Poradnik: Jak wykorzystaé pieprz czarny ziarnisty

1.

Do mies i ryb

Pieprz czarny ziarnisty doskonale komponuje si¢ z r6znymi rodzajami mies (np. wotowina,
wieprzowina, dréb) oraz rybami. Swiezo zmielony pieprz dodaje potrawom intensywnego
smaku 1 aromatu. Mozesz posypa¢ nim mi¢so przed pieczeniem lub doda¢ do marynaty.

Do zup i sosow

Pieprz czarny nadaje zupom, bulionom oraz sesom wyrazistego charakteru. Idealnie
komponuje si¢ z pomidorowymi, cebulowymi 1 kremowymi zupami. Dla najlepszej
Swiezosci dodawaj go na koncu gotowania, aby zachowa¢ petni¢ aromatu.

. Do dan jednogarnkowych

Potrawy przygotowywane w jednym naczyniu, jak gulasze czy dania jednogarnkowe,
zyskaja na smaku dzieki dodatku §wiezo zmielonego pieprzu. Jego ostry, korzenny smak
doskonale komponuje si¢ z warzywami, migsem i ryzem.

Do warzyw, salatek i surowek

Pieprz czarny ziarno jest takze Swietnym dodatkiem do warzyw. Mozesz posypa¢ nim
Swieze warzywa, salatki, surowki, a takze pieczone warzywa. Nadaje im glebszy smak,
ktéry §wietnie balansuje z naturalng stodycza warzyw.

. Do dan na bazie jajek

Pieprz czarny to klasyczny wyboér do jajecznicy, omletow czy salatek jajecznych. Jego
pikantno$¢ podkresla smak jajek i dodaje potrawom wyrazisto$ci.

Do wedlin i pasztetow

Ziarna pieprzu czarnego to doskonaly wybdr do wedlin 1 pasztetow. Mozesz je doda¢ do
masy pasztetowej przed pieczeniem, lub posypa¢ nimi wedliny przed podaniem, aby nada¢
im glebszego smaku.

Na kanapki, tosty i zapiekanki
Pieprz czarny doskonale wzbogaca smak kanapek (np. z serem lub wedling) oraz tostow 1
zapiekanek. Dodaj szczypte Swiezo zmielonego pieprzu, aby nada¢ potrawom wyrazistosci.

. Do domowych slodyczy z nuta pikanterii

Cho¢ pieprz czarny kojarzy si¢ gtownie z daniami wytrawnymi, §wietnie sprawdza si¢
rowniez w stodyczach. Dodaj go do ciast czy czekolady, aby uzyskac¢ ciekawe potaczenie
stodyczy 1 ostro$ci, ktore zaskoczy Twoje podniebienie.

Dlaczego warto uzywac pieprzu czarnego ziarnistego?

Intensywny aromat: Swiezo zmielony pieprz czarny posiada znacznie intensywniejszy
smak niz pieprz mielony.

Wszechstronnos$é: Pasuje do praktycznie wszystkich dan — od migs i ryb, przez salatki, az
po desery.

Naturalno$é: To produkt w 100% naturalny, bez dodatkow i konserwantow, ktory wnosi do
Twojej kuchni wylgcznie intensywny smak 1 aromat.

Jak przechowywac pieprz czarny ziarnisty? Pieprz czarny ziarnisty nalezy przechowywac w
suchym 1 chtodnym miejscu. Aby zachowac jego petng §wiezos$¢ 1 aromat, najlepiej trzymacé go w
szczelnym pojemniku, z dala od $wiatta 1 wilgoci.

Dlaczego warto wybra¢ pieprz czarny ziarnisty od Green Essence?

Wysoka jako$¢: Pieprz czarny od Green Essence pochodzi od sprawdzonych importeréw,
ktorzy dbaja o jako$¢ i pochodzenie produktow.

Swiezo$¢é: Dzieki przechowywaniu w szczelnych opakowaniach, pieprz zachowuje swoja
Swiezo$¢ 1 aromat przez dtugi czas.



* Wsparcie dla lokalnej gospodarki: Kupujac produkty marki Green Essence, wspierasz
polska firme, co ma znaczenie dla naszej gospodarki.

Wybierz pieprz czarny ziarnisty Green Essence 1 dodaj glgboki, wyrazisty smak do swoich
ulubionych potraw!



