Fargerna

De flesta paprikor ar grona innan
de har mognat, fargen de far av klo-

rofyll. Vissa sorter saknar klorofyll
och blir da vita. Klorofyllet forsvin-
ner nar paprikorna mognar och is-
tallet produceras andra amnen som
ger andra nyanser: gult, orange och
rott.

Det finns aven sorter dar klorofyllet
finns kvar aven nar de mognad, och
dessa far da en brun nyans. Gul,
orange och rod paprika har mildast
och sotast smak, och de gronare ar
nagot starkare och mindre soéta.

Lila paprika har en sot, gron smak
som ar nagot bittrare an den roéda,
gula och orange. Den lila fargen far
den av av antioxidanten
antocyanin.

C-Vitaminbomb!

Paprika kommer fran samma vaxt
som chilifrukter. Vaxten tillhor sam-
ma slakte som tomat, aubergine och
potatis.

Paprika ar mycket rik pa C-vitamin.
Gul och rod paprika har hela fyra

" ganger sa mycket C-vitamin som en
apelsin och en gron paprika inne-
| haller dubbelt sa mycket. Den roda

paprikan ar dessutom rik pa karo-

- ten. Lila paprika far sin farg av an-

tioxidanten antocyanin. Att blanda
fargerna gor alltsa inte bara din mat
roligare utan aven nyttigare!

Paprika har manga anvandningsom-
raden bade i sallader, pa grillen och
I varmratter sadsom grytor och gra-
tanger.




