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Majeranek 100g

Cena 3,50 zt

Dostepnos¢ Dostepny

Czas wysytki 48 godzin

Numer katalogowy MPJed006

Kod EAN 5907677979255

PKWiU 10.39.13.0

Producent Marco Polo
Opis produktu

Majeranek

Majeranek charakterystyka ogdlna

Majeranek najwiekszg popularnos¢ oraz najszersze zastosowanie uzyskat w przemysle spozywczym oraz kulinarnym. Jest niezastapiona
przyprawg w kuchni. W wielu najlepszych restauracjach uprawiany jest wraz z innymi ziotami i wykorzystywany bezposrednio do potraw. Dzieki
swojemu niezwyktemu zapachowi, nadaje niezwykty i cudowny aromat miesom, wedlinom, rybom, a takze zupom. Bez tej przyprawy nie mozna
sobie wyobrazi¢ tlustych potraw, jak zupy grochowa, fasolowa, pieczonej baraniny i wieprzowiny, pasztetéw, soséw i farszéw do drobiu.
Lebiodka dobrze tgczy sie w kompozycjach z tymiankiem, szatwig i rozmarynem, nalezy tylko pamietac o silnym korzennym smaku i stosowacé
go z umiarem.

Majeranek zastosowanie w kuchni

Majeranek ma delikatny, stodki i bardzo przyjemny smak z lekko gorzkawg nuta. Jest zazwyczaj uzywany jako dodatek do wielu dah miesnych
zwtaszcza w Polsce. Majeranek bardzo dobrze komponuje sie w daniach z jagnieciny, wotowiny i cieleciny w potaczeniu z pietruszka, koperkiem,
bazylig i tymiankiem. Swietne nadaje sie do jajek oraz zup i soséw na bazie pomidoréw .

Majeranek (Origanum majorana) to aromatyczna przyprawa stosowana w kuchni na catym swiecie. Jest blisko spokrewniony z oregano, ale ma
delikatniejszy i stodszy smak. Ponizej znajdujg sie rézne zastosowania majeranku w kuchni:

1. Kuchnia polska:
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o Zupy: Czesto dodawany do zupy grochowej, zupy fasolowej i zurku. Dodaje gtebi smaku i aromatu.

o Dania miesne: Idealny do pieczonej wieprzowiny, kietbas, mies duszonych i pieczonych. Jest kluczowym sktadnikiem w wielu
tradycyjnych przepisach, takich jak bigos czy flaki.

o Pasztety: Uzywany do przyprawiania pasztetéw, ktére zyskuja dzieki niemu wyrazisty smak.

2. Kuchnia srédziemnomorska:

o Satatki: Swietny jako dodatek do satatek, zwtaszcza tych z pomidorami, ogérkami, oliwkami i serem feta.
o Pasty i sosy: Czesto dodawany do soséw pomidorowych, pesto oraz réznych past do smarowania.

3. Kuchnia francuska:

o Ziota Prowansalskie: Jest jednym z kluczowych sktadnikédw mieszanki ziét prowansalskich, ktére sg uzywane do
przyprawiania dan z warzyw, mies i ryb.

4. Kuchnia wtoska:

o Pizza i makarony: Moze by¢ uzywany zamiast oregano do przyprawiania pizzy, makarondw i risotta.

5. Kuchnia niemiecka:

o Kietbasy i wedliny: Popularny dodatek do réznego rodzaju kietbas i wedlin.

6. Kuchnia meksykanska:

o Sosy i salsy: Uzywany do przyprawiania sals i soséw, dodajac im delikatniejszy, ale wyrazisty smak.

Przyktadowe zastosowanie majeranku
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Majeranek zastosowanie w medycynie naturalnej

Majeranek w medycynie ludowej jest stosowany jako istny "balsam" na uktad nerwowy oraz serce. Liczne badania wykazaty ze, polepsza
krazenie krwi. Olejek majerankowy stosuje sie miedzy innymi na: kaszel, dolegliwosci woreczka z6tciowego, skurcze zotadka i zaburzenia
trawienia, depresje, zawroty gtowy, migreny, nerwowe bdle gtowy, nerwobdle, paraliz, kaszel, katar

ICzy mozna jes¢ majeranek na surowo?

Majeranek mozna je$¢ na surowo ale trzeba pamietac ze, jest bardziej aromatyczny po wysuszeniu. Podobnie jak oregano, jest czesto uzywany
do przybrania satatek, zup i dan miesnych.

Por tycz zyci

« Swiezy vs suszony: Swiezy majeranek ma delikatniejszy smak niz suszony. Suszony jest bardziej skoncentrowany, dlatego uzywa sie
go w mniejszych ilodciach.

« Dodawanie do potraw: Najlepiej dodawac majeranek pod koniec gotowania, aby zachowac jego aromat. Dtugie gotowanie moze
sprawié, ze straci czes¢ swoich waloréw smakowych.

¢ Przechowywanie: Suszony majeranek przechowuj w szczelnie zamknietym pojemniku w chtodnym, ciemnym miejscu, aby zachowac
jego Swiezos¢ na dtuzej.

Co zrobic¢ kiedy nie mam majeranku?

Kiedy nie masz ani $wiezego, ani suszonego majeranku, najblizszym substytutem tego ziota jest oregano. Ziota sg spokrewnione i majg podobny
profil smakowy. Jednak smak oregano jest silniejszy. Uzyj dwdch trzecich tego iloSci oregano zamiast majeranku, aby nie przyttaczat on twojego
przepisu. Swieze oregano najlepiej bytoby zastapi¢ $wiezym majerankiem, a suszone oregano suszonym majerankiem. W obu przypadkach uzyj
jednej trzeciej mniej. Majeranek jest stodszy i tagodniejszy niz oregano, ma sosnowy i cytrusowy smak. Oba pochodza z rodzaju Origanum i
naleza do rodziny mietowych.

Inne zamienniki majeranku

Jesli lubisz eksperymentowac w kuchni, sprébuj zastapi¢ majeranek w swoim przepisie taka sama iloscig szatwii, tymianku, czabru lub bazylii.
Jesli twdj przepis wymaga $wiezego majeranku, pierwszym wyborem powinien by¢ $wiezy zamiennik. Jesli wymaga suszu, uzyj suszonego
substytutu.

Do czego stuzy olejek majerankowy?

Olejek majerankowy stosuje sie na kaszel, dolegliwosci woreczka zétciowego, skurcze zotadka i zaburzenia trawienia, depresje, zawroty gtowy,
migreny, nerwowe bdle gtowy, nerwobdle, paraliz, kaszel, katar; i jako , pigutka na wode”. Majeranek jest bardzo przydatnym produktem i
powinien znajdowac sie w kazdej kuchni nie wazne czy to w postaci suszonej, liSci czy nawet olejku.

Skad pochodzi majeranek?
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Pochodzenie przyprawy majeranek

Majeranek, znany réwniez jako majoran, pochodzi z obszaréw basenu Morza Srédziemnego, szczegélnie z regionéw potudniowej Europy, takich
jak Portugalia, Hiszpania, Wtochy oraz Grecja. Jest réwniez uprawiany w innych czesciach Europy oraz w niektérych regionach Azji. W
dzisiejszych czasach jest popularnym ziotem kulinarnym, stosowanym na catym $wiecie do przyprawiania réznorodnych potraw.

Sprobuj przyprawy w przepisie.....

Kiedy chcesz przygotowad gulasz, tradycyjnie myslisz, ze jest potrawa wegierska. Niemiecka wersja gulaszu jest petna smaku ktéry powinienes
sprébowacd. 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 je$¢ po prostu z kromka chleba badZz butka. Czytaj dalej....

Czytaj wiecej

Wartosci Odzywcze

Wartosci odzywcze w 100 g produktu:
Kalorie: 355 kcal

Biatko: 12.6 g

Ttuszcz: 7 g

Weglowodany: 60.5 g (w tym btonnik: 0 g)
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Kraj Pochodzenia

Kraj Pochodzenia: Egipt/Polska

Witaminy i Sktadniki Mineralne

Majeranek witaminy i sktadniki mineralne w 1 tyzeczce (29g)

Witaminy U RDS Mineraty U
%

Witamina A 121 1U 2% Waph 29.9 mg
Witamina C 0.8 mg 1% Zelazo 1.2 mg
Witamina K 9.3 mcg 12% Magnez 5.2 mg
Folian 4.1 mcg 1% Fosfor 4.6 mg
Niacyna 0.1 mg 0% Potas 22.8 mg
Cholina 0.7 mg - Séd 1.2 mg
Mangan 0.1 mg
Selen 0.1 mcg

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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