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Imbir Mielony 40g

Cena 2,80 zt
Dostepnos¢ Dostepny
Czas wysytki 48 godzin
Producent Marco Polo

Opis produktu

Imbir Mielony

WWpiZyprawy-marcopolo.pl

Imbir mielony charakterystyka

Ma zastosowanie do wyrobu niektérych wedlin i likieréw. Stynne sg pierniczki, ciasteczka i chleby imbirowe, znakomite sg herbaty oraz
popularne piwo imbirowe. Imbiru dodaje sie réwniez do wielu innych potraw, np. do satatek owocowych, marmolad, rosotu z kury, soséw,
pasztetu i flakéw. Uszlachetnia tez bardzo kwasne mleko i chtodniki przyrzadzane na podstawie zsiadtego mleka lub kefiru. Stuzy do
aromatyzowania kompotéw, grzanego wina oraz piwa.

Imbir mielony a imbir swiezy - ktéry jest bardziej aromatyczny?

Czy mielony imbir jest aromatyczniejszy niz Swiezy imbir? Smak mielonego imbiru jest znacznie silniejszy niz Swiezego imbiru. Wedtug badan %

tyzeczki mielonego imbiru to odpowiednik jednej tyzeczki obranego i startego $wiezego imbiru. Jednak smak gotowego dania nie bedzie
doktadnie taki sam, ale bardzo podobny.
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Imbir mielony do herbaty

Czy mozesz uzy¢ imbiru w proszku zamiast $wiezego imbiru w herbacie? Zeby podmiana miata sens, musisz uzy¢ okoto tyzeczki mielonego
imbiru zamiast 1 tyzki Swiezego startego imbiru. Inng wielka zaletg mielonego imbiru jest to, ze jest wygodniejszy. Jest tatwy w utrzymaniu i
pozostaje swiezy znacznie dtuzej niz starty korzen imbiru. Jak to zrobi¢? Gdy woda w czajniku sie zagotuje, zdejmij z ognia i natychmiast dodaj
tyzeczke imbir w proszku. Przykryj garnek pokrywka i pozostaw imbir na 10 minut. Odcedz herbate do duzego kubka oraz dodaj sok z kilku
plasterkéw cytryny, aby zrobi¢ herbate cytrynowo-imbirowa.

Imbir z miodem

Jak dziata miéd z imbirem mielonym? Ta kompozycja moze pomdc ztagodzi¢ bél i rozluzni¢ miesnie. W tym samym czasie wypij filizanke herbaty
imbirowej z miodem. Herbata imbirowa ma wtasciwosci uspokajajace, ktére mogg pomdc obnizy¢ stres i napiecie. Uwaza sie, ze wynika to z
potaczenia silnego aromatu i wtasciwosci leczniczych.

Sprobuj przyprawy w przepisie.....

Mamy do przedstawienia Panhstwu jeden z przebojéw kuchni azjatyckiej - tatwy w przyrzadzeniu przepis na wieprzowine po chinsku z grzybami
shiitake. W tamtym regionie kulinarnym bardzo popularne jest smazenie wszystkich rodzajow mies (wieprzowina, wotowina, kurczak) z
sezonowymi warzywami. Preferowana jest tam $wieza papryka, pieczarki, cebule czy groszek.Smazenie wieprzowiny z grzybami shiitake to
takze narodowe chinskie danie uwielbiane w tamtej czesci globu. Chociaz nie dodaje sie zbytnio zadnych dodatkowych przypraw i ziét, danie
jest bogate w smak za sprawg miedzy innymi imbiru mielonego. Kruche soczyste mieso z lekkim aromatem grzyba shiitake jest bardzo
atrakcyjne kulinarnie . Jedli jeste$ mitosnikiem grzybdw, nie mozesz przegapi¢ tego przepisu. Czytaj dalej....

Kurczak po mongolsku to szybki i pyszny przepis na kurczaka. Jego smak jest zaréwno stodki, jak i pikantny. Bardzo smaczna alternatywa dla
klasycznego kurczaka w ztocistej skérce do ktérego przyprawe mozecie kupi¢ TUTA] . Kurczak po mongolsku nazywa sie tak nie ze wzgledu na
smak tylko metode przygotowania. Zamiast gotowac go na patelni, kurczaka wrzuca sie do maki kukurydzianej i pozostawia na kilka minut.
Maka ta zmiekcza migso i sprawia, ze jest aksamitne i wilgotne - pyszne! Nastepnie kurczaka dodaje sie na patelnie, gotuje z imbirem,
czosnkiem i prostym sosem z sosu sojowego, bulionu drobiowego lub bulionu bez chemii (przyprawa wegetarianska), brgzowego cukru i dodatku

prazonego oleju sezamowego. Czytaj dalej....

Marchewka i ciecierzyca duszone z pikantnymi, aromatycznymi przyprawami, w tym imbirem, cynamonem i bardzo popularng w Maroku ras el
hanout. Smakuja wysmienicie a odrobina miodu dodaje potrawie uzupetniajacej stodyczy. W tym przepisie preferujemy ziarno ciecierzycy
moczone przed ugotowaniem zamiast z puszki. Jesli chcesz p6js¢ w nasze $lady, daj sobie dodatkowy czas na moczenie ciecierzycy przez catg
noc, a nastepnie gotuj ja do miekkosci. Mozna to zrobi¢ z duzym wyprzedzeniem, poniewaz mozesz zamrozi¢ ugotowang ciecierzyce, dopdki nie

bedzie potrzebna. Czytaj dalej....
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Szybki w przygotowaniu kurczak 5 smakéw to stodko-pikantne danie z idealnie karmelizowanym sosem. Karmelizowana cebula i sos w tym
przepisie to co$ przepysznego. W kleistym stodko-ostrym sosie panierowanym kurczak smakuje bardzo dobrze. Mozesz skosztowac wspaniatego
sosu w kazdym kesie. Bardzo dobrze komponuje sie z ryzem. Mozesz dostosowa¢ przyprawy takie jak imbir mielony i sos wedtug wtasnych

preferencji. Czytaj dalej....

Piernik i ksztatty, jakie przybiera majg bardzo dtugg historie. Wczesng forme piernika mozna przypisa¢ starozytnym Grekom i Egipcjanom, ktérzy
uzywali go do celdw obrzedowych. Piernik pojawit sie w Europie, kiedy Xl-wieczni krzyzowcy przywieZli imbir z Bliskiego Wschodu, aby
arystokratyczni kucharze mogli z nim eksperymentowac. Gdy imbir i inne przyprawy staty sie bardziej przystepne dla ludu, pierniki réwniez
pojawit sie w ich jadtospisie. Piernik jest aromatyczny i tatwy do zrobienia. Swiezy wystarczy na pie¢ do siedmiu dni. W niektérych krajach
podawany jest na $niadanie w Polsce podawany najczesciej na deser.

Czytaj dalej....

Z prastarej ksiegi kupca Marco Polo....

Nasze ciato naturalnie wytwarza kwas, z6t¢ i enzymy, ktére pomagaja rozktadac to, co zjesz. Dzieki tym procesom mozesz wchtania¢ sktadniki
odzywcze. Czasami nasz uktad trawienny potrzebuje troche wsparcia. Wtedy na pomoc przychodza nam ziota. Godne uwagi ziota poprawiajgce
trawienie to miedzy innymi korzen goryczki, mniszek lekarski, piotun czy topian. Ponizej przygotowalismy przepis, ktéry mozesz przygotowaé w
domu, aby wspomoc trawienie. Jest to tak zwana mieszanka gorzkich ziét. Czytaj dalej....

Kraj Pochodzenia

Kraj Pochodzenia: Egipt

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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