Semolina je hruba mouka mleta z tvrdozrnné psenice (latinsky Triticum durum). Na rozdil
od klasické pSenice, ze které se mele bézna hladka nebo polohruba mouka, ma durum
pSenice tvrdSi zrno, pfirozené Zlutou barvu a vysSi podil bilkovin a lepku.

Semolinové téstoviny

Semolinové téstoviny jsou vyrobené pravé z této specialni mouky a vody. Tradi¢né se do
nich nepfidavaji vejce, protoze samotna semolina ma skvélé pojivé vlastnosti. V obchodech

Hlavni vyhody oproti béznym téstovinam:

e Perfektni ,al dente (na skus): Diky silné struktufe lepku si téstoviny zachovavaji
pevnost a pruznost. Nerozvari se tak snadno do blativé konzistence.

e Nelepi se: Pii vareni neuvolriuji tolik Skrobu, takZze se z nich po uvareni nestane
jedna velka hrouda.

e Nizsi glykemicky index: Sacharidy ze semoliny se v téle vstfebavaji pomaleji. To
znamena, Ze vas zasyti na delSi dobu a nezpusobi prudky raz hladiny cukru v krvi.

e Vice zivin: Maji pfirozené vySSi obsah bilkovin, viakniny, nékterych mineralnich latek
a vitamina skupiny B nez téstoviny z bézné bilé mouky.

Vite, ze... V Italii existuje zakon, podle kterého se suSené téstoviny uréené pro
tamni trh smi vyrabét vyhradné ze semoliny a vody? Pokud tedy chcete
autenticky italsky gastronomicky zazitek, semolinova varianta je zaklad.
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