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Zétta pasta curry 50 g Mae Supen

Fine THALUES

Cena: 4,50 Zt brutto

Saleciad Combination of ncllan Curry
Pawder, Difforent it you havay Producent: Mae Supen

R T e peT e AR
nond wAINARLIALIdY

k

Nr referencyjny: 8859240300218

Petny opis produktu

Zé6tta pasta curry 50 g Mae Supen

Niech Twoja kreatywnos$¢ przejmie kontrole. Tajskie pasty curry znajda zastosowanie w nieograniczonej gamie dan nie tylko azjatyckich. Uzyj ich wszedzie tam gdzie zabierze Cie Twoja wyobraznia. Celebruj z
nami autentyczne smaki Azji! Daj sie przenies¢ na ulice Tajlandii. Nasze tradycyjne receptury tajskich past curry zapewnig niesamowite doznania smakowe, wystarcza tylko 2 tyzki stotowe pasty, aby odmieni¢
kazda potrawe.

Pasty wystepuja w trzech kolorach: zéttym, zielonym i czerwonym. Czym sie réznia od siebie?? Przede wszystkim ostroécia. Zétte curry jest delikatne i tagodne, czerwone posiada $rednig ostros¢, natomiast
najostrzejszg wersje stanowi zielona pasta curry, ktéra swéj smak i ostros¢ zawdziecza zielonym papryczkom chili.

Dlaczego wybieramy dania z dodatkiem curry? Mieszkancy Azji uwazaja, ze to jedna z najzdrowszych potraw $wiata. Curry niewatpliwie przywraca prawidtowe funkcjonowanie watroby, zmniejsza apetyt,

reguluje procesy trawienne oraz obniza ryzyko cukrzycy i choréb serca. Tak jak wiekszos$¢ ostrych potraw przyspiesza spalanie ttuszczu. A co za tym idzie posiada wtasciwosci wspomagajace utrate wagi.
Dodatkowo curry wspomaga prace mézgu i chroni przed chorobg Alzheimera.

Sposdb przygotowania (porcja dla 2-3 oséb):

1. Na patelni na Srednim ogniu podsmaz 50 g pasty curry z 1-2 tyzkami oleju, do momentu az pasta zacznie pachnie¢. Nastepnie dodaj 250 g pokrojonej w plastry piersi z kurczaka lub innego miesa.
2. Dodaj 250 ml mleka kokosowego i mieszaj, az mieso sie ugotuje. Dodaj 1 szklanke wody (200 ml), pokrojona w kostke cebule, ziemniaki i marchewke. Gotuj do momentu, az warzywa beda miekkie.
3. Dopraw potrawe cukrem palmowym i sola.

4. Wytacz ogien, a nastepnie udekoruj chrupigca, smazong szalotka. Podawaj z ryzem lub pieczywem.

Po otwarciu przechowywac w lodéwce.

Najlepiej spozy¢ przed: data przydatnosci do spozycia na opakowaniu.

Sktadniki: trawa cytrynowa 26,5%, czosnek: 20%, szalotka 14,5%, sl 11%, chilli 10%, galangal 9,5%, curry w proszku 6%, nasiona kolendry 1,4%, limonka kaffir 1%, regulator kwasowosci: kwas cytrynowy
0,1%.

WARTOSC ODZYWCZA W 100 g
Warto$¢ energetyczna: 462 kJ / 110 kcal
Thuszcz: 0,879

w tym kwasy ttuszczowe nasycone: 0,26 g
Weglowodany: 21,9 g

w tym cukry: 2,37 g

Biatko: 3,63 g

S6l: 12,65 g

Waga: 50 g

Kraj pochodzenia: Tajlandia
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