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Nasiona Papryka Chili Pepper
ostra Afrl0

Cena 12,90 zt

Dostepnos¢ Dostepny
Czas wysytki 10 dni
Numer katalogowy Afrlo
Kod producenta Afr'10

Kolor zielony

Opis produktu
Nasiona Papryka Chili Pepper ostra

Capsicum, pieprzowiec

Papryka chili (Capsicum) jest owocem, nalezy do rodziny psiankowatych i obejmuje wiele odmian papryki - réznia sie one przede wszystkim ostroscia, kolorem, ksztaltem, zapachem, wielkoscia oraz zastosowaniem w kuchni. Na okreélenie wiekszoéci gatunkéw z rodziny Capsicium uzywa sie potocznej nazwy chill. Owoce papryczki
chilli sa wykorzystywane giéwie jako przyprawa, ktéra nadaje potrawom silnego, charakterystycznego pikantnego smaku. Jest uzywana w kuchniach regionalnych catego $wiata. Wystepuja w dwéch kolorach: jako straki czerwone i bardziej popularne straki zielone,
Najbardziej ostra jest jalapeno wedzona (chipotle) ma stodko-dymny, jest populara jako skiadnik salsy, keczupéw, sosow, a takze marynat do migs. Tabasco to male czerwone lub zéite papryczki o ostrym smaku z nuta owocowa,

Opakowanie zawiera 20 szt. nasion

DODATKOWE WIADOMOSCI

« Nasiona nalezy wysiac do doniczki z ziemia uniwersalna i przykry¢ je cienka warstwa ziemi. Podlewac tak by ziemia byta stale wilgotna.
« Papryczki chili sa bogate w witaming C - w 100 gramach znajduje sig az 240 procent dziennego zapotrzebowania tej substancji - witaming A, B6, zelazo, magnez, a takze potas | mangan. A kapsaicyna w papryczkach chili nie tylko nadaje im ostry smak, lecz takze przyspiesza spalanie thuszczu | wspomaga

odchudzane.

« Swoj ostry charakter zawdziecza kapsaicynie, ktéra wedtug licznych bada ma dziatanie antyl yine, Glowe i W papryce znajdziemy tez potas, mangan, magnez i zelazo.

Papryka faszerowana miesem mielonym

SKELADNIKI : 4 duze papryki 500 g migsa mielonego z indyka 200 g kukurydzy 1 cebula 2 zabki czosnku 400 g krojonych pomidoréw 2 tyzeczki pomidoréw suszonych z chili 2 tyzeczki stodkiej papryki 2 tyzeczki suszonego oregano 1
lyzeczka suszonej bazylii 100 g sera typu mozzarella lub cheddar 1 tyzka oleju rzepakowego sél, pieprz

SPOSOB PRZYGOTOWANIA: Umyj papryke, przekr6j na pét i wykréj ze srodka gniazdo nasienne. Na patelni rozgrzej olej stonecznikowy i wrzué drobno pokrojona cebule. Smaz 2-3 minuty, az zmieknie. Dodaj mieso mielone,
przeciéniety przez praske czosnek oraz stodka papryke. Posél mieso i przesmaz na $rednim ogniu. Gdy migso jest w caloéci przesmazone, wlej na patelnie krojone pomidory, dodaj pozostate przyprawy i kukurydze. Dus na nieduzym
ogniu przez 5-8 minut Przetéz papryki do naczynia zaroodpornego i napetnij je farszem. Posyp startym serem. Wstaw papryki do piekarnika nagrzanego do 200 stopni i piecz przez 25-30 minut. Podawaj posypane posiekang natka
pietruszki.
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DLACZEGO WARTO KUPIC U NAS

* Jestesmy w czoléwce wérod internetowych sprzedawcow produktéw dia domu i ogrodu.

« Posiadamy wieloletnie dodwiadczenie w branzy ogrodniczej. Cieszymy sig zaufaniem naszych klientow dzieki rzetelnosci

ustug i naszemu

* Produkty, ktdre Paristwu proponujemy cechuja sig wysoka jakoscia, korzystamy z uslug tylko sprawdzonych producentéw.

« Zawsze stuzymy pomoca, doradzamy oraz zapewniamy mifa i fachowa obstuge
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