Agar—-Agar prasek z cervené rasy, Malajsie 25g
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Zelatinovy pripravek, ktery je vybornou a velice zdravou alternativou Z¥elatiny, vyrobeny z
Cervenych motrskych fas s vy$8i zelirovaci schopnosti, ¢isté rostlinny.
RéhandniNoenRaseBbPH&80, 00 K&

Prodejni cena se slevou

CENA (S DPH): 130,00 K¢

Sleva

Ask a question about this product
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Répeésw agar—agar pochdzi z Malajska a znamend prostfedek pro zelatinovd jidla z mofskych ras.
Jednéd se o zZelatinovy pripravek, ktery je vybornou a velice zdravou alternativou Zelatiny,
vyrobeny z mofskych ¥as s vy$8i Zelirovaci schopnosti, &isté& rostlinny. Je pruhledny, bez
chuti a zépachu a zUstdva tuhy i za vy$Sich teplot. Agar—agar je vyrédbén z Cervené rasy, které
jsou ptvodem z pobfeZi Pacifiku v Asii. Jeji vyuziti jako prvni objevili obyvatelé Ciny a
Japonska jiZz na pocatku naseho letopocdtu. Je zcela nekaloricka.

Pouziti agaru v kuchyni

Agar dokaze na sto procent nahradit bézZnéjsi zivocisnou Zelatinu a jeho pouziti se od klasické
zeletiny nelisi. Jeho Zelirovaci schopnosti jsou dokonce nékolikandsobné vétsi. Nejprve musime
nechat agar jako klasickou zZelatinu nabobtnat ve studené vodé a poté privést k varu. Hned poté
ztlumime ohen a varime uz jen velmi mirné po dobu asi dvou minut. Agar tuhne pri 30°C a pevné
konzistence postupné dosdhneme uz pfri pokojové teploté.

Davkovani: Mirné vrchovatou 1Zic¢ku agar—-agar na 750 ml tekutiny nebo ovocné dfené. Chcete-1i
ziskat plnou Zelirujici schopnost, mél by byt prasek smichédn v ¢&sti Zelirujici tekutiny.
Zbytek kapaliny privedte do varu, primichejte agar-agar a varte 1-2 minuty za stdlého michani.
Pokrmy pfipravované s Agar-agar ztuhnou a po zchladnuti!

Uéinky agaru

Pro Japonce je Agar oblibenou a zdravou pochoutkou. Celd Sk&la minerdlnich latek, vitamint a
bilkovin ¢ini z agaru velmi vhodnou potravinu. Je bohatym zdrojem jédu, vapniku a Zeleza.
Vyroba zelirovaci latky

Vyrobni proces je velmi nadro&ny. Rasy se nejprve b&hem letnich a podzimnich mé&sict ru&né
sklidi, zbavi se vody a ususi se za nizkych teplot a bez pristupu vzduchu. Tato nejndrocénéjsi
Cast vyroby se déje béhem listopadu az unora. Latka agar méd ve vysledku svétlou barvy, mé
neutrdlni chut a je bez kalorii. Prodavé se ve formé& prasku, vlocek, platkd nebo hranolku.

Kaloricka hodnota/energie (na 100g): 25,2 kJ/6 kcal. Bilkoviny: 1,6g. Sacharidy: 76,2g. Tuky:
0,0g

Slozeni: agar—agar E406. Gelova pevnost 900 g/cm?.

Uchovavat v chladu a suchu.

Vlastnosti: Nemd& Z&adnou vyZivovou hodnotu.

Odpovédni podnikatelé: Kreyenhop & Kluge, IndustriestraBe 40 /42, 28876 Oyten, Deutschland.
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