Palacinky

3 pol. Izice , 2 vejce, 1/2 litru mléka,
sal. Priprava je stejna jako u klasickych palacdinek. Tésto nechame
5 minut odstat a smazime na oleji. PInime varenou nebo syrovou
zeleninou, smési masa a zeleniny dle chuti a domaécich zasob.

Lineckd kolecka

250g , 170 g tuku (STELLA), 150¢g
cukru praskového, 1 zZloutek, 1/4 vanilkového cukru, 1/2 prasku
do peciva. Do misy dame mouku, cukr, vanilkovy cukr a prasek do
peciva, pridame Zloutek, tuk a zadélame tésto. Vyvalime silngjsi
placku asi 1cm a vykrajujeme kolecka, hvézdicky atd. Peceme ve
vyhraté troubé€ pouze na pecicim papire! Pocukrujeme.

Koblizky

250¢g tvarohu, 250g , 4 vejce, 1 pra-
Sek do pediva, 2 Izice rumu, 2 Izice mléka, 1 Izice cukru, Spetka
soli. Z ingredienci zad€lame ridsi tésto. LZici vykrajujeme koblizky
a smazime v oleji. Hotové koblizky obalime ve skoricovém cukru
nebo potreme marmeladou.

Bdbovka (bez vajec)

500g 1 prasek do peciva, 170 g cuk-
ru, vanilkovy cukr, 500 ml vody, 2 polévkové Izice oleje, IZice citré-
nové $tavy. Ingredience dobre promichdme a vloZime do vymas-
téné babovkové formy. Nechdme 30-40 min. kynout. Peceme pri
180-200° C. Doporucujeme vlozit do trouby hrnecek s vodou pro
zvyseni vlhkosti.

Vanocka / mazanec
140 g cukru (jemny krystal), 1 Zloutek, 20g tuku (HERY), 250g
, 3g instantniho nebo 10g Cerstvého
drozdi, 50-75ml vody, 30 g mandli nebo orecht (rozinek), vejce na
potreni. Cukr, Zloutek a tuk utfeme, vypracujeme se smési a vodou
vlaéné tésto, nakonec vlozime rozinky (sekané mandle, orechy),
nechame 10 minut odpodinout. Vytvarujeme vanocku z 5 prame-
nd (3 + 2) a nechame 30-40 minut v teple nakynout. Potfeme $le-
hanym vejcem, posypeme sekanymi mandlemi. Peceme zvolna ve
vyhraté troubé na vymasténém plechu cca 40 min. Pro zlepseni
objemu je moZno pridat kvasek z drozdi.

Pernicky (2 plechy)

250 g bezlepkové , 100 g cukru, 1 vej-
ce, 50 g rozpusténého teplého medu, pernikové koreni (fenykl,
anyz, hrebicek, skorice, badyan) jemné mleté nebo tluc¢ené, 25ml
mléka, vejce na potreni. Ve smési promisené s jemné tlucenym
nebo mletym korenim a cukrem udéldme dtlek, do kterého vlijeme
rozpustény med a vejce smichané s mlékem. Dobre prohnéteme.
Testo nechame 15 minut odleZet. Z platu tésta vyvaleného na 5mm
vykrajujeme rtizné tvary, potfeme rozslehanym vejcem a peceme
zvolna cca pfi 150 °C na pecicim papiru. Sikovné hospodyiky je
mohou nazdobit bilkovou polevou (utfeme 1 bilek / 14 dkg prasko-
vého cukru), nebo citrénovou polevou.
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zdravé vyZivy a lékdrny.
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Recepty Procelia®
Bezlepkové smési
Wrobkovd 7ada firmy ALIMPEK:

Procelia® - Tmavy bezlepkovy chléb s vidkninou
Procelia® - Chlebovd bezlepkovd smés

Z uvedenych smési uvarite a napecete zdkladni pokrmy doplriujici

zeleninova a masovd jidla v dennim jidelnicku. Smési jsou vyrobeny
s ohledem na zdravou vyZivu, limitovanou bezlepkovymi surovina-
mi, s prihlédnutim na intolerance na séju, mléko, vejce a repny cukr.
Nasim cilem je nabidnout mozZnost pripravy chutnych, zdravych,
cenoveé dostupnych jidel a pecivo s jednoduchou pripravou. Recepty
umoZznuji rizné variace podle chuti a pouZitych surovin. Pri pripravé
peciva ddvkujeme opatrné vodu, abychom tésto neprelili.

Chléb z nasich smési Procelia®

Peceme klasickym zpisobem v troubé nebo v automatické pekdrné.
Tésta na chléb jsou litd, proto se vZdy pecou ve formé. Pro klasické
pecenije tésto volnéjsi. ProtoZe bezlepkovd tésta maji omezenou vaz-
nost vody v téste, musime peceni odzkouset a zde uvedeny recept
popripadé upravit ddvkovdnim vody a droZdi podle typu pecici trouby.
Proti osychdni je vhodné vioZit do trouby hrnecek s vodou. Pro pece-
ni'v automatickych pekdrndch volime krdtky program nebo musime
snizit davkovani droZdi. Velmi zdleZi na typu automatické pekdrny.
Pokud je chléb propadly, obsahoval prilis mnoho droZdi nebo se pekl!

prilis dlouho (prekynul). Priprava chleba je po prvnim odzkouseni

velmi snadnd. K chlebovym smésim miiZzeme priddvat riiznd semena
- dyriovd, sezamovd, Inénd, slunecnicovd, nebo nahradit podil smési
pohankovou lamankou, kukuricnymi viockami nebo moukou (ama-
rantovd, pohankovad, atp.).

Procelia® - Chlebovd bezlepkovd smés

obsahuje séjovou mouku, neobsahuje vejce a mléko

Cesky bezlepkovy chléb
50 dkg smési - PROCELIE chlebové smichdme s 465 ml vody a droz-
di (v troubé: 7,5g instantni/ 20 g Cerstvé, v domaci pekarné: max.
7g/15g Cerstvého), s 2,5 polévkovymi Izicemi oleje, dikladné promi-
chame, nalijeme do vymazané formy a nechame 30-45 min. kynout.
Peceme pri teploté 180-200 °C priblizné 30-40 min. Doporuéujeme
vlozit do trouby hrnecek s vodou ke zvyseni vihkosti pri peceni. Pecivo
ma svétlou klirku. V domaci automatické pekarné smichame vsechny
ingredience najednou. Pe¢eme na programu SPRINT (ETA) - kratky
program.

Kdmecky chléb z Hluboké
20 dkg PROCELIA chlebovd, 20 dkg pohankové mouky, 5 dkg strou-
haného tvrdého syra, 5 dkg Inénych semen, max. 7 g suseného (nebo
15g cerstvého) drozdi, cca 300 ml vody, kavova Izicka oleje, stl. Smi-
chame ingredience a nechame ve vymasténé formé kynout 20 min.
Pec¢eme v troubé pri teploté 180-200 °C. Priprava v automatické
pekarné - kratky program.

Petrikovsky chlebdnek
110 ml mirné teplé vody, 140g smési chlebové PROCELIA 3-4 dkg
(polovicka 7g sacku) suseného drozdi, kmin, seminka slunec¢nicova,
sezamova, 1 polévkova IZice, IZice oleje, par kapek citrénové stavy.
Suroviny smichame a vyslehame hladké tésto, které nechame asi 30
minut odleZet. Petrikovsky chlebanek doporucujeme péct ve vaflova-
¢i - mnozstvi je na dvé vétsi vafle. Upecena chlebova vafle nejlépe
chutna Cerstva. Podavame se syrem, salamem, zeleninou, podle chuti
a moznosti.

Procelia® - Tmavy bezlepkovy chléb s vidkninou

neobsahuje soju, vejce a mléko

Tmavy bezlepkovy chléb s vldkninou

500 g smési chlebové tmavé PROCELIA, 6 g suseného (nebo 20g cer-
stvého) drozdi, polévkovou IzZici oleje smichame s 465 ml vody. Lze
pridat 35g slunec¢nicovych a 30g In€énych semen. Peceni: 1. v doma-
ci pekarné: (ETA) - program SPRINT cca 2 hod.; 2. v troubé: tés-
to nechame ve vymazané formé 30-40 min. nakynout, peceme pfri
180-200 °C asi 30-40 min. Doporucujeme vlozit do trouby hrnecek
s vodou.

obsahuje séjovou mouku, neobsahuje vejce a mléko

Svétly chléb (vecka)

500¢g smichame s 500 ml vody
a 2 polévkovymi |Zicemi oleje, pfidame 6 g instantniho nebo 20 g Cers-
tvého drozdi. Nechame 30-40 min. kynout ve vymazané formé. Pece-
me 35-40 min. pfi teploté cca 180-200 °C. V automatické pekarné
peceme na kratkém programu (SPRINT).

Pizza

cca 300g , 3g instantniho nebo 10g
Cerstvého drozdi, 2 IZice oleje, voda dle potreby. Zadélame hustsi lité
tésto a vlozime do vymazané a vysypané dortové formy, tésto potre-
me kec¢upem a klademe: cca 30 dkg bezlepkového salamu, rajéata,
papriky, Zampiony, cibuli, posypeme syrem, pokapeme kecupem.
Nechame asi 20 minut kynout. Na obloZzeni mliizeme pouzit kyselé
ryby, kur. maso, varenou zeleninu (kukurice, brokolice, Spenat) apod.
Peceme ve vyhraté troubé.

Houskové knedliky

250g , 3g instantniho nebo 10g cer-
stvého drozdi, 1 vaji¢ko, stl dle chuti, 1 bezlepkova zemle, vlaz-
na voda dle potreby. Zadélame tuzsi tésto a nechame 20 minut
kynout. Po vykynuti vytvarujeme knedlik a varime ve vrouci vodé
15-20 minut.

Halus

6-8 polévkovych vrchovatych Izic , 1 pol.
IZice oleje 100 ml vody, dle chuti sal. Ingredience rozslehame na
sito do vrouci vody. Varené halusky vyplavou na povrch, vyjmeme
je a proplachneme ve studené vodé. Podavame se syrem, se zakysa-
nou smetanou nebo s jinou pfilohou dle chuti. Podavaji se k masu,
omackam, zeleniné. Chutnaji i zapecené se smetanou, zeleninou,
houbami, Spenatem nebo masem.

Cesnekovd krémovd polévka
2-3 cibule, 1 bezl. masox, 250 ml slehacky, 4-5 strouzk( cesneku,
1 pol. Izice , 1/21 mléka, 1-2krajice
bezlep. chleba, cca 5 dkg strouhaného syra, pepr, stl. Cibuli
nakrajime, orestujeme na oleji, nasledné zalijeme mlékem
a pridame bezlep. masox. Varime cca 20 minut. Smés
rozmichdme se Slehackou a zahustime polévku.
Nakonec do polévky vlozime tfeny cesnek, dochutime peprem
a soli. Pri stolovani dame na talif strouhany syr, kostky osmazeného
chleba a zalijeme polévkou.

Brambordk

2-3 kusy brambor, 1 vejce, 2 pol. IZice

sul, pepf, majoranka, ¢esnek. Nastrouhame brambory, prldame
vejce, stl, pepr, ¢esnek, mouku z

majoranku Bramboracky smazime na rozpéleném oleji. Po usma-
Zeni mdzeme posypat syrem nebo prelit kysanou smetanou. Pro
velké jedliky viozime krajené uzené maso.

Omeleta

2 vejce, 2 lzice 1/21 mléka, 1 Izice
oleje. Vejce rozmichdme s moukou a s mlékem, pak vylijeme na
rozpaleny olej. Dalsi varianty: se Zzampiony, masem a zeleninou.

Besamelovd omdcka

4 dkg masla, 1-2 pol. IZice , 4 dcl mlé-
ka. Méaslo rozpustime v rendliku, priddme mouku a udélame jisku,
pak zalijeme mlékem. Pouzivame k preliti masa a zeleniny i jako
zélivku pri pripravé zapecenych jidel z téstovin a brambor.

Nddivka
3-4ks peciva z , cca 2 dcl mléka,
1 cibule, sul, koreni podle chuti, 1-2 vejce. Cibuli nakrajime a na
oleji osmazime dozlatova. Chléb namocime do mléka, pak vymac-
kame. Smichame cibuli, chleba, kofeni podle chuti a spojime s vajic-
kem. Podle potreby mizeme jesté pridat strouhanku z

nebo mouku z , zeleninu,
apod. Poté plnime maso - veprové, kureci, krati kapsy a nebo kure.
Nadivku mdzeme péci samostatné - vlozime do ni nakrajené vare-
né (uzené) maso a pridame vejce, petrzelku.
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