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Anyz Gwiazdzisty 20g

Cena 4,00 zt
Dostepnos¢ Dostepny
Numer katalogowy MPJ)edS002

Kod EAN 5902686971191
Producent Marco Polo

Opis produktu

Anyz Gwiazdki

IAnyz gwiazdkowaty to straki nasion z owocéw rosliny lllicium verum, wiecznie zielonego krzewu pochodzacego
z potudniowo-zachodnich Chin. Stragk anyzu gwiazdkowatego, ktéry ma ksztatt gwiazdy (stad jego nazwa), ma srednio osiem punktéw, z ktérych
kazdy zawiera pojedyncze nasionko wielkosci ziarnka grochu. Zaréwno nasiona, jak i straki sg uzywane do gotowania i zawieraja stodki, silny
aromat anyzu.

Anyz gwiazdkowaty charakterystyka

Anyz gwiazdzisty jest uzywany w zastosowaniach kulinarnych ze wzgledu na jego wyrazny smak, jak réwniez ze wzgledu na korzysci lecznicze.
Jest uprawiany w Chinach, Indochinach i Japonii. Czasami okreslany jest jako chinski anyz gwiazdkowaty. Anyz gwiaZzdzisty jest podstawowym
sktadnikiem chinskiej kuchni; Jest to jeden z gtéwnych smakéw chifiskiego proszku z piecioma przyprawami i jest réwniez uzywany do
przygotowywania herbaty i przyprawiania pieczonej kaczki i innych mies. W kuchni wietnamskiej anyz jest czescig znanej zupy pho. W kulturach
zachodnich czesciej uzywa sie go do aromatyzowania likieréw, takich jak absynt, sambuca i pastis, a takze wypiekdw, takich jak ciastka i ciasta.

Strak anyzu gwiazdkowatego jest zbierany, zanim dojrzeje, a nastepnie suszony na stoncu, nadajac mu ciemnobrazowy lub rdzawy kolor.
Charakterystyczny smak pochodzi z anetolu, tego samego oleju, ktéry mozna znalez¢ w nasionach anyzu, co nadaje obu smakowi lukrecji.

Anyz gwiazdzisty historia

Anyz gwiazdzisty pochodzi z potudniowych Chin i jest uzywany zaréwno jako lek jak i przyprawa od ponad 3000 lat. Pod koniec XVI wieku anyz
dotart do Europy za posrednictwem angielskiego marynarza, a wkrétce potem zostat sprzedany szlakiem herbaty z Chin przez Rosje. Ze wzgledu
na stodki smak anyz byt uzywany gtéwnie w dzemach, syropach i puddingach, a péZniej zastepowat nasiona anyzu w komercyjnych napojach.
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Anyz gwiazdzisty caty a mielony - réznice w zastosowaniu

Caty i mielony anyz gwiazdkowaty sg inaczej uzywane w kuchni. Cate straki dodaje sie do duszonych potraw, zup i gulaszu, aby nadac im smak i
sg usuwane po zakonczeniu gotowania. Sproszkowany anyz gwiazdkowaty stosuje sie podobnie do innych mielonych przypraw. Sproszkowany
anyz gwiazdkowaty zaczyna traci¢ swéj smak wkrétce po zmieleniu, wiec najlepiej kupic¢ caty anyz i zmieli¢ go w razie potrzeby. Straki i nasiona
mozna zmieli¢ razem.

Jak to smakuje anyz gwiazdkowaty?

Anyz gwiazdzisty ma bardzo silny, wyrazny smak, ktéry jest ciepty, stodki i pikantny, podobnie jak lukrecja, nasiona kopru wtoskiego, gozdziki i
oczywiscie nasiona anyzu. Chociaz smak anyzu gwiazdkowatego jest ogdlnie uwazany za stodki, jest powszechnie stosowany w daniach
pikantnych; dobrze komponuje sie z cytrusami, cebula, drobiem, wotowing, cynamonem, gatkg muszkatotowg i imbirem. Powinien by¢
stosowany w niewielkich ilo$ciach.

Jak uzywac anyz gwiazdzisty w kuchni?

Technika gotowania anyzu gwiazdzistego bedzie zaleze¢ od tego, czy uzywane sa cate straki, czy mielone. Cate straki mozna gotowac na
wolnym ogniu w sosach, marynatach i zupach, a nastepnie wyja¢ przed podaniem. Straki nie miekng podczas gotowania i dlatego nie mozna ich
spozywac. Straki majg bardzo mocny smak i jesli zostang dodane zbyt wczesnie do przepisu, mogg przyttoczy¢ inne sktadniki. Przyprawa
mielona jest znacznie tatwiejsza w obrdbce i jest dodawana do przepisu podobnie jak kazda inna przyprawa.

Informacja o alegrenach

W zaktadzie sg pakowane réwniez sezam, gorczyca, soja, migdaty, orzechy, produkty
zawierajgce gluten oraz produkty zawierajgce SO2 (dwutlenek siarki).
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