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Papryka Stodka Wedzona 409

Cena 3,00 zt
Dostepnos¢ Dostepny

Czas wysytki 48 godzin
Numer katalogowy MP)ed007

Kod EAN 5902686970330
Producent Marco Polo

Opis produktu

Papryka Wedzona Stodka

Papryka Stodka Wedzona charakterystyka

SMAK PAPRYKI
KTOREJ NIE ZNALES

PAPRYKA WEDZONA
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Papryka stodka wedzona Piemont de la Vera jest oryginalng hiszpanska papryka. Otrzymywana jest z
najlepszej jakosci owocow papryki, ktéra jest suszona i wedzona na drewnie debowym. Przyprawe uzywa sie do przyrzadzania wedlin, soséw,
grilowanych mies, marynowania migsa, drobiu i ryb.

Jaka jest roznica miedzy stodka papryka a wedzong papryka?

Jesli przepis nie okresla rodzaju papryki, zaleca sie zawsze uzycie zwykte. Papryka stodka ma stodszy smak, delikatny smak. Papryka wedzona za
to bardzo czesto zaczyna dominowac w daniach ze wzgledu na swéj subtelny smak wedzenia.

Co daje papryka wedzona?

Papryka wedzona nadaje danig wspaniaty posmak wedzonki. Ta stosunkowo niedawno wymyslona przyprawa bardzo czesto potrafi
zrewolucjonizowac nie jedno danie.

W jaki sposéb jest zrobiona papryka wedzona?

W potoczny sposdb papryka jest wedzona debem bukowy, nastepnie suszona i mielona na proszek. Produkowana w wersji na szerszg skale i
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powszechnie dostepna jest papryka stodka z dodatkiem aromatu dymu wedzarniczego.

Proces wedzenia papryki

Do czego mozna uzyc¢ papryke wedzona?

Z papryki wedzonej mozna stworzy¢ aromatyczng baze do zupy ze wzgledu na jej wedzony smak. Bardzo dobrze nadaje sie jako dodatek do
biatego sera, zmieniajac zupetnie jego oblicze. Jest bardzo przydatnym produktem dla ludzi ktérzy nie uzywaja miesa w swojej diecie ze wzgledu
na wedzony posmak. Papryka wedzona w kuchni potrafi zdziata¢ cuda i ma bardzo szerokie zastosowanie. Trzeba jednak pamietac zeby uzywad
papryke wedzong z umiarem bo potrafi zdominowa¢ smak dania.

Przyprawa Papryka Stodka Wedzona to wszechstronny dodatek do kuchni, ktéry moze by¢ wykorzystywany na wiele sposobéw. Oto kilka
pomystéw na zastosowanie jej w réznorodnych potrawach:

1. Grilowane mieso: Przed grillowaniem lub smazeniem miesa, posyp je przyprawg papryka stodka wedzona, aby doda¢ mu
intensywnego smaku i aromatu wedzonego.

2. Warzywa z grilla: Posypaj pokrojone warzywa (np. papryke, cukinie, baktazana) przyprawg papryka stodka wedzona przed ich
umieszczeniem na grillu, aby nada¢ im wyjatkowego smaku.

3. Sosy i zupy: Dodaj odrobine przyprawy papryka stodka wedzona do domowych soséw pomidorowych, zup kreméw, czy gulaszéw, aby
wzbogacic¢ ich smak o delikatny dymny aromat.

4. Satatki: Posypaj satatki warzywne lub makarony przyprawa papryka stodka wedzona, aby dodac im interesujgcego kontrastu
smakowego.

5. Pieczywo i przekaski: Posyp grzanki, chrupigce chlebki lub nachosy przyprawg papryka stodka wedzona przed ich pieczeniem, aby
uzyskac pikantny dodatek do przekasek.

6. Marynaty: Dodaj przyprawe papryka stodka wedzona do mieszanki marynaty dla miesa lub tofu, aby nadac im gtebi smaku i
intensywnosci.
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7. Dania jednogarnkowe: Wzbogac¢ smak potraw jednogarnkowych, takich jak chili con carne czy duszone warzywa, poprzez dodanie
przyprawy papryka stodka wedzona podczas gotowania.

Pamietaj, ze ilo$¢ przyprawy nalezy dostosowac do wtasnych preferencji smakowych, aby osiggnac idealny balans smakéw w danym daniu.
Eksperymentuj z réznymi iloSciami i sposobami wykorzystania tej przyprawy, aby odkry¢ jej petny potencjat kulinarny.

Skad pochodzi papryka wedzona?

Papryka stodka wedzona jest produktem, ktéry zostat stworzony w procesie obrébki papryki stodkiej. Wedzenie jest technikg stosowang od
wiekdw, ktéra pierwotnie miata na celu konserwacje zywnosci poprzez wywabienie wilgoci i dodanie aromatu dymu. Chociaz proces wedzenia
warzyw i miesa byt pierwotnie praktykowany w réznych kulturach na catym Swiecie, to w zaleznosci od regionu, moga by¢ stosowane rézne
odmiany papryki.

Nie ma jednoznacznej odpowiedzi na pytanie, skad doktadnie pochodzi papryka stodka wedzona, poniewaz jest to produkt, ktéry powstat
poprzez kombinacje tradycyjnej techniki wedzenia i wykorzystania papryki stodkiej, ktéra moze by¢ uprawiana w réznych regionach $wiata.
Odmiany papryki stodkiej wykorzystywane do wedzenia moga by¢ pochodzenia lokalnego lub importowane z réznych czesci Swiata, w zaleznosci
od preferencji producenta i dostepnosci surowcéw.

Sprébuj przyprawy w przepisie.....

Kiedy chcesz przygotowad gulasz, tradycyjnie myslisz, ze jest potrawa wegierska. Niemiecka wersja gulaszu jest petna smaku ktéry powinienes
sprébowac. Tak naprawde oba sa Swietne, ale ten obfity niemiecki nie przypomina w ogdle tego wegierskiego. To wiecej niz gulasz - to
przezycie i smakuje lepiej, niz potrafie to opisac. To jedno z tych dan, ktére mozna jes¢ po prostu z kromka chleba badz butka. Czytaj dalej....
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Jajecznica po butgarsku to wspaniaty pomyst na $niadanie. To przepyszne potaczenie jajek, oleju paprykowego,
owczej ricotty i jogurtu greckiego zainspiruje nie jedng osobe do przyjrzenia sie pozostatym daniom reprezentujacym kuchnie butgarska.
Niektérzy dodaja do niej czubryce , nadajac jej znak firmowy Butgarii. Czytaj dalej....

Wartosci Odzywcze

Wartos¢ odzywcza w 100 g produktu:
wartos$¢ energetyczna: 1290 kJ / 311 kcal
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biatko: 16,53 g

weglowodany: 16,56 g, w tym cukier 13,79 g

skrobia: 2,77 g

ttuszcz: 11,10 g, w tym kwasy ttuszczowe nasycone 2,69 g
btonnik: 39,58 g

s6d: 0,03 g

Informacja o alegrenach

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