Jak dtugo gotowa¢ mrozone
faszerowane papryki —
najlepsze metody

Gotowanie na parze faszerowanych papryk zachowuje znacznie
wiecej sktadnikdéw odzywczych niz tradycyjne gotowanie w
wodzie. Proces parowania trwa okoto 20-25 minut dla mrozonych
papryk, zapewniajac réwnomierne podgrzanie farszu bez rozmycia
smaku. Papryki zachowuja przy tym jedrnos¢ i intensywny kolor.

Tradycyjne gotowanie w wodzie wymaga krétszego czasu (15-18
minut), jednak powoduje cze$Sciowg utrate witamin i mineratéw.
Warto dodaé¢, ze papryki z farszem miesnym wymagajg
doktadniejszej obrébki termicznej — minimum 18 minut, aby
osiggng¢ temperature wewnetrzng 75°C.

Papryki z farszem wegetarianskim gotujg sie krocej (12-15
minut), natomiast te z kaszg wymagajg Srednio 15-17 minut,
aby kasza catkowicie wchtoneta aromat 1 byta odpowiednio
miekka.

Alternatywne metody przygotowania

Pieczenie w piekarniku stanowi doskonata alternatywe dla
gotowania. Mrozone faszerowane papryki nalezy umiescié¢ w
naczyniu zaroodpornym, doda¢ niewielkg ilos¢ wody lub bulionu
i przykry¢ folig aluminiowg. Czas przygotowania w temperaturze
180°C wynosi okoto 35-40 minut, a nastepnie 5-10 minut bez
przykrycia dla uzyskania apetycznej, lekko przyrumienionej
skérki.

Wbrew powszechnej opinii, rozmrazanie przed gotowaniem nie
jest konieczne. BezposSrednie gotowanie mrozonych papryk
zapewnia lepsze zachowanie struktury warzywa 1 zapobiega
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nadmiernemu rozmiekczeniu. Wydtuza to czas przygotowania o
okoto 5-7 minut, ale znaczaco poprawia koncowy rezultat.

W Multi Cook specjalizujemy sie w produkcji najwyzszej jakosci
mrozonych faszerowanych papryk, ktére zachowuja swoje walory
smakowe niezaleznie od wybranej metody przygotowania. Nasze
produkty sg starannie przygotowywane wedtug tradycyjnych
receptur, z wykorzystaniem wytacznie naturalnych sktadnikoéw.

Szczegotowy przewodnik czasowy
gotowania mrozonych faszerowanych

papryk

Optymalne «czasy gotowania wedtug
wielkosci

Czas gotowania mrozonych faszerowanych papryk zalezy przede
wszystkim od ich rozmiaru. Precyzyjne przestrzeganie
zalecanych czasdéw pozwala zachowa¢ ich smak i wartosci
odzywcze:

- Mate papryki (do 8 cm dtugo$ci) — wymagaja 25-30 minut
gotowania w wodzie lub 35-40 minut w piekarniku
rozgrzanym do 180°C

- Srednie papryki (8-12 cm dtugoéci) — potrzebujag 35-45
minut gotowania w wodzie lub 45-55 minut w piekarniku

- Duze papryki (powyzej 12 cm) — najlepiej gotowad je
przez 45-55 minut w wodzie lub 55-65 minut w piekarniku

Pamietaj, ze papryki gotowane od stanu zamrozonego potrzebuja
okoto 10-15 minut wiecej niz te, ktére zostaty wczesniej
rozmrozone.

Aby sprawdzi¢ gotowo$¢ papryki, wbij widelec w najgrubsza
czes¢ — powinien wchodzié¢ bez oporu. Miekka, lekko zapadajaca
sie skérka to réwniez znak, ze danie jest gotowe. Farsz



powinien osiggng¢ temperature wewnetrzng co najmniej 75°C, co
mozna sprawdzi¢ termometrem kuchennym.

Dostosowanie do typu kuchenki 1
zachowanie wartosci odzywczych

Rozne typy kuchenek wymagaja nieco innych podejs¢ do gotowania
mrozonych faszerowanych papryk:

Kuchenka indukcyjna oferuje najdoktadniejsza kontrole
temperatury. Zaleca sie:

= Gotowanie na Srednim poziomie mocy (poziom 5-6)

=Zmniejszenie czasu o okoto 10% w pordéwnaniu do
tradycyjnych kuchenek

»Uzywanie naczyn z grubym dnem dla réwnomiernego
rozprowadzania ciepta

Kuchenka gazowa charakteryzuje sie szybkimi zmianami
temperatury:

= Rozpocznij gotowanie na Srednim ogniu

» Po zagotowaniu zmniejsz ptomien do minimum

» Wydtuz czas gotowania o okoto 5 minut dla lepszej
penetracji ciepta

Kuchenka elektryczna nagrzewa sie wolniej, ale utrzymuje
stabilng temperature:

 Rozgrzej ptyte przed umieszczeniem naczynia

= Gotuj na Sredniej mocy (poziom 4-5)

- Wykorzystaj ciepto resztkowe, wytagczajagc piyte na 5
minut przed koncem gotowania

Aby zachowa¢ maksimum wartosci odzywczych podczas gotowania
mrozonych papryk:

 Uzywaj metody gotowania na parze zamiast w wodzie
- Dodaj do wody tyzke oliwy z oliwek, co pomaga zachowac
witaminy rozpuszczalne w ttuszczach



= Gotuj pod przykryciem, by zminimalizowa¢ utrate witamin
Wykorzystaj wywar powstaty podczas gotowania do
przygotowania sosu lub zupy

Wskazowka eksperta: Najlepsze rezultaty uzyskasz, gdy mrozone
papryki umiescisz w zimnej wodzie, a nastepnie powoli
doprowadzisz do wrzenia. Taka metoda pozwala na rdéwnomierne
podgrzanie zaréwno wnetrza, jak 1 zewnetrznej czesSci papryki.
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