
Najlepsze przepisy na paprykę
faszerowaną  na  zimę  w
słoikach
Podstawą udanej papryki faszerowanej na zimę jest odpowiedni
dobór surowca. Najlepsze rezultaty uzyskamy wybierając paprykę
słodką o grubych ściankach – odmiany typu California Wonder,
Yolo Wonder czy Ożarowska sprawdzają się doskonale. Papryka
powinna być jędrna, bez uszkodzeń i o intensywnym kolorze.
Kolorowe  odmiany  (czerwona,  żółta,  pomarańczowa)  nie  tylko
podnoszą walory estetyczne, ale także wzbogacają smak.

Przed  faszerowaniem  paprykę  należy  odpowiednio  przygotować.
Proces blanszowania jest kluczowy – zanurz paprykę w gorącej
wodzie na 2-3 minuty, a następnie natychmiast schłodź w zimnej
wodzie z lodem. Ta technika pozwala zachować jędrność papryki
podczas pasteryzacji i zapobiega jej nadmiernemu mięknięciu.
Pamiętaj, by wcześniej usunąć gniazda nasienne i dokładnie
oczyścić wnętrze każdej papryki.

Farsz i zalewa konserwująca
Farsz do papryki powinien być bogaty w składniki, które dobrze
zniosą proces pasteryzacji. Podstawą jest ryż parboiled, który
zachowuje odpowiednią konsystencję i nie rozgotowuje się. Do
ryżu warto dodać podsmażoną cebulę, marchew, pietruszkę oraz
kukurydzę.  Dla  wzbogacenia  smaku  doskonale  sprawdzają  się
przyprawy takie jak:

Papryka słodka i ostra
Czosnek granulowany
Zioła prowansalskie
Kurkuma (nadaje piękny kolor)
Pieprz ziołowy
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Zalewa  konserwująca  to  mieszanka,  która  zapewni  trwałość
przetworów. Na 1 litr wody potrzebujemy:

100 ml octu spirytusowego 10%
2 łyżki soli
3 łyżki cukru
5 ziaren ziela angielskiego
3 liście laurowe

Zalewa  powinna  być  gorąca  w  momencie  zalewania  słoików.
Pamiętaj,  by  pozostawić  około  2  cm  wolnej  przestrzeni  od
górnej  krawędzi  słoika  –  to  tzw.  przestrzeń  powietrzna
niezbędna do prawidłowego procesu pasteryzacji.

Do prawidłowego pasteryzowania potrzebujesz dużego garnka z
kratką  na  dnie  (zapobiega  pękaniu  słoików),  termometru
kuchennego  do  kontroli  temperatury  oraz  szczypiec  do
bezpiecznego wyjmowania gorących słoików. Pasteryzuj słoiki w
temperaturze  85-90°C  przez  około  20-25  minut  od  momentu
osiągnięcia  tej  temperatury.  Prawidłowo  przygotowane  i
pasteryzowane papryki faszerowane zachowają świeżość przez co
najmniej 12 miesięcy.

Metody  konserwowania  papryki
faszerowanej

Tradycyjna pasteryzacja słoików z papryką
faszerowaną
Pasteryzacja  to  kluczowy  proces  zapewniający  bezpieczeństwo
mikrobiologiczne  papryki  faszerowanej  na  zimę.  Polega  na
podgrzaniu wypełnionych i zamkniętych słoików w kąpieli wodnej
do temperatury 85-90°C. Podczas tego procesu giną bakterie i
grzyby, które mogłyby spowodować psucie się przetworów.

Prawidłowa pasteryzacja wymaga:



Dokładnego umycia słoików i nakrętek w gorącej wodzie z
dodatkiem sody
Wyparzenia słoików przed napełnieniem
Szczelnego zamknięcia nakrętek
Umieszczenia  słoików  w  garnku  wyłożonym  ściereczką
(zapobiega pękaniu)
Zalania wodą do 3/4 wysokości słoików
Powolnego podgrzewania wody do osiągnięcia temperatury
pasteryzacji

Ważne: słoiki należy wkładać do zimnej wody i podgrzewać razem
z nią, aby uniknąć szoku termicznego i pęknięcia szkła.

Optymalne  czasy  pasteryzacji  i
przechowywanie
Czas  pasteryzacji  papryki  faszerowanej  zależy  od  wielkości
słoików:

Słoiki 0,3-0,5l: 25-30 minut
Słoiki 0,7-0,9l: 35-40 minut
Słoiki 1,0-1,5l: 45-50 minut

Prawidłowo spasteryzowane przetwory można przechowywać nawet
do 12 miesięcy w odpowiednich warunkach. Optymalne miejsce to
chłodna,  sucha  i  ciemna  spiżarnia  lub  piwnica,  gdzie
temperatura  utrzymuje  się  w  zakresie  5-15°C.  Wyższe
temperatury mogą przyspieszać procesy starzenia się przetworów
i wpływać na ich smak.

Papryka faszerowana ze słoików doskonale sprawdza się jako:

Samodzielne danie po podgrzaniu
Dodatek do obiadów
Przystawka na zimno po delikatnym podgrzaniu

Najpopularniejsze warianty farszu to:

Z  kaszą  gryczaną  i  warzywami  –  bogaty  w  błonnik  i
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składniki odżywcze
Z mieszanką warzyw (marchew, seler, pietruszka) – lekki,
wegetariański wariant
Z grzybami leśnymi i cebulą – intensywny, aromatyczny
smak idealny na jesienne wieczory
Z  komosą  ryżową  i  suszonymi  pomidorami  –  nowoczesna
wersja dla miłośników kuchni fusion

Farsze można wzbogacać ziołami takimi jak tymianek, rozmaryn
czy bazylia, które nie tylko poprawiają smak, ale również mają
właściwości konserwujące.


