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DovolÃm si tomuto receptu Å™Ãkat kuÅ™e na kapii, neboÅ¥ nevÃm, jak jinak odliÅ¡it tohle moje letnÃ kuÅ™e na paprice od
klasickÃ©ho celoroÄ•nÃho kuÅ™ete na paprice. TentokrÃ¡t se totiÅ¾ kuÅ™e dusÃ na Ä•erstvÃ© Ä•ervenÃ© paprice â€“ Ä•ili na kapii. VlastnÄ› se
dusÃ v pyrÃ© z rozmixovanÃ½ch peÄ•enÃ½ch paprik a na zÃ¡vÄ›r se zjemnÃ smetanou, Ä•ÃmÅ¾ vznikne skvost, na kterÃ½ si
budete zvÃ¡t hosty z Å¡irokÃ©ho a dalekÃ©ho okolÃ, abyste se o tu radost podÄ›lili. 

 

  

   DÄ›lÃ¡ se to takto. Nejprve se musÃ papriky zbavit slupky a taky se musÃ
nechat maliÄ•ko zmÄ›knout. Za tÃmto ÃºÄ•elem se nejprve seÅ¾ehnou v troubÄ› pÅ™i
teplotÄ› aspoÅˆ 220-230 stupÅˆÅ¯, pÅ™ÃpadnÄ› i vÃce, anebo pod grilem. Do trouby se
vklÃ¡dajÃ tak, jak jsou, tedy celÃ©, nevyjÃ¡dÅ™enÃ©, nerozkrojenÃ©, jen omytÃ©.

Vcelku rychle zaÄ•nou pod Å¾hnoucÃm
topnÃ½m tÄ›lesem Ä•ernat na povrchu. V jakÃ½chkoli jinÃ½ch pÅ™Ãpadech by se jednalo o
nevÃtanÃ½ jev, zde vÅ¡ak jÃ¡sejte a papriky sem tam pootoÄ•te, aby se seÅ¾ehly i na
ostatnÃch mÃstech po obvodu. Jakmile budou dost Ä•ernÃ©, tedy zhruba na 50
procentech povrchu, vyjmÄ›te je do misky, pÅ™ikryjte poklicÃ a nechte 20 minut
zapaÅ™it. TÃm jeÅ¡tÄ› trochu zmÄ›knou a hlavnÄ› se uvolnÃ slupka od zbytku duÅ¾iny.

Nakonec jim slupku snadno stÃ¡hnÄ›te
noÅ¾Ãkem a zÃ¡roveÅˆ pÅ™itom vyÅ™Ãznete semenÃk, stopku a dalÅ¡Ã nejedlÃ© Ä•Ã¡sti. ZÅ¯stane
vÃ¡m Ä•istÃ¡ duÅ¾ina s trochou vyteklÃ© Å¡Å¥Ã¡vy, skvÄ›lÃ½ materiÃ¡l na rozmixovÃ¡nÃ. Pokud
by vÃ¡m pyrÃ© pÅ™iÅ¡lo pÅ™ÃliÅ¡ hustÃ© a brÃ¡nilo se rozmixovÃ¡nÃ dohladka, nevÃ¡hejte si
vypomoct 100 ml studenÃ© vody (nebo klidnÄ› i domÃ¡cÃho vÃ½varu, chcete-li si
obzvlÃ¡Å¡Å¥ pochutnat). HotovÃ© pyrÃ© jemnÄ› dosolte, aby vÃ¡m chuÅ¥ byla pÅ™ÃjemnÃ¡, a
pokuste se ubrÃ¡nit tomu, Å¾e ho celÃ© a hned snÃte. 


1.     Nejprve se na troÅ¡ce tuku opeÄ•e maso,
aby zÃskalo na povrchu pÄ›knou zlatavÄ› opeÄ•enou barvu. TÃm sice maso nezmÄ›kne,
ale podstatnÄ› se mu vylepÅ¡Ã chuÅ¥.
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