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Egipski Dukkah na Bazie Migdatow
409

Cena 8,00 zt
Dostepnos¢ Dostepny
Czas wysyiki 48 godzin
Producent Marco Polo

Opis produktu

Egipski Dukkah na Bazie Migdatow

‘Dukkah to tradycyjna egipska mieszanka przyprawowa, ktéra sktada sie z
réznych sktadnikéw, w tym m|gda+ow kmlnku kolendry, soli morskiej i pieprzu czarnego. Mieszanka ta jest zwykle sucha i chrupiaca, a jej
smak jest ztozony i aromatyczny. Do przygotowania Dukkah na bazie migdatéw, nalezy najpierw uprazy¢ migdaty na suchej patelni, az stana sie
ztote i aromatyczne.

Nastepnie nalezy dodad do nich ziarna kminku i kolendry, a takze szczypte soli morskiej i $wiezo mielonego pieprzu czarnego. Catos¢ trzeba
nastepnie rozdrobni¢ w mtynku do przypraw, az powstanie chrupigca mieszanka o zréznicowanej konsystencji. Gotowa mieszanka Dukkah z
migdatéw, kminku, kolendry, soli morskiej i pieprzu czarnego doskonale nadaje sie do posypywania réznego rodzaju potraw, takich jak satatki,
pieczone warzywa, miesa, ryby czy ser. Mozna ja takze uzy¢ jako dip do chleba, skropi¢ oliwg z oliwek i podac jako przekaske. Dukkah to
wspaniata przyprawa dla 0séb szukajgcych nowych smakéw i aromatéw w kuchni.
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Zastosowanie w kuchni mieszanki dukkah na bazie migdatéow

Egipski Dukkah jest idealnym dodatkiem do codziennych potraw, nadajac im niepowtarzalny smak i aromat. Mozesz posypac nim Swiezg
safatke, uzy¢ jako marynate do miesa, albo po prostu zanurzy¢ kawatek chleba w oliwie z oliwek, a nastepnie w Dukkah, aby stworzy¢ szybka i
apetyczng przekaske.

Satatka owocowa z dodatkiem przyprawy

dukkah

Charakterystyka sktadnikéw mieszanki dukkah na bazie migdatéw

Charakterystyka poszczegdélnych sktadnikéw mieszanki Egipskiego Dukkah:

=

. Migdaty: Migdaty to bogate Zrédto zdrowych ttuszczéw, biatka i btonnika. Majg delikatny, orzechowy smak i chrupkg teksture, ktéra
dodaje bogactwa i substancji mieszance. Dodatkowo migdaty dostarczajg cennych witamin i mineratéw, w tym witaminy E, magnezu i
zelaza.

2. Sezam Biaty: Sezam biaty to nasiona sezamu bez skérki, delikatnie prazone, co nadaje im subtelny, stodkawy smak. Sg one réwniez
bogatym Zrédtem zdrowych ttuszczéw, biatka, wapnia i zelaza. Dodajgc ziarna sezamu, mieszance dodaje sie wyjatkowej konsystencji i
lekko palonego aromatu.

3. Kolendra Mielona: Kolendra to zioto o intensywnym aromacie i tagodnym, cytrusowym smaku. W formie mielonej dodaje mieszance
gtebi smaku i aromatycznego charakteru. Kolendra jest réwniez znana ze swoich potencjalnych wtasciwosci zdrowotnych, takich jak
poprawa trawienia i dziatanie przeciwzapalne.

4. Kminek Mielony: Kminek to przyprawa o intensywnym, pikantnym smaku i aromacie. Jest on czesto wykorzystywany w kuchniach
$rédziemnomorskich i bliskowschodnich. Kminek mielony dodaje mieszance charakterystycznego smaku oraz poprawia trawienie. Jest
takze bogaty w antyoksydanty i zwigzki przeciwbakteryjne.

5. Pieprz Czarny Mielony: Pieprz czarny jest jedna z najpopularniejszych przypraw na $wiecie. Jego pikantny smak i aromat dodajg
mieszance ostrosci i gtebi smaku. Ponadto pieprz czarny moze miec korzystny wptyw na zdrowie, poprawiajac trawienie, wspierajac
odchudzanie i dziatajac przeciwzapalnie.

6. SOl Morska Drobnoziarnista: S6l morska drobnoziarnista to naturalna sél pochodzaca z oceandw, ktéra jest delikatnie przetwarzana,
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zachowujac bogactwo mineratéw. Dodaje ona mieszance wywazonej ilosci soli, podkreslajagc smak pozostatych sktadnikéw bez
dominacji nad nimi. Sél morska zawiera réwniez mikroelementy, takie jak magnez, potas i wapn.

Przyktadowe zastosowanie przyprawy dukkah

Te sktadniki w potaczeniu tworzg Egipski Dukkah - mieszanke przypraw o ztozonym smaku i aromacie, ktéra doskonale komponuje sie z
réznorodnymi potrawami, dodajac im egzotycznego charakteru i gtebi smaku.

Skad pochodzi mieszanka dukkah?
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Pochodzenie mieszanki dukkah na bazie

migdatéw

Mieszanka Dukkah wywodzi sie z Egiptu, gdzie jest jednym z charakterystycznych elementéw kuchni i kultury kulinarnej. Nazwa "Dukkah"
pochodzi od arabskiego stowa oznaczajgcego "miazdzenie" lub "tarcie", co odnosi sie do tradycyjnej metody przygotowania tej mieszanki, czyli
mielenia sktadnikéw w mozdzierzu.

Sktad naszego produktu

Sktad: migdaty, sezam biaty, kolendra mielona, kminek mielony, pieprz czarny mielony,
s6l morska drobnoziarnista

Informacja o alergenach

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