Doradca
smaku

Chtodnik z czerwonej papryki, z suszonymi pomidorami,
bazylig i Swiezo tartym parmezanem

ROBERT_SOWA

CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORC]!

30 MIN 3.4

SKELADNIKI

oliwa 4 tyzki
jogurt naturainy 400 ml|
Smietana 30% 100 ml
suszone pomidory 2 tyzki
czosnek 1 zgbek
sok z cytryny 1 tyzka
bazylia Swieza 8 listkéw
papryka czerwona 4 sztuki

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Sposdb przygotowania:

Umyta i osuszong papryke natrzec oliwg z oliwek, piec ok. 20 minut w temperaturze 200 °C, a
nastepnie zawing¢ w folie i odstawi¢ na 20 minut. Po wystudzeniu papryke pokroi¢ wzdtuz,
oczysci¢, obrac ze skéry i pokroi¢ w paseczki.

W garnku rozgrzac oliwe, dodac papryke, pokrojony czosnek, tymianek, bazylie oraz stodka
papryke i dusi¢ przez okoto 10 minut. Cato$¢ ostudzi¢, dodac jogurt i sok z cytryny, a nastepnie
dokfadnie zmiksowad. Tak przygotowany chtodnik doprawi¢ do smaku i schtodzi¢ w lodéwce.
Podawac z suszonymi pomidorami, parmezanem i listkami Swiezej bazylii.



