Opis produktu

Majeranek 100g

Cena

Dostepnos¢

Czas wysyiki
Numer katalogowy
Kod EAN

PKWiU

Producent

3,50 zt
Dostepny

48 godzin
MPJed006
5907677979255
10.39.13.0

Marco Polo

Majeranek

Dane aktualne na dzien: 29-03-2024 13:41

Link do produktu: https://przyprawy-marcopolo.pl/majeranek-100g-p-1.html

Majeranek charakterystyka ogdlna

Majeranek najwiekszg popularnos¢ oraz najszersze zastosowanie uzyskat w przemysle spozywczym oraz kulinarnym. Jest niezastapionag
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 migsom, wedlinom, rybom, a takze zupom. Bez tej przyprawy nie mozna
sobie wyobrazi¢ ttustych 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 stosowac¢

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 potgczeniu z pietruszka, koperkiem,

bazylig i tymiankiem. Swietne nadaje sie do jajek oraz zup i soséw na bazie pomidoréw .
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Przyktadowe zastosowanie majeranku

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 zétciowego, skurcze zotadka i zaburzenia
trawienia, depresje, zawroty gtowy, migreny, nerwowe bdle gtowy, nerwobdle, paraliz, kaszel, katar

) lialnlele

: WWW. przyprawy-marcopolo.pl

ICzy mozna jes¢ majeranek na surowo?

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

Co zrobi¢ kiedy nie mam majeranku?

Kiedy nie masz ani Swiezego, ani suszonego majeranku, najblizszym substytutem tego ziota jest oregano. Ziota sg spokrewnione i majg podobny
profil smalgowy. Jednak smak oregano jest silniejszy. Uzyj dwéch trzecich tego ilosci oregano zamiast majeranku, aby nie przyttaczat on twojego
przepisu. Swieze oregano najlepiej bytoby zastapi¢ Swiezym majerankiem, a suszone oregano suszonym majerankiem. W obu przypadkach uzyj
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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 eksperymentowadé w kuchni , sprébuj zastapi¢ majeranek w swoim przepisie taka sama iloscig szatwii, tymianku, czabru lub bazylii.
Jesli twéj przepis wymaga swiezego majeranku, pierwszym wyborem powinien by¢ swiezy zamiennik. Jesli wymaga suszu, uzyj suszonego
substytutu.

Do czego stuzy olejek majerankowy?

Olejek majerankowy stosuje sie na kaszel, dolegliwos$ci woreczka zbtciowego, 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?

Pochodzenie przyprawy majeranek

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

Sprobuj przyprawy w przepisie.....
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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 ogdle 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 butka. Czytaj dalej....

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)

Kraj Pochodzenia

Kraj Pochodzenia: Egipt/Polska

Witaminy i Sktadniki Mineralne

Majeranek witaminy i sktadniki mineralne w 1 tyzeczce (29)

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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