АДЖИКА - Уляпская

  Обычная Аджика приготавливается из компонентов в молотом виде. Наша Аджика приготовлена из натуральных приправ и специй в сушено - резаном виде. Полезные свойства, содержание витаминов в них более сохранено и к тому же внешний вид приготавливаемых блюд становится привлекательным.

Рецепты  от производителя;

  Добавить  в смесь 1:1 сметаны с варенцом (кефир, ряженка), получится прекрасный                            белый соус,  ко  вторым блюдам. Этот продукт известен у Адыгов под названием «Апащыпс».

Готовите первое блюдо, присыпьте в конце варки. Готовите    мясной фарш на котлеты  тефтели, пельмени или на иное блюдо, добавьте ее. Замаринуйте вместе с ней заготовки на шашлык, антрекот, или иное мясное, рыбное, птицы, присыпав ее. Разведите в красных соусах, кетчупах и они становятся более выразительным.

  Нам удалось подобрать оптимальный состав, устраивающий любителей остренького, и остерегающихся. Вам осталось подобрать по своим вкусовым запросам меру его применения в своих блюдах.

  Одна женщина призналась – без этой Аджики  не готовлю ни одно блюдо, даже яичницу. Уверяю Вас она права, что подружилась с нашим продуктом.  Это не просто Аджика, это стимулятор Вашему аппетиту и лучшему  усвоению пищи.

Приятного Вам аппетита, с любимым продуктом Кавказских долгожителей!!!
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