Stodka papryka hiszpanska:
odmiany 1 smaki prosto =z
Pétwyspu

Hiszpanska papryka stodka wyrdznia sie wyjgtkowym profilem
smakowym i aromatem, ktéry zawdziecza specyficznym warunkom
klimatycznym Péitwyspu Iberyjskiego. Piquillo to jedna z
najbardziej cenionych odmian, uprawiana gtdéwnie w regionie
Nawarry 1 La Rioja, charakteryzujgca sie intensywnie czerwonym
kolorem, trdojkatnym ksztattem i stodko-dymnym aromatem. Lamuyo
— odmiana o prostokatnym ksztatcie i grubych $ciankach -
dominuje w uprawach Murcji 1 Walencji, gdzie ciepty klimat
Srddziemnomorski sprzyja rozwojowi jej intensywnego smaku. Z
kolei Italiana (znana réwniez jako Dulce Italiano) wyrdéznia
sie wydtuzonym ksztattem i jest powszechnie uprawiana w
Andaluzji.

Murcja, nazywana ,europejskim ogrodem warzywnym”, dostarcza
ponad 20% catej hiszpanskiej produkcji papryki dzieki 300
stonecznym dniom w roku. Andaluzja, szczegélnie prowincja
Almeria z jej poOtpustynnymi terenami i systemami nawadniania,
specjalizuje sie w uprawie papryki pod ostonami, co umozliwia
zbiory przez niemal caty rok. La Rioja, cho¢ mniejsza
powierzchniowo, s*ynie 2z papryki najwyzszej jakosci,
chronionej certyfikatem Denominacidén de Origen.

Wartosci odzywcze 1 rodznice
miedzyregionalne

Hiszpanska papryka stodka to prawdziwa skarbnica witamin 1
mineratéw. Zawiera wiecej witaminy C niz cytrusy — 100g
Swiezej papryki dostarcza nawet 150-200% dziennego
zapotrzebowania na te witamine. Bogactwo Kkarotenoidéw,
szczegblnie beta-karotenu i luteiny, nadaje jej intensywny
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kolor i wtasciwo$ci antyoksydacyjne. Badania z 2024 roku
wykazaty, ze hiszpanskie odmiany papryki zawierajg o 15-20%
wiecej zwigzkéw bioaktywnych niz papryka z innych regiondéw
Srdédziemnomorskich.

Hiszpanska papryka stodka zawiera unikalny zestaw
flawonoiddw, ktore nie tylko nadajg jej charakterystyczny
smak, ale roéwniez wykazujg dziatanie przeciwzapalne 1
wspierajg uktad sercowo-naczyniowy.

W pordwnaniu z papryka wtoska czy grecka, hiszpanskie odmiany
charakteryzujg sie wyzszg zawarto$cig cukréw naturalnych i
nizszg kwasowoscig, co przektada sie na ich wyjgtkowa stodycz.
Papryka z Murcji wyréznia sie intensywniejszym aromatem dzieki
wiekszej ekspozycji na stonce, podczas gdy odmiany z La Rioja
majg bardziej z*ozony profil smakowy z nutami dymnymi 1
karmelowymi. Papryka andaluzyjska jest natomiast najbardziej
soczysta i ma najwyzszg zawartos¢ przeciwutleniaczy dzieki
specyficznym warunkom glebowym tego regionu.

W naszych paprykach faszerowanych w Multi Cook wykorzystujemy
wytgcznie certyfikowane odmiany hiszpanskiej papryki, ktére
zapewniajg idealny balans stodyczy i aromatu, podkreslajac
wyjatkowy charakter naszych produktéw.

Kulinarne zastosowania stodkiej
papryki hiszpanskiej

Tradycyjne 1 nowoczesne dania z
hiszpanska papryka

Stodka papryka hiszpanska stanowi fundament wielu klasycznych
potraw Pétwyspu Iberyjskiego. Pimientos rellenos — nadziewane
papryki — to danie, w ktdérym wydrazone owoce wypeinia sie
mieszankg ryzu, miesa mielonego i zidt, a nastepnie zapiekane
w sosie pomidorowym. Gazpacho andaluz — chtodnik na bazie



surowych warzyw — zawdziecza swojg charakterystyczng gtebie
smaku wtasnie stodkiej papryce. Réwnie emblematyczne pisto
manchego — hiszpanski odpowiednik ratatouille — %*aczy papryke
z baktazanem, cukinig i pomidorami w aromatycznym gulaszu
warzywnym.

W kuchni fusion s*odka papryka hiszpanska zyskuje nowe zycie.
Szefowie kuchni w Polsce coraz czesciej wykorzystujg ja w:

» Tapas fusion z elementami kuchni azjatyckiej (paprykowe
kimchi)

= Nowoczesnych satatkach z komosg ryzowg 1 pieczong
papryka

= Weganskich pastach kanapkowych (muhammara z dodatkiem
papryki hiszpanskiej)

= Autorskich sosach do makaronéw %tgczgcych tradycje
Srodziemnomorskie

Metody przygotowania 1 dostepnosc¢ na
polskim rynku

Stodka papryka hiszpanska najlepiej smakuje po odpowiednim
przygotowaniu. Pieczenie to metoda wydobywajgaca maksimum
stodyczy — papryke nalezy umiesci¢ w piekarniku rozgrzanym do
200°C na oko*o 30 minut, az skérka Sciemnieje i zacznie sie
marszczy¢. Grillowanie nadaje papryce charakterystyczny dymny
aromat, idealny do satatek i antipasti. Marynowanie w oliwie z
dodatkiem czosnku i zi6t* tworzy doskonaty dodatek do kanapek i
przystawek.

Na polskim rynku s*odka papryka hiszpanska jest dostepna w
kilku formach:

Swieza papryka hiszpaiska pojawia sie w sklepach
specjalistycznych i marketach premium przez caty rok, ze
szczytem dostepnosci od czerwca do pazdziernika. Wyréznia sie
intensywnie czerwonym kolorem i btyszczgca skorka.



Konserwowa papryka (pimientos del piquillo) stanowi wygodng
alternatywe, dostepng w s*oikach 1lub puszkach. Mrozona
papryka, czesto juz upieczona 1 obrana ze skoérki, to
praktyczne rozwigzanie dla osdéb cenigcych szybkie
przygotowanie potraw bez utraty wartosci odzywczych.

Przy wyborze swiezej papryki warto zwraca¢ uwage na jedrnosc,
intensywny kolor i brak uszkodzenn. Najlepiej przechowywacC jg w
lodéwce do 7 dni, unikajac mycia przed skt*adowaniem, co
przedtuza sSwiezoscC.



