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Jamaican Jerk 35g

Cena 5,00 zt
Dostepnos¢ Dostepny

Czas wysytki 48 godzin
Numer katalogowy MPMiesin003
Kod EAN 5902686971023
Producent Marco Polo

Opis produktu

Jamaican Jerk

Jamaican Jerk co to znaczy?

Jamaican Jerk lub inaczej przyprawa Karaibska to co$ dla prawdziwych koneseréw. Jej ogdélnoswiatowa nazwa
to Jamaican Jerk. Uzywajac naszego produktu mozesz poczu¢ dusze Karaibéw dzieki niesamowitej przyprawie do drobiu, ktéra czaruje swoim
aromatem. Dodana do drobiu sprawi, ze bedzie on smakowat jak nigdy wczesniej. Jesli lubisz potrawy karaibskie i nie boisz sie
eksperymentowac w kuchni, dania z jerk to Swietny pomyst dla ciebie. Jest to zdrowa kuchnia, wymarzona dla oséb szukajgcych zréwnowazonej,
zdrowej diety.

Jamaican Jerk - Dlaczego nazywa sie to przyprawa jerk?

Szarpanie wywodzi sie réwniez z dziatania ,szarpania”, ktére odnosito sie do dziurkowania miesa w celu fatwiejszego wchtoniecia smaku. Termin
przyprawa jerk (powszechnie znana réwniez jako jamajska przyprawa jerk) odnosi sie do przypraw. Stowo jerk odnosi sie do potraw
przyprawowych, mokrej marynaty i do szczegélnej techniki gotowania.

Korzysci zdrowotne wynikajace z przyprawiania potraw Jamaican Jerk

\Wiekszos$¢ ziét i przypraw zawiera wiele sktadnikéw odzywczych, a te w przyprawie jerk nie sa wyjatkiem. Przyprawa Jerk zawiera miedzy innymi
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ziele angielskie ktére jest dobrym Zrédtem waznych mineratéw, w tym Zelaza, wapnia i magnezu. Jest bardzo dobrym Zrédtem manganu.

Zastosowanie Jamaican Jerk w kuchni

Jamaican Jerk pierwotnie byta stosowana do kurczakéw i wieprzowiny. W zwigzku z duzg popularyzacjg kuchni karaibskiej . Przyprawa to zaczeta
by¢ stosowana z innymi sktadnikami, w tym tofu, rybami, krewetkami, skorupiakami, wotowing, kietbasa, jagniecing, kozg i warzywami.

Charakterystyka skitadnikéw przyprawy Jamaican Jerk

Oto charakterystyka poszczegdinych sktadnikéw przyprawy Jamaican Jerk:

=

. Czosnek: Dodaje intensywnego aromatu i smaku, nadajac potrawie gtebi i charakteru.
2. Pieprz Cayenne: Ostrzejszy sktadnik, ktéry nadaje pikantnosci i podkresla smak dania.
3. Cebula proszek: Zapewnia delikatny, cebulowy smak, ktéry jest subtelny, ale dodaje gtebi kompozycji.
4. Tymianek: Daje przyprawie Jamaican Jerk lekkg nute ziotowosci, ktéra réwnowazy ostre sktadniki.
5. Pietruszka: Dodaje Swiezosci i jasnosci, wzbogacajac smak mieszanki przypraw.
6. Cukier: Balansuje ostrg i pikantng nature przyprawy Jamaican Jerk, dodajac lekkiej stodyczy.
7. S6l: Wzmaga smaki i rdwnowazy rézne sktadniki, poprawiajac ogélng harmonie dania.
8. Papryka stodka: Nadaje delikatnego, owocowego smaku, rGwnowazac pikantnos¢.
9. Ziele angielskie mielone: Dodaje nuty korzenne i gtebi smaku.
10. Pieprz czarny mielony: Wspétgra z innymi sktadnikami, dodajgc wyrazistosci i lekkiej pikantnosci.
11. Papryka czerwona ptatek: Podkresla intensywnos¢ koloru i smaku, dodajac pikantnosci przyprawie Karaibskiej.
12. Gatka muszkatotowa: Dodaje bogactwa i gtebi smaku, wprowadzajac subtelne nuty korzenne.

13. Cynamon mielony: Nadaje przyprawie subtelnej stodyczy i delikatnej pikantnosci, dodajac kompleksowosci.
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Karaibski kucharz uzywajacy Jamaican Jerk

Te sktadniki razem tworzg ztozong i zréwnowazong mieszanke, charakteryzujaca sie intensywnym, ale zréwnowazonym smakiem, ktéry idealnie
nadaje sie do przyprawiania mies, warzyw i innych potraw, dodajgc im autentycznego smaku Jamajki.

Zastosowanie przyprawy jamaican jerk w kuchni

Przyprawa Jamaican Jerk jest charakterystyczna dla kuchni jamajskiej i jest znana ze swojego intensywnego, pikantnego smaku oraz aromatu. Jej
zastosowanie w kuchni jest szerokie, a oto kilka najwazniejszych sposobdw jej wykorzystania:

1. Marynaty do miesa

Jerk jest najczesciej uzywany jako marynata do miesa, w szczegélnosci kurczaka i wieprzowiny. Tradycyjnie mieso jest nacierane mieszanka
przypraw jerk, a nastepnie pozostawiane do marynowania przez kilka godzin lub przez cata noc. Nastepnie migso jest grillowane lub pieczone.

2. Grillowanie

Grillowanie jest klasycznym sposobem przyrzadzania miesa jerk. Mieso jest powoli grillowane nad drewnem pimentowym, co nadaje mu
dodatkowy, dymny smak. Mozna réwniez uzywac grilla gazowego lub weglowego, aby uzyska¢ podobny efekt.

3. Przyprawianie ryb i owocéw morza

Jerk doskonale komponuje sie réwniez z rybami i owocami morza. Filety rybne, krewetki lub inne owoce morza mozna naciera¢ przyprawa jerk i
grillowaé, smazyc lub piec. Dzieki temu dania zyskuja wyjatkowy, pikantny smak.

4. Warzywa

Przyprawa jerk moze by¢ takze uzywana do przyprawiania warzyw. Warzywa takie jak papryka, cebula, baktazan czy cukinia mozna naciera¢
przyprawa jerk i grillowac lub piec. Taki spos6b przygotowania warzyw nadaje im wyjatkowy smak i aromat.

5. Sosy i marynaty

Przyprawa jerk jest réwniez wykorzystywana do przygotowywania soséw i dodatkowych marynat. Sos jerk moze by¢ podawany jako dip do mies,
warzyw czy nawet frytek. Moze by¢ takze uzywany jako skfadnik innych soséw i dai, nadajac im charakterystyczny, pikantny smak.

6. Gulasze i potrawy jednogarnkowe

Przyprawa jerk moze by¢ dodawana do gulaszy i innych potraw jednogarnkowych, takich jak jambalaya czy curry. Dzieki temu potrawy zyskuja
bogaty, pikantny smak i aromat charakterystyczny dla kuchni karaibskiej.
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Podsumowanie

Przyprawa Jamaican Jerk jest wszechstronnym dodatkiem w kuchni, nadajgc potrawom intensywny i ztozony smak. Jest nieodzownym
elementem kuchni karaibskiej i doskonale sprawdza sie w marynatach, grillowaniu, przyprawianiu ryb, warzyw oraz w przygotowywaniu soséw i
jednogarnkowych dan. Dzieki jej zastosowaniu, mozna w prosty spos6b doda¢ egzotyczny charakter réznym potrawom.

Skad pochodzi mieszanka przypraw Jamaican Jerk?

Pochodzenie mieszanki Jamaican Jerk

Przyprawa Jamaican Jerk oraz technika przyrzadzania potraw znana jako "jerk" maja swe korzenie na Jamajce. Ta tradycyjna karaibska metoda
przygotowywania miesa siega czaséw kolonialnych i zostata rozwinieta przez afrykanskich niewolnikéw oraz mieszkancéw wyspy.

Historia Jamaican Jerk siega czaséw, gdy niewolnicy poszukiwali sposobéw na zachowanie swiezosci miesa na dtuzej. W wyniku tych staran
powstata technika marynowania miesa w mieszance przypraw i sokéw z owocéw, takich jak limonka czy ananas, a nastepnie pieczenia go na
otwartym ogniu lub w dymie. Ta metoda pozwalata na konserwacje migsa oraz nadawanie mu intensywnego smaku i aromatu.

Nazwa "jerk" prawdopodobnie wywodzi sie od hiszpanskiego stowa "charqui", ktére oznacza suszone mieso. Przez wieki metoda "jerk"
ewoluowata, a sktadniki uzywane do przygotowania mieszanki przypraw réwniez sie réznicowaty w zaleznosci od regionu i tradycji lokalnych.

Dzisiaj Jamaican Jerk jest nie tylko tradycyjnym daniem jamajskim, ale takze stat sie popularny na catym Swiecie. Przyprawa Jamaican Jerk jest
znana ze swojej unikalnej mieszanki aromatycznych i pikantnych sktadnikdw, ktéra nadaje potrawom charakterystyczny smak Jamajki.
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Wartos¢ Odzywcza

Wartosc¢ odzywcza w

100g:

Wartos¢ energegetyczna337kcal/141
9kJ

Ttuszcz 6,1g

- tym kwasy ttuszczowe 1,29

nasycone

Weglowodany 569

- tym cukry 25,89

Biatko 79

Sol 21g

Sktad Naszego Produktu

Sktad naszej przyprawy Jamaican Jerk to: czosnek, pieprz Cayenne, cebula proszek,
tymianek, pietruszka, cukier, sél, papryka stodka, ziele angielskie mielone, pieprz czarny
mielony, papryka czerwona ptatek, gatka muszkatotowa, cynamon mielony

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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