countrylife

Plnéné papriky s rajskou omackou a houskovym knedlikem

vegetariansky

Ingredience

600 ml rajcatového pyré

500 ml zeleninového vyvaru z
biobujonu

125 g quinoy

100 g cervené Cocky

8 paprik

1 cibule

4 strouzky cesneku

2 1zice slunec¢nicového oleje
2 1zice biomésla

4 1zice hladké mouky

5 kulicek nového koreni

1 bobkovy list

¢tvrt 1zicky mletého kminu
cukr podle chuti

stl

350 g polohrubé mouky - na
knedliky

150 g celozrnné pSenicné
mouky - na knedliky

300 ml vlazného biomléka - na
knedliky

1 starsi houska nebo rohlik - na
knedliky

1 ks biovejce - na knedliky

15 g drozdi - na knedliky

pul 1Zi¢ky soli - na knedliky

Stredné obtizné

90 minut Pro 4 osoby

Jak na to?

1.

Quinou proplachnéte horkou vodou, scedte, pridejte cocku, zalijte dvojndsobnym
mnozstvim vody a pridejte 1zicku soli. Varte domékka cca 25 minut. Po uvareni scedte.

. Na oleji nechte zesklovatét nakrajenou cibuli a Cesnek, pridejte 100 ml rajcatového

pyré, drceny kmin a uvarenou quinou s cockou, dobre promichejte. Papriky zbavte
stopky a stredu se seminky. Naplite je pripravenou smési.

. Pripravte si rajskou omacku: rozpustte méaslo, pridejte mouku a pripravte svétlou jisku.

Pridejte 500 ml rajcatového pyré a promichejte. Zalijte vyvarem, pridejte bobkovy list a
nové koteni. Dosolte a dosladte podle chuti a povarte 15 minut. Papriky naskladejte do
pekace s rajskou oméackou a pecte pri 180 °C asi 35 minut.

. Obé mouky dejte do misy, osolte a promichejte. Ve stfedu vytvorte dllek, vlijte mléko a

pridejte drozdi. Rozmichejte, zakryjte a nechte asi 20 minut vzejit kvdsek. Pridejte vejce a
hnétte v robotu asi 5 minut, pridejte nakrdjené pecivo a jesté chvili hnétte.

. Tésto zakryjte a nechte 30 minut kynout. Rozdélte na dva dily a vyvalejte na dva valecky.

Knedliky varte 15 aZ 20 minut, v poloviné vareni je otoCte. Uvarené knedliky dejte na
plech potreny olejem a ihned propichejte vidlickou. Nakrdjejte je niti nebo navlh¢enym
tenkym nozem.



