Toltott paprika konyhafénok modon - Rakdczi Janos mesterszakacs
receptje

Hozzavalok:

10 kozepes nagysagu zoldpaprika (tévépaprika), 50-60 dkg f6tt fiistolt tarja, 2 evékanal
vastag (slirtl) besamel (esetleg stir tejfol vagy natir krémsajt), 1-2 tojassargaja, 1-1
késhegynyi pirosparika és 6rolt fekete bors, 1 kg friss vagy fagyasztott leveles vajas tészta
a lekenéshez:

1 tojas

a martashoz:

1/3 rész paradicsompaprika pliré (marinaltpaprika-ptiré), 1/3 rész paradicsompiiré (siritett
paradicsom), 1/3 rész tejfol, sé, orolt fekete bors, par csepp konyak

1. A paprikéakat kicsumazzuk, majd miutan ereiket kikapartuk, forrasban 1évé vizbe rakjuk,
1-2 perc elteltével kiemeljik, leszarogatjuk.

2. A tarjat ledaraljuk, a besamellel és a tojassargajaval kikeverjiik, a pirospaprikaval és a
borssal fliszerezziik, ha kell, megsézzuk. A paprikak tiregébe toltjik.

3. A vajastésztat kb. 3 milliméter vékonysaguira nyujtjuk, majd 10 egyforma négyzetre
vagjuk. Felvert tojassal lekenjiikk. Mindegyikre rakunk egy toltott paprikat, majd a tészta
négy sarkat a paprika tetején egymasba nyomkodjuk, nehogy siités kézben kinyiljon. Ha
valahol leesne egy kis darab a tésztabdl, 6tforintos nagysagu kis tésztakorongokat szurjunk
ki beldle, s ezt is nyomjuk a tetejébe. Felvert tojassal lekenjuk. Husvillaval par helyen jo
mélyen beleszurunk.

4. Elémelegitett stitében, nagy langgal (220 °C; légkeveréses siitében 200 °C) 18-20 perc
alatt megsiutjuk.

5. Kozben a martashoz valdkat simara keverjiik, kissé megso6zzuk, megborsozzuk, par csepp
konyakkal izesitjik. Kiilon martasos csészében talaljuk a forr6 paprika mellé.
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Elkészitési id6: 1 dra
Egy adag: kb. 700 kcal



