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Cena

Dostepnos¢

Czas wysyiki
Numer katalogowy
Kod EAN

Producent

Opis produktu

Przyprawa Arabska 409

Przyprawa Arabska

4,00 zt
Dostepny

48 godzin
MPMies029
5902686970743

Marco Polo

Przyprawa Arabska charakterystyka

Przyprawa Arabska firmy Marco Polo to wysublimowana kompozycja przypraw, ziét i suszonych warzyw wedtug tradycyjnej receptury arabskiej.
Uzywana w krajach dalekiego wschodu do wotowiny, drobiu czy wieprzowiny. Dzieki zawartosci przyprawa korzennych nad Twojemu daniu

wspaniaty smak orientu.

Przyprawa Arabska wedtug tajemnej receptury
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Przyprawa arabska to mieszanka aromatycznych sktadnikéw, ktére nadajg potrawom wyjatkowy smak i aromat. Ta wyjatkowa kompozycja
sktada sie z starannie dobranych sktadnikéw, ktére sg popularne w kuchni arabskiej i orientalnej kulturze kulinarnej.

Gtéwne sktadniki przyprawy arabskiej to:

10.

. Kmin rzymski: Ten intensywnie pachnacy sktadnik ma lekko orzechowy smak, ktéry nadaje potrawom wyrazistosci i charakteru.

. Kolendra: Kolendra to zioto o tagodnym, cytrusowym smaku. Dodaje $wiezosci i delikatnosci do mieszanki przypraw, réwnowazac inne

silniejsze sktadniki.

. Gozdziki: Te intensywnie aromatyczne paczki kwiatowe nadajg przyprawie arabskiej gtebi smaku. Majg lekko stodko-pikantny profil,

ktéry dodaje potrawom charakteru.

. Cynamon mielony: Cynamon to stodki, korzenny sktadnik, ktéry nadaje przyprawie arabskiej ciepty i aromatyczny smak. Doskonale

komponuje sie z innymi sktadnikami, tworzac bogaty bukiet smakowy.

. Papryka stodka: Ta tagodna odmiana papryki dodaje przyprawie arabskiej lekkosci i naturalnego stodkiego posmaku. Nadaje potrawom

przyjemnego koloru i delikatnego aromatu.

. Papryka ostra: Papryka ostra to sktadnik, ktéry dodaje przyprawie arabskiej wyrazistosci i pikantnosci. Nadaje potrawom odrobine

ognistego charakteru.

. Marchewka: Dodatek marchewki w przyprawie arabskiej wprowadza subtelny, stodkawy smak. To warzywo dodaje lekkosci i potgczenia

smakdw.

. Pasternak: Pasternak to korzen o delikatnym, stodkawym smaku, ktéry uzupetnia mieszanke przypraw arabskich o dodatkowa gtebie

smaku i nute aromatyczna.

. Cebula: Cebula nadaje przyprawie arabskiej wyrazistosci i charakterystycznego smaku. Jej lekko pikantny posmak dodaje potrawom

petnie smaku.

S6l: SOl jest nieodzownym elementem w kazdej przyprawie. W przypadku przyprawy arabskiej, sél pomaga w wyréwnaniu smakéw i
podkresleniu charakterystycznych cech innych sktadnikéw.

Przyprawa arabska jest wszechstronnym dodatkiem do réznych potraw. Jej wyjatkowe potgczenie sktadnikéw tworzy harmonijng mieszanke
smakéw i aromatéw, ktéra doskonale komponuje

Zastosowanie przyprawy arabskiej w kuchni

Przyprawa Arabska to wszechstronna mieszanka, ktéra doskonale wzbogaca smak i aromat wielu potraw. Oto kilka inspirujacych sposobdw, jak
mozna jej uzywac w kuchni:

1. Miesa i Dréb: Przyprawa Arabska doskonale komponuje sie z réznymi rodzajami mies, takimi jak kurczak, jagniecina, wotowina czy

wieprzowina. Mozna nig naciera¢ mieso przed pieczeniem, grillowaniem lub smazeniem. Idealna do przygotowywania kebabdéw,
szasztykdéw oraz pieczeni, nadajac im gteboki, korzenny smak z nutg stodyczy i ostrosci.

2. Potrawy Jednogarnkowe: Ta przyprawa swietnie sprawdzi sie w potrawach jednogarnkowych, takich jak tagine, gulasze, czy curry.

Dodanie Przyprawy Arabskiej do duszonych mies z warzywami wzbogaci potrawe o orientalny aromat i gteboki smak. Mozna ja réwniez
stosowac do przygotowania aromatycznych zup.
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Danie tagine z dodatkiem przyprawy

arabskiej

3. Dania Warzywne: Przyprawa Arabska jest doskonatym dodatkiem do danh wegetariafnskich. Swietnie komponuje sie z pieczonymi
warzywami, takimi jak baktazan, cukinia, papryka czy marchewka. Mozna nig posypa¢ warzywa przed pieczeniem lub doda¢ do
duszonych potraw warzywnych. Sprawdzi sie réwniez jako przyprawa do soczewicy, ciecierzycy czy innych straczkéw.

4. Ryz i Kasze: Aby nadac ryzowi czy kaszom orientalnego charakteru, wystarczy doda¢ odrobine Przyprawy Arabskiej podczas
gotowania. Doskonale wzbogaci smak pilawu, kuskusu, czy bulguru, tworzac aromatyczng baze dla satatek i dan gtéwnych.
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Ugotowany ryz i kasza z dodatkiem

przyprawy arabskiej

5.Sosy i Marynaty: Przyprawa Arabska jest Swietnym sktadnikiem soséw jogurtowych, dipédw czy marynat. Mozna jg wymieszac z oliwa,
jogurtem naturalnym, sokiem z cytryny i czosnkiem, aby stworzy¢ pyszne marynaty do mies lub warzyw. Dodajac ja do soséw
pomidorowych, mozna uzyskaé nieco egzotyczny, korzenny smak.

6. Pieczywo i Przekaski: Przyprawa Arabska moze by¢ uzywana do posypania chleba pita przed pieczeniem lub jako sktadnik farszu do
pieczonych buteczek. Mozna nig réwniez posypac orzechy, migdaty czy ciecierzyce przed prazeniem, aby uzyska¢ smaczna, pikantng
przekaske.
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Pita pieczona z przyprawa arabska

Ta wyjgtkowa mieszanka przypraw jest idealna dla tych, ktérzy pragna dodac do swojej kuchni odrobine egzotyki i aromatu Bliskiego Wschodu.
Niezaleznie od tego, czy przygotowujesz dania migsne, warzywne, czy tez desery, Przyprawa Arabska sprawi, ze kazde z nich zyska
niepowtarzalny, bogaty smak.

Skad pochodzi przyprawa arabska?

Przyprawa Arabska pochodzi z regionu Bliskiego Wschodu i Pétwyspu Arabskiego, gdzie tradycje kulinarne siegaja tysiecy lat wstecz. Kuchnia
arabska, znana ze swojej bogatej réznorodnosci smakdéw i aromatdw, czerpie inspiracje z réznych kultur i historii, ktére na przestrzeni wiekéw
miaty wptyw na ten region.

Podstawowe sktadniki Przyprawy Arabskiej, takie jak kmin rzymski, kolendra, goZdziki, cynamon, papryka, oraz warzywa korzeniowe
(marchewka, pasternak), sa typowe dla kuchni arabskiej. Przyprawy te byty od dawna uprawiane i wykorzystywane w kuchni na terenach
dzisiejszej Arabii Saudyjskiej, Jemenu, Libanu, Syrii, Jordanii oraz innych krajéw Bliskiego Wschodu i Pétnocnej Afryki.

Wptyw na kuchnie arabska miaty réwniez historyczne szlaki handlowe, ktére przebiegaty przez region, w tym stynny Jedwabny Szlak, co
przyczynito sie do wymiany przypraw i sktadnikéw z innych czesci Swiata, takich jak Indie czy Azja Potudniowo-Wschodnia. W efekcie powstaty
unikalne mieszanki przypraw, ktére ftacza w sobie lokalne smaki z egzotycznymi wptywami, tworzac charakterystyczny aromat i smak potraw
arabskich.

Przyprawa Arabska jest zatem wynikiem dtugiej tradycji kulinarnej i bogatej historii, ktéra taczy w sobie wptywy z réznych kultur i regionéw,
nadajac jej wyjatkowy, autentyczny smak.

Sktad naszego produktu

Sktad: kmin rzymski, kolendra, gozdziki, cynamon mielony,papryka stodka, papryka ostra,
marchewka, pasternak, cebula, sél
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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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