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Citronova vlaknina je 100% pfirodni produkt, ktery neobsahuje zadné alergeny, je Cisté
vegetariansky, bezlepkovy a bez laktdzy. Nema zadnou chut ani barvu, a proto nabizi

Sirokou Skalu vyuziti v gastronomii.

Cerstvé sklizené citrony jsou vylisovany specialnim procesem a vysuseny. Vldknina se

ziskava z vnitfni strany ovoce.

Citronovou vlakninu lze pouzit v teplé i studené kuchyni, do sladkych i slanych jidel.
Nahrazuje zahustovadla, zpomaluje tani zmrzliny, zabranuje vytvareni skraloupl na

Vyhody pfri pouzivani vlakniny v kuchyni
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ma vysokou kapacitu a schopnost vazat a zadrzovat vodu
snadno se rozpousti v teplé i studené tekutiné

snadno se rozmichava a nezanechava hrudky

ma vynikajici zahustovaci a stabilizacni vlastnosti

je termostabilni

zahusténa tekutina je stejné husta za teplai studena
zahusténa tekutina je prijemné hladka a v Gstech netvori slem
pomaha omezit krystaly pfi mrazeni

ma zanedbatelné mnozstvi kalorii

Recept od Tomase Konopky
Jahodova péna

Jahody 400g
Trtinovy cukr 2 lZice
Smetana na Slehani 100 ml
Citrusova vlaknina 6g

Citronova stava podle potfeby

1. Jahodypromichame s cukrem, sme-

tanou a Citrusovou vlakninou.

2. Ponornym mixerem rozmixujeme do

hladka.

3. Smés procedime pres jemné sito

\ a podle potfeby dochutime citronovou
Stavou.

). 4. Nalijeme do slehackové lahve,

' naplnime NO2, protfepeme a stfikame

‘ do poharki.

,,Mél jsem moZnost vyzkouset citronovou vlakninu a skvéle se mi s ni pracuje.
Vyyhod pro poufziti v gastronomii je opravdu mnoho,”fika Tomas Konopka.
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polévkach a omackach, umozniuje ménit strukturu a konzistenci potravin a také je vhodny ——
pro pripravu nizkokalorickych jidel. Nahrazuje sacharidy, tuky a ostatni zdroje energie,
aniz by to mélo vliv na zhorseni chuté.

wJe to presné to co chci a ocekavam od moderni kuchyné.
Tento alternativni zplisob zahustovani vrele doporucuji
na pripravu studenych omacek, do krémi, polévek,
§tav...“ uvadi Tomas Konopka, séfkuchar restauraci Globus,
v minulosti manager Narodniho tymu AKC. A dale dodava:
“Lidé se stale vice zajimaji o zdravy Zivotni styl, ke
kterému bezpochyby patfi chutna a vyvazena strava.
Zakaznici v restauracich jevi vétsi zajem o lehdi a dietnéj-
si jidla. Citronova vlaknina spliuje vSechny pozadavky
na moderni a zdravou stravu a doda lehkost do vasi
kuchyné.”

Tipy pro pouziti:

Peceni

- zlepsuje mékkost tésta pfi peceni
- zvySuje vlhkost tésta

- shizuje mnoZzstvi tuku v tésté

Omacky

- zlepsuje viskozitu a zintenzivni pfijemny pocit v Ustech
- shizuje mnoZzstvi tuku

- vytvari jemné kasovitou a hladkou strukturu

- zabranuje skrobové a Slemové konzistenci

- dava pocit lehké a jemné omacky

Zmrzlina

- zlepsuje texturu

- shizuje mnoZzstvi tuku

- vyrazné prodluzuje dobu tani

Napoje
- pouziva se ke stabilizaci ovocnou duzinou, nahradi xantan
- zintenzivni pfijemny pocit v Ustech

Mleté maso
- zadrzuje vodu
- idealnina klobasy, maso je po grilovani krasné stavnate

Majonéza
- shizuje mnoZzstvi tuku
- plné nahradi dfive populdrni xantan

Cukrarna

- velmi dobfe se vaze s mlécnymi produkty

- vhodné do jogurtovych a smetanovych omacek
- s ovocnymi naplnémi, do bonbéni




