Tapioka perly Cerné, pfichut &erného cukru 250g

>

Vhodna do napoju,
studend i horka.
RéhandniNoenRaseBbPH&09, 00 K&
Prodejni cena se slevou

CENA (S DPH): 109,00 K¢
Sleva

jako je mlécny caj, kava,

Ask a question about this product
VyrobceBosfood

nebo do dezertu.

Pripravend tapioka je vynikajici
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WOpEE YUAN Cerné tapiokové perly z hné&dého cukru.

Tapioca Pearl - Black Sugar Flavour - Idedlni pouZiti v dezertech a bublinkovém caji - Bubble
tea.

Uvarte si vlastni mléény caj Boba, bublinkovy c¢aj, thajsky ledovy c¢aj nebo ledovou kavu !

Tapiokové perly WuFuYuan jsou kvalitni tapiokové perly, které byly predvafené a poté
dehydratované, a proto trva kratsi dobu vareni.

Vyrazné zvykaci textura Snadno se vari, hotovd za pouhych 5 minut.

Tapioka je Skrob ziskany z kofrene esculenta rostlinnych druhd Manioku - Yuca. Tuto prastarou
surovinu tdajné pouzivali uz Mayové. K dostani je ve formé& moucky nebo rtzné velkych
slisovanych kulidek. Tapioka je zdravym zdrojem karbohydratd s nizkym obsahem cholesterolu a
bez nezdravych tukta. Tapioka obsahuje vapnik, fosfor, draslik a hof&ik. Neobsahuje lepek a
maZe byt proto souclésti bezlepkové diety.

Tapioka neobsahuje lepek a ani jiné alergeny. Nenajdete v ni ani tuk a snadno trumfne brambory
v obsahu vapniku. Pokud se zajimdte o zdravou vyZivu, tapioka by vasi pozornosti nemé&la urdité
uniknout. A jestli trpite intoleranci lepku ¢i mléka nebo si hlidate cholesterol, rozhodné
byste ji méli alespon ochutnat.

Slozeni: Kukuf¥icény Skrob (35%), voda, zahuStovadlo (E1442, E1420), barvivo (E150d sulfitovy
amoniakkaramel), zahustovadlo (E412), sladidlo (E951), konzervacni léatka (E262 (ii)), aroma.
Zpusob uziti: Vafte 10 34lka vody na kazdy 1 84&lek perel tapioky ve velkém hrnci. Tapioku
pomalu pridejte do vrouciho hrnce a lehce promichejte. Pockejte, az tapioka vypluje na vodni
hladinu. Zakryté varte na strednim ohni po dobu 2 - 3 minut. Poté nechte dojit na varic¢i dalsi
2 - 3 minuty (upravte c¢as tak, aby tapioka zmékla podle vaci potreby). Slijte tapioku a nechte
ji 20 sekund odpoc¢ivat ve studené vodé. Prendejte tapioku do misky a vmichejte do ni cukr,
med, agdve nebo Jjavorovy sirup.

Tipy na servirovani: Pripravend tapioka Jje vynikajici studend i hork&. Pfidejte do népoju,
jako je mlécny c¢aj, kava, nebo do dezertl. Tapioku se doporucuje konzumovat do 6 hodin po
uvareni. Po otevfeni obalu nevyuzitou c¢ast chrante a co nejdrive spotfebujte.

Upozornéni: Neni vhodné pro déti do 3 let. Déti a starsi 1idé by méli konzumovat pod dohledem
dospé&lych. P¥i konzumaci horkych ndpoju budte opatrni a vyvarujte se uduSeni tapiokou. Povrch
bilého préasku na perlic¢kach tapioky Jje Skrob. Velké rozdily teplot pri skladovani mohou
zplusobit vodni paru uvnitf#¥ obalu. Oba vzhledy jsou normdlni a bezpecné pro konzumaci.

Nutriéni hodnoty na 100g : Energie 920kJ / 220 kcal / Tuk Og z toho nasycené mastné kyseliny
0g / Sacharidy 54g z toho cukr 0Og / Protein Og / Sul 0,15g.

Skladovani: Skladujte na chladném a suchém misté chranéném pred svétlem.

Co je cerny cukr?

Postup vyroby Jje podobny postupu pro surovy cukr a nerafinovany hnédy cukr. (Ve skutecnosti
neexistuje za&dny skutecny rozdil mezi nerafinovanym hnédym cukrem a c¢ernym cukrem a prekladem
pCerného cukru“ do japonstiny nebo korejstiny vraci ,hnédy cukr“.) Cukrova tftina se macké,
dokud neni odstranéna veskerd tekutina. Kapalina se poté povari na pastu. Pasta se odlozi, aby
ztuhla na kousky. Pak se zabali nebo rozdrti na préasek. V JiZni Americe se c¢ernému cukru rikéa
chancaca nebo panela piloncillo.

V asijskych kulturdch se cCerny cukr konzumuje jako bonbdény, ale je cenén také pro své zZiviny.
ProtoZe se melasa neodstranuje, cCerny cukr mad vice minerdld a nutric¢nich hodnot neZ bé&Zny bily
cukr.

Zem& ptvodu: Cina.

Baleni: 250 g
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