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PEPERONCINO CALE OSTRE,
DROBNE PAPRYCZKI 1 KG bird’s
eye

Cena 98,00 zt
Dostepnosé Dostepny
Czas wysyiki 24 godziny
Numer katalogowy SPR105
Kod producenta SPR105KG

Opis produktu

PEPERONCINO CALE OSTRE, DROBNE PAPRYCZKI 1 KG bird’s eye
kraj pochodzenia: Wtochy
opakowanie: doypack z opisem produktu

Peperoncino to ostra papryczka uprawiana we Wtoszech.

ma pikantny a zarazem stodki smak. Niekiedy nazywana bird’s eye.

Papryczki sa suszone na stoficu w catosci wraz z pestkami ktére sg najostrzejsze.
Peperoncino ma witasciwosci przeciwutleniajace.

We Wioszech popularny jest olej z papryczkami pepperoncino.

Zawiera liczne witaminy i sole mineralne, ktére pobudzaja produkcje sokéw zotgdkowych i wspomagajg trawienie.

Idealny dodatek do zup, soséw, do past i olejkdw, do doprawiania miesnych pieczeni, drobiu, warzyw i ryb, bywa marynowana,
znajduje réwniez bardzo szerokie zastosowanie jako dodatek do miesnych gulaszéw i zawiesistych, esencjonalnych wywaréw
stanowigcych przystawke do potraw z owocéw morza.

Uwaga: Papryczki sg ostre nalezy pamietac o tym aby podczas uzywania nie potrze¢ oczu. Najlepiej umyc rece po kontakcie z
papryczkami.

Przepis na olej z peperoncino:

Rozgrzej w rondelku olej rzepakowy lub oliwe z oliwek jak zacznie wrze¢ nalezy dodac garstke peperoncino i szybko odstawi¢
w ognia aby sie papryczki nie przypality, poczekac do wystygniecia oleju i przela¢ do stoiczkéw z papryczkami.
Tak przygotowany olej moze stuzy¢ wiele miesiecy.

Wszystkie nasze produkty posiadaja petna dokumentacje i certyfikaty dopuszczajace do obrotu w catej UE.

Czym jest przyprawa peperoncino i jak jg stosowac¢ w kuchni?

Zastanawiasz sie, czym jest przyprawa peperoncion? To nie tylko symbol wtoskiej kuchni, ale takze przyprawa, ktéra od
lat cieszy sie niestabngcym uznaniem wsréd mitosnikéw wyrazistych smakéw. W wersji suszonej, jak ta dostepna w naszym
sklepie, zachowuje petnie aromatu i ostrosci. Jej intensywny smak Swietnie uzupetnia potrawy kuchni srédziemnomorskiej, ale
tez sprawdza sie w przepisach azjatyckich czy meksykanskich.

Zastosowanie peperoncino - od prostych potraw po wyraziste kompozycje

Suszone w catosci papryki peperoncino mozna wrzuci¢ do duszacego sie sosu, zupy czy potrawki, by nada¢ im charakteru.
Dobrze komponuja sie z pomidorami, czosnkiem, oliwg i Swiezymi ziotami. We Wtoszech czesto sg dodatkiem do makaronéw,
pizzy i dan jednogarnkowych. Warto tez eksperymentowac - wystarczy drobno posiekac jedna papryczke i potaczyc ja z
mastem lub oliwg, aby uzyskac prostg paste do grillowanych warzyw.
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Jesli lubisz ptatki chilli, a szukasz czego$ bardziej wyrazistego, siegnij po peperoncino w catosci - zachowuje intensywnos¢ nie
tylko smaku, ale i aromatu.

Jak przechowywac i korzystac z peperoncino na co dzien?

Aby przyprawa peperoncino dtugo zachowata swéj aromat i ostros¢, warto przechowywac jg w szczelnie zamknietym
pojemniku, z dala od wilgoci i bezposredniego $wiatta stonecznego. Cate papryczki mozna tama¢ w dtoniach tuz przed
dodaniem do potrawy lub rozdrobni¢ w mozdzierzu.

Nie musisz ograniczac sie tylko do kuchni wtoskiej - zastosowanie peperoncino jest naprawde szerokie. To przyprawa,

ktéra podkresli smak dan jednogarnkowych, ozywi duszone miesa, a nawet nada charakteru zwyktym kanapkom czy pastom
warzywnym. Sprawdz!
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