Plneéné papriky s omackou z rajskych jablicek
a Smetany
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PInéné papriky mam nejradéji pripravené s omackou z rajskych jablicek a smetany. V ptivodnim
receptu, ktery zrejmé pochazi odnékud z Balkanu, urcité smetana nikdy nebyla. Smetana ale omacku
zjemni a prida ji na chuti.

Plnéné papriky pripravuji vzdy koncem léta, kdy je dostatek Stavnatych a krupavych paprik a rajska
jablicka jsou pékné vyzrala a sladka.

Na pripravu 4 - 6 porci plnénych paprik budeme potrebovat

* 6 ks svétlezelenych paprik

350 g mletého hovéziho masa

65 g neuvarené ryze

1 rohlik, nakrdjeny na kosticky a rozmocCeny v mléce (cca % dl)
* 1 syrové vejce

Sul a pepr

Na omacku si pripravime

» 400 g pokréjenych rajskych jablicek (Ize i z konzervy)

1 stredné velka cibule nakrajené na kosticky

Y stredné velké cukety, nakrajené na koleCka a nasledné na Ctvrtiny
Y Cervené tenkosténné papriky nakrajené na mensi Ctverecky
1 velky bobkovy list

6 kulicek Cerného pepre

e 6 kulicek nového koreni

2 Cajové 1zicky mleté ¢ervené papriky - sladké

2 Cajové 1zicky hladké mouky

1 ¢ajova 1Zicka krystalového cukru

1 kelimek zakysané smetany (2 dl)

1-2 1zZice prepusténého masla nebo repkového oleje

2 dl vlazné vody

* Pasirovacku nebo cednik

e Pekac na peceni + alobal na zakryti

Postup pripravy plnénych paprik s omackou

Ryzi osolime a ddme uvarit do mensiho kastrulku. Voda by méla dosahovat asi 1 cm nad okraj ryze.
Pri vareni nezapomeneme ryzi michat. Bude-li potreba, vodu prilévejte po 1Zicich. Ryze se nesmi
chytat ke dnu. Uvarenou ryzi nechame zakrytou, az vychladne.

Namoceny rohlik rozmélnime vidlickou na hustéjsi kasi. Mléko by mélo byt vSechno vsaklé v rohliku.
K rohliku prendame uvarenou ryzi a promichame.
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Masova smés musi byt dostatecné slana.
Do misy, ve které budeme michat naplii do paprik, vlozime mleté hovézi maso, rozklepnuté vajicko a
pridame smés uvarené ryze a rohliku. Smés osolime a opeprime. VSe dukladné promichame, nejlépe

to jde rukou.

Test slanosti provedu lehkym oliznutim ukazovacku. Neprijde mi to osklivé, protoze miluji tatarsky
biftek.

Smés musi byt dostate¢né sland, protoze pecenim cast soli prejde do ryze i omackového zakladu.
Papriky zbavime stopKy i jadrinct.

Nyni si pripravime papriky. Dukladné je omyjeme a otreme papirovou utérkou. Odstranime stopku.
Pomuzeme si nozem, kterym ji opatrné obkrojime a kroutivym pohybem stopku vyndéame. Z paprik
odstranime i jadrince. Vyborny pomocnik je dlouha, kuchynska pinzeta.

Papriky naplnime pripravenou smeési.

TIP

Pokud vam zbude napln, udélejte z ni kulicky a pridejte je do pekace, ve kterém budete
papriky péct.

Na panvi rozpalime prepusténé maslo nebo repkovy olej a pridame nakrajenou cibulku. Asi po péti
minutach k cibuli prisypeme cuketu a ¢ervenou papriku. Smés lehce osolime, promichame a
restujeme dalSich pét minut.
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Postup pripravy omacky
Zdroj: Marcela Hackerovd

Jako posledni do panve prisypeme dvé ¢ajové 1ziCky mleté sladké papriky. Promichdame, aby se
paprika v tuku rozpustila. Pdnev odstavime.

Do pekace stérkou prendame cely obsah z panve, prisypeme nakrajena rajc¢ata, kulicky pepre a
nového koreni. Bobkovy list prelomime a vSe zalijeme pripravenou vlaznou vodou.

Omackovy zaklad promichdme a na povrch poklademe pripravené naplnéné papriky.

Pekac zakryjeme alobalem, ktery na nékolika mistech propichneme nozem. Pekéa¢ vlozime do vyhraté
trouby na 200 °C a bez kontroly peceme 40 minut.

Pak z pekace sejmeme alobal.
POZOR

Pod alobalem je horka para, vezméte si radéji kuchynské rukavice.

Teplotu snizime na 180 °C a papriky dopékame odkryté jesté15 minut. Papriky premistime na talir a
udrzujeme je na teplém misté, treba v otevrené, vypnuté troubé.

Omacku propasirujeme a nechame v kastrolu pomalu zahrivat.

Do smetany, kterou jsme si prendali do misky, metlickou zaslehame dvé ¢ajové 1zicky hladké mouky
a jednu nabéracku horké vody. Smetanu pomalu, za stdlého michani, prilévame do omacky.



Omacku nechame na mirném ohni povarit 10 minut. Zdroj tepla vypneme a omacku odstavime.

Nyni omacku ochutname a chuté doladime soli a pripravenym cukrem.

Podévame s ryzi, kynutym knedlikem, pripadné uvarenymi bramborami. Prizndm se, Ze mé plnéné
papriky nejvice chutnaji s bramborami. Ale je na vas, jakou prilohu si zvolite.
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