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AezbA®©IszA-n A©des-savanyA° paprikAjval
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UtolsAs frissA-tA©s 2009. Ajprilis 09.

- 1 kg A'z bA©IszA-n

- kakukkfA+

- borAskabogyA3

- 1 fej fokhagyma

- 2 nagy mAGretAz kaliforniai paprika (sAjrga A©s piros)

- fehA©rbor-ecet

- vaj

- olA-vaolaj

A bAGIszA-nt alaposan megtisztA-tjuk, majd nagyjAibA3l nA©gy egyenlA‘ rA©szre vAjgjuk. MiutAjn ezzel elkA©szAV4ltAYank, eg
tAjlban elA'kA©szA-tjAYzk a pAjcot hozzAj, amely olA-vaolajbA3l, sSA'bA3l, borsbA3l, kakukkfAxbA'l A©s AfsszetAfrt borA3kabog
Aill. A pAjcba egy fej foghagymAit is teszAYank, amit a kA©s lapjAjval szA©tnyomva tesszAvik a hA°sdarabokra. A bA©IszA-nt
alaposan megforgatjuk a pAjcban A©s fA©l A3rAijt Ajlni hagyjuk, hogy az A-zek AfsszeACrjenek. SerpenyA‘ben olA-vaolajat
hevA-tAYank A©s ebbe helyezzAY:k bele az elA'’kA©szA-tett bA©IszA-neket. Folyamatosan forgatva addig sAv4tjAYsk, mA-g a hZ
szA®le szA©pen Ajtbarnul, de nyomkodva puha, ruganyos hatAjsA° marad. Egy evA‘kanAjl vajat hirtelen megolvasztunk a forrZ
olajon A©s ezzel a zsiradA©kkal AfntAfzzAv.k a serpenyA'ben mAjr majdnem kA©szre sAv4lt bAGIszA-nt. A hA°st tAjnyA©rra
helyezzAvsk A©s mA-g az A@des-savanyA° paprika elkA©szAv4l, pihenni hagyjuk. A A%.des-savanyA° paprika

A vA©kony csA-kokra vAjgott nagymA®©retA+ Kkaliforniai paprikAjt olA-vaoljon hirtelen sAvitni kezdjAvik, kAfzben sAsval, borssa
szA3rjuk meg, majd kakukkfA+vet hintAvink rAj.A

A mAjr majdnem kA©sz paprikAijra fehA©rbor-ecetet AfntAvink, amitA'l szA®pen csillogA3, fA©nyes kAvisA't kap, majd pAir e\
vA-zzel kA©szre pAijroljuk. A hA°sokat vastag szelekre vA|gJuk AOs a tAjnyA©r kA‘ﬂzepA@re halmozott paprlkA|ra herezzzA1/4I<
SA3zzuk, oI|vA|vaI meglocsoljuk A©s mAjr fogyaszthatA3 |s'BoraJA1nIA3 Az A zhAﬂz alapvetA‘en egy szAjraz, testes vAﬂrAﬂsbor
illene, de a kAfret A©dess-savanyA®° volta miatt ehhez a fogAjshoz Szepsy IstvAjn pincA©szetA©bA'l a 2006-0s ACOvjAjratA° Be
CuvA®et ajAinlunk!A
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