Peperonata

asi 4 litrova nadoba kozich nebo beranich rohu ¢&i bilych paprik
6 stfedné velkych cibuli

olivovy olej

vetsi snitka Cerstvého oregana nebo 2 polévkova Izice suSeného
snitka Cerstvého tymianu nebo 1 polévkova Izice suSeného

2 polévkové Izice suSené bazalky

1 - 2 I1zi€ky soli

1 polévkova IZice octa balsamico nebo vinného octa

1 polévkova IZice cukru

2 plechovky drcenych rajCat

1 krabi¢ka (ccaa 500 g) pasirovanych rajc¢at

Cibuli oCistime, nakrajime na kosti¢ky a dame restovat na oleji do vhodné velké nadoby. Cibuli lehce
osolime a nechame zesklovatét. Mezitim papriky zbavime stopek, seminek, oplachneme a
nakrajime na asi centimetrové prouzky. Pfidame je k cibuli a za stalého michani nechame pustit
stavu. Pokud mame Cerstvé bylinky, pfidame je k parikam. Za obasného michani dusime na
mirném plameni pod pokli¢kou asi pal hodiny. Pfidame rajCata, ocet, cukr a susené kofeni a
spole€né uz bez poklicky a za Castého michani spole¢né vafime a redukujeme. Ochutname,
dochutime. Naplnime do sklenic a sterilujeme 20 minut.
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