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Zestaw do japonskich zup - Supu

Cena 60,80 zt
Dostepnos¢ Dostepny
Czas wysytki 24 godziny
Numer katalogowy 9000011
Producent RED SAMURAI

Opis produktu

Zestaw do japonskich zup, ktéry opisujesz, to Swietny zbiér sktadnikéw do przygotowania réznych tradycyjnych dan w stylu
japonskim. Oto, jak kazdy z tych sktadnikéw przyczynia sie do smaku i jakosci zup:

1. Sos sojowy (150 ml):

o Opis: Jest to podstawowy sktadnik w kuchni japonskiej, ktéry dodaje umami i gtebi smaku do zup. Sos sojowy
moze by¢ uzywany zaréwno do gotowania, jak i jako przyprawa do podania.

o Zastosowanie: Dodawany do zup w celu wzbogacenia ich smaku. Mozna go réwniez stosowac jako dodatek
do potraw.

2. Glony Kombu ciete (50 g):

o Opis: Kombu to rodzaj wodorostu, ktéry jest kluczowym sktadnikiem bulionéw w kuchni japoniskiej, takich jak
dashi. Glony te majg umami, ktéry wzbogaca smak zupy.

o Zastosowanie: Uzywane do przygotowania bulionu dashi. Kombu jest gotowane z wodg, co pozwala na
wydobycie gtebokiego, morskiego smaku.

3. Pasta sojowa miso jasna (200 g stoik):

o Opis: Miso to fermentowana pasta sojowa, ktéra moze miec rézne odcienie i smaki, w zaleznosci od czasu
fermentacji i sktadnikéw. Jasna pasta miso ma delikatniejszy, tagodniejszy smak niz ciemniejsze wersje.

o Zastosowanie: Dodawana do zup, takich jak miso shiru, w celu uzyskania bogatego, fermentowanego smaku.
Moze by¢ réwniez uzywana w sosach i marynatach.

4. Tofu Mori nu Blau (349 g):

o Opis: Tofu Mori nu jest typem tofu o delikatnej konsystencji, czesto uzywanym w zupach. Jest to tofu o lekkiej,
gtadkiej teksturze.

o Zastosowanie: Doskonate do dodania do zup, takich jak miso shiru, gdzie jego delikatna konsystencja
wchtania smaki bulionu.

5. Sezam IRI-Goma Shiro (biaty, 50 g):
o Opis: Prazony biaty sezam, ktéry ma delikatny, orzechowy smak.
o Zastosowanie: Moze by¢ uzywany jako posypka do zup, dodajgc chrupkosci i dodatkowego smaku. Mozna go
réwniez doda¢ do potraw jako element dekoracyjny.
6. Sezam IRI-Goma Kuro (czarny, 50 g):
o Opis: Prazony czarny sezam, ktéry ma intensywniejszy, gtebszy smak niz biaty sezam.

o Zastosowanie: Uzywany podobnie jak biaty sezam - jako posypka do zup i potraw, dodajac wyrazistosci i
chrupkosci.
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7. Bulion rybny Dashi no moto Shimaya (100 g):

o Opis: Jest to skoncentrowany bulion dashi, ktéry jest podstawowym sktadnikiem wielu japonskich zup. Jest
przygotowywany z ryb i wodorostéw, co nadaje mu charakterystyczny umami.

o Zastosowanie: Uzywany do przygotowania bulionu dashi, ktéry jest baza dla wielu japoniskich zup i dan.
Dodaje gtebokiego, rybnego smaku.

Taki zestaw skfadnikéw daje Ci mozliwos¢ przygotowania klasycznych japonskich zup, takich jak miso shiru, oraz innych dan z
bogatym umami i wyrazistym smakiem. Idealny dla oséb, ktére chcg wprowadzi¢ autentyczny japonski smak do swojej kuchni!

Skiad:

1 - Sos sojowy 150ml

1 - Glony Kombu ciete 50g

1 - Pasta sojowa miso jasna 200g stoik

1 - Tofu Mori nu Blau 349 g

1 - Sezam IRI-Goma Shiro biaty 50g.

1 - Sezam IRI-Goma Kuro czarny 50g

1 - Bulion rybny Dashi no moto Shimaya 100g

Przepis na miso - 1 porcja

Zagotowac 200ml wody ,dodac czubatg tyzke(10g) miso, wymieszac az do rozpuszczenia. Do przyprawienia dodac 1g bulionu
rybnego (DASHINOMOTO). Po ponownym zagotowaniu, gotowac jeszcze 5-10 minut. Wedtug uznania mozna dodad warzyw i
mieso. SMACZNEGO.
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