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LETNAs KUA'E OD FLORENTANY

PondAsIA-, 24 srpen 2020

DovolA-m si tomuto receptu A™A-kat kuA™e na kapii, neboA¥ nevA-m, jak jinak odliAjit tohle moje letnA- kuA™e na paprice od
klasickA©ho celoroAsnA-ho kuA™ete na paprice. TentokrAjt se totiA¥ kuA™e dusA- na AserstvA© AservenA© paprice 4€* Asili
dusA- v pyrA© z rozmixovanAYzch peA«enAlsch paprik a na zAjvAsr se ziemnA- smetanou, AsA-mA¥: vznikne skvost, na kterAY:
budete zvAit hosty z AjirokA©ho a dalekA©ho okolA-, abyste se o tu radost podAslili.

DAIA; se to takto. Nejprve se musA- papriky zbavit slupky a taky se musA-
nechat maliAsko zmA>knout. Za tA-mto A°Aselem se nejprve seA¥ehnou v troubAs> pA™i
teplotA> aspoA”™ 220-230 stupA“A~, pA™A-padnA> i vA-ce, anebo pod grilem. Do trouby se
vklAjdajA- tak, jak jsou, tedy celA®, nevyjAjdA™enA®©, nerozkrojenA®©, jen omytA©.

Vcelku rychle zaAenou pod A¥%hnoucA-m

topnAvzam tAslesem Asernat na povrchu. V jakAvachkoli jinAvch pA™A-padech by se jednalo o
nevA-tanAY: jev, zde vAjak jAjsejte a papriky sem tam pootoAste, aby se seA¥ehly i na
ostatnA-ch mA-stech po obvodu. Jakmile budou dost A«ernA®©, tedy zhruba na 50

procentech povrchu, vyjmAste je do misky, pA™ikryjte poklicA- a nechte 20 minut

zapaA™it. TA-m jeAjtA> trochu zmAsknou a hlavnA> se uvolnA- slupka od zbytku duA¥iny.

Nakonec jim slupku snadno stAjhnAste

noA¥A-kem a zAjroveA” pA™itom vyA™A-znete semenA-k, stopku a dalAjA- nejedIA© AsAjsti. ZA stane
vAim AeistAj duA¥ina s trochou vyteklA© AjA¥Ajvy, skvA>IAY materiAjl na rozmixovAinA-. Pokud

by vVAim pyrA© pA™iAjlo pA™A-liAj hustA© a brAjnilo se rozmixovAjnA- dohladka, nevAijhejte si
vypomoct 100 ml studenA®© vody (nebo klidnA> i domAjcA-ho vAYsvaru, chcete-li si

obzvlAjAjA¥ pochutnat). HotovA© pyrA© jemnA> dosolte, aby vAjm chuA¥ byla pA™A-jemnAj, a

pokuste se ubrAjnit tomu, A¥%e ho celA© a hned snA-te.

1. Nejprve se na troAjce tuku opeAse maso, B
aby zA-skalo na povrchu pAsknou zlatavA> opeAsenou barvu. TA-m sice maso nezmAokne,
ale podstatnA> se mu vylepAjA- chuA¥.
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