PERSBERICHT



Lima pakt uit met twee Aziatische nieuwtjes: Mikawa Mirin en ongepasteuriseerde linzenmiso

PLANTAARDIGE SMAAKMAKERS MET AUTHENTIEK JAPANS LABEL



Aan het wegdromen van een trip naar Japanse streetfood markets, waar je ronddwaalt in de geur van heerlijk lokale specialiteiten? Met de twee nieuwe smaakmakers van Lima haal jij voortaan ook dit specifiek vleugje Japan in jouw keuken naar boven: Mikawa Mirin rijstwijn voor een volle zoete smaak en ongepasteuriseerde Linzenmiso als perfecte zoutvervanger. Ook zonder prijzige vliegtickets naar het mooie Azië tover je vanaf nu dagelijks de meest verrukkelijke oosterse gerechten op tafel én dat 100% plantaardig, bio en glutenvrij. Ontdek deze producten vanaf maart bij de biowinkel in jouw buurt. 


MIKAWA MIRIN

Fan van vis, vlees of een lekker wokgerechtje met tofu en knapperige groenten? Dan verdient de nieuwe traditionele rijstwijn van Lima zeker een plaatsje in jouw keuken. Door de langzame brouwmethode en lange fermentatieduur is de zoete ondertoon ook perfect geschikt voor een smaakvol dessert. 

Did you know?
Deze Mirin heeft zijn hoge kwaliteitslabel te danken aan het frisse en zachte water van de Yahagi-rivier in de Mikawa-regio.

· Biologische Japanse ingrediënten
· Traditionele productiemethoden: langzaam gebrouwen en natuurlijke fermentatie van één jaar
· Afkomstig uit Mikawa-regio in Japan
· Gecertificeerd glutenvrij
· Bevat geen toegevoegde suikers, sodium of zout

Adviesverkoopprijs:   € 9,19 / 250ml


INSPIRATIONAL DISH:  HOMEMADE TERIYAKI SAUS

Benodigdheden

· 75 ml water, of sake
· 75 ml sojasaus Lima
· 75 ml Mikawa mirin Lima 
· 1 el donkerbruine basterdsuiker, 15 gr 
· 1 tl sesamolie
· ½ tl geraspte gember
· ½ tl geraspte knoflook
· 1 tl maïzena

Bereiding

1. Meng de mirin en alle andere ingrediënten (met uitzondering van de maïzena) in een steelpan. Breng aan de kook, draai het vuur iets lager en laat 10 minuten pruttelen.
2. Meng de maïzena met 1 eetlepel koud water in een kommetje en roer tot de klontjes verdwenen zijn. Roer dit daarna door de saus en laat nog een paar minuten pruttelen tot de saus gebonden is.
3. Laat de teriyakisaus iets afkoelen en schenk daarna over in een afsluitbaar potje. Eenmaal afgekoeld bewaar je de saus afgedekt in de koelkast.

Tip: gebruik deze homemade teriyaki saus in het volgende aubergine gerecht met de ongepasteuriseerde linzenmiso van Lima



ONGEPASTEURISEERDE MISO

Maak wat plaats vrij in jouw keukenkast om deze gefermenteerde miso op basis van bruine linzen te verwelkomen. Deze proteïnerijke smaakmaker versterkt elk gerecht als zoutvervanger, maar geeft ook een maximale smaak aan soep, pastagerechten, sauzen, groene groenten, marinades én zelfs ook vinaigrettes… de mogelijkheden zijn eindeloos! 

· 100% plantaardig
· Rijk aan proteïne, eiwitten en vezels
· Gecertificeerd glutenvrij
· Van biologische teelt
· Ongepasteuriseerd

Adviesverkoopprijs:   €  8,49 / 300g



INSPIRATIONAL DISH:  AUBERGINE MET MISO

Benodigdheden

· 3 aubergines 
· 3 el Lima linzenmiso
· 1 el rijststroop
· 1 tl gemberpasta
· 3 el homemade teriyaki saus (vorig recept met Lima mirin)
· 1 el tamari 50% less salt Lima (50% minder zout)
· peper
· 2 lente- uitjes 
· 1/2 granaatappel

Bereiding

4. Verwarm de oven voor op 185° C.
5. Halveer de aubergines in de lengte en snijd het vruchtvlees diagonaal in zodat een ruitpatroon ontstaat.
6. Meng de misopasta met de rijststroop, gemberpasta, teriyaki, tamari en peper en strijk hiermee de snijkant van de aubergines in.
7. Plaats in de oven op een bakplaat met bakpapier en bak gedurende vijfentwintig minuten of tot de aubergines gaar zijn.
Zet nog een vijftal minuten onder de gril.
8. Snijd ondertussen de lente-ui in ringetjes en sla de pitjes uit de granaatappel.
9. Serveer de aubergines hiermee en werk af met wat koriander of peterselie.



OVER LIMA

Vanuit de gedachte ‘een gezonde geest in een gezond lichaam’ zet Lima zich al meer dan 60 jaar in om gezonde, plantaardige voeding te ontwikkelen. Het vegan Lima-assortiment bestaat uit kwalitatieve, innovatieve producten die zowel bio gecertificeerd als 100% plantaardig zijn. Alle Lima-producten worden met veel zorg en respect voor de natuur en het milieu bereid. Daarvoor werkt Lima met pure ingrediënten zonder additieven of bewaarmiddelen. Het merk dat op Japan geïnspireerd is, kiest bewust voor verpakkingen met een minimale impact op het milieu. In het land van Lima zijn evenwicht, respect, zuiverheid en openheid kernwaarden.
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