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Shiso Green

Smak Mieta, anyz

Uzycie (surowe) ryby, dania japonskie, ser
Uprawa Uprawa spofecznie odpowiedzialna z

biologiczng ochrona upraw
Dostepnosc Przez caty rok

Okres trwatosci Do 7 dni w temperaturze 12—16°C

Smak i zastosowanie

Smak Shiso Green bardzo dobrze taczy sie z (surowa) ryba ale
mozna pofaczy¢ go réwniez z innymi produktami. Bardzo dobrze
komponuje sie na serami, w satatce i na kanapce.

Ze wzgledu na powszechny dostep $wiezego tunczyka warto
przygotowac z niej tatar i potaczy¢ go z Shiso Green, danie to
posiada niesamowity smak. Inna opcja jest pofaczenie go z
Beef Carpaccio.

Pochodzenie

Shiso Green jest powszechnie stosowany w Azji Pénocno-
Wschodniej, gdzie do prawie wszystkich ryb dodawany jest ten
produkt. Jednym z powoddw czestego stosowania Shiso Green
jest zapobiegawczy wptyw tej roéliny na zatrucia pokarmowe
(zwihaszcza, ze wiele ryb jest spozywana na surowo). Zarbwno
zielone, jaki czerwone Shiso sa znane w Azji jako sktadnik przeciw
zatruciom pokarmowym o wiasciwosciach konserwujacych i
zdolnosci do poprawy aktywnosci jelit.

CressSingle Box: [ 2x
(30x40x 14 cm)

Solitary Box: | 6x
(30x40x 14 cm)

Shiso Green (Perilla)

Dostepnosc¢ i trwatos¢
Shiso Green sa dostepne przez caty rok i moga by¢ przechowywane
do tygodnia w temperaturze od 12—16°C.

Produkowany zgodnie ze spotecznie odpowiedzialnymi
metodami uprawy, Shiso Green spetia standardy higieny w
kuchni. Ze wzgledu na czysty oraz higieniczny sposéb uprawy
produkt jest gotowy do spozycia.
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