macyjnego.
pomidoréw usuwa si¢ wodg
peraturze i pod zmniejszonym ciSnieniem.
wiasnie ze wzgledu na uzycie niskiej temperatury, moz-
liwe jest zachowanie zdecydowanej wiekszosci Wartoééi
odzywczych obecnych w swiezych pomidorach. ‘
Dlatego plastry pomidora liofilizowanego maja bar

dobny kolor i ksztatt do plastrow swmzég%%d

Suszenie tradycyjne odbywa sie przy uzyC|
peratury, wigc zdrowe sktadniki ulegaja czeg Sci

czeniu.

mozemy reczy¢ za jego jakosc. Dowodem wf/sokleMa C
naszych pomidoréw s3 liczne certyfikaty, potWIerdzance
spetnienie miedzynarodowych standardoéw, do ktérych i
nalezg m. in. BRC Food, Field to Fork, Tesco Food Standard,
SMETA, a takze GLOBALG.A.P. wraz z modutem GRASP oraz

NURTURE.
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Pomidory sa doskonaltym zré-
dtem potasu, ktéry pomaga w optymal-
nym funkcjonowaniu uktadu nerwowe-
go oraz miesni. Sg bogate w witamine C,
szczegoblnie wazna dla ukfadu odporno-
Sciowego oraz przyczyniaja sie do utrzy-
mania prawidtowego cisnienia krwi.
Posiadaja liczne wiasciwosci, ktére po-
zytywnie wplywaja na ludzki organizm.
Pomidory stanowia $wietne uzupetnie-
nie codziennych pieciu porcji warzyw i
owocow zalecanych jako element zdro-
wego odzywiania.

Nie zawsze jednak swieze wa-
rzywa sg dostepne. Wtedy wiasnie
warto siegna¢ po produkty liofilizo-
wane. Proces liofilizacji polega na wy-
suszeniu pomidoréw przy pomocy no-
woczesnej technologii w taki sposéb,
by zachowac jak najwiecej cennych
sktadnikéw. Dodatkowo proces liofili-
zacji nie wymaga uzywania substancji
konserwujacych, a owoce i warzywa
mu poddane, sa tatwe w przechowy-

waniu i transporcie.

Pomidory liofilizowane moga by¢ zdrowym dodatkiem
do odzywczych koktajli, satatek, makaronéw lub innych
potraw. Jako inspiracje, przedstawiamy przepis na
Bucatini pomidorowe na 4 porcje.

Sktadniki:

cebula50g
oliwki czarne 50 g
czosnek 1zabek {
pomidory koktajlowe 100 g

pomidory liofilizowane w proszku 30 g

L U U U U U\

makaron ,,bucatini” 240 g

Sposdéb przygotowania:

Gotujemy makaron ,al dente”, na oliwie podsm m
z czosnkiem. Wrzucamy makaron na patelnie i p' ;
lio w proszku. Gotujemy przez okoto 5 min. na wol
dodajemy oliwki i pomidory koktajlowe oraz odrobine

Mozesz rowniez dodac¢ krewetki, kurczaka lub swoj ulubiony



