Tradycyjne dolma-e-felfel:
faszerowane papryki W
afganskim kotle

Faszerowane papryki w afganskim kotle, znane lokalnie jako
ndolma-e-felfel”, stanowig 1istotny element kulinarnego
dziedzictwa Afganistanu, siegajacego kilku stuleci wstecz. To
danie wywodzi sie z czas6w Jedwabnego Szlaku, gdy przyprawy i
techniki kulinarne przemieszczaty sie miedzy Azja Srodkowa a
Bliskim Wschodem. W tradycji afganskiej papryki faszerowane
symbolizujg obfitos¢ i gosScinno$s¢ - wartosci gteboko
zakorzenione w kulturze tego regionu. Przygotowywane w
specjalnym kotle zwanym ,degh” lub ,kazan”, ktdéry nadaje
potrawom charakterystyczny aromat i gtebie smaku dzieki
rownomiernemu rozprowadzaniu ciepta.

,Dolma-e-felfel przygotowywana w afganskim kotle to nie tylko
positek, ale opowieS¢ o historii i tradycji przekazywanej z
pokolenia na pokolenie” — afganskie przystowie kulinarne

Historycznie, danie to by*o przygotowywane podczas waznych
uroczystosci rodzinnych, takich jak zareczyny, wesela czy
Swieta religijne, w tym Eid al-Fitr i Nowy Rok (Nowruz).
Tradycyjnie przygotowanie papryk faszerowanych byto zadaniem
zbiorowym, angazujgcym kilka pokolen kobiet, co podkres$lato
spoteczny wymiar gotowania w kulturze afganskiej.

Unikalne sktadniki i techniki
przygotowania

Afganska wersja faszerowanych papryk wyréznia sie specyficznym
zestawem przypraw i sktadnikéw, ktdédre nadajag jej
niepowtarzalny charakter. W przeciwienstwie do innych
wariantéw z regionu, afganskie papryki faszerowane zawieraja:
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- Baranina zamiast wotowiny, czesto mieszana z ttuszczem z
ogona owcy (dumba) dla bogatszego smaku

- Ryz basmati dtugoziarnisty, czesciowo ugotowany przed
faszerowaniem

= Mieszanka przypraw ,char masala” zawierajaca kardamon,
cynamon, gozdziki i czarny pieprz

- Swieze ziota — kolendra, mieta i szczypiorek afganski
(gandana)

= Suszone morele i rodzynki dodajgce stodkiej nuty

Technika gotowania w afganskim kotle (degh) polega na
warstwowym uktadaniu papryk, co pozwala na stopniowe
przenikanie smakéw. Na dnie kotta umieszcza sie cienka warstwe
ttuszczu i cebuli, nastepnie uktada sie faszerowane papryki, a
catos$¢ zalewa sie wywarem z dodatkiem szafranu i soku z
granatu. Gotowanie odbywa sie na wolnym ogniu przez okoto 2-3
godziny, co pozwala na idealne potaczenie wszystkich smakodw.

W regionach pétnocnego Afganistanu, graniczgcych z
Uzbekistanem i Tadzykistanem, do farszu dodaje sie roéwniez
marchew i ciecierzyce, podczas gdy w regionach potudniowych
czedciej spotyka sie dodatek pistacji i migdatéow. Te
regionalne roéznice odzwierciedlajag bogactwo kulturowe i
geograficzne zréznicowanie kuchni afganskiej.

W naszej firmie Multi Cook specjalizujemy sie w produkcji
wysokiej jakosci mrozonych péiproduktéw, w tym faszerowanych
warzyw, ktdére przygotowujemy z zachowaniem tradycyjnych
receptur i najwyzszej jakosci sktadnikéw.

Przygotowanie faszerowanych papryk
w afganskim kotle — krok po kroku

Selekcja sktadnikéw 1 przygotowanie



farszu

Podstawg udanej potrawy jest staranny dobor papryk — najlepiej
sprawdzaja sie sSredniej wielko$ci papryki o grubszych
Sciankach, ktére wytrzymajg dtugie gotowanie w kotle.
Tradycyjny afganski farsz wymaga:

- 500g mielonej baraniny (z *opatki lub udZca)

= 200g dtugoziarnistego ryzu (najlepiej basmati)

= 150g namoczonej ciecierzycy

= Bukiet afganskich przypraw: kardamon zielony (7-8
stragkéw), kminek (1 tyzeczka), swieza kolendra (peczek),
szafran (szczypte)

Przygotowanie farszu rozpoczyna sie od podsmazenia baraniny z
drobno posiekang cebula i czosnkiem. Nastepnie dodaje sie
przyprawy, ktdére stanowig o wyjatkowosSci afganskiej kuchni.
Kardamon nalezy rozgnies¢, aby uwolni¢ aromat, a kolendre
drobno posiekad¢. Ryz ptucze sie kilkakrotnie, az woda bedzie
czysta, po czym dodaje do miesa wraz z namoczong cliecierzycg.
Catos¢ doprawia sie solg i pieprzem, a na koAcu dodaje
odrobine szafranu rozpuszczonego w cieptej wodzie.

Technika gotowania w afganskim kotle

Tradycyjny afganski kociot (degdan) wykonany jest z grubego
metalu, ktdéry zapewnia rownomierne rozprowadzanie ciepta. W
warunkach polskich mozna zastagpic¢ go:

Ciezkim zeliwnym garnkiem z grubym dnem lub specjalnym kottem
do potraw orientalnych, ktéry utrzyma statg temperature przez
dtugi czas.

Proces gotowania wymaga utrzymania statej, niskiej temperatury
(okoto 85-90°C) przez minimum 2 godziny. Papryki uktada sie w
kotle pionowo, zalewajac je wywarem z warzyw i zidét (kolendra,
mieta, czosnek) do 3/4 wysokosci. Charakterystyczng cecha
afganskiej metody jest przykrycie papryk mokrym ptdétnem przed



natozeniem pokrywki, co tworzy szczelne Srodowisko parowe.

Gotowe papryki podaje sie z jogurtem doprawionym mietg i
czosnkiem oraz $Swiezo upieczonymi plackami naan. Wspétczesne
modyfikacje czesto uwzgledniajg dodatek pomidoréw do farszu
oraz uzycie wolnowaru zamiast tradycyjnego kotta, co pozwala
zachowacC autentyczny smak przy mniejszym naktadzie pracy.



