YOUNG ¢ LIVING®

ESSENTIAL OILS

PREZENTARE GENERALA PRODUS

Alacul este cereala originala folosita ca ,aliment de
bazad" si este cunoscut ca fiind cea mai veche specie de
grau, datand de la inceputul tuturor timpurilor. Codul
genetic natural al alacului si nivelurile scazute de gluten
fac ca aceasta cereala s3 fie o optiune superioara datorita
compatibilitatii cu organismul uman, in comparatie cu
graul hibrid modern din zilele noastre. Alacul are 14
cromozomi, in timp ce graul modern are 42.

Boabele de alac sunt mai usor de digerat, astfel ca
nutrientii se absorb mai bine. In prezent, Young Living
ajuta la restabilirea importantei de drept a alacului in
lume. Foarte hranitoare, nehibridizata si saraca in gluten,
faina de alac este un produs indispensabil in camara
dumneavoastra.

PRINCIPALELE BENEFICII

* Boabele de alac pot fi mai bogate in substante
nutritive decat graul modern.

e Un nivel sporit de proteine, fosfor, potasiu si vitamina
Bé.

e (O cantitate de doua ori mai mare de vitamina A.

SUGESTII DE UTILIZARE

Faina de alac este usor de utilizat si poate fi inlocuita

in raport de 1:1 de fainurile integrale de grau sau cele
folosite pentru orice scop. Cu toate acestea, faina de
alac presupune o perioada de acomodare cu gustul.
Respectati urmatoarele indrumari pentru a obtine cele
mai bune rezultate in retetele dumneavoastra obisnuite.

e |a aluatul obisnuit pentru briose, clatite, prajituri sau
fursecuri, e posibil sa fie nevoie sa reduceti cantitatea
de lichid cu pana la 20%.

e |aretetele obisnuite de prajituri, incercati sa adaugati
un albus de ou in plus la aluat, pentru a obtine un
produs final usor si pufos. De asemenea, bateti aluatul
mai putin si la o viteza mai mica.

Gary'’s True Grit Einkorn Flour 9079
5043500

FAINA DE ALAC GARY'S TRUE GRIT

SI PENTRU
COACEREA PAINII
E NEVOIE DE
NISTE OBSERVATII
SPECIALE

® Rezistati tentatiei de
a adauga prea multa
faina de alac la aluatul
de paine. Faina de alac
absoarbe lichidul mai lent
n comparatie cu faina
obisnuitg, iar aluatul este,
adesea, mai umed si mai lipicios.

e Evitati sa framéantati aluatul in exces. Painea facuta
cu faind de alac necesita mai putina framantare
comparativ cu alte tipuri de paine.

e Cand aluatul creste, asigurati-va ca este elastic
atunci cand apasati cu degetul pe el. Daca aluatul
creste prea mult, se va dezumfla in cuptor, rezultatul
fiind o crusta tare si densa.

INGREDIENTE

Faina de alac din grau integral (Triticum monococcum)
AVERTISMENT

e Contine gluten

e Fabricata intr-o unitate unde se proceseaza, de
asemenea, fructe cu coaja tare, alune, soia si oua.

PRODUSE COMPLEMENTARE

Fructe goji uscate



