Susend slepic¢i vejce bez aromat, barviv, konzervanti,

GMO
——

Vynikajici alternativa cerstvych vajicek. Plnohodnotnd ndhrada c¢erstvych vajec. Bez obsahu
pridatnych latek, aromat, barviv, pfichuti, konzervantt a GMO.

RéhandniNoenRaseBbPH265, 00 K&

Prodejni cena se slevou

CENA (S DPH): 265,00 K¢

Sleva

Ask a question about this product
VyrobceWorld Herbs

Bupéra vejce v prasku, slepic¢i vajicka.

Vynikajici alternativa &erstvych vajidek. Plnohodnotnd ndhrada &erstvych vajec.
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Bez obsahu pridatnych latek, aromat, barviv, ptichuti, konzervantd a GMO.

SusSend vejce jsou jako skutecnd jen dehydratovand. Vejce obsahuji velké nozstvi prospésnych
latek pro organismus jako jsou minerdlni latky, vitaminy a zejména bilkoviny. Idedlni zdroj
bilkovin pro sportovce.

Vyhodou susSenych vejec je jejich nendrocénost na skladovéani.
SloZeni: 100% su8ené vejce. PraSek ze slepic¢ich vajec (bilek a Zloutek)

Zpracovani: su$Send (dehydratovand potravina je zbavena vody)

Pouziti suSenych vajec je predev$im jako surovina do vyrobkd, kterd vejce obsahuji. Jednd se
naptriklad o téstoviny, suSenky, majonézy, cukrarské vyrobky. SusSend vejce se také pouzivaji
jako prisada do krmiv pro zvirata nebo jako doplnky stravy pro sportovce nebo v ramci diet pro
nemocné. Vyhodou suSenych vajec Jje Jjejich trvanlivost a skladovatelnost.

Chceme-1i ze suSenych vajec vyrobit standardni melanZ, pridéme trojnadsobek vody (100 g prasku,
300g vody) . V pripadé suSenych Zloutkl je pomér 1:1 (100g préasku a 100g vody). U suSenych
bilka je pomér 1:7 (100g prasku, 700g vody) .

Konzervace: pasterizovand vejce (pasterizace je proces znicdeni mikroorganizmi pomoci vy3$si
teploty)

Pouziti: Jak do vekych gastro provozl, tak do kuchyné& v domdcnosti. Pro zpracovani do
pekdrenskych vyrobkl, cukrovinek, té&stovin, majonéz, koladlh, obalovani, omelety, polévek,
téstovin, slouzi jako plnohodnotnd ndhrada za cCerstva vejce.

Navod k pripravé: rozpuste 250 g prasku ve 750 ml vody o teploté 20°C. 250 g susSenych vajec a
750 ml vody Jje 1 kg tekutych vajec, tj. cca 20 cerstvich vajec stredni velikosti.

Nutriéni hodnoty na 100g:

energie: 568 kcal/2352 kJ
bilkoviny: 47,5 g
sacharidy: 6 g
tuky: 39 g - z toho nasycené mastné kyseliny 13,1 g
vldknina: 0Og
sal: 1,25 g
Baleni: 500 g
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