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Papryka pieczona marynowana w oliwie
Pyszna papryka pieczona, pozbawiona skorki,

zamknieta w stojach z aromatyczna oliwa
Czas przygotowania: do 1 godziny

Stopien trudnosci: tatwe

Sposdéb przygotowania: pieczone

idealne dla dzieci
dla alergikow

na grilla

dieta

Sktadniki:

= tagodna papryka, 2 kg
= oliwa z oliwek, 100 ml
= 5Ol kuchenna, 1 tyzk.
= czosnek, 1 szt.

# cytryna, 1 szt.

= cukier, 1 tyzk.

= tymianek, 2 tyzk.

Sposdéb przygotowania:

Uwielbiam jako dodatek do potraw papryke pieczong. Delikatng, pozbawiona
skorki, z lekkim aromatem ogniska. Pycha! Doskonatg jako dodatek do satatek,
seréow, makaronéw i mies. Latem przy duzej eksploatacji grilla jest praktycznie na
zyczenie. Ale zimg? Piekarnik mam ogromny, do tego elektryczny i "nie wypada"
rozgrzewac go dla jednej czy dwdch papryk. Dlatego postanowitam w tym roku
zrobi¢ zapasy, upiec jg hurtem i utrwali¢ w stoikach na zime. Przyznam, ze troche
z nig byto roboty ale na prawde warto. Wyszta doskonata i juz w pierwszym
tygodniu poszto pare stoiczkdw. Robitam jg raz jeszcze zeby uzupetnic
zapasy.Najpierw zakupy - pie¢ kilograméw papryki. Duzej i miesistej najlepiej w
dwéch kolorach.Potem mycie i piekarnik na 180 st. Pieczemy do pierwszych
wyraznych oznak poparzen,czyli pecherzy i zwegleh na skérce. Na dwdch
poziomach zajeto mi to ok 30-40 minUpieczong wyjmuje z piekarnika i wktadam do
garnka, przykrywam pokrywka zeby sie lepiej zaparzyta. Po kolejnych 30 min jest
gotowa do zdjecia z niej skorki. W trakcie tego zajecia zbieram skrzetnie ptyn
wyciekajacy z papryki. Jest bardzo wazny. Stanowi podstawe do marynaty. Obrang
I oczyszczong z pestek papryke uktadam w stoikach, przektadajgc na zmiane
plasterkami czosnku i gatgzkami tymianku. Zagotowuje zebrany sok z papryki
doprawiam solg, dodaje cukier i sok z cytryny, dolewam oliwe i mieszam
trzepaczka. Tak powstatg goragcg emulsjg zalewam stoiczki z papryka. Warto
zostawic troche miejsca w stoiku bo w czasie pasteryzacji poziom ptynu sie
podnosi a wytrgcona oliwa moze rozszczelni¢ stoiki.Pasteryzuje 20 min. Nie
odwracam stoikdw po pasteryzacji. Proporcje podaje na 2 kg papryki (w koncu nie
wszyscy jestesmy hurtownikami!)






