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Egipski Dukkah na Bazie Orzechdw
Laskowych 1kg

Cena 60,00 zi
Dostepnos¢ Dostepny
Czas wysyiki 48 godzin
Producent Marco Polo

Opis produktu

Egipski Dukkah

Dukkah (dugga), wymawiane doo-kah, to tradycyjna egipska mieszanka orzechéw, nasion i przypraw korzennych. Istnieje od czaséw
starozytnego Egiptu, ale obecnie jest bardzo popularny na catym Bliskim Wschodzie i co raz bardziej na Swiecie . Egipcjanie faktycznie
wymawiajg to dua'ah. A przettumaczone z arabskiego oznacza po prostu ,funt”. Dzieje sie tak dlatego, ze tradycyjnie (i obecnie w wielu
egipskich domach) jest wytwarzany przez ubijanie mieszanki prazonych orzechéw, nasion i catych przypraw korzennych w mozdzierzu z
ttuczkiem, az utworza grubg, chrupigcg mieszanke.

Korzysci zdrowotne przyprawy dukkah

Dukkah zapewnia mocnag mieszanke sktadnikéw odzywczych dzieki orzechom i nasionom , ktére stanowig wiekszos¢ przepisu. Udowodniono, ze
orzechy majg wiele zalet zdrowotnych, w tym zmniejszaja ryzyko choréb uktadu krazenia i pomagajg kontrolowaé poziom cukru we krwi! W
naszym prostym przepisie na dukkah uzywamy orzechdéw laskowych, ktére sg bogate w zdrowe ttuszcze, btonnik pokarmowy i biatko. Sktadnik
ten moze pomoéc Ci poczud sie petniejszym przez dtuzszy czas, co moze by¢ Swietne, jesli probujesz schudnac¢ - zmniejszajg ryzyko przejadania
sie. Orzechy laskowe zawieraja réwniez witamine E, ktéra moze wzmocnié uktad odpornosciowy i utrzymaé zdrowe oczy, oraz niacyne
(witamine B3), ktéra pomaga nam uwolni¢ energie z pozywienia i moze wspiera¢ funkcjonowanie uktadu nerwowego. Nasiona sg petne zdrowych
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ttuszczow i btonnika. W naszym przepisie znajdziesz mieszanke super nasion, nasiona sezamu, ktére sg znane z wysokiego poziomu witaminy E i
wapnia.

Do czego uzywac dukkah?

Sposobdéw korzystania z przyprawy dukkah jest naprawde bardzo duzo. Duzo zalezy tez od pomystowosci kucharza . Pierwszy sposéb ktéry
nasuwa sie na samym poczatku to uzycie przypraw dukkah jako dipu do swojego ulubionego ciasta (bardzo dobry jest z pita, buteczkami
maslanymi lub chlebem chatkowym) i odrobing oliwy z oliwek z pierwszego ttoczenia. Bardzo dobrze sprawdza sie jako chrupigca panierka do
mies, kurczaka lub ryb. Sprawdza sie tez jako dodatek do hummusu. Wspaniatym zastosowaniem godnym kazdej kuchni jest dodanie go do
satatek warzywnych jak i owocowych. Nie pogardzg ta przyprawa takze warzywa smazone na patelni, zwtaszcza brokut lub kalafior.

Czy dukkah to to samo co zatar?

To czesto zadawane pytanie, a prosta odpowiedZ brzmi: nie. Chociaz dukkah i zatar to dwie bliskowschodnie mieszanki, ktére moga by¢
uzywane podobnie, wyraZnie réznig sie pod wzgledem tekstury lub profilu smakowego. Piszac w bardzo duzym skrécie i ogdlnikami, zatar to
mieszanka rozmarynu nasion sezamu z sumakiem. A smak dukkah to przepyszne potgczenie orzechéw laskowych oraz nasion.

Sktad naszego produktu
Nasza wersja przyprawy dukkah sktada sie z orzechéw laskowych, sezamu biatego,

kolendry ziarno, ziaren kminku, pieprzu czarnego mielonego oraz soli morskiej
drobnoziarnistej

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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