Najlepsze przepisy na papryke
faszerowana na zime W
stoikach

Podstawg udanej papryki faszerowanej na zime jest odpowiedni
dobdér surowca. Najlepsze rezultaty uzyskamy wybierajac papryke
stodka o grubych sSciankach — odmiany typu California Wonder,
Yolo Wonder czy Ozarowska sprawdzajg sie doskonale. Papryka
powinna by¢ jedrna, bez uszkodzen i o intensywnym kolorze.
Kolorowe odmiany (czerwona, z6tta, pomaranczowa) nie tylko
podnoszg walory estetyczne, ale takze wzbogacajag smak.

Przed faszerowaniem papryke nalezy odpowiednio przygotowac.
Proces blanszowania jest kluczowy — zanurz papryke w goracej
wodzie na 2-3 minuty, a nastepnie natychmiast schtodZz w zimnej
wodzie z lodem. Ta technika pozwala zachowa¢ jedrnos¢ papryki
podczas pasteryzacji 1 zapobiega jej nadmiernemu mieknieciu.
Pamietaj, by wczesniej usung¢ gniazda nasienne i doktadnie
oczy$ci¢ wnetrze kazdej papryki.

Farsz 1 zalewa konserwujaca

Farsz do papryki powinien by¢ bogaty w sktadniki, ktére dobrze
zniosg proces pasteryzacji. Podstawa jest ryz parboiled, ktéry
zachowuje odpowiednig konsystencje 1 nie rozgotowuje sie. Do
ryzu warto doda¢ podsmazong cebule, marchew, pietruszke oraz
kukurydze. Dla wzbogacenia smaku doskonale sprawdzajg sie
przyprawy takie jak:

 Papryka stodka i ostra

= Czosnek granulowany

= Ziota prowansalskie

= Kurkuma (nadaje piekny kolor)
 Pieprz ziotowy
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Zalewa konserwujgca to mieszanka, ktéra zapewni trwatos¢
przetwordw. Na 1 litr wody potrzebujemy:

= 100 ml octu spirytusowego 10%
2 kyzki soli

= 3 tyzki cukru

=5 ziaren ziela angielskiego

= 3 liscie laurowe

Zalewa powinna by¢ gorgca w momencie zalewania stoikow.
Pamietaj, by pozostawi¢ oko*o 2 cm wolnej przestrzeni od
gérnej krawedzi stoika — to tzw. przestrzen powietrzna
niezbedna do prawidtowego procesu pasteryzacji.

Do prawidtowego pasteryzowania potrzebujesz duzego garnka z
kratkg na dnie (zapobiega pekaniu s*oikdéw), termometru
kuchennego do kontroli temperatury oraz szczypiec do
bezpiecznego wyjmowania gorgcych stoikéw. Pasteryzuj stoiki w
temperaturze 85-90°C przez okoto 20-25 minut od momentu
osiggniecia tej temperatury. Prawidtowo przygotowane 1
pasteryzowane papryki faszerowane zachowajg SwiezosS¢ przez co
najmniej 12 miesiecy.

Metody konserwowania papryki
faszerowanej

Tradycyjna pasteryzacja stoikdéw z papryka
faszerowana

Pasteryzacja to kluczowy proces zapewniajgcy bezpieczenstwo
mikrobiologiczne papryki faszerowanej na zime. Polega na
podgrzaniu wypetnionych i zamknietych stoikéw w kgpieli wodnej
do temperatury 85-90°C. Podczas tego procesu ging bakterie i
grzyby, ktdre mogtyby spowodowal psucie sie przetworodw.

Prawidtowa pasteryzacja wymaga:



= Doktadnego umycia stoikdéw i nakretek w gorgcej wodzie z
dodatkiem sody

- Wyparzenia stoikéw przed napetnieniem

= Szczelnego zamkniecia nakretek

» Unieszczenia stoikdéw w garnku wytozonym Sciereczka
(zapobiega pekaniu)

» Zalania wodg do 3/4 wysoko$ci stoikdw

» Powolnego podgrzewania wody do osiggniecia temperatury
pasteryzacji

Wazne: stoiki nalezy wktadac do zimnej wody 1 podgrzewac razem
z nig, aby unikngC szoku termicznego i pekniecia szkta.

Optymalne czasy pasteryzacji 1
przechowywanie

Czas pasteryzacji papryki faszerowanej zalezy od wielkosci
stoikoOw:

= Stoiki 0,3-0,51: 25-30 minut
= Stoiki 0,7-0,91: 35-40 minut
= Stoiki 1,0-1,51: 45-50 minut

Prawidtowo spasteryzowane przetwory mozna przechowywac¢ nawet
do 12 miesiecy w odpowiednich warunkach. Optymalne miejsce to
chtodna, sucha 1 ciemna spizarnia Llub piwnica, gdzie
temperatura utrzymuje sie w zakresie 5-15°C. Wyzsze
temperatury moga przyspieszal procesy starzenia sie przetworow
i wptywa¢ na ich smak.

Papryka faszerowana ze stoikéw doskonale sprawdza sie jako:

» Samodzielne danie po podgrzaniu
- Dodatek do obiaddw
» Przystawka na zimno po delikatnym podgrzaniu

Najpopularniejsze warianty farszu to:

»Z kaszg gryczang i warzywami — bogaty w btonnik 1
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sktadniki odzywcze

= Z mieszankg warzyw (marchew, seler, pietruszka) — lekki,
wegetarianski wariant

»Z grzybami les$nymi i cebulg — intensywny, aromatyczny
smak idealny na jesienne wieczory

=Z komosg ryzowg 1 suszonymi pomidorami — nowoczesna
wersja dla mito$nikéw kuchni fusion

Farsze mozna wzbogacad ziotami takimi jak tymianek, rozmaryn
czy bazylia, ktore nie tylko poprawiaja smak, ale réwniez maja
wtasciwosci konserwujace.



