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' QOQO .schuti
p& do nového roku

L]
Vazenizakaznici, _ 5
dovolte mi, abych Vam popral za sebe
i za vSechny zaméstnance spolec¢nosti Labeta:

MEJTE KRASNE SVATKY VANOCNI,
UZIJETE SI JE VE SPOLECNOSTI TECH
NEJMILEJSICH A VYKROCTE S CHUTI

DO NOVEHO ROKU 2020.
Ing. Antonin Smrcek
feditel a pfedseda
predstavenstva




Univerzalni smés
bezlepku Labeta

Linecké cukrovi bez lepku

SUROVINY POSTUP

300 g Univerzélni smési bez lepku Labeta ~ VSechny suroviny dikladné

+ na podsypani smichame a vypracujeme tésto,

150 g mésla které rozvalime na 0,5 cm silny

50 g mouckového cukru plat. Vykrajujeme rizné tvary.

2 vejce Peceme dozlatova na plechu vy-

2 Vanilinové cukry Labeta loZeném pecicim papirem pfi180 °C,

asi 8-10 minut. Po vychladnuti
slepujeme marmeladou.

marmelada na slepeni
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Kokosove kulicky bez lepku

SUROVINY

40 g Univerzalni smési bez lepku Labeta

175 ml studeného mléka

100 g cukru moucky

150 g zméklého mésla

150 g kokosu

50 g suseného mléka

" Univerzalni smés

" bezlepku Labeta

POSTUP

Do studeného mléka postupné
vsypeme bezlepkovou Univerzalni
smés a za stalého michani uvarime
kasi. Do vychladlé kasSe pridame
cukr a zméklé maslo a uslehame.
Vmichame kokos a suSené mléko

a hmotu rozdélime na 2 poloviny. Do
jedné pridame 1zici kakaa a promi-
chame. Obé hmoty dame ztuhnout
do lednice. Potom z nich tvarujeme
kulicky o priimeéru asi 3 cm, které
obalime v kokosu. Hotové kulicky
nechame ztuhnout v lednici.




Kyprici prasek g
bezlepku Labeta

Orechové bezlepkove

rohlicky

SUROVINY

Tésto:

160 g Univerzalni smési bez lepku Labeta

1/2 kdvové I1Zicky Kypriciho prasku bez
lepku Labeta

200 g cukru

200 g mletych ofechti

2 vejce

Krém:

30 g Univerzalni smési bez lepku Labeta

250 ml mléka

250 g mésla

50gcukru

POSTUP

Suroviny na tésto smichame a vy-
pracujeme tésto, které nechame
alesponi ptl hodiny odlezet v led-
nici. Z odleZelého tésta tvarujeme
rohlicky, které davame na plech
vyloZeny pecicim papirem. Peceme
pii175 °C do zrtizoveéni, tj. asi 12-15
minut. Rohlicky mGZeme ozdobit
krémem. Z mléka a bezlepkové
univerzalni smési uvarime kasi.
Po vychladnuti do kase zaslehame
maslo a cukr. Krém naneseme na
rohlicky, mtiZeme dozdobit ¢okola-
dou nebo ¢okoladovym topingem.
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Vanocni pernicky bez lepku

SUROVINY

Pernik bez lepku Labeta

1/2 IZicky pernikového koieni

20 g medu

2 vejce

40 g rozpusténého masla

v Trpélivost se vyplaci!
Pernickiim prospéje, kdyz si
nékolik dni poleZi v krabici
na chladném misté.

D Pernik
¢ bezlepku Labeta

POSTUP

Z ingredienci vypracujeme hladké
tésto, které nechame minimalné

2 hodiny odpoc¢inout v lednici.
Nejlépe vSak udélame, kdyz tésto
nechame uleZet v lednicce pfes noc.
Z odleZelého tésta vyvalime silnéjsi
plat (cca 5 mm silny) a vykrajujeme
rtzné tvary. Klademe na plech vy-
loZeny pecicim papirem. Pe¢eme na
180 °C asi 8-10 minut podle velikosti
tvaru a tloustky tésta. Ihned po
upeceni potirame Zloutkem rozsle-
hanym v troSce vody. Po vychlad-
nuti zdobime bilkovou polevou.

af bl

> TENTO A DALSI RECEPTY NA WWW.LABETA.CZ




Mandlové kakaoveé
cukrovi bez lepku

SUROVINY

260 g Univerzalni smési bez lepku Labeta

60 g drcenych mandli

18 g holandského kakaa

80 g mouckového cukru

150 g masla

1vejce

POSTUP

Kakao a cukr prosejeme a smichame
s Univerzalni smési a mandlemi.
Pridame na kousky nakrajené maslo
avejce a vypracujeme pevné tésto.
Vypracovani tésta vyzaduje trpéli-

vost, chvili trva, neZ se suroviny hné-
tenim propoji. Hotové tésto zabalime
do félie a nechame hodinu odlezZet

v chladnicce. Troubu piedehiejeme
na 180 °C. Plechy vyloZime pecicim
papirem. OdleZelé tésto rozvalime
na plat silny asi 3 mm a vykrajujeme
tvary. Cukrovi peceme po dobu asi
12 minut (v zavislosti na velikosti
tvard) a po upeceni nechame vy-
chladnout na papife. Cukrovi nejlépe
chutna poslepované vanilkovym
nebo marcipanovym krémem.

Univerzalni smés
bezlepku Labeta
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Bezlepkoveé pernikove
vanocni muffiny

SUROVINY
Pernik bez lepku Labet . — .

er1?1 ez epiu ~abeta v’ Pokud pouZijete pii pripravé
2vejce vodu, budou muffiny nejen bez
125 ml oleje lepku, ale i bez laktozy.
200 ml vlazného mléka nebo vody v" Proobménu chuti pridejte

do tésta nasekané orechy;

POSTUP povidla, strouhany kokos nebo

y i o . bezlepkovou cokoladu.
Smeés na pernik smichadme s vej- o o e
v’ Fandite-li mouc¢nikiim s napini,

ci, olejem a mlékem, nebo vodou .

avyslehame do krémového tésta. 1/3, doprostred dejte Izicku
Téstem plnime muffinové kosicky marmelady a kosicek doplrite
do vice neZ 3/4 objemu a pedeme téstem do vice nez 3/4 objemu.
v troubé& na 170 °C (v horkovzdusné v Jesté horké muffiny muiZeme

polit cokoladovou polevou
a ozdobit barevnym cukrovym
Sypanim.

na 150 “C) po dobu 15-20 minut v za-

v

vislosti na velikosti kosicku.

Bezlepkove vénecCky
z odpalovaného tésta

SUROVINY

Na tésto: Nakrém:

250 ml vody 650 ml mléka

80 g100% ztuZeného tuku 2 Pudingy s vanilkovou pfichuti bez
lepku Labeta

Spetka soli pau

- 100 g cukru

2 vejce

125 g masla

1rovna kavova lZicka Kypriciho prasku .
rum dle chuti

bez lepku Labeta . . [ .
MnoZstvi surovin vystaci asi na 30 kusti

150 g Univerzalni smési bez lepku Labeta o priiméru cca 5 cm (2 vétsi plechy po 15 ks).
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Puding s vanilkovou pfichuti -
bezlepku Labeta

POSTUP

NeZ zacneme pracovat na tésté,
vyndame z chladni¢ky maslo na
krém, aby v pribéhu pfipravy tésta
zméklo na pokojovou teplotu. Do
nadoby, nejlépe s neptilnavym
povrchem, ddme vodu, stl, tuk
anechame rozpustit. Po iplném
rozpus$téni vmichame univerzalni
smés. Michame, dokud se vSechny
suroviny nespoji. Vafeckou zacne-
me koulet tésto po hrnci a takzvané
odpalujeme, propafujeme asi 5-7
minut. Tésto neni nelepivé jako
tomu je u lepkového, dokonce pusti
piebyteény tuk. Po 5-7 minutach
tésto pfendame do misy a nechame
zchladnout. Mezitim uvafime z mlé-
ka, pudingového prasku a cukru

husty puding. Ten nechame Uplné
zchladnout. Zchladlé tésto lehce
proslehame ru¢nim Slehacem. Pii-
dame jedno vejce a fadné prosleha-
me. Poté pfidame druhé vejce a opét
proslehame. Nakonec zaslehame
bezlepkovy kypfici prasek. Téstem
naplnime sacek na zdobeni a na
plech vyloZeny pecicim papirem
nanasime tésto do tvaru vénecka.
Peceme asi 15 minut v troubé vyhta-
té na180°C. Po vychladnuti vénecky
rozkrojime. Maslo pokojové teploty
vySlehame a za¢neme postupné za-
Slehavat vychladly puding. MiZeme
ochutit trochou rumu. Vyslehanym
krém plnime vénecky. Hotové za-
kusky nechame vychladit v lednici,
nejlépe pres noc.
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Sladkeé bezlepkoveé

jednohubky

SUROVINY

Kakaové muffiny bez lepku Labeta

250 ml kokosového nebo mandlového
mléko

1 polévkova IZice kokosového oleje

polovina bananu

POSTUP

Kokosovy olej kratce rozehiejeme,
aby mélo tekutou konzistenci.
Nechame jej vychladnout, pfidame
kokosové mléko a polovinu bananu

»> Kakaové muffiny |

" bezlepku Labeta

rozmackaného vidlickou. Promi-
chame a postupné vmichadme smés
na Kakaové muffiny bez lepku
Labeta. Vyslehame elektrickym Sle-
hacem do hladkého tésta. Davame
do malych silikonovych formicek

a do kaZdé z nich zapichneme Spejli.
Peceme na 175 °C asi 8 minut. Spejle
nam pomohou jednohubky lehce
vyndat, poté je namocime v ¢okola-
dové polevé a mizeme jesté ozdobit
dle fantazie.
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Susené drozdi
Labeta

Bezlepkoveé vazaneé kolacky

SUROVINY

275 g Univerzalni smési bez lepku Labeta

suSené drozdi Labeta

2 vejce

150 g mésla

2 1Zice cukru

10 IZic mléka

Spetka soli

POSTUP
Z1balicku suSeného drozdi, Spetky
soli, 21Zic cukru a 10 1Zic vlaZzného

mléka pripravime kvasek. Jakmile
zacne kvasek kynout, pfidame 275 g
univerzalni smési bez lepku, 2 vejce,
150 g mékkého maésla a vypracujeme
tésto. Pfipravené tésto rozvalime na
plat silny asi 1 cm. Plat tésta rozkra-
jime na ¢tverecky asi tak 6x6 cm,
¢tvereCky naplnime tvarohem, dZe-
mem, povidly nebo makem. Diklad-
né spojime rohy ¢tverecka, potfeme
roz§lehanym vejcem a peceme na
maslem vymazaném plechu 15-20
minut piii180 °C.
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Slané syrove tycinky

bez lepku

SUROVINY

Na tésto:

300 g Univerzalni smési bez lepku Labeta

200 g tvrdého syru

180 g masla

2 vejce

5-6 polévkovych IZic bilého vina
nebo vody

1kavova IZicka soli

1/4 1Zicky bilého peprie

Na ozdobu:

hruba sil + Zloutek na potieni

dale podle chuti - drcené mandle, kmin,
sezamova seminky, mak...

POSTUP
Maslo nechame zméknout, syr
nastrouhame a spolu s ostatnimi
surovinami vypracujeme vla¢né
tésto, které nechame 2-3 hodiny od-
leZet. Poté vyvalime plat silny 3-5
mm, ktery rozkrajime na ¢tverce,
obdélniky nebo vykrajime rtizné
tvary. Potfeme Zloutkem rozmicha-
nym s troSkou vody a posypeme
mandlemi a hrubou soli. Pe¢eme na
plechu vyloZeném pecicim papirem
pfii8o°C.
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... kdyz vsazite
na jistotu vanocni
pohody

Vanilinové rohlicky
bez lepku

K tomu pridate:
100 g zméklého masla a 1 vejce

Linecké cukrovi
bez lepku

K tomu pridate:
100 g zméklého masla a 1 vejce

Pernicky
bez lepku

K tomu pridate: B
2 vejce, 30 g zmé&klého mésla a 20 g medu:




Vystrihnéte si
jmenovky
na darky
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Nas tf hEJ te prou 2ky Na kazdy prouZek viak nejdfive napiste

VasSe pfani, prani Vasich déti, partnera...

: a S;I'eptve S}\? nvlCh prosté vSech, které mate radi. Ozdobte
d b vanocnl retez vanoéni stromecek a cekejte zazraky.







