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Przyprawa Tajska z Kokosem i Solg
Himalajska 1kg

Cena 25,00 zt
Dostepnos¢ Dostepny
Czas wysyiki 48 godzin
Producent Marco Polo

Opis produktu

Przyprawa Tajska z Kokosem i Sola Himalajska

Przypraw Tajska
ST . ’)’W#

Przyprawa Tajska charakterystyka

Marco Polo w swoich podrézach kulinarnych trafit rowniez do dalekiej Tajlandii. Kuchnia tajska jest niezwyktym potaczeniem smakéw i aromatéw,
gdzie stodycz taczy sie z ostroscia, a to wszystko jeszcze wzbogacona jest subtelnymi, Swiezymi nutami ziét oraz cytruséw.Przyprawa naszej
firmy to wspaniata kompozycja przyprawa z dodatkiem wiérkéw kokosowych. Gwarantujemy, ze zaskoczy ona nie jednego poszukiwacza smaku
w kuchni.

Charakterystyka kuchni tajskiej

Typowy tajski positek obejmuje pie¢ gtéwnych smakdw: stony, stodki, kwasny, gorzki i pikantny. Podczas gdy tajski positek, moze by¢ ostra dla
obcego podniebienia - szczegdlnie nie azjatyckiego podniebienia, jedzenie z tej czesci Swiata zapewnia réwnowage wszystkich 5 wyzej
wymienionych smakéw. Co wiecej, tajskie jedzenie to przede wszystkim nieskazitelny wyglad positku, wiec mozna sie spodziewa¢ kolorowych
safatek, ryzu na parze o idealnie stozkowym ksztatcie oraz Swiezych i egzotycznie wygladajacych warzyw. Warto tez wspomniec ze pad thai jest
narodowym daniem Tajlandii.
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Przyprawa Tajska - wyjatkowos¢ unikalnosci smakéw

Tym, co tak bardzo rézni tajskie jedzenie od innych kuchni, jest uzycie kontrastujgcych smakéw. Tajskie jedzenie w tym nasza przyprawa taczy
ostre przyprawy ze stodkimi, lekkimi smakiem kokosa z swiezym cytruséw. Warstwowe smaki tajskiego jedzenia sprawiaja, ze kazde danie
wydaje sie zupetnie wyjatkowe i to odréznia je od potraw w innych kuchniach azjatyckich. Dzieki naszej przyprawie tajskiej jeste$ wstanie nada¢
daniu ten charakterystyczny watek

Historia kuchni tajskiej

Dawniej zwierzeta wodne, rosliny i ziota byty bardzo popularnymi sktadnikami wiekszosci tajskich positkéw. Unikano duzych ilosci miesa,
czesciowo dzieki buddyjskiemu pochodzeniu, a zamiast tego paski miesa doprawiano ziotami i przyprawami lub gotowano albo pieczono, a
nastepnie szatkowano. Tradycyjna kuchnia tajska polegata kiedy$ na duszeniu i pieczeniu dania, albo jego grillowaniu. Jednak obszar, ktéry jest
teraz Tajlandig, Laosem, Birma (Myanmar), Kambodza i Wietnamem, zostat zasiedlony przez starozytnych Chinczykdw okoto 1400 lat temu.
Wraz z migracja Chifnczykéw do Azji Potudniowo-Wschodniej smazenie w gtebokim ttuszczu stato sie na tych terenach bardzo popularne. Do
czaséw dzisiejszych klasycznymi daniami tajskimi pozostajg pad thai (smazony makaron) i khao pad (smazony ryz).

Sktad naszego produktu

Skfad: Kolendra, Kwasek Cytrynowy, Chili, Cukier, Sél Himalajska, Kokos
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