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Link do produktu: https://przyprawy-marcopolo.pl/liscie-laurowe-caly-20g-p-8.html

Liscie Laurowe Caty 20g

Cena 3,50 zt
Dostepnos¢ Dostepny

Czas wysytki 48 godzin
Numer katalogowy MPJedO11

Kod EAN 5902686970576
PKWiU 01.28.19.0
Producent Marco Polo

Opis produktu

Liscie Laurowe

Jak uzywad w kuchni liscie laurowe?

Potocznym oraz najtatwiejszym sposobem uzycia lisci laurowych jest po prostu wrzucenie jednego lub dwéch catych lisci do zupy, gulaszu lub
ptynu do duszenia. Gotuje je sie na wolnym ogniu razem z dowolnym miesem, warzywami lub bulionem. Nadaje potrawom tagodny ziotowy
smak. Wysuszona i zmielona wersja liscia laurowego jest sktadnikiem wielu mieszanek przyprawowych. Wersja jednorodna przyprawy nie jest
zbyt popularna w kuchni polskiej.

Liscie laurowe zastosowanie w kuchni

Liscie laurowe sa znane od dawna jako przyprawa kuchenna, posiada wtasciwosci pobudzajgce apetyt i utatwiajace trawienie. Ich
charakterystyczny gorzkawy i ostry smak, nadaje potrawie ciekawej, lekko korzennej nuty. Nalezy uzywac ich raczej w matych ilosciach i po
ugotowaniu usuna¢ z potrawy. Pozostawiony li$¢ np. w zupie, czyni jg gorzkawg i niezbyt smaczna. Lis¢ laurowy dodajemy przede wszystkim do
zup, takich jak: fasolowa, grochowa, kapusniak, zurek, flaki, krupnik. Uzywamy do peklowania wszelkich mies, marynowania grzybéw, warzyw,
ryb. Dodajemy do bigosu, soséw, gulaszu, pieczeni z: wieprzowiny, wotowiny, dziczyzny.

wygenerowano w programie shopGold


https://przyprawy-marcopolo.pl/liscie-laurowe-caly-20g-p-8.html

Przyktadowe danie z uzyciem liscia laurowego

Witasciwosci lecznicze lisci laurowych

Lis¢ laurowy ma wiele aktywnosci biologicznych, takich jak miedzy innymi:
- przyspiesza gojenie ran

- ma dziatanie przeciwutleniajgce

- posiada wtasciwosci przeciwbakteryjne oraz przeciwwirusowe

- dziata immunostymulujgco

- dziata przeciwcholinergicznie

- posiada wiasciwosci przeciwgrzybiczne

- odstrasza owady, dziatanie przeciwdrgawkowe

- ma zastosowanie przeciwbdlowe i przeciwzapalne

Skad pochodazi lis¢ laurowy?

Lis¢ laurowy, znany réwniez jako lis¢ wawrzynu szlachetnego (Laurus nobilis), pochodzi z regionu srédziemnomorskiego. Drzewo wawrzynu
roénie naturalnie w krajach takich jak Grecja, Turcja, Wiochy, Hiszpania oraz na wybrzezach Morza $rédziemnego w Afryce Pétnocnej. Roélina ta
byta juz znana i ceniona w starozytnosci, zaréwno ze wzgledu na swoje wtasciwosci kulinarne, jak i symboliczne - w starozytnej Grecji i Rzymie
lis¢ laurowy byt symbolem zwyciestwa i honoru.

Sprobuj przyprawy w przepisie.....
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Kushari to narodowe danie Egiptu i bardzo popularne w tym kraju jedzenie uliczne. Sktadniki sa
przygotowywane osobno i facza sie na talerzu. Positek ten taczy catg spizarnie w jednym daniu. Na poczatku mozesz sie zastanawia¢, jak pasujg
do siebie makaron i ryz, ale jest po prostu super. Musisz sprébowac! Jak przygotowac Kushari Przygotowanie poszczegéinych sktadnikéw nie
jest za bardzo trudne (gotowanie ryzu, soczewicy, makaronu oraz przygotowanie sosu pomidorowego), ale opanowanie tego wszystkiego na raz
jest najprawdopodobniej najtrudniejszg czescia. Jesli chcesz to troche utatwié, uzyj prazonej cebuli oraz kupnego sosu pomidorowego co
zaoszczedzi Ci troche czasu. Czytaj dalej....

Oliwa z chili to wspaniaty dodatek do satatek i wszelkiego rodzaju potraw gdzie potrzebny jest oliwa. Jej ostro-orientalny smak zadziwi nie jedno
podniebienie. Sprébuj dodac ja do pasty warzywnej, ktérg przyrzadzasz z orzechdéw i warzyw. Zaskocz wszystkich tym smakiem Czytaj dalej....

Kiedy chcesz przygotowac gulasz, tradycyjnie myslisz, ze jest potrawa wegierska. Niemiecka wersja gulaszu jest petna smaku ktéry powinienes
sprébowac. Tak naprawde oba sg Swietne, ale ten obfity niemiecki nie przypomina w ogéle tego wegierskiego. To wiecej niz gulasz - to
przezycie i smakuje lepiej, niz potrafie to opisac. To jedno z tych dan, ktére mozna jes¢ po prostu z kromka chleba badz butkag. Czytaj dalej....

Galart wieprzowy jest bardzo dobrym przyktadem tego, jak czas zmienia znaczenie jakiego$ jedzenia. W dawnych czasach byt on zimowym
jedzeniem. Poniewaz gotowanie zajmuje 4-6 godzin, a to nagrzewato kuchnie. To byto ,stabe” jedzenie. | zywnos$¢ dla biednych. Dzi$ wszyscy
wiedzg, jak wazny jest kolagen pochodzacy z galartu wieprzowego.Czytaj dalej....

Wartosci Odzywcze

Wartosci odzywcze w 100 g produktu:
Kalorie: 352 kcal

Biatko: 8 g

Tituszcz: 8 g

Weglowodany: 75 g (w tym btonnik: 26 g)
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Kraj Pochodzenia

Kraj pochodzenia: Turcja

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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