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Cena

Dostepnos¢

Czas wysyiki
Numer katalogowy
Kod EAN

Producent

Opis produktu

Egipski Dukkah

Egipski Dukkah

Egipski Dukkah na Bazie Orzechdw
Laskowych 409

8,00 zt
Dostepny

48 godzin
MPMiesIn016
5902686971580

Marco Polo

Co to jest dukkah?

Dukkah (dugqga), 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
wymawiaja 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 gruba, chrupigcg mieszanke.

Dukahh to aromatyczna i wszechstronna przyprawa pochodzaca z Bliskiego Wschodu, ktéra tgczy w sobie nuty orzechowe, korzenne i pikantne.
Skfada sie z kilku starannie dobranych sktadnikéw, ktére razem tworzg unikalng kompozycje smakowa:

* Orzech laskowy mielony: Dodaje gtebokiego, orzechowego smaku, ktéry wzbogaca mieszanke o delikatng, maslang nute.

¢ Sezam biaty: Jego delikatnie prazony smak wprowadza do dukahh nuty ciepta i subtelnej stodyczy, a takze chrupkosc.

¢ Kolendra mielona: Aromatyczna i lekko cytrusowa kolendra dodaje $wiezosci i ztozonosci, uzupetniajac inne sktadniki.

+« Kminek mielony: Kminek wnosi charakterystyczny, lekko pieprzowy i korzenny smak, ktéry nadaje dukahh gtebi i intensywnosci.
¢ Pieprz czarny mielony: Nadaje mieszance pikantnosci i wyrazistosci, doskonale réwnowazac inne smaki.

¢ SOl morska drobnoziarnista: S6l podkresla i uwydatnia smaki wszystkich sktadnikéw, nadajac catosci odpowiedniego balansu.

Dukahh jest wszechstronng przyprawg, ktéra doskonale sprawdza sie jako dodatek do pieczywa, warzyw, miesa, ryb oraz satatek. Mozna jg
réwniez uzywac jako posypki do hummusu, jogurtu lub seréw, a takze jako panierki do mies i ryb, dodajgc potrawom niepowtarzalnego

charakteru i gtebi smaku.
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Humus z przyprawg dukahh

Korzysci zdrowotne przyprawy dukkah

Dukkah zapewnia mocng mieszanke sktadnikéw odzywczych dzieki orzechom i nasionom , ktére stanowig wiekszos¢ przepisu. Udowodniono, ze
orzechy majg wiele zalet zdrowotnych, w tym zmniejszajg ryzyko choréb uktadu krazenia i pomagajg kontrolowaé poziom cukru we krwi! W
naszym prostym przepisie na dukkah uzywamy orzechéw laskowych, ktére sg bogate w zdrowe ttuszcze, btonnik pokarmowy i biatko. Sktadnik
ten moze pomoc Ci poczuc sie petniejszym przez dtuzszy czas, co moze byc¢ Swietne, jesli probujesz schudna¢ - zmniejszajg ryzyko przejadania
sie. Orzechy laskowe zawierajg réwniez witamine E, ktéra moze wzmocni¢ uktad odpornosciowy i utrzymac zdrowe oczy, oraz niacyne
(witamine B3), ktéra pomaga nam uwolni¢ energie z pozywienia i moze wspiera¢ funkcjonowanie uktadu nerwowego. Nasiona sg petne zdrowych
ttuszczéw 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?
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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 chrupiaca 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 pogardza ta przyprawa takze warzywa smazone na patelni, zwtaszcza brokut lub kalafior.

Dukahh, aromatyczna i wszechstronna przyprawa pochodzaca z Bliskiego Wschodu, ma wiele zastosowan w kuchni. Jej bogaty i ztozony smak
sprawia, ze jest doskonatym dodatkiem do réznych potraw, nadajac im unikalny charakter. Oto kilka sposobdw, jak mozna wykorzysta¢ dukahh
w codziennym gotowaniu:

1. Dodatki do pieczywa:
o Chleb z oliwa i dukahh: Jednym z najpopularniejszych zastosowan jest maczanie Swiezego pieczywa w oliwie z oliwek, a
nastepnie w dukahh. To prosta, ale niezwykle smakowita przekaska.
2. Przyprawianie miesa i ryb:
o Panierki: Dukahh moze by¢ uzywana jako panierka do kurczaka, ryb lub jagnieciny, nadajac im chrupkosc¢ i gtebie smaku.
Wystarczy obtoczy¢ mieso lub rybe w dukahh przed smazeniem lub pieczeniem.
o Marynaty: Dodanie dukahh do marynaty do miesa lub ryb wzbogaci je o orzechowy i korzenny aromat.
3. Warzywa:
o Pieczone warzywa: Posyp dukahh na warzywa, takie jak ziemniaki, marchewki, cukinie lub kalafior, przed pieczeniem, aby
nadac im dodatkowy smak i chrupkosc.
o Satatki: Uzyj dukahh jako posypki do satatek, aby dodac im tekstury i wyrazistego smaku.
4. Dipy i pasty:
o Hummus: Posyp dukahh na hummus, aby wzbogaci¢ jego smak.
o Jogurt: Dodaj dukahh do jogurtu naturalnego, tworzac aromatyczny dip do warzyw lub pieczywa.

5. Zupy i potrawy jednogarnkowe:

o Przyprawa: Dodaj dukahh do zup lub gulaszy, aby nadac im gtebszy, bardziej ztozony smak.

6. Sniadania i przekaski:

o Jajka: Posyp dukahh na jajka sadzone lub jajecznice, aby dodac¢ im nieco egzotyki i wyrazistosci.

o Awokado: Dukahh doskonale komponuje sie z awokado, dodajac mu chrupkosci i bogactwa smaku.
7. Desery:

o Pieczone owoce: Spréobuj posypac dukahh na pieczone owoce, takie jak jabtka czy gruszki, aby dodac im nieoczekiwanego,
pikantno-orzechowego akcentu.

Dukahh to przyprawa, ktéra moze wzbogaci¢ niemal kazde danie, dodajac mu niepowtarzalnego charakteru. Jej uniwersalnos$¢ i bogactwo
smakdéw sprawiajg, ze warto eksperymentowac z jej zastosowaniem w kuchni, odkrywajac nowe, niebanalne potaczenia.
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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, wyrazZnie réznig sie pod wzgledem tekstury lub profilu smakowego. Piszac w bardzo duzym skrécie i ogéinikami, zatar to
mieszanka rozmarynu nasion sezamu z sumakiem. A smak dukkah to przepyszne potaczenie orzechéw laskowych oraz nasion.

Sprébuj przyprawy w przepisie.....

Pieczenie warzyw karmelizuje brzegi i wzmacnia ich stodycz. Pieczone warzywa z Dukkah tgczy w sobie
uzalezniajgce smaki egipskiej mieszanki orzechéw, nasion i przypraw oraz intensywne smaki pieczonych warzyw. To idealne potgczenie smakéw
moze stac sie Twoim ulubionym daniem! Dukkah moze by¢ uzywana jako dodatek, jak w przypadku pieczonych warzyw z tg przyprawg w
naszym przepisie ale réwniez, jako dip do podptomykéw czy grzanek po zanurzeniu w oliwie z oliwek. Smakuje wySmienicie jako dodatek do
dipéw na bazie jogurtéw, wcierany w mieso, dréb czy kurczaka oraz nawet do jedzenia od razu jako przekaske. Czytaj dalej....

Sktad naszego produktu
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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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