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Papryka to niekoronowana krélowa lata. Warzywo o niezwyktych wiasciwosciach prozdrowotnych 1
smakowych. Ciekawostka jest fakt, ze zawiera ona ponad dwukrotnie wigcej witaminy C niz cytryna. Czy
jednak to wszystkie tajemnice, ktore skrywa to kolorowe, aromatyczne warzywo?

Zidentyfikowano Kkilka tysiecy odmian papryki na Swiecie

W samym europejskim katalogu gatunkéw 1 odmian uwzgledniono ponad 2300 jej odmian. R6znia sig
one wielkoscia, kolorem, ksztattem, ostroscia, soczystoscia czy gruboscia miazszu. Przyjrzyjmy si¢ kilku
najciekawszym odmianom papryki uprawianym na potudniu Mazowsza.

Papryka stodka

Papryka stodka jest jedyna, ktora jest tagodna w smaku, poniewaz nie zawiera kapsaicyny. Substancja ta
odpowiedzialna jest za ostry, piekacy posmak. Im jest jej wigcej, tym dana odmiana ostrzejsza.
Wystepuje w trzech kolorach: czerwonym, zielonym i z6itym.

Papryka habanero

Jest niewielka ostra papryczka o czerwonej skorce. Ze wzgledu na swoja pikantnos¢ wykorzystuje si¢ jej
owoce gtdwnie jako dodatek do zup, soséw, sals czy satatek 1 marynat. Wykorzysta¢ mozna ja jako
sktadnik pikantnych dan meksykanskich, stekow czy marynowania.

Jalapeno

To nieduza, bardzo ostra, najczescie] zielona papryka. Charakterystyczny kwaskowaty posmak 1 wyrazna
ostro$¢ sprawiaja, ze jest doskonatym dodatkiem do soséw, drobiu, seréw, zup czy przetworéw np. pikli
warzywnych.

Papryka Ramiro

Jej owoce sg podtuzne, czerwone, stodkie 1 chrupiace. Smak, podobnie jak konsystencja bardzo delikatne,
dlatego odmiang Ramiro najlepiej chrupa¢ na surowo lub w satatkach wielowarzywnych.

Papryka typu snack

To wyjatkowo stodkie, chrupigce 1 aromatyczne mate papryczki np. Sweet Bite, czy pimientos de Padron.
Odmiany produkowane w Polsce maja fagodny smak. Sa pyszne, smazone jako dodatek do satatek 1
idealne na zdrowa przekaske.

Pomysly na papryke w menu

Papryka marynowana to bezapelacyjny hit przetworéw paprykowych. Do jej przygotowania mozna uzy¢
stodkiej papryki czerwonej, zielonej, z6ttej opcjonalnie z dodatkiem odmian ostrych. Wystarczy woda,
ocet, cukier, sol, ziele angielskie, 1iS¢ laurowy kilka zabkéw czosnku w odpowiednich proporcjach 1

zalewa gotowa. Pyszny domowy pikantny dodatek do darh obiadowych.

Papryka suszona i wedzona. Domowa aromatyczna przyprawa gotowa w jedno popotudnie? Nic
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prostszego! Papryke umyj, usun gniazda nasienne, a miazsz pokrdj w cienkie paski. Wysusz w suszarce
do grzybow lub piekarniku az stanie si¢ chrupka. Powstaly susz sproszkuj w blenderze i przetéz do
stoikow. Szczelnie zamknigta zachowa Swiezos$¢ 1 aromat przez kilka miesigcy.

Wekowana satatka wielowarzywna z papryka. Sierpniowe warzywa (marchew, cebulg, papryke, cukini¢ 1
czosnek) nalezy pokroi¢ w drobne paski lub zetrze¢ na tarce o duzych oczkach. Utlozy¢ w stoikach, zala¢
zalewa jak do marynowania. Catos¢ zapasteryzowac. Prawidtowo przygotowana i przechowywana
zachowa chrupkos¢, kolor, smak 1 aromat az do wiosny.

Pasta z pieczonej papryki. To doskonata baza do soséw, dodatek do migs czy makarondw, a takze na
kanapki. Wystarczy platy papryki upiec, zdjac¢ skorke, doprawi¢ czosnkiem, ziotami oraz oliwa i
zmiksowac. Zapasteryzowana bedzie gotowa do przygotowania szybkiego obiadu.

Dzem paprykowy. Dos¢ nietypowa forma podania papryki, jednakze bardzo smaczna. W zaleznosci od
przepisu do przygotowania tego specjatu potrzeba 1 kg czerwonej papryki stodkiej 1 blisko 0,5 kg cukru,
niespetna szklanki octu, nieco soli 1 pot ostrej papryczki. Przygotowanie zajmuje kilka godzin, ale efekt
jest wart zachodu.

Korzystajmy z bogactwa gatunkow krajowej papryki. Jedzmy ja na surowo, a zakupiony nadmiar
wykorzystajmy do przygotowania pysznych domowych przetworow.
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