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Imbir mielony 1009
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Opis produktu

Imbir mielony 100g

Pochodzenie: Najwyzszej jakosci gatunek tej przyprawy pochodzi z plantacji na Jamajce. Ot6z ta wieloletnia roslina osigga wysokos¢ 1 metra
i tworzy grube, bulwiaste, palczasto rozgatezione ktgcza, z ktérych wyrastaja lancetowate liscie, a posréd nich krétkie pedy zakonczone zéttymi
kwiatami przypominajacymi kwiaty irysa. Jadalng czes¢ imbiru stanowiag wtasnie ktagcza, mozemy je kupi¢ w takiej postaci w duzych
supermarketach, a w najpopularniejszej postaci, czyli sproszkowany, znajdziemy o ofercie firm przyprawowych. Imbir ma specyficzny, silny
aromat z odéwiezajaca "le$ng", nieco stodkawg nutg, zaé w smaku jest palacy i lekko gorzki. Ow ostry smak i zapach zawdziecza duzej ilosci
olejkéw eterycznych: gingerolu, zingeronu i citralu oraz zywicy. Zbiér imbiru rozpoczyna sie gdy jest on jeszcze niedojrzaty, tzn. po 5-6
miesigcach od posadzenia i takie korzenie najlepsze sg do bezposredniego uzycia lub do konserwowania. Jesli jednak chcemy uzyskad
aromatyczna przyprawe w postaci proszku to musimy poczekac kilka miesiecy, az roslina dojrzeje - wtedy korzenie nabieraja bardziej ostrego
smaku i sg widkniste.

Kuchnia z... Jest dodawana do potraw stodkich oraz pikantnych, zwtaszcza do zup, pieczonego miesa wieprzowego, dziczyzny, baraniny, a
takze do ryzu, jajek, deseréw, kompotéw. Imbiru uzywa sie réwniez do marynowanych ogérkéw lub dyni. Jako sktadnik mieszanki curry nadaje
jej niepowtarzalny charakter orientu - i wtasnie w krajach azjatyckich imbir jest najbardziej popularny, dodawany do wielu potraw z warzyw, a
nawet stosowany jest jako afrodyzjak. Imbir stosuje sie réwniez do domowych wypiekdéw: piernikéw, ciastek i herbatnikéw. Zreszta imbir jest nie
tylko kuchenna przyprawg. Uzywa sie go do produkcji angielskiego piwa imbirowego ("ginger ale") albo amerykanskiej lemoniady imbirowej.
Znany jest réwniez "ginger wine" z drozdzami, cukrem, cytryng rodzynkami i pieprzem, ktéry wymieszany z whisky daje tzw. "whisky mac". Tak
szerokie zastosowanie imbiru wynika z réznorodnosci postaci w jakich moze on wystepowad. Obok najpopularniejszego w naszej czesci Swiata
imbiru mielonego, roslina ta moze by¢ stosowana w postaci Swiezych ktgczy nazwanych "zielonym imbirem", z ktérych mozna przyrzadza¢ m.in.
herbate. Imbir wystepuje réwniez w postaci suszonych kawatkéw korzenia - duszone pod przykryciem sg wysmienite. Na straganach w Chinach i
Hongkongu mozemy spotka¢ imbir konserwowany - aby uzyskac najlepszy smak miekkie i niedojrzate ktgcza umieszcza sie w zalewie z cukru. W
Japonii konserwuje sie odmiany rézowego lub czerwonego imbiru, by nastepnie dodac go do tak popularnych sushi, ktérych petnym bukietem
smakowym rozkoszuje sie dopiero po przegryzieniu imbirem zamoczonym w sosie sojowym. Wreszcie imbir mozna kandyzowac, podobnie jak
wiele owocow.

Wartosci odzywcze

1 porcja-2g
Przyktadowa porcja: 1 tyzeczka -2 g

w 100 g w porcji 2 g
Wartosc¢ energetyczna 347,00 kcal 6,94 kcal
Biatko 9,10 g 0,18 g
Weglowodany 65,00 g 1,309
Ttuszcz 6,009 0,12 ¢

Kraj pochodzenia: Nigeria

Produkt moze zawierac: gluten, gorczyce, orzeszki ziemne, soje, orzechy, seler, sezam.
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