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Cynamon Mielony 1kg

Cena 20,00 zt
Dostepnos¢ Dostepny
Czas wysytki 48 godzin
Producent Marco Polo

Opis produktu

Cynamon Mielony

Cynamon mielony zastosowanie w kuchni

Cynamon jest jedna z najstarszych przypraw. Aromatyczny proszek o charakterystycznym korzennym zapachu uzyskuje sie z kory drzewa
zwanego cynamonowym. Stosuje sie go gtéwnie do przyprawiania wypiekéw i napojéw. Mozna nim réwniez przyprawiac¢ wszystkie potrawy
stodzone, np. budynie, napoje mleczne, ciastka, czekolade. Niewielka ilos¢ cynamonu dodaje sie do gulaszu, baraniny, wotowiny, gotowanej
ryby, szynki. Przyprawiamy nim takze poncze i r6zne napoje np. cole. Oprdécz niezwyktych waloréw smakowych cynamon wykazuje réwniez
wiasciwosci lecznicze. Zapobiega chorobom serca i nadci$nieniu tetniczemu, przy$piesza trawienie, a takze wzmacnia prace zotadka.

Cynamon mielony wptyw na zdrowie

Cynamon i jego wiasciwosci zdrowotne. Jest on dobrze znany ze swoich wtasciwosci obnizajgcych poziom cukru we krwi. Oprécz korzystnego
wptywu na insulinoopornos¢, cynamon moze obniza¢ poziom cukru we krwi poprzez kilka innych mechanizmoéw.
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Gl 7 2 s tosowanie cynamonu
w kuchni ?

Cynamon to ogromna réznorodnos¢ jezeli chodzi o zastosowanie w kuchni. Uzywa sie go do wyrabiania pieczywa takiego jak butki cynamonowe,
gorgce butki krzyzowe i butki poranne. Uzywany jest do wypieku ciasteczek, miedzy innymi takich jak snickerdoodles, rugelach i baklava. Desery
jabtkowe zazwyczaj majg dodatek cynamonu. Jezeli chodzi o urozmaicenie produktéw zawierajacych ten owoc pieczone jabtka, szarlotka, chipsy
jabtkowe i kruszonka jabtkowa réwniez zazwyczaj sg podawane z dodatkiem cynamonu.

Czy cynamon trzeba gotowac?

Nie, tej przyprawy nie trzeba poddawac obrébce termicznej poniewaz cynamon jest bezpieczny i tatwo dodawany do diety. Osoby z cukrzyca
typu 2 zdecydowanie powinny uzywac tej przyprawy podczas przyrzgdzania swoich positkéw.

Kiedy najczesciej stosuje sie cynamon?

Prawdopodobnie jest to najbardziej popularna przyprawa do pieczenia. Cynamon jest uzywany w ciastach, ciasteczkach i deserach na catym
Swiecie. Cynamon jest réwniez uzywany w pikantnych daniach z kurczaka i jagnieciny z Bliskiego Wschodu. W kuchni amerykanskiej cynamon
jest czesto taczony z jabtkami i uzywany w innych daniach owocowych i zbozowych.

Woda cynamonowa

Charakterystyczny smak i zapach cynamonu to wspaniate doznanie dla naszych zmystéw. Ta popularna lecznicza przyprawa znalazta
zastosowanie w wielu réznych kuchniach, daniach stodkich i stonych, ptatkach $niadaniowych, wypiekach i przekaskach. Cynamon jest
natadowany réznymi wtasciwosciami przeciwutleniajgcymi i antybiotycznymi. Jednym z najlepszych sposobéw na wydobycie wszystkich
zdrowotnych wtasciwosci cynamonu jest moczenie patyczka w wodzie i regularne popijanie. Wspierana przez réznych ekspertéw w dziedzinie
zdrowia, woda z cynamonem jest cudownym napojem o niezliczonych wtasciwosciach leczniczych. Nalezg do nich miedzy innymi wzmocnienie
uktadu odpornosciowego, pomoc w utracie zbednych kilograméw oraz obnizenie poziomu ci$nienia krwi.

Przyprawy obnizajace poziom cukru we krwi - cynamon mielony

WIECE] INFORMACII NA.
WWW.PRZYPRAWY-MARCOPOLO.PL

Dodanie do diety ziét i przypraw moze pomdc w utrzymaniu prawidtowego poziomu cukru we krwi. Wedtug
badan cynamon moze poméc zmniejszy¢ ryzyko cukrzycy typu 2. Sposréd wszystkich ziét, cynamon jest najsilniejszym ziotem, ktére zawiera
polimer metylohydroksychalkonu, ktéry stymuluje wchtanianie glukozy. Moze réwniez pomdéc obnizy¢ poziom cukru we krwi, zwiekszajac
wrazliwos$¢ na insuline, dzieki czemu insulina jest bardziej skuteczna w przenoszeniu glukozy do komérek. Wiecej informacji na temat przypraw
obnizajgcych poziom cukru we krwi, w tym o cynamonie znajdziesz w naszym artykule na ten temat TUTA

Sprébuj przyprawy w przepisie.....
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Kushari to narodowe danie Egiptu i bardzo popularne w tym kraju jedzenie uliczne. Sktadniki sa
przygotowywane osobno i tacza sie na talerzu. Positek ten taczy cata spizarnie w jednym daniu. Na poczatku mozesz sie zastanawiad, jak pasuja
do siebie makaron i ryz, ale jest po prostu super. Musisz sprébowad! Jak przygotowac Kushari Przygotowanie poszczegéinych sktadnikéw nie
jest za bardzo trudne (gotowanie ryzu, soczewicy, makaronu oraz przygotowanie sosu pomidorowego), ale opanowanie tego wszystkiego na raz
jest najprawdopodobniej najtrudniejszg czescia. Jesli chcesz to troche utatwic, uzyj prazonej cebuli oraz kupnego sosu pomidorowego co
zaoszczedzi Ci troche czasu. Czytaj dalej....

Marchewka i ciecierzyca duszone z pikantnymi, aromatycznymi przyprawami, w tym z kurkuma, cynamonem i bardzo popularng w Maroku ras el
hanout. Smakuja wysmienicie a odrobina miodu dodaje potrawie uzupetniajacej stodyczy. W tym przepisie preferujemy ziarno ciecierzycy
moczone przed ugotowaniem zamiast z puszki. Jesli chcesz p6j$¢ w nasze $lady, daj sobie dodatkowy czas na moczenie ciecierzycy przez catg
noc, a nastepnie gotuj ja do miekkosci. Mozna to zrobi¢ z duzym wyprzedzeniem, poniewaz mozesz zamrozi¢ ugotowang ciecierzyce, dopdki nie

bedzie potrzebna. Czytaj dalej....

Przepyszne kulki proteinowe, nie sg nasaczone stodyczg jak typowe kulki proteinowe ale za to s prawdziwg bombg witaminowa. |dealny przepis
dla ludzi ktérzy nie potrafig sie oby¢ bez stodyczy ale za to zawsze patrza na to co jedza. Po prostu musisz sprébowac! Czytaj dalej....

Moustalevria w jezyku greckim, to pudding zrobiony z soku winogronowego. Zwykle jest aromatyzowany
wanilig, gotujemy jg razem, az budyn zgestnieje. Stosuje sie zwykle sok z czerwonych winogron, ale mozna go réwniez przygotowac z biatych.

Obydwa sg réwnie pyszne, z tym ze przy uzyciu biatych winogron kolor budyniu jest znacznie jasniejszy. Czytaj dalej....
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Piernik i ksztatty, jakie przybiera majg bardzo dtugg historie. Wczesng forme piernika mozna przypisa¢ starozytnym Grekom i Egipcjanom, ktérzy
uzywali go do celdw obrzedowych. Piernik pojawit sie w Europie, kiedy XI-wieczni krzyzowcy przywieZli imbir z Bliskiego Wschodu, aby
arystokratyczni kucharze mogli z nim eksperymentowac. Gdy imbir i inne przyprawy staty sie bardziej przystepne dla ludu, pierniki réwniez
pojawit sie w ich jadtospisie. Piernik jest aromatyczny i tatwy do zrobienia. Swiezy wystarczy na pie¢ do siedmiu dni. W niektérych krajach
podawany jest na $niadanie w Polsce podawany najczesciej na deser.

Czytaj dalej....

Kraj Pochodzenia

Karaj pochodzenia: Indonezja

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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