Okra - Ibiskovec jedly ve slaném nalevu TRS 400g
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Okra je soucasti mnoha pokrmi z kreolské a asijské kuchyné&, s cibuli, rajcaty,
kombinuji se s kari, koriandrem, oreganem, citronem a octem.
RéhandniNoenRaseBbPH&8, 00 K&

Prodejni cena se slevou

CENA (S DPH): 59,00 K&

Sleva

k paprikam,

Ask a question about this product
VyrobceIRS, Velkd Briténie
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Pbpskovec jedly - Okra (Abelmoschus esculentus lat.) pochdzi z Etiopie, pat#i do rodiny
slézokvétych, a nazyvad se také jedly ibisek nebo zeleninovy ibisek. Nezralé plody, okra, jsou
zejména v Asii a Africe Siroce vyuzivény jako zelenina. Rostlina poskytuje také vldkna podobné
juté. Lusky Jsou v nékterych castech svéta, zejména v Asii a Africe, vyznamnou zeleninou,
zndmou jako okra. Sklizeji se nezralé, konzumuji se syrové nebo rlznym zpusobem tepelné
upravené.

Slozeni: Okra (indicky zuccinis), voda, sul, kyselina citronovéa.

Priprava: Pfed vafenim opléachnéte lusky vodou.

Uchovaveijte v chladu a suchu.

Vyrobek z Indie.

VyZzivové hodnoty na 100 g / 100 ml

Kalorie 168 kJ / 40 kcal

Tuk 1 g

z nichz nasycené mastné kyseliny 0,1 g

Sacharidy 3 g

z toho cukru 2,5 g

Vajecné bilé 2,8 g

sal 0,1 g

Pouziti: Obsahuje slizové latky, které se dobre hodi cJedi se syrové nebo vafené a jsou
souCésti mnoha pokrmt z kreolské a asijské kuchyné&. Hodi se dobfe k cibuli, rajc¢atum, paprikam
a ve smési se kombinuji s kari, koriandrem, oreganem, citronem a octem.

Priprava syrové okry: Varené oplodi ibiSkovce je mazlavé, aby se tato vlastnost
minimalizovala, doporucujeme oplodi vari vcelku a kratce. Je téz mozné plodinu rychle
osmahnout nebo varit s kyselymi ptrisadami, Jjako jsou citrusy, rajcata nebo ocet. Obvykle staci
nékolik kapek citronové Stavy. Pripadné se plody nakrdji a vatri dlouhou dobu, diky cemuZ se
mazlavd hmota rozpusti - timto zplhsobem se ibidkovec pfipravuje naptriklad v gumbu, kde slouzi
jako zahustovadlo. Nezralé plody lze téz sterilovat.
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