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PLNASNA%. PAPRIKY

AEtvrtek, 24 leden 2008

Jak vysoko hodnotite své &scaron;ance, A¥e se vam hned napoprvé podaA™i uvaA™it nAsco tak obavaného, jako jsou pinAsn
papriky? Sly&scaron;ela jsem na jejich adresu mnoho nevybiravych slov, zejména pak cosi o tom, A¥%e umi pomstychtivA>
popraskat a vydat svoji naplA~ napospas oméaAece. PojA*me se na to ale podivat z druhé strany. PInA>né papriky chutnaji
jedineAsnAs.

PInAs>né papriky nevyA%aduu A%adny ohromujici kuchaA™sky vykon. PInA>né papriky potAs&scaron;i kde koho. KdyA, se
chovat slu&scaron;nA> a &scaron;etrnA>, A¥,adna zelena potvArka se vam z nitra hrnce mstit nebude.  KdyA¥% jsem se
jednoho slunného baboletniho dne pokou&scaron;ela nacpat tenkou, dlouhou a zakroucenou papriku alespoA™ malou
trochou smAssi z mletého masa, musela jsem odA™iznout paprice &scaron;piAsku, aby utlaAsovany vzduch mohl ven a maso s
dostalo co nejdal. Papriku jsem nakonec tspA>&scaron;nA> vycpala a uvaA™ila ke své spokojenosti, i kdyA¥: pA™i&scaron;tA>
pA™esnA> tyto tA™i vlastnosti nebudu vyhledavat a koupim si radAsji mené&scaron;i, tlust&scaron;i a rovné kousky. Finta
s odA™iznutim &scaron;piAsky ov&scaron;em spolehl|vA> funguije i na vAst&scaron;i papriky: kdybyste nAsjakym nedopatA™en|
ponechali na samém dnA> vzduch, pA™i vaA™eni se zaA+ne rozpinat a bude chtit nAskudy ven. A vA >A™te mi, A¥.e si cestu n
to zpA“sobilo maly prATom v paprikové stA>nA>. Ukrojena &scaron;piAeka mu v&scaron;ak cestu ven ukaA¥se bez jakychkoli
excesA™. Pro 4 osoby: 6-8 paprik podle velikosti500 g mletého vepAT'\"ového masa nebo smAssi hovAs>ziho a vepA™ového (1:1)
rohlik nebo houskal00 ml hovA>ziho nebo kuA™eciho vyvaru (nebo vody, pokud zrovna A¥%adny domaci vyvar nemate)1 cibule
strouA¥iky Aeesneku200 ml rajAeatového pyré (passata)l IA%ice hladké mouky¥s IA%iAsky soli Rohlik roztrhejte na kousky a v r
misce je zalijte vlaA¥anym vyvarem. Nechte 10 minut nasaknout. Paprikam odA™iznAste vr&scaron;ek se stopkou a vnitA™ek, t
seminka a bilé blany, vyA™iznAste dlouhym noA¥em. VyplachnAste je vodou. Maly kousek &scaron;piAeky odkrojte, staAei jen 1
aby vznikl miniaturni prA duch pro kolemjdouci vzduch. Cibuli a A«esnek oloupejte, nakrajejte na drobné kousky a smichejte
s mletym masem. NamoAeeny rohlik vidliAskou rozmaAskejte na ka&scaron;i a vmichejte k masu. Osolte, podle chuti opepA™et
dAkladnA> promichejte. Tim, A¥%e maso propracujete, bude lépe drA¥et pohromadA>. Masovou smAssi pak za pomoci obou str
IA%ice naplA“te papriky. Pokud vam nAsjaké maso zbude, udAslejte z nAsj tA™icentimetrové kuliA«ky. Do nizkého a &scaron;iro
hrnce nalijte passatu a 200 ml vody. Osolte &scaron;petkou soli a pA™iveAste k varu. Odstavte a v zajmu pA->knych neopalA™er
rukou opatrnAs> do hrnce, jednu tA>snA> vedle druhé, naskladejte papriky a kuliAeky ze zbyvajiciho masa. VraA¥te zpatky na
plotynku a na velmi mirném ohni, jen aby se v&scaron;e sotva udrA¥ovalo pA™i varu, vaA™te zakryté 30 minut. Zhruba 2x neb
3x mezitim papriky otoAste. Chcete-li hotovou &scaron;A¥avu zahustit, rozmichejte hladkou mouku ve 4 IA%icich studené
vody. Papriky vyndejte deset minut pA™ed uvaA™enim z omaA-ky a mouAenou vodu nalijte pA™es cednik do tekutiny v hrnci.
Ihned omaA«ku dA kladnA> metliAskou rozmichejte, pA™iveAste znovu k varu, vraA¥te zpatky papriky a pokraAeujte poslednich
minut ve vaA™eni. V této zahu&scaron;tA>né fazi nezapomeA te obsah hrnce obAsas &scaron;etrnA> promichat, omaAska s
moukou se velmi ochotnA> pA™ichytava ke dnu a pA™ipaluje - nebo aspoA” tvoA™i A¥zmolky. Hotové jidlo podavejte s ryA%i
peAeivem. Jana
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