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Ptatki Drozdzowe Nieaktywne
Naturalnie Wzmacniajg Smak
100 G

Cena 7,43 zt

Numer katalogowy 05906681921823
Kod EAN 05906681921823
Producent Rafex

Opis produktu

Charakterystyka:

Ptatki drozdzowe nieaktywne to nietypowe produkty, ktérych prézno szuka¢ w zwyczajnych sklepach. Jest to dodatek, ktérego
nie mozna stosowa¢ do wypiekdéw, gdyz nie petni funkcji drozdzy piekarskich. Sa one nieinwazyjne, delikatne, a stuza do
naturalnego wzmocnienia smaku potraw. Nie zawierajg zadnych sztucznych dodatkéw, nie potrzebuja tez wzmacniaczy smaku
czy konserwantéw. Suszone i pakowane do paczek po 100 g nadajg sie doskonale do kuchni wegetarian.

Zastosowanie:

Jako dodatek wzmacniajgcy smak potraw oraz jako zageszczacz, m.in. w zupach krem.
Przepis na pizze z ptatkami drozdzowymi:

Ciasto zagnies¢ z dodatkiem drozdzy piekarniczych oraz ptatkéw z drozdzy nieaktywnych i odstawi¢ w ciepte miejsce. Do sosu
uzy¢ koncentratu pomidorowego, oliwy z oliwek z dodatkiem czosnku oraz cukru. Doprawi¢ do smaku bazylig. Ciasto po
urosnieciu podzieli¢ na mniejsze kawatki, rozwatkowac i nanies¢ sos oraz dodatki. Piec okoto 20 minut w piekarniku
nagrzanym do 200 - 215 stopni.

Ciekawostki:

Nie powinno sie myli¢ ptatkéw drozdzowych z drozdzami piekarniczymi ani tzw. suchymi drozdzami instant. Dwie ostatnie
formy to aktywne drozdze, ktére rosna i nadaja ciastu pulchnosci oraz zwiekszajg jego objetos¢. Ptatki drozdzowe sg
nieaktywne, a wiec mozna je je$¢ bez obaw.

Makrosktadniki

¢ Wartos¢ energetyczna: ok. 330 - 350 kcal

» Biatko: ok. 45 - 50 g (jest to biatko petnowartosciowe, zawierajgce wszystkie aminokwasy egzogenne)
e Btonnik: ok.20-25¢g

¢ Weglowodany: ok. 20 - 30 g (w tym cukry: ponizej 1 g)

e Ttuszcze: ok. 4 - 5 g (w tym kwasy ttuszczowe nasycone: ok. 1 g)

e S6l: ok. 0,1 - 0,2 g (niska zawartos¢ sodu)

Sktad nieaktywnych ptatkéw drozdzowych to w 100% suszone, nieaktywne drozdze z gatunku Saccharomyces cerevisiae,
czesto wyhodowane na podtozu z melasy (buraczanej lub trzcinowej) albo glukozy roslinnej, a nastepnie poddane obrébce
termicznej (inaktywacji), przez co traca zdolno$¢ fermentacji
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