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JAVOROVAe. SIRUP

StA™eda, 22 leden 2020

ZnAijte ho? PouA%A-vAjte? Ale jestlipak vA-te, A¥e javorovAY: sirup je koncentrovanAY: cukr a v A%AjdnA©m pA™A-padAs he
povaA¥sovat za souAsAjst zdravA©ho stravovAjnA-. JavorovAYs sirup je vyroben z mA-zy javorA™. VaA™enA-m se mA-za zbav/
A«A-mA¥; se zvAY%2AA- koncentrace cukru. NAjslednou karamelizacA- vznikAj sirup s bohatou sladkou chutA- a charakteristicke
barvou. Ten pravA% mAj javorovou chuA¥ s nAjznaky karamelu, vanilky a Ajvestky. Jeho nAjhraA¥iky jsou pouze sladkA© a
aroma je umAsIA©.
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AEistAYs

javorovAY: sirup je sice lepAjA- volbou neA¥%: vAYarobky pInA© umAsIAvsch pA™A-sad, ale
rozhodnA> nejde o zdravou potravinu. Z hlediska stravovAjnA- jej mA"A%eme

zaA™adit do kategorie pA™idanA¥ch cukrA™a jako takovA%: by mAsI bAvst uvAjdAsn i do
nutriAenA-ch tabulek potravin, ve kterA¥ch se vyskytuje, napA™A-klad

v cereAjlnA-ch tyAeinkAjch nebo mAYasli.

Podle testA”americkA© spoleA«nosti Consumer Reports nelze o kvalitA>

javorovA©ho sirupu soudit podle jeho ceny. VA>;tAjA- balenA- jsou sice vVAYshodnAj, je

vAijak tA™eba zvAjA¥it dobu, za kterou je spotA™ebujeme. JavorovAY: sirup se totiA¥ na rozdA-l od

medu kazA- 4€" mohou se v nA>m objevit plA-snA>. DoporuAsuje se jej po otevA™enA- skladovat v lednici nejdA®le rok.
NeotevA™enA®© balenA- vydrA%A- v chladu do dvou let. Cheete-li si pinA> vychutnat

jeho chuA¥, konzumuijte jej pA™i pokojovA© teplotAs.

IndiAjnskA© kmeny zpracovAjvaly mA-zu javorA™ uA¥s po

dlouhAj obdobA- pA™ed objevenA-m Ameriky. BA>hem 17. a 18. stoletA- pro evropskA©
osadnA-ky pA™edstavoval javorovAY: sirup hlavnAs> dostupnAv zdroj koncentrovanA©ho
cukru, neboA¥ tA™tinovAY: cukr bylo nutnA© dovAjA¥set z Karibiku.

JAKA%o DALA Ae DRUHY CUKRA®
ZNATE?

(piAjte do komentAjA™A") d@niela

https://www.kudlanka.cz VytvoA™eno pomocA- Joomla! GenerovAino: 7 July, 2024, 17:17



