Papryka faszerowana serem w
oleju - Srodziemnomorski
przysmak

Papryka faszerowana serem w oleju wywodzi sie z bogatej
tradycji kuchni $rédziemnomorskiej, gdzie juz w XVI wieku
przygotowywano pierwsze warianty tego przysmaku. Pierwotnie
danie to powstato w regionach potudniowej Italii 1 Grecji,
gdzie S$Swieze papryki nadziewano lokalnym serem owczym i
zalewano oliwg z oliwek dla przedtuzenia trwatosci.
Archeologiczne znaleziska naczyA do przechowywania
marynowanych warzyw potwierdzajg, ze technika konserwacji w
oleju byta znana juz w starozytnosci, jednak po*aczenie z
serem nadato potrawie wyjgtkowy charakter.

Papryka faszerowana serem w oleju stanowi doskonaty przyktad
kulinarnej mgdrosci regionéw Srodziemnomorskich, gdzie
prostota sktadnikéw tagczy sie z maksymalnym wykorzystaniem
ich potencjatu smakowego” — fragment z Encyklopedii Kuchni
Srédziemnomorskiej, 2024.

W Polsce papryka faszerowana serem w oleju zyskata popularnos¢
stosunkowo niedawno — w latach 90. XX wieku, gdy kuchnia
S§réodziemnomorska zaczeta silniej przenika¢ do polskiej
gastronomii. Poczatkowo traktowana jako ekskluzywny dodatek do
przystawek, szybko zostata zaadaptowana do lokalnych upodoban.
Polscy kucharze wprowadzili modyfikacje, zastepujac tradycyjne
sery Srodziemnomorskie lokalnymi wariantami, takimi jak
bryndza czy oscypek, tworzgc unikalne potgczenia smakowe.

Regionalne warianty 1 kulturowe
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zhaczenie

Papryka faszerowana serem w oleju doczekata sie wielu
regionalnych interpretacji. W rejonie Podkarpacia popularne
stato sie tgczenie papryki z wedzonym serem owczym, podczas
gdy na Pomorzu preferuje sie dodatek zidét morskich i
delikatnych seréw kozich. Wielkopolska wersja wyrdznia sie
wykorzystaniem lokalnych serdédw dojrzewajgcych i dodatkiem
charakterystycznych przypraw korzennych.

Kulturowo, papryka faszerowana serem w oleju petni funkcje:

- Elementu antipasti - tradycyjnej przystawki podawanej
przed gtownymi daniami

» Sktadnika meze — zestawu matych przekgsek popularnych w
kuchni greckiej i batkanskiej

- Dodatku do dan miesnych, szczeg6lnie grillowanych

 Samodzielnej przekaski serwowanej z pieczywem

W polskiej tradycji kulinarnej papryka faszerowana serem w
oleju znalazta swoje miejsce jako elegancki element zimnych
ptyt i bufetédw. Jej obecnos$é¢ na stotrach Swigtecznych i podczas
uroczystosci rodzinnych $wiadczy o rosngcym znaczeniu tego
przysmaku w naszej kulturze kulinarnej. Wspotczesnie obserwuje
sie trend powrotu do tradycyjnych metod konserwacji warzyw w
oleju, co dodatkowo wzmacnia pozycje papryki faszerowanej jako
przystawki cenionej przez znawcéw kuchni.

W naszej ofercie w Multi Cook znajdujg sie papryki faszerowane
przygotowywane wedtug tradycyjnych receptur, z wykorzystaniem
najwyzszej jakos$ci sktadnikdéw i bez dodatku konserwantow.

Praktyczny przewodnik przygotowania
papryki faszerowanej serem w oleju



Wybor odpowiednich sktadnikoéw

Podstawg udanej papryki faszerowanej serem w oleju sa
sktadniki najwyzszej jakosci. Wybieraj papryki o grubszych
§ciankach, takie jak kapia, ramiro lub papryka konserwowa,
ktore zachowujg jedrnos$¢ podczas marynowania. Najlepiej
sprawdzajag sie papryki Sredniej wielkosci (8-10 cm dtugosci),
ktére mozna faszerowaé¢ w catosci lub po przekrojeniu.

Papryka kapia zawiera wiecej naturalnych cukréw, co nadaje
gotowemu produktowi subtelng stodycz, doskonale kontrastujgca
z ostroscig przypraw 1 kwasowoscig marynaty.

Jesli chodzi o sery, najlepiej sprawdzajg sie pottwarde sery
dojrzewajace jak mtody pecorino, provolone czy polski oscypek.
Alternatywnie mozna uzy¢ serow typu feta lub halloumi, ktére
zachowuja strukture w oleju. Unikaj seréw zbyt miekkich, ktdre
rozptyng sie podczas obrébki termicznej.

Do marynowania wybieraj oleje toczone na zimno - oliwa z
oliwek extra virgin, olej rzepakowy Llub stonecznikowy premium.
Coraz popularniejsze stajg sie réwniez oleje smakowe z
dodatkiem ziét (rozmaryn, tymianek) lub przypraw (czosnek,
chili).

Proces przygotowania i konserwacji

Proces przygotowania papryki faszerowanej serem rozpoczyna sie
od blanszowania papryki przez 2-3 minuty w wodzie z dodatkiem
octu jabtkowego (proporcja 10:1). Ta technika pozwala zachowad
kolor i jedrno$¢ warzyw, jednoczesSnie usuwajac bakterie z
powierzchni.

Po ostudzeniu i osuszeniu papryk, przygotuj mieszanke serowa:

1. Pokrdj wybrany ser w kostke o boku okoto 1 cm
2. Wymieszaj z suszonymi ziotami (oregano, bazylia,
tymianek)



3. Dodaj 1-2 tyzki oliwy, aby masa byta plastyczna
4. Opcjonalnie wzboga¢ mieszanke o kapary, anchois 1lub
suszone pomidory

Innowacyjnym podejsciem jest dodanie do farszu serowego
fermentowanego czosnku czarnego, ktory wprowadza gtebie smaku
1 nuty balsamiczne.

Po nafaszerowaniu papryki umies¢ je w sterylizowanych stoikach
i zalej podgrzanym do 70°C olejem z dodatkiem zid*. Dla
przedtuzenia trwatosci produktu mozesz zastosowal pasteryzacje
w temperaturze 85°C przez 20 minut lub metode sous-vide (63°C
przez 1 godzine).

Prawidtowo przygotowana papryka faszerowana serem w oleju
zachowuje $SwiezosS¢ do 6 miesiecy przy przechowywaniu w
chtodnym, ciemnym miejscu. Po otwarciu stoika produkt nalezy
przechowywa¢ w loddwce i spozy¢ w ciggu 2 tygodni.

Papryka faszerowana serem doskonale komponuje sie z pileczywem
petnoziarnistym, jako dodatek do antipasti lub element deski
serow. Mozna ja rowniez wykorzysta¢ jako sktadnik satatek,
dodatek do makaronéw lub element dekoracyjny dan gtdéwnych.



