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Stole¢ku prostri se*

rychla a napadita vete: ,Stolesku prosti se* je chwiové vyborna a lehceifpravitelna. Bhem par —
minut je hotova velmi jednoducha, plnohodnotna atrch véete pro velké i malé.

Chutny pokrm s quinoou, jahlami a zeleninou.

~Stolecku prosti se” je zajimavy svou vSestrannosti chuw’ dodava tomuto pokrmu vysoce kvalitni &m

a kreativnimi recepty. iBswdéte se, vase blizké z riznych lahodnych bylin. Jako vSechny naSe
a vaSe hosty pomoci mnoha napaditych rdcept produkty, je také ,Stokku prosti se“ vyroben
se ,Stoléku prosti se.” z bezlepkovych surovin, bez kuatské soli

a pridatnych latek.
~Stolecku prosti se” je nejen pestry, ale také velmi
bohaty na dlezité vitalni latky. Obsahuje vysoce Nechte se touto pohadkovou ¢ ucarovat
hodnotné obilniny, jako jsou quinoa, jahly a jezte ji s pozitkem!
a vyhledavané druhy zeleninytifemrg kofergnou

~Stolecku prosti se" neobsahuje zZadny lepek a kutskou $il. Okorente si @ipravenou srés podle chuti
cerstvymi bylinkami a vysoce hodnotnou bylinkovoulisbez zesilovae chuti. Risypanim aromatického
WurzelKraftu se chiijesg zdarazni.

Baleni
- pfirozené bezlepkovy 400g = 8porci
- bez mlécného cukru (laktézy) 800g = 16 porci
- bez pridatnych latek
- Chudy na sodik . Chlebové jednotky
- s vysokym obsahem vlakniny 1 Porce (50 g)

- rostlinny zdroj bilkovin y -

- bez Zivocisnych slozek-vhodné ,,StOlec’kL{ proshi se
také pro vegany odpovida 2,75 BE

- 919 pFisad pochazi obsahuje 179 kcal (756,5 kJ)
z kontrolovaného, biologického
zemédélstvi

Slozeni:Quinoa*, jahly*, ryze*, brambory*, zelenina 8% tkdka, cibule, hrachiervena paprika, porek).
* ptisady z ekologické/ biologické produkce

Nutri éni hodnoty

Esencialni aminokyseliny** Na 100 g
Treonin 480 mg
Nutri &ni hodnoty Na 100g | Denni sp#tba na 100g Lyzin 530 mg
,Stole¢ku prostii se* obsahuje (%)* Valin 610 mg
Energeticka hodnota 1513 kj/| 17,90 %* Leucin 1070 mg
358 kcal Izoleucin 480 mg
Bilkoviny 12,30 g 24,60 %* Fenylalanin 630 mg
Sacharidy 66,00 g 24,44 %* Tryptofan 140 mg
- 7 toho cukry*** 4249 4,71 %* Metionin 300 mg
Tuk 3,509 5,00 %*
- z toho nasycené mastng¢ 0,39 g 1,95 %*
kyseliny
Balastni latky 6,50 g 26,00 %*
Sodik 0,0090 g 0,39 %*
Chlebova jednotka 5,50




Vitaminy Na 100g Denni spateba na 100g Mineralni Na 100g | Denni spdteba na 100g
~Stole¢ku prostii se* latky** ~Stole¢ku prostii se*
obsahuje (%)* obsahuje (%)*

Vitamin B, 0,29 mg 26,09 %* Draslik (K) 450 mg 22,50 %*

Vitamin Bg 0,508 mg | 36,29 %* Hoicik(Mg) 160 mg 42,67 %*

Vitamin C <13,10 <16,37 %* Zinek (Zn) 3,10 mg 31,00 %*

mg Zelezo (Fe) 5,90 mg 42,14 %*

Vitamin K 23,80ug 31,73 %* Selen (Se) <0,02 <36,66 %*

Niacin 2,85 mg 17,81 %* mg

Kyselina listova 100,00g | 50,00 %* Chrom (Cr) <0,02 <50,00 %*

Biotin 16,30ug 32,60 %* mg

Kyselina 1,09 mg 18,17 %*

pantotenova

RECEPTY Pikantni pin&né Zampiony

(na 10 velkych hub)

Zdravy recept ,Stole¢ku prostii se” + 100 g smisi SPS

(SPS)(jako giloha pro 1 osobu) +  cca 400 ml vody

50 g snési SPS e 10 velkych Zampioin

cca 220 ml vody e 100 g Créme Fraiche

bylinna il e bylinna 4l

popripact 1 cajova Iztka cerstvého syru (bylinny .
nebo pirodni)

Smés SPS smichdme svodou a zacasmého
michani pivedeme kvaru. Na nizS§im stupni
nechame cca 4-5 minut ivia Ob¢as zamichame.
Poté smichame sbylinnou soli a Hppd
derstvym syrem.

Odvazné péené placky(cca. 10 kus)
100 g snisi SPS
cca 350 ml vody

1 vejce

2 polévkové lZice
drobnych ovesnych
vlocek

bylinna gl

cerstvy pep
rostlinny tuk,
nagiklad tepkovy .
olej na pé&eni nebo kokosovy olej

Smés SPS smichame svodou a zatasmého
michani pivedeme kvaru. Na nizSim stupni e«
nechame cca 4-5 minut ¥a Ob¢as zamichdme. -

Nasledd smés SPS dote promichame s vdiem °
a silne ochutime bylinnou soli a p&gm. Nechame
vychladnout cca 1hodinu.

Rostlinny tuk rozefejeme na panvi. Z hmoty
udkélame malé placky a z obou stran dozlatova
opeieme. Placky chutnaji nejlépéerstvé. Jako
piiloha se hodi zeleninovy salat.

cerstvy pep

Smgs SPS smichame svodou a zacasmého
michani pivedeme kvaru. Na niz§im stupni
nechame cca 4-5 minut #ta Obcas zamichame.

V mezitase oplachneme Zampiony a klobek
odcklime od noziky. Snes SPS silé okorenime
bylinnou soli a pefem. Nozéku houby niizeme
osmazit a smichdme se &h Hmotou pinime
Zampiony a zdobime Créme Fraiche. Zampiony
peteme na 200° C (v horkovzdusné tréuia 180°

C) v predeltaté trouls cca 20 minut.

PInéna paprika pokazdé jinak
(na 4 filky paprik)
100 g smasi SPS
cca 400 ml vody
2 paprikové lusky
2 ¢ajové lIzitky
derstvého syra
bylinna gl

cerstvy pep
100 g taveného syra s

cerstvé bylinky podle chuti

Smés SPS smichdme svodou a zacasmého
michani pivedeme kvaru. Na nizSim stupni
nechame cca 4-5 minut ivia Ob¢as zamichame.

Hmotu smichame &rstvym syrem, bylinnou soli
a pepem. Paprikové lusky rofifime, aistime,
omyjeme a cca 5 minut dusime. Rolemé papriky
nasledd naplnime hmotou a posypeme
nastrouhanym syrem. \fgdeltaté trouls peceme
na 200°C (v horkovzdusné trauma 180° C) cca
10-15 minut. Podle chuti ozdobimeerstvymi
bylinkami.



