Papryka w zalewie
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Skladniki:

4 kg papryki (zottej i czerwonej)
e 1 kg cebuli

Zalewa:

¢ 1 opakowanie tagodnego keczupu
¢ 1 opakowanie pikantnego keczupu
1 szklanka wody

1 szklanka oleju

1 szklanka octu

1 szklanka cukru

1% tyzki soli

ziele angielskie



e 1is¢ laurowy
e pieprz ziarnisty

Wykonanie:

Papryke myjemy i kroimy w paski. Cebule obieramy, kroimy w piérka lub potkrazki. W duzym garnku
mieszamy keczupy z olejem, octem, woda, cukrem i sola. Gotujemy zalewe, wrzucamy ziele
angielskie, 1i$¢ laurowy i pieprz ziarnisty. Wktadamy papryke i cebule. Gotujemy wszystko okoto 10
minut. Goraca papryke z cebula wraz z sosem naktadamy do stoikéw i pasteryzujemy okoto 5-10
minut.

Przepis Jolanty Staszewskiej, sottys Wolki Stronskiej i cztonkini zespotu ,Marzenie”.
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