Svi proizvodi: Je?nene pahulje

Je?mene pahulje

SavrSeno za: kaSu i musli, kao i za hleb, granolu.

Ocjena:Neocjenjeno
Cijena
0,20 €

0,20 €

Postavi pitanje vezano za ovaj proizvod

Proizvo?a?:Roba na mjerenje (1 kom 100 gr)

Opis

Prirodno, bogato proteinima, viaknima i raznim esencialnim mineralima (ukiju?ujuc?i mangan, selen, bakar i fosfor), je?am ima najnizi glikemijski indeks od svih zma (oko 1/3 psenice), sto ga ?ini odii?nim izborom za dijabeti7are. Tako?e ima razii7itu strukiuru glutena od psenice, $to zna?i da ljudi sa celijakijom i alergijama na psenicu mogu sigumo da konzumiraju je?am.

Da biste swvorii je?menove pahuliice, prvo se odmrzava je?am, a zatim hidrise (obi?no parenjem). Zatim se lagano i kratko zagreva, pre prolazi kroz valjaonicu, a zatim se hiadi pre pakovanja. Ova obrada stabilizuje 2mo, &to zna?i da su enzimi neutralizovani da spre?e oksidacilu i propadan u , 2inec? ih laksim za varenje, al
sadrzaj vitamina i minerala je?ma ostaje netaknut, Robusno i 7vrsto zrmo je?ma moze se niac?i Srom severne hemisfere, od Azile do Amerike.

Zza kuvanje: Dodaite je?mene pahuljce i prstohvat soli u kiju?alu vodu. Smanjite toplotu na malo, poklopite | prokuvajte 5-8 minuta, il dok se te2nost uglavnom ne apsorbue.

Sugestije:

1. U pahuljice dodajte groz?ice, brusnice il drugo suseno voc?e dok kuvaju. Plodovi 2 se oguliti i pomoc?i u zasla?ivanju Zitarica.
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2. Zasladite sa medom, javorovim sirupom i omilienim prirod zavisite sa

3. Koristite pahuljice umesto mrvica hleba u posudamaili kao preliv.
4. Napravite ukusan nadjev od mrvica za pite i voc2ne kore.

5. Pomijesajte sa susenim voc?em, orasima i siemenkama za domac?e granole, musli i rajne smjese.

6. Koristte u vegetarijanskim hamburgerima i dodajte za supstancu hamburgerima ili mesnim hijebovima.

7. Dodajte u muffine, kolaic?2e, hieb il drugu pe?enu robu.

Recenzije

Trenutno nema recenzija za ovaj proizvod.
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