Cardamom Leaves

Elettaria
Pochodzenie Azja
Smak/Aromat Cynamonowy, drzewny,

lekko s?odki

Jesie?, Zima, Grill,
Przegrzebki (ma??e ?w.
Pory roku Jakuba), Dziczyzna, Homar,
Dzie? Matki, Ma??e,
Rabarbar, Walentynki

Przechowywanie Zimno, 2-7°C

Cardamom Leaves posiada typowy smak cynamonu,
drewna i ma ?wie?y smak.

SMAK

Cardamom Leaves posiada typowy smak cynamonu, drewna i ma ?wie?y smak.

TASTE FRIENDS

Cardamom Leaves to doskona?y dodatek do napojow, ?wietnie sprawdzi si? w
naparze o ?wie?ym smaku lub zmieszany z d?inem. Li?cie mo?na rbwnie? stosowa? w
sosach lub wywarach. Produkt bardzo dobrze ??czy si? réwnie? z rybami. Podgrzanie
li?ci pozwoli wydoby? z nich to, co najlepsze.

POCHODZENIE

Cardamom to jedna z najstarszych i najdro?szych przypraw ?wiata, o niepowtarzalnym
smaku i aromacie. Do gotowania mo?na u?ywa? zaréwno li?ci, jak i nasion. Ta
przyprawa nale?y do rodziny imbiréw i pochodzi z Indii, Pakistanu i Nepalu.

DOST?PNO??

Cardamom Leaves s? dost?pne przez ca?y rok i mo?na je ?atwo przechowywa? do
siedmiu dni. Temperatura przechowywania tego produktu wynosi od 2 do 7°C.
Optymalna temperatura dla utrzymania najlepszej jako?ci wynosi od 2 do 4°C.

Wyprodukowany w hodowli odpowiedzialnej spo?ecznie, Cardamom Leaves spe?niaj?
higieniczne standardy kuchenne. Produkt wymaga jedynie op?ukania, poniewa? ro?nie
czysty i higieniczny.

SPECYFIKACJE

Smak Umami, S?odki



Kultury

Stosowanie

Kolor

Naczynia

Przyjazne smaki

Nazwa ?aci?ska

Synonimy

Wymiary

Normy mikrobiologiczne

Alpejska, Azjatycka, Chi?ska, Kreolska, Francuska,
Indyjska, Indonezyjska, Meksyka?ska, Tajska

Blanszowanie, Mieszanie, Puree, Zasinienie,
Konserwowanie, Zimny napar, Konfitura, Sma?enie na g
??bokim oleju, Wysuszenie, Ekstrahuj?cy, Fermentuj?cy,
Zamra?anie, ?el, Pieczenie na ro?nie, Gor?cy napar,
Macerowa?, Marynowanie, Olej, Marynowanie, Pali?,
Sous vide, Gotowanie na parze, Syrop

Zielony

Alkohol, Koktajle, Kawa, Skorupiaki, Desery, Ryba,
Owoce, Funkcjonalny, Dziczyzna, Napary, Danie g?6wne,
Mi?so, Drob, Zupy, Sushi, Herbata, Dania wega?skie,
Warzywa, Woda

Gin, Rum, Wédka, Czekolada, Kawa, Krewetki, Homar,
Krab, Mi?czaki (inne), Dorsz, ?abnica, Ryby (s?
onowodne), Banan, Jagody, Borowki ameryka?skie, Wi?
nia, Orzech kokosowy, Kalamondin, Limonka,
Mandarynka, Marakuja, ?liwka, Granat, Jelenina, Krolik,
Dziczyzna (inne), Mi?ta, Any?, Wo?owina, Kozina, Jagni?
cina, Podroby, Wieprzowina, Ciel?cina, Kaczka, Czarny
pieprz, Cynamon, Wanilia, Burak, Imbir, Rabarbar,
Kuskus, Lukrecja, Oliwa z oliwek, Ponzu, Ry?, Sos
sojowy, Cukier, Yuzu

Elettaria

Jadalne li?cie, Li?cie cynamonu, Li?cie kardamonu, Li?cie
do sous-vide, Aromat do sous-vide, Kwiat cynamonu

od 20 do 25 cm

Patogeny: Salmonella spp Nieobecnha w 25 g, Listeria
monocytogenes Nieobecna w 25 g, Staphylococcus
aureus <1.105 ufc por g, Bacillus cereus <1.105 ufc por g,
EHEC/STEC Nieobecna w 25 g



