Papriky plnéné kuskusem s rajskou

na 3 porce:

3 vétsi nebo 6 mensich Cervenych kapii nebo bilych paprik

1 menS8i mrkev a podobny kus celeru (oCisténé a najemno nastrouhané)
1 polévkova Izice masla

1 polévkova Izice olivového oleje

200 ml suchého kuskusu

400 ml horké vody

3 IZicky Kofeni od Antonina ltalské téstoviny

1 1zicka soli

na omacku:

2 polévkové IZice oleje

1 cibule (oloupana a na kosti¢ky nakrajena)

1 plechovka loupanych (drcenych) rajcat

400 - 500 g passaty (pasirovanych raj¢at)

2 polévkove Izice rajského protlaku

1 nadrobno pokrajena mensi paprika nebo 1 polévkova IZice ajvaru (paprikové pasty)
2 I1Zicky soli

3 1ziCky Kofeni od Antonina Rajska

2 ks bobkového listu

kousek perniku na strouhani (nebo 1 rumovy pernicek)
horka voda

Nejdfive si pfipravime kuskusovou naplri. Na oleji s maslem orestujeme celer s mrkvi (ale pozor
nepfipalit, bylo by to horké). Pak pfiljeme horkou vodu, pfidame kofeni a sUl, vsypeme kuskus.
Promichame, pfivedeme k varu a cca 5 minut zvolna a za stalého michani povafime. Smés
prfesypeme do misy a nechame trochu vychladnout. Mezitim si oCistime papriky a pak je naplnime je
pfipravenou smési. Na omacku si na dalSim oleji zesklovatime cibulku, pfidame pokrajenou papriku,
orestujeme ji, zalijeme obé&ma druhy rajcat, okofenime. Do omacky vlozime naplnéné papriky,
dolijeme horkou vodou tak, aby byly nejméné z poloviny ponofené, a na mirném ohni nechame vafrit
15 minut. Papriky opatrné oto€ime vrchni stranou dolu a povafime je$té 15 minut. Po této dobé
papriky vyjmeme z omacky a uchovame v teple (napfiklad v MW troubé). Z omacky vybereme
bobkové listy, pfidame nastrouhany pernik a omacku rozmixujeme ponornym mixérem. Ochutname,
podle potfeby dochutime (soli & cukrem). Papriky vratime do omacky nebo servirujeme po
jednotlivych porcich a zalité omackou.

Podavame s oblibenou pfilohou, napfiklad varenymi téstovinami, dusenou ryzi nebo kynutym
knedlikem. Pokud si pfipravime kuskusu vétsi mnozstvi, mizeme podavat i s nim.

--- recepty od ef€i --- http://www.hubatici.cz ---



