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Cardamom Leaves

Sabor Canela, a madera con un suave sabor
dulce

Uso como infusién, para salsas/ caldos o en
platos de pescado

Cultivo Socialmente adaptado, con control de
plagas bioldgico

Disponibilidad  Todo el afio

Duracién Hasta 7 dias a 2-7°C

Sabor y uso

El cardamomo tiene el sabor tipico de canela con un sabor
fresco. El cardamomo es un suplemento ideal para las bebidas.
Fresco como infusién o combinado con ginebra. Ademds, la
hoja es especialmente indicada para usar en salsas o caldos. El
producto también combina perfectamente con pescado. Al
calentar las hojas se percibe mejor su sabor.

Origen

El cardamomo, con un sabor y aroma unicos, es una de las
especias mds antiguas y caras del mundo. Se usan tanto sus
hojas como sus semillas. Esta especia es familia del jengibre y
procede originariamente de India, Pakistdn y Nepal.
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Contenido: |5 hojas en una taza.

Cardamom Leaves (Cardamomum)

Disponibilidad y duracién

Cardamom Leaves esta disponible todo el afio y puede ser
facilmente almacenado por hasta 7 dias a 2-7°C. Se produce
en un ambiente adaptado y satisface las necesidades estandar
higiénicas de la cocina. Solo es necesario limpiarlas con agua
antes de su uso, porque crecen en un ambiente limpio.
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Umami Bitter/Amer
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