Jak zpracovat vlastni urodu chilli papricek?
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Chilli papricka patfi mezi nejoblibenéjsi odridy paprik, za coz mdze zejména jeji palivost zplsobena
kapsaicinem. | kdyZ je tato ostrd dama plivodem ze Stredni a Jizni Ameriky, dobre se ji dafi i u nas v
Ceské republice. Proto si chilli papricku mdzeme vypéstovat doma na okennim parapetu, ve skleniku
nebo tfeba na zahradé. A kdyz se sklizen podari, nastane otazka, co s plody chilli papricky? Jak ji co
nejlépe zuzitkovat, abychom si palivé chuti uzivali jeSté v dobé, kdy napadne snih? Existuje hned
nékolik zplsobl, o kterych si povime.

Cerstva chilli papri¢ka, jak dlouho vydrzi?

Jelikoz maiji chilli papricky tvrdou slupku, nepodlehnou zkdaze tak rychle tfeba jako rajce. | presto by se
vsak mély skladovat v chladu a v temném prostredi. Nem{zeme vSak pocitat s tim, ze nam chilli
papri¢ky v lednici vydrzi az do zimy. Do lednicky si proto dejte jen par kusd, které budou ur¢ené k
primé konzumaci, k pridani do jidel a podobné. Mnohem trvanlivéjsi jsou nasledujici postupy.

Suseni

Susena chilli papric¢ka, to je teda véc. Susit ji Ize hned dvéma zplsoby. Bud'ji ususite vcelku a to tak,
Ze jednotlivé kusy chilli papricky navlecete na provdazek, ktery povésite volné do prostoru nebo k
suSeni vyuZijete klasickou susicku ovoce a zeleniny, kdy chilli papricky nakrajite na drobné kousky a
klasickym zpUsobem ususite. Susenou chilli papricku mlzete uchovavat v celku v uzavrené nadobé,
kde véam vydri hodné dlouhou dobu. Susenou chilli papri¢ku vsak mizete i rozemlit, ¢imz si vytvorite
domaci chilli kofeni. Hrubost rozemleti zalezi jen na vas.

Chilli papricky v mrazaku?

| v mrazaku Ize uschovat par kouskd chilli papricek, ne vsak kvanta. Mraz narusi strukturu chilli
papricek a jejich povéstna chut mize byt tatam.

Nakladani chilli papricek

Znalci pres péstovani chilli papri¢ek uz dobre vi, ze je Ize i naklddat. Naklddané papri¢ky dlouho vydrzi
a pochutnat si tak na nich mdzete kdykoliv se vam zlibi. K nakladani pouZzijeme klasickou smés oleje a
koreni, v dobre uzavrené lahvi je nasledné sterilizujeme. Chilli papri¢cky mlzete nakladat samostatné
nebo i s dalsi zeleninou, tfeba s okurkou nebo houbami.

Chilli olej

Pokud chilli papricek mate opravdu dostatek, nebojte se je pouzit i na vyrobu chilli oleje. Ten bude
nepostradatelnym dochucovadlem do polévek, omacek a k masdm. Jak jej pripravit? Klasicky
slunec¢nicovy nebo repkovy olej nalijeme do uzaviratelné sklenice a do néj pfidame podélné nariznuté
chilli papricky, stl a sklenici uzavieme. Klasicky zavarime v hrnci s vodou nebo dédme do mikrovinné
trouby na plny vykon na pét minut. Olej pak pouzivame vSude tam, kde je ostra chut zapotrebi.

Chilli pasta
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Dalsim zplsobem, jak vyuzit nadmérnou Grodu chilli papricek je jejich zpracovani do pasty. K jeji
vyrobé budete potrebovat asi 500 g chilli papricek, sdl, ¢esnek a protlak. Chilli papri¢ky nechte
povarit ve vodé, vodu scedte, pridejte stl, cesnek, protlak a porddné rozmixujte. Hotovou pastu
naplnite do sklenic a nechte sterilizovat.

Jak vidite zpUsobd ke zpracovani chilli papricek je spousta. Tak si mdzete jejich chut uzit podstatné
déle nez jen v obdobi sklizné.

Chilli shop: http://eshop.thechillidoctor.cz/
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