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Sweet Peeper

Geschmack Leicht bitter; suf3

Passt zu Cocktails, Kabeljau, Livar, Rotbarben,
Salat, Suppen

Anbau Nachhaltiger Anbau mit biologischem
Pflanzenschutz

Verfiigbarkeit Ganzjdhrig

Haltbarkeit Bis zu sieben Tage bei 12-16°C

Geschmack und Anwendung

Sweet Peeper lasst sich perfekt sowohl mit warmen als auch kalten
Gerichten wie Suppen und Salaten kombinieren. Aufgrund seiner
hervorstechenden Optik, der Bissfestigkeit und seines einfachen,
bitter-stiBen Geschmacks, der lange anhdlt, hebt er die Gerichte
auf ein hoheres Niveau. Die gelben Bldtter und rosa-roten
Triebe verleihen dem Gericht eine zusétzliche Dimension und
verweisen auf den Ursprung;: die Stf3kartoffel. Neben dem Blatt
kann auch der Trieb verwendet werden; sauer eingelegt ist er
eine herrliche Erganzung fur Salate und Sandwiches.

Herkunft

Die SuBkartoffel stammt urspringlich aus Mexiko und im
Gegensatz zu dem, was der Name nahelegt, gehort sie nicht zu
der Familie der Kartoffeln. Die StiBkartoffel enthdlt keine Stdrke,
sondern Inulin, das viel langsamer verdaut wird und daher unter
anderem fur Diabetes-Patienten gestinder ist. Die Triebe der
StiBkartoffel, die normalerweise fur die Vermehrung verwendet
werden, werden von uns sorgfaltig ausgewahlt und verpackt.
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Verpackung: 20 Bldgtter pro Schdlchen

Sweet Peeper (Ibomoea)

Verfiigbarkeit und Haltbarkeit
Sweet Peeper ist ganzjahrig erhdltlich und bleibt bei dunkler
Lagerung bei 12—16°C sieben Tage lang frisch.

Sweet Peeper stammt aus umwelt- und sozialvertraglichem
Anbau und erflllt alle Hygieneanforderungen in der Kuche.
Dieses Produkt kann direkt verwendet werden, da es sauber
und hygienisch produziert wird.
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SuB Umami Salz Sauer Bitter
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