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Pieprz biaty ziarno (40qg)

Cena 4,50 zt
Dostepnos¢ Dostepny

Czas wysyiki 24 godziny

Kod EAN 5907651207008
Producent NMR

Opis produktu

Historia handlu przyprawami, to przede wszystkim historia handlu pieprzem. Nazywany jest Krélem przypraw. Pierwsza wzmianka o pieprzu pochodzi z Indii sprzed
okoto 4000 lat. Byt on uzywany nie tylko jako przyprawa, ale réwniez jako srodek wymiany, jako pieniadz. Bywato, Zze byt wyceniany tak wysoko, ze gdy pojedyncze
ziarno pieprzu spadto na podtfoge, szukano go tak pieczotowicie, jak gdyby zostaty zgubione perty.

Arabscy Nomadzi byli odpowiedzialni za wprowadzenie pieprzu wraz z innymi przyprawami do kuchni Fenicjan, ktérzy z kolei kontrolowali handel przyprawami w Swiecie
zachodnim.

Od Sredniowiecza, pieprz byt trzonem europejskiego handlu przyprawami, przywedrowat tu z Grecji i Rzymu. Handel w Genui i Wenecji zdominowat rynek. Monopol
wtoskiego "pieprzu" z Iadowych szlakéw handlowych byt gtdwnym czynnikiem decydujacym o prowadzeniu poszukiwan droga morska, pieprz miat wiec szalenie istotny
wptyw na odkrywanie nowych ladéw, gdyz byt nie mniej cenny niz ztoto.

Pieprz biaty swdj jasny kolor zawdziecza odpowiedniemu przygotowaniu - najpierw zbierane sa dojrzate owoce pieprzu czarnego, ktére nastepnie moczy sie w wodzie.
Dzieki temu mozna fatwiej usunac¢ zewnetrzng skérke. Na koncu ziarenka sie suszy, az zrobig sie biato-zotte. Pieprz biaty jest znacznie delikatniejszy i subtelniejszy niz
czarny. Ma za to bardziej intensywny zapach.

Przechowywanie pieprzu.

Najlepiej zakupic pieprz w catos¢, gdyz swiezo zmielony pieprz jest znacznie lepszy. Cate ziarna pieprzu zachowujg swéj smak na bardzo dtugo, ale szybko tracg aromat.
Ziarna sa bardzo twarde, ale tatwo dajg sie zmieli¢ w mtynku. Mozna tez rozgniatac je za pomoca moZdzierza lub watka. Pieprz nalezy przechowywac w szczelnych
pojemnikach, z dala od Swiatta stonecznego.

Zastosowanie pieprzu biatego.

Pieprz biaty NMR ma delikatnie ostry, korzenny smak i bardzo przyjemny aromat. Dlatego Swietnie nadaje sie do potraw, ktérych smak chcemy jedynie podkresli¢ ostra
nuta, na przyktad seréw, miesa drobiowego i ryb. Pieprz biaty ma bardziej subtelny smak niz czarny, a wiec jest idealny dla oséb ktdre nie sq zwolennikami zbyt ostrej
kuchni. Cate ziarna uzywa sie do soséw, zup, bulionéw czy marynat, natomiast zmielony ma szersze zastosowanie, praktycznie nieograniczone. Pieprz biaty mielony jest
dodawany na koncu przygotowywania potraw. Dzieki jego walorom smakowym mozemy zaostrzac¢ nim potrawy o jasnych barwach, czyli wykonywanych na przyktad z
drobiowego miesa i ryb. Jest takze doskonatym zwiericzeniem przygotowywanych przez nas sosow biatych, buliondw, zup, pasztetéw, podrobéw, a nawet warzywnych
sokéw. Znane jest takze zastosowanie pieprzu biatego w wyrobach cukierniczych, dodaje sie go do stodkich deseréw w celu uzyskania wyrafinowanego smaku. Za
pomoca pieprzu biatego mozna urozmaicac smak deseréw gruszkowych, truskawkowych i piernikéw.
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