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. Dodatkowe info:

Ocet paprykowy zero waste

& Nikita
Polecane na: przetwory, salatki, sosy

Kuchnia (region): arabska, polska

[l o min . . 1 porcja

gniazda nasienne z kolorowych stoik, $ciereczka Iniana lub recznik
papryk - papierowy, gumka -
woda + cukier (5 tyzek na litr wody) opcjonalnie: kawatek papryczki chili

Ocet paprykowy zywy dziata korzystnie na nasze jelita, wykazuje tez
wszelkie wtadciwoéci zdrowotne charakterystyczne dla papryki,
zawiera witaminy C (wiecej niz cytryna), A i E, jest skarbnicg silnych
przeciwutleniaczy, zawarty w papryce likopen wychwytuje wolne
rodniki, dodatek chili przyspiesza przemiane materii.

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Wszystkie gniazda nasienne

z ogonkami, btonki ze Srodka papryki
powycinane podczas robienia réznych dan

z papryki (np. konserwowej, pieczonej, kiszonej
czy lecza), ktére zazwyczaj wyrzucamy,
umiesci¢ w odpowiednio duzym stoju, tak aby
resztki paprykowe wypetniaty go w potowie.

KROK 2: Przygotowac roztwér wody z cukrem,
na 1 | wody dajemy 5 tyzek cukru (ocet bedzie

troszke mocniejszy).

KROK 3: Stodkg wodg zalewamy resztki
paprykowe, tak aby byty w catosci przykryte, tak

do 3/4 wysokosci stoika.

KROK 4: St6j zabezpieczamy Iniang Sciereczka

i zabezpieczamy gumka.

W poczatkowej fazie mieszamy ocet 2 razy
dziennie, aby wyptywajace kawatki papryki nie
splesniaty. Jak papryka przestanie juz wyptywac
(po okoto 2-3 tygodniach), to przestajemy
mieszac i zostawiamy ocet w spokoju jeszcze na
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3-4 tygodnie. Potem odcedzamy wsad, a ptyn
zostawiamy jeszcze na kilka tygodni w stoju
przykrytym Sciereczkg do dalszej cichej
fermentacji i dojrzewania.

Gotowy ocet zlewamy do butelek. Im ocet
starszy tym lepszy.

Ocet paprykowy uzywamy do przyprawiania
ré6znych dan, galaret, satatek lub marynat
(najlepiej w kolejnym roku, jak ocet dobrze
dojrzeje, mozna w nim zamarynowac papryke,
grzyby, mozna wykorzysta¢ do marynowania
miesa na grilla) lub piejmy z woda.
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