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Růžová voda: rozšířený průvodce
Jak poznat potravinářský výrobek, dávkovat bez parfémové chuti a spojit růži s kokosem, ovocem a ořechy.

Co přesně kupujete
Růžová voda určená do kuchyně je aromatická voda pro potravinářské použití. Nezaměňujte ji s růžovým sirupem,
růžovým olejem ani kosmetickým hydrolátem. Rozhoduje etiketa a doporučené použití výrobce.

Dávkovací tabulka
Použití Výchozí množství Kdy přidat

Krém nebo pudink 1/4 lžičky na 4 porce Po odstavení a vychladnutí.

Studený nápoj Několik kapek na sklenici Před podáváním, potom ochutnat.

Sirup nebo poleva 1/4 lžičky na 200 ml Do vlažného hotového sirupu.

Méně je opravdu více
Síla se liší podle značky. Přesný univerzální počet kapek neexistuje, proto první dávku držte nízko, promíchejte a
ochutnejte až po krátkém odpočinku.

Kde růže funguje
Mléčné a kokosové krémy, rýžové a tapiokové pudinky, sirupy, nealkoholické nápoje a ovocné poháry. Vůni dobře podpoří pistácie,
kardamom, liči a jemná kyselost.
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Dávkování bez parfémové chuti

Pět kontrolních kroků
Krok Kontrolní bod

1. Ověřit etiketu Musí být určená pro potraviny, ne kosmetický hydrolát.

2. Začít nízko První dávku měřte po kapkách nebo čtvrtině lžičky.

3. Přidat pozdě Dlouhý var odvádí jemnou vůni.

4. Promíchat Počkejte půl minuty a znovu ochutnejte.

5. Vyvážit Kokos, mléko, pistácie, kardamom či jemná kyselost růži ukotví.

Proč až na konec
Růžová voda je ceněná hlavně pro těkavou vůni. Dlouhým varem se část aroma ztratí, zatímco příliš velká pozdní dávka
působí ostře. Nejlépe funguje malá odměřená dávka po odstavení.

Čtyři typické chyby
Potíž Náprava

Parfémový dojem Nařeďte základ a přidejte krémovou složku.

Vůně zmizela Příště přidat po odstavení, ne během dlouhého varu.

Plochá sladkost Přidat špetku soli nebo několik kapek citrusové šťávy.

Růže přebíjí vše Další dávku dělit na kapky a mezi nimi ochutnávat.

S čím ji nezaměňovat
Růžový sirup přidává také cukr a barvu, růžový olej je mnohem koncentrovanější a kosmetický hydrolát nemusí být určený k jídlu.
Náhradu proto nepřepočítávejte jedna ku jedné.
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Recept a pět přímých odkazů
Chlazený kokosový pohár s tapiokou
4 malé porce: kokosové mléko, 60 g malých tapiokových perel, cukr, špetka soli, 1/4 až 1/2 lžičky potravinářské růžové
vody, nata de coco, liči a pistácie. Růžovou vodu přidávejte až do zchladlého základu a po každé malé dávce ochutnejte.

Pět přímých odkazů na e-shop

Chaokoh Kokosové mléko 18% 250 ml
Krémový základ pro studený růžový dezert.

Otevřít konkrétní produkt

Thai Dancer Tapiokové perly "S" 454 g
Malé tapiokové perly pro pružnou texturu.

Otevřít konkrétní produkt

Monika Kokosový gel bílý Nata de Coco 340 g
Bílý kokosový gel do dezertního poháru.

Otevřít konkrétní produkt

Spring Happiness Liči v sirupu 567 g
Liči pro ovocnou sladkost a svěží kontrast.

Otevřít konkrétní produkt

SWAD arašídové sušenky s pistáciemi 250 g
Pistáciová křupavá složka k servírování.

Otevřít konkrétní produkt

Rychlá kontrola
Výrobek je potravinářský, první dávka je malá, růže se přidává po odstavení a hotový dezert se ochutná znovu po vychlazení.

Alergeny a etikety
Tapiokové perly mohou obsahovat siřičitany, kokosové výrobky a pistáciové sušenky mají vlastní alergeny. Vždy zkontrolujte etikety
všech použitých výrobků.

https://www.tasteofasia.cz/p/kokosove-mleko-chaokoh-18-250-ml
https://www.tasteofasia.cz/p/tapiokove-perly-s-thai-dancer-454-g
https://www.tasteofasia.cz/p/kokosovy-gel-bily-nata-de-coco-monika-340-g
https://www.tasteofasia.cz/p/spring-happiness-lici-v-sirupu-567-g
https://www.tasteofasia.cz/p/swad-arasidove-susenky-s-pistaciemi-250-g

