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Cena

Dostepnos¢

Czas wysyiki
Numer katalogowy
Kod EAN

Producent

Opis produktu

Przyprawa do Dziczyzny

Przyprawa do Dziczyzny 359

4,00 zt
Dostepny

48 godzin
MPMiesIn037
5902686970774

Marco Polo

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

smakoéw dziczyzny.

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

5. Cebula: Dodaje stodkiego smaku i lekkosci. Cebula nadaje sie idealnie do przyprawiania dziczyzny, tworzac 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, ziolowy 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 migsa, w tym do dziczyzny.

11. Lis¢ 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 nadajg 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.

Przyprawa do dziczyzny zastosowanie w kuchni

Przyprawa do dziczyzny to wszechstronny dodatek, ktéry wzbogaci smak wielu dan. Jej zrbwnowazony sktad sprawia, ze idealnie nadaje sie do
réznorodnych technik kulinarnych, podkreslajac charakterystyczny smak dziczyzny i innych mies. Oto, jak mozesz jg wykorzystac:

Marynaty i bejce

Dodaj przyprawe do oliwy lub czerwonego wina, aby stworzy¢ aromatyczng marynate do miesa. Pozostaw dziczyzne w mieszance na kilka
godzin lub catg noc, aby zmiekczy¢ mieso i wzbogaci¢ jego smak.

Pieczenie

Przyprawa $wietnie sprawdza sie przy pieczeniu dziczyzny - wystarczy natrze¢ nig mieso, aby uzyskac chrupiaca, aromatyczna skoérke i soczyste
wnetrze.

Gulasze i potrawki

Dodaj przyprawe do duszonych dan, takich jak gulasz z sarniny, dzika czy jelenia. Mieszanka podkresli naturalne walory miesa i nada potrawie
gtebokiego, bogatego smaku.

Grillowanie i smazenie

Przyprawa nadaje wyrazistosci miesom grillowanym i smazonym. Wystarczy delikatnie natrze¢ mieso przed obrébka termiczna, aby cieszy¢ sie
doskonatym smakiem i aromatem.

Zupy i buliony
Dodaj szczypte przyprawy do dziczyznowego bulionu lub zupy mysliwskiej, aby wzbogaci¢ wywar o korzenny, ziotowy aromat.
Dania z pieca

Idealna do pieczonych mies z warzywami, takich jak pieczenh z dzika z ziemniakami i marchewka. Przyprawa podkresli wszystkie sktadniki i nada
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potrawie lesnego charakteru.
Inne miesa i dodatki

Chociaz stworzona z mysla o dziczyZnie, przyprawa doskonale sprawdzi sie réwniez w daniach z wotowiny, wieprzowiny, a nawet drobiu. Mozna
ja takze dodac do farszéw, klopsikéw czy kasz, aby nada¢ im wyrazistosci.

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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