Black Pepper (Czarny pieprz)

dOoTERRA |EUROPE

KARTA PRODUKTU

Piper nigrum 5 ml

OPIS PRODUKTU

Czarny pieprz jest znang przyprawg kuchenng uzywang w
celu wzmocnienia smaku potraw. Opisywany jako ostry,
owocowy i pikantny olejek eteryczny z czarnego pieprzu moze
by¢ dodawany do mies, zup, dan i satatek w celu poprawy
smaku. Chociaz czarny pieprz jest powszechnie znany ze
swoich szerokich zastosowan kulinarnych, godne uwagij sg
rowniez wiasciwosci przy jego miejscowym zastosowaniu.
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UZYCIE

 Potacz olejki z czarnego pieprzu i kolendry (nac), aby
nadac¢ potrawie nute ostrosci oraz zeby wzbogaci¢ smak
mies, zup, przystawek, dan i satatek.
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OLEJEK Z CZARNEGO PIEPRZU W KUCHNI

B Aby nada¢ potrawom aromat, potrzeba uzyé znacznie mniej
@TG olejku eterycznego niz Swiezych lub suszonych przypraw czy
innych srodkéw aromatyzujgcych. Olejki eteryczne majg tak
intensywny aromat, ze nawet najmniejsza ich iloS¢ moze
nadaé potrawom wyrazistosci. W przypadku uzycia olejku z
czarnego pieprzu do gotowania najlepiej jest stosowac

PODSTAWOWE KORZYSCI metode wykataczki - zanurzy¢ koricowke czystej wykataczki

w buteleczce z olejkiem eterycznym i wymieszac sktadniki

» Uznawany za jeden z olejkéw eterycznych o wykataczka. Po zamieszaniu wykataczka potrawy w naczyniu
najpetniejszej kompozycji smakowej. sprébuj, czy nie trzeba dodac jeszcze wiecej olejku.
¢ Uniwersalny sktadnik aromatyzujacy, powszechnie ) )
stosowany na catym $wiecie w stonych i pikantnych SPOSOB UZYCIA
potrawach, najczesciej w formie zmielonych ziaren Jako przyprawa.
pieprzu.
¢ Stymulujgcy, ziotowy posmak idealnie komponuje UWAGA

sie ze sktadnikami zup, satatek i przyprawami

wytrawnych daf. Uzywac tylko po rozcienczeniu. Zazywac nie wiecej niz jedng

krople dziennie. Przechowywaé poza zasiegiem dzieci.
Unika¢ kontaktu z oczami i btonami Sluzowymi.
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