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Kakao alkalizowane w
proszku, cena za 100 g

Kod EAN: 351

Producent:

Czas wysytki: 24 Godziny

Cena

13,00 PLN

Opis produktu

Kakao alkalizowane (zawartosc ttuszczu kakaowego 21%) - naturalna stodkos¢

Pochodzace z Ameryki Potudniowej kakao dzis jest popularnym napojem dla dzieci, bazg czekolad i
dodatkiem do ciast. Dawniej byto rytualnym napojem bogdw, a jego ziarna stanowity cenng walute.
Obecnie kazdy moze cieszy¢ sie jego wyjgtkowym smakiem i wtasciwoSciami w réznych postaciach i
wariantach.

Kakao alkalizowane o zawartosci ttuszczu 21% jest delikatne i stodkie w smaku oraz bardzo pozywne.
To idealny surowiec na napdj - nie tylko dla tych, ktérzy od czasu do czasu chcg sobie pofolgowac.

Kakao alkalizowane - czym tak wtasciwie jest?

W tej wersji zmielone ziarna kakaowca sg o wiele fagodniejsze w smaku. Dzieje sie tak dlatego, ze
naturalnie majg one lekko kwasne pH. W trakcie obrdbki kakao alkalizowane nabiera natomiast
wartosci neutralnej. Charakterystyczne dla tej odmiany kakao jest to, ze jest stodkie. Istotna jest
réwniez jego tatwa rozpuszczalnosc.
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Dlaczego warto wybrac kakao o wyzszej zawartosci tltuszczu?

Kakao alkalizowane o zawartosci ttuszczu kakaowego na poziomie 21% wyréznia sie gtebokim,
kremowym smakiem i gtadka konsystencjg. Wieksza ilo$¢ ttuszczu sprawia, ze Swietnie nadaje sie do
bardziej intensywnych, czekoladowych deseréw - np. muséw, ganache czy domowych czekoladek. To
takze idealny wybdr do przepiséw, w ktérych zalezy Ci na aksamitnej strukturze i wyrazistej barwie
wypiekow.

Do czego stosowac kakao alkalizowane?

Dzieki temu, ze tatwiej tworzy ono zawiesiny niz niepoddane alkalizacji kakao, zawartos¢ naturalnego
kakaowego ttuszczu mozna zrekompensowac, tworzac napdj na bazie odttuszczonego mleka, a nawet
wody. Ponadto kakao alkalizowane jest popularnym dodatkiem cukierniczym i $wietnie nadaje sie do
babek, ciast, ciastek czy batondw.

Wielbiciele czekoladowego smaku mogg dowolnie komponowac stodkie potrawy i napoje w swojej
domowej kuchni. Alkalizowane kakao, stodsze niz tradycyjne, pozwala zredukowac ilo$¢ stosowanego
cukru.

Jak go uzywac?

Aby przygotowac napdj, wsyp 1-2 tyzeczki kakao do kubka, w razie potrzeby dodaj odrobine cukru,
rozpus¢ proszek w niewielkiej ilosci cieptej wody, nastepnie dopetnij mlekiem, wodg lub napojem
roslinnym.

Zamiast dodawac cukier, mozesz gotowy napdj dostodzi¢ miodem lub syropem z agawy. Przyrzadzajac
ciasta i desery, dodaj alkalizowane kakao w ilosci wskazanej w przepisie.
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