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Rozmaryn 40g

Cena 3,00 zt
Dostepnos¢ Dostepny
Czas wysytki 48 godzin
Producent Marco Polo

Opis produktu

Rozmaryn Suszony

Rozmaryn suszony charakterystyka

Pachnace ziele pogtebia smak kazdej potrawy, zaréwno kwasnej, jak i stodkiej, do ktérej jest dodane.
Rozmaryn lekarski dodaje sie do jagnieciny, wieprzowiny, miesa z krélika, cieleciny, kietbasek oraz mies duszonych, jak réwniez do kurczakéw,
kaczek, ryb, potraw z jajek. Zioto to jest takze dodawane do galaretek, dzemow, ciastek oraz ciast. Rozmaryn lekarski dodaje sie do satatek i
potraw warzywnych sporzgdzonych z takich warzyw jak: szparagi, brokuty, kalafior, kabaczek, zielony groszek, fasola, ziemniaki czy cukinia.
Poniewaz smak rozmarynu lekarskiego jest dosy¢ mocny, nalezy uzywac go z rozmiarem.

Rozmaryn zastosowanie w kuchni

Rozmaryn to niezwykle wszechstronna przyprawa, ktéra znajduje szerokie zastosowanie w kuchni, zwtaszcza srédziemnomorskiej. Dzieki
swojemu intensywnemu, lekko zywicznemu aromatowi, idealnie komponuje sie z réznymi potrawami, nadajgc im wyjatkowy smak i gtebie. Oto
kilka popularnych zastosowan rozmarynu w kuchni:

=

. Dania miesne - Rozmaryn doskonale pasuje do mies, zwtaszcza jagnieciny, wieprzowiny, kurczaka oraz dziczyzny. Mozna go uzywac
do marynowania miesa przed pieczeniem lub grillowaniem, a takze dodawa¢ do soséw miesnych, by wzbogaci¢ ich aromat.

2. Ziemniaki - Pieczone ziemniaki z rozmarynem to klasyka. Posypane solg, oliwg i $wiezymi gatgzkami rozmarynu, stajg sie chrupiace i
aromatyczne. Mozna takze dodac rozmaryn do puree ziemniaczanego, by nada¢ mu wyrazisty smak.

3. Ryby i owoce morza - Rozmaryn, cho¢ intensywny, doskonale komponuje sie z rybami, zwtaszcza pieczonymi, takimi jak toso$ czy
dorada. Warto go réwniez uzywa¢ w daniach z owocami morza, gdzie subtelnie podkresli smak sktadnikéw.

4. Warzywa - Rozmaryn to swietny dodatek do pieczonych warzyw, takich jak marchewka, dynia, cukinia czy papryka. Wzbogaca ich
smak i dodaje nute Swiezosci.

5. Sosy i zupy - Dodawanie gatgzek rozmarynu do zup (szczegdlnie rosotu i zup kremowych) oraz soséw miesnych czy pomidorowych
podkreca ich smak. Po ugotowaniu warto jednak usuna¢ gatazki, aby unikna¢ zbyt intensywnego aromatu.
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6. Pieczywo - Rozmaryn czesto uzywany jest w wypiekach, zwtaszcza w chlebach typu focaccia. Mozna nim posypa¢ ciasto przed
pieczeniem, aby doda¢ mu ziotowego aromatu.

7. Oliwy i masta smakowe - Rozmaryn idealnie nadaje sie do aromatyzowania oliwy z oliwek czy masta. Wystarczy podgrzac oliwe z
kilkoma gatazkami rozmarynu lub wymiesza¢ masto z posiekanym rozmarynem, aby uzyska¢ doskonaty dodatek do pieczywa czy
potraw.

Rozmaryn jest przyprawa, ktéra najlepiej sprawdza sie w dtuzszych procesach gotowania, pieczenia czy duszenia, gdyz powoli uwalnia swoj
smak. Nalezy jednak uwazac z jego iloscig, gdyz jest intensywny i moze zdominowac inne sktadniki w daniu.

Wiasciwosci zdrowotne rozmarynu

Rozmaryn nie tylko wzbogaca smak potraw, ale réwniez ma wiele cennych wtasciwosci zdrowotnych, ktére od wiekédw sg wykorzystywane w
medycynie naturalnej. Oto najwazniejsze korzysci zdrowotne wynikajace z jego stosowania:

=

. Wspomaganie trawienia - Rozmaryn dziata stymulujaco na uktad trawienny, wspomagajac produkcje sokéw zotadkowych i zétci.
Moze tagodzi¢ dolegliwosci zotadkowe, takie jak wzdecia, niestrawnos$¢ czy skurcze jelit. Czesto jest stosowany w herbatkach ziotowych
wspomagajacych trawienie.

2. Wiasciwosci przeciwzapalne - Dzieki zawartosci zwigzkdéw takich jak kwas rozmarynowy, rozmaryn wykazuje dziatanie
przeciwzapalne. Moze pomagac w tagodzeniu stanéw zapalnych, zwtaszcza tych zwigzanych z uktadem pokarmowym i skéra.

3. Dziatanie przeciwutleniajace - Rozmaryn zawiera silne antyoksydanty, ktére neutralizujg wolne rodniki, chronigc komérki organizmu
przed stresem oksydacyjnym. To dziatanie moze przyczyniac sie do spowolnienia proceséw starzenia oraz zmniejszenia ryzyka rozwoju
choréb przewlektych, takich jak choroby serca czy nowotwory.

4. Poprawa pamieci i koncentracji - Olejki eteryczne zawarte w rozmarynie moga wspomagac prace mézgu. Badania sugeruja, ze
inhalacja zapachu rozmarynu moze poprawiac funkcje poznawcze, takie jak pamiec i koncentracja, co sprawia, ze jest on ceniony w
aromaterapii.

5. Dziatanie antybakteryjne i przeciwgrzybicze - Rozmaryn ma wtasciwosci antyseptyczne, co sprawia, ze moze wspiera¢ uktad
odpornosciowy w walce z infekcjami bakteryjnymi i grzybiczymi. Wykorzystywany jest w niektérych preparatach przeciwbakteryjnych i
do pielegnacji skory.

6. Wspieranie zdrowia serca - Dzieki zawartosci flawonoidéw, rozmaryn moze pomagac w regulacji ciSnienia krwi oraz poprawiac
krazenie, co wptywa na zdrowie ukfadu sercowo-naczyniowego. Moze réwniez redukowaé poziom ztego cholesterolu (LDL), co zmniejsza
ryzyko miazdzycy.

7.tagodzenie stresu i poprawa nastroju - Rozmaryn jest znany ze swojego pozytywnego wptywu na uktad nerwowy. Olejek
rozmarynowy stosowany w aromaterapii moze poméc w redukcji stresu, napiecia i poprawie nastroju. Moze réwniez wspierac lepszy
sen, szczegdlnie gdy jest uzywany w formie naparéw lub inhalacji.

8. Wspomaganie zdrowia skory i wtoséw - Rozmaryn stosowany miejscowo moze korzystnie wptywac na skére, pomagajgc w leczeniu
tradziku, a takze wspiera¢ porost wtoséw. Jego whasciwosci przeciwzapalne i antyseptyczne sprawiajg, ze czesto wystepuje w
kosmetykach, szamponach czy olejkach do masazu.

Podsumowujac, rozmaryn to nie tylko aromatyczna przyprawa, ale takze cenne zioto o szerokim spektrum zdrowotnych wtasciwosci, ktére moze
wspierac organizm w réznych aspektach, od poprawy trawienia, przez wzmocnienie odpornosci, az po wspieranie zdrowia mézgu i serca.

Skad pochodzi rozmaryn?

Rozmaryn pochodzi z rejonu basenu Morza Srédziemnego, gdzie roénie dziko na skalistych wybrzezach i w suchych, stonecznych terenach. Jego
naturalny zasieg obejmuje kraje takie jak Hiszpania, Grecja, Wtochy, Chorwacja i Turcja, a takze pétnocna Afryke. Ze wzgledu na swoje walory
kulinarne i lecznicze, rozmaryn byt uprawiany i rozpowszechniany w starozytnosci przez Grekéw i Rzymian, a z czasem stat sie popularny w catej
Europie. Dzi$ jest uprawiany na catym Swiecie, szczegdlnie w regionach o cieptym klimacie.

Sprébuj przyprawy w przepisie.....
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Kiedy chcesz przygotowac gulasz, tradycyjnie myslisz, ze jest potrawa wegierska. Niemiecka wersja gulaszu
jest petna smaku ktéry powinienes sprébowac. Tak naprawde oba sg $wietne, ale ten obfity niemiecki nie przypomina w ogdle tego
wegierskiego. To wiecej niz gulasz - to przezycie i smakuje lepiej, niz potrafie to opisad. To jedno z tych dan, ktére mozna jes¢ po prostu z
kromka chleba badz butka. Czytaj dalej....

Informacja o alergenach

W zaktadzie sg pakowane réwniez sezam, gorczyca, soja, migdaty, orzechy, produkty
zawierajgce gluten oraz produkty zawierajgce SO2 (dwutlenek siarki).
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