Recept na pikantni paprikovou omacku

https://varimesmarcelou.cz/zeleninova-jidla-vc-vegetarianskych/recept-na-pikantni-paprikovou-omack

u.html

Paprikovou omacku délam c¢asto, zejména kdyz je sezdna paprik. Je to vyborny partak grilovanych
mas, masovych kuliCek, opecenych burtiki i klobasek. Zkuste si ji pripravit a urcité si ji zamilujete
stejné jako ja. Je pikantni a chutové velmi bohata.

Na pripravu 2-3 porci paprikové omacky budeme potrebovat

« 1 tenkosténnou Cervenou papriku (vetsi)

* 1 zelenou papriku (bude-li paliva, vynechame chilli papricku)

* 2 cm chilli papricky bez seminek (treba jalapeno)

e 1 velkou cibuli nebo 2 mensi

e 2 polévkové 1zice sadla

* 1 polévkovou 1zici (vrchovatou) rajského protlaku

« 2,5 dl teplého vyvaru (nebo 2,5 dl vody a %2 zeleninového bujénu v kostce)
« 1 rovnou polévkovou Izici hladké mouky

e 1-2 ¢ajové 1zicka balzamikového krému (nebo dle chuti stravniku)

e sul

Postup pripravy paprikové omacky
Na rozpalenou panev dame dvé 1zice sadla. Cibuli nakrajime na vétsi mésicky a o¢iSténé papriky na

mensi kousky, treba trojuhelniky (aby v oméacce pékné vypadaly) a vlozime je do horkého sadla.
Pridame i najemno nasekanou chilli papricku. Restujeme 5-8 minut.
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restovani paprik a cibule
Zdroj: Marcela Hackerovd

Osmazenou zeleninu zaprasime hladkou moukou a na mirném ohni restujeme za stalého michani asi
3 minuty.

Pridame rajsky protlak a postupné prilévame vyvar a metlickou michame. Vznikne nam hladka
omaécka s kousky paprik a cibule.

Omacku provarime na opravdu mirném ohni 15 minut.

Hotovou omacku osolime a dochutime balzamikovym krémem. Dozdobime nahrubo nakrajenou nati

cibule secky (zimni), nebo pazitky.
Vyzkousejte si ji k treba k masovym kulickam.

Tip
Do hotové omacky muzeme pridat par nakrajenych susenych rajcat, nalozenych v olivovém oleji.

Budou-li paprikovou omacku jist déti, doporucuji palivou papriku nepridavat. Nebo, jen
velmi malo.

Pripravit paprikovou omacku nezabere mnoho ¢asu a s vysledkem budete urcité spokojeni.
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