Papryka faszerowana miesem

Papryka faszerowana miesem -
kolorowy obiad dla catej rodziny

Papryka faszerowana to prawdziwa wuczta dla oczu i
podniebienia. Soczyste, kolorowe papryki wypeinione
aromatycznym farszem z miesa mielonego, kuskusu i sera feta
tworzg danie, ktére zachwyca nie tylko smakiem, ale i
wygladem. Sekret tego przepisu tkwi w idealnym potagczeniu
sktadnikéw — mieso pozostaje wyjatkowo soczyste dzieki sokom z
papryki, ktdére przenikajg do nadzienia podczas pieczenia.
Dodatek kuskusu sprawia, ze danie jest petnowartosciowym
positkiem, ktéry nie wymaga dodatkowych dodatkow.

Dla kogo?

Papryka faszerowana miesem mielonym to doskonata propozycja
dla osdéb, ktére cenig sobie sprytne potgczenie warzyw, miesa i
kaszy w jednym daniu. To idealny wybér dla rodzin z dziedémi
oraz dla tych, ktérzy chcg jes¢ ciekawie i kolorowo, ale
niekoniecznie sg gotowi na eksperymenty z egzotycznymi
sktadnikami. Dzieki prostemu przygotowaniu i wyrazistemu
smakowi, zadowoli zarowno poczagtkujacych kucharzy, jak i
doswiadczonych smakoszy.

Na jaka okazje?

Efektowny wyglad papryki faszerowanej sprawia, ze Swietnie
sprawdzi sie ona podczas rodzinnego obiadu, ale réwniez na
proszonej kolacji. Przygotowana z dbatosScig o detale - z
,Czapeczkami” z odcietych cze$ci papryki i delikatnie
skropiona oliwg — stanie sie ozdobg stotu. To takze doskonaty
pomyst na obiad w ciggu tygodnia, ktdry mozna przygotowad
wczesniej 1 odgrza¢ w dogodnym momencie.


https://multicook.zgora.pl/blog/papryka-faszerowana-miesem/
https://multicook.zgora.pl/dania-mrozone/golabki-faszerowane-papryki

Czy wiesz, ze?

Papryka faszerowana wystepuje w wielu wariantach na catym
Swiecie. Najczesciej spotykane nadzienie to potgczenie ryzu
lub kaszy (jak kuskus) z miesem mielonym. Dodatek sera feta
nadaje catos$ci charakterystycznego, lekko st*onawego smaku,
ktory doskonale komponuje sie z stodkawg papryka. Wtasnie to
potgczenie smakdw sprawia, ze danie jest tak lubiane i
popularne w wielu kuchniach.

Dla urozmaicenia

Aby papryka faszerowana byta jeszcze bardziej soczysta, wlej
do naczynia zaroodpornego po6t szklanki wody przed pieczeniem.
Mozesz tez zala¢ papryki bulionem i dusi¢ je na matym ogniu
przez 30-40 minut zamiast piec. Gotowe danie mozesz podac z
réznymi sosami — pomidorowym, czosnkowym lub pieczarkowym,
albo po prostu posypa¢ Swiezg natka pietruszki dla dodatkowego
aromatu i koloru.



