Papryka marynowana z miodem

Papryka marynowana z miodem — smak
lata zamkniety w stoiku

Papryka marynowana z miodem to prawdziwy skarb domowej
spizarni. Soczysta, stodko-kwasna, z delikatng nuta miodu,
przywotuje wspomnienia z dziecinstwa i babcinej kuchni. Ten
klasyczny przepis pozwala zachowa¢ smak letnich zbiordw na
chtodniejsze miesigce. Starannie oczyszczona papryka,
zanurzona w aromatycznej marynacie z miodem, octem i
przyprawami, zyskuje wyjatkowy charakter, ktéory wzbogaci
niemal kazde danie.

Dla kogo?

Idealna propozycja dla mitosnikéw domowych przetwordéw i
naturalnych produktéw. Doskonata dla oséb cenigcych tradycyjne
smaki i chcacych cieszy¢ sie smakiem sezonowych warzyw przez
caty rok. To takze Swietny wybdr dla zabieganych, ktérzy cenig
sobie mozliwo$¢ szybkiego przygotowania smacznego dodatku do
positku.

Na jaka okazje?

Papryka marynowana z miodem sprawdzi sie jako codzienny
dodatek do kanapek, mies, seréw czy satatek. Moze byC réwniez
efektownym elementem domowej deski przekasek podczas
nieformalnych spotkan z przyjacidéimi. Stoiczek domowej
marynowanej papryki to takze pomyst na osobisty, wykonany z
sercem prezent.

Czy wiesz, ze?

Pasteryzacja to proces, ktdéry pozwala zachowad¢ sSwiezos¢ i
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wartosci odzywcze produktéw bez wuzycia sztucznych
konserwantéw. Dzieki tej metodzie marynowana papryka zachowuje
sw6j smak, kolor i wiekszos$¢ witamin, jednoczes$nie zyskujac
dtugi termin przydatnosci do spozycia. Prawidtowo
pasteryzowane przetwory moga przetrwaé¢ nawet do roku!

Dla urozmaicenia

Eksperymentuj z dodatkami! Oprdécz klasycznych przypraw jak
ziele angielskie, 1is$¢ laurowy czy gorczyca, mozesz dodad
plasterki Swiezego imbiru, czosnek, kolorowy pieprz czy
nasiona kopru wtoskiego. Kazdy dodatek nada paprykom inny,
niepowtarzalny charakter.



