Cist& ptirodni pektin z citrusovych plodl bez ptidanych latek. Zelirovaci schopnost: 149°SAG,
neméni chut ovoce, k zahudté&ni marmeldd a dZemll s vysokym obsahem cukru, kde nad 59% tvori
rozpustny pevny podil.

RéhandniNoenRasebPH&88, 00 K¢

Prodejni cena se slevou

CENA (S DPH): 99,00 K&

Sleva

Ask a question about this product
VyrobceWorld Herbs

Bebledny pektin - &isté pfirodni pektin
Vzhled a barva: nazloutly praSek, neméni chut ovoce a hotovy dZem ma& pfrijemnou vini a skvélou
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konzistenci

Zelirovaci schopnost: 149°SAG

Pouziti: k zahudténi marmeldd a dZeml s vysokym obsahem cukru, kde nad 59% tvori rozpustny
pevny podil.

Zisk&vani: pro vyrobu pektinu se pouziva zbytek ovoce z pfipravy dzust, zejména klUra z
vymac¢kanych citrusa (az 30%) nebo dfen a slupka jablek.

Recept na vyrobu dZemu: pro vyrobu budete potfebovat 7 - 10g (asi 4 1zic¢ky) pektinu na 1 kg
ovoce. Pektin smichejte s 3 - 4 1lZickami cukru, prideijte k jiZ predem rozvarenému ovoci a
povarte cca 5 minut.

Dle chuti pridejte 300 - 500g cukru. Poté se vari do zhoustnuti.

Nutriéni hodnoty ve 100g:

energie: 190-250 kcal/798-1050 kJ

bilkoviny: max. 1%

saharidy: 15 - 25%

tuky:max. 1%

vldknina: 65 — 75%

Zem& puvodu: Itdalie

Hmotnost: 70 g
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