Nepédlskd varianta secudnského pepfe, m& studenou korenitost secudnského pepre, navic doplnénou
o pozoruhodné tény grapefruitu, peprové chut bez pallivé ostrosti.

RéhandniNoenRaseBbPH&t5, 00 K&

Prodejni cena se slevou

CENA (S DPH): 115,00 K¢

Sleva

Ask a question about this product
VyrobceWorld Herbs

Pamussky pepf roste v odlehlé C&sti nepalskych Himaldji. Je to nepalskad varianta secudnského
peprte.

Vice o produktuNepalsky Timut pepf — nebo také Timur pepf - je nepdalsky pep?, ktery ma
studenou kofenitost seduanského pepfe, ovsem navic doplnénou o pozoruhodné tény grapefruitu.
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Timut pepf¥ pochédzi z rodiny pepfre Secudnského a oba Jjsou pak puvodu z rodu Zanthoxylum, coZ
napomdhd vysvétlit shodnou vyraznou brnivou chut u obou pepfa, jenZz Jje spojuje.

Timutsky pepf roste v odlehlé Casti nepdlskych Himaldji. Je to nepdlskd& varianta seduanského
pepfe. Mistni sbé&raci ho ruéné sbiraji z kerl rostoucich v nadmofské vySce nad 2000 n.m., suSi
a nasledné ruc¢né tridi.

M& prijemnou citrusovou chut a aroma. Roste vétsinou divoce, sklizi se na podzim, zralé plody
se susi na slunci aZz do doby, kdy se oteviou. Malé cerné seminko vypadne ven a nejvice aroma
obsahuji prazdné tobolky, které se nazyvaji ,Timut* pept.

Jednéd se o znacné aromatické a chutové vyrazné koreni, které ozvlédstni kazdy pripravovany
pokrm. Vyhodou je vyraznéd pepfova chut bez paléivé ostrosti. Skutecné vyrazné& citrusovo-
grepové tény tohoto pepfe z néj délaji skvélé koreni pro ryby a zeleninové pokrmy. Jemné mlety
Timut pept? se skvéle hodi tfeba do kufecich marindd a kdyZ ho rozmichate s trochou
rozpusténého mésla, vytvorite Gzasné jednoduchou a chutnou omécku k varenym brambordm.
Zajimavosti je, Ze v Cin& ho v prazené podobé& pouzivaji i jako koreni do zeleného c&aje.

Pouziti:

Peptr secuansky pouzivame vsSude tam, kde konvencni pepf¥. Zejména pak u jidel, kde jiz prevlada
palciva chut, ale stédle postradédte chut pepre. Pokud délate pokrm na pénvi, je vhodné Cast
pepfe oprazit a c¢ast dat do hotového jidla - tim se rozviji celd sk&la chuti. Pouzit ho lze ve
formé& drcené ¢i celé. Vyjimd se zejména na drlUbezi pripravené cinskym zpuUsobem. Doporucdujeme
lidem, kteri jsou na palclivost obycejného pepfe citlivi.

Slozeni: pept? Timut (Zanthoxylum armatum) .

Skladujte v suchu a chrante pfed svétlem.

Skladovani: Uchovavejte v suchu a pec¢livé uzavirejte.

Zem& puvodu: Indie
Baleni: 50 g
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