Papriky Padrén plnéné
Jiho€eskym zervé
s chorizem a hummusem

@ 35 minut narocnost @ @O O

Ingredience (2 porce)

1 baleni paprik Padron

3 baleni JihoCeského Zervé

* 100 g choriza

¢ 1 plechovka cizrny

¢ Spetka fimského kminu

¢ 3Stava z jednoho citronu

* 1/2 strouzku Cesneku

¢ 100 ml olivového oleje + na peceni
¢ hrst pazitky

¢ 1 |Zika suSeného Cesneku

¢ Spetka rizového pepfe

e sl

Navod na pripravu:

Chorizo nakrajime na mensi kostic¢ky a restujeme na suché panvi, dokud nezac¢ne poustét olej. Pazitku nakrajime
najemno, smichame s JihoGeskym zZervé, pfidame suseny ¢esnek, chorizo s trochou oleje a osolime. Nalev

z cizrny slijeme a vyslehame do husté pény. Cizrnu rozmixujeme spole¢né s ¢esnekem, fimskym kminem,
citronovou Stavou, olivovym olejem a smichame s pé&nou z nalevu. Papriky oplachneme, vyndame vnitfek

a orestujeme na panvi s olivovym olejem dozlatova. Do cukrafského sacku vlozime krém z JihoCeského zervé

a papriky jim napinime.

Papriky podavame s hummusem zakapnuté olivovym olejem a posypané rdzovym peprem.




