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Sansho Leaves

Smak Owoce cytrusowe, yuzu i limonka kaffir
Uzycie Ryby, migso, skorupiaki, koktajle i napary
Uprawa Uprawa spotecznie odpowiedzialna z

biologiczng ochrong upraw
Dostepnosc Przez caty rok

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

Smak | wykorzystanie

Sansho Leaves maja $wiezy smak, ktory przywodzi na mysl
cytrusy, yuzu i kaffir lime. Ta $wiezo$¢ faczy sie z pikantnymi
i ostrymi nutami. Podczas jedzenia liscie te powoduja lekkie
mrowienie w ustach, podobne jak Sechuan Buttons®. Te $wieze
liscie sa wspaniate w smaku.

Sansho Leaves moga by¢ uzywane w catosci i Swietnie sprawdzaja
sie w roznych zastosowaniach. Naturalnie, ten produkt
pasuje do kuchni pétnocno-wschodniej Azji, ale takze pieknie
komponuje sie z innymi kuchniami $wiata. Cytrusowe nuty
Sansho Leaves fadnie facza sie z rybami, miesem i skorupiakami.
Sansho Leaves sa aromatyczne, powodujace lekkie mrowienie a
to sprawia, ze sg doskonatymi dodatkami do koktajli i naparéw.
Dzigki wykorzystaniu subtelnych wifasciwosci oczyszczajacych
podniebienie lisci Sansho Leaves, desery staja sie wyjatkowym
doswiadczeniem smakowym.

Pochodzenie

Rodlina Sansho Leaves znana jest réwniez jako japonski pieprz
gorski i wystepuje w wielu réznych formach w kuchni japonskiej.
Swieze sezonowe owoce tej rodliny sa zbierane i uzywa sie je na
surowo, suszy sie lub marynuje. Suszone owoce sansho to jeden

Zawarto$¢: 25 listkéw w filizance.

Sansho Leaves (Zanthoxylum)

z siedmiu przypraw w Shichimi, mieszance przypraw w kuchni
japoriskiej. Mtode liscie sa miazdzone w japonskim mozdzierzu z
ttuczkiem, Suribachi i Surikogj, aby uzywac je w hot-pot i Aemono
(daniem w przebraniu). Tradycyjnie Surikogi, thuczek, wykonuje sie z
drzewa sansho, co daje jedzeniu subtelng nute jego smaku. Suszone
liscie tej rosliny sa uzywane jako zioto lub posypka i nazywaja sie
Kinome. W Korei Sansho Leaves (Chopi) przez wieki byty uzywane
w pastach Jang, zanim Portugalia nie sprowadzifa papryczki chili z
Ameryki. Pasta Jang z Sansho Leaves stanowita podstawe stynne;
pasty przyprawowej Gochujang z chili, ktéra wszyscy dzisiaj znamy.

Dostepnos¢ i trwatos¢
Sansho Leaves sa dostepne przez caly rok i mozna je
przechowywac w temperaturze od 2 do 7°C przez tydzien.

Produkowane zgodnie z odpowiedzialnymi metodami uprawy,
Sansho Leaves spefniaja standardy higieny w kuchni. Liscie sa
gotowe do uzycia, nawet gdy sa suszone, zachowuja swoje
wiasciwosci. Uprawiane zgodnie ze wszystkimi wspdtczesnymi
normami bezpieczenstwa
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