Tasmansky pepr cely, Tasmanian Pepperberry 50g

Nabizi bohaté aroma, které je nejdrive naslédlé a poté kofenéné pikantni. Rozdrceny pept
obarvi svétlé pokrmy do fialovo-&ervené barvy.

RéhandniNoenRaseBPHa85, 00 K&

Prodejni cena se slevou

CENA (S DPH): 335,00 K¢

Sleva
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Pomoginou Tasmanského pepfre je Austrdlie, ktery je vynikajicim predstavitelem exotického
kofeni. Nabizi bohaté aroma, které je nejdrive nasléddlé a poté korenéné pikantni.

Rozdrceny tasmansky pepf obarvi svétlé pokrmy do fialovo-cervené barvy. Tento efekt lze
podporit pridédnim soli. Nedoporucuje se ho dlouho varit, lepsi je pridat kratce pred
dokonc¢enim pokrmu.

Vhodné jako kotreni nebo ozdoba a nejvhodnéjsi je jej nadrtit v hmozdif¥i (Neni moc vhodny do
mlynkt, protoZe se mohou zalepit). Tasmansky pepf? je zajimavy nejen pro australské speciality,
jako jsou hamburgery z Emu a klokani steaky. Masové kousky, marinované s peprem a olejem a za
stdlého michéni smaZené nebo grilované, jsou také lahuadkou.

Doporudujeme na: pokrmy typu eintopf a gulas, lusténiny, dyné&, a do om&lek a do masla, nebo na
téstoviny, hovézi maso a zvérinu. Pepfrové bobule se dobfe hodi také ke kukurici. Smetanovym
om&c¢kam davaji jasné vinovou barvu.

Slozeni: peptr cely Tasménsky (Tasmannia lanceolata).

Skladovat na suchém misté chrénéném pred svétlem (max. 25 ° C).

Pavod: Australie.

Vlastnosti: Nutno uvést Zadné nutricéni hodnoty.
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