Tapioka perly zelené s prichuti Pandanu 454g
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Pandan - druh palmy. Z tapioky pfipravite vyborny pfrirodni pudink, kasi pro déti, bubble tea,
ale mhZete Jji pouzit i jako zahusStovadlo.

RéhandniNoenRaseBbPHEE, 00 K&

Prodejni cena se slevou

CENA (S DPH): 75,00 K&

Sleva

Ask a question about this product
VyrobceBosfood
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Pepiska perly zelené s pfichuti Pandanu znamé jako Zabi o&i.

Tapioka je Skrob ziskany z kofene esculenta rostlinnych druhd Manioku - Yuca. Tuto prastarou
surovinu tdajné& pouzivali uz Mayové. K dostani je ve formé& moucky nebo ruzné velkych
slisovanych kulidek. Tapioka je zdravym zdrojem karbohydrédtd s nizkym obsahem cholesterolu a
bez nezdravych tukd. Tapioka obsahuje vapnik, fosfor, draslik a hofcik. Neobsahuje lepek a
mize byt proto soucdasti bezlepkové diety.

Z tapioky pfipravite vyborny prirodni pudink, kas$i pro déti, bubble tea, ale mlzete ji pouZit
i jako zahu8tovadlo do polévek, omacek, nebo do krému do ruznych dezertl a moucéniku. Tapioka
m& velmi priznivé ucinky pri potizich s travenim.

Tapiokovy Skrob pochdzi z kofene kefrl manioku, ktery péstovali uZz stafi Mayové. Samotny nézev
tapioka pochazi z jednoho z brazilskych domorodych jazykl a oznaduje vlastné& proces, kterym je
z korene Skrob ziskavan. Tapiokovy sSkrob plati za univerzalni kuchyiiskou prisadu - vyuziva se
k zahus$téni omécek, polévek, duSenych jidel, ale také pri peceni moulnikd a pripravé dezertt.
ACkoliv jste o manioku mozZnéd jesté neslysSeli, ve skutecnosti se radi ke stejné vyznamnym
surovindm jako ryZe nebo psSenice a v soucasné dobé predstavuje zdkladni slozku potravy pro
vice neZ 500 milionl lidi po celém svété. Tapioka neobsahuje lepek a ani jiné alergeny.
Nenajdete v ni ani tuk a snadno trumfne brambory v obsahu wvapniku. Pokud se zajimate o zdravou
vyzivu, tapioka by vasi pozornosti neméla urc¢ité uniknout. A jestli trpite intoleranci lepku
¢i mléka nebo si hlidate cholesterol, rozhodné byste ji méli alespon ochutnat.

Pro jaké druhy jidelnidku je tapioka vhodna: bezlepkovad dieta, bezlaktdzova dieta, paleo
dieta, nizkocholesterolova dieta, veganské a vegetaridnské pokrmy. V obchodé tapioku
nejcastéji potkate ve formé mouky nebo tapiokovych perel.

Tapiokové perly se vam budou hodit jako zavarka do polévek, na pripravu kasi i efektnich
dezertt: dil perel smichejte se 6 dily libovolné tekutiny a uvafte je do mé&kka tak, aby byly
kulic¢ky zcela prthledné.

Tapioka obsahuje vapnik, fosfor, draslik a hotrcik. Je také dobrym zdrojem zeleza, kyseliny
listové a vitaminu B. Tapioka je 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.

Slozeni: tapiokova mouka, aroma Pandanu (1%), barviva E102, E133

Misto ptvodu: Thajsko

Tapiokovou mouku lze nahradit u néds bézné uzivanou psSenicé¢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 tt¥i dny déle, Jje velmi Jjemnd, v1ac¢néjsi a méné se
droli. PouZiva se pro pripravu sladkych i slanych tést, k zahuStovani om&cek a jinych pokrmu,
mtze rovnéZ nahradit vajelny bilek pt¥i ptripravé bédbovek, sekanych ¢i bramborovych placek. Maso
¢i ryby posypané maniokovym Skrobem pfed pecenim Jjsou v1ac¢néjsi a chutové vyraznéjsi. Ale
mtzeme ji nahradit marantovym nebo kukuf¥icénym Skrobem. Tapioka ma vSak ale jemnéj$i vysledek.
Tapiokovy Skrob m& jedinedné expanzni (zvétSuje objem) vlastnosti, které se mohou uplatnit pfi
pec¢eni a smazeni pekafskych vyrobkt. Pro zvySeni objemu u chleba je vhodny pfidavek 1/4 - 1/2
S41lku tapiokového Skrobu, pfi pouziti ryZové mouky je nejvhodné&jsi ndhrada 3/4 $4lku ryZové
mouky 1 S&lkem tapiokového Skrobu.

Z tapioku se pfripravuje nejoblibenéjsi brazislkd 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 dobfe promichdme. Do tésta pridédme 6 vajec a strouhany parmezan.
Tésto dukladné propracujeme do hladka.Tvarujeme do kulicek velikosti pingpongového micku. P3do
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 moucka z kofene manioku. Je velmi jemnd a pouzivéd se k zahuStovani polévek
a pro poleva na ovocné dorty. Ale miZeme Jji nahradit marantovym nebo kukufricénym Skrobem.
Tapioka m& vsak ale jemné&jsi vysledek. Trik, jak m& zahu$tovand kapalina zustat ¢ird a neni




neprusvitnéd jako napf¥. Mondamin.
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