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Pieprz Cytrynowy 50g

Cena 4,00 zt
Dostepnos¢ Dostepny

Czas wysytki 48 godzin
Numer katalogowy MPMies016

Kod EAN 5902686970736
Producent Marco Polo

Opis produktu

Pieprz Cytrynowy

ww.ﬁrzypfawy—rﬁarcopolo.pl

Pieprz cytrynowy charakterystyka

Jest znakomitg przyprawg do wszelkiego rodzaju ryb. Stosowany réwniez jako dodatek do mies: pieczonych, smazonych, grillowanych oraz do
sosOw typu winegret i dressing. Dzieki zastosowaniu pieprzu cytrynowego w kuchni mozemy urozmaici¢ smak potraw ktére przygotowujemy od
dawna bez potrzeby zmian w przepisie.

Pieprz cytrynowy to aromatyczna mieszanka przypraw, ktérej gtéwnym sktadnikiem jest Swiezo zmielony czarny pieprz, uzupetniony o
wyjatkowe nuty cytrusowe. Ta unikalna mieszanka zostata starannie stworzona, tgczac sél, cebule, czosnek, kwasek cytrynowy, delikatny
posmak cukru oraz $wiezg skérke i sok z cytryny. Dodatkowo, kurkuma i gatka muszkatotowa nadajg charakterystyczny aromat i gtebie smaku.

Nasza receptura pieprzu cytrynowego zostata uzupetniona o olej rzepakowy, ktéry pomaga w réwnomiernym rozprowadzeniu aromatéw i dodaje
delikatnej kremowosci. Dzieki tej mieszance, Twoje dania nabiorg nowego wymiaru smaku. Mozesz uzywac jej do przyprawiania mies, ryb,
warzyw, czy tez jako dodatek do marynat lub soséw. Ten pyszny i aromatyczny pieprz cytrynowy sprawi, ze Twoje potrawy bedg wyjatkowe i
petne Swiezosci!
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Pieprz cytrynowy czy jest zdrowy?

Czy pieprz cytrynowy jest zdrowy? Zazwyczaj sktada sie z mielonego oraz mtotkowanego pieprzu czarnego, skérki suszonej cytryny, soli
morskiej oraz kwasku cytrynowego. W tej kompozycji pieprz cytrynowy nie jest szkodliwy i posiada réwniez wtasciwosci zdrowotne swoich
sktadnikéw. Pieprz cytrynowy nie powinien w swoim sktadzie posiada¢ wzmacniacza smaku jakim jest glutaminian sodu.

(W

SEAMESECIIN) ok Zrobi¢ pieprz cytrynowy?

Najciezsza rzeczg jaka bedzie musiat zrobi¢ zeby zrobi¢ wiasny pieprz cytrynowy, jest wysuszenie skoérki cytrynowej. Jezeli chcesz uniknaé tego
kroku, mozesz jg zakupi¢ TUTA] . Kolejnym krokiem jest przygotowanie pieprzu czarnego ziarnistego, soli morskiej gruboziarnistej oraz odrobiny
kwasku cytrynowego. Wszystkie te sktadniki wrzucamy do miseczki lub woreczka plastikowego w proporcji 1 tyzka skérki, i tyzka kwasku, 4 tyzki
pieprzu czarnego ziarno oraz 4 tyzki soli morskiej gruboziarnistej. Oczywiscie mozna to dowolnie mnozy¢. Nastepnie wszystko doktadnie
mieszamy ( w woreczku bardzo tatwo bedzie to zrobic¢ ) i wsypujemy do mtynka. | tak oto cieszymy sie pieprzem cytrynowym.

Pieprz cytrynowy zastosowanie

Podchodzgc bardzo ogdinikowo do tematu pieprz cytrynowy nadaje sie do przyprawiania makaronéw - pieprz cytrynowy to fatwy sposéb na
wzmochienie smaku prostych dan z makaronu. Kolejnym jego zastosowaniem jest przyprawienie popcornu - pikantne, pieprzne smaki dobrze
komponuja sie z tg klasyczng przekaska o kazdej porze. Warto wspomnie¢ o drobiu - pieprz cytrynowy jest popularnym aromatem do
skrzydetek z indyka i kurczaka zwtaszcza w krajach anglosaskich. | na koniec najbardziej popularne zastosowanie w Polsce czyli owoce morza -
prawie kazdy rodzaj ryb lub skorupiakéw dziata z aromatami cytruséw i pieprzu.

Pieprz cytrynowy jest wszechstronng przyprawa, ktéra dodaje wyjatkowego smaku i aromatu wielu potrawom. Oto kilka sposobéw, w jakie
mozesz wykorzystac pieprz cytrynowy w kuchni:

1. Marynaty do miesa: Dodaj pieprz cytrynowy do marynaty na migso, takie jak kurczak, wieprzowina czy ryby. Potgczenie cytrusowego
smaku z delikatng nuta czosnku i cebuli urozmaici smak potrawy.

2. Grillowana lub pieczona ryba: Posyp rybe pieprzem cytrynowym przed upieczeniem lub grillowaniem. Zapewni to Swiezos¢
cytrynowego smaku, ktéry idealnie komponuje sie z delikatnoscia ryby.

3. Satatki: Dodaj odrobine pieprzu cytrynowego do dressingéw do satatek. Cytrusowa nuta podkresli smak warzyw i doda Swiezosci.
4.Kasze i ryze: Posyp pieprzem cytrynowym gotowe kasze, ryze lub quinoe, aby doda¢ im dodatkowej gtebi smaku.

5. Warzywa zapiekane: Przypraw warzywa (np. ziemniaki, cukinia, baktazany) pieprzem cytrynowym przed zapieczaniem. To prosty
sposéb na urozmaicenie smaku codziennych dan.

6. Krewetki lub omlety: Dodaj pieprz cytrynowy do potraw z jajek (np. omletéw) lub do krewetek. Swiezy smak cytryny $wietnie
wspétgra z owocowym smakiem krewetek.

7.Sosy i dipy: Dodaj pieprz cytrynowy do domowych soséw na bazie jogurtu lub majonezu. To Swietny sposéb na podkrecenie smaku
soséw do satatek lub dipéw.

8. Zupa rybna: Posyp pieprzem cytrynowym zupe rybna lub z dodatkiem owocéw morza, aby podkresli¢ smak morskich sktadnikéw.

wygenerowano w programie shopGold


https://przyprawy-marcopolo.pl/skorka-cytryny-grys-40g-p-308.html

Zupa rybna z dodatkiem pieprzu
cytrynowego

Pieprz cytrynowy to przyprawa, ktéra doda swiezosci i oryginalnosci do Twoich potraw. Badz kreatywny i eksperymentuj z jej zastosowaniem,
aby odkry¢ nowe smaki w kuchni!

Sprobuj przyprawy w przepisie.....

3

Pieprzno - Cytrynowy toso$ na bazie pieprzu cytrynowego to doskonaty wieczorny positek. tosos to niezwykle
wszechstronna ryba, ktéra ma uniwersalny urok ze wzgledu na swéj niepowtarzalny, delikatny smak. Mozna go podawa¢ na wiele sposobdw.
Miedzy innymi na surowo (sushi), w postaci grillowanej, smazonej na patelni, pieczonej, gotowanej lub , albo rozdrobni¢ na drobne kawatki i
umiesci¢ na wierzchu satatki lub makaronu. Istniejg dziesigtki smakdéw, dodatkéw i soséw, ktére uzupetniajg ten zdrowy dla serca positek. Czytaj

dalej....

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

Sktad naszego produktu

Sktad: S6l, Pieprz Czarny, Cebula, Czosnek, Kwasek Cytrynowy, Cukier, Skérka Cytryny, Kurkuma, Gatka Muszkatotowa, Olej
Rzepakowy
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