


LABETA CELIAKUM
Nezapominame na celiaky

CELIAKIE - Celiakie, celiakadlni sprue ¢i glutenova enteropatie, riizné
nazvy pro jedno chronické, celoZivotni onemocnéni charakterizované
trvalou nesnasenlivosti lepku (glutenu) a zanétlivymi zménami
sliznice tenkého stieva.

Mozna vas celiakie piekvapi ¢i zaskoci, mozna si budete klast tisic ota-
zek, ale urcité zjistite, Ze v tom nejste sami. Budete chodit na pravidelné
kontroly a tfeba se stanete ¢lenem jednoho z nékolika sdruzeni celiaku.
A hlavné budete dodrzovat bezlepkovou dietu. Snad nakonec bezlepko-
vym pokrmtm prijdete na chut.
Budeme potéSeni, kdyZ vas bezlepkovy jidelnicek obohati nasSe produk-
ty. Nabizime smeési na piipravu bezlepkovych pfiloh, na peceni chlebti
i moucnikl i zakladni suroviny jako bezlepkové mouky nebo kyprici
prasek. Rozsirit svij jidelnicek muiZete i o naSe prirozené bezlepkoveé
produkty. Nezapominejte sledovat www.labeta.cz, ¢asto pifichazime
snovinkami.
Chceme, aby vam chutnalo.
Vase Labeta

” Bezlepkové potraviny musi byt ze zakona
"” oznaceny privlastkem ,bez lepku®.
Preskrtnuty klas je doporuc¢enym
piktogramem pro oznaceni bezlepkovych
vyrobkd. Nemusi se vS§ak nachazet
na vSech bezlepkovych potravinach.
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KOMPLETNI BEZLEPKOVE
PORTFOLIO LABETA

SMESI MOUCNIKY
NA CHLEB A DEZERTY MOUKY
!
F_ Slunecnicovy E_ Kakaové muffiny ___E— Univerzalni smés
"= 8 chléb bez lepku i"""l bez lepku =™ bezlepku
B chiebsvatly "B J Babovka Jiska svétla
i bez lepku ™ § bezlepku bez lepku
_E_ Chléb tmavy Détské rezy RyZova mouka
s bez lepku bez lepku bez lepku
Pernik Kukufi¢na
bez lepku mouka
bez lepku
Mazanec Kypfici prasek
bez lepku do petiva
bez lepku
Puding
cokoladovy
bez lepku
Puding
¢ sprichuti
y vanilka
- bezlepku



Bezlepkové vyrobky Labeta zakoupite v obchodnich retézcich,
vybranych lékarndach a prodejnach zdravé vyZivy.

Kompletni sortiment najdete na e-shopu www.labeta.cz

MUSLI, CEREALIE
AKASE PRILOHY DOCHUCOVADLA

Bramborové Polévkové koieni
knedliky bez lepku
bez lepku

Détska kase
instantni
% bezlepku

Séjova
oméacka
bez lepku

Cokoladové Kolinka
miisli bez lepku bez lepku

Vietena
bez lepku

Ovocné miisli
bez lepku

Worcestrova
omacka
bez lepku

Zapecené miisli
jogurtové

s jahodami

a brusinkami
bez lepku

Zapecené miisli
¢okoladové
bez lepku

Kulicky
do polévky
bez lepku

Polstarky
amarantové
s karamelem
bez lepku



TRVALA
NESNASENLIVOST LEPKU
NEBOLI CELIAKIE

MuzZete narikat, Ze nesmite dobroty, kterych je kolem spousta. Zkuste
neustale dokola vysvétlovat ditéti, Ze tahle suSenka opravdu neni pro
ného. Anebo vybirejte jen potraviny s oznacenim ,bez lepku®, nakupte
bezlepkové suroviny a pustte se do kulinaiskych pokusti. Staci se jen
spravné divat kolem sebe, i celiaci si mohou pochutnat.

LEPEK NEBOLI GLUTEN

Lepek neboli gluten je komplex bilko-
vin nachazejici se v obilkdch naSich
nejbéznéjsich obilovin. Pro pacienta tr-
piciho celiakii je Skodlivy lepek pSenice
(gliadin), je¢mene (hordein), Zita (seka-
lin) a nékterych odrtd ovsa (avenin).

CELIAKIE: ONEMOCNENT
TENKEHO STREVA

Celiakie je autoimunitni onemocnéni
zplisobené nesnasenlivosti lepku. Jeho

vym zmeénam sliznice tenkého stfeva.
Poskozena sliznice hiife vstiebava Zivi-
ny, mineraly avitaminy z potravy. Ne-
mocny jedinec hubne, chybi mu vitami-
ny a mineraly, mnohdy miva problémy
se stolici. Existuji rizné klinické formy
celiakie — od zcela bezpfiznakovych po
plné rozvinuté. Zcela mylné je presvéd-
Ceni, Ze celiakie je nemoc kojenct. Celia-
kie se mtZe objevit v kazdém véku. Je to
onemocnéni celoZivotni, ale dodrzova-
nim bezlepkové diety by mély vSechny

konzumaci dochazi u celiakil k zanétli- priznaky nemoci vymizet.
VEDELI PRIZNAKY CELIAKIE anizké soustfedénosti
3 v/ prujmy; aleizacpa, v' neurologické poruchy —
JSTE, ZE... ztrata hmotnosti brnéni, mravenceni
v zaZivaci potiZe (nechu- v/ Uinava
Celiakie je onemocnéni tenstvi, plynatost, pocit v slizni¢ni zmény (zanét
geneticky podminé- plnosti, bolesti bficha) sliznic dutiny Gstni)

né, i kdyZ ne u véech
jedincu s genetickymi
dispozicemi skute¢né
propukne.

v chudokrevnost (anémie)

v nedostatek vitaminu K,
modfiny, nadmérné
krvacenizran

v' psychické poruchy, pro-
jevy pomalého mysleni

v nedostatek vitaminu D
- osteopordza, osteoma-
lacie

v' nepravidelna menstru-
ace, sklon k potratiim,
neplodnost



CELIAKIE U DETI

Dédic¢né dispozice hraji velkou roli, ale zaleZi i na kojeni

a dobé zavadéni lepku do stravy.

KDY ZAVADET LEPEK

DO STRAVY?

Potraviny obsahujici lepek by se mély
stdt vmensi mife soucasti stravy
zhruba v Sesti aZ deviti mésicich. Od
této doby by se potraviny slepkem
mély ve stravé ditéte objevovat pra-
videlné, aby se pfipadné pfiznaky ce-
liakie mohly plné projevit. Jen tak je
moZné celiakii diagnostikovat a vcas
zahdjit bezlepkovou dietu. Veétsi
mnoZstvi lepku podané pfi jeho zava-
déni do stravy muZe zvySovat riziko
celiakie.

JAK ZAVADET LEPEK

DO STRAVY KOJENCU?

Existuje nékolik mozZnosti, jak zavést
lepek do détského jidelnicku, pat¥i
mezi né napftiklad: Instantni obilné
kojenecké kase s lepkem, mlé¢éné kru-
picova kase ¢i krupice v zeleninovych
pfikrmech, jiska z hladké mouky do
zeleninovych prikrmd, piskoty (sna-
§i-li dité vaje¢ny Zloutek).

DOPROVODNE LECBA VASE CHOROBA MUZE

CHOROBY: CELIAKIE: PROBIHAT SKRYTE..

v’ cukrovka (diabetes v’ celoZivotni bezlepko- v existujeitzv. asympto-
melitus 1. typu) va dieta, obohacena maticka forma celiakie,

v imunodeficience IgA o vitaminy, mineraly kdy nemocny nema

v onemocnéni §titné avlakninu Zadné priznaky a na
zlazy chorobu se mnohdy

v" Downuv syndrom prijde nahodné

v plicni, jaterni, nervova
onemocnéni



JSEM CELIAK. CO SMIM?

Pii dodrZovani bezlepkové diety mozna zjistite,

Ze i celiak si miiZze pochutnat.

PRIKLADY BEZLEPKOVYCH
POTRAVIN:

v/ maso (pozor - nikoliv smaZené
maso v trojobalu z pSeni¢né
mouky a strouhanky)

v nealkoholické napoje
(dZus, limonada, ¢aj, kava)

v/ marmelady, med, ¢okolada
(pozor na ¢okoladu s cerealiemi
anaplnémi)

v brambory, ryZe, kukufice, proso,

mléko, maslo, vejce

NA CO SI
DAT POZOR?

v’ najogurty a syry, které obsahuji
Skroby na bazi lepku

v’ najogurty s miisli ¢i cerealiemi
na syr v trojobalu z pSeni¢né
mouky a strouhanky

Databazi bezlepkovych vyrobki najdete na
www.potravinybezlepku.cz

Podrobnéjsi informace o celiakii naleznete na
labeta.cz/informace-o-bezlepkove-diete

Pokud praveé zacinate s bezlepkovou dietou, zkuste se poradit s dietolo-
gem, ktery muZe odpovédét na vasSe dotazy a poskytnout radu o tom,
jak se vyhnout lepku a pfitom jist zdravou, vyvaZenou stravu.

Vyuzit mUZete také PORADNU PRO CELIAKY, kterou naleznete na
labeta.cz/poradna-pro-celiaky. Na vase dotazy Vam odpovi MUDr. Iva
Hoffmanova z 2. interni kliniky 3. 1ékatské fakulty Univerzity Karlovy
v Praze a Fakultni nemocnice Kralovské Vinohrady.



»
A
BABOVKA BEZ LEPKU

SLAZENA OVOCNYM
CUKREM

Babovka bez lepku Labeta, 3 vejce,
150 ml oleje, 175 ml vody nebo mléka

Smés na babovku
smichame se 3 vejci,
150 ml oleje a 175 ml
vlazné vody nebo
mléka. Slehame 3-4
minuty. Do vyma-
zané a bezlepkovou
moukou vysypané
formy nalijeme tésto a peceme pfi 160
°C 45-50 minut. Propeceni babovky
odzkousime Spejli. Hnédé zabarveni
babovky vznika karamelizaci frukté-
zy a neni na zavadu.

DROBENY DORT
BEZ LEPKU

Drobeny dort bez lepku Labeta,
100 g masla, 2 vejce, 275 ml mléka,
3 bandny, 500 ml vychlazené slehacky

Smés na pfipravu
korpusu, margarin,
vejce a mléko Sleha-
me elektrickym Sle-
ha¢em 3 minuty na
nejvy$$im  stupni.
Tésto rovnomeérné
rozetfeme do tu-
kem vymazané abezlepkovou mou-
kou vysypané dortové formy o pra-
méru 24-26 cm. Uhladime a pe¢eme
pfi 170 °C cca 30 minut. Po vychlad-
nuti vydlabeme korpus pomoci 1Zic-
ky do hloubky cca 1 cm. Vydlabanou
Cast korpusu nahrubo rozdrobime.
Oloupané banany podélné rozkroji-
me a polozime na korpus. Do téméf
vySlehané Slehacky pridame smés na
napli a doSlehame do tuha. Hotovou
napli navrsime kopulovité na korpus
adrobenim dort posypeme. Necha-
me v lednici asi 2 hodiny ztuhnout.

v" Do hotové ndpiné pridejte
100 ml vajecného, cokoladového
nebo nugatového likéru.



DETSKE REZY
BEZ LEPKU

Deétské rezy bez lepku Labeta, 2 vejce,
90 g masla, 200 ml slehacky,

200 g pomazédnkového mésla,

250 ml viazného mléka

Smés na korpus, 2
vejce, 90 g hodné
zméklého masla
a 250 ml vlazného
mléka Slehdme elek-
trickym Slehacem cca
2-3 minuty do hlad-
kého tésta. Tésto
rozetfeme do stejnomérné vrstvy na
mensi plech vyloZeny pecicim papirem
nebo vymazany avysypany bezlepko-
vou moukou. PeCeme v piedehfaté trou-
bé pfi 180 °C asi 10 minut. Po zchladnuti
rozkrojime na dva stejné dily.

Do témérF vyslehané Slehacky nasype-
me smés na krém a slehdme do husté
hmoty. Pfiddme pomazankové maslo
a dukladné jej zaslehame. Krém rozetie-
me na jeden dil upeceného korpusu
a druhy dil poloZime na krém. Nechame
v lednici minimalné 2 hodiny ztuhnout.

v" Rez miiZeme polit cokolddovou
polevou a ozdobit Slehackou
a cerstvym ovocem.

v’ Polovinu pomazankového
masla miiZzeme nahradit
plnotucnym tvarohem.

BRAMBOROVE
KNEDLIKY BEZ LEPKU

Bramborové knedliky bez lepku Labeta,
450 ml vody

Obsah sacku smi-
chame s vodou
a promichame. Zpo-
c¢atku rtidké tésto
po chvilce ztuhne.
Vypracujeme dva
knedliky o primé-
ru 5 cm, které vlo-
Zime do vrouci, mirné osolené vody.
Varime mirnym varem 15-17 minut. Po
vyjmuti krajime na platky. Pfipravené
knedliky odpovidaji zhruba 4 béZznym
porcim.

v' Ztésta Ize vytvorit mensi
Spalicky; které varime mirnym
varem 3-4 minuty.

v" S pouZitim Univerzalni smési
bez lepku miiZeme vytvorit také
bramborové halusky (recept na
strané 20).



MAZANEC BEZ LEPKU

Mazanec bez lepku Labeta,

10 g instantniho droZdi (je soucasti baleni
Mazance bez lepku), 350 ml viazné vody
nebo miéka, 2 Zloutky, 80 g masla, rozinky,
mandle ¢i kandované ovoce podle chuti
(cca3og)

VSechny suroviny
vCetné rozpusténé-
ho lehce zchladlé-
ho masla smicha-
me avypracujeme
tésto. Vytvarujeme
mazanec anecha-
me ho na plechu
nebo v oSatce kynout na teplém misté
60-90 minut. Po vykynuti nafizneme
mazanec do k¥iZe do hloubky asi 1 cm
a potieme rozslehanym vajickem. Pe-
¢eme pfi175-180 “C asi 45-50 minut.

Tésto nejlépe kyne v troubé
vyhiaté na 40 C.

Mazanec Ize pripravit také

v domaci pekarné. Do pecici
nadoby nalijeme 350 ml vlazné
vody nebo mléka a priddme
vsechny ostatni suroviny.
Pouzijeme program Klasik,
barva svétla. Doba pripravy
mazance vcetné hnéteni

a kynuti trvd 35 hodiny.

Do posledniho michani

v pekdrné muZeme pridat

2 strouhand jablka a IZicku
skorice (chceme-li pridat jablka,
pouZijeme uZ na zacatku
pripravy pouze 180 ml vody/
mléka).




UJTE SE NA WWW.LABETA CZ/RECEPTY

PERNIK BEZ LEPKU

Pernik bez lepku Labeta, 2 vejce, 125 ml
oleje, 200 ml viazné vody nebo miéka

E'— VSechny suroviny

smichame a §lehdme
Pernik elektrickym  $leha-
¢em 2-3 minuty. Na
vymazany a bezlep-
kovou moukou vy-
sypany mensi plech
(cca 25x35 cm) ro-
zetfeme tésto apeCeme pii teploté
175-180 °C asi 1520 minut. Propeceni
zkontrolujeme Spejli. Pernik mutiZeme
po vychladnuti prekrojit na poloviny,
jednu namaZeme marmeladou dle chu-

A ‘-

ti, druhou ¢ast priklopime na marmela-
du. Pro vyssi korpus pouZijeme dorto-
vou formu ¢ 28-30 cm a pernik krajime
jako dort.

v" Pro zménu chuti miiZeme do
tésta pridat dvé IZice povidel
nebo medu, sekané orechy nebo
strouhané jablko.

v' 100 ml tekutiny miiZeme
nahradit cervenym vinem.



KAKAOVE MUFFINY
BEZ LEPKU

Kakaové muffiny bez lepku Labeta,
75 g mékkého masla, 120 ml mléka, 1 vejce

Obsah baleni smi-
chame se 75 g mék-
kého masla, 120 ml
mléka a1 vejcem.
Smés Slehdme do
hladkého tésta. Tés-
tem naplnime ko-
§i¢ky cca do 3/4 ob-
jemu. Peceme v predehtaté troubé na
150 °C po dobu 25-30 minut. Zkontrolu-
jeme pomoci Spejle, zda jsou muffiny
jiZ propecené.

v' Kosicky pInime téstem pouze
do 1/4 objemu, doprostred
kosicku dame trosku
marmelddy a doplnime

téstem do 3/4 objemu.

v Pro obménu chuti miiZeme do
tésta pridat ovoce, kokos nebo
orechy:

INSTANTNI DETSKA
KASE BEZ LEPKU

na1porci: 6 polévkovych IZic Détské
instantni kase bez lepku Labeta,

200 ml mléka, pripadné mléka bez laktozy
nebo rostlinné nahrady miléka

(s6jova, ryZova), maslo, cukr

Do horkého mléka
postupné vidlickou
zaSlehavame smés
aje hotovo! Kasi mii-
Zeme zjemnit kous-
kem masla, posypat
skoficovym cukrem,
kakaem a ozdobit dr-
cenymi ofechy nebo Cerstvym ovocem.
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BEZLEPKOVY CHLEB ti peceme pii teploté 170-180 °C asi 60
POKAZDE JINAK minut.

smés na chléb bez lepku Labeta
(slunecnicovy, svétly nebo tmavy),

instantni droZdi (je soucdsti baleni kazdé v" ChIéb Ize snadno pripravit
smési na chleba), vlazna voda (mnoZstvi v doméaci pekarné - do pecici
dle konkrétniho druhu chleba) nadoby nalijjeme mnoZstvi vody
dle navodu, prisypeme smés
Smés na chléb smi- na chléb a instantni drozdi
chame s pfiloZzenym a zapneme program trvajici
sackem instantni- cca 2 hodiny. Pekdrna zajisti
ho drozdi avodou zamichani, vykynuti i upeceni.
(mnozstvi dle kon- v' Smés miiZeme obohatit
krétntho ~ druhu napriklad seminky dyné
chleba) avypracu- Inu nebo slunecnice. Pridat
jeme tésto, které ne- muiZeme také pokrajenou cibuli,
chame 60-75 minut kynout na teplém uzeninu nebo kysané zeli.

misté ve vymazané abezlepkovou
moukou vysypané formé. Po vykynu-

12



VLOCKOVY STRUDL

2 polévkové IZice Univerz4lni smési bez lepku Labeta,

2 hrnky viocek (ryZové, jahlové, pohankové nebo jejich smés),

2 az 3 IZice tekutého medu, 2 bilé neochucené jogurty,

Y2 hrnku vody; 4-5 nastrouhanych jablek

Vlocky smichame
s vodou, pridame
med, jogurt aUni-
verzalni smés bez
lepku. Promichame
ana plech vyloZeny
pecicim  papirem
rozetfeme polovinu

tésta do pruhu 10 cm Sirokého a2 cm
silného. Na pruh rozetifeme nastrou-
hana jablka, posypeme skoficovym
cukrem, rozinkami a ofechy. Zbyva-
jicim téstem jablka prikryjeme, aby
nebyla vidét. PeCeme pfi 200 ‘C asi
25 minut. Pfed dopecenim rozetfeme
rozpusténym maslem.




KORPUS NA DORT

275 g Univerz4lni smési bez lepku Labeta,
1 Kyprici prasek do peciva bez lepku Labeta,
5 Zloutk, 180 g cukru krystal,

UJTE SE NA WWW.LABETA CZ/RECEPTY
b 3 p| THomE
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50 ml horké vody, 3 polévkové IZice oleje, 5 bilkii

Cukr, Zloutky, vodu vyslehdme v mise
do pény. Pfidame olej a Univerzalni
smés bez lepku smichanou s Kypficim
praskem bez lepku. VSe dobie promi-
chame, a nakonec lehce zapracujeme
tuhy snih vysSlehany zbilk(. Tésto
muiZeme ochutit kakaem, mletymi
ofechy nebo kokosem. Tésto nalijeme

do vymazané a bezlepkovou moukou
vysypané dortové formy apeCeme
pfi 175 °C cca 1520 minut. Vychladly
korpus rozkrojime na 2-3 platy, pro-
maZeme maslovym nebo Slehacko-
vym krémem a ozdobime podle chuti
a fantazie.




PISKOTY NEJEN
PRO DETI

80 g Univerzalni smési bez lepku Labeta,

60 g cukru krystal, 2 vejce

Z bilkl uslehdme tuhy snih azaSle-
hadme cukr. Lehce vmichadme Zlout-
ky a Univerzalni smés bez lepku. Na
plech vyloZeny pecicim papirem dé-
lame 1Zickou malé hromadky. Peceme
asi 8-10 minut na 180 °C, poté snizime
na 160 ‘C adopeceme dozlatova (cca
5-6 minut).

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

v" Snadno vytvorime sladké
Jjednohubky-piskoty slepime
marmeladou, propichneme
paratkem a polijeme cokoladou.
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PALACINKY

125 g Univerzalni smési bez lepku Labeta,
Y2 IZicky cukru, 1 vejce, 150 ml vody;, 125
ml mléka, ¥z IZicky Kypriciho prasku do
peciva bez lepku Labeta

VSechny suroviny dobfe promichame
a pripravime hladké, tekuté tésto, kte-
ré lijeme na rozpalenou panev lehce
vymazanou olejem. SmaZime po obou
stranach. UsmaZené palacinky potira-
me marmelddou, tvarohem nebo po-
sypeme skoficovym cukrem. Zdobime
Slehackou a ovocem.

PERNIK

350 g Univerzalni smési bez lepku

Labeta, 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, 1% kypriciho prasku do peciva
bez lepku Labeta.

Ze vSech surovin vy$lehdme hladké
tésto. PeCeme ve vymazaném, bezlep-
kovou moukou vysypaném plechu pfi
160 °C asi 40-45 minut.

oo

v"  Téstem plnime kosSicky na
mulffiny do vice nez 3/4 objemu.
Peceme v troubé podle typu

g

a velikosti kosicku 15-20 minut.



KOKOSOVE KULICKY

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

150 g kokosu, 50 g suseného mléka

Do studeného mléka vsypeme Univer-
zalni smés bez lepku Labeta a za stalé-
ho michani uvatrime kasi. Do vychlad-
1é kaSe ptridame cukr a zméklé maslo
a uslehame. Vmichame kokos a suse-
né mléko a hmotu rozdélime na 2 po-
loviny. Do jedné pfidame lZici kakaa
a promichdme. Obé hmoty dame asi
na pual hodiny ztuhnout do lednice.
Potom z nich tvarujeme kuli¢ky o pra-
méru asi 3 cm a obalujeme v kokosu.
Hotové kulicky nechame ztuhnout
v lednici.

JABLKOVY KOLAC

200 g Univerz4lni smési bez lepku Labeta,
100 g cukru, 2 vejce, 50 g rozpusténého
madsla, 150 g strouhanych jablek,

2 IZice miéka, hrst rozinek a 2 IZicky
Kypriciho prasku do peciva bez lepku
Labeta

VSechny suroviny smichame, tésto
vlijjeme do vymazané, bezlepkovou
moukou vysypané chlebickové formy
a peCeme pii 160 °C asi 35-40 minut.

o



LANGOSE

300 g Univerzalni smési bez lepku Labeta,
5 g Instantniho drozdi Labeta, 1 kdvovd
IZicka cukru, 1 kdvovd IZicka soli,

25 ml olejem 150 ml vody;, 1 vejce

Ze vSech surovin vypracujeme tésto,
nechame 30-40 minut kynout na tep-
lém misté, znovu zpracujeme a opét ne-
chame 10-15 minut kynout. Na vale vy-
sypaném Univerzalni smési bez lepku
vyvalime placky o priméru 15 cm, které
nechame chvilku kynout. Od podloZky
je oddélime dlouhym noZem a vklada-
me je do rozpaleného oleje. Smazime
po obou stranach dozlatova. UsmaZe-
né langose podle chuti podavame s es-
nekem, kecupem, strouhanym syrem,
zakysanou smetanou nebo nasladko
s marmeladou.

MRIZKOVY KOLAC

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 naplni: Skoricovy cukr
Labeta, 200 g nastrouhanych jablek

Z uvedenych surovin pfipravime tésto,
které nechame 1 hodinu odleZet v led-
nici. Poté polovinu tésta vyvalime a pre-
neseme na dno dortové formy, pfidame
200 g nastrouhanych jablek a posype-
me skoficovym cukrem. Druhou polovi-
nu tésta vyvalime na plat a rozkrajime
na 15 cm Siroké pruhy, které skladame
do miiZky na jablka. Hotovou mfizku
potieme rozslehanym vejcem. Pefeme
pri17o °C asi 20 minut.




TVAROHOVE
SMAZENKY

100 g Univerzalni smési bez lepku Labeta,
11Zi¢ka cukru, 2 vejce, 150 g tvarohu,

3-4 IZice mléka, spetka soli, ¥ sacku
Kypriciho prasku do peciva bez lepku
Labeta, podle chuti skoricovy cukr Labeta
nebo stil a Cerstvé bylinky

VSechny suroviny smichame, tésto na
smaZenky na sladko dochutime sko-
ficovym cukrem, variantu na slano
ochutime soli a pokrajenymi Cerstvy-
mi bylinkami. Tésto nabirdme mensi
1Zici, vkladame do rozpaleného oleje
a smazime dozlatova.

SLANE SUSENKY
SE SYREM

300 g Univerzalni smési bez lepku Labeta,
200 g tvrdého syru, 180 g masla, 2 vejce,
5-6 polévkovych IZic bilého vina nebo
vody, 1 kavova IZicka soli, Y IZicky bilého
pepre. Na ozdobu drcené mandle,

hrubg stil

Ze vSech surovin vypracujeme vlacné
tésto, které nechdme 2-3 hodiny odle-
Zet, poté vyvalime plat silny 3-5 mm,
ktery rozkrajime na ctverce, obdél-
niky nebo jiné tvary. Potfeme Zlout-
kem rozmichanym s troskou vody
aposypeme drcenymi mandlemi
a hrubou soli. Pe¢eme na pecicim pa-
piru p#i180 °C dozlatova.

LINECKE CUKROVI

300 g Univerzalni smési bez lepku Labeta
+ na podsypani, 150 g masla,

50 g mouckového cukru, 2 vejce,

2 Vanilinové cukry Labeta,

marmelada na slepenf

VSechny suroviny smichame avy-
pracujeme tésto, které rozvalime na
0,5 cm silny plat. Vykrajujeme rdzné
tvary. PeCeme na plechu vyloZeném
pecicim papirem pfi 180 °C dozlatova,
asi 8-10 minut. Po upeceni slepujeme
marmeladou.
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ROHLICKY S KREMEM

Tésto: 160 g Univerzalni smési bez lepku
Labeta, ¥z kavové IZicky Kypriciho
prasku bez lepku Labeta, 200 g cukru,
200 g mletych ofechd, 2 vejce. Krém:30g
Univerzalni smési bez lepku Labeta, 250
ml mléka, 250 g masla, 50 g cukru

Z uvedenych surovin vypracujeme
tésto anechame odlezet alespon ptl
hodiny v lednici. Z odleZelého tésta
tvarujeme rohlicky, které davame na
plech vyloZeny pecicim papirem. Pe-
Ceme pfi 175 “C do zriZovéni, tj. asi 12-
15 minut.

Z mléka a Univerzalni smési bez lepku
uvafime kasi. Po vychladnuti do kase
zaSlehame maéslo a cukr. Krém nane-
seme na rohlicky, miiZzeme dozdobit
¢okoladou.

BEZLEPKOVE
BRAMBOROVE
HALUSKY

75 g smési na Bramborové knedliky bez
lepku Labeta, 125 g Univerzalni smési bez
lepku Labeta, 230 ml vody

Ze surovin vypracu-
jeme hladké tésto,
které pres halusko-
vé sito protlacujeme
do vrouci, osolené
vody. Kratce pova-
fime ajakmile ha-
lusky wvyplavou na
hladinu, scedime a promichame s rost-
linnym olejem nebo restovanou slani-
nou. Pfiddme nastrouhany syr, kyselé
zeli nebo zakysanou smetanu. Doporu-
Cujeme smés strouhanych syrfi — 100 g
eidamu a 50 g nivy — rychle vmichat do
horkych halusek se slaninou.




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
takovy vyrobkiti usnadnili, pripravili jsme pro vas seznam
prirozené bezlepkovych vyrobkii Labeta.

BIO tftinovy Toping s pfichuti karamel 200 g
Zelirovaci cukr 3:1 340 . ) . 2

< Toping s prichuti ¢okolada zoo g
Bramborova kase 150 g .- ,
Vanilinovy cukr 20 g

Bramborova kase s mlékem 100 g o . .
Ztuzovac Slehacky 13 g

Dortové Zelé Cervené 10 g . .,
; Zelatina ¢ird 20 g

Dortové Zelé ¢iré 10g

Zelatina na vaje¢nou
Fruktéza (ovocny cukr) 500 g tlatenku 20 g
Instantnidrozdi 7g Zelirfix 21 25¢
Jedla soda 50¢ Zelirfix11 20g

Konzervacni pomiicka 5¢ Zelirovaci cukr 2:1 500 g

Kyselina citronova 40 g Zelirovaci cukr 3:1 500 g

Lako — korenici smés k nakladani

Zelirovaci cukr 41 250 g
okurek a zeleniny 100 g

Zelirovaci cukr na jahody 425g

Ovocny pektin 10 . .
v g Zelirovaci cukr tftinovy 4:1 250 g

Skoticovy cukr 20 .
i g Zelirovaci s fruktézou 250 g

Toping s pfichuti jahoda 200 g

NAKUPUJTE NA WWW.LABETA.CZ
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Labeta, a.s.
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537 01 CHRUDIM

Tel.: +420 469 687 257
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