Bezlepkovy kurz v praxi i teorii

Jak si upéct bezlepkové pecivo na sladko i na slano bez pouZiti pFedem piipravenych
bezlepkovych smési, chemie, Skrobii, bez bilého cukru, vajec i mléka? Pecivo, které voni, nedroli se a
vydrzi Cerstvé tri dny? Jak pristupovat Setrné k nasemu zazZivani a podporit regeneraci stiev?

To vse se prakticky naucite s Biolenkou a zdarover
teoreticky s MUDr. Michaelou Bernardovou.
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Ceka vis:

Praktické vareni s Biolenkou

- ptipravime si chléb i housky na pare a co rychlého i zdravého k nim na mazani

- muffiny na sladko, listové tésto nebo makovec, sladké krémy, nebo-li pudinky, které se hodi na
svaciny

- mouku si budeme mlit na domacim kamenném mlynku. Prakticky se naucite jak tésto drzi
pohromadé. Jak se pece v troub¢ a jak na pare. Které obiloviny miizeme vyuzit a jak je lahodné
kombinovat.

Teorie s MUDr. Michaelou Bernardovou — doktorka Tradi¢ni ¢inské mediciny

- co je celiakie z pohledu moderni a tradi¢ni ¢inské mediciny s ¢im mizeme vidét souvislosti.
- je celiakie 1é¢itelna

- moderni pohledy na bezlepkovou dietu

Béhem celého dne vam bude zajisténa bezlepkova, veganska strava.

Termin: Nedéle 13.5., od 9h do 18hodin

Cena: 1500K¢, cena zahrnuje suroviny na vareni, obéd, svacinu, vecefi, piti, pfednasejici, misto, manual
s recepty.

Misto: Chalupa v BoSovicich, Skm za Piskem smér Praha

Prihlaseni: na e-mail lenka@biolenka nebo sms zpravou na mobil 777/259571. Prosim zaslete své
jméno, e-mail adresu, mobilni telefon, termin kurzu. Zpétn¢ budete informovani o volném misté, vyzvani
k zaplacenim nevratné zalohy 500K¢, k podepsani o souhlasu s podminkami kurzu a tim bude vase misto
rezervované. V misté kurzu je mozné zajistit prespani pfed i po kurzu. V piipadé zajmu kontaktujte
Radku Ryjackovou na e-mail: ryjac@seznam.cz , nebo volejte na mobil: 60392883 1.

!Kapacita kurzu je omezena! Vice info na: www.biolenka.cz



