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Czubryca Czerwona Ostra 359

Cena 4,00 zt
Dostepnos¢ Dostepny

Czas wysytki 48 godzin
Numer katalogowy MPMies008

Kod EAN 5902686970705
Producent Marco Polo

Opis produktu

Czubryca Czerwona

' Wigcej informacji na:
‘www.przyprawy-marcopolo.pl

CZUBRYCA

BULGARSKI NARODOWY SMAK
Czubryca czerwona charakterystyka

Czubryca czerwona zaostrza potrawy oraz sprawia, ze przygotowane dania zyskuja niespotykany i oryginalny smak. Doskonata do wszystkich
rodzajéw mies ale tez do frytek, zup, spaghetti, pizzy, potraw z soczewicy i roslin strgczkowych, potraw z pomidorami, satatek i suréwek, jaj w
majonezie, leczo, bigosu i wiele innych. Jest dos¢ ostra, wiec nie trzeba dodawac jej duzo do potrawy. Oprécz smaku nadaje daniom smakowity,
czerwony kolor.

Czubryca czerwona ostra to aromatyczna i pikantna mieszanka przypraw, ktére idealnie uzupetnia smak wielu potraw. Sktadniki tej unikalnej
kompozycji to czaber, chilli, papryka stodka, papryka ostra, czosnek granulowany, kozieradka, sél oraz skrobia kukurydziana. Kazdy sktadnik ma
swoje indywidualne cechy smakowe, ktére tacza sie w harmonijng catos$¢, dodajac potrawom wyrazistego charakteru.

Czaber to zioto o intensywnym, korzennym smaku, ktéry nadaje potrawom wyjatkowa gtebie. Chilli i papryka ostra dostarczajg pikantnego
aromatu i ognistej ostrosci, ktéra idealnie komponuje sie z innymi smakami. Papryka stodka natomiast dodaje delikatnej stodyczy i koloru,
wzbogacajgc wizualny aspekt potraw.

Czosnek granulowany to aromatyczny skfadnik, ktéry nadaje potrawom charakterystycznego zapachu i lekko pikantnego smaku. Kozieradka z
kolei dostarcza nuty orzechowe, dodajac ciekawego wymiaru do mieszanki przypraw. Sél jest odpowiedzialna za wyréwnanie smakéw, nadajac
potrawom odpowiednig réwnowage.

Skrobia kukurydziana jest dodawana do mieszanki jako substancja wigzaca, ktéra pomaga utrzymac odpowiednig konsystencje i teksture
przyprawy.

Czubryca czerwona ostra jest idealna do przyprawiania mies, potraw z grilla, dan z warzyw, soséw i zup. Jej pikantny i intensywny smak sprawi,
ze Twoje potrawy nabiorg nowego, wyrazistego charakteru. Wyprébuj te unikalng mieszanke i odkryj, jak moze ona wzbogaci¢ Twoje kulinarne
doswiadczenia.
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Zastosowanie czubrycy czerwonej ostrej w kuchni

Czubryca Czerwona Ostra to wszechstronna mieszanka przypraw, ktéra doskonale sprawdzi sie w réznych kulinarnych zastosowaniach. Oto kilka
inspiracji, jak wykorzysta¢ ja w swojej kuchni:

Miesa

¢ Grillowane i smazone miesa: Przyprawa idealnie nadaje sie do nacierania miesa przed grillowaniem, smazeniem lub pieczeniem.
Dodaje gtebi smaku kurczakowi, wotowinie, wieprzowinie czy jagniecinie.

Grillowane mieso w marynacie z czubrycy

czerwonej ostrej

¢ Marynaty: Wymieszaj czubryce czerwong ostrg z oliwg z oliwek, cytryng i odrobing miodu, aby stworzy¢ aromatyczng marynate do
miesa. Pozostaw mieso w marynacie na kilka godzin przed obrébka termiczng, aby wchtoneto petnie smakéw.

Ryby i owoce morza
¢ Pieczone ryby: Posyp rybe czubryca czerwong ostrg przed pieczeniem, aby nadac jej wyrazistego smaku. Szczegélnie dobrze
komponuje sie z tososiem, pstragiem czy dorszem.
* Krewetki i matze: Dodaj przyprawe do krewetek i matzy podczas smazenia na masle, aby wzbogaci¢ ich smak pikantnym aromatem.
Zupy i gulasze
e Zupy: Dodaj czubryce czerwong ostrg do zup warzywnych, miesnych czy rybnych, aby podkresli¢ ich smak. Szczegdlnie dobrze

sprawdza sie w zupach pomidorowych i fasolowych.
¢ Gulasze i potrawki: Wzbogaci smak kazdego gulaszu, dodajac mu wyrazistosci i pikantnosci. Doskonata do potraw jednogarnkowych.
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Gulasz przyprawiony czubryca czerwona

Sosy i dipy

¢ Sosy: Dodaj przyprawe do domowych soséw pomidorowych, Smietanowych czy jogurtowych, aby nadac¢ im bogatego, pikantnego
smaku.

¢ Dipy: Wymieszaj czubryce czerwong ostrg z jogurtem greckim, kwasng $mietang lub majonezem, aby stworzy¢ pikantny dip idealny do
warzyw, nachos czy pieczywa.

Przyprawa stotowa

* Dodatek do gotowych potraw: Posyp gotowe dania czubryca czerwong ostra tuz przed podaniem, aby doda¢ im wyrazistosci.
Idealna do posypywania kanapek, tostéw, omletéw czy frytek.

Warzywa

* Pieczone warzywa: Przyprawa $wietnie nadaje sie do pieczonych warzyw, takich jak ziemniaki, cukinia, baktazan, papryka czy
marchew. Wystarczy posypac warzywa czubrycg czerwong ostra przed pieczeniem, aby nada¢ im wyjgtkowego smaku.

* Satatki: Mozna jg réwniez dodawac do satatek, szczegdlnie tych z grillowanymi warzywami, aby podkresli¢ ich smak i dodaé
pikantnosci.
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Satatka z grilowanych warzyw przyprawiona

czubryca czerwong

Czubryca Czerwona Ostra to niezastgpiona przyprawa, ktéra wprowadzi do Twojej kuchni nowa jako$¢ smakdw. Jej wszechstronnos¢ sprawia, ze
mozesz eksperymentowac i tworzy¢ unikalne dania, ktére zachwyca kazdego smakosza.

Skad pochodzi czubryca czerwona ostra?

Czubryca Czerwona Ostra, znana réwniez jako czubrica lub chubritsa, pochodzi z regionu Batkanéw, szczegdlnie z Butgarii, gdzie jest ceniona za
swdj intensywny aromat i wszechstronne zastosowanie w kuchni.

Butgaria - Kolebka Czubrycy

* Butgarska tradycja kulinarna: Czubryca jest integralng czescia butgarskiej kuchni, gdzie dodaje sie ja do wielu tradycyjnych potraw.
Butgarzy uzywajg czubrycy zaréwno w wersji zielonej, jak i czerwonej, przy czym czerwona czubryca jest bardziej pikantna.

¢ Czaber goérski (Satureja montana): Giéwnym sktadnikiem czubrycy jest czgber gorski, ktéry rosnie dziko w gérzystych regionach
Butgarii. Czaber nadaje przyprawie charakterystyczny, lekko pieprzny smak.

Rozprzestrzenienie na Batkanach

* Inne kraje batkanskie: Czubryca jest réwniez popularna w innych krajach batkanskich, takich jak Serbia, Macedonia, Czarnogéra i
Grecja. W kazdym z tych krajéw czubryca moze mie¢ nieco inng kompozycje sktadnikéw, ale zawsze zachowuje swoje unikalne cechy.

¢ Tradycyjne potrawy: W regionie Batkandw czubryca jest czesto uzywana do przyprawiania mies, zup, gulaszy oraz satatek. Jest
réwniez podstawowym sktadnikiem tradycyjnych batkanskich dan, takich jak kjufteta (butgarskie kotlety mielone) czy banica (ciasto z
serem).

Miedzynarodowa popularnosc¢

¢ Eksport i globalne uznanie: Dzieki swojej wszechstronnosci i intensywnemu smakowi, czubryca czerwona ostra zyskata popularnos¢
poza Batkanami. Obecnie mozna ja znalez¢ w sklepach z przyprawami na catym Swiecie, a takze w kuchniach mitosnikéw pikantnych i
aromatycznych potraw.

¢ Adaptacja w réoznych kuchniach: Kucharze na catym swiecie adaptujg czubryce do swoich lokalnych dan, co swiadczy o jej
uniwersalnym charakterze i zdolnosci do wzbogacania réznorodnych potraw.

Czubryca Czerwona Ostra to przyprawa, ktéra faczy tradycje kulinarne Batkanéw z nowoczesnymi trendami w kuchni. Jej bogaty smak i aromat
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czynia ja niezastgpionym dodatkiem do wielu potraw, a jej pochodzenie z malowniczych regionéw Butgarii dodaje jej wyjatkowego charakteru.

Sktad naszego produktu

Sktad: Czaber, chilli, papryka stodka, papryka ostra, czosnek granulowany, kozieradka,
sol, skrobia kukurydziana

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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