


Omezuje vas bezlepkova dieta, radi pecete a varite,
ale nebavi vas neustalé odvazovani a odhadovani
spravnych pomeérii, aby byl mix
bezlepkovych mouk dokonaly?

My jsme si dali tu praci za vas a pripravili jsme specialni bezlepkovou
mouku. Nasli jsme optimalni pomér kukufi¢né a ryzové mouky,
kterym bez problému nahradite mouku pSeni¢nou. Az pfisté
dostanete chut na palacinky, muffiny, knedliky ¢i jiné dobroty,
nemusite ztracet ¢as michanim bezlepkové mouky. Staci vzit
Univerzalni smés a nechat se inspirovat ovéifenymi recepty.
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KOMPLETNI BEZLEPKOVE PORTFOLIO

SMESI MOUCNIKY
NA PECIVO A DEZERTY MOUKY A JISKY
Slunec¢nicovy Babovka Univerzalni smés
chléb bez lepku bez lepku bez lepku
Dyiiovy chléb Drobeny dort RyZova mouka
bez lepku bez lepku bez lepku
Svétly chléb Cheesecake bez Kukufi¢na
bez lepku lepku mouka bez lepku
Tmavy chléb Kakaové muffiny Jiska tmava
bez lepku bez lepku bez lepku
Bagetky Mazanec Jiska svétla
bez lepku bez lepku bez lepku
Pernik Kypfici prasek
bez lepku do peciva
bez lepku
Puding
cokoladovy

bez lepku




MUSLI, CEREALIE

A KASE PRILOHY DOCHUCOVADLA
!
Cokoladové Bramborové Polévkové koreni
miisli bez lepku knedliky bez lepku
bez lepku
Ovocné miisli Kolinka Séjova
bez lepku bez lepku omacka
bez lepku
Détska kage Vietena mix
bez lepku bez lepku Worcestrova
omacka
bez lepku
Polstarky
amarantové
s karamelem
bez lepku
Kulicky
do polévky
bez lepku

Bezlepkové vyrobky Labeta zakoupite

v obchodnich retézcich, vybranych lékarnach

a prodejnach zdravé vyZivy. Kompletni

sortiment najdete na e-shopu www:labeta.cz
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Hlavni jidla
a prilohy

BEZLEPKOVE
BRAMBOROVE
HALUSKY

POSTUP

Smichame 75 g smési na Bramborové
knedliky bez lepku, 125 g Univerzalni
smési bez lepku, 230 ml vody a vypracu-
jeme tésto.

Pres haluskové sito protlacujeme
tésto do vrouci, osolené vody. Kratce
povafime ajakmile vyplavou halusky
na hladinuy, scedime je a promichame
s rostlinnym olejem (nebo idealné res-
tovanou slaninou), brynzou nebo strou-
hanym syrem, kyselym zelim nebo za-
kysanou smetanou.

v’ Pokud u vas neboduje pro halusky
typicka brynza, doporucujeme
Smés strouhanych syri - napr.

100 g eidamu a 50 g nivy rychle
vmichat do horkych haluSek se
Slaninou.

v" HaluSkové sito praci usnadni,
nezbytné vsak neni. Tésto miiZete
dat na prkénko namocené v horké
vodé a nozem, také namocenym
v horké vodé haluSky z prkénka
odkrajovat do vrouci vody.

SUROVINY

75 g smési na Bramborové knedliky

bez lepku Labeta, 125 g Univerzalni smési
bez lepku Labeta, 230 ml vody




bez lepku

Univerzalni smeés

Nase i vase bezlepkova hvézda...

BEZLEPKOVE
KARLOVARSKE
KNEDLIKY

POSTUP

Maslo rozpustime a nechame zchlad-
nout. Poté ho zalijeme mlékem a vmi-
chame Zloutky. Alespoii den staré
pecivo nakrajime na kosticky. Z bilkli
uslehame tuhy snih. V. mise smichame
nakrajené pecivo, mléko se Zloutky, oso-
lime anechame par minut vsaknout.
Zasypeme Univerzalni smési afadné
promichdme. Do hmoty zapracujeme
uSlehany snih atésto vyvalime do tva-
ru Sisky. Sisku zabalime do mokrého
fadné vyzdimaného ubrousku, ktery na
koncich 2 x zavaZeme niti. Jednou tésné

u knedliku a podruhé jesté o centimetr
déle. Zabaleny knedlik vloZime do vrou-
ci osolené vody ana mirném plameni
vafime 5 minut. Poté odstranime vnitf-
ni nité, §iSku obratime a na mirném pla-
meni vafime je$té asi 20 minut. Hotovy
knedlik vybalime opatrné zubrousku
a krajime na platky.

v" Milujete bylinky? Primichejte
do tésta nadrobno nakrdjenou
petrZelku nebo rerichu.

SUROVINY
250 ml miléka, 30 g masla, 250 g starsiho

bezlepkového peciva, 2 vejce,
50 g Univerzalni smési bez lepku Labeta
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CERSTVE BEZLEPKOVE
TESTOVINY

POSTUP

Bezlepkovou Univerzalni smés smi-
chdme svejci avypracujeme tésto,
které na valu rozvalime (¢im tendi
placka, tim tenci téstoviny, ale pozor
na prilis tenkou placku, aby se tésto
netrhalo). Rozvalené tésto nechame
asi 20 minut odpocinout.

Odpocaté tésto rozkrajime nozem
nebo radylkem na poZadované tvary

(nudle, nudlicky, fleky nebo tagliatel-
le). Téstoviny vloZime do vrouci, mir-
né osolené vody a vaifime domékka asi
4-10 minut podle tloustky tésta a veli-
kosti tvar. Hotové téstoviny scedi-
me apodavame tak, jak jsme zvykli
- s omackou, zeleninou apod.

SUROVINY
230 g Univerzalni smési bez lepku Labeta,

3 vejce

*vystaci na 2-3 porce téstovin



DOMACI CHLEB
BEZ LEPKU

POSTUP
Priprava v domaci pekarné:

Do domaci pekarny nalijeme vodu
aolej. Pfisypeme Univerzalni smés
bez lepku, pfiddme ostatni suroviny
a pekarnu nastavime na program s do-
bou trvani cca 2 hodiny (napf. Rychly
nebo Sprint). Po upeceni vyklopime
chléb z formy a nechame vychladnout
nejlépe na m¥iZce, aby se chléb zespo-
du nezapafril.

Priprava v troubé:

VSechny suroviny smichame. Elek-
trickym hnéta¢em v mise vypracuje-
me tésto, které vloZime do vymazané

abezlepkovou moukou vysypané
chlebickové (nebo mensi dortové) for-
my a nechame v teple 60-75 minut ky-
nout. PeCeme pfii teploté 170-180 °C asi
60 minut.

v"  Susené droZdi miiZeme nahradit
30 g Cerstvého droZdi

v" Chléb miizeme dochutit seminky
slunecnice, dyné nebo bylinkami

SUROVINY

1 baleni Univerzalni smési bez lepku
Labeta, 450-460 ml vody, 10 g suseného
drozdi Labeta (tj. jeden a pul balicku),
11Zicka soli, 11Zicka cukru, 1 polévkova
IZice oleje, 1 polévkova IZice kminu




LANGOSE BEZ LEPKU

Nemusite jezdit na trhy, abyste si
na stanku koupili kiupavy a zaroven
vlaény langos. Na domaci poctivé lan-
gose si mliZete troufnout i sami doma.
SnaSimi surovinami a odzkouSenym
receptem je zarucené zvladnete. Pte-
kvapte vasi rodinu oblibenou slanou
variantou, nebo vyzkousejte vynikaji-
ci sladkou obménu.

POSTUP

Ze vSech surovin vypracujeme tésto,
nechame 30-40 minut kynout na tep-
lém misté, znovu zpracujeme a opét
nechame 10-15 minut kynout. Na vale

vysypaném Univerzalni smési bez lep-
ku vyvalime placky o priiméru 15 cm,
které nechame jesté chvilku kynout.
Od podlozky je oddélime dlouhym no-
Zem a vkladame do rozpaleného oleje.
SmaZime po obou stranach dozlatova.
Usmazené langoSe podavame s Ces-
nekem, keCupem, strouhanym syrem,
zakysanou smetanou nebo nasladko
s marmeladou.

SUROVINY

300 g Univerzalni smési bez lepku

Labeta (+ na podsypani), 5 g Instantniho
drozdi Labeta, 1 kavova IZicka cukru,
1kavovd IZicka soli, 25 ml oleje

(+ na smaZeni), 150 ml vody, 1 vejce




SLANY CIBULOVY
KOLAC BEZ LEPKU

Recept pro nds vytvorila a odzkousela

blogerka matkynapalubu.cz. Dékujeme!

POSTUP

Univerzalni smés smichame se soli.
Maslo nakrgjime na malé kousky
avpracujeme do néj Univerzalni smés.
Pridame vodu a vypracujeme nelepivé
tésto, které dame na ptil hodiny vychla-
dit do lednicky.

Cibuli nakrajime podle chuti nadrob-
no nebo na mésicky. Slaninu pokrajime
na kosticky a dame na rozpalenou pa-
nev. Jakmile slanina pusti tuk, prida-
me cibuli a opékdme dozlatova. Panev
isopecenou slaninou a cibuli nechame
zchladnout. Poté zalijeme smetanou,
pridame syr, vejce a trosku soli. Soli pfi-
davame je malo - napli bude slana diky
slaniné a syru.

Troubu rozhiejeme na 180 °C. Tésto
vyndame z chladnicky. Bezlepkové tés-
to vlednici rychle tvrdne, staci jej vSak
propracovat teplyma rukama - rychle
zmékne alépe se snim pracuje. Tésto
rozdélime na 8 dili azkazdého vyva-
lime cca 0,5 mm silny plat. Platy nesmi
byt moc tenké, jinak se snimi Spatné
pracuje a tésto se trha. Formickou (napft.
na tartaletku s primérem kolem 10 cm)
vykrojime do tésta jeji tvar a tésto do ni
rovnou preklopime. Prsty tésto ve for-
micce utlacime tak, aby byly okraje vy-
soké. Tésto na dné formicky propicha-
me vidlickou. Jakmile naplnime téstem

vSechny formicky, piekryjeme kazdou
formicku pecicim papirem ado kazdé
nasypeme syrové fazole. Fazole zajisti,
aby se tésto na dne nevyfouklo. PeCeme
20 minut, poté papir spolu s fazolemi
odendame, zvysime teplotu na 200 ‘C
a peceme dozlatova (asi 5-10 minut).

Upecené korpusy vytahneme, naplni-
me cibulovou smési tak, aby byl korpus
zaplnény;, ale nezakryval okraje formic-
ky. Kolacky dame do trouby a peCeme
20-25 minut. Kola¢ je hotovy, je-li po-
vrch suchy a po po zakrojeni noZem se
k nému napli nelepi.

v Tyto slané kolacky (neboli quiche)
dobre upeceme ve formickach
s vinitym okrajem na tartaletky
S prumeérem kolem 10-12 cm

v’ Pokud pouZijeme neprilnavé
formicky; tésto je dostatecné mastné
a formicky neni nutné vymazavat

v" Kolacky jsou vyborné teplé i studené

v Napiné miiZeme ménit podle
fantazie. Kolacky jsou skvélé i se
susenymi rajcaty a mozzarellou,
turidkem s cibuli a rajcatky nebo
s kurecim masem a Spenatem

SUROVINY

280 g Univerzalni smési bez lepku

Labeta, 160 g masla, 8 IZic vody,

1Zi¢ka soli, 6 strednich cibuli,

blocek slaniny, 200 g strouhaného
Ementalu nebo jiného vyraznéjsiho
syra, 250 ml smetany, 2 vejce, siil, pepr*



Dezerty

a pochoutky

BABOVKA BEZ LEPKU

POSTUP

Do misy vsypeme Univerzalni smés,
cukr a kypfici prasek a promichame.
Pridame olej, vlazné mléko a vejce
aslehame 3-4 minuty do hladkého
tésta. Do vymazané a bezlepkovou
moukou vysypané formy nalijeme
tésto a peCeme pii 160-170 “C asi 45-50
minut. Propeceni babovky odzkousi-
me Spejli.

v"  Nedate dopustit na mramorovou
babovku? Do 1/3 tésta vimichejte
11Zici kakaa. Do formy vlijte
nejprve sveétlé tésto, poté opatrné
tmavé kakaové tésto.

SUROVINY

275 g Univerz4lni smés bez lepku Labeta,
165 g cukru, 3 vejce, 100 ml oleje,

200 ml miéka, 1 Kypiici prdsek do peciva
bez lepku Labeta




Univerzalni smés
bez lepku

Ve smési nenajdete laktézu ani soju
a ani deproteinovanou pSenici...

BEZLEPKOVE SVETLE
MUFFINY S KOUSKY
COKOLADY

POSTUP

V mise smichame Univerzalni smés,
cukr akypfici prasek adobie promi-
chame. Pfidame cokoladové cocky
(nebo nadrcenou c¢okoladu), vejce, olej
(nebo maslo) amléko. Smés Slehame
ruc¢nim Slehacem dohladka asi 2-3 mi-
nuty. Muffinové koSicky plnime téstem
asi do 2/3 objemu a peceme v pfedem
rozehiaté troubé na 160 °C asi 20 minut
(podle velikosti kosicki).

v" Kosicky plnime jen do 1/3 objemu,
poté dame na tésto IZicku domaci
marmelady a doplnime téstem do
2/3 objemu kosicku

v" Do tésta miiZeme pridat hrst
mletych orechti nebo cerstvého
¢i kandovaného ovoce

v’ Tésto krasné navoni vmichany
sacek Vanilinového cukru Labeta

SUROVINY

180 g Univerzalni smési bez lepku Labeta,
100 g cukru, 20 g cokoladovych cocek,

1,5 IZicky Kypriciho prasku bez lepku
Labeta, 2 vejce, 70 ml oleje nebo mésla,
150 ml miléka
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Dezerty a pochoutky

BEZLEPKOVE VAZANE
KOLACKY

POSTUP

Z 1 balicku suSeného droZdi, Spetky
soli, 21Zic cukru a 10 1Zic vlazného mlé-
ka pfipravime kvasek. Jakmile za¢ne
kvasek kynout, pfidame 275 g Univer-
zalni smési bez lepku, 2 vejce, 150 g
mékkého masla a vypracujeme tésto.

Pfipravené tésto rozvalime na plat
silny asi 1 cm. Plat tésta rozkrajime
na ctverecky velké asi 6x6 cm, které
naplnime tvarohem, dZemem, povidly
nebo makem. Diikladné spojime rohy
CtvereCk(, potieme rozslehanym vej-
cem a peeme na maslem vymazaném
plechu 1520 minut p#i180 °C.

v Pokud milujete pocit, Ze jste
si desert pripravili doslova od
piky, naplrite kolacky viastnim
domdcim dZemem. Priprava
zabere par minut a zvladne ji
kazdy. Navic v kazdé rocni dobé
objevite dobrotu, kterou muiZete
promeénit v dZem. Inspiraci
najdete na www.labeta.cz/recepty

SUROVINY

275 g Univerzalni smési bez lepku
Labeta, Susené drozdi Labeta, 2 vejce,
150 g mésla, 2 IZice cukru, 10 IZic mIéka,
Spetka soli




JABLKOVY KOLAC
BEZ LEPKU

POSTUP

VSechny suroviny smichame, tésto
vlijeme do vymazané a bezlepkovou
moukou vysypané chlebickové formy
a peCeme pfi 160 °C po dobu asi 35-40
minut.

v" Rozinky miiZeme nahradit
sekanymi vlaSskymi orechy

SUROVINY

200 g Univerzalni smési bez lepku Labeta,

100 g cukru, 2 vejce, 50 g rozpusténého
madsla, 150 g strouhanych jablek, 2 IZice
mléka, hrst rozinek, 2 IZicky Kypriciho
prasku do peciva bez lepku Labeta
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KORPUS NA DORT BEZ
LEPKU
POSTUP

Cukr, Zloutky avodu vySlehdme
vmise do pény. Pf¥idame olej a Uni-
verzalni smés bez lepku promichanou
sbezlepkovym kypficim praskem. Vse
dobi‘e promichdme a nakonec1Zicileh-
ce zapracujeme tuhy snih zvySleha-
nych bilkd. Tésto nalijeme do vymaza-
né a bezlepkovou moukou vysypané
dortové formy a peceme pii 175 °C cca
15-20 minut. Vychladly korpus podél-
né rozkrojime na 2-3 platy, promaze-
me marmeladou, maslovym nebo Sle-
hackovym krémem a ozdobime podle
chuti a fantazie.

v" Do Univerzalni smési miiZzeme
pridat trochu kakaa, mletych
orechti nebo strouhaného kokosu

SUROVINY
275 g Univerzalni smési bez lepku Labeta,

1 Kyprici prasek do peciva bez lepku
Labeta, 5 Zloutku, 5 bilkii, 180 g cukru
krystal, 50 ml horké vody, 3 polévkové
IZice oleje




MRIZKOVY KOLAC
BEZ LEPKU

POSTUP

Zuvedenych surovin pfipravime
tésto, které nechdme 1 hodinu odle-
Zet vlednici. Poté polovinu tésta vy-
valime a pfeneseme na dno dortové
formy. Pfiddme nastrouhana jablka
a posypeme skoficovym cukrem. Dru-
hou polovinu tésta vyvalime na plat
arozkrajime na 15 cm Siroké pruhy,
které skladdme do mfiZky na jablka.
Hotovou miizku potfeme rozsleha-
nym vejcem. PeCeme na 170 °C po dobu
asi 20 minut.

v" Kromé jablek a skoricového cukru
muiZeme do naplné pridat také
mleté orechy nebo rozinky

SUROVINY

na tésto: 250 g Univerzalni smési bez

lepku Labeta, 1 kavova IZicka Kypriciho
prasku do peciva bez lepku Labeta,

75 g cukru, 100 g masla, 1 vejce,

3 IZice vody

na napli: Skoricovy cukr Labeta,

200 g nastrouhanych jablek



RECEPTY Dezerty a pochoutky

PALACINKY BEZ LEPKU

POSTUP

VSechny suroviny dobfe promicha-
me apfipravime hladké, tekuté tés-
to, které lijeme na rozpalenou panev
lehce vymazanou olejem. SmaZime
po obou stranach. Usmazené palacin-
ky potirame marmeladou, tvarohem
nebo posypeme skoficovym cukrem.
Zdobime Slehackou a ovocem.

SUROVINY
125 g Univerzalni smési bez lepku Labeta,
1/2 IZi¢ky cukru, 1 vejce, 150 ml vody,

125 ml mléka, 1/2 IZicky Kypriciho prasku
do peciva bez lepku Labeta




SLANE SYROVE
SUSENKY BEZ LEPKU

POSTUP

Maslo nechame zméknout, syr na-
strouhame a spolu s ostatnimi surovi-
nami vypracujeme vlacné tésto, které
nechdme 2-3 hodiny odleZet. Poté
vyvalime plat silny 3-5 mm, ktery
rozkrajime na ¢tverce, obdélniky nebo
vykrajime rtizné tvary. Potfeme Zlout-
kem rozmichanym stroskou vody
aposypeme mandlemi ahrubozrn-
nou soli. PeCeme na plechu vyloZzeném
pecicim papirem pfi 180 °C dozlatova.

v SuSenky miiZeme spolu se soli
posypat a dochutit dalsimi
ingrediencemi - napr: kminem,
madkem, drcenymi mandlemi nebo
sezamovymi seminky

SUROVINY

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 I1Zi¢ky bilého pepre
Na ozdobu: hrubozrnné siil + Zloutek na
potreni, dale podle chuti - drcené mandle,
kmin, sezamova seminka nebo mak




RECEPTY Dezerty a pochoutky

TVAROHOVE
SMAZENKY BEZ LEPKU

POSTUP

VONAVY PERNIiK
BEZ LEPKU

POSTUP

VSechny suroviny smichdme v mise.
Tésto na smazenky nasladko dochu-
time skoficovym cukrem, variantu
naslano ochutime soli a pokrajenymi
Cerstvymi bylinkami. Tésto nabirame
mensi 1Zici, vkladame do rozpaleného
oleje a smaZime dozlatova.

SUROVINY

100 g Univerzalni smési bez lepku Labeta,

11Zi¢ka cukru, 2 vejce, 150 g tvarohu,
3-4 IZice mléka, spetka solj,

1/2 sacku Kypriciho prasku do peciva
bez lepku Labeta, Skoricovy cukr

Labeta nebo stil a Cerstvé bylinky

Ze vSech surovin vySlehame hladké
tésto, které nalijeme do vymazaného
a bezlepkovou moukou vysypaného ple-
chu a peteme na 160 °C asi 40-45 minut.

v" Do tésta miiZeme pridat trochu
strouhanych jablek, kokos nebo
rozinky

v’ Téstem plnime kosicky na
muffiny do vice nez 3/4 objemu.
Peceme 15-20 minut dle velikosti
kosicku a typu trouby

v"  Horky pernik na plechu
1 horké muffiny miiZeme polit
rozpusténou cokoldadou a ozdobit

[

orisky nebo cukrarskym posypem

SUROVINY

350 g Univerzalni smési bez lepku,

200 g cukru, 3 vejce, 125 ml oleje,

2 IZice kakaa, 2 IZicky pernikového
koreni, skoricovy cukr Labeta,

2 IZice Svestkovych povidel nebo
marmelady, 250 ml mléka,

1a piil Kypriciho prasku do peciva
bez lepku Labeta



VLOCKOVY STRUDL
BEZ LEPKU

POSTUP

Vlocky smichame s vodou, pfidame
med, jogurt a Univerzadlni smés bez
lepku. Promichdme ana plech vylo-
Zeny pecicim papirem rozetieme po-
lovinu tésta do 10 cm Sirokého a 2 cm
silného pruhu. Na néj rozprostfeme
nastrouhana jablka, posypeme sko-
ficovym cukrem, rozinkami a ofechy.
Zbyvajicim rozvalenym téstem jablka

prikryjeme. PeCeme pfi 200 °C asi 25
minut. Pfed dopecenim potfeme roz-
pusténym maslem.

SUROVINY

na tésto: 2 polévkové IZice Univerzalni

smési bez lepku Labeta, 2 hrnky viocek
(ryZové, jahlové, pohankové nebo jejich
smés), 2-3 IZice tekutého medu, 2 bilé
neochucené jogurty, 1/2 hrnku vody,

na ndplii: 4-5 nastrouhanych jablek,
podle chuti mleté orechy, skoricovy cukr,
rozinky
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Vanocni cukrovi

DOMACI PISKOTY
BEZ LEPKU

POSTUP

Z bilkt1 u§lehame tuhy snih a zasle-
hame cukr. Lehce vmichame Zloutky
a bezlepkovou Univerzalni smés. Na
plech vyloZeny pecicim papirem dé-
lame 1Zickou malé hromadky. Peceme
8-10 minut na 180 °C, poté sniZime tep-
lotu na 160 °C a dopeceme dozlatova
(cca 5-6 minut).

20

v" Piskoty miiZeme pouZit
do Bezlepkového pudingu Labeta,
na cukrovi, nepecené jogurtové
nebo tvarohové dorty apod.

v" Snadno vytvorime sladké
Jjednohubky - piSkoty
slepime marmeladou, proloZime
koleckem bananu, propichneme
pdratkem a polijeme cokoldadou

SUROVINY

80 g Univerzalni smési bez lepku Labeta,
60 g cukru krystal, 2 vejce




Univerzalni smés bez lepku

upecete s ni snad uplné vsechno
— kynuté knedliky, kolace, chiléb, palacinky,
dort, cukrovi a mnoho dalsiho

KOKOSOVE KULICKY
BEZ LEPKU

POSTUP

Do studeného mléka postupné
vsypeme bezlepkovou Univerzalni
smés aza stilého michani uvaiime
kasi. Do vychladlé kaSe pfidame cukr,
zmé&klé maslo auslehdme. Vmichame
kokos, suSené mléko a hmotu rozdé-
lime na 2 poloviny. Do jedné pfidame

1Zici kakaa apromichame. Obé hmo-
ty dame ztuhnout do lednice. Potom
znich tvarujeme kulicky o praméru
asi 3 cm a obalujeme v kokosu. Hotové
kulicky nechame ztuhnout v lednici.

SUROVINY

175 ml studeného mliéka, 40 g Univerz4lni
smési bez lepku Labeta, 100 g cukru
moucky, 150 g zméklého mésla,

150 g kokosu, 50 g suseného mléka
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LINECKE CUKROVI
BEZ LEPKU

POSTUP

VSechny suroviny dukladné smi-
chame a vypracujeme tésto, které roz-
valime na 0,5 cm silny plat. Vykrajuje-
me ruzné tvary. PeCeme dozlatova na
plechu vyloZeném pecicim papirem
pfi 180 °C asi 8-10 minut. Po vychlad-
nuti slepujeme marmeladou.

v" Tvary vykrajujeme bez typického
malého vykroje pro horni dil.
Po slepeni marmeladou potreme
horni dil rozpusténou cokoladou
a ozdobime mandlickou nebo
Jjinym orechem. Jedno tésto tak
poslouZi jako zdklad pro dva
riizné druhy cukrovi.

SUROVINY
300 g Univerzalni smési bez lepku

Labeta + na podsypani, 150 g masla,

50 g mouckového cukru, 2 vejce,

2 Vanilinové cukry Labeta, marmeldda
na slepeni




MANDLOVE KAKAOVE
CUKROVI BEZ LEPKU

POSTUP

Kakao a cukr prosejeme a smichame
s Univerzalni smési a mandlemi. Pfida-
me na kousky nakrajené maslo a vejce
a vypracujeme pevné tésto. Vypracova-
ni tésta vyZaduje trpélivost - chvili trva,
neZ se suroviny hnétenim propoji. Ho-
tové tésto zabalime do félie a nechdme
hodinu odleZet v chladnicce.

Troubu pfedehiejeme na 180 °C. Ple-
chy vyloZime pecicim papirem. Odle-

zelé tésto rozvalime na plat silny asi
3 mm avykrajujeme tvary. Cukrovi
peceme po dobu asi 12 minut (dle ve-
likosti tvartl) a po upeceni nechame
vychladnout na papife.

Cukrovi nejlépe chutna poslepova-
né vanilkovym nebo marcipanovym
krémem.

SUROVINY
260 g Univerzalni smési bez lepku Labeta,

60 g drcenych mandli, 18 g holandského
kakaa, 80 g mouckového cukru,
150 g mésla, 1 vejce
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RECEPTY Dezerty a pochoutky

ORECHOVE ROHLICKY

POSTUP

Suroviny na tésto smichame avy-
pracujeme tésto, které nechame mi-
nimalné ptl hodiny odleZet v lednici.
Z takto pfipraveného tésta tvarujeme
rohlicky, které davame na plech vy-
loZeny pecicim papirem. PeCeme pfi
175 °C do zrtizovéni, tj. asi 12-15 minut.

Rohlicky miiZeme ozdobit krémem.
Z mléka a bezlepkové Univerzalni smé-
si uvarime kasi. Po vychladnuti do kase
zaSlehdme maslo a cukr. Krém nanese-
me na rohlicky, miiZeme dozdobit ¢o-
koladou nebo ¢okoladovym topingem.

SUROVINY

Tésto: 160 g Univerzalni smési bez lepku
Labeta, 1/2 kdvové IZicky Kypriciho
prasku bez lepku Labeta, 200 g cukru,
200 g mletych orechti, 2 vejce

Krém: 30 g Univerzalni smési bez lepku
Labeta, 250 ml mléka, 250 g masla,

50 g cukru



SEZNAM PRIROZENE
BEZLEPKOVYCH VYROBKU LABETA

Prechod na bezlepkovou dietu miiZe byt zpocatku sloZity.
Pokud jste vsak dostatecné trpélivi, zanedlouho zjistite, Ze
existuje mnoho potravin, které jste dosud konzumovali bez
védomi, Ze jsou prirozené bez lepku. Abychom vam hledani
takovych vyrobku usnadnili, pripravili jsme pro vas seznam
prirozené bezlepkovych produktii Labeta.

BIO tftinovy Zelirovaci cukr3:1 340g Toping s ptrichuti karamel 200g
Bramborova kase 150g Toping s prichuti ¢okolada 2zoog
Bramborovéa kase smlékem 100g Vanilinovy cukr 20g

Dortové Zelé Cervené 10g ZtuZovac Slehacky 13g

Dortové Zelé ¢iré 10g Zelatinacira 20g

Fruktéza (ovocny cukr) 500g Zelatina na vaje¢nou tladenku zog
Instantnidrozdi 7g Zelirfix11 20g

Jedlasoda 50g Zelirfix21 25g

Konzervacni pomiicka 5g Zelirfix s ovocnym cukrem 20g

Kyselina citronova 40g Zelirovacicukr2:1 500g

VIR Zelirovaci cukr3:1 500
Lako 100 g— kofenici smés 31 5008

k nakladani okurek a zeleniny Zelirovaci cukr4:1 250g

Ovocny pektin 10g Zelirovaci cukr najahody 425g
Skoticovy cukr 20g Zelirovaci cukr t¥tinovy 41 250g
Toping s prichutijahoda 200g Zelirovaci ovocny cukr 250g

NAKUPUJTE NA WWW.LABETA.CZ

25



Labeta, a.s.
Dienice 81
537 01 CHRUDIM

Tel.: +420 469 687 257
Fax: +420 469 687 258
E-mail: eshop@labeta.cz

IC: 49813749
DIC: CZ49813749

n www.facebook.com/labeta.cz www.instagram.com/labetacz

www.labeta.cz




