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Réza ptatki rézy jadalne 50 g suszone

Cena brutto 6,60 zt
Cena netto 5,37 zt
Dostepnos¢ Dostepny
Czas wysytki 48 godzin
Numer katalogowy SZH628
Kod producenta SZH628
Producent SYNCHRO

Opis produktu
SZH628 SUSZONE PLATKI ROZY 50 G
Ptatki r6zy nadaja potrawa piekny aromat, maja wszechstronne zastosowanie w kuchni, nalewki, konfitura, syropy, cukier

rézany, dodatki do herbat, satatek kwiatowo-warzywnych, do deseréw, ciasta, dekoracja tortéw i wiele innych.

Uzywa sie ich do sporzadzania napojéw, konfitur, miodéw, octéw rézanych, tonikéw kosmetycznych, stanowig réwniez
surowiec winiarski itp

Z ptatéw mozemy przyrzadza¢ rézany napar. Dajemy okoto tyzki suszu zalewamy szklankg wrzatku i parzymy pod przykryciem
przez ok.10 minut. Napar rézany posiada fagodny zapach i nieco kwaskowy smak.

Jest to réwniez doskonaty dodatek do samodzielnego aromatyzowania kazdej herbaty. Ptatki rézy daja piekny wyglad,
cudowny rézany smaki i aromat.

Przechowywa¢ w miejscu suchym w zamknietych opakowaniach w temperaturze nie wyzszej niz do 25°C, chroni¢ od swiatta,
wilgoci i wptywu obcych zapachdw.

(WYSTEPUJA W ROZNYCH WERSJACH JASNE] ORAZ CIEMNE))
Przepis na ciasteczka z suszonymi ptatkami rézy.

20g suszonych ptatkéw rézy

40g cukru pudru

10g cukru z kwiatu kokosa

80g masta

140g maki tortowej

1/4 tyzeczki sody oczyszczonej

15g suszonej zurawiny

159 suszonych wisni

1 tyzka wody

sl szczypta

Utrze¢ masto z cukrem. Platki zala¢ wodg i odstawi¢ na 10 minut. Do masta doda¢ make, sode i sél. Zurawine i wisnie pokroi¢

na drobne kawatki. Nastepnie dodad ptatki rézy i zurawine. Wyrobic¢ ciasto, schtodzi¢ w lodéwce przez okoto 3 godziny.
Nastepnie wyjac ciasto z lodéwki i pocia¢ na niewielkie kawatkéw i uformowac ksztatt ciastek, np serca.
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Piec w temperaturze 1600C, przez 15-20 minut, nastepnie obnizy¢ temperature do 1500C. Piec jeszcze 10 minut. Po wyjeciu
mozna posypac cukrem z kwiatu kokosa.
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