Papryczki wisniowe
faszerowane serem — 1idealna
pikantna przekaska

Papryczki wisniowe (Cherry Peppers) wyrdzniajag sie
charakterystycznym, okragtym ksztattem przypominajgcym wisnie,
od ktérych wziety swojg nazwe. Ich Srednica wynosi zazwyczaj
3-5 cm, a intensywnie czerwona barwa nadaje im apetyczny
wyglad. Smak papryczek wisniowych to doskonata réwnowaga
miedzy stodycza a pikantnym akcentem — s3 one tagodniejsze od
klasycznych papryczek chili, oferujgc delikatng ostrosc¢
(2500-5000 jednostek w skali Scoville’a), ktdéra nie przyttacza
innych smakow.

Tekstura papryczek wisniowych jest miesista i chrupka, z
grubszymi Sciankami niz w przypadku innych odmian papryczek,
co czyni je idealnym nosnikiem dla nadzienia. Ich wewnetrzna
komora doskonale miesci farsz serowy, tworzgc harmonijne
potgczenie pikantnosci papryczki z kremowg delikatnosScig sera.
W Polsce papryczki wisniowe faszerowane serem zyskaty
popularnos$¢ jako wyrafinowana przekaska na przyjeciach,
dodatek do antipasti oraz sktadnik wykwintnych dan.

Papryczki wisniowe zawierajg znacznie wiecej witaminy C niz
cytryny — w 100g znajdziemy nawet 240% dziennego
zapotrzebowania na te witamine, co czyni je jednym z
najbogatszych naturalnych Zrdédet tego przeciwutleniacza.

Wartosci odzywcze 1 dostepnosé w
Polsce

Papryczki wisniowe to prawdziwa skarbnica sktadnikéw
odzywczych. W 100g sSwiezych papryczek znajdziemy:
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= Witamine C: 180-240 mg

= Witamine A: 952 IU

= Btonnik pokarmowy: 2,8g
 Potas: 322 mg

- Zelazo: 1,2 mg

- Kalorie: zaledwie 40 kcal

Regularne spozywanie papryczek wisniowych wspomaga uktad
odpornosciowy dzieki wysokiej zawartosci witaminy C, a obecne
w nich kapsaicynoidy przyspieszajg metabolizm i mogg wspierad
odchudzanie. Zawarte w papryczce antyoksydanty, w tym beta-
karoten i luteina, chronia komdérki przed uszkodzeniami
oksydacyjnymi.

W pordéwnaniu z innymi odmianami papryczek, wisniowe wyrézniaja
sie wyzszg zawartos$ciag cukréw naturalnych, co nadaje im
charakterystyczng stodycz, oraz nizszg zawartos$cig kapsaicyny
niz jalapefio czy habanero. Ich grubsze $cianki zawierajg
wiecej b*onnika 1 sg bardziej soczyste niz w przypadku
papryczek serrano czy cayenne.

W Polsce $Swieze papryczki wisniowe sa dostepne sezonowo,
gtéwnie od lipca do pazZdziernika. Poza sezonem mozna je
znalez¢ w formie konserwowej lub marynowanej. W ostatnich
latach wzrosta popularnos¢ upraw szklarniowych, dzieki czemu
dostepnos¢ sSwiezych papryczek wisniowych w polskich sklepach
znaczgco sie poprawita. Najwyzszej jakosci papryczki wisniowe
mozna znalez¢ na targach rolnych, w sklepach ze zdrowag
zywnoscig oraz w wyspecjalizowanych delikatesach.

W Multi Cook specjalizujemy sie w produkcji najwyzszej jakosSci
faszerowanych papryczek, wykorzystujgc tradycyjne receptury 1
starannie wyselekcjonowane sktadniki, aby zapewni¢ naszym
klientom wyjgtkowe doznania smakowe w formie gotowych do
przygotowania produktoéw.
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Przepis na papryczki wisniowe
faszerowane serem

Sktadniki i dobor seroéw

Sktadniki podstawowe:

= 500 g papryczek wisniowych (cherry peppers)
= 300 g sera (mieszanka serdéw)

= 2 zgbki czosnku

3 tyzki oliwy z oliwek extra virgin

= 1 tyzeczka suszonego oregano

» S61 morska i Swiezo mielony pieprz

= 2 tyzki posiekanej natki pietruszki

Najlepsze sery do faszerowania papryczek wisniowych to
kombinacja kremowych i wyrazistych odmian. Szczeg6lnie dobrze
sprawdza sie potagczenie:

- Ser kozi - dodaje charakterystycznej kwaskowatos$ci,
ktéra réwnowazy stodycz papryczek

 Ricotta — zapewnia kremowg baze i delikatnos¢

= Ser feta — wprowadza stonos¢ i wyrazistosd

- Parmezan — wzbogaca mieszanke o gtebie smaku i umami

Dla bardziej wyrazistego efektu warto doda¢ odrobine sera
plesniowego typu Gorgonzola lub Roquefort, ktdéry nada
kompozycji pikantny charakter.

Przygotowanie i warianty smakowe

Krok po kroku:

1. Papryczki wisniowe nacig¢ wzdtuz jednego boku, usungd
nasiona i biate wtdékna, zachowujgc ogonki.

2. Przygotowal mieszanke serdéw, rozdrabniajgc je i taczac w
misce.

3. Doda¢ drobno posiekany czosnek, oregano, so6l, pieprz i



natke pietruszki.

4. Delikatnie wymieszac¢ skt*adniki, dodajgc oliwe dla
uzyskania kremowej konsystencji.

5. Napetnic¢ papryczki mieszanka serowg, nie ubijajac zbyt
mocno.

6. Utozy¢ faszerowane papryczki na blasze wytozonej
papierem do pieczenia.

7. Piec w temperaturze 180°C przez 15-20 minut, az sery sie
rozpuszcza, a papryczki lekko zmiekng.

Warianty przypraw i dodatkow:

Papryczki wisniowe faszerowane serem zyskujg wyjatkowy
charakter dzieki dodatkom. Sprobuj wzbogacic¢ nadzienie o
suszone pomidory, kapary lub anchois dla srodziemnomorskiego
akcentu.

Inne ciekawe dodatki to:

 Prazone orzeszki piniowe

- Swieza bazylia zamiast natki pietruszki
= 0drobina miodu dla przetamania ostrosci
» Skérka cytrynowa dla Swiezego aromatu

» Wedzona papryka dla gtebi smaku

Gotowe papryczki najlepiej podawad ciepte jako przystawke z
bagietkg lub jako dodatek do deski seréw. Doskonale komponujg
sie z lekkimi biatymi winami, szczegélnie z odmianami o
owocowym charakterze. Przechowywaé¢ mozna je w loddowce do 3
dni, a przed podaniem odgrza¢ w piekarniku przez 5-7 minut.



