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Gratinerad tacotylld paprika

med Camirossasds

Kock: Camilla Hanve Tid: 45 min Portioner: 4

Gratinerad paprika - en klassiker i vegetarisk tacovariant.

Man kan ju fylla paprikor med vad som helst man har i kylen, t ex tacorester, kyckling-
eller tonfiskréra osv. Har har jag valt att anvénda en vegetarisk fars kryddad med
tacokrydda. Servera garna med en sallad och den goda camirossasésen.

INGREDIENSER

4 stycken paprikor, garna i olika farger
800 gram vegofars

2 pésar tacokrydda

2 deciliter creme fraiche

1 styck 16k

1 styck solovitlok

4 deciliter riven ost

2 stycken chili



0.5 kruka persilja
Camirossasas
1 deciliter creme fraiche

1 deciliter majonnas
0.5 deciliter ajvar relish, gérna stark
1 styck vitloksklyfta

ev. salt och peppar

GOR SA HAR

Satt ugnen p& 225 grader. Hacka och stek 16k och vitlek mjuk och hall i
farsen, kryddan och creme fraiche.

Halvera paprikorna och ta bort frohuset, l&t sticlken sitta kvar.

Fyll paprikorna och strd dver riven ost, finhackad chili och persilja.

Gratinera ca 15 minuter i ugnen, eller tills de fatt fin farg. Servera med en god
sallad och t ex Camirossasésen nedan.

Camirossasds: Riv vitldken och blanda ingredienserna. Smaka av med salt och
peppar. Toppa med t ex finhackad chili eller srirachasas for lite sting.
Jag anvander stark Ajvar men gar saklart lika bra med den milda om man inte

vill ha styrkan.



