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Cikanska pecene

Suroviny:

500g veptovych fizkl

paprika bila

paprika ¢ervena

konzerva rajéat v plechovce

strouzky ¢esneku

cibule

polévkové 1Zice papriky mleté

— vyvar nebo pul kostky zelenin. bujonu
dle chuti pepf a stl olej

NEFE N R R

Postup:

Na malé kosticky nakrajime cervenou a bilou
papriku, cibuli, ¢esnek a z plechovky
pokréjime rajcata.

Rizky z obou stran osolime a opeptime.




Ve vétsi panvi rozehfejeme olej, na kterém osmazime nadrobno nakrajenou cibuli a ¢esnek.
Ptidame tizky.

Poté, co mame tizky z obou stran osmazené, zmirnime oheni a pfiddme nakrajena rajcata z
plechovky i se §tavou, na malé kosti¢ky nakrajenou ¢ervenou a bilou papriku a také papriku
mletou.

Zalijeme cca 2dcl vyvaru nebo vody (k vod¢ pfidame bujon) a promichéme.

Nechame dusit. Postupné ptilévame vodu, kterd se odpatuje,
a obracime fizky.

Nechame maso zmé&knout (mliZe byt na plotné i hodinu, nic
se nestane a zelenina bude mek¢i coz je zddouct).




Ke konci dle chuti dosolime a opepiime.

Podavame s ryzi.

Dobrou chut’ 11!



