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Pieprz kolorowy, cena za 50
9

Nr katalogowy: 656

Kod EAN: 153

Producent:

Czas wysytki: 24 Godziny

Cena

5,99 PLN

Opis produktu

PIEPRZ KOLOROWY

Kazdy, kto spedzit w kuchni czas na gotowaniu cho¢ raz wie, ze dodatek przypraw sprawia, ze kazda
potrawa zyskuje wielowymiarowy, gteboki smak. Dzieki przyprawom dania zyskujg czesto nieoczywisty
smak, zaskakuja i intrygujg. Jedng z bardziej aromatycznych i nieprzewidywalnych przypraw jest pieprz
kolorowy. Swoja nazwe zawdziecza potgczeniu barwnych ziarenek zielonego, biatego, czerwonego i
czarnego pieprzu. Pieprz kolorowy dzieki tej niepowtarzalnej mieszaninie réznokolorowych ziarenek
charakteryzuje sie bardzo bogatym wachlarzem smakéw, zaskakujgcym, lekko pikantnym, ale swiezym
i wyrazistym. Pieprz kolorowy znajduje bardzo szerokie zastosowanie w kuchni - doskonale sprawdza
sie do wielu potraw - mozna dodawacé go wszedzie tam, gdzie dodawany jest kazdy ze sktadnikéw
pieprzu kolorowego. Polecamy jego dodatek do satatek, zup, marynat, dah jednogarnkowych,
zapiekanek, rosotu, mies, ryb, potraw z jajek, do przetwordw, jego szczypta moze takze zaskoczy¢ jako
zwienczenie czekoladowych deseréw.

PIEPRZ KOLOROWY ROZLOZONY NA CZYNNIKI PIERWSZE

Nie dla kazdego wiadoma jest informacja, ze pieprz biaty, zielony i czarny to w zasadzie ta sama
roslina, jednak ziarenka pozyskiwane i przygotowane sg przed spozyciem w nieco odmienny sposéb. Z
owocOw pieprzu czarnego pozyskujemy przyprawe zwang pieprzem, natomiast sam pieprz czarny to
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niedojrzate owoce, ktére zostaty poddane procesowi suszenia i fermentacji. Pieprz biaty, ktéry
charakteryzuje sie zdecydowanie tagodniejszym smakiem niz pierz czarny pozyskiwany jest z
dojrzatych owocéw, ktére gotuje sie przez krétki czas, nastepnie namacza w wodzie morskiej i poddaje
wysuszeniu. Po wysuszeniu ziarenka pozbawia sie wierzchniej warstwy owocni. Jesli za$ chodzi o pieprz
zielony, to stanowi on niedojrzate jeszcze zielona nasionka, ktdére suszone sg na stoncu. Jesli chodzi o
ich dalszg obrdébke, to spotka¢ mozna pieprz zielony w zalewach, konserwowany lub liofilizowany. W
takim razie co z pieprzem czerwonym? Pieprzem czerwonym nazywane s3 potocznie zaréwno dojrzate
owoce pieprzu czarnego o czerwonym zabarwieniu (nazywane inaczej pieprzem rézowym) jak i ziarna
schinusowe (owoce peruwianskiego i brazylijskiego drzewa pieprzowego), ktére uzywane sa jako
zamiennik pieprzu czarnego.

PIPERYNA - LECZNICZY SKLADNIK PIEPRZU

Pieprz, poza tym, ze w zasadzie obok soli stanowi najbardziej popularng i powszechnie stosowang
przyprawe wykazuje takze korzystne oddziatywanie na zdrowie cztowieka. Dzieje sie tak miedzy innymi
za sprawg piperyny - alkaloidu wystepujacego w owocach pieprzu czarnego. Szczegdlnie ciekawe
moga by¢ doniesienia na tematu oddziatywania piperyny na obnizanie poziomu ttuszczéw we krwi i
blokowanie powstawania nowych komérek ttuszczowych. Piperyna wptywa takze na pobudzenie
wydzielania enzymoéw trawiennych w zotadku, trzustce i jelitach, przez co przyspiesza procesy
trawienne. Ciekawostka moze by¢ takze wptyw piperyny na neurotransmisje serotoniny i dopaminy.
Inaczej méwiac - potrawy przyprawione pieprzem wykazujg dziatanie przeciwdepresyjne, poniewaz
zaréwno serotonina jak i dopamina to substancje, ktérych niedobér obserwuje sie u oséb chorych na
depresje.

Sktadniki

Pieprz czarny, pieprz czerwony, pieprz zielony, pieprz biaty

Przechowywanie
Przechowywa¢ w suchym i chtodnym miejscu, w szczelnie zamknietym opakowaniu.

Informacje o alergenach

W zaktadzie pakowane sg réwniez: sezam, migdaty, produkty zawierajace gluten, rézne orzechy.
Pomimo dotozenia wszelkich staran nie mozna w 100 % wykluczy¢ wystapienia w produkcie tych
Surowcow.
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