Sterilované papriky plnéné hlavkovym zelim

https://varimesmarcelou.cz/zavarovani-konzervovani-nakladani/sterilovane-papriky-plnene-hlavkovy
m-zelim.html

Sterilované papriky plnéné hlavkovym zelim jsou chutové vyrazny spolecnik peceného nebo
grilovaného masa, smazenych syru, zabijackovych pochoutek, k pivu i opecené klobase. Variant je
celé rada, zalezi jen na vas, kterou si vyberete.

Na pripravu sterilovanych paprik plnénych zelim budeme
potrebovat

¢ 1 kg oCisténého a jemné nakrajeného hlavkového zeli bez kostalu
* 6 zelenych slovenskych paprik

* 3 zelené vétviCky kopru jemné nasekané

20 g soli

25 g krupicového cukru

2 chilli papri¢ky (mnozstvi mizete snizit dle vlastniho uvazeni)

2 lahve o obsahu 1,5 litru s uzaviratelnymi vicky

Na nalev budeme potrebovat

e 1,9 1vody

0,6 1 kvasného, 8% octa
25 g soli

25 g krupicového cukru
2 bobkové listy

6 kulicek cerného pepre

Postup pripravy sterilovanych paprik plnénych zelim

Jemné nakrajené hlavkové zeli vloZzime do sklenéné nebo nerezové misy, prisypeme 20 g soli, 25 g
krupicového cukru a nasekany kopr. VSe promichdme a pésti chvili mackame, az zeli zaCne poustét
bunécnou stavu.

Zeli v mise zakryjeme talitem, rukou stla¢ime, az se ndm na okrajich objevi zelna Stava. Aby talir
zustal zavazim na zeli, postavime na néj tfeba plnou PET ldhev s vodou. Misu nechame pri pokojové
teploté odstat do druhého dne.
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24 hodin odlezelé zeli
Zdroj:Marcela Hackerovd

Druhy den si pripravime dvé dobre umyté lahve o obsahu 1,5 litru s uzaviratelnym vickem.

Papriky omyjeme, odkrojime stopku a nozem dukladné vycistime vnitrek paprik od semen a vnitinich
zeber. Papriky dobre vyplachneme studenou vodou, aby v nich nezistala prehlédnuta semena.

Dochutte chilli paprickou, ale uvazlive.

Papriky naplnime pripravenym zelim. Zistane ndm asi jedna tretina zeli, které rovnomérné
rozdélime do obou lahvi.

Papriky po trech vyskladame do lahvi a do kazdé lahve pridame jesté jednu chilli papricku. Uvazlivé
posudte, jaké mnozstvi papricky pridate, aby pro vas vysledny pokrm mél vice, ¢i méné, pikantni
chut.
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Plnéné papriky pred zalitim lakem
Zdroj:Marcela Hackerovd

Nyni si pripravime nalev na plnéné papriky. Do hrnce nalijeme vodu a ocet. Prisypeme sul a cukr.
Pridame prelomené dva bobkové listy a 6 kulicek cerného pepre. VSe promichame a zacneme
zahrivat.

Od bodu varu varime 5 minut.
Jesté varicim lakem zalijeme pripravené plnéné papriky a nechame je cca pul hodiny stat, aby lak
protekl i do naplnénych paprik. Do kazdé lahve pridame jesté trochu laku, aby papriky byly pod

vodou.

Okraje sklenic otfeme a sklenice zavickujeme. VloZime je do zavarovaciho hrnce nebo jakéhokoli
jiného hrnce, zalijeme je teplou vodou a zacneme zahrivat. Nez voda dosahne 90 °C, trva to priblizné
pul hodiny. Od tohoto bodu papriky sterilujeme 25 minut. Teplota by neméla presahnout 90 °C.

Sterilujeme pri 90 °C, 25 minut.

Pokud budete zavarovat v obyCejném hrnci, doporucuji pod sklenice polozit ¢istou utérku a pak
teprve zalit vodou a teplotu hlidat kuchynskym teplomérem.

Stejnym zpusobem muzeme pripravit i cervené papriky kapie naplnéné Cervenym zelim nebo zelim
bilym. Z&lezi jen na vas.



