KREM PAPRYKOWY Z
WOLOWINA I SLIWKAMI

SKLADNIKI:

6 duzych kolorowych papryk

1 czerwona cebula

1/2 tyzeczki cynamonu

15 duzych sliwek

1 tyzka oleju kokosowego

2 tyzki cukru trzcinowego

1 tyzka koncentratu pomidorowego
500 g mielonej wotowiny Sokotéw

1 tyzka oliwy z oliwek

1/2 tyzeczki stodkiej papryki w proszku
1/2 tyzeczki wedzonej papryki w proszku
sOl i pieprz

2-3 1 bulionu

natka pietruszki do dekoracji

PRZYGOTOWANIE:

. Papryki umy¢ i po usunieciu gniazd nasiennych

pokroi¢ w kostke. Cebule obrac i drobno posiekac.
Zagotowac wywar. Doda¢ papryke, cebule oraz
koncentrat pomidorowy i gotowaé pod
przykryciem przez 10-15 minut. Cato$¢ zmiksowad
na gtadki krem. Doprawi¢ sol3 i pieprzem do
smaku. Zupe przetrze¢ przez sito, by pozbyc sie
skorek.

. Sliwki przekroi¢ na pét i usuna¢ pestki. W

rondelku rozgrzac olej kokosowy. Dosypac cukier
trzcinowy z dodatkiem cynamonu i przez chwile
podgrzewac. Dotozy¢ $liwki i dusic ok. 15 minut,
ciggle mieszajac.

. Na patelni rozgrzac¢ oliwe z oliwek. Doda¢ mieso

mielone i papryke stodka oraz wedzona w
proszku. Pod koniec smazenia wotowine doprawié
do smaku sol3 i pieprzem.

. Krem paprykowy przela¢ do misek. Dotozy¢

usmazone mieso i karmelizowane $liwki. Przed
podaniem potrawe udekorowad natky pietruszki.



