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A |<‘ ‘ A jesenné videorecepty a sutaz -

o 10 poukazok v h'odno;ce 20 €

T Vyskies

recept z nasho letéka, do 30. septe

vloZte fotografiu receptu na nas
facebook. Desat receptov s najvacésim
‘poctom lajkov odmenime

28 akcnych produktoy, vynikajices . Poukazkou v hodnote 20 €.

, . Viacinfo na nasom webe.

SLE[{JJE NAS:

’ AKCIA PREBIEHA OD 2. DO 30. SEPTEMBRA 2019
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PLNENA TEKVICA

PECENA, SO SAMPINONMI

PRIPRAVA: 60 MINUT | MNOZSTVO: 4 PORCIE

Tekvica pInené psenovou zmesou so Sampindénmi.
Dobry a syty pokrm v zabavnych tekvicovych mistickach.

2 mensie tekvice hokaido e 4 straciky cesnaku

500 ml zeleninového vyvaru ® 2 hrste listového petrzlenu
175 g pSena ¢ 5lyzZic repkového oleja
250 g sampinénov * morska sol

1 cibula

. Tekvice rozdelte na polovice a vydlabte stred. Potrite olejom,
osolte a dajte piect do riiry rozohriatej na 200 °C. Pecte asi 25
minut.

. PSeno sparte vriacou vodou. Zalejte vyvarom, osolte a varte do-
maikka. Nechajte dojst pod pokrievkou.

. Na panvici rozohrejte zvy$ok oleja. Sampiiidny sprudka orestuj-
te, pridajte nadrobno pokrajanu cibulu s cesnakom, osolte a na
miernejSom plameni pomaly restujte dozlatista.

. Do panvice pridajte pSeno a nasekanu viiat petrzlenu. Premiesaj-
te a napliite upecenu tekvicu.

Nas tip:
Ak mate len velku tekvicu, mozZete ju pokrajat na hrubsie
hranoléeky, tie upiect a premiesat ich s pSenovou zmesou.

A
Pseno Olej repkovy
500 g BIO 500 ml BIO
COUNTRY LIFE BIO PLANETE

D www.countrylife.cz/plnena-pecena-dyne

SO SKORICOU

PRIPRAVA: 60 MINUT | MNOZSTVO: 4 PORCIE

Nadychany psenovnik so slivkami - to je staroceska
dobrota, ktord mdzete podavat ako hlavné jedlo, ranajky,
desiatu alebo dezert.

700 ml rastlinného ryzového e 30 g suseného ovocia (napr.
napoja klukva, hrozienka)

e 400 gsliviek 3 klinceky

e 200 g psena 2 lyzicky mletej skorice

e 75 g mandli 1 lyzicka mletého kardamoému

e 50 g tmavého agéavového sirupu

tuk na potretie misky

30 g kokosového tuku

. PSeno sparte vriacou vodou. PSeno uvarte spolu s korenim v rastlin-

nom népoji. Varte ho na miernom plameni s poodkrytou pokrievkou
asi 20 minut, potom ho prikryté nechajte dojst. Klin¢eky vyberte.

Do uvareného pSena vmieSajte nasekané mandle, kokosovy tuk, sirup
a susSené ovocie. Zapekaciu misu potrite tukom, rozloZte pripravenu
zmes na tenku vrstvu a uhladte jej povrch. Nakoniec zatlacte vykost-
kované slivky.

Pecte v rure predhriatej na 180 °C asi 25 aZ 30 minut, dokial slivky ne-
pustia Stavu.

Nas tip:
Na psenovnik mozete pouzit aj susené slivky.
Nezabudnite ich predtym namodit, aby boli krasne vldacne.

Mandle Sirup agavovy tmavy
250gBIO 250 mI BIO
COUNTRY LIFE COUNTRY LIFE

D www.countrylife.cz/svestkovy-jahelnik



SLANA GRANOLA

70O SPALDOVYCH VLOCIEK
PRIPRAVA: 80 MINUT (GRANOLA AJ POLIEVKA) | MNOZSTVO: 4 PORCIE

Slan& granola je Uzasna. Hodi sa nielen do polievok, mozete
si ju nasypat na Saléty, do bieleho jogurtu alebo len tak zobat.
AZ ju ochutnate, budete si ju pripravovat do zasoby.

SPALDOVA GRANOLA: MRKVOVY KREM:

e 100 g Spaldovych vlociek e 600 g mrkvy

e 30 g nahrubo nasekanych mandli e 700 ml zeleninového vyvaru
e 30 g tekvicovych semien ¢ 1 lyZica repkového oleja

e 2 lyZice tamari e Cerstvy alebo suseny tymian
e 2 lyzice repkového oleja e sol

¢ 1,5 lyZice tmavého sirupu z agéve
* 1 lyZica sezamu

1. Mrkvu ocistite, dajte do zapekacej misy, potrite olejom a osolte. Pri-
dajte tymian a pecte v rure predhriatej na 200 °C asi 45 minuit.

2. Suroviny na granolu premieSajte v mise, rozprestrite na plech a pec-
te pri 160 °C asi 15 az 20 minut dozlata. V polovici pe€enia premieSajte
granolu vareskou, aby sa piekla rovnhomerne.

3. Upecend mrkvu rozmixujte s vyvarom na hladky krém a prehrejte.
Podla chuti méZete eSte dosolit. Servirujte s pripravenou granolou.

Nas tip:
Mrkvovy krém mozete zyemnit rastlinnou smotanou
a podavat s nasekanou petrzlenovou vnatou.
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Vlocky Spaldové Tamari séjova omacka
250 g BIO 500 ml

COUNTRY LIFE COUNTRY LIFE

D www.countrylife.cz/slana-spaldova-granola

TEKVICOVA TORTA

S TVAROHOM

PRIPRAVA: 90 MINUT | MNOZSTVO: FORMA S PRIEMEROM 20-24 CM

Neobvyklé, ale skvelé. Obltibena tekvica hokaido, tentoraz
v torte. VIacny, lahky korpus sa strieda s luxusnym tvarohom.
Chutit vam bude ako dezert, ale napriklad aj v nedelu na ranajky.

e 200 g tekvicového pyré e 2 lyzicky mletej skorice

* 150 g polohrubej maky e 1 lyzicka mletého zazvoru

e 150 g trstinového cukru e Y5 lyZicky mletého muskatového
® 150 ml rastlinného napoja orecha

* 100 g Spaldovych vlociek e Stipka soli

e 80 g rozpusteného masla

* 3 bio vajcia NA NAPLN:

e 2 lyzicky kypriaceho prasku e 400 g bio tvarohu

e 2 lyzicky citréonovej kory e 2 vanilkové cukry

1. Pripravte si tekvicové pyré: vydlabanti, nakrajani a umytu tekvicu
uvarte domékka (cca 15 minut), vodu zalejte, tekvicu rozmixujte.

2. Do misky dajte tekvicové pyré, vloCky, citronovi koru a zlejte rastlin-
nym napojom. Premies$ajte a nechajte chvilu odpocivat.

3. Vinej miske premieSajte muku s Kypriacim praskom, korenim a Stip-
kou soli. Rozpustite maslo a nechajte ho mierne vychladnut.

4. RozSlahajte vajcia s cukrom, pridajte mokru aj suchd zmes a nakoniec
vmieSajte maslo.

5. Pripravené cesto vylejte do okriihlej tortovej formy vystlanej pa-
pierom na pecenie. PeCte v ruire rozohriatej na 170 °C asi 35 mintit.

6. Tvaroh rozmieSajte s vanilkovym cukrom. Vychladnuty korpus roz-
krojte na dva platy. Potrite tvarohom, spojte s druhym platom a znovu
potrite tvarohom. Pred podavanim nechajte vychladntit v chladnicke.
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Napoj ryzovy Tvaroh
11BIO 400 g BIO
PROVAMEL Bemagro

D www.countrylife.cz/dynovy-dort-s-tvarohem
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AKCNA CENA AKCNA CENA AKCNA CENA AKCNA CENA AKCNA CENA AKCNA CENA
1,30 € 1,40 € 1,99€ 4,80 € 2,99 € 0,99 €
Pseno Sosovica zelena velka Tekvicové semena Mandle Ananésové kriazky Vlocky $paldové
500 gBIO 500gBIO stamari 100 g BIO 250gBIO susené 100 g BIO 250gBIO
COUNTRY LIFE COUNTRY LIFE COUNTRY LIFE COUNTRY LIFE COUNTRY LIFE COUNTRY LIFE
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AKCNA CENA AKCNA CENA AKCNA CENA AKCNA CENA AKCNA CENA AKCNA CENA
2,99 € 0,99 € 1,20€ 3,60 € 2,99 € 3,60 €
Dzem malina Paradajky celé Fazula éervend Sirup ¢ucoriedkovy Sirup agavovy Olej repkovy 500 ml
250 gBIO sterilizované obli¢ka sterilizovana 250 mI BIO tmavy 250 ml BIO BIO
ALLOS 400 g BIO 400 g BIO COUNTRY LIFE COUNTRY LIFE BIO PLANETE
MARIAPINA BIO IDEA
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AKCNA CENA AKCNA CENA AKCNA CENA AKCNA CENA AKCNA CENA AKCNA CENA
1,20 € 3,70 € 9,80€ 1,60€ 2,20 € 1,20 €
Polievka mala Tamari séjova CajMatcha 60 g SOJADE Pohénkova Népoj ryzovy Napoj ,Kesu
farma 63 g BIO omécka 500 ml (30x2g) BIO alternativa smotany 11BIO alternativa smotany
NATUR COMPAGNIE COUNTRY LIFE MATCHATEA 200 ml BIO PROVAMEL nature 200 ml BIO
ECOMIL
m
N\ A s ™
)
PN 5
7 N
AKCNA CENA AKCNA CENA AKCNA CENA AKCNA CENA AKCNA CENA AKCNA CENA
1,80€ 2,40 € 0,99 € 1,10€ 1,20€ 2,20 €
Stava citrénova Tortilly Tycinka ovocnd Flapjack ovseny Flapjack ovseny Tvaroh
250 ml BIO 240gBIO s prichutou manga pekan bezlepkovy protein zlaty sirup 400 g BIO
EURO FOOD AMAIZIN 459 80g bezlepkovy 52 g BEMAGRO
RAW ME WHOLEBAKE WHOLEBAKE

RAZITKO PRODEJNY:

AKCNA CENA

1,20€

Cestoviny rezance
ryzové 3 mm
bezlepkové 240 g
LUCKA

AKCNA CENA

1,60 €
Bujén zeleninovy,
kocky 126 g BIO

NATUR COMPAGNIE

AKCNA CENA

2,20 €
Népoj mandlovy
Barista 11BIO
ECOMIL

AKCENA CENA

5,99 €

ECOGENIC
SPORTS tekuty praci
prostriedok 1|



