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Gatka Muszkatotowa Orzech 20g

Cena 4,00 zt
Dostepnos¢ Dostepny

Czas wysytki 48 godzin
Numer katalogowy MPJed014

Kod EAN 5902686970255
Producent Marco Polo

Opis produktu

Gatka Muszkatotowa

Gatka muszkatotowa charakterystyka

Gatke muszkatotowg stosuje sie gtéwnie do przyprawiania ciast. Jednakze dodana do miesa (wotowina,
cielecina, jagniecina, dréb), czy produktéw mlecznych doskonale zmienia smak potrawy. Stosuje sie ja w postaci zmielonej lub tartej. Gatka jest
uzywana do aromatyzowania napojéw takich jak grzane piwo angielskie, poncz, wino zaprawione korzeniami czy posset (napéj z gorgcego mleka
z winem i korzeniami). Gatka muszkatotowa znakomicie poprawia smak piernikéw i innych ciast, deseréw owocowych. Zaréwno gatka jak i
"kwiat" muszkatotowy nadaja sie do poprawiania smaku gulaszy, zup (jarzynowa, fasolowa), flakéw, ryb, kotletéw mielonych, bigoséw oraz do
wiekszosci potraw z jaj i seréw.

Gatka muszkatotowa korzysci zdrowotne

Gatka muszkatotowa ma szereg korzysci zdrowotnych. Posiada zdolnos¢ do tagodzenia bélu, tagodzenia niestrawnosci czy wzmacniania funkcji
poznawczych. Pomaga w detoksykacji organizmu, poprawia jakos¢ zdrowia skéry, jak réwniez tagodzeni stany zapalne jamy ustnej.
Zmniejszania tez bezsenno$¢, zwiekszania funkcje uktadu odpornosciowego oraz poprawia jakos¢ krazenia krwi.

Gatka muszkatotowa zastosowanie w kuchni

Gatka muszkatotowa to wszechstronna przyprawa, ktéra potrafi wzbogaci¢ smak wielu dan, dodajgc im gtebi i cieptego, korzennego aromatu.
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Oto kilka popularnych zastosowan gatki muszkatotowej w kuchni:

1. Dania miesne

Gatka muszkatotowa Swietnie komponuje sie z miesami, zwtaszcza w daniach z jagniecing, cielecing, wieprzowing czy drobiem. Mozna jg
dodawac do farszéw miesnych, klopsikéw, pasztetéw czy pieczeni, aby podkresli¢ ich smak i nada¢ im wyrazistosci.

2. Zupy i sosy

Dodanie szczypty $wiezo startej gatki muszkatotowej do kremowych zup (jak zupa dyniowa, zupa grzybowa czy ziemniaczana) podkresli ich
aksamitng konsystencje i smak. W sosach, takich jak beszamel czy sos holenderski, gatka muszkatotowa jest nieodtagcznym elementem, nadajac
im subtelnie korzennego charakteru.

3. Potrawy z ziemniakami i warzywami

Gatka muszkatotowa $wietnie pasuje do dan z ziemniakdw, takich jak purée ziemniaczane, gratin czy gnocchi. Mozna jej takze uzywac do
warzyw, takich jak szpinak, brokuty, kalafior czy marchew, aby wzbogacic¢ ich smak.

4. Dania makaronowe

W kuchni wtoskiej gatka muszkatotowa czesto jest stosowana w daniach makaronowych, zwtaszcza w lasagne, cannelloni czy zapiekankach.
Dodaje wyrazistosci kremowym sosom, szczegdlnie tym na bazie mleka czy $mietany.

5. Dania stodkie

Gatka muszkatotowa jest niezastapiona w stodkich wypiekach i deserach. Swietnie komponuje sie z ciastami, ciasteczkami, piernikami, babkami,
szarlotkami, puddingami czy kremami. Dodaje cieptego, korzennego aromatu, ktéry doskonale wspétgra z cynamonem, gozdzikami czy wanilia.

6. Napojowe klasyki

Gatka muszkatotowa jest popularnym dodatkiem do grzanego wina i piwa, a takze goracej czekolady. Mozna ja takze dodac do napojéw
mlecznych, jak ajerkoniak czy koktajle, nadajac im subtelny, korzenny posmak.

7. Pieczywo i ciasta drozdzowe

Wypieki drozdzowe, takie jak chatki, buteczki cynamonowe czy Swigteczne ciasta, czesto zawierajg gatke muszkatotowg jako jeden z kluczowych
sktadnikéw przyprawowych, dzieki czemu zyskuja gtebie smaku i aromat.

Gatka muszkatotowa to przyprawa, ktéra warto stosowac oszczednie - jej intensywny smak sprawia, ze nawet niewielka ilos¢ moze znaczgco
wptynagé na aromat dania. Jest to przyprawa idealna do eksperymentowania, zaréwno w potrawach wytrawnych, jak i stodkich!

Skad pochodzi gatka muszkatotowa?

Gatka muszkatotowa pochodzi z wysp Banda, ktére nalezg do archipelagu Wysp Korzennych (obecnie cze$¢ Indonezji). To niewielkie wyspy na
Morzu Banda w potudniowo-wschodniej Azji, ktére przez wieki byty jedynym miejscem na $wiecie, gdzie naturalnie rosta gatka muszkatotowa.

W czasach wielkich odkry¢ geograficznych, gatka muszkatotowa byta jedna z najbardziej pozadanych przypraw, co doprowadzito do rywalizacji
pomiedzy europejskimi potegami kolonialnymi, takimi jak Portugalia, Holandia i Anglia. Wyspy Banda byty strategicznie waznym punktem,
poniewaz kontrolowaty handel tag cenng przyprawa.

Obecnie gatka muszkatotowa uprawiana jest réwniez w innych czesciach swiata o tropikalnym klimacie, takich jak Karaiby (szczegéinie
Grenada), Indie, Sri Lanka oraz inne regiony Azji Potudniowo-Wschodniej. Mimo to Indonezja nadal jest jednym z gtéwnych producentéw gatki
muszkatotowej na Swiecie.

Sprébuj przyprawy w przepisie.....
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Gundi, zdrowe i pyszne danie. Wywodzi sie z Iranu i pierwotnie w jej sktadzie byt kurczak. Nasza wersja
wywodzi sie z Wioch i jest przepysznym positkiem, ktére niewatpliwie Ciebie zaskoczy.Czytaj dale;....

Kraj Pochodzenia

Kraj 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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