Taste Store
US EREE ul. Dygata 3 lok. U1, 01-748 Warszawa

+48 668 668 500,22 254 11 11

Ocet wisniowy od Pani Agnieszki Musovo

Cena: 24,90 zt

-

S ARLARL

Opis produktu

W jaki sposéb my korzystamy z naturalnie fermentowanych octéw owocowych? Po pierwsze owocowe octy dodajg lub podkreslajg
smak stodko-kwasny potraw, wiec dodajemy je do satatek, ktérych sktadnikiem sg réwniez owoce, sery i orzechy. Wykorzystujemy octy
do marynowania migs, zwtaszcza do drobiu, jagnieciny, czy dziczyzny. Kwasowos¢ wptywa na zmiekczenie miesa, a owocowe nuty
podbijajg smak. A czy prébowaliscie skropié takim jabtkowym, albo wisniowym octem warzywa po grillowaniu, albo upieczeniu?
Podkreslicie naturalng stodycz warzyw i dodacie przyjemnie kwaskowej, przetmujgcej nuty. W temacie podkreslania, czy kontrastowania
stodkiego smaku - zredukujcie ocet wisniowy na patelni, tworzac sos do deseréw. Polejcie takim zredukowanym sosem lody, szarlotke,
sernik, czy nalesnikami - niebo z gebie!

Nie bez znaczenia sg dla nas prozdrowotne wiasciwosci octow z naturalnej fermentaciji, czyli zywych, niepasteryzowanych octow.
Korzystamy z ich dziatania przeciwzapalnego i wspierajacego funkcjonowanie i flore jelit. Dla tych, ktérzy sg dobrzy w zdrowych
nawykach, to $wietny sposob na regularng poranng porcje zdrowia. tyzke octu dodajemy do potowy szklanki wody. Poczgtkowo
dodawalismy odrobine miodu, ale szybko przywyklismy do tego kwaskowego smaku.

Korzystajcie z octéw owocowych. Dla smaku i dla zdrowia. Na stronie naszego sklepu sg w dziale kiszonki. Zapraszamy!
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