Papryka faszerowana w sosie
pomidorowym - tradycja na
talerzu

Papryka faszerowana w sosie pomidorowym ze $mietang stanowi
wazny element polskiej tradycji kulinarnej, chol jej poczagtki
siegajg stosunkowo niedawno. Papryka jako warzywo pojawita sie
w Polsce dopiero w latach 60. XX wieku, kiedy to zwiekszona
wymiana handlowa z krajami potudniowej Europy umozliwita
sprowadzanie tego warzywa na szerszg skale. Poczatkowo
traktowana jako egzotyczny dodatek, szybko zyskata popularnos¢
dzieki swoim walorom smakowym i odzywczym.

Pierwsze polskie przepisy na papryke faszerowang pojawity sie
w ksigzkach kucharskich z lat 70. XX wieku. Charakterystyczne
potgczenie farszu miesno-ryzowego z sosem pomidorowym 1
Smietang stanowito adaptacje kuchni batkanskiej i wegierskiej
do polskich upodoban kulinarnych. Dodanie S$mietany do sosu
pomidorowego byto typowo polskim akcentem, <*agodzgcym
kwasowos¢ pomidordéw i nadajgcym potrawie kremowg konsystencje,
tak ceniong w naszej kuchni.

Papryka faszerowana to doskonaty przyktad ewolucji polskiej
kuchni w drugiej potowie XX wieku, kiedy to nasza tradycja
kulinarna otworzyta sie na nowe smaki, jednoczesnie
zachowujgc swojg tozsamosc” — pisata znana polska etnograf
kulinarna, Maria Dembinska.

Regionalne warianty 1 kulturowe
znaczenle

W Polsce wyksztatcity sie regionalne odmiany papryki
faszerowanej, réznigce sie sktadem farszu i dodatkami do sosu.
W Matopolsce popularne stato sie dodawanie do farszu kaszy
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jeczmiennej zamiast ryzu, co nawigzywato do lokalnych tradycji
kulinarnych. Na Podkarpaciu papryke faszerowang czesto
przygotowuje sie z dodatkiem wedzonej stoniny 1 papryki
ostrej, co nadaje potrawie wyrazisty, pikantny charakter.

Na Slasku z kolei rozwinat sie wariant z dodatkiem kminku do
farszu i kwasnej smietany do sosu, co tworzy interesujgcy
kontrast smakéw. W regionach centralnej Polski popularne stato
sie tgczenie papryki faszerowanej z sosem grzybowym zamiast
pomidorowego, szczegdélnie w sezonie jesiennym.

Papryka faszerowana w sosie pomidorowym ze Smietanag szybko
wpisata sie w kalendarz polskich Swigt rodzinnych. Jako danie
wymagajgce pewnej starannosci w przygotowaniu, czesto gosSci na
stotach podczas niedzielnych obiadéw czy uroczystosSci
rodzinnych. W wielu domach przepis na papryke faszerowana
przekazywany jest z pokolenia na pokolenie, z drobnymi
modyfikacjami odzwierciedlajgcymi gqust kulinarny danej
rodziny.

W naszej ofercie w Multi Cook znajdziecie papryki faszerowane
przygotowane wedtug tradycyjnych receptur, z najwyzszej
jakosci sk*adnikéw. Nasze produkty pozwalajg cieszy¢ sie
autentycznym smakiem polskiej kuchni bez czasochtonnych
przygotowan.

Przygotowanie 1 serwowanie papryki
faszerowanej w sosie pomidorowym ze
sSmietana

7 ]

Wybdr odpowiednich sktadnikow i techniki
przygotowania
Kluczem do doskonatej papryki faszerowanej jest wtasciwy dobdr

sktadnikéw. Papryka czerwona zyskuje podczas obréobki
termicznej s*odkawy smak, ktdry harmonizuje z sosem



pomidorowym, podczas gdy papryka zdétxta zachowuije
delikatniejszy aromat. Najlepsze rezultaty osigga sie uzywajac
papryk o regularnym ksztatcie i grubszych Sciankach.

Do farszu warto wybierac:

= Mieso mielone z *opatki wieprzowej i wotowiny (proporcja
60:40) o zawartos$ci ttuszczu 15-20%

= Ryz dtugoziarnisty (basmati lub jasminowy) — ugotowany
tylko do potmiekka (60% standardowego czasu gotowania)

» Cebule szalotka zamiast zwyktej — nadaje subtelniejszy
aromat

Sos pomidorowo-s$mietanowy wymaga:

 Pomidoréw San Marzano lub polskich malinowych (Swiezych
lub passaty)

- Smietany 18% (nie UHT) — dla kremowej konsystencji bez
rozwarstwiania

= Bulionu warzywnego jako bazy

Wskazowka eksperta: Dodanie tyzki koncentratu pomidorowego
podsmazonego na masle przed wlaniem passaty intensyfikuje
smak sosu bez koniecznosci dtugiego redukowania.

Metody gotowania 1 nowoczesne
interpretacje

Tradycyjne duszenie papryki faszerowanej w sosie pomidorowym
(45-60 minut pod przykryciem) mozna zastgpi¢ nowoczesnymi
technikami:

Metoda hybrydowa — podpiecz papryki z farszem w piekarniku
(180°C, 20 minut), a nastepnie przetéz do sosu i dus przez
15-20 minut. Zyskasz gtebszy smak i idealng teksture.

Sous-vide — gotowanie prdézniowe w temperaturze 82°C przez 2
godziny zapewnia niezrdéwnang soczystos¢ i intensywno$¢ smaku.
Przed podaniem mozna delikatnie przyrumienié¢ papryki pod
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grillem.
Nowoczesne interpretacje tego klasycznego dania obejmuja:

»Wersje z komosg ryzowg 1 soczewicg zamiast tradycyjnego
ryzu

» Dodatek pieczonego czosnku i wedzonej papryki do sosu

 Wykorzystanie jogurtu greckiego zamiast Smietany dla
lekkosSci

 Wzbogacenie farszu suszonymi pomidorami i serem feta

Serwowanie wymaga przemyslenia. Papryke mozna podawaé¢ z kasza
bulgur z ziotami, puree z pietruszki lub po prostu z chrupigca
bagietkg. Dla efektu wizualnego warto skropi¢ talerz oliwg
bazyliowg i udekorowa¢ mikrozielening.

Gotowe danie zachowuje Swiezo$¢ w loddéwce do 3 dni. Najlepiej
odgrzewa¢ je w piekarniku (160°C, 15-20 minut) lub na patelni
pod przykryciem, dodajgc odrobine bulionu dla zachowania
wilgotnosci.



