Kaffir Lime Leaves

Citrus
Pochodzenie Azja
Smak/Aromat S?odki cytrusowy, limonka

Wiosna, Lato, Jesie?, Zima,
Bo?e Narodzenie,
Przegrzebki (ma??e ?w.

Pory roku Jakuba), Dziczyzna, Dzie?
Matki, Grzyby, Ostrygi,
Dynia, Rabarbar,

; IS

Truskawka, Walentynki i

Przechowywanie Zimno, 2-7° C K|
mi;

Kaffir Lime Leaves s? b?yszcz?ce, ciemnozielone z
jednej strony i jasnozielone z drugiej.

SMAK

Kaffir Lime Leaves s? b?yszcz?ce, ciemnozielone z jednej strony i jasnozielone z
drugiej. Li?cie rosn? w parach, jeden z li?ci jest wi?kszy od drugiego.

TASTE FRIENDS

Produkt jest cz?sto stosowany w kuchni azjatyckiej, np. w zupach, curry, czy jako
dodatek do ry?u. Produkt dobrze komponuje si? réwnie? z rybami, jagni?cin?,
wieprzowin? i kurczakiem. Li?cie limonki Kaffir mog? by? réwnie? u?ywane jako napar
zarowno do napojow alkoholowych, jak i bezalkoholowych.

POCHODZENIE

Kaffir Lime Leaves pochodz? z obszaréw Azji Po?udniowo-Wschodniej, takich jak
Laos, Birma (Myanmar). W Holandii uzyskanie ?wie?ych li?ci jest praktycznie niemo?
liwe. Li?cie maj? zapach podobny do cytronelli, ktory ma mie? dzia?anie uspokajaj?ce i
przeciwzapalne.

DOST?PNQO??

Kaffir Lime Leaves s? dost?pne przez ca?y rok i mo?na je ?atwo przechowywa? do
siedmiu dni. Temperatura przechowywania tego produktu wynosi od 2 do 7°C.
Optymalna temperatura dla utrzymania najlepszej jako?ci wynosi od 2 do 4°C.
Produkowane w spo?ecznie odpowiedzialnej kulturze. Kaffir Lime Leaves spe?niaj?
higieniczne standardy kuchni. Przed u?yciem produkty wymagaj? jedynie sp?ukania,
poniewa? rosn? w czystych i higienicznych warunkach.



SPECYFIKACJE

Smak

Kultury

Stosowanie

Kolor

Naczynia

Przyjazne smaki

Nazwa ?aci?ska

Synonimy

Gorzki, Kwa?ny, Umami

Afryka?ska, Arabska, Azjatycka, Australijska, Chi?ska,
Francuska, Indyjska, Indonezyjska, Japo?ska, Korea?ska,
Perska, Portugalska, Hiszpa?ska, Tajska, Turecka,
Orientalna

Pieczenie, Blanszowanie, Mieszanie, Puree, Panierka,
Zasinienie, Konserwowanie, Okaza?y, Zimny napar,
Konfitura, Wycinanie z kszta?tem, Wysuszenie, Ekstrahuj
?cy, Fermentuj?cy, Zamra?anie, ?el, Gor?cy napatr,
Macerowa?, Marynowanie, Olej, Marynowanie, Pali?,
Sous vide, Gotowanie na parze, Syrop

Zielony

Alkohol, Ser, Koktajle, Kawa, Skorupiaki, Desery, Ryba,
Owoce, Funkcjonalny, Dziczyzna, Grill, Napary, Obiad,
Danie g?6wne, Mi?so, Makaron, Cukiernictwo, Dréb,
Zupy, Przystawki, Sushi, Herbata, Dania wega?skie,
Warzywa, Woda

Gin, Rum, Waodka, Sery (inne), Czekolada, Kawa,
Krewetki, Homar, Krab, Mi?czaki (inne), Dorsz, W?gorz, ?
abnica, ?0s0?, Ryby (s?onowodne), Ryby (s?
odkowodne), Skorupiaki, Jab?ko, Morela, Banan, Jagody,
Boréwki ameryka?skie, Wi?nia, Cytrusy, Orzech
kokosowy, Kukurydza, Ogorek, Bak?a?an, Figi, Grejpfrut,
Winogrona, Kalamondin, Cytryna, Limonka, Mandarynka,
Mango, Oliwki, Pomara?cza, Marakuja, Brzoskwinia,
Gruszka, Groch, Ananas, ?liwka, Granat, Dynia, Malina,
Czerwone owoce, Truskawka, Arbuz, Jelenina, Krolik,
Dziczyzna (inne), Koper w?oski, Mi?ta, Bylica draganek
(estragon), Mrowki, Owady (inne), Wo?owina, Kozina,
Jagni?cina, Podroby, Wieprzowina, Baranina, Ciel?cina,
Mi?so (inne), Borowik szlachetny, Grzyby (inne), Pistacja,
Kurczak, Kaczka, G??, Ba?ant, Go??b, Przepidrka, Indyk,
Dréb (inne), Przegrzebki (ma??e ?w. Jakuba), Ostryga,
Ka?amarnica, Cynamon, Wanilia, Papryka chili, Szparag,
Burak, Kalafior, Cykoria, Imbir, Cebula, Rabarbar, Bataty
(s?odkie ziemniaki), Kuskus, Lukrecja, Oliwa z oliwek,
Ponzu, Nasiona dyni, Ry?, Sos sojowy, Cukier, Tofu,
Yuzu

Citrus

Wok, Curry, Thom Gha Kai, Tom Kha Gai, Tom Kha Kai,
Jadalne li?cie, Li?cie do sous-vide, Li?cie cytrusow, Li?cie
kafiru, Li?cie limonki, Li?cie limonki kafir, Aromatyczne li?
cie, Li?cie azjatyckie



Wymiary od 8 do 10 cm

Patogeny: Salmonella spp Nieobecnha w 25 g, Listeria
monocytogenes Nieobecna w 25 g, Staphylococcus
aureus <1.105 ufc por g, Bacillus cereus <1.105 ufc por g,
EHEC/STEC Nieobecna w 25 g

Normy mikrobiologiczne



