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KMIN RZYMSKI MIELONY KUMIN
100 G INDYJSKI KAMUN DROBNO
ZMIELONY

Cena 9,70 zt
Dostepnosé Dostepny
Czas wysyiki 24 godziny
Numer katalogowy SPR070-100
Kod producenta SPR070-100

Opis produktu

Kmin Rzymski mielony 100 g kamun zmielony
nazwa facinska: Cummin cyminum

kraj pochodzenia: Indie

Wrtasny Import

opakowanie: dekoracyjna torebka z opisem produktu

Kmin rzymski : tac. Cummin cyminum, jest znany réwniez pod nazwami: kmin egipski, kmin turecki, kumin, jeera,
jira, comino, cummi, czarny kminek. Przyprawa bardzo rozpowszechniona na Wschodzie.

Ma mocny i aromatyczny zapach ,ostry, lekko stodki smak.Z wygladu i smaku przypomina troszke zwykty kminek,
jednakze nim nie jest. Kmin rzymski jest spokrewniony z kminkiem, anyzem, koprem i fenkutem.

Przyprawa sg nasiona tej rosliny.

Przyprawe tg uprawia sie w Indiach, Maroku, Iranie i Turcji.
Najwiekszym exporterem kminu rzymskiego sa Indie.

Co zawiera kmin rzymski?

Kmin rzymski zawiera mnustwo zelaza. Juz niewielka ilo$¢ tej przyprawy moze uzupetni¢ nasze dzienne zapotrzebowanie w zelazo.
Poprawia réwniez profil lipidowy krwi w przypadku oséb zmagajacych sie z nadwaga, otytoscig czy hipercholesterolemia.

Kumin jest naturalnym preparatem tagodzacym problemy z trawieniem.

Kmin rzymski to delikatnie pikantna i lekko gorzkawa przyprawa o bardzo specyficznym zapachu , ktérego nie da sie pomyli$ z innymi
przyprawami.

Czesto dodaje sie go do potraw - zmielony lub w postaci ziaren. Kmin rzymski to samodzielna przyprawa, ale tez wazny sktadnik wielu
mieszanek przyprawowych jak curry, Ras el hanout czy garam masala. Sprawdza sie jako dodatek do mies, ryb, zup, chleba, a nawet ciasta i
wielu dan z ryzu czy potraw warzywnych, stragczkowych. W Indiach praktycznie nie istnieja dania bez kminu rzymskiego.

Wszystkie nasze produkty posiadaja certyfikaty oraz karty produktu.
pochodzg od sprawdzonych Dostawcow.

Dtuga data przydatnosci do spozycia umieszczona na opakowaniu kazdego produktu.

Przechowywanie: suche, chtodne, zacienione miejsce, najlepiej przechowywac w zamknietych i szczelnych pojemnikach.

Jestesmy bezposrednim importerem przypraw, orzechéw i bakalii
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