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Lubczyk Lis¢ 40g

Cena 3,60 zt
Dostepnos¢ Dostepny

Czas wysytki 48 godzin
Numer katalogowy MPJed010

Kod EAN 5902686970583
Producent Marco Polo

Opis produktu

Lubczyk Lis¢

Lubczyk charakterystyka ogdlna

Liscie lubczyku swoim wygladem, smakiem i zapachem przypominajg liscie selera. Lubczyk znany jest z silnego, korzennego zapachu i
gorzkawego smaku. W kuchni jest nieoceniony. Wyciag z lubczyku to gtéwny sktadnik popularnej przyprawy ,maggi”. Swieze i suszone liscie
mozna dodawac do zup, szczegdlnie tych z ziemniakami, groszkiem, fasolg czy soczewica. Doskonale wzbogacajg takze smak rosotu. Lubczyku
uzywa sie do dan miesnych, rybnych, satatek, soséw i marynat. Mozna go uzywac jako przyprawy do masta ziotowego lub twarozku. W
niektérych krajach jada sie todygi lubczyku przygotowywane jak szparagi lub uzywa sie ich podobnie jak todyg selera naciowego i dodaje do
rozmaitych suréwek i satatek. Ze wzgledu na intensywny zapach lubczyku nalezy uzywac¢ w umiarkowanych ilosciach. Mozna jednak dodac¢
swiezych lisci lubczyku do duszonych warzyw o mdtym lub nieprzyjemnym zapachu (szpinaku, kapusty). Suszone licie nalezy przechowywadé w
ciemnym i szczelnym pojemniku, bo szybko wietrzeja.

Jakie korzysci zdrowotne ma lubczyk?

Lubczyk jest najbardziej znany jako srodek wspomagajacy trawienie, tagodzacy wzdecia i inne dolegliwosci zotgdkowe. Oprécz wspomagania
trawienia, lubczyk jest powszechnie uzywany do wzmocnienia serca i jako srodek wspomagajgcy oddychanie. W medycynie naturalnej jest
uzywany jako srodek moczopedny, do leczenia kamieni nerkowych i jako oczyszczacz krwi.
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Kiedy doda¢ suszony lubczyk do rosotu?

Kiedy dodawac suszony lubczyk do rosotu lub innych zup? Najlepiej traktowac go jak nac pietruszki.Czyli dodac liscie w ostatnich 20 minutach
gotowania, a nastepnie jeszcze udekorowad nim zupe jeszcze przed podaniem

Réznice miedzy lubczykiem a selerem

Lubczyk jest cztonkiem rodziny Apiaceae lub Umbellifer, oraz smakuje i wyglada bardzo podobnie do selera. Czasami nazywana jest rosling
zapachowa lub maggi. We Wtoszech czesto okresla sie go mianem sedano di monte, czyli selera gérskiego. Zioto to pochodzi z zachodniej Azji,
czesci Bliskiego Wschodu i regionu $rédziemnomorskiego. Jesli nie masz lubczyka w swojej kuchni, mozesz smiato uzy¢ do gotowania réwnych
ilosci Swiezych lisci selera. Doskonale mozna zastapi¢ mozna zstapi¢ posiekane liscie lubczyka na posiekane liscie selera naciowego.

Kraj Pochodzenia

Kraj pochodzenia: Polska

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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