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Pieprz Cayenne 409

Cena 3,50 zt
Dostepnos¢ Dostepny

Czas wysytki 48 godzin
Numer katalogowy MPJed004

Kod EAN 5902686970606
Producent Marco Polo

Opis produktu

Pieprz Cayenne

Pieprz cayenne charakterystyka

WWWiprzyprawy-marcopolo.pl

Pieprz cayenne powinien sie znaleZ¢ nie tylko w kuchni posrdd stoiczkéw z przyprawami, lecz takze w
domowej apteczce, poniewaz wywiera niebagatelny wptyw na nasze zdrowie: pomaga leczy¢ nadcisnienie i chorobe wrzodowg, a takze béle
reumatoidalne. Dzieki wysokiej zawartosci kapsaicyny przys$piesza przemiane materii, a co za tym idzie - proces odchudzania.

Pieprz cayenne to ostra przyprawa otrzymywana z suszonych i zmielonych papryczek chili (Capsicum annuum, var. Cayenne). Charakteryzuje
sie intensywnym, pikantnym smakiem, wynikajacym z wysokiej zawartosci kapsaicyny - substancji odpowiedzialnej za ostry smak. Ma jasno- do
ciemnoczerwonego kolor i proszkowg konsystencje.

Stosuje sig go w kuchni na catym swiecie jako dodatek podkreslajacy smak dan, szczegélnie w potrawach meksykanskich, indyjskich, azjatyckich
czy kreolskich. Nadaje potrawom wyrazistosci, a ze wzgledu na ostros¢, jest uzywany oszczednie. Swietnie komponuje sie z miesem, rybami,
warzywami, a takze w zupach, sosach i marynatach.

Zastosowanie w kuchni pieprzu cayenne

Pieprz cayenne jest niezwykle wszechstronng przyprawa, ktéra moze by¢ uzywana w kuchni na wiele sposobdéw, aby dodac potrawom ostrosci i
wyrazistosci. Oto kilka najczestszych zastosowan:

1. Potrawy miesne: Idealnie nadaje sie do przyprawiania miesa, zwtaszcza drobiu, wotowiny, wieprzowiny oraz ryb. Mozna nim posypac¢
mieso przed pieczeniem, grillowaniem lub smazeniem, aby nadac¢ potrawie pikantny akcent.
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2. Zupy i gulasze: Dodatek pieprzu cayenne do zup (np. meksykanskich czy azjatyckich) oraz gulaszy podkresla gtebie smaku.
Wystarczy szczypta, aby rozgrzac potrawe i nadac jej wyrazistosci.

3. Sosy i dipy: Jest popularnym sktadnikiem soséw, takich jak sos Tabasco, salsa czy pikantne dipy. Dodaje sie go réwniez do soséw BBQ,
majonezu czy jogurtéw, aby uzyskac ostrzejszy smak.

4. Potrawy wegetarianskie: Pieprz cayenne doskonale komponuje sie z warzywami. Mozna nim przyprawia¢ pieczone warzywa, satatki,
stir-fry, a takze warzywne zupy kremy.

5. Marynaty: Dodanie go do marynat do miesa, ryb czy warzyw przed grillowaniem lub pieczeniem wzmocni smak i nada potrawom
pikantnosci.

6. Kuchnia miedzynarodowa: Jest nieodtgcznym elementem kuchni meksykanskiej, indyjskiej, tajskiej i kreolskiej. Uzywany jest w
klasycznych daniach, takich jak curry, tacos, enchiladas, jambalaya, czy chili con carne.

7. Napoje i desery: Chociaz pieprz cayenne najczesciej kojarzy sie z pikantnymi daniami, moze by¢ tez dodawany do napojéw (np.
lemoniada z imbirem i cayenne) czy czekolady, aby stworzy¢ nieoczekiwane, ostre akcenty w deserach.

8. Dania na bazie jaj: Dodany do jajecznicy, omletu czy shakshuki, pieprz cayenne swietnie podkresli smak i doda potrawom pikanterii.

Nalezy uzywad pieprzu cayenne z umiarem, poniewaz jego intensywnos¢ moze zdominowa¢ smak potrawy. Wystarczy odrobina, aby wzbogacic¢
smak i nada¢ potrawie pikantnosci.

Witasciwosci zdrowotne pieprzu cayenne

Pieprz cayenne ma wiele wtasciwosci zdrowotnych, gtéwnie dzieki obecnosci kapsaicyny, zwigzku chemicznego odpowiedzialnego za jego ostry
smak. Oto niektére z najwazniejszych korzysci zdrowotnych zwigzanych z jego spozyciem:

1. Wspomaga trawienie

Pieprz cayenne stymuluje produkcje enzyméw trawiennych i $liny, co moze poprawiaé proces trawienia i przyswajania sktadnikdéw odzywczych.
Kapsaicyna dziata réwniez na uktad pokarmowy, pobudzajac perystaltyke jelit i zapobiegajac problemom trawiennym, takim jak wzdecia czy
zaparcia.

2. Przyspiesza metabolizm

Kapsaicyna ma wtasciwosci termogeniczne, co oznacza, ze moze zwiekszac¢ tempo przemiany materii i pomagac organizmowi spala¢ wiecej
kalorii. Z tego powodu pieprz cayenne jest czasami uzywany w suplementach wspierajgcych odchudzanie.

3. Dziata przeciwbélowo

Kapsaicyna ma dziatanie przeciwbdlowe. W preparatach miejscowych (kremy, masci) jest stosowana do fagodzenia bélu stawéw i miesni, np.
przy artretyzmie czy bélu plecéw. Kapsaicyna blokuje substancje P, neuroprzekaznik odpowiedzialny za przesytanie sygnatéw bdlowych do
mdzgu.

4. Wspiera zdrowie uktadu krazenia

Pieprz cayenne moze pomdc w poprawie krazenia krwi, rozszerzajac naczynia krwionosne i obnizajac ci$nienie krwi. Zawiera réwniez zwigzki,
ktére moga zmniejszac ryzyko zakrzepéw, obnizajgc tym samym ryzyko choréb serca i udaréw.

5. Dziata przeciwzapalnie

Kapsaicyna ma silne wiasciwosci przeciwzapalne, co moze pomagacé w redukcji stanéw zapalnych w organizmie, a tym samym w fagodzeniu
objawéw choréb przewlektych, takich jak zapalenie stawdw czy inne schorzenia zapalne.

6. Wspomaga odchudzanie

Pieprz cayenne moze hamowad apetyt, co przyczynia sie do spozywania mniejszej ilosci jedzenia. Jednoczesnie, dzieki dziataniu
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termogenicznemu, moze przyspieszac spalanie ttuszczu, wspierajac proces odchudzania.

7. Wzmacnia odpornosc¢

Pieprz cayenne jest bogaty w witamine C oraz inne antyoksydanty, ktére wspomagaja ukfad odpornosciowy, pomagajac organizmowi w walce z
infekcjami i wirusami.

8. Pomaga w detoksykacji

Kapsaicyna stymuluje krazenie krwi i zwieksza produkcje potu, co moze wspieraé procesy detoksykacyjne organizmu, pomagajac w usuwaniu
toksyn.

9. tagodzi objawy przeziebienia i grypy
Pieprz cayenne moze przynies¢ ulge w objawach przezigbienia, takich jak zatkany nos, dzieki swoim wtasciwosciom rozrzedzajacym $luz.

Kapsaicyna stymuluje takze organizm do produkcji ciepta, co moze poméc w tagodzeniu gorgczki.

10. Moze mie¢ dziatanie przeciwnowotworowe

Wstepne badania sugeruja, ze kapsaicyna moze wptywac na komérki nowotworowe, spowalniajac ich wzrost lub prowadzac do ich smierci,
chociaz potrzebne sg dalsze badania, aby w petni potwierdzi¢ te wtasciwosci.

Mimo tych licznych korzysci zdrowotnych, pieprz cayenne nalezy spozywac¢ z umiarem, zwtaszcza u 0séb z wrazliwym uktadem pokarmowym,
gdyz moze powodowaé podraznienia zotadka.

Skad pochodzi pieprz cayenne?

Pieprz cayenne pochodzi z Ameryki Srodkowej i Potudniowej, gdzie byt uprawiany i uzywany przez rdzennych mieszkahcéw tych terenéw od
tysiecy lat. Jego nazwa pochodzi od miasta Cayenne w Gujanie Francuskiej, cho¢ sama roslina byfa znana i wykorzystywana przez cywilizacje
prekolumbijskie, takie jak Majowie i Aztekowie, znacznie wczesniej.

Papryczki cayenne zostaty rozprzestrzenione na inne czesci éwiatg przez europejskich odkrywcéw w czasach kolonialnych, zwtaszcza przez
hiszpanskich i portugalskich zeglarzy. Wraz z odkryciem Nowego Swiata, papryczki chili, w tym cayenne, trafity do Europy, Afryki, Azji i Indii,
gdzie szybko zyskaty popularnos¢ ze wzgledu na swoje walory smakowe i wtasciwosci lecznicze.

Dzi$ pieprz cayenne jest uprawiany w wielu krajach o cieptym klimacie, m.in. w Indii, Meksyku, Stanach Zjednoczonych, a takze w krajach
afrykanskich i potudniowo-wschodniej Azji. Stat sie on nieodtgcznym elementem wielu kuchni na catym swiecie.

Sprébuj przyprawy w przepisie.....

Marchewka i ciecierzyca duszone z pikantnymi, aromatycznymi przyprawami, w tym z pieprzem cayenne, cynamonem i bardzo popularng w
Maroku ras el hanout. Smakujg wy$mienicie a odrobina miodu dodaje potrawie uzupetniajgcej stodyczy. W tym przepisie preferujemy ziarno
ciecierzycy moczone przed ugotowaniem zamiast z puszki. Jesli chcesz péjs¢ w nasze Slady, 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,
dopdki nie bedzie potrzebna. Czytaj dalej....

Zupa chili z kurczakiem, podawana z pikantnym kruszonym serem plesniowym jest wySsmienitym pomystem na obiad. Nasz przepis jest
przepyszny i na pewno wrécisz do niego nie raz. Trzeba tez pamietac o tym Ze jest bardzo zdrowy! Nasza zupa doprawiona czosnkiem,
kminkiem, papryka o oczywiscie duza ilo$cig naszego ulubionego sosu harissa. Pamietaj zeby powoli dodawac sos i sprawdzac za kazdym razem
poziom ostrosci aby byt odpowiedni dla Twoich kubkéw smakowych. Czytaj dalej....
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Informacja o alergenach

W zaktadzie sg pakowane réwniez sezam, gorczyca, soja, migdaty, orzechy, produkty
zawierajgce gluten oraz produkty zawierajgce SO2 (dwutlenek siarki).

Kraj Pochodzenia

Kraj pochodzenia: Hiszpania
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