Kleine Gewirzkunde - Paprika
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PAPRI KA

Anleitung:

Je nachdem ob Kerne und Ri ppen der |aenglichen, spitz zul aufenden
Schot en des Gewuer zpapri kas m tgemahl en werden, entstehen 7 Sorten:
Del i kat ess- Papri ka ohne Ri ppen und Kerne, aromatisch-mld, |ebhaft
Rot. Edel suess mt wenig Sanen, ohne Ri ppen, wuerzig, |eicht scharf,
Tiefrot. Hal bsuess mt nmehr Sanmen, auch ohne Ri ppen, sehr aromatisch,
deutlich Schaerfer, gelblich-rot. Rosenscharf nit Kernen und Ri ppen,
sehr wuerzig und scharf, dunkel Oder gelblich-rot. Scharf mt R ppen
und Kernen sowi e bei der Herstellung besserer Qualitaeten entfernten
Ri ppen, braeunlich-rot, fast brennend scharf. Schaerfefreier

Del i katess- und M| d-Parika, beide aus schaerfefrei Gezuechteten
Sorten, sehr mld und bekoenm ich, aber wuerzig, |ebhaft Rot. Mt
scharfen Sorten wuerzt man in Prisen und erst am Schl uss, mt

M | deren Papri ka hi ngegen | oeffel weise gleich zu Beginn.



