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Kurczak Tikka Masala 409

Cena 5,00 zt
Dostepnos¢ Dostepny

Czas wysytki 48 godzin
Numer katalogowy MPMies027

Kod EAN 5902686972181
Producent Marco Polo

Opis produktu

Kurczak Tikka Masala

WIECEJ ZNAJDZIESZ NA:
WIWWPREYBRAWMARCOPOLOPL Ky rczak tikka masala charakterystyka

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. Jezeli nigdy nie jadte$ kurczaka tikki masala lub innego miesa z tg przyprawa to po prostu
musisz sprébowad. Stuzy ona do przygotowania klasycznego indyjskiego dania. Interesujac sie kuchniag daleko wschodnia nie mozliwosci zebys$
nie znat tej przyprawy.

Przyprawa Kurczak Tikka Masala to starannie skomponowana mieszanka aromatycznych przypraw, idealna do przygotowania tradycyjnej
indyjskiej potrawy tikka masala. Doskonale wywazona kombinacja sktadnikéw dodaje potrawom gtebokiego, pikantnego smaku i wyjgtkowego
aromatu.

Sktadniki:

* Papryka stodka - nadaje delikatnej stodyczy i cieptego, czerwonego koloru.

* Kolendra - wprowadza cytrusowy, $wiezy aromat i lekko pikantny posmak.

e Kurkuma - odpowiada za intensywny, ztocisty kolor i subtelny, ziemisty smak.

¢ Gatka muszkatotowa - wzbogaca mieszanke o ciepty, korzenny akcent.

o Kardamon - dodaje delikatnej stodyczy i wyrazistego, kwiatowo-korzennego aromatu.

« Cynamon - zapewnia przyjemny, stodkawy aromat z nutg pikantnosci.

e Kumin - wnosi charakterystyczny, lekko orzechowy i ziemisty smak.

¢ Pieprz czarny - dopetnia mieszanke pikantnoscia, podkreslajac intensywnos¢ przypraw.

Ta mieszanka to doskonaty wybér dla mitosnikéw kuchni indyjskiej, ktérzy chcg wzbogaci¢ smak kurczaka o autentyczne orientalne przyprawy.
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Idealna do marynat, soséw i dan jednogarnkowych.

Zastosowanie w kuchni przyprawy tikka masala

Przyprawa Kurczak Tikka Masala ma wszechstronne zastosowanie w kuchni, szczegdlnie w daniach inspirowanych kuchnig indyjska i azjatycka.
Jest idealna do przyrzadzania popularnego dania kurczak tikka masala, ale jej zastosowanie wykracza daleko poza ten klasyczny przepis. Oto
kilka sposobéw, jak mozna jg wykorzystac:

=

. Marynata do mies - Mieszanka przypraw Swietnie sprawdza sie jako sktadnik marynat, zwtaszcza do kurczaka, jagnieciny czy

wieprzowiny. Wystarczy wymiesza¢ przyprawe z jogurtem lub olejem, aby mieso nabrato gtebokiego smaku i aromatu.

.Sosy i curry - Przyprawa stanowi baze do przygotowania aromatycznych soséw curry. Dodajac ja do pomidorowego sosu, cebuli,

czosnku i Smietany, mozna uzyskac gtadka, kremowg konsystencje i wyjgtkowy smak.

. Dania wegetarianskie - Przyprawa Swietnie komponuje sie z warzywami, ciecierzycg czy tofu. Mozna jej uzy¢ w potrawach

jednogarnkowych, stir-fry, a takze jako przyprawe do pieczonych lub smazonych warzyw.

. Zupy i buliony - Dodajac szczypte tej mieszanki do zup, bulionéw lub dan na bazie soczewicy, mozna nada¢ im wyrazisty, orientalny

smak.

.Ryz i kasze - Mozna nig doprawi¢ ryz basmati, kuskus lub inne kasze, tworzac smaczny i aromatyczny dodatek do gtéwnych dan.

. Sosy do makaronéw i zapiekanek - Mieszanka przypraw doskonale nadaje sie réwniez do doprawiania soséw do makarondéw,

zwihaszcza w potgczeniu z pomidorami lub $mietang, a takze do zapiekanek warzywnych czy miesnych.

Uniwersalnos¢ tej przyprawy sprawia, ze mozna jg wykorzystaé¢ w réznorodnych daniach, dodajgc potrawom egzotycznego charakteru.

Skad pochodzi przyprawa tikka masala?

Przyprawa tikka masala oraz potrawa kurczak tikka masala maja fascynujgce i nieco sporne pochodzenie. Danie to jest powszechnie
kojarzone z kuchnia indyjska, jednak jego historia jest bardziej ztozona, poniewaz taczy wptywy kuchni indyjskiej i brytyjskie;j.

Prawdopodobnie danie kurczak tikka masala powstato w Wielkiej Brytanii w latach 60. XX wieku, stworzone przez indyjskich lub pakistanskich
kucharzy, ktérzy dostosowywali tradycyjne przepisy do gustéw brytyjskich konsumentéw. Legenda gtosi, ze potrawa zostata po raz pierwszy
stworzona przez kucharza w Glasgow, ktéry dodat sos pomidorowo-$mietanowy do suchego, przyprawionego kurczaka tikka, aby zadowoli¢
klienta poszukujgcego bardziej wilgotnego dania.

Z technicznego punktu widzenia, tikka to indyjski termin oznaczajacy mate kawatki migsa, ktére sa marynowane w przyprawach, a nastepnie
grillowane lub pieczone. Z kolei masala oznacza mieszanke przypraw, ktéra jest kluczowa w indyjskiej kuchni.

Chociaz danie to powstato poza Indiami, czerpie ono silne wptywy z tradycyjnej kuchni indyjskiej, w szczegélnosci z regionu Pendzabu, gdzie
popularne sg przyprawy takie jak kumin, kolendra, cynamon i kardamon. Kurczak tikka masala stat sie jednym z najpopularniejszych dan "curry"
w Wielkiej Brytanii i czesto jest nazywany narodowym daniem Brytyjczykéw, co podkresla jego kulturowe znaczenie w obu krajach.

Informacja o alergenach

W zaktadzie sg pakowane réwniez sezam, gorczyca, soja, migdaty, orzechy, produkty
zawierajgce gluten oraz produkty zawierajgce SO2 (dwutlenek siarki).

Sktad naszego produktu

Sktad: Papryka Stodka, Kolendra, Kurkuma, Gatka Muszkatotowa, Kardamon, Cynamon, Kumin, Pieprz Czarny
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