
Sansho Leaves
Zanthoxylum

Pochodzenie Azja

Smak/Aromat
My?l cytrusy, yuzu i kaffir
lime

Pory roku

Wiosna, Lato, Jesie?, Zima,
Przegrzebki (ma??e ?w.
Jakuba), Dzie? Ojca,
Dziczyzna, Homar, Grzyby,
Dynia, Truskawka

Przechowywanie Zimno, 2-7 ° C

Sansho Leaves maj? ?wie?y smak, który przywodzi na
my?l cytrusy, yuzu i kaffir lime

SMAK

Sansho Leaves maj? ?wie?y smak, który przywodzi na my?l cytrusy, yuzu i kaffir lime.

Ta ?wie?o?? ??czy si? z pikantnymi i ostrymi nutami. Podczas jedzenia li?cie te

powoduj? lekkie mrowienie w ustach, podobne jak Sechuan Button. Te ?wie?e li?cie s?

wspania?e w smaku.

TASTE FRIENDS

Sansho Leaves mog? by? u?ywane w ca?o?ci i ?wietnie sprawdzaj? si? w ró?nych

zastosowaniach. Naturalnie, ten produkt pasuje do kuchni pó?nocno-wschodniej Azji,

ale tak?e pi?knie komponuje si? z innymi kuchniami ?wiata. Cytrusowe nuty Sansho

Leaves ?adnie ??cz? si? z rybami, mi?sem i skorupiakami. Sansho Leaves s?

aromatyczne, powoduj?ce lekkie mrowienie a to sprawia, ?e s? doskona?ymi

dodatkami do koktajli i naparów. Dzi?ki wykorzystaniu subtelnych w?a?ciwo?ci

oczyszczaj?cych podniebienie li?ci Sansho, desery staj? si? wyj?tkowym do?

wiadczeniem smakowym.



POCHODZENIE

Ro?lina Sansho Leaves znana jest równie? jako japo?ski pieprz górski i wyst?puje w

wielu ró?nych formach w kuchni japo?skiej. ?wie?e sezonowe owoce tej ro?liny s?

zbierane i u?ywa si? je na surowo, suszy si? lub marynuje. Suszone owoce Sansho

Leaves to jeden z siedmiu przypraw w Shichimi, mieszance przypraw w kuchni japo?

skiej. M?ode li?cie s? mia?d?one w japo?skim mo?dzierzu z t?uczkiem, Suribachi i

Surikogi, aby u?ywa? je w hot-pot i Aemono (daniem w przebraniu). Tradycyjnie

Surikogi, t?uczek, wykonuje si? z drzewa Sansho, co daje jedzeniu subteln? nut? jego

smaku. Suszone li?cie tej ro?liny s? u?ywane jako zio?o lub posypka i nazywaj? si?

Kinome. W Korei Sansho Leaves (Chopi) przez wieki by?y u?ywane w pastach Jang,

zanim Portugalia nie sprowadzi?a papryczki chili z Ameryki. Pasta Jang z Sansho

Leaves stanowi?a podstaw? s?ynnej pasty przyprawowej Gochujang z chili, któr?

wszyscy dzisiaj znamy.

DOST?PNO??

Sansho Leaves s? dost?pne przez ca?y rok i mo?na je przechowywa? w temperaturze

od 2 do 7°C przez tydzie?. Produkowane zgodnie z odpowiedzialnymi metodami

uprawy, Sansho Leaves spe?niaj? standardy higieny w kuchni. Li?cie s? gotowe do u?

ycia, nawet gdy s? suszone, zachowuj? swoje w?a?ciwo?ci. Uprawiane zgodnie ze

wszystkimi wspó?czesnymi normami bezpiecze?stwa.

SPECYFIKACJE

Smak S?odki, S?ony, Kwa?ny, Gorzki, Umami

Kultury
Alpejska, Arabska, Azjatycka, Chi?ska, Kreolska,
Francuska, Indonezyjska, W?oska, Japo?ska, Nordycka,
Perska, Portugalska, Tajska, Turecka

Opakowanie 25 ct.

Stosowanie
Pieczenie, Blanszowanie, Konfitura, Dekoracja, Zamra?
anie, Garnirunek, Gor?cy napar, Macerowa?,
Marynowanie, Olej, Sous vide

Kolor Zielony

Naczynia

Alkohol, ?niadanie, Ser, Koktajle, Kawa, Skorupiaki,
Desery, Ryba, Owoce, Dziczyzna, Napary, Danie g?
ówne, Mi?so, Makaron, Cukiernictwo, Pizza, Przek?ska,
Zupy, Przystawki, Sushi, Herbata, Dania wega?skie,
Warzywa



Przyjazne smaki

Gin, Wódka, Ser mozzarella, Sery (inne), Czekolada,
Kawa, Krewetki, Homar, Krab, Mi?czaki (inne), Dorsz, W?
gorz, ?abnica, ?oso?, Ryby (s?onowodne), Ryby (s?
odkowodne), Skorupiaki, Jab?ko, Morela, Banan, Jagody,
Borówki ameryka?skie, Cytrusy, Orzech kokosowy,
Ogórek, Grejpfrut, Kalamondin, Cytryna, Limonka,
Mandarynka, Mango, Pomara?cza, Gruszka, Ananas,
Dynia, Pomidor, Arbuz, Jelenina, Królik, Dziczyzna (inne),
Bazylia, Mi?ta, Bylica draganek (estragon), Mrówki,
Owady (inne), Fasolka, Wo?owina, Kozina, Jagni?cina,
Wieprzowina, Baranina, Grzyby shiitake, Grzyby (inne),
Pistacja, Orzech w?oski, Kaczka, Ba?ant, Go??b,
Przepiórka, Cynamon, Kminek, Sól, Wanilia, Awokado,
Seler, Marchewka, Kalafior, Cebula, Ziemniak, Kuskus,
Jajko, Ponzu, Nasiona dyni, Ry?, Sos sojowy, Tofu, Yuzu

Nazwa ?aci?ska Zanthoxylum

Synonimy Sancho, Sansjo, Chopi

Wymiary " Li?? ma od 4 do 6 cm"

Normy mikrobiologiczne

Patogeny: Salmonella spp Nieobecna 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


