Porady i ciekawostki

Dzi$ przyblize troszke temat mozgi kanaryjskiej. Ciekawe, czy ktos z Was co$ wie juz o niej? :)

Powszechnie znana jest jako pokarm dla ptakéw, ale badacze nie mogli sie nadziwié, dlaczego
kanarki karmione ziarnem mozgi kanaryjskiej (Phalaris canariensis) miaty najnizsza
zachorowalno$c¢. Przypatrzyli sie blizej temu ziarnu i odkryli po wielu badaniach, ze jest
niezwykle cennym Zrédtem protein roslinnych o bardzo wysokiej jakosci. Ich stabilne
aminokwasy sg bardzo tatwo przyswajalne przez organizm i nie ulegajg rozpadowi podczas
transportu do komorek. Zatem im bardziej mocna cegta i jej jakos¢, tym bardziej stabilny dom,
czyli nasze ciato.

Piec tyzek ziarna mozgi zawiera wiecej biatka niz 2-3 kg migsa!!!
Co ciekawe, ludzko$¢ dawniej uzywata czesto ziaren mozgi, jednak po zdeprecjonowaniu jej do

pokarmu dla kanarkéw, jako$ o niej zapomniata. Tymczasem wtasciwosci mleczka
enzymatycznego z mozgi kanaryjskiej sg niesamowite:

regeneruje organy wewnetrzne (watrobe, trzustke i nerki),
redukuje szkodliwe ttuszcze z zyt i tetnic (czyli obniza poziom ztego cholesterolu),
przyspiesza przemiane materii i stymuluje proces trawienia,
jest przeciwzapalne,

- jest moczopedne - zwigksza diureze, czyli usuwa nadmiar ptynéw z organizmu,

- oczyszcza organizm z nadmiaru ttuszczy i weglowodandw (otytosé, cellulitis, ottuszczenie
miesni - ogblnie wyszczupla sylwetke, nie powodujac ostabienia),

- wzmacnia i stymuluje aktywno$¢ komorkowg (przeciwdziata starzeniu),

- wzmacnia tkanke migsniowg i dodaje miesniom sity oraz energii.

To tylko niektére z zalet. Nie pozostaje nic innego, jak zakupi¢ mozge kanaryjska i zrobi¢ sobie
z niej odzywcze mleczko, by doda¢ sobie energii na caty dzien, a nawet cate zycie!

Zrédto: http://mockobiety.blogspot.com/2011/02/mozga-kanaryjska.htmi
A przepis na przepyszne placki z kaszy jaglanej z cukinig i mleczkiem z mozgi kanaryjskiej
podpatrzytam na stronie ?Biblia Smakéw", ktérg bardzo polecam...

Ja zrobitam je w wersji orientalnej:



http://mockobiety.blogspot.com/2011/02/mozga-kanaryjska.html
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Sktadniki:

1 Srednia cukinia

1 cebula

- 2 szklanki ugotowanej kaszy jaglanej

- 1/2 szklanki osadu z mleczka mozgi kanaryjskiej lub 1/2 szklanki mleka roslinnego
- 1 szklanka maki gryczanej lub ryzowej

- 2tyzeczki soli

- 2 tyzki oliwy lub innego ttuszczu roslinnego

- 1 1tyzeczka przyprawy orientalnej, np. bombay masala, garam masala lub (i)
- 1tyzeczka curry

- 1 1tyzeczka imbiru

- 1/2 tyzeczki kardamonu

- 2 zabki czosnku

Kasze gotujemy, studzimy. Cukinie obieramy (lub nie), Scieramy na tarce, cebule rowniez -
dodajemy osad z mleczka z mozgi kanaryjskiej lub mleko roslinne, nastepnie dodajemy
pozostate sktadniki, doprawiamy.

Naktadamy tyzkg na rozgrzany olej kokosowy lub masetko klarowane i smazymy z obu stron, az
sie zarumienia... lub w wersiji light - ktadziemy tyzka na papier do pieczenia lub nattuszczong
blache i pieczemy po ok. 15 min. z obu stron w temperaturze 180 stopni...

Wyszly naprawde mega pyszne - u mnie orientalne placuszki ;-)

Smacznego i na zdrowie :)

Agnieszka Krysztofowicz

P.S. Mleko z mozgi kanaryjskiej otrzymujemy poprzez namoczenie ziaren w wodzie na min. 12

godz., zmiksowanie ich po odcedzeniu z wody i przecedzeniu ;-) Jest super zdrowe i zawiera
duzo biatka (wazne dla dzieci przy diecie bez nabiatu).
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