SAPS QUE MENGES?
ensaimada

Lensaimada és un producte tipicament mallorqui: una pe¢a fermentada de pasta de full que té una elabo-
racio artesana. El nom de I'’ensaimada prové de la utilitzacid del llard, que a les illes Balears en diuen
«saimy, per elaborar-la. Perque la pasta de full de les ensaimades quedi com cal s’hi posa el llard, enllarda-
des, que en mallorqui seria «ensaimades», nom pel qual es coneix aquest magnific producte de brioixeria.
Aquesta pega té un punt comu amb el croissant i la massa danesa: tots tres productes sén fermentats de
pasta de full i tenen capes lleugerament cruixents. No té tant en comu amb la pasta fullada propiament
dita, ja que solament sén fulls i més secs; a més, no es fermenta. Es un aliment altament caloric.

RECOMANACIONS PER COMBINAR L ENSAIMADA AMB ALTRES ALIMENTS:
Xocolata, nata, llet, café amb llet, i ve molt de gust al mati o a I’hora de berenar.

CONTINGUT DE NUTRIENTS | VALOR CALORIC (PER 100 g.) COMPOSICIO BASE DEL PRODUCTE
o Aportacio calorifica: 469 kcal. e Farina de blat o Sal
o Principis energeétics: glicids, 65,5 g; lipids, 22 g; o Aigua e Millorants del pa
proteines, 6,4 g. o Llard
o Minerals:* sodi, potassi, fosfor, magnesi, calci, ferro i o Sucre
zinc.

h X o . o Massa mare natural
o Vitamines: acid nicotinic, tiamina (BI), pirodixina o Ous

(B6), riboflavina (B2), retinol i acid folic.
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Continguts de més quantitat a menys




