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Link do produktu: https://www.przyprawy.pro/papryczki-chilli-w-nitkach-250g-p-640.html

PAPRYCZKI CHILLI W NITKACH 2509

Cena 45,00 zt
Dostepnos¢ Dostepny

Czas wysyiki 24 godziny

Kod EAN 5903933628806

Opis produktu

PAPRYCZKI CHILI
W NITKACH

Masa netto: 2509
Kraj pochodzenia: CHINY

Wprowadz odrobine pikantnej ekscytacji do swojej kuchni za pomoca naszych Papryczek Chilli w Nitkach.
To niezwykty dodatek, ktéry rozgrzeje Twoje podniebienie i sprawi, ze Twoje potrawy beda wyjatkowe.

Nasze Papryczki Chilli w Nitkach to potaczenie intensywnego smaku i pikanterii, ktére ozywi kazde danie.

Kazda nitka to mata bomba smakowa, ktéra dostarczy nie tylko pikantnej przyjemnosci, ale takze subtelnych nut
aromatycznych.

Dodaj nasze Papryczki Chilli do satatek, makaronéw, dan z grilla czy nawet do klasycznych danh kuchni orientalnej, by
podkresli¢ ich smak i nada¢ im charakterystycznego ognistego twistu.

Ich nitkowata forma sprawi, ze beda nie tylko smaczne, ale réwniez estetycznym dodatkiem do Twoich potraw.

Odkryj kulinarne mozliwosci naszych Papryczek Chilli w Nitkach i podnie$ poziom ostrosci w swojej kuchni.
Badz Smiaty, badzZ kreatywny — nasze nitkowe papryczki czekaja, aby dodaé niezapomnianego smaku Twoim potrawom!

Przechowywa¢ w chtodnym, suchym i przewiewnym miejscu.
Informacja o alergenach:

Produkt moze zawiera¢ sladowe ilosci : orzechy ziemne i inne orzechy
gorczyce, soje, sezam, zboza zawierajace gluten,

produkty zawierajgce dwutlenek siarki, laktoze, jaja, seler

Wszystkie nasze produkty pakowane sa w atestowane torebki

z zapieciem strunowym co pozwala na wielokrotne ich otwieranie i
zamykanie bez utraty swiezosci, zapachu i smaku.

Produkty posiadaja dtuga date przydatnosci do spozycia umieszczona na etykiecie znajdujacej sie na opakowaniu .
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Poradnik przypraw

Jak uzywac przypraw jednorodnych?

Przyprawy jednorodne to pojedyncze sktadniki przyprawowe, ktére pozwalajg precyzyjnie dopasowac smak do
przygotowywanych potraw. Dzieki nim mozna samodzielnie tworzy¢ mieszanki przypraw, marynaty oraz doprawia¢ dania
wedtug wtasnych preferencji.

Zastosowanie przypraw jednorodnych
¢ Miesa pieczone, grillowane i smazone
e Zupy i sosy
¢ Ryby i owoce morza
e Warzywa oraz satatki
¢ Domowe marynaty
¢ Kuchnia polska, orientalna i $rédziemnomorska

¢ Wtasne mieszanki przyprawowe
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Dlaczego warto wybierad przyprawy wysokiej jakosci?

Swieze przyprawy wyrézniaja sie intensywnym aromatem, naturalnym kolorem oraz wysoka zawartoécia olejkéw eterycznych.
Odpowiednie przechowywanie pozwala zachowad ich smak i wtasciwosci przez dtugi czas.

Przechowywanie przypraw

Aby zachowad petnie aromatu, przyprawy nalezy przechowywaé w szczelnie zamknietych opakowaniach, w suchym i
zacienionym miejscu, z dala od zrddet ciepta i wilgoci.

Dlaczego warto?

Dlaczego warto kupowaé¢ w Przyprawy.pro?
¢ Ponad 1500 produktéw dostepnych od reki.

e Starannie wyselekcjonowane przyprawy, dodatki spozywcze i akcesoria.

Produkty dla kuchni domowej i profesjonalnej gastronomii.
e Szybka realizacja zaméwien i bezpieczna wysytka.

¢ Sprawdzeni producenci oraz wysoka jakos$¢ oferowanych produktéw.

Dziekujemy za zaufanie i zyczymy udanych zakupéw w sklepie Przyprawy.pro.

Poradnik papryk i pomidoréw
Jak stosowad papryke i pomidory w kuchni?

Papryka oraz pomidory sg niezwykle uniwersalnymi sktadnikami kulinarnymi. Odpowiednio dobrany rodzaj pozwala uzyskac¢
tagodny, stodki, pikantny lub lekko wedzony charakter potraw.

Najpopularniejsze rodzaje papryki

* Papryka stodka - do zup, soséw i da miesnych.

¢ Papryka ostra - dla mitosnikéw pikantnych smakdw.

e Papryka wedzona - nadaje aromat grillowanych potraw.
¢ Chili i ptatki chili - do kuchni meksykanskiej i orientalnej.

Zastosowanie pomidoréw

sosy do makaronéw
pizza

gulasze

zupy krem

marynaty

dania jednogarnkowe

Potaczenie papryki i pomidoréw stanowi podstawe wielu tradycyjnych przepiséw, nadajgc potrawom wyjatkowy smak, kolor
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oraz aromat.
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