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Salty Fingers

Goiit Salé, croquant, Iégérement amer
Utilisation Plats a base de poissons et crustacés
Culture En lutte biologique

Disponibilité Toute l'année

Conservation Jusqu'a 9 jours entre 2-7°C

Golt et utilisation

Salty Fingers® est le nom de marque utilisé par Koppert Cress
pour une feuille comestible. Salty Fingers est un ingrédient
décoratif mais surtout savoureux. Grace a sa texture
croquante et son go(t salé, |égérement amer, Salty Fingers
compléte parfaitement la gamme des produits salés déja
disponibles.

Les Salty Fingers renforcent la saveur et sont appréciés avec la
viande ou les champignons. Recommandé avec les plats de
poisson ainsi qu'avec les crustacés et fruits de mer. Les Salty
Fingers sont un complément surprenant qui ravit les papilles.

Origine

Salty Fingers est une plante originaire des cotes de I'Amérique
tropicale et d'Asie. Elle est tres tolérante au sel et nourrissante.
Elle contient des protéines, des hydrates de carbone et des
huiles. Certaines especes €taient ainsi consommées comme
|égume par la population locale.

Contenu: 50 pieces par barquette

Salty Fingers (Batis)

Disponibilité et conservation

Salty Fingers est disponible toute I'année et peut étre conservé
jusqu'a 9 jours. La température de conservation de ce produit
est comprise entre 2 et 7°C.

Cultivé en lutte biologique, Salty Fingers répond aux normes
d'hygiéne en cuisine. Il vous suffit de rincer les produits avant
usage.
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