Pindzur — tradycyjna
batkanska pasta warzywna na
kazda okazje

Pindzur to aromatyczna pasta warzywna wywodzgca sie z regionu
Batkandéw, szczegdélnie popularna w Macedonii Pétnocnej, Serbii,
Butgarii i Bos$ni. Ta gesta, intensywna w smaku kompozycja
stanowi istotny element kulinarnego dziedzictwa potudniowo-
wschodniej Europy. Historycznie pindzur powstawat jako sposdb
konserwacji sezonowych warzyw na zimowe miesigce, gdy Swieze
produkty byty trudno dostepne. Tradycyjnie przygotowywano go
podczas jesiennych zbiordow, gdy warzywa osiggaty petnie
dojrzatosci i aromatu.

W przeciwienstwie do ajvaru, ktéry bazuje gtdéwnie na papryce i
baktazanie, pindzur zawiera szerszg game warzyw. Nazwa
,pPIiIndzur” pochodzi prawdopodobnie od tureckiego stowa
oznaczajgcego mieszanke lub kompozycje, co doskonale oddaje
charakter tej pasty. W kulturze batkanskiej pindzur peini role
nie tylko dodatku do potraw, ale rdéwniez elementu jednoczgcego
rodziny podczas wspdélnego przygotowywania zapaséw na zime.

Charakterystyczne sktadniki 1
wartoscli odzywcze

Pindzur wyrdznia sie bogatym sktadem, w ktorym znajdziemy:

» Pieczong czerwonag papryke (gtéowny sktadnik)
= Pomidory (nadajgce kwasowosc)

- Baktazany (dodajgce kremowej konsystencji)

= Czosnek (zapewniajacy wyrazisty aromat)

= Cebule (wzbogacajgcag smak)

= 0strg papryke (opcjonalnie, dla pikantnos$ci)
» Oliwe z oliwek (wigzagcg sktadniki)
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= Przyprawy (najczesciej so6l, pieprz, oregano)

Kluczowa rodéznicg miedzy pindzurem a ajvarem jest obecnosc
pomidorow, ktdére nadajag pindzurowi charakterystyczng kwasowos$c¢
i gtebszy kolor. Lutenica z kolei zawiera wiecej pomidordw niz
pindzur i czesto dodaje sie do niej marchew, co zmienia profil
smakowy .

Pod wzgledem wartosci odzywczych pindzur stanowi prawdziwag
skarbnice witamin i przeciwutleniaczy. Bogactwo likopenu z
pomidorow oraz witaminy C z papryki sprawia, Zze reqgularne
spozywanie pindzuru moze wspierac¢ odpornos$S¢ organizmu.
Dodatkowo, dzieki zawartos$ci btonnika pokarmowego, pasta ta
korzystnie wptywa na prace uktadu trawiennego.

Tradycyjny pindzur charakteryzuje sie intensywnym, Llekko
dymionym aromatem (dzieki pieczeniu warzyw), wyrazna
kwasowoscig oraz delikatng pikantng nuta. Konsystencja jest
zazwyczaj bardziej ziarnista niz w przypadku ajvaru, co wynika
z obecnosci wiekszej ilosci réznorodnych warzyw.

Jak przygotowac¢ i serwowa¢ pindzur

Pindzur to tradycyjny batkanski dodatek warzywny, ktéry
zyskuje coraz wiekszg popularno$¢ w polskiej kuchni dzieki
intensywnemu smakowi 1 wszechstronnosci zastosowania.
Przygotowanie domowego pindzuru wymaga kilku prostych krokow,
a efekt koAcowy zachwyci nawet wymagajacych smakoszy.

Przepis na domowy pindzur

Sktadniki:

= 4 duze baktazany

= 6 czerwonych papryk

= 2 cebule

= 4-5 zabkéw czosnku

» 3 tyzki oliwy z oliwek



=2 tyzki octu winnego

» 1 tyzeczka ostrej papryki

= S61 i pieprz do smaku

= Opcjonalnie: Swieza natka pietruszki

Przygotowanie:

1.

~

Baktazany i papryki umyj, naktuj widelcem i piecz w
piekarniku rozgrzanym do 200°C przez okoto 30-40 minut,
az skérka zacznie sie przypalac.

. Upieczone warzywa przet6z do miski, przykryj i pozostaw

na 15 minut — utatwi to pdzZzniejsze obieranie.

. Obierz warzywa ze skdérki, usun nasiona z papryk.
. Cebule posiekaj drobno i zeszklij na oliwie.
. Wszystkie sktadniki zmiksuj na gtadkg mase lub — dla

bardziej tradycyjnej tekstury — rozdrobnij widelcenm,
zachowujgc lekko chropowata konsystencje.

. Dopraw czosnkiem, sola, pieprzem i ostrg papryka.
. Dodaj ocet winny i doktadnie wymieszaj.
. Przetx6z do stoika i odczekaj minimum 24 godziny przed

podaniem, aby smaki sie przeniknety.

Sekret doskonatego pindzuru tkwi w odpowiednim upieczeniu
warzyw. Baktazany 1 papryki powinny by¢ miekkie 1 lekko
przypieczone, co0 nada potrawie charakterystyczny, dymny
aromat.

Serwowanlie 1 przechowywanie pindzuru

Pindzur doskonale komponuje sie z wieloma potrawami. Mozesz
podawa¢ go jako:

- Dodatek do grillowanych mies, szczegdélnie jagnieciny i
wotowiny

= Dip do Swiezego pieczywa, zwtaszcza batkanskiej pity

» Sktadnik kanapek i wrapy

= Baze do soséw do makarondéw

 Przystawke w towarzystwie sera feta 1 oliwek



Regionalne warianty:

» Macedoriski pindzur — zawiera wiecej papryki i czesto
dodaje sie do niego pomidory

= Butgarski pindzur — charakteryzuje sie wiekszg iloScig
czosnku i dodatkiem Swiezych zié%

» Serbski pindzur — czesto przygotowywany z dodatkiem
ostrej papryki ajvar

Domowy pindzur przechowywany w sterylizowanych s*oikach
zachowuje Swiezo$¢ do 3 miesiecy w loddéwce. Po otwarciu
najlepiej spozy¢ w ciggu 7-10 dni. Dla przedtuzenia trwatosci
mozna zastosowa¢ metode pasteryzacji — stoiki z pindzurem
pasteryzuj w temperaturze 85°C przez 20 minut.



