Mung Dal Chilka - Fazole mungo neloupané pulené TRS

Uvarené maji ofechovou chut a texturu podobnou ¢occe, skvély zdroj bilkovin a vldkeniny.

RéhandniNoenRaseBbPH2#9, 00 K&
Prodejni cena se slevou
CENA (S DPH): 249,00 K¢

Sleva
Ask a question about this product

VyrobceTIRS, Velkd Britdanie
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Mopng Dall - Fazole mungo (nékdy uvadéno jako zZluty hréach, cocka). Chilka - vhodné pro
vegetaridny. Vybornd do polévek, na pomazanky, na nastaveni zeleninovych pokrmd ale i jako
priloha.

Nutriéni hodnoty (ve 100 g): energie 1452 kJ / 346 kcal, proteiny 24 g, sacharidy 63 g, z toho
cukry 7 g, tuky 1,3 g, z toho nasycené mastné kyseliny. 0,3 g, vldknina 16 g, sodik 1 mg

Priprava: Mungo proplachneme asi ve 3 - 4 vodach. Doporucdujeme pfes noc namoCit. V dostatedném
mnozstvi vody (1,5 dilu vody na 1 dil munga). Vafime asi 30 - 40 min domékka.

Uvatrené luSténiny mungo chilka maji ofechovou chut a texturu podobnou &olce. Jsou skvélym
zdrojem bilkovin a vléken.

Vhodné do polévek, salé&tu.

Snadno a rychle se vari.

Vysoky obsah bilkovin a wvlaken.

Baleno v zavodé, ktery zpracovdvad i1 ofechy (skorépkové plody), sezam, obiloviny, mléko,
sitric¢itany a oxid siric¢ity, hofcici a sdju.

Skladujte: v chladu a suchu

Zemé& puvodu: Indie

Dovoz z: EU

Obsah baleni: 2 kg

Recept: Kari chilka v tomatové omacce:
Ingredience

- Mung fazolky pulené - chilka

- Nakrajend cibule

- Nakrdjené rajcata

- Extra zelenina nebo maso dle vaSeho vybéru
- Hot (Mild)prések madras curry

- Rajcatové pyré

— zazvorova pasta - nastrouhany zazvor

- Anyz

- Skorice celd

- sul

Zpusob pripravy: Proplachnuté fazolky varime spolu s anyzem a skorici ve vodé asi 20 - 30minut

do mékka. Nakrdjenou cibuli osmahnem s zdzvorem na tuku. Dale pridéme vybér zeleniny a vafrime
nékolik minut. Pridéme rajcatové pyré, nakrédjené rajcata a prasek kari (zde mhZete pridavat
tolik, kolik chcete, pro vasi preferovanou chut). Za obcasného michani varit na mirném
plameni, do zméknuti. Nakonec pridéme fazole bez kofeni, promichdme s kari omac¢kou a dochutime
soli.
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