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Przyprawa Cayun 40g

Cena 4,00 zt
Dostepnos¢ Dostepny

Czas wysytki 48 godzin
Numer katalogowy MPMiesIin011
Kod EAN 5902686970750
Producent Marco Polo

Opis produktu

Przyprawa Cayun

Przyprawa cayun charakterystyka

Mieszanka Cayun, pochodzaca z obszaru centralnej Luizjany to idealna przyprawa do kurczaka, ziemniakéw pieczonych, marynowania kurczaka
lub czerwonych mies, ktére potem grillujemy. Przyprawe Cajun stosuje sie bezposrednio na mieso, rybe lub kurczaka przed smazeniem lub
pieczeniem. Mozna obsypac tg przyprawg pomidory pieczone w piekarniku, uprazy¢ obtoczonych lub posypanych tg przyprawg orzechy oraz
nasiona - uzyskujemy w ten sposéb pikantng przekaske.

Odkryj smak Potudnia z nasza aromatyczng przyprawg Cajun! Ta wyjatkowa mieszanka inspirowana tradycyjna kuchnig kreolska i cajunska
przyniesie do Twojej kuchni eksplozje smakéw i aromatéw. Nasza przyprawa Cajun to starannie dobrane sktadniki, ktére razem tworza wyrazistg
i ztozong kompozycje smakowa, idealng do wszelkiego rodzaju mies, ryb, owocéw morza, a takze warzyw.

Sktadniki:

® Czosnek granulowany: dodaje intensywnego, lekko pikantnego aromatu.
* Papryka stodka: wprowadza delikatng stodycz i bogaty, czerwony kolor.
e Sél: podkresla wszystkie smaki, nadajac im wyrazistosci.

® Cebula mielona: wzbogaca mieszanke o gtebie i stodkawy posmak.

* Oregano: dodaje ziotowego aromatu z nutg pieprzowa.

* Tymianek: zapewnia subtelny, ziemisty smak z nuta cytrynowa.

® Pieprz czarny mielony: wprowadza wyrazistg ostrosc.

* Papryka ostra: dodaje pikantnosci i cieptego, gtebokiego smaku.

e Chili grys: intensyfikuje ognisty charakter przyprawy.

Nasza przyprawa Cajun to doskonaty wybér dla mitosnikéw intensywnych smakéw. Idealna do marynat, potraw z grilla, gulaszy, zup i soséw.
Wyprdébuj jg i nadaj swoim potrawom autentyczny smak Cajun!

Zastosowanie w kuchni przyprawy cayun

Przyprawa Cajun to wszechstronny dodatek, ktéry wprowadza bogaty i pikantny smak do wielu potraw. Jej unikalna kompozycja sprawia, ze jest
idealnym wyborem dla tych, ktérzy chcg dodac¢ swojemu gotowaniu charakterystycznego, potudniowego aromatu. Oto kilka popularnych
zastosowan w kuchni:

1. Marynaty do miesa: Przyprawa Cajun jest Swietna do marynowania kurczaka, wieprzowiny, wotowiny czy ryb. Wystarczy potaczy¢ ja z
oliwg z oliwek, sokiem z cytryny i odrobing miodu, aby stworzy¢ aromatyczng marynate, ktéra nada miesu wyrazisty smak.
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2. Potrawy z grilla: Doskonale sprawdza sie jako przyprawa do grillowanych miegs, ryb i warzyw. Posyp mieso przed grillowaniem, aby
uzyskac chrupigcg, aromatyczng skoérke i soczyste wnetrze.

Grilowane mieso z dodatkiem przyprawy

Cayun

3. Gulasze i zupy: Przyprawa Cajun moze by¢ dodana do gulaszy, gumbo, jambalaya czy zup, aby nada¢ im gtebokiego, pikantnego
smaku. Jej intensywno$¢ swietnie komponuje sie z réznorodnymi sktadnikami, tworzac petne i zrébwnowazone dania.

4. Dania z ryzu: Wykorzystaj przyprawe Cajun w daniach z ryzu, takich jak jambalaya czy pilaf. Nadaje im charakterystyczny smak, ktéry
doskonale komponuje sie z owocami morza, kurczakiem i kietbasa.

5. Przekaski: Posyp przyprawa Cajun popcorn, frytki, pieczone ziemniaki czy orzechy, aby nada¢ im pikantny, smakowity akcent.
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Popcorn przyprawiony Cayun

6. Makarony i sosy: Dodaj ja do soséw na bazie pomidoréw lub $mietany, a takze do makarondéw, aby wzbogaci¢ ich smak i nadac im
pikantny, potudniowy charakter.

Przyprawa Cajun jest kluczem do eksploracji smakdédw kuchni kreolskiej i cajunskiej. Jej wszechstronnos¢ sprawia, ze moze by¢ uzywana w
réznych daniach, od prostych przekasek po wykwintne potrawy, zawsze dodajgc im charakterystycznej ostrosci i gtebi smaku.

Skad pochodzi przyprawa Cajun?

Przyprawa Cajun pochodzi z potudniowych Stanéw Zjednoczonych, a doktadniej z Luizjany, gdzie swoje korzenie ma kuchnia cajun. Kuchnia ta
zostata stworzona przez osadnikéw pochodzenia francuskiego, znanych jako Akadianie (lub Cajun), ktérzy zostali przymusowo przesiedleni z
Kanady w XVIII wieku. Osiedlili sie oni w Luizjanie, gdzie zaczeli rozwija¢ swoja wtasna kuchnie, tgczac tradycyjne francuskie techniki kulinarne z
lokalnymi sktadnikami i wptywami innych kultur, w tym hiszpanskiej, afrykanskiej i rdzennych Amerykandw.

Przyprawa Cajun, bedaca charakterystycznym elementem tej kuchni, odzwierciedla bogactwo smakdw regionu. Jest to mieszanka, ktéra taczy w
sobie ostros¢ papryki i chili, ziotowg $wiezos¢ oregano i tymianku oraz aromatycznos$¢ czosnku i cebuli. Zostata stworzona, aby doda¢ gtebi i
pikantnosci potrawom, takim jak jambalaya, gumbo, czy potrawy z owocéw morza, ktére sg podstawg kuchni cajun.

Dzi$ przyprawa Cajun jest popularna na catym swiecie, ceniona za swojg wszechstronnos¢ i zdolno$¢ do wzbogacania smaku wielu réznych
potraw

Sktad naszego produktu

Sktad: Czosnek Granulowany, Papryka Stodka, Sél, Cebula Mielona, Oregano, Tymianek, Pieprz Czarny Mielony, Papryka Ostra,
Chili Grys
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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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