Krem paprykowy
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Skladniki:

¢ 6-8 czerwonych papryk

2 kg dojrzatych pomidorow

1 cebula

2-4 zabki czosnku

1-1,5 szklanki bulionu warzywnego
1 tyzka oliwy z oliwek

1 tyzka octu balsamicznego

sOl i czarny pieprz

Przygotowanie:

Papryki przekroi¢ na pdt, usunac gniazda nasienne. Pomidory pokroi¢ w ¢wiartki i wraz z zabkami
czosnku w tupinach i papryka, skora do gory utozy¢ na blasze wytozonej papierem do pieczenia. Piec
w 200°C przez 30-40 minut, az papryka zacznie robic¢ sie czarna.

Upieczona papryke przetozy¢ do miski, przykry¢ folia i odstawi¢ do wystygniecia. Wtedy tatwiej
bedzie pozby¢ sie skory.



Cebule obra¢ i pokroié. Czosnek wycisnac¢ z tupin. W garnku rozgrzac tyzke oliwy z oliwek i wrzucié
cebule i czosnek. Upieczone papryki i pomidory obrac¢ ze skory i pokroi¢ w mniejsze kawalki.
Dorzuci¢ do garnka, dola¢ bulion i zagotowac. Cato$¢ zmiksowac na gtadki krem. Przyprawic¢ solg,
pieprzem i octem balsamicznym.

Podawac¢ z grzankami / plastrem mozzarelli / oraz bazylia i oliwa.
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