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Pieprz Biaty Ziarno 40g

Cena 4,00 zt
Dostepnos¢ Dostepny

Czas wysytki 48 godzin
Numer katalogowy MPJedIin024

Kod EAN 5902686971733
Producent Marco Polo

Opis produktu

Pieprz Biaty Ziarno

Pieprz biaty informacje ogélne

Pieprz biaty, podobnie jak pieprz czarny, wytwarzany jest z jagdd rosliny pieprzowej, znanej réwniez jako Piper nigrum. W przeciwiefnstwie do
pieprzu czarnego, pieprz biaty pochodzi z jagéd zbieranych w petnej dojrzatosci. Te jagody sa nastepnie moczone w wodzie do fermentacji. Na
koniec usuwa sie warstwe zewnetrzna, pozostawiajac tylko nasienie wewnetrzne. Poniewaz skéra jest usuwana, cze$¢ smaku zostaje zabrana, w
tym piperyna. W rezultacie pieprz biaty jest bardziej tagodny niz pieprz czarny. Podczas gdy czarny pieprz jest znacznie bardziej powszechny w
amerykanskich kuchniach, uzywanie biatego pieprzu w jasnych potrawach dla atrakcyjnosci wizualnej jest tradycja wywodzaca sie z kuchni
francuskiej. Jest réwniez powszechny w kuchni chinskiej, wietnamskiej i szwedzkiej.

Réznica miedzy biatym a czarnym pieprzem

Tak jak pisaliSmy wczesnie niej ré6znica miedzy biatym a czarnym pieprzem sprowadza sie do tego, jak jest zebrany i przetworzony. Dla
przypomnienia biate ziarna pieprzu to jagody zebrane w szczytowej fazie dojrzatosci, namoczone w wodzie, a nastepnie usuniete z zewnetrznej
warstwy. Pozbawione tez jednego z gtéwnych sktadnikéw czyli piperyny.

Pieprz biaty wtasciwosci zdrowotne
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Pieprz biaty ma dziatanie przeciwzapalnie, a takze odswieza oddech. Wzmacnia przy tym system odpornosciowy i tonizuje cate ciato. Wspomaga
oczyszczanie organizmu ze szkodliwych toksyn i usprawnia krazenie krwi. Regularne spozywanie biatego pieprzu chroni przed réznymi
chorobami uktadu krazenia i nowotworami.

Pieprz biaty zastosowanie w kuchni

Pieprz Biaty jest przyprawg uniwersalng, dodawang do wszystkich pieczeni, marynat i soséw. Stosowany jest do mies, takich jak wieprzowina,
wotowina, baranina czy jagniecina. Ozywia smak ttustych potraw i czyni je Izej strawnymi. Jest doskonaty do zup i galaretek rybnych oraz
wszystkich dan, ktére przyprawia sie imbirem. Idealnie pasuje takze do ryb. Pieprz biaty jest czesto uzywany w potrawach, ktére maja by¢ ostre
ale nie chcesz mie¢ czarnych drobinek. Najczesciej s to biate sosy i daniach z ziemniakéw. W kuchni chinskiej zmielony biaty pieprz jest
uzywany do dodawania smaku zupom, marynatom do migsa i drobiu oraz bardziej pikantnym frytkom.

Sprébuj przyprawy w przepisie.....

Mamy do przedstawienia Panstwu jeden z przebojéw kuchni azjatyckiej - tatwy w przyrzadzeniu przepis na
wieprzowine po chifisku z grzybami shiitake. W tamtym regionie kulinarnym bardzo popularne jest smazenie wszystkich rodzajéw mies
(wieprzowina, wotowina, kurczak) z sezonowymi warzywami. Preferowana jest tam swieza papryka, pieczarki, cebule czy groszek.Smazenie
wieprzowiny z grzybami shiitake to takze narodowe chifiskie danie uwielbiane w tamtej czesci globu. Chociaz nie dodaje sie zbytnio zadnych
dodatkowych przypraw i ziét , danie jest bogate w smak za sprawg miedzy innymi pieprzu biatego. Kruche soczyste mieso z lekkim aromatem
grzyba shiitake jest bardzo atrakcyjne kulinarnie . Jesli jestes mitosnikiem grzybéw, nie mozesz przegapi¢ tego przepisu. 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 wiedza, jak wazny jest kolagen pochodzacy z galartu wieprzowego.Czytaj dalej....

Kraj Pochodzenia

Kraj Pochodzenia: Wietnam
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