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Mlécny dezert s tapiokovymi
perlami a merunkami

URL Clanku: magazin/recepty/Mlecny-dezert-s-tapiokovymi-perlami-a-
merunkami_ s10007x20326.htm|

Tapioka je velmi oblibenou surovinou. Diky své neutralni chuti se hodi pro
pripravu slanych i sladkych pokrmd. Z tapiokovych perel si snadno pfipravite
letni dezert jako je napfriklad tento tapiokovy pudink.
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= Tapioka je skrob ziskany z korene rostliny manioka, ktera roste v Jizni
Americe. Tapioka je takrka bez alergenu, neobsahuje lepek ani
zadné tuky a je lehce stravitelna.

= Tapiokovy Skrob ma neutralni chut. Diky tomu najde uplatnéni jak ve



slané, tak ve sladké kuchyni.

» Tapioka se hodi zejména pro vegetariany, vegany a vsechny, kteri
nechtéji nebo nemohou konzumovat lepek.

» Naopak tento Skrob neni vhodny pro diabetiky.

Ingredience: 6 porci

tapiokové perly 60 g
voda 200 ml
polotucné mléko 200 ml
merunky 10 ks
trtinovy cukr 12 g
platky mandli 25¢

Postup



Tapiokové perly pres noc namocime do
studené vody, nasledujici den je proplachneme vodou a scedime.
. Smichame je s mlékem, prfidame 1/3 Izice cukru a varime na mirném ohni
cca 15-20 minut - az za¢ne obsah houstnout a perly zprdhledni.
. Mezitim si rozpllime merunky, zbavime pecky a nakrajime na malé
kousky.
. Vrstvu krajenych merunék poklademe na dno misticky nebo sklenice z



varného skla, jsou-li merunky méné zralé, mizeme je lehce posypat
cukrem.

5. Nasledné pridame vrstvu pudinku z mléka a tapiokovych perel - neni
radno prilis otalet, protoze pudink pfi chladnuti dale houstne.

6. Na vrstvu pudinku pak pridame dalSi vrstvu ovoce a opét vrstvu pudinku.

7. Vrsek pak posypeme sekanymi mandlemi, nechame chvilku zchladnout na
vzduchu a poté dame do chladnicky. Podavame vychlazené.

vyzivové udaje na porci na 100 g celkem kritéria Vim, co jim
6 porci
energeticka hodnota (kcal) kcal 110 79 662 < 110 kcal/porci
bilkoviny g 2,8 2 17
sacharidy g 19,3 13,7 116
z toho cukry g 9,4 6,7 56,4
tuky g 2,9 2 17,1
z toho - - -
nasycené mastné kyseliny (SFA) g 0,5 0,3 2,9 <6¢g/100g
transmastné kyseliny (TFA) g 0 0 0 <04g/100g
vldknina g 1,7 1,2 10
sul g 0,04 0,03 0,27 <1g/100g
pridany cukr g 0 0 0 =20g/100g

Recept prosel hodnocenim, odpovida kritériim programu a byl
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certifikovan logem Vim, co jim (snack).

merunky receptura dle kritérii Vim, co jim Skrob tapiokové perly tapiokovy
dezert tapiokovy pudink vegetaridnsky recept zdravy dezert zdravy recept
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