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Vs PAPRYKA GOCHUGARU GRYS 509

Cena 4,95 zt
Dostepnos¢ Dostepny

Czas wysyiki 24 godziny

Kod EAN 5902666913395
Producent Natural Expert

Opis produktu
PAPRYKA GOCHUGARU 50g

Sktadniki: papryka chilli Gochugaru

Papryczka chilli, ktérej nazwa wywodzi sie z koreanskiego gochu-garu ma piekny, intensywnie czerwony kolor, ostry smak
oraz charakterystyczna, lekko dymna nute
Najbardziej znanym zastosowaniem papryki Gochugaru jest dodanie jej do kapusty kimchi.

Nasza suszona papryka GOCHUGARU GRYS to produkt w 100% naturalny, ktéry zostat starannie suszony z najlepszych i
najswiezszych papryk. Proces suszenia papryki zostat wykonany w sposéb tradycyjny bez uzycia duzych temperatur, bez
uzycia sztucznych $rodkéw chemicznych czy konserwantéw. Dzieki temu nasza suszona papryka zachowuje swojg naturalng
jako$¢, aromat i smak.

Suszona papryka chili ma charakterystyczny wyglad, ktéry z pewnoscia przyciggnie uwage Twoich gosci. Jej intensywny kolor
czerwony i chrupigca konsystencja sprawiaja, ze doskonale nadaje sie jako dodatek do wielu potraw. Dodatkowo, pestki
papryki chili w naszym produkcie dodajg potrawom charakterystycznego smaku i aromatu.

Nasza suszona papryka chili moze by¢ uzywana do przyprawiania dan kuchni meksykanskiej, indyjskiej czy azjatyckiej. Mozna
ja dodawac do zup, gulaszéw, soséw, marynat, mies, ryb i warzyw. Jej ostros¢ i aromat sprawia, ze Twoje potrawy zyskaja
nowy, wyjatkowy smak.

SKLADNIKI NA DUZY POJEMNIK 31 KAPUSTY KIMICHI
Ok 1,5 - 1,7 kg kapusty pekinskiej + woda + 7 tyzek soli

PASTA KIMCHI - SKLADNIKI:

1,5 szklanki wody

3 tyzki maki ryzowej

1,5 tyzki cukru

od 3 do 12 tyzek papryki gochugaru -najlepiej zaczg¢ od 3-4
czosnek: od 3 zabkdéw do catej gtéwki

5-7 tyzek sosu sojowego jasnego

Y5 tyzeczki soli

Swiezy imbir - ok. 3-6 cm (starty)

DODATKI:

2 mate marchewki

1 $rednia kalarepa

1 szklanka grubej dymki
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PRZYGOTOWANIE:
Kapuste kroimy na ¢wiartki i nastepnie kazda z nich siekamy na kawatki - paski ok 1-2 cm grubosci. Poszatkowang kapuste
wtadamy do garnka i zalewamy wodg (tak, aby cata kapusta zostata zakryta) z dodatkiem soli. Dociskamy np. drugim

garnkiem i zostawiamy na godzine.
Marchew i kalarepke obieramy i kroimy w cienkie paski lub stupki. Dymke siekamy na kawatki ok 1-2 cm dtugosci.
Zagotowujemy wode z 3 tyzkami maki ryzowej i cukrem. Po ok. 2-3 minutach uzyskamy gesty kleik ryzowy (mieszamy w

czasie gotowania!), ktéry odstawiamy do przestudzenia. Nastepnie dodajemy do niego papryke gochugaru, posiekany lub
przeci$niety na prasce czosnek, sos sojowy, sél i starty imbir. Wszystkie sktadniki doktadnie mieszamy, az do uzyskania gestej

czerwonej pasty.

Kapuste odcedzamy, ptuczemy i bardzo doktadnie odsgaczamy z nadmiaru wody. Do kapusty dodajemy marchew, kalarepke i
dymke (warzywa mozemy dodac wczesniej do pasty i dopiero potem do kapusty).

ZAKEADAMY REKAWICZKI (gochugaru brudzi i piecze!) i wcieramy paste w warzywa. Kapusciani purysci nacierajag kazdy lis¢ z
osobna (naprawde widziatam! ale tez kapusta nie byta tak drobno poszatkowana), my zas po prostu wszystko niezwykle

doktadnie wymieszamy.
Kapuste naktadamy do szklanych stoikéw lub pudetek, zamykamy i odstawiamy w temperaturze pokojowej. Proces fermentacji

potrwa od 2 do 7 dni. Z kazdym kolejnym dniem kapusta bedzie coraz bardziej kwasna i intensywna w smaku i zapachu.
Mozna prébowac codziennie i kiedy stwierdzimy, ze smak nam juz pasuje - schowac¢ kimchi do lodéwki.

Kraj pochodzenia: Chiny
Producent:
NATURAL EXPERT
PPH Kamil Chojnowski
email: info@naturalexpert.pl
Masa netto: 50 g

Informacja o alergenach:
Produkt moze zawiera¢ alergeny:
sezam, orzechy, gluten, seler, gorczyca

Warunki przechowywania:
Przechowywa¢ w suchym i zaciemnionym miejscu.

Wartos¢ odzywcza w 100g produktu

- wartos¢ energetyczna 0 kcal - ttuszczw tym kwasy ttuszczowe nasycone - wegl
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