


LdDeld

P REMI UM

Nova Fada produktu v prémiové koalité
a bez pridatnych latek.

Nakli¢ena pohanka BI1O

O Zdroj biologicky hodnotnych bilkovin, vlakniny a rutinu.
O SloZeni:100% bio nakli¢ena pohanka.

Smés nakli¢enych seminek BIO

O Smés je bohaté na kvalitni rostlinné bilkoviny,
pomalu stravitelné sacharidy a vlakninu.

O SloZeni: 60 % bio nakli¢ena seminka pohanky, 30 %
bio nakli¢ena seminka slunecnice, 10 % bio
nakli¢ena seminka alfalfy.

U¢eli pyl rouskovany @

0 Je mimoradné hodnotnym komplexem pfirodnich
Zivin a zdravi prospésnych latek.

O SloZeni:100% kvétovy pyl.

O Naklicena seminka i véeli pyl pfisypte rovnou
do své snidariové misky. Obohati chut a dodaji silu.

C Vice na labeta.cz/produkty/labeta-premium )



https://www.labeta.cz/produkty/labeta-premium

Mini babovky budou idealni jako pohosténi pro pratele i koledniky,
vychutnéte si je na snidani i k odpoledni kavé.

Nejprve si vySlehdme maéslo s cuk-
rem a vejci. Postupné pfidame ktru
z pomerance a citronu, poté i citro-
novou §tavu. Diikladné promichadme
a zafneme prisypavat univerzalni
bezlepkovou smés a kypfici prasek.
Prilévame mléko tak, aby konzistence

bylatrochu tekuté atahlase. Nakonec
pridame rozinky a kandované ovoce
podle chuti. PeCeme ve vymazanych
a bezlepkovou moukou vysypanych
formi¢kach na mini babovky na
200 °C po dobu 20-25 minut.

Univerzalni smés
bezlepku Labeta

v" naseivase bezlepkova hvézda

v ve smési nenajdete laktézu ani séju
aani deproteinovanou pSenici

v upetete s nisnad tiplné vechno
- kynuté knedliky, kolace, chléb,
babovku, palacinky, dorty, cukrovi,
pizzu...

@ Slaskavym svolenim Kristyny Chadrabové (@nonglutine),
kterd recept vymyslela, upekla, vyfotilaa umozZnila ndm jeho pouZiti.

@ SUROVINY

120 g masla
120 g cukru krystal
2vejce

150 g Univerzalni smésibez
lepku Labeta + na vysypani
formicek

100 ml mléka
kuraa$tavazi/2citronu
kiiraz1/2 pomerance

21zicky Kypficiho prasku do
peciva Labeta

rozinky a kandované ovoce


https://www.labeta.cz/bezlepkova-smes-univerzalni-73
https://www.labeta.cz/bezlepkovy-kyprici-prasek-do-peciva-72

Bezlepkovy

velikono

eranek

Tento berdnek svou chuti pripomina klasické piskotové tésto. Je tiZasné viacny,
kypry a lehounky zaroveri. Od klasického naprosto k nerozeznani.
Pohrajte si s polevou ¢i mramorovanim uvnitr beranka.

@ SUROVINY

3celavejce

11zi¢ka vanilkového extraktu
200 g t¥tinového cukru

250 g polotu¢ného tvarohu

1Kyprici prasek do peciva
bez lepku Labeta

Spetka soli

200 g Univerzalni smési
bezlepku Labeta

100 g mouky na vysypani
(nebo kokos ¢irozemleté
ofechy)

100 ml mléka

Cela vejce dukladné naslehame do
pény s vanilkovym extraktem a cuk-
rem. Poté do pény pfidame tvaroh,
ktery opét zaslehame. Postupné pfi-
dame mléko, ostatni suroviny a vy-
michame krasné tésto.

Tésto nalijeme do formy pfedem vy-
mazané maslem a vysypané moukou
(pouzit lze i strouhany kokos nebo
rozemleté ofechy). Pe¢eme v pfedem
predehiaté troubé na 160 °C asi 50 aZ
60 minut. Peceme radéji delsidobu na
méné stupiil, aby se beranek krasné
arovnomérné propekl. Zkusime Spej-
li, zda je beranek propeceny, vyjme-
me z trouby a poté ho jeSté nechdme

5 minut stat ve formé, neZ ho vyklo-
pime. Po vyklopeni uZ jen vydrzet do
uplného zchladnuti a zdobime, jak
mouckovym cukrem a maslickou,
nebo ho polijte ¢okoladou rozpusté-
nou ve smetaneé.

W

S laskavym svolenim Denisy Vachové (@denik_z_domaci_kuchyne), ktera recept
vymyslela, upekla, vyfotila a umoznila ndm jeho pouZiti


https://www.labeta.cz/bezlepkova-smes-univerzalni-73
https://www.labeta.cz/bezlepkovy-kyprici-prasek-do-peciva-72

Poradis zajickovi,
jak se dostane ke kosiku?

Nezapomen vybarvit zajicka i koSik s koledou.




Zapojte své déti do velikono¢niho peceni a vyzkousejte s nimi velikono¢ni
kralicky. UZijete spoustu zabavy pri peCeni a zdobeni a spole¢né si
pak na nich pochutnate.

@ SUROVINY

Nacca1s kusii:

3hrnky Univerzalni smési
bez lepku Labeta

15 g drozdi
pilhrnku teplé vody
hrnek cukru krystal
Spetka soli

1/4 hrnku oleje

vejce

hrstkarozinek

Nejprve si zaloZime kvasek. Na 15
minut nechame na teplém misté ve
vodé rozmichané drozdi, 1zicku cuk-
ru alzici univerzalni smési bez lepku.
Poté vSechny ingredience kromé va-
jicka poradné smichdme a nechame
minimalné 2 hodiny kynout. Vyky-
nuté tésto poloZime na pomoucnény
val a zapracujeme do néj jesté trochu
univerzalni smési, aby se nelepilo.
Potom si postupné oddélujeme kous-
ky, ty vyvalime a zamotame do tvaru
zajicka. Muzeme pridat vidy maly
kousek jako ocasek. Kdyz mame ho-
tovo, nechdme na plechu vyloZeném
pecicim papirem jesté tak 15 minut
dokynout a pak potfeme rozsleha-
nym vejcem.

Mezitim si pfedehfejeme troubu na
180 °C a nechame druhy volny plech
ve spodni ¢asti trouby. Pe¢eme asi 25
minut, ale po prvnich 10 minutach
nalijeme horkou vodu na prazdny
plech ve spodu trouby, aby se vytvo-
Fila para. Hotové kralicky miZeme
polit ¢okoladdou nebo namazat mar-
meladou.

-

Univerzaln smag [

Univerzalni smés
bezlepku Labeta

v vesmési
nenajdete laktézu
anisdjuaani
deproteinovanou
pSenici

W

S laskavym svolenim Kristyny Chadrabové (@nonglutine), kterd recept vymyslela,
upekla, vyfotilaa umoznila ndm jeho pouZiti.


https://www.labeta.cz/bezlepkova-smes-univerzalni-73

Bezlepkovy vénec ozdobeny velikono¢nimi ¢okoladovymi vajicky bude

chloubou vaseho velikonoc¢niho stolu. Diky pudingové naplni je krasné viacny
a rozplyva se na jazyku. UZijte si tu chut!

Nejprve si ze 150 ml vody, droZdi, cuk-
ru a dvou lZic univerzalni bezlepkové
smési udélame kvasek, ktery pofad-
né promichame a nechame vzejit 20
minut na teplém misté. Vedle smicha-
me univerzalni bezlepkovou smés,
celou smés na bezlepkovy mazanec,
mléko, Zloutky a méslo. Do této smési
potom pfidame vzesly kvasek, pofad-
né prohnéteme a nechame v troubé
na 60 °C kynout asi2 hodiny.

Mezitim si uvafime puding dle navo-
du a ptikryjeme povrch potravinai-
skou fdlii, aby se nevytvoril Skraloup.
Vykynuté tésto rozdélime na dvé ¢as-

ti, z kaZdé pfipravime jeden vénec.
Vezmeme jednu ptilku tésta a rozdé-
lime opét na pul. KaZdou ¢ast rozva-
lime do obdélniku. AZ bude puding
chladny, rozetfeme ho po tésté.
Tésto zamotame jako roladu a po-
tom uprostied podélné rozkrojime.
Oba konce do sebe zamotame a vy-
tvofime vénec, ktery jesté potfeme
rozmichanym vajickem. Stejnym
zpusobem pfipravime druhy vénec.
Peceme na 190 °C asi 30 minut. Upe-
¢eny vénec muZeme po vychladnuti
dozdobit barevnymi ¢okoladovymi
vajicky.

Puding Puding
anilkovor
éokoléqlow “piin_h_uti L

@ Slaskavym svolenim Kristyny Chadrabové (@nonglutine), kterd recept vymyslela,
upekla, vyfotilaa umoznila ndm jeho pouZiti.

@ SUROVINY

Tésto:

150 g + 21Zice Univerzalni
smési bez lepku Labeta

Mazanec bez lepku Labeta
20 g drozdi

150 ml vody

200 ml mléka

11Zice cukru

2Zloutky

80gmasla

: Naplit:

Puding s vanilkovou p¥ichuti
nebo ¢okoladovy Labeta

500 ml mléka


https://www.labeta.cz/bezlepkovy-mazanec-70
https://www.labeta.cz/bezlepkova-smes-univerzalni-73
https://www.labeta.cz/puding-cokoladovy-bez-lepku-222
https://www.labeta.cz/puding-s-vanilkovou-prichuti-bez-lepku-223

Vybarvi obrazek podle napovédy
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A

Snéhobily kralicek z via¢ného mrkvového tésta bude ozdobou vaseho
velikonoc¢niho stolu. A mtiZe si ho upéct a snist opravdu kazdy,

protoZe je bez lepku...

Vejce vySlehdme s obéma cukry.
Postupné pfidame olej a nastrouha-
nou mrkev. V jiné mise smichdme
mandlovou mouku, sodu, prasek do
peciva a univerzalni bezlepkovou
smés. Sypkou smés potom pomalu
zaslehame do tekuté. Tésto nalijeme
do olejem vymazané formy a pece-
me na 180 °C asi 30 minut. AZ ndm
korpus po upeceni Uplné vychladne,

vys$lehame §lehacku se ztuZovacem.
Korpus pfeptlime na pul (aby vznik-
ly 2 pualkruhy), poloZime na sebe
a vyfizneme z né malou hlavicku
a télicko (staci jen trochu sefiznout
vrchni ¢ast). Obé pulky pak spojime
Slehackou a zbylou potfeme i viude
na povrchu. MiiZeme dozdobit koko-
sem a ousky z papiru.

@ Slaskavym svolenim Kristyny Chadrabové (@nonglutine), kterd recept vymyslela,
upekla, vyfotilaa umoznila ndm jeho pouZiti.

@ SUROVINY

200 g mrkve

11Zi¢ka Vanilinového cukru
Labeta

2 vejce

100 ml oleje

80 g mandlové mouky
1Zicka Jedlé sody Labeta

1zicka Kypficiho prasku do
peciva bezlepku Labeta

100 g cukru

140 g Univerzalni bezlepkové
smési Labeta

300 ml smetany ke §lehani

Ztuzovac slehacky Labeta


https://www.labeta.cz/bezlepkova-smes-univerzalni-73
https://www.labeta.cz/bezlepkovy-kyprici-prasek-do-peciva-72
https://www.labeta.cz/ztuzovac-slehacky-28
https://www.labeta.cz/jedla-soda-23
https://www.labeta.cz/vanilinovy-cukr-27

Minimazance plnéné
éokolédo@z lepku

Zkuste trochu experimentovat a upecte malé mazance naplnéné cokoladovou
naplni. Nadherné ozdobi vas svatecni stiil a muiiZete je nadélit i kolednikiim.

@ SUROVINY

Mazanec bez lepku Labeta

350 mlvlazné vody (nebo
mléka)

2 Zloutky

80gmasla

10 g Sudeného drozdi Labeta
50 g kvalitni horké cokolady

vejce, rum a med na dokonceni

K obsahu sa¢ku mazance bez lepku
pridame 350 ml vlaZné vody nebo
mléka, 2 Zloutky, 10 g suSeného droz-
di a 80 g masla. Vypracujeme tésto,
které nechame asi 60 minut kynout.
Z vykynutého tésta tvarujeme bo-
chanky, do kterych vmackneme kos-
ticku dobré ¢okolady a pokladame

na plech vyloZeny pecicim papirem.
Nechame jesté 30 minut kynout
a poté minimazance potfeme jed-
nim roz§lehanym vejcem s trochou
rumu. Pe¢eme na 160 °C asi 20 az 25
minut. Po upecenipotfemejesté tep-
1é bochanky 11Zici medu rozslehané-
ho s1lZicivody.

Susené drozdi

v pekafské drozdina
500 g mouky

v snadné priprava
kynutych tést

v sacek odpovida
poloviné cerstvého
drozdi

Mazanec

v jebezlepku

v drozdije
soucastibaleni

v upeceteho
ivdomaci
pekéarné



https://www.labeta.cz/bezlepkovy-mazanec-70
https://www.labeta.cz/instantni-drozdi-22

Dokazes spojit zajicky
se spravnym stinem?

\/

6 _o
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Milujete orechové rohlicky a uZz se vam po nich styska? Upecte si na velikonoce
vajicka z rohlickového tésta a jesté je vylepsete cokoladou. Vytvorite si
nadhernou velikono¢ni dekoraci i iZasné mlsani.

@ SUROVINY

Tésto:

Vanilinové rohlicky
bez lepku Labeta

100 g zméklého masla

1vejce

Poleva:
170 g horké cokolady
250 ml smetany

21Zice kakaa

cukrové sypani nebo mleté
ofisky na ozdobeni

Spejle

Suroviny na tésto smichdme a vy-
pracujeme tésto, které nechame
alesporni pul hodiny odleZet v lednici.
Z odleZelého tésta tvarujeme vajicka
nebo kuli¢ky, které davame na plech
vyloZeny pecicim papirem. Peceme
pri17s °C do zrliZovéni, tj. asi 12 azZ 15
minut minut. Nechame vychladnout.
Mezitim si pFipravime c¢okoladovou
polevu. Cokoladu nalsmeme na kous-
ky a nechdme rozpustit ve vodni laz-
ni za pomalého pfidavani smetany.
Nakonec postupné pfisypeme kakao
a poradné zamichame. Cokoladu od-
stavime z vodnilazné a nechame tro-
chu vychladnout. Vychladla vajicka
namocime do ¢okoladové polevy, ne-

chame zaschnout, znovu namoc¢ime
a nechame zaschnout. Opatrné do
vajicka zapichneme $pejli, namocime
opét v polevé a posypeme barevnym
sypanim nebo ofisky.

Vanilinové
rohlicky
bezlepku

v skvéle
namichana smeés
pro bezlepkové
cukrovi

v vyvéZeny pomér
kukuri¢né aryZové mouky

v pridate jen masloa vejce



https://www.labeta.cz/vanilinove-rohlicky-bez-lepku-233

Velikonocni jidase

bez lepku

Jidase jsou ozdobou velikonoc¢niho stolu. S ndmi je pripravite
raz dva a jesté navic budou bez lepku.

K obsahu sa¢ku mazance bez lepku
pfiddme 350 ml vlazné vody nebo
mléka, 2 Zloutky, 10 g suSeného droz-
di a 80 g masla. Vypracujeme tésto,
které nechame asi 60 minut kynout.
Z vykynutého tésta nabirdme kous-
ky, které na vale pomoucnéném
bezlepkovou moukou rozvalime na
asi 15 cm dlouhé valecky. Z valeckt

tvarujeme JidaSe a pokladame na
plech vyloZeny pecicim papirem. Ne-
chame jesté 30 minut kynout a poté
jidase potfeme jednim rozslehanym
vejcem s trochou rumu. Pe¢eme na
160 °C 20 az 25 minut. Po upeceni po-
tfeme jesté teplé jidase 1 1zici medu
rozslehaného s 11Zici vody a obalime
ve skoficovém cukru.

Susené drozdi

v pekarské drozdina
500 g mouky

v snadna pfiprava
kynutych tést

v sacek odpovida
poloviné cerstvého
drozdi

Mazanec

v jebezlepku

v drozdije
soucasti baleni

v upecete ho
ivdomaci
pekarné

@ SUROVINY

- Mazanec bez lepku Labeta

. 350mlvlazné vody (nebo
mléka)

: 27loutky
- 80gmasla
*  10gSuseného drozdiLabeta

. vejcearum, meda Skoficovy
cukr Labeta na dokonceni


https://www.labeta.cz/bezlepkovy-mazanec-70
https://www.labeta.cz/instantni-drozdi-22

Velikono¢ni peena
lizatka bez lepku

VyzkousSejte nase velikonocni pecena ,lizatka’. Popustte uzdu vasi fantazii
a pripravte na Velikonoce originalni sladké pohosténi.

@ SUROVINY

275 g Univerzalni smési bez
lepku Labeta

1Kypfici prasek do peciva bez
lepku Labeta

5 Zloutki, 5 bilkd

180 g cukru krystal
50 ml horké vody

3 polévkové IZice oleje
cokolada na vafeni

cukrat'sky posyp

Z bilki vyslehame tuhy snih. Cukr,
Zloutky a vodu vyslehame v jiné mise
do pény. Do této pény pfidame olej
a univerzalni smés bez lepku pro-
michanou s bezlepkovym kypficim
praskem. Vse dobfe promichame a na-
konec lZici lehce zapracujeme tuhy
snih z vySlehanych bilkt. Tésto nali-
jeme do vymazaného a bezlepkovou

moukou vysypaného plechu a pe¢eme
pri175 °C10 az15 minut (do zezlatnuti).
Po vychladnuti vykrajujeme vykrajo-
vatky z plechu poZadované velikono¢-
ni tvary, které napichneme na Spejli,
polijeme rozpusténou ¢okoladou a po-
sypeme napf. cukraiskym zdobenim.

Univerzalni smés
bezlepku Labeta

v" na$eivase bezlepkova hvézda

v ve smési nenajdete laktézu ani séju
aani deproteinovanou psenici

v upecetes ni snad tiplné vechno
- kynuté knedliky, kolace, chléb,
babovku, pala¢inky, dorty, cukrovi,
pizzu...



https://www.labeta.cz/bezlepkova-smes-univerzalni-73
https://www.labeta.cz/bezlepkovy-kyprici-prasek-do-peciva-72

BezlepkoVe velikonoCni recepty

Velikono¢ni mini babovky bez lepku 3
Bezlepkovy velikonoéni beranek 4
Velikonoé¢ni kraliéci bez lepku 6
Velikono¢ni bezlepkovy vénec s pudingem 7
Mrkvovy velikono¢ni kralicek bez lepku 9
Minimazance plnéné ¢okoladou bez lepku 10
Velikono¢ni ofechova vajicka bez lepku 12
Velikono¢ni jidase bez lepku 13
Velikonoc¢ni pecena lizatka bez lepku 14

Cukr s vyraznym vanilinovym aroma

K dochuceni mouénikt, krémi ¢i koktejlt

Na posypani kolact a jemného peciva
Nakupem uset¥ite vasi kapsu i vyrobu 30 sacka

(30 x 20 g bézného baleni vyrobku)

e T

EKOnomickeé
iEKOlogickébaleni
Vanilinového cukru
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