
Papryka  faszerowana  serem  w
oleju  –  śródziemnomorski
przysmak
Papryka  faszerowana  serem  w  oleju  wywodzi  się  z  bogatej
tradycji  kuchni  śródziemnomorskiej,  gdzie  już  w  XVI  wieku
przygotowywano  pierwsze  warianty  tego  przysmaku.  Pierwotnie
danie to powstało w regionach południowej Italii i Grecji,
gdzie  świeże  papryki  nadziewano  lokalnym  serem  owczym  i
zalewano  oliwą  z  oliwek  dla  przedłużenia  trwałości.
Archeologiczne  znaleziska  naczyń  do  przechowywania
marynowanych warzyw potwierdzają, że technika konserwacji w
oleju była znana już w starożytności, jednak połączenie z
serem nadało potrawie wyjątkowy charakter.

Papryka faszerowana serem w oleju stanowi doskonały przykład
kulinarnej  mądrości  regionów  śródziemnomorskich,  gdzie
prostota składników łączy się z maksymalnym wykorzystaniem
ich potencjału smakowego” – fragment z Encyklopedii Kuchni
Śródziemnomorskiej, 2024.

W Polsce papryka faszerowana serem w oleju zyskała popularność
stosunkowo  niedawno  –  w  latach  90.  XX  wieku,  gdy  kuchnia
śródziemnomorska  zaczęła  silniej  przenikać  do  polskiej
gastronomii. Początkowo traktowana jako ekskluzywny dodatek do
przystawek, szybko została zaadaptowana do lokalnych upodobań.
Polscy kucharze wprowadzili modyfikacje, zastępując tradycyjne
sery  śródziemnomorskie  lokalnymi  wariantami,  takimi  jak
bryndza czy oscypek, tworząc unikalne połączenia smakowe.

Regionalne  warianty  i  kulturowe
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znaczenie
Papryka  faszerowana  serem  w  oleju  doczekała  się  wielu
regionalnych  interpretacji.  W  rejonie  Podkarpacia  popularne
stało się łączenie papryki z wędzonym serem owczym, podczas
gdy  na  Pomorzu  preferuje  się  dodatek  ziół  morskich  i
delikatnych  serów  kozich.  Wielkopolska  wersja  wyróżnia  się
wykorzystaniem  lokalnych  serów  dojrzewających  i  dodatkiem
charakterystycznych przypraw korzennych.

Kulturowo, papryka faszerowana serem w oleju pełni funkcję:

Elementu  antipasti  –  tradycyjnej  przystawki  podawanej
przed głównymi daniami
Składnika meze – zestawu małych przekąsek popularnych w
kuchni greckiej i bałkańskiej
Dodatku do dań mięsnych, szczególnie grillowanych
Samodzielnej przekąski serwowanej z pieczywem

W polskiej tradycji kulinarnej papryka faszerowana serem w
oleju znalazła swoje miejsce jako elegancki element zimnych
płyt i bufetów. Jej obecność na stołach świątecznych i podczas
uroczystości  rodzinnych  świadczy  o  rosnącym  znaczeniu  tego
przysmaku w naszej kulturze kulinarnej. Współcześnie obserwuje
się trend powrotu do tradycyjnych metod konserwacji warzyw w
oleju, co dodatkowo wzmacnia pozycję papryki faszerowanej jako
przystawki cenionej przez znawców kuchni.

W naszej ofercie w Multi Cook znajdują się papryki faszerowane
przygotowywane według tradycyjnych receptur, z wykorzystaniem
najwyższej jakości składników i bez dodatku konserwantów.

Praktyczny przewodnik przygotowania
papryki faszerowanej serem w oleju



Wybór odpowiednich składników
Podstawą  udanej  papryki  faszerowanej  serem  w  oleju  są
składniki  najwyższej  jakości.  Wybieraj  papryki  o  grubszych
ściankach, takie jak kapia, ramiro lub papryka konserwowa,
które  zachowują  jędrność  podczas  marynowania.  Najlepiej
sprawdzają się papryki średniej wielkości (8-10 cm długości),
które można faszerować w całości lub po przekrojeniu.

Papryka kapia zawiera więcej naturalnych cukrów, co nadaje
gotowemu produktowi subtelną słodycz, doskonale kontrastującą
z ostrością przypraw i kwasowością marynaty.

Jeśli chodzi o sery, najlepiej sprawdzają się półtwarde sery
dojrzewające jak młody pecorino, provolone czy polski oscypek.
Alternatywnie można użyć serów typu feta lub halloumi, które
zachowują strukturę w oleju. Unikaj serów zbyt miękkich, które
rozpłyną się podczas obróbki termicznej.

Do marynowania wybieraj oleje tłoczone na zimno – oliwa z
oliwek extra virgin, olej rzepakowy lub słonecznikowy premium.
Coraz  popularniejsze  stają  się  również  oleje  smakowe  z
dodatkiem  ziół  (rozmaryn,  tymianek)  lub  przypraw  (czosnek,
chili).

Proces przygotowania i konserwacji
Proces przygotowania papryki faszerowanej serem rozpoczyna się
od blanszowania papryki przez 2-3 minuty w wodzie z dodatkiem
octu jabłkowego (proporcja 10:1). Ta technika pozwala zachować
kolor  i  jędrność  warzyw,  jednocześnie  usuwając  bakterie  z
powierzchni.

Po ostudzeniu i osuszeniu papryk, przygotuj mieszankę serową:

Pokrój wybrany ser w kostkę o boku około 1 cm1.
Wymieszaj  z  suszonymi  ziołami  (oregano,  bazylia,2.
tymianek)



Dodaj 1-2 łyżki oliwy, aby masa była plastyczna3.
Opcjonalnie  wzbogać  mieszankę  o  kapary,  anchois  lub4.
suszone pomidory

Innowacyjnym  podejściem  jest  dodanie  do  farszu  serowego
fermentowanego czosnku czarnego, który wprowadza głębię smaku
i nuty balsamiczne.

Po nafaszerowaniu papryki umieść je w sterylizowanych słoikach
i  zalej  podgrzanym  do  70°C  olejem  z  dodatkiem  ziół.  Dla
przedłużenia trwałości produktu możesz zastosować pasteryzację
w temperaturze 85°C przez 20 minut lub metodę sous-vide (63°C
przez 1 godzinę).

Prawidłowo  przygotowana  papryka  faszerowana  serem  w  oleju
zachowuje  świeżość  do  6  miesięcy  przy  przechowywaniu  w
chłodnym, ciemnym miejscu. Po otwarciu słoika produkt należy
przechowywać w lodówce i spożyć w ciągu 2 tygodni.

Papryka faszerowana serem doskonale komponuje się z pieczywem
pełnoziarnistym, jako dodatek do antipasti lub element deski
serów. Można ją również wykorzystać jako składnik sałatek,
dodatek do makaronów lub element dekoracyjny dań głównych.


