Bily pepfr je vice Jjasné, peprové chuti, nez peptr ¢erny, idedlni k ochuceni bilého masa,
drtbeze, omacek, krémovych polévek, bramborové kaSe, majonéz, pomazanek.
RéhandniNoenRaseBbPH&05,00 K&

Prodejni cena se slevou

CENA (S DPH): 105,00 K&

Sleva

Ask a question about this product
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Pepfsbily vznikd oddélenim cCervené slupky zcela zralych bobuli., ze kterych je nam&cenim
odstranéno oplodi a déle se pak su$Si jen semena.
Vzhled a barva: sypka, béZovo krémové barvy

Viné a chut: aromatickd& korené&nd vuné, ostrad chut, je vice jasné, peprové chuti, neZ pep?
cerny.

Pouziti v kuchyni: k ochuceni bilého masa, drubeZe, omacek, krémovych polévek, bramborové
ka%e, majonéz, pomazanek, saladtd, pouzivad se i v kombinaci s palenkami

Historie a soucCasnost: Pepf? md puvod v Indii, dnes se péstuje napriklad v Brazilii, Malajsii
nebo Cin&. PovaZuje se za jedno z nejpopuldrn&jsich koteni.

Slozeni: Pept (Piper album Fruct, Pulv.).

Uchovavejte v chladu, suchu a tmavé.

Vlastnosti: Z&dné nutriéni hodnoty nejsou vyZadovany.

Zemé& puvodu: Indie

Baleni: 150 g
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