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Marokanskie Ras El Hanout 359

Cena 5,00 zt
Dostepnos¢ Dostepny

Czas wysytki 48 godzin
Numer katalogowy MPMiesIin005
Kod EAN 5902686970026
Producent Marco Polo

Opis produktu

Marokanskie Ras El Hanout

Ras el hanout charakterystyka

Ras el hanout jest to marokanska mieszanka przypraw. Podobno kazdy dom czy kazda restauracja ma swoéj wiasny przepis dlatego jej smak
moze by¢ rézny. Przypomina nieco curry z jego ostrymi wrazeniami smakowymi, mozna réwniez wyczu¢ roslinny zapach i ogdlnie intensywny
posmak. Jest niezwykle uniwersalna, a dodana do kurczaka i warzyw nadaje ztotego koloru i dodaje potrawom ostrzejszych tonéw. P6t tyzeczki
dodane do szklanki ryzu lub kaszy kuskus podczas gotowania wzbogaca ich zwyczajny posmak. Ciekawym pomystem moze by¢ natarcie
przyprawg catych ptatéw grillowanej baraniny. Uzywana jest do Tajin (Tazin) potrawy z miesem (jagniecina, dréb, baranina) i warzywami
podawanej z kuskusem.

Zastosowanie ras el hanout w kuchni

Ras el Hanout jest korzenny, cierpki i gorzki, ale jest tez stodki ze wzgledu na gatke muszkatotowg, cynamon i gozdziki. Nie jest pikantny, jak
mogtoby sie wydawaé - po prostu ciepty. Ze wzgledu na swoje mocne smaki jest Swietng marynatg lub przyprawa do nacierania mies i
tradycyjnie uzywa sie jej w tajinach i gulaszach.

Jaka jest réznica miedzy garam masala a ras el hanout?

Ras el hanout to mieszanka pétnocnoafrykanska, a garam masala pochodzi z Indii. Dla poréwnania mieszanki garam masala zazwyczaj zawierajg
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tylko okoto o$miu przypraw, a w ich sktad zwykle wchodzi kardamon wraz z cynamonem i gozdzikami.
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Charakterystyka poszczegoélnych sktadnikéw mieszanki przypraw marokanskiego Ras el Hanout

. Kminek: To nasiona rodliny z rodziny selerowatych, charakteryzujace sie intensywnym, korzennym smakiem i delikatng cytrusowa

nuta. Kminek nadaje mieszance Ras el Hanout gteboki, korzenny smak.

. Imbir: Korzen o ostrym, pikantnym smaku i intensywnym aromacie. Dodaje ciepta i charakteru mieszance, a takze posiada wtasciwosci

pobudzajgce apetyt.

. Kurkuma: Rodzaj przyprawy o intensywnie pomarafhczowym kolorze i lekko pikantnym smaku z delikatnymi nutami cierpkosci. Dodaje

mieszance Ras el Hanout intensywnego koloru oraz tagodnego, przyjemnego smaku.

S4l: Podstawowy skfadnik wielu przypraw, ktéry dodaje mieszance Ras el Hanout balansu smaku oraz pomaga w podkresleniu i
wzmochnieniu pozostatych sktadnikéw.

. Cynamon: Korzenny sktadnik o stodkim, lekko pikantnym smaku. Dodaje mieszance Ras el Hanout delikatnej stodyczy i gtebi smaku.

. Pieprz czarny i biaty: Oba rodzaje pieprzu dodaja mieszance Ras el Hanout ostrosci oraz gtebi smaku. Pieprz czarny jest bardziej

wyrazisty i ostry, podczas gdy pieprz biaty ma delikatniejszy smak.

. Kolendra: Nasiona rosliny kolendry, charakteryzujace sie delikatnym, cytrusowym smakiem i przyjemnym, korzennym aromatem.

Kolendra dodaje mieszance Ras el Hanout swiezosci i subtelnosci.

. Pieprz Cayenne: To ostra papryka o intensywnym, pikantnym smaku. Dodaje mieszance Ras el Hanout przyjemnego, ostrzejszego

posmaku.

. Ziele angielskie: Mate, suszone owoce drzewa z rodziny mirabelkowatych, ktére charakteryzuja sie intensywnym, korzennym

smakiem i aromatem. Ziele angielskie dodaje mieszance Ras el Hanout gtebi smaku i aromatycznosci.

Gatka muszkatotowa: Ostra i aromatyczna przyprawa pochodzaca z nasion drzewa muszkatotowego. Dodaje mieszance Ras el
Hanout bogactwa smaku oraz charakterystycznego, orzechowego aromatu.

Gozdziki: Paki kwiatowe drzewa gozdzikowego, charakteryzujgce sie intensywnym, korzennym smakiem i aromatem. Dodaja
mieszance Ras el Hanout ostrych nut oraz wyrazistej gtebi smaku.
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Marokanski sklep z przyprawami

Te sktadniki tworzg harmonijng mieszanke, ktéra nadaje potrawom charakterystyczny smak i aromat kuchni marokanskiej. Ich kombinacja
sprawia, ze Ras el Hanout jest niezastgpionym dodatkiem do wielu danh, nadajac im orientalny, bogaty w smaku i aromatyczny charakter.

Skad pochodzi mieszanka ras el hanout?
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Pochodzenie mieszanka Ras El Hanout

Mieszanka przypraw Ras el Hanout pochodzi z regionéw Pétnocnej Afryki, gtéwnie z Maroka. Nazwa "Ras el Hanout" w dostownym ttumaczeniu z
jezyka arabskiego oznacza "gtowa sklepu”, co odnosi sie do faktu, ze jest to "najlepsza mieszanka" lub "najlepsze, co ma do zaoferowania
sklep". Jest to rodzaj mieszanki przypraw, ktéra jest powszechnie uzywana w kuchniach Maghrebu, obejmujgcych Maroko, Algierie i Tunezje.

Cho¢ Ras el Hanout moze by¢ produkowany przez réznych producentéw i kucharzy, zwykle jest to mieszanka, ktéra jest starannie
wyselekcjonowana z réznorodnych przypraw, zazwyczaj dostepnych na lokalnych bazarch lub w sklepach z przyprawami. Istnieje wiele
wariantéw tej mieszanki, zaleznie od regionu, osobistych preferencji kucharza, dostepnych sktadnikéw i tradycji kulinarnych.

Sprébuj przyprawy w przepisie.....

Kuchnia marokanska jest bardzo zdrowa, przynajmniej w ogélnym stwierdzeniu. Wiekszos$¢ potraw zawiera
warzywa i opiera sie na produktach petnoziarnistych, Swiezo przygotowanej zywnosci, przyprawach i stodkich owocach. Bardzo rzadko uzywa sie
w niej rafinowanego cukry oraz smazenia na gtebokim ttuszczu. Potrawy z Maroka zawierajg bardzo czesto jagniecine, ktéra jest chudsza niz
czerwone miegso oraz kuskus, ktdry jest zdrowszy niz ryz. Czytaj dalej....
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Czasami potrzebujemy szybkiego, zdrowego positku ze sktadnikéw, ktére mamy pod reka. Do bazy tego przepisu potrzeba tylko kilku prostych
sktadnikéw takich jak kasza kuskus, bataty czy ciecierzyca. Dla smaku dodajemy gars¢ przypraw w tym ras el hanout, cytryne oraz czosnek.

Czytaj dalej....

Marchewka i ciecierzyca duszone z pikantnymi, aromatycznymi przyprawami, w tym z kurkuma, cynamonem i bardzo popularng w Maroku ras el
hanout. Smakuja wysmienicie a odrobina miodu dodaje potrawie uzupetniajacej stodyczy. W tym przepisie preferujemy ziarno ciecierzycy
moczone przed ugotowaniem zamiast z puszki. Jesli chcesz p6j$¢ w nasze $lady, daj sobie dodatkowy czas na moczenie ciecierzycy przez catg
noc, a nastepnie gotuj ja do miekkosci. Mozna to zrobi¢ z duzym wyprzedzeniem, poniewaz mozesz zamrozi¢ ugotowang ciecierzyce, dopoki nie

bedzie potrzebna. Czytaj dalej....

Potaczenie smakdw jest niesamowite, podobnie jak jaskrawe kolory tego spektakularnego dania. Klopsiki ras el hanout zabiorg nas w podréz
smakowa po Bliskim Wschodzie. Przepyszne ugotowane w niebiafisko ztocistym sosie z przyprawami, ziotami, czosnkiem i ziemniakami. Ras el
hanout to pétnocnoafrykanska aromatyczna mieszanka przypraw, ktéra jest popularna w kuchni Bliskiego Wschodu. Jest pyszna i mozna jg uzy¢
do wszystkiego! Czytaj dalej....

Sktad naszego produktu

Sktad: Kminek, imbir, kurkuma, sél, cynamon, pieprz czarny, pieprz biaty, kolendra, pieprz
Cayenne, ziele angielskie, gatka muszkatotowa, gozdzik

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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