Natierka z pecenej papriky so syrom

Potrebujeme

® - Suroviny:

*® - 2 ks Cervenej papriky
(ocistena 480 q)

® - 120 g Karicka crievko
lacto minus

® - 1 strucik cesnaku

- 80 g vlasskych

orechov

® - 2 PL olivového oleja

* .1 CL $tavy z citréna

® -100 g cherry
paradajok

* - Cierne korenie

* - petrzlenova vinat

Postup

. Cervené papriky rozkrojime, vyberieme jadrovnik,

polozime na papier na pecenie spolu s cherry
paradajkami, cesnakom a pecCieme na 200 °C 40
minut, pokial Supka nie je Cierna.

. Orechy nasucho oprazime na panvici.
. Po upeceni prikryjeme papriku a paradajky

alobalom, aby sa Supka na nich sparila,
a odstranime ju.

.V mixéri rozmixujeme papriku, paradajky, cesnak,

orechy, Karicku Crievko lacto minus a dochutime
stavou z citréna a ¢iernym korenim.

. Natierku dame na 1-2 hodiny do chladnicky.
. Nétierku podavame s chlebikom, posypeme

vlasskymi orechmi a ozdobime petrzlenovou vhatou.

ZERO WASTE: Nakrajajte ako prilohu uhorku, mrkvu,
kalerab a vychutnajte si ju s natierkou. Natierku mozete
pouzit aj ako omacku k cestovindm.

Tento recept nam posiela:
naroc¢nost:

cas:

porcie:



