Turmeric (Kurkuma)

dOoTERRA |EUROPE

PRODUKTA INFORMACIJAS LAPA

Curcuma longa 15 ml

PRODUKTA APRAKSTS

Kurkuma ir aromatisks ingvera dzimtas augs, kas
gadsimtiem ir lietots Kina, Indija un Srilanka. Kurkumai ir
silta, pikanta garsa, kas pieskir bagatigu aromatu
iecienttajiem salajiem edieniem. Ta var ari but emocionali
pacilajosa un pratu stimuléjosa.

=

IZMANTOSANA

* Pagatavojiet sev kurkumas t€ju, sajaucot kokosriekstu
pienu, tdeni, medu un pievienojot vienu vai divus
pilienus eteriskas ellas Turmeric (Kurkuma).

* Pievienojiet eterisko ellu Turmeric (Kurkuma) olu
kultenim vai krasni ceptai omletei, risiem vai zupam, lai
pieskirtu viegli pikantu un piparotu garSu.

dOTERREA™E Vo

* Lietojot éterisko ellu Turmeric (Kurkuma) édienu
@TG”” gatavoSanai, vislabak ir izmantot zobu bakstama kocina
metodi — iemérciet tira zobu bakstama kocina galu
eteriskas ellas pudelité un apmaisiet ar zobu bakstamo
édiena sastavdalas, pagarsojiet, un atkartojiet, kamér ir
pievienots veélamais ellas daudzums.

GALVENIE [EGUVUMI TURMERIC (KURKUMA) — PAVARA

* Turmeric (Kurkuma) pieskir bagatigu garsu LABAKAIS PALIGS!
salajiem eédieniem. Izmantojiet ellas Turmeric (Kurkuma) viegli pikanto un

« PieSkir asu un piparotu garsu jisu iecienttajiem piparoto garSu, pievienojot vienu vai divas lases olu
karstajiem dzérieniem. kultenim vai krasni ceptai omletei, risiem vai zupam. Varat

to pievienot ar1 sautétiem darzeniem, lai iegutu piparotu
garsu. Kads ir papildu labums, gatavojot ar e|lu Turmeric
(Kurkuma)? Tas jums |auj izmantot ar1 citus ieguvumus no
Turmeric (Kurkuma)!

e Turmeric (Kurkuma) aromats rada emocionali
pacilajosu vidi.

LIETOSANAS NORADIJUMI
Ediena gardviela.

PIESARDZIBAS PASAKUMI

Lietojiet tikai atSkaidTtu. Nelietojiet vairak neka vienu
|asi diena. Sargat no bérniem. Nepielaut nok|uSanu acis
un uz glotadas.
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