gotuj w stylu eko.p!

Sos z pieczonej papryki na zime

& Nikita
Polecane na: przetwory

Kuchnia (region): arabska, polska

2: | 30 min [] Il ' rorcia

papryka - 2 kg pieprz - 1 tyzeczka
oliwa z oliwek - 1/2 szklanka papryka ostra chili - 3/4 tyzeczka
cukier trzcinowy - 1 tyzeczka sok z cytryny - 60-70 ml

sOl - 2 tyzeczka

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Rozgrzac¢ piekarnik z grillem do
250°C. Blache do pieczenia wytozyé papierem
do pieczenia. Papryki przekroi¢ na potéwki,
wydrazy¢ gniazda nasienne. Papryki utozy¢
skérka do goéry na przygotowanej blasze do
pieczenia i piec w piekarniku w temperaturze
250°C na gornej potce, az skérka zacznie sie
rumienic i bulgotaé. Pozostawi¢ papryke do
ostygniecia pod wilgotnym recznikiem
kuchennym lub w plastikowej torbie, nastepnie
obraé i pokroi¢ na kawatki. Wtozy¢ papryke do
blendera, doda¢ chili, sok z cytryny, oliwe,
cukier, sél, pieprz i papryke w proszku,
zmiksowacé na gtadki sos. Doprawié¢ jeszcze
ewentualnie do smaku. Sos przetozy¢ do
stoikow lub zuzy¢ na biezaco. Jezeli ma by¢
przechowywany nalezy go zapasteryzowaé
okoto 25 minut. Podawac¢ z makaronem, ryzem
lub jako dodatek do kanapek.
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