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Hummus Leaves

Smak Stony, kwasny

Uzycie Kuchnia Azjatycka, Kuchnia Afrykanska,
Leguminy, Ryby, Miesa

Uprawa Uprawa spofecznie odpowiedzialna z
biologiczna ochrona upraw

Dostepnosc Przez caty rok

Okres trwatosci Do siedmiu dni w temperaturze 2-7°C

Smak | wykorzystanie

Hummus Leaves — jedrne lidcie orginalie pochodzadze z
ciecierzycy, rosliny znanaje jako podstawowy sktadnik hummusu.
Hummus Leaves sa bardzo dekoracyjne do uzycia w szczegdlnosci
do kuchni Azjatyckiej i Orientu.

Ma bardzo przyjemny posmak ciecierzycy oraz ciekawy
stony i kwasny finisz. Swietnie komponuje si¢ z goracymi jak i
zimnymi potrawami, szczegdlnie w daniach z dodatkiem kminku,
baktazanem, rodlinami straczkowymi, dynig, burakiem i pistacjami.

Pochodzenie

Liscie pochodza z miodych pedéw rosliny z rodziny Cicer
(odmiana ciecierzycy). Ciecierzyca jest kluczowym sktadnikiem
do produkcji hummusu. Liscie uzywane sa réwniez w satatach,
zupach, potrawkach oraz dan curry. Cicer orginalnie pochodzi
z potudniowo-wschodniej Turgji i Syrii.
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Zawartosé: 1 30 lisci na skala

Hummus Leaves (Cicer)

Dostepnosc i trwatos¢

Hummus Leaves sa dostepne przez caty rok i mozna je
przechowywa¢ do siedmiu dni. Temperatura przechowywania
tego produktu wynosi od 2—7°C. Optymalna temperatura dla
utrzymania najlepszej jakosci wynosi od 2—4°C.

Produkowany zgodnie ze spotecznie odpowiedzialnymi
metodami uprawy, Hummus Leaves spetnia standardy higieny w
kuchni. Ze wzgledu na czysty oraz higieniczny sposéb uprawy
liscie wymagaja jedynie sptukania.
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