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Papryka Ostra Mielona 409

Cena 3,00 zt
Dostepnos¢ Dostepny
Czas wysytki 48 godzin
Producent Marco Polo

Opis produktu

Papryka Ostra Mielona

Papryka ostra mielona charakterystyka

Papryka jest przyprawa podkreslajaca smak i zaostrzajaca apetyt, dlatego dodaje sie jg do wielu potraw w kuchniach na catym Swiecie. Stosuje
sie jg réwniez do potraw miesnych, rybnych, zup, satatek, warzyw, potraw z ryzu, dan potraw wtoskich, wegierskich, meksykanskich.

Papryka ostra to wyjatkowa przyprawa, ktéra dodaje potrawom intensywnosci i charakterystycznej pikantnosci. Wytwarzana z najlepszej jakosci
suszonych i mielonych ostrych papryk, nadaje potrawom gtebokiego smaku oraz pieknej, ognistej barwy. Idealna do dan kuchni meksykanskiej,
wegierskiej, indyjskiej czy azjatyckiej. Doskonale sprawdzi sie jako dodatek do mies, soséw, zup, gulaszéw, marynat, a takze potraw
wegetarianskich.

Papryka ostra to niezastgpiony sktadnik w kuchni, ktéry nie tylko wzbogaca smak potraw, ale takze dodaje im odrobine pikanterii, idealnej dla

mitos$nikéw wyrazistych dan.

Papryka ostra zastosowanie w kuchni

Papryka ostra to wszechstronna przyprawa, ktéra moze by¢ uzywana w wielu kuchniach swiata do nadania potrawom pikantnosci oraz
gtebokiego smaku. Oto kilka popularnych zastosowan:

1. Kuchnia meksykanska - Papryka ostra to podstawa dan takich jak chili con carne, tacos, burritos czy enchiladas. Dodaje potrawom
autentycznego, ognistego smaku.

2. Kuchnia wegierska - Jest kluczowym sktadnikiem w gulaszu i innych potrawach jednogarnkowych. Wegierskie przepisy czesto bazuja
na kombinacji ostrej i stodkiej papryki, co nadaje gtebi smakowej.

3. Kuchnia indyjska i azjatycka - W tych kuchniach papryka ostra czesto wykorzystywana jest do przyprawiania curry, soséw i
marynat, podkreslajac intensywnos¢ przyprawowych mieszanek.
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4. Marynaty i sosy - Swietnie sprawdza sie jako dodatek do marynat do mies, drobiu i ryb, nadajac im wyrazistoéci. Mozna ja takze
dodac do soséw, aby podkresli¢ ich smak i nadac ostrzejszy ton.

5. Zupy i gulasze - Papryka ostra doskonale wzbogaca smak zup, takich jak zupa meksykanska, zupa fasolowa czy pomidorowa, a takze
dodaje pikanterii gulaszom i potrawom jednogarnkowym.

6. Potrawy wegetarianskie - Mozna jej uzywac w potrawach na bazie warzyw, takich jak leczo, zapiekanki warzywne czy dania z fasola,
aby dodac im charakteru.

Papryka ostra sprawdza sie réwniez jako przyprawa stotowa - mozna jg posypac na gotowe dania, takie jak pizza, jajka, frytki czy pieczone
warzywa, aby podkreci¢ ich smak. To uniwersalny dodatek, ktéry Swietnie komponuje sie z réznymi sktadnikami, jednoczesnie podnoszac ich
ostrosc.

Papryka ostra wtasciwosci zdrowotne

Papryka ostra nie tylko wzbogaca smak potraw, ale takze ma wiele korzysci zdrowotnych, ktére wynikaja gtéwnie z zawartosci kapsaicyny -
substancji odpowiedzialnej za jej pikantnos¢. Oto najwazniejsze wiasciwosci zdrowotne ostrej papryki:

=

. Przyspiesza metabolizm - Kapsaicyna wspomaga procesy termogenezy, czyli produkcji ciepta w organizmie, co moze prowadzi¢ do
zwiekszonego spalania kalorii i wspierac¢ proces odchudzania. Spozywanie papryki ostrej moze tym samym pomdéc w kontrolowaniu
masy ciata.

2. Wspiera uktad krazenia - Regularne spozywanie ostrej papryki moze poprawi¢ krazenie krwi oraz obniza¢ poziom ztego cholesterolu
(LDL), co przyczynia sie do zmniejszenia ryzyka choréb serca. Ponadto, kapsaicyna moze dziata¢ ochronnie na $rédbtonek naczyn
krwionosnych.

3. Dziata przeciwzapalnie - Kapsaicyna wykazuje wtasciwosci przeciwzapalne, ktére moga tagodzi¢ ré6znego rodzaju stany zapalne w
organizmie, co jest korzystne dla oséb cierpigcych na choroby zapalne, takie jak reumatoidalne zapalenie stawdw.

4. Wzmacnia odpornosc¢ - Papryka ostra jest bogata w witamine C, ktéra jest kluczowa dla funkcjonowania uktadu odpornosciowego.
Spozywanie jej moze pomdéc w zapobieganiu infekcjom i wspieraé organizm w walce z przeziebieniami.

5. Dziata przeciwbélowo - Kapsaicyna moze dziata¢ jak naturalny srodek przeciwbdélowy, gdyz oddziatuje na receptory bélu w
organizmie, zmniejszajac odczuwanie bélu. Stosuje sie ja w kremach tagodzacych béle stawdw, miesni oraz neuropatie.

6. Poprawia trawienie - Pikantne przyprawy, takie jak papryka ostra, moga stymulowac wydzielanie sokéw zotadkowych, co sprzyja
lepszemu trawieniu. Moze réwniez zapobiegac problemom trawiennym, takim jak wzdecia czy niestrawnos¢.

7. Dziata antyoksydacyjnie - Papryka ostra zawiera przeciwutleniacze, takie jak witamina A i beta-karoten, ktére pomagajg w
neutralizowaniu wolnych rodnikéw, chronigc komérki przed uszkodzeniem i wspierajac zdrowie skéry oraz oczu.

8. Moze wspierac¢ zdrowie uktadu oddechowego - Kapsaicyna moze dziata¢ jak naturalny Srodek rozszerzajacy oskrzela, co pomaga
oczysci¢ drogi oddechowe i ztagodzi¢ objawy zatkanego nosa czy kaszlu. Czesto dodaje sie papryke ostrg do potraw podczas
przeziebienia, aby udrozni¢ nos i poprawi¢ oddychanie.

Podsumowujac, papryka ostra to nie tylko przyprawa dodajgca pikanterii potrawom, ale takze bogate Zrdédto substancji wspomagajacych
zdrowie. Oczywiscie nalezy spozywac jg z umiarem, szczegélnie w przypadku oséb z wrazliwym uktadem trawiennym.

Skad pochodzi papryka ostra?

Papryka ostra pochodzi z Ameryki Srodkowej i Potudniowej, a jej historia siega tysiecy lat wstecz. Pierwotnie uprawiana byta przez rdzennych
mieszkancédw Meksyku i Peru. Rosliny z rodzaju Capsicum, z ktérych pozyskuje sie papryke, byty waznym elementem diety i kultury tych
regionéw. Uzywano ich zaréwno jako przyprawy, jak i w celach leczniczych.

Do Europy papryka ostra dotarta dzieki wyprawom Krzysztofa Kolumba w XV wieku, ktéry sprowadzit ja na kontynent. Poczatkowo uwazano ja za
egzotyczna rosline ozdobna, ale szybko zaczeta by¢ stosowana jako przyprawa. Z Hiszpanii i Portugalii papryka rozprzestrzenita sie po catej
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Europie, a takze do Azji i Afryki, gdzie zostata zaadaptowana do lokalnych kuchni. W szczegdlnosci Wegry staty sie jednym z gtéwnych
producentéw papryki, a sama przyprawa zyskata tam ogromng popularnosé, stajac sie podstawg wielu tradycyjnych dan, jak np. gulasz.

Dzi$ papryka ostra uprawiana jest na catym swiecie, a jej najwiekszymi producentami sg kraje o cieplejszym klimacie, takie jak Meksyk, Indie,
Chiny, Hiszpania oraz Wegry.

Sprébuj przyprawy w przepisie.....

Kushari to narodowe danie Egiptu i bardzo popularne w tym kraju jedzenie uliczne. Sktadniki sa
przygotowywane osobno i tgczg sie na talerzu. Positek ten tgczy catg spizarnie w jednym daniu. Na poczatku mozesz sie zastanawia¢, jak pasuja
do siebie makaron i ryz, ale jest po prostu super. Musisz sprébowac! Jak przygotowac Kushari Przygotowanie poszczegdlnych sktadnikéw nie
jest za bardzo trudne (gotowanie ryzu, soczewicy, makaronu oraz przygotowanie sosu pomidorowego), ale opanowanie tego wszystkiego na raz
jest najprawdopodobniej najtrudniejsza czescia. Jesli chcesz to troche utatwié, uzyj prazonej cebuli oraz kupnego sosu pomidorowego co
zaoszczedzi Ci troche czasu. Czytaj dalej....

Pikantna zupa buraczana charakteryzuje sie prostotg oraz szybkosciag w przygotowaniu. Dla mitos$nikéw ostrych potraw, przepis ten moze na
state zagosci¢ w domowym menu. Baza tej zupy jest bulion bez chemii firmy Marco Polo ktérego gtéwnym sktadnikiem sg nieaktywne ptatki
drozdzowe. Po prostu musisz sprébowac! Czytaj dalej....

Informacja o alergenach

W zaktadzie sg pakowane réwniez sezam, gorczyca, soja, migdaty, orzechy, produkty
zawierajgce gluten oraz produkty zawierajgce SO2 (dwutlenek siarki).

Kraj Pochodzenia
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https://przyprawy-marcopolo.pl/weganskie-kushari-n-35.html
https://przyprawy-marcopolo.pl/weganskie-kushari-n-35.html
https://przyprawy-marcopolo.pl/pikantna-zupa-buraczana-n-69.html

Kraj Pochodzenia: Hiszpania/Butgaria
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