magazin pro zdravy zivotni styl, www.vimcojim.cz
O vyzivé 22. 5. 2013 | bno

Tamarillo: kdyz se rajce
stane ovocem
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Francouzské rajCe se zvlastni kresbou uvnitf - to je tamarillo.
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Kde se vzalo to podivné rajce?!

Tamarillo neboli raj¢enka, francouzské ¢i stromové raj¢e pochazi z peruanskych
And. Roste predevsim v Jizni Americe - v Kolumbii a Brazilii, na Novém Zélande,
v Keni, Kalifornii, Indii, Jihoafrické republice i na Sri Lance.

Co ma tamarillo spolecného s rajcetem?

Plody tamarilla jsou ovalné Siroce vfetenovité bobule, zaSpicatélé na obou
koncich. DorUstaji az do velikosti 9 centimetrd. Existuji odrddy s ¢ervenymi a
Zlutymi plody. Duzina je masitd a Stavnata a obsahuje drobna seminka. Slupka
plodd tamarilla je hladkd a pevna. Plod skutecné pripomina malé odrldy
rajCata, a to jak svou vnéjsi, tak i vnitfni podobou.

Rajce, které vyrostlo na stromé

Tamarillo je stalezeleny stromek (ker), ktery dorlstad vysky 3 az 4 metrd.
Rostlina kvete po cely rok, a to i béhem dozravani plodl. Kvéty pripominaji
kvéty brambor, jsou bélordizové barvy a moc prijemné voni.

Tamarillo jako antioxidant, na problémy s kostmi i padanim vlasu



Tamarillo je bohaté na mineralni latky, zejména na vapnik, zelezo a fosfor. Dale
obsahuje vyznamny podil vitaminu A, C, B1, B2 a B3. Tamarillo patfi k
dulezitym zdrojum pektinu, které maji dobry vliv na zrak a obranny
systém (a stejné jako raj¢e funguje coby antioxidant). Obsahuje malo tukau,
a proto se idedlné hodi k dietam a k zestihlovacim programum.

Doporucuje se pacientim s problémy s kostmi a padanim vlasd. Dale redukuje
cholesterol, posiluje mozek, pamét a je uziteCné pri vysokém krevnim tlaku. V
Kolumbii a Ekvadoru se tyto plody Ci listy, predem zahraté nebo osmahnuté,
uzivaji jako obklady k IéCeni chfipky, na podrazdeny krk, pfi zanétu mandli a pfi
anginé.

A jak chutna?

Chut tamarilla se liSi v zavislosti na odrldé, v kazdém pripadé je duzina bud
sladsi anebo kyselejsi nez rajce. Oranzové a Cervené barvy maji chut spise
sladkou a vyznacuji se kiehkosti. Zluta tamarilla jsou tvrda a kysela. Duzina
plodd ma tmavé oranzovou barvu a rosolovitou konzistenci. Seminka s plochym
tvarem a nevelkou tvrdosti Ize lehce stravit. Urcité vSak nejezte slupku,
ktera je horka a na chvili by vam pokfrivila usta.



Inspirujme se u domorodcu

V zemich, kde se tamarillo péstuje, se pridava k palivym prisadam nebo jako
obloha ke studenym pokrmim, spole¢né se syrem, peprem a na opeceném
chlebu. Mizeme jej také dusit stejné jako rajcata. V Kolumbii se z néj pripravuje
osveézujici stava nebo koktejl, plody se maceruji nebo rozmixuji s vodou ¢i
mlékem. Na Novém Zélandu se pouziva jako zelenina na salaty a slana varena
jidla nebo se pridava do dezertd.

Vy si mlzZete vyzkousSet tento jednoduchy recept:

Karamelizovana tamarilla

10 tamarill (pro dvé osoby)
2 1zice mouckového cukru
trochu vody

Kde sehnat tamarillo?



Tamarillo neboli rajcenku je pomérné nesnadné sehnat v nasich
supermarketech. Zakoupit jej ale mlzete online treba zde.

Prejeme Vam hodné zdbavy s timto ,originalnim rajcetem*!
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