- Jedlasul-10g

- Ocet kvasny lihovy 11-20 g

- Hovézi predni - 60 g

- Ryze parboiled 400 g - 60 g

- Pitna voda nesycena - 480 g

- Veprova plec - 120 g

- Jizerka prirozené bezlepkova smés univerzalni (zelena) 1000 g - 40 g
- Pepr cerny mlety 20g-4g

- Olej repkovy - 48 g

- Vejce-16g

- Tesco Stevia 75g-10g

- Podravka rajcatovy protlak v tubé 120 g- 120 g

VYTVORENO PROSTREDNICTVIM

CELIATICA.CZ

VAS SEZNAM ONLINE




