Papriky plnéné bolonské

Apetit 10/15

Ingredience
* olej olivovy — 1-2 lzice * 2 lZice dobrého kecupu
1 velka cibule nakrajenéd nadrobno « SGl, mlety pepfr
2 drcené strouzky cesneku * 4 rliznobarevné papriky
* 500 g mletého hovéziho masa * 100 g mozarelly nebo ¢edaru
» 2 x 400 g konzervy nakrajenych rajcat * Hrst listk( bazalky

* Hrst ¢erstvého nebo suseného oregana

Postup

Troubu rozehrfejeme na 180 st. C. VeS velké hlubsi panvi rozehrfejeme olej, pfiddme cibuli a par
minut opékdme do zméknuti. Pak priddme ¢esnek a maso a opékdme dohnéda - béhem
opékdani rozbijime tvofici se hrudky vareckou. Pfiddme raj¢ata, oregano a kecup, promichame,
osolime opeprime a dusime 30 minut. Mezitim papriky rozpllime a zbavime semenikd. Vlozime
je reznou stranou vzhru do pekéace, osolime a peceme 20 minut. Do rozpecenych paprik
rozdélime masovou smés, posypeme strouhanym syrem a ddme 10 minut dopéct. Hotové
ozdobime bazalkou.
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