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Prot vorit, uprovovot a just papriky

Paprika je nejen chutnou zeleninou, ale i kofenim a lékem.
Paprika je z 93 % tvofena vodou, obsahuje traveni prospésnou
vlakninu, mastné kyseliny, celou fadu vitamint a mineralnich
latek.

Tahle zelenina, at uz zluta, cervena nebo zelen4, je dobrym zdrojem
nékolika vitamint. V prvé radé je to vitamin C: v jedné stfedné
velké paprice je $estkrat vice vitaminu C jako v pomeranci nebo ve
$tavé z citronu a 40krat vice nez v jable¢né §tave. V paprikach jsou
vysoké koncentrace dal$ich vitamint - B1, B2, B3, provitamina
A, E, P. Dale obsahuje mineraly (zelezo, mangan nebo hot¢ik)
a vlakninu.

Dulezitymi latkami, které jsou obsazeny v paprikach, jsou
kapsaicinoidy, které prave zpusobuji charakteristickou chut paprik
a paleni v ustech. Jejich mnozZstvi se 1i$i v rtiznych odrtidach
papriky. Velké mnozstvi obsahuji chilli papricky. Kapsaicinoidy
podporuji zahrati organismu, vyssi vydej energie a navic potlacuji
chut na nezdravé jidlo. Maji antimikrobialni uc¢inky a v lékarstvi
jsou pouzivany jako analgetikum.

Poprika je proste ohwowne zdravd!




Paprika je dzasmd zelenina

Paprika pfichazi v krasné skale barev a tvarti. Dodava chut, barvu
a fiz mnoha pokrmtim a prospiva nasemu zdravi.

Paprika je velmi variabilni surovinou. Da se jist v syrovém stavu
i tepelné upravena, samostatné i jako soucast jidel. SuSend a mleta
je vyborné kofeni. Mizeme ji zapékat, dusit, smazit, konzervovat.
Kdo by neznal jeden z nejznaméjsich zptsobt pripravy papriky
paprikovy lusk plnény mletym masem. Vynikajici je ale i plnéna
syrem, houbami, bulgurem, fazolemi, variaci je spousta. Salatt
a ¢alamad z paprik je nepreberné mnozstvi,

Kucharka, kterou pravé drzite, se tohle vSe snazi obsahnout.
Recepty jsou sesbirdny z casopisi, kuchatskych knih, internetu.
Berte je jako inspiraci a do vareni zapojte svou fantazii, nebojte
se pridat vlastni suroviny podle vasich chuti a zvyklosti. Nékdo to
rad ostfejsi, tak si prida trochu vic chilli papricky.

A na uvod jedna chutovka z papriky k vinu nebo pivu.

Paprikowe prouzky v pivnim testicku
Suroviny: 2 silnosténné papriky, 150 ml svétlého piva, 1 vejce,
hladkd mouka, mleta paprika, oblibené kofeni (tfeba grilovaci),
petrzelka, Spetka chilli (nemusi byt), na Spicku noze kyprici
prasek, stl, pepf, olej na smazeni

Postup: Z piva, vejce, kofeni a mouky udélame polotekuté tésticko.
Papriky nakrdjime na asi 6-7 mm silnd kolecka a obalime je
v mouce. Namoc¢ime do tésticka, nechdme okapat a ihned
vkladame do horkého oleje. Smazime pozvolna z obou stran
do zlatova. Usmazené odkladame na papirovy ubrousek odsat
prebytecny tuk. Poddvame s oblibenym dipem. Nejlépe chutnaji
jeste teplé, jsou hodné kiupavé, ale dobré jsou i studené.

Dobrou chut!
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Paprikovy sealdt

Suroviny: 40 dkg paprik, 1/10 litru octa, 2 lzice vody, 2 lzice oleje,
6 dkg cibule, trochu soli a cukru

Postup: Duznaté papriky omyjeme, podélné rozpulime, jadra a stopky
vykrojime a papriky nakrajime na jemné nudlicky a dame do misky.
Do hrnecku ddame ocet, vodu, trochu soli a cukru, nastrouhanou
cibuli a olej, dobfe v§e promichame a marinadou papriku polijeme.
(Misto nastrouhané cibule miizeme do salatu primichat 2 strouzky
jemné usekaného ¢esneku.) Salat lehce promichame a postavime na
jednu az dvé hodiny do chladu odlezet.

Sopsky soldt |

Suroviny: 300 g papriky, 300 g rajcat, 1 ks salatové okurky, 1 ks cibule,
250 g balkanského syra, 50 g slune¢nicového oleje, Spetka soli, pepre,
citronova §tdva

Postup: Okurku omyjeme, oloupeme a nakrajime na malé kousky.
Rajcata a papriky rovnéz omyjeme a nakrajime, cibuli nakrajime
nadrobno, smichame s olejem a citronovou S$tavou, osolime,
opepiime. Sopsky saldt nechdme asi 1 hodinu odlezet. Pak salat
jemné promichame a bohaté posypeme strouhanym syrem.




Sopskyg salat |l

Suroviny: 2 Cerstvé papriky, 1 okurka, 5 zralych rajcat, 1 cibule, 100 g
balkanského syra, zelend petrzelka, feferonka, stl, 3 1zice oleje, ocet
Postup: Cibule nakrajime najemno (nejlépe na prouzky) a utfeme se
soli (rukou). Okurku nakrdjime na ptl kolecka a pokapeme octem
(nepfehdanime). Rajcata pokrajime na mésicky, papriky na tenké
prouzky (1,5 cm). Pokrdjime najemno trochu petrzelky a opatrné
promichame se soli vS§echno dohromady. Pfidame olej (zhruba 3
1zice) a opét zamichdme. Nastrouhany syr pfidame az po prendani
do salatovych misek a nahoru polozime feferonku.

lzraelskg soalat

Suroviny: 1 Cervena paprika, 4 rajcata, 2 salatové okurky, 1 ¢ervena
cibule, 1 strouzek ¢esneku, $tava z Y2 citronu, stl, mlety pepf, 3 Izice
olivového oleje, $petka mleté skorice, 2 1zice nasekané petrzelky,
2 1zice nasekaného koriandru, 2 1Zice nasekané maty, 1Zicka koreni
sumag

Postup: Papriku a okurku nakrajime na kosticky, raj¢ata na mensi
kousky, véechny ingredience smichdme a ddme salat vychladit.

Plkantni saldt se soldmem a sfrem

Suroviny: 3 papriky (zluta, zelena, Cervend), 1 cibule, 2 rajcata,
150 g goudy, 500 g mékkého salamu, 5 1Zic oleje, 3, 1zice octa (vinny,
balsamikovy), 1zicka soli, ¥ 1zice hof¢ice, pepft, cukr

Postup: Nakrajime papriky, rajcata, syr a salam na malé kosticky,
cibuli velmi jemné. V8e promichdme. Smichdme zbyvajici prisady
v zalivku, nalijeme na saldt a nechdme stat asi 1 hodinu.

Saldat s kapil a okurkow

Suroviny: 1 kapie (i jind silnosténna paprika), 1 saldtovd okurka,
1 stfedni cibule, 2 strouzky ¢esneku, 1zicka oleje, stil, 3 1zicky cukru,
2 Izicky octu

Postup: Okurku oloupeme a nastrouhdme nahrubo. Cesnek a cibuli




oloupeme a s ocisténou kapii nasekdme najemno. Ve dame do
misky, osolime a promichdame. Okurkovy salat s kapii podavame
mirné vychlazeny.

Letni salat z poprik

Suroviny: 4 papriky, 4 rajcata, 3 vejce (uvafend natvrdo), 150 g
sunky (vcelku), 1 salatova okurka (mald), 150 g balkanského syra,
cukr, ocet, olej, stl, peprt

Postup: VSechnu zeleninu si ocistime a nakrdjime. Vhodime do
saldtové misy, priddme Sunku a vejce nakrdjené na malé kosticky
a rozdrobime balkansky syr. VSe zakapneme troskou oleje,
osolime a opepfime dle chuti a opatrné promichdme. Udélame si
zalivku z vody, cukru a octa a nalijeme na salat. Zalivky davame
jen trosku, aby byla $tava. Nesmi se ndm to v ni topit. Promichdme
a podavame nejlépe vychlazené.

Salat z popriky a mozzarelly
Suroviny: 6 barevnych paprik, 1 cibule, 250 g mozzarelly, na

zalivku: 200 ml majonézy, 200 ml bilého jogurtu, siil, hrubé mlety
vicebarevny pepf, 1zicka cukru (nemusi byt)

Postup: Papriky a mozzarellu pokrdjime na kosticky, cibuli na
krouzky. Smichame se zalivkou. Pomér jogurtu a majonézy si
upravte dle chuti, pokud je husty jogurt, dat majonézy daleko
méné.

Paprikovy selat s wejel a uzengm masem
Suroviny: 4 barevné papriky, 4 natvrdo uvarend vejce, 200 g
uvareného uzeného jazyka (Sunky, Sunkového salamu), 1 kelimek
zakysané smetany, 2-3 1zicky pikantni hof¢ice, sil, pept, svazek
zelené petrzele

Postup: Uvarena vejce nakrdjime na kolecka, maso na nudlicky,
ocisténé papriky rovnéz na nudlicky. V zakysané smetané
rozslehame hoi¢ici, stl, pepf a jemné nakrdjenou petrzel a vse
promichame dohromady.




Popriky plnené rojéotovon smési

Suroviny: 500 g rajcat, 2 vejce (natvrdo varena), jarni cibulka,
Y2 kelimku pomazankového masla, stil, pept, 5 ¢ervenych paprik
Postup: Omyté papriky rozpilime a vyndame jadfince. Rajcata,
vejce a cibulku nakrajime, osolime, pfidame maslo a zamichame
jen tak nahrubo. Po chvili, az rajcata pusti $tavu, zamichame
dukladnéji. Naplnime do pfipravenych pilek paprik.

saldtem a wejed

Suroviny: 4 papriky, 2 rajcata, 1 hlavkovy salat, 4 varené
brambory, 2 natvrdo vafena vejce, 2 sladkokyselé okurky, 2 1zice
majonézy, 1 bily jogurt, pepf, stl, cukr, sekana pazitka

Postup: Majonézu rozslehame s jogurtem, soli, pepfem, $petkou
cukru a jemné pokrajenou pazitkou. Nakrajime na prouzky
ocisténé papriky, hlavkovy salat, na kosticky brambory, na
kostky rajcata, nadrobno sladkokyselé okurky a vejce. Vse
smichame a nechame v chladu odlezet.

Plnend paprika na studené pohostini

Suroviny: 4 stfedné velké papriky masitéjstho typu, 150 g
pomazankového masla s prichuti nivy, lahodna je i s prichuti
kfenu, 100 g masla, 1 Cervend cibule nakrdjena nadrobno,
1 1zice nadrobno nakrajenych listki petrzele, stil na dochuceni
Postup: Z omytych celych paprik odfizneme vétsi kus $picky
i vétsi kus vrsku, které nakrajime nadrobno. Z paprik
odstranime semeniky. Maslo pokojové teploty uslehame
spolecné s pomazankovym maslem. Pfidame nakrajené kousky
paprik, cibulku, petrzelku, sil podle potieby a promichame.
Papriky naplnime a dame zatuhnout do lednice, idedlni je pres
noc. Poté papriky nakrdjime na tenka kolecka a pouzijeme jako
chutovku k pecivu. Také mizeme pouzit na obloZeny talif nebo
koleckem papriky ozdobit namazané pecivo. Uvedené mnozstvi
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paprik je orienta¢ni. Papriky maji rtizné velikosti. Zbylou naplni,
pokud néjaka zbude, mlizeme namazat platek Sunky, zamotat do
rolicky a po vychlazeni nakrdjet na tenké platky. Nebo ji jednoduse
namazeme na rohliky jako jednohubky.

Jné moznosk napiné:

Napln z nivy: 300 g tvarohu, 100 g nivy, 80 g masla, 200 g policanu
(nebo jiny salam), petrzelka, 1 1zicka mleté papriky, pept

Utfeme tvaroh, maslo, nivu, pfiddme na kosticky nakrajeny salam,
nasekanou petrzelku, mletou papriku a pepf. Papriky naplnime
smeési a ddme asi na 20 min zamrazit. Poté nakrdjime na kolecka.
Napln se sunkou: 250 g salamu (Sunkovy), 2 baleni taveného syra
ve stiivku (bambino), 1 baleni taveného syru (trojuhelnikovy),
150 g tvrdého syru na strouhdni, 2 1Zice hoi¢ice, 2 1Zice majonézy,
3 vafena vejce, pazitka

Suroviny smichdme a plnime papriky. Dame na 12 hodin vychladit
do lednice a pak krajime na kolecka.

Napln s paprikou: ¥» Cervené papriky, 50 g masla, 2 tavené syry,
2 vajicka na tvrdo, 70 g mékkého salamu, pazitka, sil, pepf

Maislo se syrem utfeme, pfidame nastrouhany saldm a vejce.
Cervenou papriku nakrdjime na malé kosti¢ky a ptimichdme do
smeési spolu s nasekanou pazitkou. Osolime, opepfime, promichame
a naplnime papriky, které jsme zbavili jadérek. Dame vychladit do
lednice. Pfed podavanim nakrajime na kolecka.
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Kremovd polevka z pedendch paprik

Suroviny: 1,2 kg cervenych paprik, 1 velkd brambora, cibule, strouzek
cesneku, % 1 zeleninového vyvaru, olivovy olej, stl, pept, bazalka,
balzamikovy ocet, k podavani - bily syr feckého typu nebo brynza
Postup: Papriky rozlozime na plech vylozeny pecicim papirem
a peceme v troubé asi na 200 stupnt cca 20 minut. Kdyz za¢ne slupka
krabatét a zlatnout, jsou papriky upecené. Pfendame je do nadoby,
priklopime a nechame chvili zapatit. Slupka pak ptijde perfektné
sundat. Seminek se nejlépe zbavime oplachnutim paprik pod tekouci
vodou. Na olivovém oleji si orestujeme cibuli. Pfidame cesnek,
oloupané pecené papriky, velkou nastrouhanou bramboru a zalijeme
asi % litrem zeleninového vyvaru. Povafime 10 minut a rozmixujte
do hladkého krému. Dochutime. Na talifi posypeme rozdrobenym
bilym syrem feckého typu nebo brynzou.

Tup: méné paprik miizeme nastavit oloupanymi rajcaty.
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Paprikovi poléivka s wejeem
Suroviny: 20 dkg zelenych paprik, 20 dkg brambor, cibule, mouka
(hladka nebo polohruba), maslo, 2 dl kysané smetany nebo acidofniho
mléka, 2 vejce, petrzelka, mleta paprika, stil
Postup: Brambory rozkrajime na kosticky, zalijeme horkou vodou,
osolime a povarime. V kastrolu zahfejeme maslo, pfidame cibuli,
prouzky zelenych paprik a lehce osmazime. Zasypeme mletou
paprikou, zamichame a pridame k brambortim. Polévku zahustime
smetanou nebo mlékem s rozmichanou moukou a povarime. Nakonec
pridame petrzelku. Platky varenych vajec dime na talif a zalijeme
polévkou.

Paprikovi polévka s klobdsow

Suroviny: 3 masité papriky, 5 stfednich brambor, 1 lzice paprikové
pasty, 1 cibule, 3 strouzky cesneku, olej nebo sadlo , 2 1zice mouky,
1 pikantni klobasa, mleta paprika ( ¢ast mize byt paliva ), zeleninovy
vyvar, stl, libecek, petrzelka

Postup: Na oleji zpénime na jemno nakrajenou cibuli a cesnek,
vmichame mouku, paprikovou pastu, mletou papriku, kratce
osmahneme, zalijeme vyvarem a privedeme k varu. Vlozime na kostky
nakrajené brambory a po chvilce vafeni prouzky paprik. Varime do
zméknuti brambor, papriky by nemély byt rozvarené. Pred koncem
pridaime nakrajenou klobasu a libecek. Nechame jesté prejit varem.
Na zavér vmichame zelenou petrzelku.

Paprikovi poléivka s pohankou

Suroviny: 11 vyvaru, 1 cibule, hrst zelenych fazolek, 2 rtiznobarevné
papriky, 3-4 koktejlova rajc¢atka, kus porku, platek sadla (nebo olej),
3 hrsti loupané pohanky, 1 lzice s6jové omacky, 1 1zicka suseného
zazvoru (nebo kousek cerstvého), ¥z driibezi vyvarové kostky, pazitka,
sul

Postup: Fazolky, papriky a raj¢atka nakrajime na mensi kousky, pérek
a cibuli na prouzky. Do hrnce si dame kousek sadla (nebo oleje), kdyz
je horké, dame na néj cibulku, mirné osmazime. Pridame ostatni




pfipravenou zeleninu a vSechno chvilku dusime. Pak pfidame
sojovou omacku, zazvor, dribezi kostku, pohanku a promichame.
Dolijeme vyvarem a vafime do zméknuti surovin, je-li tfeba
dosolime, vypneme a zasypeme pazitkou.

Selska polivka z paprik, rajéot a rgze

Suroviny: 4 Cerstvé papriky, 1 jarni cibulka, 1 1Zice oleje, 2 1zice masla,
1 plechovka sterilovanych rajcat, vyvar slepici (bujon), sil, pepft,
cukr, $petka skofice, 180 g uvarené ryze, strouhany syr, smetana
Postup: Cibulku omyjeme a nasekdme, pfidame omyté papriky,
pokrajené na nudlicky a orestujeme. Prilijeme sterilovana rajcata
a asi 800 ml vyvaru. Povafime cca 25 minut. Z polévky dame stranou
nékolik kouskd rajcat a vSe rozmixujeme. Dochutime soli, pepfem,
$petkou skotice a podle chuti pfidame cukr.

Pridame smetanu a uvarenou ryzi. Polévku dime do misek, ozdobime
rajcaty z polévky a strouhanym syrem.

Paprikovi poléivka s fazolemi

Suroviny: 500 g razné barevnych paprik, 125 g anglické slaniny,
1 plechovka bilych fazoli v raj¢atové omacce, 1 plechovka loupanych
krajenych rajcat, % sklenice ¢ernych oliv, 700 ml vody, 1 ks mensi
cibule, 1 IZice olivového oleje, cerny pepf, stl, nastrouhany syr na
ozdobu

Postup: V hrnci zprudka orestujeme na kosticky nakrajenou slaninu,
zalijeme ji lZici olivového oleje, pfiddme nadrobno nakrdjenou
cibuli a osmahneme ji dozlatova. Do polévkového zakladu vlozime
na 1-1,5 cm nakrdjené kousky paprik, za obc¢asného zamichani
je dusime tak 3 minuty. Priddme plechovku nakrdjenych rajcat
a rozptlené cerné olivy, vSe zalijjeme vodou a na mirném ohni za
obcasného promichdni vafime cca 25 minut. Do polévky dale
pridame plechovku bilych fazoli a nechame ji jesté¢ 5 minut vafit.
Polévku dle chuti osolime a okofenime pepiem, pii servirovani
jednotlivé porce ozdobime nastrouhanym tvrdym syrem.
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Polévka z pedengch paprik

Suroviny: 6 silnosténnych paprik, chilli papricky dle chuti (1 do
polévky pro vétsinu lidi bohaté staci, spise méné), cherry rajcata (cca
250 g), 3 strouzky cesneku (ve slupce), stil, pepf, volitelné smetana
ke $lehani, mozzarella, olivovy olej

Postup: Papriky omyjeme, rozkrojime a vyndame z nich seminka.
Rajcata a chilli papricky omyjeme. Papriky, rajcata, chilli papricky
i ¢esnek ve slupce naskladame na plech a dame ho trouby, ve které
jsme zapnuli gril (220 °C). Zeleninu ugrilujeme do takové podoby,
kdy za¢nou slupky cernat a oddélovat se. Papriky naskladame do
sacku nebo misy a dobfe je uvazeme, aby se zaparily. Raj¢ata ddme do
misy (aby dobfe chytala $tavu z nich) a pretahneme f6lii. Zaparenou
zeleninu (asi po dvaceti minutich) zbavime slupek. Ctyfi pulky
papriky si nakrdjime na tenké nudlicky a dame stranou. Zbytek
paprik pokrdjime na vétsi kusy, dame do hrnce, k nim pridame
rajcata — jednoduse je vymackeme ze slupky. Dame i vypusténou
$tavu, ze slupky vymacknuté strouzky ¢esneku, pridaime cca 11vody;,
osolime, opeprime. Povarime 10 minut a pak rozmixujeme. Na talifi
doplnime nakrdjenymi paprikami, par kapkami olivového oleje
a natrhanou mozzarellou. Dosolime a opepfime podle chuti,
muzeme pridat sladkou smetanu.

Guldlovi polevka s paprikomi

Suroviny: 500 g hovéziho masa, 250 g brambor, 0,8 1 hovéziho
vyvaru, 2 lZice veprového sadla, 2 1zice rajcatového protlaku, 2 1zice
mleté papriky, 2 1zice nasekané petrzelky, 1 1zice majoranky, 1 IZice
kminu, 3 ks bobkovych listt, 3 ks barevnych paprik. 3 ks strouzkt
¢esneku, 2 ks cibule, 1 ks chilli papricky, 2 krajice starsiho tvrdsiho
chleba, mlety pept, stil

Postup: V kastrolu na rozehfatém sadle osmahneme dozlatova
nadrobno nakrajené cibule. Oc¢isténé hovézi maso oplachneme,
osu$ime, nakrdjime na kostky, vlozime do kastrolu k cibuli a ze
vSech stran orestujeme, pfidame mletou papriku, kmin, protlak,
oloupané nadrobno nakrajené strouzky cesneku, bobkové listy,
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osolime, opepfime, zalijeme vyvarem a priklopené na mirném
ohni dusime téméi domékka (asi 60 minut). Brambory oloupeme
anakrajime na kosticky, papriky i chilli papri¢ku ocistime a nakrajime
na nudlicky. Chléb nastrouhame a spolu s bramborami, paprikami
i chilli paprickou pridaime do polévky a povarime domékka (asi 15
minut). Nakonec pfiddme najemno nasekanou petrzelku, majoranku
a dochutime soli i peprem.

Sladid poléivka z papriky a Cervené vepy
Suroviny: 1 polévkova lzice extra panenského olivového oleje, 2 velké
salotky, 3 cervené papriky, 1 vétsi Cervena fepa, 2 polévkové lzice
cerstvé vymackané citronové $tavy, 1 citron, 200 g mékkého koziho
syra nebo brynzy

Postup: Ve vétsim hrnci si na olivovém oleji zprudka orestujeme
nahrubo nasekané Salotky, stahneme na stfedni vykon a opékdme,
dokud nejsou zméklé. Pfiddme nahrubo nakrajené papriky zbavené
stiedi a oloupané nahrubo nakrdjené kousky fepy. Promichdme,
zvy$ime vykon a nechdme par minut orestovat. Zalijeme kufecim
vyvarem, vodou, pfivedeme k varu, stdhneme na nejnizsi vykon a
¢astecné zakryté povarime hodinu. Jakmile se fepa rozpada, sejmeme
z plamene a nechame 10 minut zchladnout. Prilijeme citronovou
$tavu, osolime a opepiime dle chuti. Rozmixujeme dohladka ty¢ovym
mixérem a servirujeme posypané syrem nebo brynzou.

Polivka ze zelendgch paprik

Suroviny: 4 zelené papriky, 4 sttedné velké brambory, 1 % 1 vody, 40
g oleje, 1 cibule, stl, % 1 zakysané smetany, 30 g hladké mouky, mleta
paprika

Postup: Oloupané brambory kratce povafime v osolené vodé. Na
oleji zpénime drobné nakrajenou cibulku, pfidame ocisténé papriky
nakrdjené na nudlicky, okofenime mletou paprikou. Piiddme
brambory s vodou a dovafime. Nakonec priddme za stalého michani
smetanu s rozkvedlanou moukou a jesté kratce povarime. Osolime
a doplnime drobné nakrajenou petrzelkou.
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Lahodnd paprikovd polevka se zakysanow
mefanon

Suroviny: 4 Cervené cibule (nebo $alotky), 6-8 paprik, 2 lzice
olivového oleje, 250 g sterilovanych rajcat, 800-1000 ml vyvaru
slepi¢iho nebo zeleninového, 1-2 bobkové listy, stl, ¢erstvy mlety
pept, trocha piskového cukru, nékolik stonkd petrzelky, nékolik
stonkti bazalky nebo jinych bylinek, 4 1zice zakysané krémovité
smetany, tymian (Cerstvy nebo suseny)

Postup: Cibule nebo $alotky oloupeme, omyjeme a pokrdjime na
kosticky. Papriky rozpilime, vyfizneme semeniky, lusky omyjeme
a rovnéz nakrajime na kostky. V hrnci rozpalime olej a Salotku
s paprikou na ném podusime. Do hrnce prisypeme rajcata,
prilijeme vyvar, dochutime tymidanem, bobkovym listem, Spetkou
soli, pepfem a piskovym cukrem a pozvolna vafime asi 10 minut.
Z vyvaru pak odstranime bobkovy list, tymian (mame-li Cerstvy,
tak také) a polévku ponornym mixérem rozmixujeme najemno.
Bazalku nebo petrzelku opereme, vodu otfepeme a listky pak
nasekime najemno. Pfed podanim do polévky vmichame
zakysanou smetanu a talife pfizdobime nasekanymi bylinkami.
Polévka je velmi jemna.
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Gurmbnski plndné papriky
Suroviny: 6 baculatych barevnych paprik, 4 rajcata, 3 cibule,
600 g mletého masa, 1 vejce, 1 lzice hofcice, 1 Izice smetany, siil,
pepf, Cerstvd majoranka, bylinkova sil (vegeta), hrst strouhanky,
1 strouzek cesneku, Spetku kofeni Cubrica, hrst syrové ryze,
2 bobkové listy, 4 kulicky nového koteni, 4 kulicky celého pepre,
4 kostky cukru, rajsky protlak (cca 500 g), kostka masoxu (muze
byt na posileni chuti, ale nemusi) nejlepsi je domaci vyvar, $petka
skoftice, 1 dl vody

Postup: Pripravené a ocisténé papriky od Zzebrovi a seminek
naplnime masovou smési. Tu pfipravime z mletého masa (volime
vhodnou kombinaci hovéziho a veprového). Maso osolime,
opeprime, pfidame 1 jemné nasekanou cibulku, utfeny cesnek, 1zici
hof¢ice, hrst strouhanky, cerstvé drhnutou majoranku, cubricu,
Ivejcealzicismetany. Smésdobre promichdmeapriddmesyrovouryzi.
Masovou nadivku pékné upéchujeme do lusku a papriky naskladame
do pekacku. Do pecici nadoby kolem paprik rozhazime 2 na platky
pokrajené cibule, 2 nakrajené zelené papriky, 4 raj¢ata. K tomu
2 bobkoveé listy, 4 kulicky nového kofeni a stejny pocet pepiovych
kulicek. Zalijeme dobrym rajskym protlakem. Priddme 1 dl vody,
kolem paprik rozdrobime kostku masoxu a do kazdého rohu
zapékaci nadoby vhodime jednu kostku cukru, aby se chut doladila
do prijemného sladkokyselého ténu. Papriky by mély byt v rajské
§tavé potopené tak do poloviny vysky. Delikatni Smrnc opatii
mrnava $petka skorice a vétvicka tymidnu pohozena ladem v pekaci.
Paprikdm nasadime ufiznuté poklicky se stopkou a priklopime je
druhym pekacem nebo prikryjeme alobalem. Troubu rozehfejeme
na 180 °C a papriky peceme 1 a % h.
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Paprikové lodilky plnené Spagetami

Suroviny: 5 velkych paprik, 5 rajcat, ptl balicku Spaget, sil, pept,
oregano, cesnek, strouhany syr, olej na peceni.

Postup: Spagety rozldmeme na malé kousky a uvafime. Jednu
papriku nakrdjime na kosticky a opeceme na oleji. Pridame
oloupana, pokrajena rajcata, ¢esnek, sil a chvili dusime. Na konec
vmichdme strouhany syr a téstoviny. Touto smési naplnime lodicky
(ptilky) papriky, které jsme ocistili od seminek. Zapékame 20 minut
v el. troubé nebo 1,5 minuty v mikrovlnné troubé.

Plnené pedené popriky

Suroviny: 8 ks paprik, 4 rajcata, 2 velké cibule, 300 g mletého masa,
1 mensi celer, 2 sttedni mrkve, 1 petrzel kofen, sladka paprika, stil,
pepr

Postup: Nejdiive uvaiime celer, mrkev a petrzel - slijeme je
a nechame vychladnout. Zeleninu nastrouhdme nahrubo. Poté
zeleninu smichdme s mletym hovézim masem (miiZeme nahradit
i driibezim) a okofenime soli, pepfem, sladkou paprikou a naplnime
do paprik zbavenych vnitfni ¢asti se seminky.

Plnéné papriky naskladame do pekace, posypeme na kolecka
nakrajenou cibuli a rajcaty, opepfime a osolime.

Peceme v troubé 40-50 minut pfi 180 st. Nepodlévame, paprika
a rajcata si v pribéhu peceni pusti stavu, ktera je velmi chutna.

Kadlikovy plnené popriky

Suroviny: Cerstvé papriky, 500 g vepfového masa (odrezku),
2 vajicka, strouhanka, cibule, ¢esnek, stil, pepf, tymian, majoranka,
chilli, ofiSek sadla, vyvar

Postup: Maso pomeleme s jednou cibuli, pfidime vejce, cesnek,
kofeni, zahustime strouhankou. Paprikdm odkrojit vriek, zbavit
je stfed?l, naplnit pfipravenou masovou smési. Pekacek vymazeme
sadlem, nasklddame papriky, podlijeme vyvarem a dame do
trouby. Jako pfiloha jsou vyborné brambory, které dame do trouby
(horkovzdusné) zaroven s paprikami na druhém pekacku, nakrajet
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je i se slupkou, pridat roz¢tvrcenou cibuli, posolit, pokminovat,
trochu tymianu a trochu tuku. Peceme cca 40 min pti 180 °C.

Zopelent popriky s mozzorellon
Suroviny: 12 paprik, 250 g ricotty, 2 bochanky mozzarelly (po 125 g),

4 listky $alvéje, snitka rozmaryny, svazek Cerstvé petrzele, 6 listka
Cerstvé maty, 2 vejce, 30 g strouhaného parmazanu, stl, peprt
Postup: Papriky omyjeme, odstranime stopky, seminka a vnitfni bilé
¢asti, dame pozor, aby papriky zistaly celé. VSechny bylinky jemné
pokrajime, v misce smichame ricottu s nakrajenou mozzarellou
a vajicky, vse dikladné promichdme. Pfiddme parmazan, osolime
a opeprime. Papriky naplnime a vlozime na 90 minut do trouby pfi
170 °C. Podavame horké.

Poapriky s houbovou naduwkou

Suroviny: 4 velké Cerstvé papriky, 3 dkg sadla, 1 cibule, hladka
mouka, 12 dkg rajského protlaku, 2 dl mléka, cukr, pepf, sul.
Pro nadivku: 25 dkg ryze, 30 dkg hub, sadlo, 2 vejce, 1 cibule, mlety
pept, stl

Postup: Na nadivku zpénime jednu cibuli na sadle, pridame
oc¢isténé houby, proplachnutou ryzi, osolime, zalijeme
vodou a dusime do mékka. Do vysledné smési pridam vejce.
Z paprik sefizneme vrsky, odstranime semeniky a Zebra
a dobfe omyjeme, naplnime a ptiklopime sefiznuté vrsky. Drobné
pokrajenou cibuli zpénime na sadle, zasypeme moukou, osmazime,
vmichame rajcatovy protlak, osmahneme jej, zalijeme trochou
vody, rozslehame a privedeme k varu. Omacku osolime, opeptime
a pridame naplnéné papriky a dusime pod poklickou asi ptl
hodiny. Pti duseni papriky obratime a omacku promichame, aby se
nepripalila. Papriky vyjmeme, omacku zalijeme mlékem, nepatrné
osladime a prolisujeme na papriky a vse jesté podusime.
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Pelenié papriky s anglickouw slaninou

Suroviny: 3 vétsi papriky, 100 g anglické slaniny, 100 g salam
gothaj (nebo jaky mate v oblibé), 1 vétsi cibule, 100 g tvrdého syra,
2-3 rajcata, pikantni kofeni (napt. Adziku), stl, olej

Postup: Papriky si rozptilime, vycistime a dame do pekacku, ktery
jsme potreli olejem. Vnitrky paprik pokapeme olivovym olejem
a posolime, posypeme pikantnim kofenim. Na to skladame platek
anglické slaniny, prouzky cibule, kole¢ko gothajského salamu (ten
poctivy, kde je pouzito vice % masa), rajéata na kolecka, osolit,
okorenit a do pekacku dat trochu vody - asi 3 PL. Pekacek dame
do vyhraté trouby na 180 °C asi na 20 minut, dokud papriky
nezméknou. Pak na papriky dame platek syra a zapékame asi
10 minut. Podavame s bramborem.

Zopelent popriky s bilow klobdskow a cuketou
Suroviny: Cerstvé papriky, bilé grilovaci klobasky, cuketa, ¢esnek,
tvrdy syr, vejce, lahtidkové cibulky, bazalka, rozmaryn, cervena
paprika, olej, stl

Postup: Papriky rozptlime a zbavime seminek a bilych Zzeber.
Klobasky a cuketu nakrajime na malé kosticky, cibulku na kolecka,
cesnek a bylinky najemno posekiame. Na oleji nechame opéct
klobasku, pak prihodime cuketu, osolime a chvilku dusime, az
vSe pusti $tavu. Poté pridame cesnek, bylinky a cibulky, chvili
promichavame a zaprasime cervenou paprikou. Dochutime
popt. soli. Odstavime, nechame zchladnout a vmichame vejce
a nastrouhany syr. Smési plnime papriky, které vlozime do zapékaci
misky s trochou oleje a pe¢eme v troubé na 200 °C. Mizeme béhem
peceni trochu podlit vodou nebo vyvarem. Nakonec jesté posypeme
zbytkem syra a nechdme zezlatnout.

Zopelent popriky s fazolemd

Suroviny: 5 ks stfedné velkych paprik, 1 konzerva fazoli v tomaté,
100 g uzeniny (nemusi byt), 1 mala cibule, 100 g eidamu, 1Zice oleje,
tymian, bazalka
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Postup: Naoleji zpénime cibuli nakrajenou najemno, pfidame salam,
trochu opeceme, pak pridame fazole i s nalevem. Papriky ocistime
a podélné rozkrojime. Kazdou pulku naplnime fazolovou smési,
rozdélime jemné nasekané bylinky a posypeme nastrouhanym
syrem. Ddme zapéct.

Pelené papriky s bramborovou naplni

Suroviny: 4 velké masité papriky, tvrdy syr na strouhani (asi 250 g),
1 cibule, 2 vejce, stl, % kg vafenych oloupanych brambor (podle
velikosti paprik), olej. Na dresink: velky bily jogurt, 2-3 strouzky
¢esneku, stl, jarni cibulka, ¢erstva bazalka, Cerstvé oregano
Postup: Papriky rozptlime a ocistime. Varené brambory
rozmackdme. Cibuli nakrdjime a osmaZime na oleji. Pak
ji vmichame k bramboram, pfidame nastrouhany syr a vejce. Smési
naplnime papriky a pe¢eme v troubé na plechu s pecicim papirem
nebo vymazaném olejem asi 20-25 minut, aby papriky nebyly moc
rozméklé. Mezitim si pfipravime dresink: Do jogurtu pridame
utfeny Cesnek se soli, nakrajenou jarni cibulku a nasekané bylinky.
Papriky podavame horké s dresinkem a bagetkou.

Pelené papriky pro labuzniky

Suroviny: 2 zelené papriky, 1/2 lilku, 2 zelené cibulky, susena rajcata
(4 -5 kustt), 3 strouzky cesneku, olivovy olej, 4 platky susené Sunky,
50 g Nivy, 100 g 20% tvrdého syra, 50 g kuskusu, olej ze susenych
rajcat

Postup: Nejdiive si pfipravime lilek. Omyjeme jej, prepilime
a nakrdjime do néj ¢tverecky jakoby do parku, osolime, nechdme
vypotit cca 20 min. Pak otfeme stl, pokapeme olivovym olejem
a dame péct do predehraté trouby dohnéda. Po upeceni nechdame
trochu vychladit, upecenou dren vydlabemelzicia odlozime bokem.
Kuskus uvafime podle ndvodu na krabicce, pouze si upravime
mnozstvi, které budeme potfebovat a odlozime bokem. Na
1 1Zici oleje ze suSenych rajcat orestujeme cibulku, priddme susena
rajCata nakrdjend na nudlicky, krajenou Sunku, ¢esnek nakrajeny
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nadrobno, osolime a vie chvili restujeme. Pak priddme dfen z lilku
a zase chvili opékame. Nakonec pfidaime kuskus, promichame
a odlozime bokem. Do smési nadrobime Nivu a nastrouhame
tvrdy syr a jesté teplé promichame. Hotovou smési plnime papriky,
které potfeme olivovym olejem s utfenym cesnekem. Dame do
pekacku, pridaime trosinku vody a pe¢eme cca 20-25 minut, az
papriky zhnédnou.

Pelené papriky s rajédtky a Sunkou

Suroviny: 4 veliké cervené papriky (pokud mozno se stopkou),
8 cherry rajcatek, 8 platkd veprové Sunky od kosti ¢i priut, 2-3
strouzky cesneku na platky, cerstvd bazalka, olivovy olej, bily
balsamikovy ocet, strouhany syr na posypani

Postup: Troubu predehfejeme na 180 °C. Papriky omyjeme
arozfizneme na ptlky (i se stopkou), vydlabeme semena a papriky
naplnime: do kazdé ddme jeden platek Sunky, 4 pilky cherry
rajCatek, par platka cesneku, bazalkové listky, pokapeme olejem,
balsamikovym octem a posypeme syrem. Polozime na pecicim
papirem vystlany plech a peceme v troubé 30-45 minut. Poddvame
s bagetou.

Zopelent popriky podle Alberta

Suroviny: 4 Cervené papriky, olej, 140 g pestrobarevné uvarené
ryze, 270 g rajcatové salsy, 200 g vafeného kufeciho masa, 200 g
plechovka cervenych fazoli, 40 g ¢edaru, 20 g koriandru

Postup: Vrsky paprik odfizneme, vyjmeme semenik, vnitfek
i vnéjsek paprik potrete olejem a papriky naplnime smési ryze,
salsy, masa, fazoli, ¢edaru a koriandru. Ptiklopime odfiznutym
vrskem a pe¢eme v troubé zhruba 20 minut.

Pelent popriky plnint smetonovou smesi
Suroviny: 6 bilych paprik, 500 g mletého masa (pul veprového,
pul hovéziho), 3 velké lzice zakysané smetany, stil, pepft, kofeni na
mleté maso, 100 g anglické slaniny v tenkych platcich
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Postup: Maso dobfe promichdme se soli, pepfem, kofenim na mleté
maso a zakysanou smetanou. Paprikdm odfizneme vrsky, vyndame
semenik, papriky naplnime pfipravenou smési a naklademe do
zapékaci misky vytfené olejem.

Na papriky nasypeme anglickou slaninu nakrdjenou na nudlicky.
Zapékaci misku zakryjeme alobalem a vlozime do trouby vyhraté
na 220 °C. Pe¢eme asi 20 minut, pak alobal odstranime a papriky
dopeceme lehce dozlatova, dvakrat je pfitom otocime, aby se
opekly ze vSech stran. Poddavame s bramborami.

Popriky po turecku

Suroviny: 6-7 $picatych paprik, 1 velka cervenad cibule, 3 rajcata,
21Zice oleje, 250 g syru Cottage, 1 strouzek ¢esneku, cerstva bazalka
6 vétsich listka, libecek, susené oregano, tymian, stl, pepf, chilli
Postup: Papriku z vrchu odfizneme, opatrné vykrojime jadérka.
Cottage smichame s nasekanym libeckem a naplnime papriky.
Zapékaci misu vymazeme troskou oleje a polozime papriky.
Cibuli nakrajime na kosticky a raj¢ata na prouzky. Posypeme tim
papriky, osolime a opepfime. Poté posypeme susenym kofenim
a nasekanou bazalkou. Zalijeme zbytkem oleje a ddme do trouby
na 220 °C 20 minut péct. V poloviné peceni vSe promichame, aby
se smés dostala i trochu pod papriky.

Poapriky s balkivnskgm sigrem a Spendtem
Suroviny: 600 g kapie, 2 ks cervené cibule, 100 g baby $penatu,
150 g balkanského syra, 100 g syru Lucina, 60 g sekanych mandli,
mlety cerny pepf, olivovy olej

Postup: Cibule oloupeme a nakrajime na mésicky. Spendt omyjeme
a nechdme okapat. Balkdnsky syr nakrdjime na mensi kousky,
vloZzime jej do misy a opepiime. Pfiddme lucinu, $pendt a cibuli.
Lehce ve promichdme. Papriky omyjeme, osusime, odkrojime
jim vrsky nebo spodni ¢asti a opatrné je zbavime seminek. Poté je
naplnime pfipravenou syrovou smeési a vlozime do zapékaci misky.
V ptipadé, Ze napln zbude, rozmistime ji do pekacku pod papriky.




Naplnéné papriky zakapeme olivovym olejem a ddme zapéct do
trouby vyhraté na 190 °C asi na 15 minut. V poloviné peceni
papriky posypeme nasekanymi mandlemi. Upecené papriky
podavame s pecivem.

Papriky plniné vajickovo-cibulovon niplni
Suroviny: 4 ks papriky, 8 ks vajec, 2 1zice hoi¢ice, 1 velka cibule,
stl, mlety pepf, mleta cervend sladka paprika, suSeny cesnek
Postup: Na tvrdo uvarend vajicka nasekdme na drobno, pfidame
hot¢ici, na drobno nakrajenou cibuli, podle chuti okofenime,
kdo ma rad, prida i chilli. Papriky omyjeme, odkrojime vrsky,
vydlabeme seminka, naplnime smési. Naplnéné papriky dame
na plech vylozeny pecicim papirem, prikryjeme dal$im plechem.
Pec¢eme cca 20 minut pfi 180 °C.

Pnené papriky se sgrem

Suroviny: 4 papriky Cerstvé, 4 tavené syry se Sunkou, 4 vajicka, sil,
sekana zelena petrzelka, strouhanka, kousek masla

Postup: Syr rozSlehame s vajicky v misce, osolime a pridame
petrzelku a strouhanku tak, aby byla smés husta (nesmi vytékat
z paprik). Touto smési papriky naplnime, naskladame je do
pekacku, trochu zalijeme vodou a na kazdou dame kousek masla.
Peceme az se udéla kirka. Poddvdme s brambory a zeleninovym
salatem.

Papriky plniné sgrem a tvarohem

Suroviny: zelend paprika, balkdnsky syr, tvaroh, olej, grilovaci
kofeni, stl

Postup: Papriku umyjeme, osusime, odkrojime stopku, odfizneme
vriek a vydlabeme Zebra a seminka. Naplnime smési roztlaceného
syra a tvarohu (pomér asi 2:1), balkan je slany - ochutnavame!
Priklopime ,,pokli¢ckou z papriky, ne uplné do plna. Pokladame
na pecici papir, potfeme olejem nebo smési oleje a grilovaciho
kofeni. Pomalu pe¢eme v troubé. Do smési tvarohu a syra se
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muze pridat trochu palivé papriky, cesnek nebo jiné kofeni, kousky
salamu, klobasy, zbytky jinych syrd, brynzu. Pokud néco vytece na
plech, je to pak vyborné na namaceni chleba.

Pnéné bezmasé popriky s kuskusem

Suroviny: 3 Cerstvé papriky, 2 strouzky cesneku, hrst suSenych hub
(velkd), 1 cibulka (mladad), 1 mrkev, 1 hermelin, 100 g eidamu, s,
peprt, paprika mletd, % hrnku kuskusu, olej

Postup: Papriky rozptlime, vydlabeme a plnime smési ze spafeného
kuskusu, nastrouhané mrkve, prolisovaného cesneku, cibulky,
namocenych hub a nastrouhaného hermelinu. Poté na kazdou
papriku dame platek eidamu a posypeme mletou paprikou.
Poklademe na pecici papir trochu pokapany olejem a peceme
v troubé cca 20 minut pfi 180 °C.

Papriky plniné bulgurem a balkdnskgm sgrem
Suroviny: 4 kusy ¢ervenych paprik, 200 g bulguru, zeleninovy vyvar,
2 jarni cibulky, 6 ks cherry rajcat, 100 g balkanského syra, 100 g
Sunky, 1 1zice rajského protlaku, pept, stil, olivovy olej

Postup: Bulgur uvarime podle ndvodu na sacku v zeleninovém
vyvaru a schovame jej do tepla, nejlépe do pefin. Cibuli, rajc¢ata
a Sunku nakrdjime na malé kousky, osolime, opepfime a kratce
podusime na olivovém oleji. Do smési rozdrobime balkdnsky syr,
pridame lzici protlaku a promichame s bulgurem. Papriky opatrné
rozkrojime a naplnime hotovou smési. Dame do pekacku, pridame
cca 1 dclvody av predehraté troubé na 200 °C peceme cca 20 minut.
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Na plech vylozeny pecicim papirem poskladame umyté a osuSené
papriky a dame je do vyhfaté trouby péct pri 250 °C na cca
25 minut, dokud se slupka nespali do cerna. Pak je pootacime
a vratime zpét, aby se opekla i druhd strana. Mizeme taky rozkrojit
a dat slupkou nahoru. Nebojte se péct do ¢erna. Pomaleji pec¢ené
papriky jsou mék¢i. Pak je vyndame, dame do hrnce a prikryjeme
poklickou nebo je vlozime do mikrotenového sacku, aby se zapafily.
Kdyz papriky trochu vychladnou, slupka jde snadno oloupat
v jednom kuse, zbavime je i stopky a seminek. Takto ocisténé
papriky mtizeme uskladnit v uzaviené nadobé v lednici 2-3 dny,
pokud je hned nesnime.

Mizeme taky pii peceni paprik postupovat tak, ze omyté papriky
nafizneme od Spicky az po stopku na tolik ¢asti, kolik maji Zeber,
tedy obvykle na tfi, nebo Ctyti ¢asti. Papriky nafezeme MEZI Zebry!
Otevieme je (jako jakysi troj, ¢i Ctyflistek) a vylomime semenik.
V kazdém dilku je tedy Zzebro ve stfedu. Vyfizneme Zzebro
a odstranime zbytek seminek. Na pracovni ploSe jednotlivé dilky
(pokud jsou prili§ vyklenuté) dlani rozplacatime a ulozime slupkou
k plechu. Dalsi postup je stejny.

Upecené papriky taky miizeme nalozit do sklenice ve vrstvach
prosypanych soli, platky cesneku, rtznymi bylinkami, kofenim
(bobkovy list, tymidn, oregano, majoranka), podle chuti. V lednici
takto vydrzi i mésic.
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~Popriky se nemusi jen plnat ~

Papriky na smetone

Suroviny: 8 paprik, 5 rajcat, 100 g uzené slaniny, 200 g Sunkového
salamu, 1 cibule, stl, mlety pepf, 1 1zicka mleté ¢ervené papriky, 150
ml sladké smetany, 1 1zicka hladké mouky

Postup: Nakrdjenou slaninu rozskvarime, pridime nadrobno
nakrijenou cibuli, orestujeme, pfidime na prouzky nakrdjenou
papriku, nakrajend rajcata, osolime, opepfime, zasypeme mletou
paprikou. Kratce orestujeme, podlijeme troskou vody a dusime asi 10
minut. Pfidame nakrajeny salam. Ve smetané rozmichame mouku,
vlijeme a kratce povarime. Podavame s brambory, téstovinami nebo
chlebem.

Paprikovia zeleninovid rgze

Suroviny: 2-3 ks Cervené papriky, 2 balicky predvarené ryze,
1 konzerva sterilované hrasku, 2 lzice olivového oleje, 1,5 1zicky
mleté sladké papriky, kdo ma rad - tak i chilli, 1 ks cibule, stl, pepr
Postup: Nejdiive si uvafime ryzi podle navodu v osolené
a paprikou ochucené vodé. Papriky ocistime a nakrdjime na malé
kosticky. Cibuli oloupeme a nakrajime na kosticky. V kastrolku
rozehfejeme olivovy olej, osmahneme cibuli, na kterou pridame




-

papriku. Restujeme, osolime, opepfime. Pak pridime hrasek
i s casti nalevu a prohfejeme. Zeleninovou smés primichame k
ryzi a podle chuti je$té okofenime. Paprikovou zeleninovou ryzi
muzeme ihned podavat jako hlavni chod. Komu nestaci jen tak,
prida si ji k masu.

Paprikowe rizoto s dgni

Suroviny: 1-2 Cervené papriky, 1 cibule, olivovy olej, 250 g ryze
na rizoto (Arborio nebo Carnarolli), 1 mensi maslova dyné,
45 g strouhaného parmazanu, sil, Cerstvé namlety pepr

Postup: Ve velkém hrnci rozehfejeme olej, pfidime nakrajenou
cibuli na tenké platky a restujeme asi 5 minut, dokud nezmeékne.
Pridame ryzi a minutu ji dikladné promichame, potom pridame
600 ml vielé vody a oloupanou dyni nakrajenou na malé kousky
(bez seminek). Za ob¢asného michani vafime na stfedni teploté
asi 10 minut, dokud se vsechna tekutina skoro neabsorbuje.
Pridame dalsich 300 ml horké vody a prouzky cervené papriky
a vafime asi 15 minut, aZz bude dyné mékka. Podle potieby
prilijeme vodu. Rizoto nechame par minut pfed podavanim
odpocinout. Vmichdme polovinu parmazanu, dochutime soli
a pepfem a podavame posypané zbytkem parmazanu, pokapané
olivovym olejem a posnézené Cerstvé namletym ¢ernym peprem.
Miuzete navic dochutit cesnekem, bilym vinem a prfidanim
cerstvych bylinek.

Papriky s Cesmekem

Suroviny: papriky, ¢esnek, olivovy olej, stil

Postup: Papriky rozptilime jen rozkrojenim smérem ke stopce,
ale pulky neoddélujeme, ani nemusime vyndavat seminka
a zebra. Vnitfek posolime a opékame z obou stran na panvicce
na olivovém oleji, az slupka zacne hnédnout. Pak pridame
prolisovany cesnek (mnozstvi dle chuti) a je hotovo. Vyborné
jako lehka vecere s tmavym chlebem.
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Leéo jako polotovar

Suroviny: papriky, rajcata, stl

Postup: Papriky nakrdjime na prouzky, raj¢ata nakrdjime. Mnozstvi
podlevlastnihouvazeni, ale prevazovatby méla paprika. Promichame
a posolime. Na cca 3 kg dame lZici soli. Nechame 15 minut odstat,
pak natlacime do sklenic, uzavieme a nechame sterilizovat 20 minut
od bodu varu. Takto pfipravena smés ma vyhodu, Ze se mtize pouzit
nejen na pripravu leca, ale do jakéhokoliv jiného jidla.

Viborwé leéo bez zovoxovini

Suroviny: 1 kg Cerstvych paprik, 1 kg cibule, 1 kg rajcat, 200 ml oleje,
200 g hot¢ice plnotucné, 35 g soli, 35 g cukru

Postup: Zeleninu si ocistime a nakrajime na kolecka nebo jak jsme
zvykli, rajcata je mozno oloupat. Dame do hrnce olej a vsypeme
cibuli a papriky, podusime pod poklici — pusti dostatecné tekutiny.




4 )
nakonec ddme maly tj. 200 g kelimek hofcice a opét provarime. Jesté
vrouci plnime do sklenic, zavickujeme a postavime dnem vzharu -
jako pfi marmeladé. Leco se nekazi, jako konzervant slouzi hoi¢ice,
kterou ale neni v le¢u chutové poznat.

Lelo s cuketon a hovéied

Suroviny: 1 kg Cerstvych paprik, 1 kg rajcat, 1 cuketu (velkou), 0,5 kg
cibule, 1 maly kelimek hoi¢ice, siil, chilli (nebo feferonku)

Postup: Do hrnce dame trochu oleje, pokrajenou cibulku na kolecka,
kratce osmahneme a pak pfiddime omytou zeleninu pokrdjenou na
kosticky, kolecka, jak kdo ma rad. Provarime, podusime domeékka.
Pridame hoi¢ici, stl a chilli dle chuti. Jesté vrouci davame do sklenic,
zavickujeme a ddme dnem vzhiru.

Leo s fazoll

Suroviny: 1 kg Cerstvych paprik, 1 kg uvarenych fazoli, 1 kg rajcat, 1
kg cibule, 1 kg uzeniny - kabanos, §pekacky, parky, 1/4 kg cukru, 1/4
1 oleje, 2 dcl octa, 1 DEKO bez seminek (nebo jakykoliv nakladac)
Postup: VSechno nakrdjet, smichat, plnit do sklenicek, sterilovat
20 min. pri 80°C. Je mozné délat bez uzeniny a tu pridat az pri
konzumaci. D4 se jist jak teplé — lehka vecefe s chlebem, tak jako
lehky studeny salat. Uz se nedava vajicko!!!

Leco

Suroviny: 5 Cerstvych paprik na nudlicky nakrdjenych, 3 IZice sadla,
1 vétsi cibule nadrobno, 1 strouzek cesneku utfeny, 2 1zice sladké
papriky, 0,5 kg rajcat oloupanych a nakrajenych, 0,5 1zicky soli, pepf,
plechovka rajského protlaku (17 dkg), 0,5 kg uzeniny, 3 vejce

Postup: Ve hrnci rozehfejeme sadlo, zpénime cibuli, pfidame cesnek.
Vmichame sladkou papriku, aby byla cibule hezky obalena. Pridame
papriky, pfikryjeme a dusime 10-20 minut, az papriky zméknou.
Pridame vse ostatni krom protlaku a vajec a dusime, az je vée mékké.
Pridame vejce a prudce michdme, az se vejce srazi. Nakonec pridame
protlak, ktery tomu dodé spravnou konzistenci.




Leéo s klobdson a majorinkon

Suroviny: 4-5 Cerstvych paprik, 10-12 rajcat, 2 vétsi cibule, kousek
masla, 4 nozicky park®, $pekdckdt nebo néjaké jiné uzeniny,
1 palicka cesneku na platky, 3 vajicka, hrst suSené majoranky,
2 Izice Cerstvé majoranky nasekané, stl, pept

Postup: VSechnu zeleninu si nakrdjime a pdrky nakrdjime na
kolecka. Dame na masle zpénit cibuli, pak pfidame parky a chvilku
je nechame opéct. Pak pridame cesnek a chvili michdme. Pfidame
rajcata, papriky a suSenou majoranku. Nechame dusit, dokud se
3/4 vody z rajcat nevypari. Osolime, opepfime a pridame cerstvé
nasekanou majoranku. Pak pfidame vajicka a michame jesté tak
1 minutu. Podavame s bramborem nebo s pecivem.

Ledo ¢ cuketou a medvnedim Eesmekem

Suroviny: 3 tenkosténné zelené papriky, 3 vétsi rajcata, 3 vejce,
uzenina (klobasa, parek, $pekacek — co mate radi), mensi cuketa,
1 cibule, svazek medvédiho cesneku, sadlo, Spetka cervené i palivé
papriky, stl, pepr

Postup: Cibuli nakrdjime najemno, zeleninu na vétsi kousky. Na
sadle zpénime cibuli. Nejdfive dame rajcata a cuketu, po chvili
papriku. Dusime tak, aby paprika ziistala kiupava a vydusila se
vSechna tekutina. Na druhé panvicce opeceme nakrajenou uzeninu,
vytahneme ji a do vypeku pfidame vejce. Michame pomalu, aby
z toho byly kousky. Vejce priddime k paprikdm spolecné
s nakrdjenym cesnekem. Spolecné uz jen prohfejeme. Dochutime
a podavame s pecivem.

Brynzowé ledo

Suroviny: 10 velkych paprik (kdo ma rad, maze dat z tohoto
mnozstvi 1-2 ks ostré papriky), 4 velké cibule, 4 rajcata, olej, stl,
150 g brynzy (prip. mékky natiraci syr)

Postup: Rajcata spafime a oloupeme, nakrajime na drobno. Cibuli

~

nakrdjime na prouzky, dame na olej a podusime. Nakrajime
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papriku na prouzky a s rajcaty pridame k cibuli. Osolime a dusime
do nami oblibené mékkosti papriky. Kdo chce, mize lehce dosladit.
V hotovém pokrmu rozpustime brynzu, pripadné syr. Solime
opatrné s ohledem na slanost brynzy. Podavame s chlebem, ale
vyborné je i s téstovinami, brambory nebo haluskami.

Leéo s tvariiky

Suroviny: 200 g cCerstvych paprik, 200 g rajcat, 125 g pravych
olomouckych tvarazka, zeleny pepf, 2 cibule, 2 vejce, stl, pept, olej
Postup: Orestujeme nakrdjenou cibuli, pfidime na nudlicky
pokrajené papriky, na kousky nakrajend rajcata, osolime, okofenime
a domékka podusime. Dale vmichame tvartizkové kousky, které
nechame rozpustit. Nakonec pfidame rozslehana vejce a jesté kratce
povarime. Podavame s pec¢ivem.

Kwetikowe leo

Suroviny: 3 papriky, 6 rajcat, 1 mensi kvétak, 100 g uzené slaniny,
1 cibule, 6 strouzku ¢esneku, stl, pept cerny, tymidn

Postup: Slaninu nakrajime na kosticky a vySkvarime, opeCeme na
ni nakrajenou cibuli. Pfidame razicky kvétaku, podlijeme trochou
vody a dusime do polomékka. Pfimichame prolisovany cesnek, na
prouzky nakrajené papriky, na kousky nakrajena rajcata, osolime,
opepfime a dusime do mékka. Nakonec dochutime tymidanem.
Podavame s tmavym chlebem.
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Saldt z opelenycih paprik

Suroviny: 3 ¢ervené papriky, 3 svétle zelené papriky, 1 citréon - $tava,
Y2 1zicky soli, ¥ palicky cesneku, zelend petrzelka, bazalka, olej
Postup: Papriky oplachneme, rozptlime, vlozime na pekacek
a dame do trouby. Grilujeme nebo peceme z obou stran asi
na 180 °C po dobu asi 30 a vice minut. Papriky musi zméknout a trosku
se opalit. Vyndame papriky z trouby a vlozime je na nékolik minut do
igelitového sacku (pomaha jejich oloupani). Poté z nich sloupneme
slupku, zbavime se semen, nakrajime je na prouzky a vlozime do
misky. K paprikam pfidame $tavu z citrénu, stl, rozmackany cesnek
a olej v mnozstvi, aby byly papriky z poloviny ponofené. Mozno
pfidat zelenou petrzelku nebo bazalku. VSe dobfe promichame
a vlozime na 24 hodin do lednice. Vyborné ke grilovanému masu
nebo jako zeleninové jidlo s ¢erstvou ¢i opec¢enou bagetou.

Saldt z pelendch poprik s Cesmekem a ovechy
Suroviny: 500 g paprik, 2-3 vejce, 5 strouzka cesneku, 1 sklenka jader
vlasskych ofechti, 150 g zakysané smetany, 1 1zicka sekané petrzelové
naté, sil, pept, ocet, cukr

Postup: Omyté papriky v troubé nebo na panvi opeceme, zbavime
slupek a semen, nadrobno nakrajime. Cesnek a ofechy nastrouhdme.
Prisady dobfe promichame, zalijeme smetanou ochucenou soli,
pepfem a cukrem a octem. Zdobime platky vajec uvafenych natvrdo
a posypeme drobné nakrajenou petrzelkou.

-
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Saldt z pelendchh paprik s jogurtem

Suroviny: 200 g pecené papriky, 200 g balkanského syra, 400 ml
bilého jogurtu, 6 vajec vafenych natvrdo, pepf, petrzelka

Postup: Papriky opec¢eme na plotynce sporaku nebo na grilu
a zapafime v igelitovém sacku, pak je lehce sloupneme. Papriky
zbavime seminek, nakrajime na prouzky. Nakrajime vajicka uvarena
natvrdo. Balkansky syr rozdrobime a promichdme s nakrdjenymi
vejci, paprikami, jogurtem a dochutime pepfem. Sypeme petrzelkou.
Kdo ma rad, mize pridat cesnek. Jime s pec¢ivem nebo jako prilohu
ke grilovanému masu.

Salit z pelendchh paprik

Suroviny: 1 Cervena paprika, 1 zelend paprika, 1 oranzova paprika,
1 zluta paprika, 1 bila paprika, 2 dcl olivového oleje, vinny ocet, s,
pept, oregano, chilli, petrzelka cerstvd, nékolik strouzkii cesneku
Postup: Papriky rozkrojime, vydlabeme a poskladime na plech.
Na plech pridime i nékolik strouzki cesneku pro aroma,
pokapeme olejem a peceme, dokud nezacnou zlatnout. Vyjmeme
z trouby, pfenddme do misy, pfikryjeme folii a nechame zapatfit.
Poté papriky sloupneme a nakrdjime na tenké prouzky. V misce
si pfipravime marinadu: olivovy olej, vinny ocet, drceny pepf, s,
oregano, nakrdjend petrzelka a drcené chilli. Pfipravime si nddobu,
nandame papriky do 3/4 nadoby a zalijeme zalivkou. Nechame odlezet.

Sopsky saddt z pelendciv poprik podle sofijské
babitky

Suroviny: rajcata, pecené papriky, salatova okurka (pomér podle
chuti), cibule, cerstvd petrzelka, vinny ocet, olivovy olej, bulharsky
slany ov¢i syr nebo jiny syr balkanského typu

Postup: Cibuli nakrdjime na kolecka a se soli v misce pomackame,
aby cibule zmékla a pustila trochu $tavy. Priddme nakrajend rajcata,
okurku a upecené papriky. Pfidime posekanou petrzelovou nat
(mtize ji byt hodné), pokapeme vinnym octem a olivovym olejem.
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Opatrné zamichame. Na zavér pfidime na kostky nebo nahrubo
nastrouhany syr. Pecené papriky dodaji salatu delikatesni chut.

Naklidownié pelené kapie

Suroviny: 12 ervenych kapii nebo paprik, 2 1zice kapary, hrst bazalky
(listky), stl, 150 ml olivového oleje, 3 strouzky ¢esneku

Postup: Kapie omyjeme, ususime a peceme vcelku na rostu v troubé
2-2,5 hod. na 120 °C (pfi horkovzdusné troubé 100 °C). Horké
upecené kapie dame do igelitové tasky a nechdame zapafit, ¢imz
se uvolni opecena slupka a lusk jde dobfe sloupnout. Opecené
a zaparené kapie natrhneme u Spicky a §tavu uvnitf lusku zachytime
do misky, pouZijeme ji pozdéji do ndlevu. Lusk roztrhneme na
polovinu, vyjmeme jadfinec a sloupneme slupku. Oloupané kapie
nakrdjime na mensi prouzky, pfidame tenké platky cesneku, kapary
bez nalevu (ale neoplachnuté, aby cast chuti ze svého slaného
nalevu prenesly) a nasekanou bazalku. Pridame $tavu z paprik
aolivovy olej, vSe lehce promichame, podle chuti osolime a naplnime
do mensich sklenicek. Pokud ndlev nezakryva papriky, dolijeme
olivovym olejem (zdlezi na tvaru sklenicky a mnozstvi $tavy, kterou
jsme ,pochytali). Nechame cca 3 dny rozlezet a prolnout chuté,
skladujeme v lednici, nesterilujeme. Vyborné s kouskem cerstvé
bagety nebo i jako priloha.

Moxrinovoné pelené popriky

Suroviny: papriky, ¢esnek, stil

Postup: Papriku omyjeme, osusime, dame na suchy plech, peceme cca
40 minut, pokud se neudélaji hnédé skvrny a paprika se nafoukne.
Béhem peceni papriku oto¢ime. Po upeceni papriky zakryjeme,
napf. v hrnci pod poklickou nebo dame na plech alobal a prikryjeme
utérkami, nechame zaparit. Papriky oloupeme, ale nemusime.
Zbavime seminek, posolime, pfidame prolisovany cesnek, olej,
zlehka promichdme. Dame do nddoby, uzavieme a nechame par
hodin v lednici, nejlépe do druhého dne.
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Dibelskd smés na topinky

Suroviny: 2 kg paprik, 2 kg rajcat, 2 kg vepfového plecka nebo
libovéjsiho buicku (nebo oboji), 6 velkych cibuli, 1 hlavicka cesneku,
10 feferonek (nemusi byt, kdyz jsou palivéjsi papriky), 2 dl oleje,
1 DEKO na zavarovani okurek

Postup: Na masovém strojku umeleme maso i zeleninu, deko
umeleme na mlynku na kofeni (nebo roztluceme) a pak vsecko
smichame dohromady. Dame do pekace a peceme 2 hodiny
v troubé. Prochladlou smés mizeme rozdélit do misek a zamrazit
nebo dat do sklenicek a zavarit (1 hodina pfi 100 stupnich). Vyborna
na topinky, ale i Cerstvé pecivo.

Paprikovd smés

Suroviny: 1,5 kg cervené papriky, 0,75 kg kapie, 0,5 kg rajcat, 0,75 kg
cukety, 1 kg cibule, 100 g rajcatového protlaku, 150 g Zelirovaciho
cukru, 1,5 1Zice soli, 1 1zicka nakladaci smési na ovoce za studena,
7 dl kecupu, 2,5 dl slunec¢nicového oleje, 1 1zicka pepre, 2 1zicky
koreni na ¢inu, 1 1zice cukru, podle chuti citronovou $tavu

Postup: Ve vy$$im hrnci rozpalime olej a lehce na ném podusime




cibuli pokrajenou na mensi kosticky. Pfidame papriky a oloupanou
cuketu nakrajené na kostky, pridame kofeni, sil a vse dusime
15 minut. Poté pridame rajc¢ata nakrajend na kosticky a dusime
dalsich 5 minut. Podusenou smés lehce rozmixujeme tycovym
mixérem na hrubsi kasi. Do této zeleninové kase pridame kecup,
protlak, zelirovaci cukr, 1zicku prasku na konzervovani zeleniny za
studena a vse za neustalého michani 5 minut vafime. V této dobé
smés dochutime citronovou $tavou a cukrem tak, aby smés méla
paprikovou lehce nasladlou a v pozadi jemné kysele navinulou
chut. Dochucenou paprikovou smés dame jesté horkou do mensich
sklenicek, uzavieme a nechame vychladnout vickem dold, smés
nam takto oSetfend vydrzi minimalné 2 roky. Z tohoto mnozstvi je
cca 18-20 2 dl skleni¢ek. Paprikova smés se pouziva za studena.

Rajéotovo-paprikovi smés

Suroviny: 1,3 kg Cervené Cerstvé papriky, 1 kg rajcat, 2-4 feferonky,
3-4 strouzky cesneku, 2 dkg soli, 20 dkg cukru, 1,5 dl oleje, 1,5 dl
octa

Postup: Papriky, rajcata a feferonky pomeleme na masovém strojku,
pridame ostatni ingredience, ddme v$e do hrnce a pomalu varime,
odparujeme, az dostaneme hustou smés (cca 1 hod.). Horké nalijeme
do sklenicek a sterilizujeme 20 min. na 90 °C. Mozné pouzit jako
pomazanku na chléb nebo jako prilohu.

Paprikovo-cuketovi hoviice

Suroviny: 1 kg Cerstvych paprik, 1 kg cukety, 3 1zice soli, 100 ml
olivového oleje, 100 ml bilého vinného octa, 6 1Zic cukru (hnédy),
1 1zicka kari, %2 1zicky pepfe, 250 g hofcice, 6 strouzkt ¢esneku
Postup: Cuketu oloupeme a vydlabeme seminka, pokrajime
a vlozime do kastrolu. Papriky zbavené seminek a ostatni suroviny
pridame k cuketé. Povafime cca 1 hodinu. Rozmixujeme a nalijeme
do zavarovacich sklenic, sterilizujeme pfi teploté 90 °C 15 minut.
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Omdika z poprik a cukety

Suroviny: 0,5 kg zelené papriky, 0,5 kg cervené papriky, 0,5 kg cukety,
0,5 kg cibule, 1 kavova 1zicka soli, 1,5 dcl oleje, 5 1zicek worcestrové
omacky, 5 1zicek s6jové omacky, 600 ml (2x300 ml) sladky kecup,
600 ml (2x300 ml) kecup ostry (tedy dohromady 1,2 | ke¢upu)
Postup: Ve nakrajime na kosticky, pridame stl, olej, worchestr,
séjovku a kecup, vafit 30 minut, michat!!! Dame do sklenic
a zavafujeme 15 minut pfi 85 °C. Omacka je dobra na téstoviny, na
ryzi, pod maso, na ¢inu nebo jen na topinku, tousty. Chutnd jako
kupované omacky Uncle Bens.

Colamdda Uncle Bens

Suroviny: 1 kg Cerstvych paprik (na nudlicky), 1 kg cukety (na
kosticky), 0,5 kg cibule (na drobno), 1 velkda mrkev (nastrouhat),
1 1Zice soli, 2 1zice cukru, 6 1Zic séjové omacky, 6 1zic worchesterové
omacky, % 1 oleje, 1 mensi kecup palivy, 1 vétsi kecup sladky
Postup: V$e smichat dohromady, smés varit 25 minut a dalsich
10 minut jesté sterilovat ve sklenicich pti 90 °C. Pouziva se bud
jako studena priloha nebo se pridava misto kupovanych omacek
k orestovanému masu (jen se prohfeje s jiz hotovym masem).

Zimeckd poprikovid pocihoutka

Suroviny: 2 kg paprik, 0,5 kg cibule, 1 palicka ¢esneku, 5 ks feferonek
(kdo nechce palivé, tak méné), 100 ml octu, 200 ml vody, 50 g cukru,
2 Izice oleje, 1 1zice DEKA

Postup: Papriku, cibuli, ¢esnek a feferonky pomeleme na masovém
mlynku a dame varit. Kdyz smés zacne varit, pfidame sladkokysely
nélev (vodu, ocet a Deko jsme prevarili a precedili). Dale varime
za obc¢asného michani, po pil hodiné pridame olej a jesté cca 20-
30 minut vafime do pozadované hustoty smési. Pro barvu mtizeme
pridat 1zicku cervené papriky. Plnime sklenicky a sterilizujeme pri
100 °C, po dosahnuti teploty odstavime. Hodi se k masu, do gulase,
k uzeninam i jako pomazanka.
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Houbovd sméska na topinky

Suroviny: 1 kg krajenych hub, 6 ¢ervenych paprik, 4 cibule, 1 maly
ostry kecup, 1 raj¢atovy protlak, stl, peprt, cesnek, feferonky
Postup: Houby povafime ve slané vodé asi 20 minut na mirném
ohni, pak precedime a proplachneme. Cibuli a papriky nakrajime
nadrobno a spole¢né podusime, pfidame houby a vSe smichame,
pridame kecup a protlak. Dochutime soli, pepfem, feferonkami
a ¢esnekem podle toho, jak ma kdo rad ostré. Nakonec plnime do
sklenicek a sterilujeme.

Naklidend poprika po chorvotsku

Suroviny: 2 kg cervené papriky, 300 ml 9 % octu, 1 1 vody, 3-4
strouzky cesneku, 30 g cukru, 20 g soli, ¥ lzice celého ¢erného
koreni, 4-5 ks bobkového listu, 400 g hoi¢ice

Postup: Papriky umyjeme a ocistime od seminek. Nakrajime na malé
kousky. Do velkého hrnce nalejeme vodu, priddme cukr, ocet, stil,
koreni a bobkovy list. Promichame a pfidame papriku. Privedeme
k varu a od momentu, kdy za¢ne voda vfit, vafime 7-10 minut.
Papriku potom scedime a nechdme dobfe okapat. Olej vymichame
metlickou s hot¢ici a tuto smés dame k paprice. Smési naplnime
sterilizované sklenice, dobré je dat na povrch do kazdé sklenice
trochu horkého oleje. Pak sklenice zavieme, mizeme dat jesté
na 10 minut do vyhraté trouby, ale neni to nutné. Po vychladnuti
skladujeme na tmavém misté. Vyborné k masu i jako pomazanka.

Domdcl poprikovi pomazinka

Suroviny: 1 kg paprik (radéji cervend), 1 kg cibule, 1 kg rajcat, 1 bal.
mensiho protlaku, 100 ml oleje, 2 1zice plnotu¢né hoicice, 4 1zice
octu, 5 ks chilli papricek (nebo berani rohy), 100 g krupicového
cukru, 40 g soli, 3 ks jablek, 1 ks cervené repy (vétsi)

Postup: Papriku zbavime jadérek, nakrajime na prouzky. Cibuli
ocistime, nakrdjime na kolec¢ka. Repu nakrajime na prouzky. Rajéata
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nakrdjime nebo rozmixujeme pyré. Do velkého hrnce dame olej,
osmahneme cibuli s paprikou, pfidame chilli papricky, cervenou
fepu, na kolecka nakrdjené jablko i se slupkou (zbavili jsme se pouze
jadérka). Kratce restujeme, pfiddme rajc¢ata nebo zalijeme rajcatovym
pyré, osolime a dusime za obc¢asného promichdani. Dusime, dokud
se neodparfi voda a pak pridame hof¢ici, ocet, protlak, cukr
a promichame. Hmotu ty¢ovym mixérem rozmixujeme na hladké
pyré. Nabereme do sklenicek, které poradné uzavieme, vlozime do
hrnce s vodou a sterilujeme 20 minut od bodu varu. Po 20 minutach
sklenicky vyjmeme, oto¢ime dnem vzhtiru a zakryjeme ru¢nikem
nebo dekou. Nechame zcela vychladnout (v pripadé, Ze néjaka
sklenicka netésni, opravime) a mtizeme odlozit do komory. Z této
davky vyjde cca 18-20 lahvicek od détské vyzivy.

Budapesfskd pomazinka z pedendchh poaprik
Suroviny: 5 ¢ervenych paprik, olivovy olej, 1 mensi cibule, 1 tvaroh,
1 1zicka mleté sladké papriky, dle chuti i Spetku palivé papriky, stil,
pept

Postup: Troubu rozehfejeme na 250 °C na funkci gril. Papriky dame
slupkou nahoru na plech s pecicim papirem a pokapeme olivovym
olejem. Peceme, dokud se na paprikdch nezacnou délat cerné
strupy. Poté vytahneme a nechame papriky zchladnout. Zchladlym
paprikam oloupeme slupky a papriky rozmixujeme témér do hladka.
V misce si smichdme tvaroh, cibuli, mletou papriku, ochutime soli
a pepfem a priddme rozmixované papriky.

Krem z pelendchh paprik s Eesmekem

Suroviny: 500 g cervenych paprik, 4 strouzky cesneku, 1 chilli
papricka, 100 g Salotky (jarni cibulky), 200 ml olivového oleje, cerny
mlety pepf, stl

Postup: Papriky opeceme nasucho vtroubé nebo na grilua oloupeme.
Na tfetiné olivového oleje zpénime najemno nakrdjenou cibulku
a Cesnek, pridame chilli, stl, pept a odstavime z ohné.

Poté pfidame papriky a zbyvajici olej. Ve vlozime do mixéru
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a rozmixujeme. Ziskdme takto hladkou hmotu. Krém podidvame
studeny s bilym pecivem nebo jako doplnék k pe¢enym rybam ci
masu.

Pomazinka z pedendgch paprik a Eesmeku
Suroviny: 4 cervené papriky/kapie, 5 strouzki cesneku, 250 g
cerstvého syra jako je gervais natur, extra panensky olivovy olej,
morska stl, cerstvé mlety peprt

Postup: Nejdrive si papriky ope¢eme v troubé na funkci gril nebo
pfi nejvyssi teploté. Papriky pak vlozime na 5 minut do sicku
a uzavieme. Zapafi se a slupka po chvili pijde snaz pod proudem
vody smyt. Pak je rozkrojime na poloviny a kromé opalenych slupek
odstranime stopku, semena a bilé ¢asti duziny uvnitt. Hotové papriky
rozmixujte dohladka spolu s ¢esnekem, syrem, soli i pepfem podle
chuti. Mtizete servirovat ihned.

Pomazinka z poprik a moscorpone

Suroviny: 2 ks ¢ervené papriky, ¥ cervené cibule, 2 1zice olivového
oleje, 5 listki cerstvé bazalky, 1 strouzek ¢esneku, 100 g mascarpone,
1 1zicka pesta ze suSenych rajcat, 2 1zicky citronové $tavy, stl, cerny
pept

Postup: Papriky (nakrajené na velké kusy) a nasekanou cibuli dime
do pekace, pokapeme olejem a peceme 30 minut v predehraté
troubé na 200 °C, az budou papriky mékké. Nechame par minut
vychladnout, pak pfesuneme smés do mixéru. Pfidame bazalku
a v kratkych intervalech jemné mixujeme. Pfiddme zbyvajici
ingredience a opét v kratkych intervalech mixujeme, dokud
nevznikne hladka pasta. Vychlazenou pomazianku podavame
s rozpecenym chlebem a kfupavym zelenym saldtem.
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Pomazinka z peéendgchv paprik

Suroviny: 3 Cervené papriky, 100 g syru FETA nebo jiného syra
balkanského typu, 1zicka olivového oleje + na potieni paprik, hrst
posekané petrzelky, par kapek cerstvé vymackané citronové $tavy,
trocha vinného octa, pepf, stl,

Postup: Papriky zbavime seminek, potfeme lehce olejem a dame
je grilovat na pecicim papife do trouby vyhraté asi na 230 °C.
Grilujeme nebo peceme asi 15 minut — papriky vyndame presné
ve chvili, kdy se na povrchu objevi cerné puchyrky.

Horké papriky pfendame do misy a tu pretdhneme potravinovou
folii, aby se papriky zapafily. Nechame trochu zchladnout
a jesté mirné teplé nozikem oloupeme slupku. Oloupané papriky
nasekime najemno, smichdme s rozdrolenym syrem feta
a posekanou petrzelkou. Pridame Izicku olivového oleje,
zakapneme par kapkami citronu a nakonec jesté jemné dochutime
vinnym octem. Pomazanku nechame pfes noc v lednici prolezet,
chutna mnohem lépe druhy den, az se chuté v chladu spoji.
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Paprika v olefi

Suroviny: papriky, cibule, na nalev % 1 vody, % 1 octa, 15 dkg oleje,
2 1zice soli, 20 dkg cukru, 15 ks umélého sladidla (sacharin), 10 ks
nového koreni, 10 ks hfebicku.

Postup: Nalev svarime, papriky nakrajime a pti vkladani do sklenic
prolozime cibuli, prelijeme nalevem, sterilizujeme pfi teploté cca
80 °C asi 20 minut.

Paprika plnénd Cerstvim krouhangm zelim
Suroviny: papriky, zeli, na nalev 3 | vody, 1 1 octa, 1 ks Deko,
50 ks umélého sladidla, 30 dkg cukru, 6 ks pepre celého, 6 ks nového
koreni, 6 ks bobkovych listt

Postup: Nalev svafime, sefizneme vrsky paprik a vycistime od
jadrincti, takto vznikly ,kornout® plnime cerstvym krouhanym
zelim. Vlozime do sklenic, prelijeme nalevem, sterilizujeme pti
teploté cca 80 °C asi 20 minut.




Colomdda ze zeli a popr ik

Suroviny: 1 kg paprik, 2,5 kg zeli, 2 velké cibule, na nalev - 2 1 vody,
0,5 kg cukru, 2 dcl oleje, 2 dcl octa, 1 ks ptipravku Deko

Postup: Oprané zeli nakrajime na slabsi prouzky. Umyté papriky
zbavime jadfinct a také nakrajime na tenc¢i prouzky. Cibuli
nakrdjime na kolecka. Vie promichdme ve vét$i mise a nechdme
odlezet. Pripravime si nalev tak, Ze v hrnci smichdme ingredience
na nalev a chvili vSe povafime, aZ se ndm cukr rozpusti. Vychladly
néalev scedime a nalijeme ho na pokrdjenou zeleninovou smés.
Dtkladné vSe opét promichame, zatizime a nechame stat
v chladné mistnosti cca 24 hodin. Druhy den je ¢alamada hotova
a muze se konzumovat nebo calamadu muzeme napéchovat
do sterilizovanych zavarovacich sklenic a uzavienou skladovat
v chladnu a temnu bez zavarovani.

H¥ibova Calamdda

Suroviny: 1 kg Cerstvych paprik, 1 kg htibd, 1 kg cibule, na nélev
3 1 vody, % 1 octa, 6 dkg soli, 20 kulicek nového kofeni, 20 kuli¢ek
celého pepre, 6 bobkovych listkd, 30 dkg cukru.

Postup: Nakrajime houby a ddme je na pét minut povarit do osolené
vody. Pripravime si ndlev svafenim vSech surovin, pfiddme do
néj cibuli nakrajenou na kolecka a papriku na prouzky a kratce
povaiime. Priddme povarené houby, zamichame a nechame
aspon pul dne odstat, nejlépe 24 hodin. Potom plnime do sklenic
a sterilujeme pfi 90 °C asi 30 minut.

KFuporvd Calamdda po madorsku bez sterdizace
Suroviny: 1 kg riznobarevné papriky, 1 kg okurky hadovky, 2 kg
bilého hlavkového zeli, 0,4 kg mrkve, 0,5 kg cibule, na nélev: 300
ml kvasného octu 8%, 3 ks bobkového listu, 0,4 g cukru krystalu,
70 g soli, 1 1zicka kyseliny citronové, 1 1Zice celého c¢erného pepre,
1 1zicka borkénu (borkén je dvojsiri¢itan draselny-pyrosiricitan,
ktery se pouziva ve vinarstvi, ma silné antioxida¢ni a antibakterialni
ucinky. Zelenina neméni barvu a zistane krasné kfupava. Borkén
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lze koupit v riznych obchodech, ve vinafskych a zahradnickych
potfebach)

Postup: Zeli nakrajime na tenké prouzky, cibuli na mésicky, okurku
na platky a papriku na prouzky. Do misky zvlast dame cukr, sil,
potravinarskou kyselinu citronovou, borkén, suSeny bobkovy
list polamany na malé kousky a cely c¢erny pept. Dobie spolu
promichame, pfidime k pokrajené a nastrouhané zeleniné a poradné
spolu vsechno promichame. Prilijeme ocet, ale vodu nepridavame,
protoze zelenina pusti vody dost. VSsechno znovu spolu poradné
promichame rukama a prikryjeme nadobu se zeleninou poklickou.
Smés odlozime do chladu odpocivat na 6 hodin, aby se dobre
propojily vSechny chuté. Po této dobé smés poradné natlacime do
suchych vysterilizovanych sklenic téméf az pod okraj a dolijeme
az po uzavér stavou, ktera zustala ze zpracované zeleniny ve velké
nadobé. Sklenice uzavieme vysterilizovanym suchym vickem.
Naplnéné a uzaviené sklenice se neotaceji nahoru dnem, ani se
nesterilizuji. Hotové sklenice s ¢alamadou odlozime na polici do
suché, chladné a tmavé spize. Calamadu m@zeme konzumovat asi
za 1 mésic.

Paprika pod maso podle Verky

Suroviny: 10-12 stfednich paprik, Knorr Bujon bohaty zeleninovy
(v plastovych kelimcich), maslo (olej, sadlo), stl

Postup: Nakrajené papriky nejlépe riznych barev opékame na masle
nebo oleji nebo sadle, az jsou jemné hnédé pak je trosku posolime
a pridame Knorr bohaty bujon zeleninovy nebo jiny zeleninovy
bujon dle chuti. Chvilicku povafime a dame do sklenicek,
sterilujeme 20 minut na 80 stupnti. Jedna presnidavkova sklenicka
je na 1 obéd.
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Chilli mtzeme pfidavat do vSech pokrmi, ale asi nejznaméjsi
pokrm, ktery mad ,,chilli i v nazvu, je Chilli con carne, takze tady
nemuiZe chybét jeho recept.

Chilli con corne

Suroviny: 500 g mletého hovéziho masa, 200 g fazoli, 50 g kukuftice,
21zice rostlinného oleje, 1 ks cibule, 2 ks zelené papriky, 500 g rajcat,
2 strouzky cesneku, 1 1zice sladké papriky, ¥ 1zicky chilli, ¥ 1zicky
oregana, 1/4 1zicky mletého pepre, bobkovy list, petrzelka, siil
Postup: Fazole namoc¢ime pres noc do studené vody a druhy den je
teprve uvafime do mékka. V dostate¢né velkém hrnci osmazime
nadrobno nasekanou cibuli, pfidime rozdrceny cesnek a spole¢né
restujeme asi minutu. Pfiddme mleté maso a déle restujeme, az
bude maso orestované ze vsech stran.

Prisypeme nasekané papriky, rajcata, kukufici, sladkou papriku,
chilli, petrzelku, kofeni, stl a v§e dikladné promichame. Hrnec
priklopime a smés velmi zvolna dusime za ob¢asného michdni asi
jednu hodinu. Nésledné pridame fazole a za ob¢asného michani
dusime dal$i hodinu. Podavame s chlebem.
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KDO CHCE BYT CELY DEN CILY,
PO SNIDANI SNi DVE CHILLI.

DULEZITE UPOZORNENI!
CHILLI NEKDY PALI DVAKRAT!!




—~Poznamky
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Nerucime za to, zZe ty recepty vam budou chutnat.
Chyby nejsou vylouceny.

Pro ZO CZS Jakubéovice u piileZitosti vystavy
~Paprika - zelenina, koteni a lék*
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