Garden PLNENE MEXICKE PAPRIKY

Gourmet

INGREDIENCIE

2 balenia Garden Gourmet Veggie
Rezanceky Mexiko

1 cibula
1 plechovka Ciernych fazdl (250 g)
1 plechovka ¢ervenych fazil (250 g)

1 malé plechovka nakladanej kukurice
(140 g)

1 plechovka kréjanych paradajok (400 g)
8 Cervenych paprik kdpie + 1 naviac
3 lyzZice strihaného syra

1 polievkova lyZica byliniek (tymian,
cesnakovy prasok, chilli, rozmarin)

cerstvy koriander
olivovy olej

1 jalapeno papricka
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Mate chut ozivit svoj jedalnicek o trochu exotiky? Vydajte sa s nami do
slnecnej Strednej Ameriky a vyskusajte nas recept inSpirovany mexickou
kuchynou na lahodné plnené papriky pecené v rare!

Tato netradi¢na verzia obltbenych slovenskych plnenych paprik potesi ako
vegetarianov, rovnako tak aj masozravcov. Je totiz plna farieb, chuti a
prevonand cerstvymi bylinkami a korenim. Priprava tohto vegetarianskeho
receptu vam nezaberie vela ¢asu, preto je recept idedlny ako napriklad rychla
vecera alebo pohostenie pre navstevy. Vacsinu ingrediencii uz urcite budete
mat doma, pri ndkupe ale do kosika nezabudnite prihodit este Garden Gourmet
Veggie rezanceky a mozeme sa pustit do varenia!

PRIPRAVA

1. KROK - PREDEHJTE RURU A PECTE PAPRIKY
Predhrejeme si riiru na 200°C. Papriky pozdizne prekrojime na polovice a zbavime ich
semienok. Rozprestrieme ich na plech otoc¢ené ,otvorenou” stranou nahor a peéieme ich v
rure asi po dobu 10 minut.

2. KROK — NAKRAJAJTE CIBULU A CESNAK

Kym sa ndm pecu papriky, my si zatial oSdpeme a nakrajame cibulu a cesnak na drobné
kisky. Na kisky nakrajame aj zostédvajtcu papriku.

3. KROK - OSMAZTE ZELENINU
Teraz nastava priprava plnky. Nakrajand cibulu, cesnak a papriku osmazime na panvici na
troche olivového oleja spolocne so susenymi bylinkami - tymidnom, rozmarinom,
cesnakovym praskom a chilli. Nakoniec pridame plechovku na kocky nakréjanych paradajok
a varime na miernom ohni priblizne 10 minat.

4. KROK - PRIDAJTE FAZOLE A KUKURICU

Fazul'u a kukuricu scedime, preplachneme pod teclicou studenou vodou, nechdme chvilu
odkvapkat a priddme k zmesi na panvici a nechdme podusit asi dalsich 5 mindt.

5. KROK - PRIPRAVTE S1 MARINOVANE KUSKY

Garden Gourmet marinované kisky smazime na miernom ohni za ob¢asného miesania na
troche olivového oleja po dobu 4-7 mindt.

6. KROK ~ UPECTE PLNENE PAPRIKY A VYCHUTNAJTE SI ICH CHUT!

V poslednom kroku naplnime pecené papriky fazulovou zmesou a na vrch ddme pripravené
marinované mexickej kiisky. Naplnené papriky posypeme trochou strihaného syra (pripadne
moZete pouZit aj vegansku syrovi alternativu alebo lahodkové drozdie, ktoré syrova chut
naramne pripomina) a nakrdjanou paprickou jalapefio. Nechame par mindt v tribe zapiect a
potom su plnené mexické papriky hotové. Nechame ich par mintt vychladnut, aby sme si
nespalili jazyk a mozeme ich vychutnavat. Dobra chut!.
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