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Pieprz Czarny Mielony 50g

Cena 2,80 zt
Dostepnos¢ Dostepny

Czas wysytki 48 godzin

Kod EAN 5902686970613
Producent Marco Polo

Opis produktu

Pieprz Czarny Mielony

PIEPRZ CZARNY

Pieprz czarny zastosowanie w kuchni

Pieprz czarny dodaje smaku niemal kazdej potrawie kazdego narodu na $wiecie. Stosowany jest w nacierach, mieszankach przypraw,
dressingach do satatek i mieszankach pieprzu. Pieprz wystepuje w wielu arabskich mieszankach przypraw, takich jak zhoug, baharat i
berebere.Pieprz czarny mielony jest przyprawa bardzo 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 niezbednym dodatkiem
do wszystkich dan miesnych, do potraw z biatego i zéttego sera. Podnosi walory smakowe przygotowywanych, szczegdlnie faszerowanych, jaj.
Jest doskonaty do zup i galaretek rybnych oraz wszystkich dan, ktére przyprawia sie imbirem. Idealnie pasuje takze do ryb. Dodatek pieprzu
sprzyja trawieniu i wptywa réwniez pozytywnie na dziatanie uktadu odpornosciowego - pobudza apetyt. Pieprz jest przyprawg uniwersalna,
dodawad go mozna niemal do wszystkich pieczeni, marynat i soséw. Szczypta tej przyprawy ozywia smak ttustych rosotéw i czyni je Izej
strawnymi. Wiele satatek i jarzyn dopiero dzieki odrobinie pieprzu zyskuje petnie smaku. Jest niezbednym dodatkiem do wszystkich dan typu
risotto, do potraw z biatego i zéttego sera.

Pieprz czarny wtasciwosci zdrowotne

Bardzo duzo badah udowadnia, ze wigczenie pieprzu czarnego do diety moze przyspieszy¢ proces odchudzania. Nie ma nic ztego w wiaczeniu go
do diety, ale pamietaj, aby spozywa¢ go z umiarem. Nie mozna spozywac codziennie wiecej niz 1-2 tyzeczki czarnego pieprzu. Posiadanie go w
nadmiarze moze mie¢ wiele skutkéw ubocznych. Piperyna, substancja chemiczna zawarta w czarnym pieprzu, moze spowolni¢ krzepniecie krwi.
Teoretycznie przyjmowanie czarnego pieprzu w iloSciach wiekszych niz w zywnosci moze zwiekszac ryzyko krwawienia u oséb z zaburzeniami
krzepniecia. Czarny pieprz moze wptywac réwniez na poziom cukru we krwi.

Wracajac do korzysci zdrowotnych pieprzu czarnego, sa to miedzy innymi:

- Wysoka zawartos¢ przeciwutleniaczy

- Ma wiasciwosci przeciwzapalne

- Korzystnie wptywa na mézg

- Badania sugerujg, ze piperyna moze poméc w poprawie metabolizmu cukru we krwi
- Moze obnizy¢ poziom cholesterolu

- Moze mie¢ wtasciwosci przeciwnowotworowe

- Przyspiesza wchtanianie sktadnikéw odzywczych

- Pozytywnie wptywa na jelita

wygenerowano w programie shopGold


https://przyprawy-marcopolo.pl/pieprz-czarny-mielony-50g-p-5.html

- USmierza bdl
- Redukuje apetyt

Przyprawy owocowe - pieprz czarny mielony

Pieprz jest jedng z najstarszych roslin uprawianych w Indiach i prawdopodobnie pochodzi ze wzgérz potudniowo-zachodnich Indii, gdzie spotyka
sie jg w stanie dzikim w lasach deszczowych od pétnocnej Kanary po Kanyakumari. Pieprz czarny sktada sie z suszonych, w petni rozwinietych
niedojrzatych owocéw. Ma prawie kulisty ksztatt, okoto 4-5 mm $rednicy z charakterystyczng szata z gteboko osadzonymi zmarszczkami. Swiezo
zebrane owoce ukfada sie na cementowych podtogach lub matach i suszy na stoficu przez okoto tydzien. Podczas suszenia zielone lub czerwone
owoce stopniowo przebarwiaja sie na ciemnobrgzowy lub prawie czarny, a ich skérka staje sie twarda i pomarszczona. Wiecej informacji na
temat przypraw owocowych w tym o pieprzu czarnym znajdziesz w naszym artykule ktéry mozesz przeczyta¢ TUTA|

Skad pochodzi pieprz czarny mielony?

Pieprz czarny (Piper nigrum) to jedna z najstarszych i najwazniejszych przypraw na swiecie, pochodzgca z potudniowo-zachodnich Indii, a
doktadniej z regionu Malabar.

Historia i pochodzenie:

Indie: Pierwsze wzmianki o pieprzu czarnym pochodza z Indii, gdzie byt uprawiany juz ponad 4000 lat temu. Region Malabar na
wybrzezu Kerala jest uwazany za jego ojczyzne.

Starozytnos¢: Pieprz czarny byt znany w starozytnych cywilizacjach Egiptu, Grecji i Rzymu. Egipcjanie uzywali pieprzu do
tgalsamowania ciat, co Swiadczy o jego wysokiej wartosci. W Grecji i Rzymie byt symbolem bogactwa i uzywany jako waluta.
Sredniowiecze: W $redniowiecznej Europie pieprz byt tak cenny, ze czesto nazywano go "czarnym ztotem". Byt gtéwnym towarem
handlowym i stanowit podstawe dla wielu fortun kupieckich.

Nowozytnos¢: Odkrycie nowych szlakéw handlowych, zwtaszcza przez Portugalczykéw i Holendréw, przyczynito sie do
rozpowszechnienia pieprzu na catym swiecie.

Uprawa i produkcja:

¢ Klimat: Pieprz rosnie najlepiej w tropikalnym klimacie z duzg iloscig opaddéw i cieptymi temperaturami.

¢ Roslina: Pieprz czarny jest pnaczem, ktére moze osigga¢ do 10 metréw wysokosci, ale zazwyczaj jest przycinane do wysokosci
dogodnej dla zbioru.

e Owoce: Pieprz uzyskuje sie z niedojrzatych owocéw, ktére sg suszone na stoficu, az skdrka staje sie czarna i pomarszczona. Po
wysuszeniu owoce sg mielone, aby uzyskac¢ pieprz czarny mielony.

Zast wanie:

* Kulinaria: Pieprz czarny jest powszechnie uzywany w kuchniach na catym swiecie jako przyprawa do réznych potraw, od mies i ryb po
zupy, sosy i satatki.

« Medycyna: W tradycyjnej medycynie indyjskiej (Ajurweda) pieprz czarny jest stosowany jako $srodek wspomagajgcy trawienie,
poprawiajacy apetyt oraz jako lek na rézne dolegliwosci.

Handel:

* Globalizacja: Dzieki globalizacji pieprz stat sie powszechnie dostepny na catym Swiecie. Gtéwne kraje eksportujace pieprz to Indie,
Wietnam, Indonezja, Brazylia i Sri Lanka.

* Ekonomia: Pieprz czarny wcigz jest jednym z najwazniejszych towaréw handlowych w sektorze przypraw, a jego uprawa i sprzedaz
stanowi wazne Zrédto dochodu dla wielu krajéw tropikalnych.

W skrécie, pieprz czarny mielony ma bogata historie i pochodzi z regionu Malabar w Indiach, gdzie byt uprawiany od tysigcleci. Jego wartosc i
zastosowania ewoluowaty przez wieki, czynigc go jedng z najwazniejszych przypraw na swiecie.
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Sprobuj przyprawy w przepisie.....

Pieczenie warzyw karmelizuje brzegi i wzmacnia ich stodycz. Pieczone warzywa z Dukkah tgczy w sobie uzalezniajgce smaki egipskiej mieszanki
orzechéw, nasion i przypraw oraz intensywne smaki pieczonych warzyw. To idealne potgczenie smakéw moze stac sie Twoim ulubionym
daniem! Dukkah moze by¢ uzywana jako dodatek, jak w przypadku pieczonych warzyw z tg przyprawa w naszym przepisie ale réwniez, jako dip
do podptomykéw czy grzanek po zanurzeniu w oliwie z oliwek. Smakuje wy$mienicie jako dodatek do dipéw na bazie jogurtéw, wcierany w
mieso, dréb czy kurczaka oraz nawet do jedzenia od razu jako przekaske. Czytaj dalej....

Stoneczna satatka pomidorowa z czerwong cebulg i ziotami nie moze by¢ nic prostszego w wykonaniu. Jej smak zawsze bedzie Ci przypominad
stoneczne weekendowe $niadania. Zacznij od cienkiego pokrojenia czerwonej cebuli i namoczenia jej w zimnej wodzie - to ztagodzi ostros¢
cebuli. Nastepnie pokréj pomidory na grube plastry i potaczysz je z ziotami. Mozesz uzy¢ tutaj swojego ulubionego dobrego ziota — bazylii,
kolendry, koperku, pietruszki lub mieszanki ziaren do satatek — wszystko dziata réwnie dobrze w tym przepisie. Czytaj dalej....

tatwa do przygotowania i lekka do strawienia satatka ziemniaczana bez majonezu ze Swiezymi ziotami i tatwym do zrobienia dressingiem z oliwy
z oliwek jest idealnym dodatkiem do obiadu. Ta zdrowa potrawa nada sie réwniez jako samo danie gtéwne. Natadowana kawatkami ziét, oliwg z
oliwek o smaku musztardy Dijon, nie zepsuje sie przed kohcem imprezy, a jeszcze lepiej, nabiera bardziej smaku drugiego i trzeciego dnia po
tym, jak znajdzie sie w lodéwce. Czytaj dalej....

Chrupiacy kotlet z piersi kurczaka w panierce panko jest to tatwy do zrobienia i bardzo smaczny positek. Smazone danie na ztoty kolor to idealny
przepis na rodzinny obiad. Kurczaka jest statym elementem naszej diety. Warto doprawia¢ butke tarta i make ziotami oraz przyprawami, ale
nawet doprawiona solg i pieprzem smakuje wy$mienicie. Czytaj dalej....

Zupa chili z kurczakiem, podawana z pikantnym kruszonym serem plesniowym jest wysmienitym 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 iloscig 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....

Kiedy chcesz przygotowad gulasz, tradycyjnie myslisz, ze jest potrawa wegierska. Niemiecka wersja gulaszu
jest petna smaku ktéry powinienes sprébowad. 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 opisad. 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:
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Kalorie: 279 kcal

Biatko: 11 g

Ttuszcz: 3.3 g

Weglowodany: 64.8 g (w tym btonnik: 26.5 g)

Kraj Pochodzenia

Kraj Pochodzenia: Wietnam/Brazylia - w zaleznosci od partii

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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