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Kaffir Lime
Leaves

Smak Stodki cytrusowy, limonka

Uzycie Jako napar, do soséw, bulionéw lub do ryb
Uprawa Uprawa spofecznie odpowiedzialna z

biologiczna ochrona upraw
Dostepnosc Przez caty rok

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

Smak | wykorzystanie

Kaffir Lime Leaves sa btyszczace, ciemnozielone z jednej strony
i jasnozielone z drugiej. Liécie rosna w parach, jeden z lisci jest
wigkszy od drugiego. Produkt jest czesto stosowany w kuchni
azjatyckiej, np. w zupach, curry, czy jako dodatek do ryzu.
Produkt dobrze komponuje si¢ réwniez z rybami, jagniecing,
wieprzowina i kurczakiem.Lidcie limonki Kaffirmoga by¢ rowniez
uzywane jako napar zaréwno do napojéw alkoholowych, jak i
bezalkoholowych.

Pochodzenie

Kaffir Lime Leaves pochodza z obszaréw Azji Potudniowo-
Wschodniej, takich jak Laos, Birma (Myanmar). W Holandii
uzyskanie Swiezych lidci jest praktycznie niemozZliwe. Liscie
maja zapach podobny do cytronelli, ktéry ma mie¢ dziatanie
uspokajajace i przeciwzapalne.
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Zawartosé: 25 lisci na skala

Kaffir Lime Leaves (Citrus)

Dostepnosc i trwatos¢

Kaffir Lime Leaves sa dostepne przez caly 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, Kdffir Lime Leaves spefnia standardy higieny
w kuchni. Ze wzgledu na czysty oraz higieniczny sposéb uprawy
liscie wymagaja jedynie sptukania.
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