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Przyprawa do Dziczyzny 35¢g

Cena

Dostepnos¢

Czas wysyiki
Numer katalogowy
Kod EAN

Producent

3,00 zt
Dostepny

48 godzin
MPMiesIln037
5902686970774

Marco Polo

Przyprawa do Dziczyzny

TN

prawy

Przyprawa do dziczyzny firmy Marco Polo to bardzo subtelna mieszanka ziét i przypraw
ktéra nada temu rodzaju miesa wspaniaty smak i aromat. Dzieki zawartosci miedzy innymi jatowca nada potrawg z dziczyzny ich
charakterystyczny smak.

Przyprawa do dziczyzny to aromatyczna mieszanka sktadajaca sie z wysokiej jakosci sktadnikéw, ktére nadajg dziczyZnie wyjatkowy smak i
aromat. Ta wyjatkowa kompozycja przypraw zostata starannie dobrana, aby podkresli¢ naturalne walory dziczyzny i stworzy¢ niepowtarzalne
doswiadczenie kulinarne.

W sktad tej przyprawy wchodzi:

1. Jatowiec: Dodaje intensywnego, lekko korzennego aromatu, ktéry idealnie komponuje sie z dziczyzna. Jatowiec jest popularnym
sktadnikiem w przyprawianiu miesa dzikiego.

2. Czosnek: Daje wyrazisty smak i aromat, ktéry wzbogaca smak dziczyzny. Czosnek jest znany ze swojego charakterystycznego, lekko
pikantnego smaku.

3. Papryka stodka: Dodaje delikatnej stodyczy i koloru do przyprawy. Papryka stodka nadaje sie doskonale do réwnowazenia silniejszych
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smakéw dziczyzny.

4, Kolendra: Ma orzezwiajacy, cytrusowy aromat, ktéry podkresla smak dziczyzny. Kolendra jest popularnym sktadnikiem w kuchni, ktéry
nadaje potrawom charakterystycznego, swiezego smaku.

5. Cebula: Dodaje stodkiego smaku i lekkosSci. Cebula nadaje sie idealnie do przyprawiania dziczyzny, tworzgc harmonijng mieszanke
smakow.

6. Pieprz czarny: Daje wyrazisty, ostry smak i delikatnie podkresla aromat dziczyzny. Pieprz czarny to jeden z najpopularniejszych
przypraw na $wiecie, ktéry idealnie komponuje sie z miesem dzikim.

7. S6l: Podstawowy sktadnik, ktéry wzmacnia smak dziczyzny i pomaga zbalansowac inne przyprawy.
8. Chili: Dodaje ognistego smaku i pikantnosci. Chili jest znane z nadawania potrawom wyrazistosci i charakteru.

9. Tymianek: Ma silny, ziotowy aromat, ktéry wspaniale uzupetnia smak dziczyzny. Tymianek jest czesto uzywany w przyprawianiu miesa i
nadaje potrawie gtebie smaku.

10. Ziele angielskie: Dodaje subtelnych nut korzennych i lekko stodkiego smaku. Ziele angielskie jest popularnym sktadnikiem w
przyprawach do miesa, w tym do dziczyzny.

11. Li$¢ laurowy: Ma intensywny aromat i dodaje delikatnej goryczki. Lis¢ laurowy nadaje potrawom wyjatkowego charakteru.

12. Kurkuma: Dodaje przyjemnego, delikatnie korzennego smaku i nadaje przyprawie gtebie koloru. Kurkuma jest réwniez znana ze swoich
wiasciwosci zdrowotnych.

Przyprawa do dziczyzny to idealne potaczenie tych wysokiej jakosci sktadnikéw, ktére nadaja potrawom dzikiego miesa wyjatkowy smak i
aromat. Niezaleznie od tego, czy gotujesz dziczyzne na grillu, pieczesz w piekarniku lub gotujesz w garnku, ta przyprawa doda Twoim potrawom
niepowtarzalnego charakteru.

Sktad naszego produktu

Sktad: jatowiec, czosnek, papryka stodka, kolendra, cebula, pieprz czarny, sél, chili,
tymianek, ziele angielskie, lis¢ laurowy, kurkuma

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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