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¢ Gelatina vegetal Pronagar
VelSid

El agar agar en polvo, extraido del alga
marina gelidium, es un genial sustituto
de |la gelatina animal. Pronagar
comercializa estos polvos de color
blanco, sin olor v sin sabor que gquelifica
diez veces mas rapido que |la gelatina de
origen animal, va que no requiere
hidratacion.

Esta gelatina vegetal es ideal para los

WD, i : menls de personas diabeticas o
\ ~'°hf'3'5-‘: vegetarianos, o simplemente para
" quienes desean una alimentacion sana.

Aporta un 94'8% de fibra, ademas de

calcio, magnesio, potasio, sodio, hierro, fosforo, cobre o cinc,

Pronagar se puede utilizar tanto en postres como en platos
calados, sin afiadir ningun sabor a los alimentos v otargando una
consistencia y textura suave,

Mosotros no lo hemos probado todavia, pero conociendo sus
virtudes, seguramente que nos enganchara,

Por cierto, no dejes de visitar su web, ademas de toda la
informacion sobre el producto, nos ofrecen un monton de recetas
muy apetitosas,
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COMENTARIOS

Hola yo lo he camprado en el herbolario al lado de mi casa v la
verdad es que es muy facil para hacer gelatinas, Son unos polvos
blancos que se afaden al liqguido que quieras v al calentarlo forma
la gelatina.

#1 | Ezcrito por nandaol375 | Martes, 24 de Enero de 2006

Hola a todos, Yengo usando el agar desde hace afios para cocinar
v hacer gelatinas v sobre todo por la fibra que tiene. Descubri &l
agar de la marca Pronagar en una tienda de productos ecologicos,
v sin duda alguna me parece el mejor en comparacion a otros gque
hay en el mercado. 51 teneis oportunidad, animaros. Por si a
alguien nao le suena, el agar lo usan mucho los grandes cocineros
de moda

#2 | Escrito por cecilia | VWiernes, 27 de Enero de 2008
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Directo al paladar ez un weblog
colective dedicado al apasionante
rmundo de la gastronomia, la
enologia, la comida zana v todo lo
relacionado con lo que acurra
entre fogones,
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