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Agar E 406 Zamiast Zelatyny
50 G

Cena 5,94 zt
5 o) e Numer katalogowy 14040
: - ,-.- Kod EAN 05906681921366
'.-F 'ﬁ Producent Rafex
T
S -

Opis produktu

Charakterystyka:

Agar to substancja pochodzenia roslinnego, ktéra jest doskonatg alternatywa dla zelatyny. Agar jest pozyskiwany z glonéw.
Agar to produkt naturalny, bezwonny i pozbawiony smaku. Warto pamietac o doktadnym rozpuszczeniu agaru przed uzyciem,
gdyz pomoze to pozby¢ sie zapachu morza.

Zastosowanie:

Agar znajduje szerokie zastosowanie szczegdlnie w kuchni weganskiej. Znakomicie nadaje sie do przyrzadzenia dan stodkich,
takich jak ptasie mleczko, galaretki oraz dzemy. Aby przygotowad pyszna galaretke na bazie agaru, nalezy przygotowac 400 g
malin, pét litra wody, pét szklanki syropu malinowego, 4 tyzki soku z cytryny oraz 3 tyzeczki agaru. Agar nalezy rozpuscic.
Wode zagotowac i gdy tylko zacznie wrzeé, dodac agar. Catos¢ gotowad 10 minut, po czym wla¢ sok malinowy oraz sok z

cytryny. Do miseczki wtozy¢ maliny i zala¢ powstatym ptynem, po czym pozostawi¢ do stezenia.

Ciekawostki:

Agar rozpuszcza sie temperaturze od 85 do 95°C, tezeje w temperaturze 32-35°C.
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