Taploka perly medium TRS 300g
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7 tapioky ptripravite vyborny p¥irodni pudink, kasi pro déti, bubble tea, ale mlZete ji pouzit
i jako zahu&tovadlo do polévek, oméacek, nebo do krému do rtznych dezertl a moucnikh.
RéhandniNoenRaseBbPH&8, 00 K&

Prodejni cena se slevou

CENA (S DPH): 59,00 K&

Sleva

Ask a question about this product
VyrobceSHALAMAR
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Papisca je Skrob ziskany z kofrene manioku nebo yuci. Maniok je rostlina pUvodem z JiZni
Ameriky a Zapadni Indie, kde jsou jeho silné, vlaknité koreny pouZivany v rtznych forméch:
jako mouka do pec¢iva, Skrob na pradlo, k vyrobé piva a samozfejmé tapioka pudinku. Tapioka je
vhodnéd i k zahus$téni polévek nebo omacek.

Z tapioky pfipravite vyborny ptrirodni pudink, ka$i pro déti, bubble tea, ale mlzete ji pouZit
i jako zahu$Stovadlo do polévek, omé&clek, nebo do krému do rtznych dezertd a moucnikti. Tapioka
m& velmi priznivé uc¢inky pri potizich s travenim.

Tapioka obsahuje vapnik, fosfor, draslik a hoféik. Je také dobrym zdrojem Zeleza, kyseliny
listové a vitaminu B. Tapioka Jje pomérné kalorickd a velmi rychle a nadlouho vas zasyti.

Nutriéni ddaje:

100g tapioky obsahuje p¥ibliZné 350 kalorii. Stejné mnoZstvi dale obsahuje 88g sacharidi,
0,19g bilkovin, 0,02g tuku, 1lmg horciku, 1,58mg zeleza a 0,1mg manganu. Tapioka je také
prirozenym zdrojem omega-3 a omega—-6 mastnych kyselin.

Tapiokovou mouku lze nahradit u nés bézné uzivanou psSenic¢nou mouku, coz oceni zejména 1lidé
trpici celiakii. Mouka se hodi jako adekvatni ndhrada pro vyrobu peciva v bezlepkové dieté.
Navic pec¢ivo z maniokové mouky vydrzi az o ttfi dny déle, Jje velmi Jjemnd, vl1ac¢néjsi a méné se
droli. PouZiva se pro pripravu sladkych i slanych tést, k zahuStovani oma&cek a jinych pokrmi,
mize rovnéZ nahradit vajeény bilek ptri pripravé babovek, sekanych ¢i bramborovych placek. Maso
¢i ryby posypané maniokovym Skrobem pfed pecenim Jjsou v1lac¢néjsi a chutové vyraznéjsi. Ale
maZeme ji nahradit marantovym nebo kukufic¢nym Skrobem. Tapioka m& vSak ale Jjemné&jsi vysledek.
Tapiokovy Skrob m& jedinecéné expanzni (zvétsSuje objem) vlastnosti, které se mohou uplatnit pri
peceni a smazeni pekafskych vyrobkt. Pro zvySeni objemu u chleba je vhodny pfidavek 1/4 - 1/2
§4dlku tapiokového Skrobu, pfi pouziti ryZové mouky je nejvhodnéjsi ndhrada 3/4 $4lku ryZové
mouky 1 S&lkem tapiokového Skrobu.

Z tapioku se pfipravuje nejoblibenéjsi brazislka pochoutka PAO.

Recept na PAO: 300 g mouky azedo, 100 g mouky doce, 2 hrnky mléka, 1 hrnek oleje, 6 vajec, 2
hrsti strouhaného parmezédnu. Mouku azedo a mouku doce smichdme a zalijeme vlaznym mlékem a
teplym olejem. Osolime a dobfre promichdme. Do tésta pridame 6 vajec a strouhany parmezan.
Té&sto dukladné& propracujeme do hladka.Tvarujeme do kulicek velikosti pingpongového micku. P&o
peceme v troubé rozehtdté na 180 °C asi 6 aZz 8 minut. Na povrchu musi byt zlatavé a krupavé,
uvnitf¥ se tésto lehce téhne.

Tapioca je Skrobova moudka z kofene manioku. Je velmi jemnd a pouziva se k zahu$tovani polévek
a pro poleva na ovocné dorty. Ale miZeme Jji nahradit marantovym nebo kukutriénym Skrobem.
Tapioka m& vsak ale jemnéjsi vysledek. Trik, jak mé& zahuStovand kapalina zustat ¢ird a ne
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