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Fasola ADZUKI duzo BIALKA i
BLONNIKA do zup satatek
risotto dla WEGAN 5009

Cena 7,83 zt
Kod producenta 8588007275024
Kod EAN 8586027396477
Marka GymBeam
-
S 3

Opis produktu

= (ymBeam ==
Fasola ADZUKI 500g - GymBeam

Fasola Adzuki to roslina strgczkowa o matych, ciemnoczerwonych ziarnach i lekko orzechowym smaku, ktéra wyréznia
sie wysoka zawartoscia biatka, btonnika i niskg zawartoscia ttuszczu. Doskonale sprawdza sie w zupach, satatkach,
risotto, a takze moze by¢ uzyta do przygotowania weganskiego burgera. Moze by¢ réwniez stosowana w stodkich
przepisach w postaci popularnej pasty adzuki.
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Fasola Adzuki to ceniona roslina straczkowa o lekko orzechowym smaku, ktéra doskonale sprawdza sie w daniach
wytrawnych i stodkich. Z jej pomoca przygotujesz pozywna zupe z fasoli adzuki, roslinne kotlety i weganskie burgery, a takze
tradycyjna japonska paste adzuki do deseréw.

Fasola adzuki wyréznia sie matymi, ciemnoczerwonymi ziarnami i jest szczegélnie popularna w kuchni azjatyckiej. Oprécz
charakterystycznego wygladu oferuje réwniez wysoka warto$¢ odzywczg. Zawiera az 19,8 g biatka na 100 g, dzieki czemu
wspiera budowe i utrzymanie masy miesniowej oraz zdrowie kosci. Jest réwniez bogata w btonnik, a jednoczesnie ma niska
zawartos¢ ttuszczéw nasyconych i cukru. To sprawia, ze fasola adzuki Swietnie wpisuje sie w zdrowg diete, diete roslinna,
wegetarianska i weganska.
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Aby uzyska¢ najlepszg konsystencje, przed gotowaniem warto namoczy¢ fasole adzuki przez okoto 5 godzin (np. przez noc).
Po namoczeniu gotuje sie okoto 45 minut i zachowuje swdj ksztatt, dzieki czemu idealnie nadaje sie do potraw, w ktérych
wazna jest struktura i estetyka sktadnikéw.

0Ma ponad 2000 lat historii - fasola adzuki byta uprawiana w Chinach i Japonii juz w starozytnosci i do dzi$ jest waznym
sktadnikiem kuchni azjatyckiej.

Osymbol szczescia w Japonii - czerwony kolor ziaren w kulturze japonskiej symbolizuje szczescie i ochrone przed ztymi
duchami, dlatego adzuki czesto pojawia sie podczas $wiat i uroczystosci.

OPodstawa tradycyjnych japonskich deseréw - z fasoli adzuki powstaje stodka pasta anko, uzywana do nadziewania
mochi, dorayaki czy taiyaki.

OdJedna z tatwiej strawnych fasol - w poréwnaniu do wielu innych roslin strgczkowych adzuki jest uznawana za lzej
strawna.

JPopularna w diecie makrobiotycznej - czesto wykorzystywana w kuchni makrobiotycznej jako produkt wspierajgcy
zbilansowang diete roslinna.

ONie tylko do dan wytrawnych - cho¢ Swietnie sprawdza sie w zupach i burgerach roslinnych, w Azji czesciej
wykorzystywana jest... na stodko niz na stono.

JPobrze sie przechowuje - suche ziarna moga by¢ przechowywane przez diugi czas bez utraty wartosci odzywczych, jesli
sg trzymane w suchym i zacienionym miejscu.
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Zastosowanie fasoli adzuki w kuchni jest bardzo szerokie (przyktad na zdjeciu):
00 Jako baza do zup i dan jednogarnkowych - nadaje potrawom sytosci, wartosci odzywczych i delikatnie orzechowego smaku.

00 Sktadnik risotto i satatek - zachowuje ksztatt po ugotowaniu, dzieki czemu Swietnie prezentuje sie w daniach na ciepto i na
zimno.

00 Dodatek do kuskusu, bulguru i komosy ryzowej - wzbogaca dania o roslinne biatko oraz dodatkowg porcje btonnika.

00 Podstawa do roslinnych burgeréw, placuszkéw i dipéw - po zmiksowaniu tworzy zwartg, aromatyczng mase idealng do dan
weganskich.

00 Sktadnik deseréw i stodkich past - doskonale sprawdza sie w tradycyjnej pascie adzuki oraz zdrowych, roslinnych
stodkosciach.

Szczegdlng popularnoscia cieszy sie japonska pasta adzuki (anko), wykorzystywana do nadziewania mochi oraz
nalesnikéw dorayaki. Fasola adzuki doskonale komponuje sie takze z mleczkiem kokosowym, cynamonem i daktylami, tworzac
zdrowe, roslinne desery.

Fasola adzuki tgczy egzotyczny charakter, wysoka zawartos¢ biatka i btonnika oraz wszechstronnos¢ kulinarng, dzieki czemu
jest chetnie wybierana przez osoby dbajace o zdrowy styl zycia i mitosnikéw kuchni roslinne;j.

Sktadniki

¢ Fasola adzuki.

Instrukcje przygotowania

¢ Fasole adzuki namoczy¢ na 5 godzin, doktadnie wyptukac i gotowac przez okoto 45 minut, az bedzie miekka.

Fakty zywieniowe

Wartosci odzywcze - na 100 g

Wartosc¢ energetyczna: 1377 kJ / 329 kcal

Ttuszcze: 0,5 g - w tym nasycone kwasy ttuszczowe: 0,2 g
Weglowodany: 50,3 g - w tym cukry: 0,0 g

Btonnik: 12,7 g

Biatko: 19,8 g

S61: 0,00 g

Ostrzezenie
Przechowywad¢ w suchym miejscu z dala od bezposredniego Swiatta stonecznego w temperaturze pokojowe;j.

Alergeny: Moze zawierac Sladowe ilosci glutenu, orzeszkéw ziemnych, soi, orzechéw i nasion sezamu.
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JesteSmy legalnie dziatajaca firma, posiadajaca wpis do rejestru zaktadéw podlegajacych urzedowej kontroli
organéw Panstwowej Inspekcji Sanitarnej. Wspétpracujemy bezposrednio z producentami, wszystkie produkty sa
przechowywane w suchych i wentylowanych pomieszczeniach w temperaturach odpowiednich dla tego typu asortymentu.

Wszystkie produkty pochodza z biezgcych dostaw bezposrednio od producenta, co zapewnia Pafstwu gwarancje, ze sg z
najnowszych partii produkcyjnych.

wygenerowano w programie shopGold



http://www.tcpdf.org

