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Garam Masala 40g

Cena 5,00 zt
Dostepnos¢ Dostepny

Czas wysytki 48 godzin
Numer katalogowy MPMies022

Kod EAN 5902686971948
Producent Marco Polo

Opis produktu

Garam Masala

Garam Masala charakterystyka

Garam Masala to wyjatkowa mieszanka przypraw, ktéra przeniesie Cie w sam $rodek indyjskiej kuchni, oferujgc bogactwo smakéw i aromatéw,
ktére wzbogaca kazde danie. Ta tradycyjna kompozycja sktada sie z najwyzszej jakosci sktadnikéw, starannie dobranych i zmieszanych, aby
zapewni¢ idealng harmonie smakdw.

Charakterystyka:

* Kolendra: Nadaje mieszance $wiezy, cytrusowy aromat oraz delikatny, korzenny smak.

¢ Pieprz Czarny: Dodaje ostrosci i gtebi, podkreslajac pozostate sktadniki.

o Kardamon Zielony: Wprowadza stodki, lekko kwiatowy posmak, wzbogacajac aromatyczny profil przyprawy.
¢ Cynamon: Dodaje ciepty, korzenny smak z nuta stodyczy, idealnie komponujac sie z pozostatymi przyprawami.
¢ Gozdzik: Intensywny, korzenny aromat gozdzikéw nadaje mieszance charakterystyczng ostros¢ i gtebie.

¢ Gatka Muszkatotowa: Subtelny, stodko-korzenny smak, ktéry doskonale tgczy wszystkie sktadniki.

« Kminek: Ziemisty, lekko gorzkawy smak kminku dodaje mieszance unikalnej gtebi i aromatycznego bogactwa.
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A MOZE SMAK
INDILI...?

Wiadomosci podstawowe o Garam Masala
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Z definicji Masala to mieszanka przypraw ktéra zostata zmielona na proszek lub paste uzywang do gotowania indyjskiego jedzenia. Zalicza sie
tutaj réwniez aromatyzowanie dania tym proszkiem. Garam Masala to specyficzna mieszanka przypraw pochodzaca z Indii. Nie tylko
charakteryzuje sie oryginalnym smakiem, ktéry zapewni naszym positkom wyjatkowy i niepowtarzalny charakter garam masala to przede
wszystkim potezna dawka zdrowia, ktéra rozgrzeje i podkreci metabolizm.

Réznice pomiedzy Tandoori Masala a Garam Masala

WIECEJ ZNAJDZIESZ NA:
WWW.PRZYPRAWY-MARCOPOLO.PL

Przyprawa Tandoori masala a garam masala? Z pewnoscig nie mozna ich uzywa¢ zamiennie. Oto réznice miedzy tymi dwoma produktami. W
garam masala jest mniej przypraw. Specyficzne przyprawy réznia sie w zaleznosci od regionu, ale cztery podstawowe to zielony kardamon,
gozdziki, kolendra i ziarna pieprzu czarnego. Imbir, czosnek i przyprawy koloryzujace takiej jak kurkuma, lub czerwone papryczki chilli, nigdy nie
sq dodawane do garam masala. Garam masala jest uzywany w prawie wszystkich indyjskich sosach, sosach i curry, w przeciwienstwie do
tandoori masala, ktéry jest uzywany gtéwnie do miesa. Garam masala jest uzywany oszczedniej w prost przeciwnie do tandoori masala. Zwykle
wystarczy ¢wier¢ lub pét tyzeczki.

Garam Masala zastosowanie w kuchni

Garam Masala to wszechstronna przyprawa, ktéra wprowadza do potraw ciepty, aromatyczny i gteboki smak. Pochodzaca z Indii, mieszanka ta
jest kluczowym elementem wielu dan kuchni indyjskiej, ale doskonale sprawdza sie takze w kuchniach innych kultur. Oto kilka sposobdéw na
wykorzystanie garam masala w kuchni:

1. Curry i Gulasze: Garam Masala jest podstawa wielu indyjskich curry i gulaszy. Dodaj ja na kohcowym etapie gotowania, aby wydoby¢
petnie aromatéw. Mozna jg doda¢ do dan miesnych, takich jak curry z kurczaka, jagnieciny czy wotowiny, a takze do wegetariafskich
curry z warzyw, soczewicy czy ciecierzycy.

2. Miesa: Doskonale komponuje sie z réznymi rodzajami mies. Uzyj garam masala jako przyprawy do marynaty dla kurczaka, wieprzowiny
czy jagnieciny. Przypraw mieso przed pieczeniem, grillowaniem lub smazeniem, aby nada¢ mu bogaty, korzenny smak.

3. Ryz i Dania z Ryzem: Garam Masala Swietnie pasuje do danh ryzowych, takich jak biryani czy pulao. Dodaj ja podczas gotowania ryzu
lub na koncu, aby wzbogaci¢ danie o aromatyczne nuty. Mozesz takze posypac nig ryz przed podaniem.

4. Zupy: Dodaj garam masala do zup, aby wprowadzi¢ gtebie smaku i aromat. Idealnie nadaje sie do zup warzywnych, zup z soczewicy,
pomidorowych oraz zup z kurczakiem.

5. Sosy i Marynaty: Uzywaj garam masala do przygotowywania soséw do mies i warzyw. Mozna jg rowniez dodac do jogurtu, tworzac
aromatyczne marynaty do mies lub warzyw przed grillowaniem.

6. Dania Wegetarianskie: Garam Masala wzbogaca smak potraw wegetarianskich. Dodaj jg do dah z warzyw, takich jak pieczone
ziemniaki, kalafior czy baktazan. Mozesz réwniez uzy¢ jej do przygotowania aromatycznych duszonych warzyw czy potraw z roslin
straczkowych.

7. Przekaski: Posyp garam masala na przekaski, takie jak prazone orzechy, popcorn czy pieczone nasiona dyni, aby nadac im wyjatkowy
smak. Mozesz réwniez dodac jg do ciasta na przekaski typu samosa czy pakora.

8. Satatki: Dodaj szczypte garam masala do satatek, zwtaszcza tych z grillowanymi warzywami czy miesem, aby wzbogacic je o ciepte,
korzenne aromaty.
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Garam Masala to uniwersalna przyprawa, ktéra podkresli smak wielu potraw, nadajgc im wyjatkowy, autentyczny charakter kuchni indyjskiej.
Eksperymentuj z jej uzyciem, aby odkry¢ nowe, aromatyczne potgczenia smakowe w swojej kuchni.

Skad pochodzi Garam Masala?

Garam masala pochodzi z Indii, gdzie jest kluczowym elementem tradycyjnej kuchni. Nazwa "garam masala" pochodzi z jezyka hindi i oznacza
""gorgca mieszanka przypraw". "Garam" oznacza "goracy", a "masala" oznacza "mieszanka przypraw". Przyprawa ta jest szeroko stosowana w
catym subkontynencie indyjskim, a jej sktad moze sie rézni¢ w zaleznosci od regionu i osobistych preferencji kulinarnych.

W Indiach garam masala jest uzywana w réznorodny sposdéb, od doprawiania mies, ryb i warzyw, po dodawanie do soséw, zup i dah z ryzu.
Kazda rodzina czy kucharz moze mie¢ swojg wtasng, unikalna recepture na garam masala, co sprawia, ze jest to przyprawa niezwykle
zréznicowana i bogata w smaki.

W zaleznosci od regionu, sktadniki garam masala moga sie nieznacznie rézni¢. Na przyktad w pétnocnych Indiach mieszanka ta moze zawierac
wiecej kardamonu i cynamonu, podczas gdy w potudniowych Indiach moze by¢ bardziej pikantna, z dodatkiem wiekszej ilosci czarnego pieprzu i
gozdzikéw.

Garam masala jest nieodtagcznym elementem indyjskiej kuchni, a jej korzenie siegaja setek lat wstecz. Tradycja mieszania i mielenia przypraw
jest gteboko zakorzeniona w kulturze indyjskiej, a garam masala jest jednym z najwazniejszych przyktadéw tej bogatej tradycji kulinarnej.

Sktad naszego produktu

Nasza wersja garam masala sktada sie z: kolendry, pieprzu czarnego, kardamonu zielonego,
cynamonu, gozdzikéw, gatki muszkatotowej oraz kminku

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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