nektarinka

Nektarinky jsou povazovany za jakési sestry broskvi. Na rozdil od nich maji hedvabné hladkou slupku. Jsou
ptvodem 2 Ciny, odkud se rozsiFily do centrélni Asie a Persie a po starovéké hedvabné stezce také do
Evropy.

Stejné jako broskve i nektarinky jsou bélomasé ¢i 2lutomasé a duzina mize Lpét na pecce nebo byt volnd.
V 2dsadé jsou nektarinky men3i ne2 broskve a vétsinou sladsi. V pFipadé broskvi i nektarinek se
nedoporucuje uchovavat je v chladnicce. Mély by se skladovat p¥i pokojové teploté, jinak 2trdceji svou
vynikajici chut i aroma.

V kuchyni se nektarinky zacaly vyuzivat a2 ve 20.stoleti. Protoze jsou velmi sfavnaté, dokazi zahnat hlad
i 2izef. Jsou bohaté na vitaminy, minerdly a vldkninu, proto bychom si je méli pravidelné dop¥avat.

Nektarinky se mohou zpracovavat podobné jako broskve. Diky hladké slupce a tuhé duging se pfi
Jejich konzumaci tolik nepottisnime $tavou, ale také se diky tomu lépe hodi k zavafovani ne2
broskve. Vyuzijeme je i k pFipravé letnich saldt, sorbetd a zmralin.
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zapecene nekfarinkové ru2|cky : Italska nektarinkova Crostata




