Nase zmesi Liana su vyrobené z prirodzene bezlepkovych a bezpsenic¢nych surovin.

Pre pacientov s celiakiou pripadne alergiou na lepok moéze liecbu indikovat t.j

na lekarsky predpis u lekarov: gastroenterolég, imunoldg - alergoldg, internista,

pediater alebo dermatovenerolég.

Mesacny limit na lekarsky predpis:

Do dovisenia 0d dovisenia 0d dovisenia

- + 5 rokov veku 5 rokov veku 10 rokov veku 15 rokov veku
DOSTU P'N E do 10 rokov veku = do dovisenia15 rokov
NA LEKARSKY PREDPIS veku
5kg 6 kg 8kg 10 kg

Bakery mix 1 kg

Kod: D0973

bezlepkova zmes na kysnuté cesto

- obohatend o vlakninu psyllium,
vdaka ktorej je cesto jemnejsie

- obsahuje uz kypriaci prasok

~ - na bezlepkové kysnuté kolace, zaviny,

croissanty, vianocku, parené buchty...

Cake mix 1 kg

Kod: D0976

bezlepkova piskotova zmes

- obsahuje uz kypriaci prasok

- na bezlepkové piskétové cesta, muffiny,
babovky, palacinky, krehké kolace,
listkové cestd, susienky...
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Fine mix300 g

Kod: D0977

bezlepkova zmes na perniky

a medovniky

- obsahuje uz kypriaci prasok

- na bezlepkové perniky,
medovniky, muffiny, babovky...
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0d dovrsenia

v'bez lepku
v'bez cukru

v'bez vajec
v'bez laktozy
v'bez sdje

v bez farbiv

Universal mix 1 kg

Kod: D1029

bezlepkova univerzalna zmes

na cestoviny a mucne jedla

- na bezlepkové vajecné a bezvajecné
cestoviny, pirohy, halusky, stlance, lokse,
zahustovanie polievok a omacok...

Bread mix white 1kg

Kod: D1030

bezlepkova zmes na svetly chlieb a pecivo

- obohatena o 3 vldkniny: jabl¢nd, bambusova
a psyllium

- na bezlepkovy biely chlieb, rohliky, bagety,
zemle, pizzu, ciabattu, croissanty,
parené buchty, knedle...

Bread mix dark 1 kg

Kéd: D1031

bezlepkova zmes na tmavy chlieb

a pecivo s pohankou

- obohatena o 3 vlakniny: jabl¢nd, bambusova
a psyllium

- na bezlepkovy tmavy chlieb, rohliky, bagety,
zemle, pizzu, ciabattu...

recepty najdete na:

www.lianasro.sk




CRezlepkoy rjchly svetly chiiel
preceny vo forme

Suroviny:
500 g Bread mix white Liana
2 lyzicky cukor

500 ml vlazna voda
10 g Cerstvé drozdie
1 lyzi¢ka sol

2 lyZice olej

Postup:

1. Pripravime kvasok z asi 100 ml vlaznej vody, cukru a drozdia.
Nechdme 10 minut nakvasit. Do misky ddme Bread mix white,
sol, priddme pripraveny kvasok z drozdia a zvysnu vodu. Cesto
spracujeme elektrickym hnetac¢om cca 5 minut. Nakoniec
primiesame olej.

. Dame do olejom vymazanej formy na pecenie. Povrch uhladime
stierkou.

. Prikryjeme féliou a nechdme na teplom mieste podkysnut
cca 45-60 mindt.

. Povrch cesta pred pecenim potrieme zmesou vody a oleja.
Pecieme v elektrickej rure pri teplote 200°C asi 50 minut.

. lhned' po upeceni potrieme chlieb vodou, vyberieme z formy
a nechame na mriezke prikryty utierkou Uplne vychladnut.
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CRezlepkove domace pirohy
Cesto:

200 g Universal mix Liana

100-130 ml vody
sol podla chuti

Postup:

1. Vsetky suroviny spracujeme lyzicou alebo rukou na hladké,

hustejsie cesto.

Nechédme 5 minut odpocinut. Nasledne na tenko rozvalkame

na podlozke, posypdvame najlepsie ryzovou mukou. Plnime

podla vlastnej chuti lekvarom, tvarohom, bryndzou...

. Uvarime v osolenej vriacej vode 15-17 minut.

. Precedime, polejeme maslom a posypeme praskovym cukrom,
pripadne trosku osolime podla chuti.

2.
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CBedlepikony

Cesto:

300 g Bakery mix Liana

50 g cukor

1 vajce

250 ml vlazné mlieko / voda
15 g cerstvé drozdie

50 g roztopené maslo,

olej alebo bravcova mast

Plnka:

3 lyzice Puding mlie¢na c¢okoldda Liana Exclusive
1 lyZica Kakao tmavé Liana Exclusive

5-6 lyzic cukor krystalovy

50 ml olej

Postup:

1. Pripravime si cesto podla postupu na obale Bakery mix recept:
Kysnuté koldce. Olej, maslo alebo bravéovi mast priddme
nakoniec po zmiedani ostatnych surovin a este kratko
premiesime.

2. Po vykysnuti, asi 20 mindt, rozvalkame na obdIznik.

3. Cesto polejeme rovnomerne olejom a posypeme kakaovou
plnkou.

4. Stoc¢ime do zavinu, okraje podlozime pod zavin, preloZzime na
plech vystlany papierom na pecenie. Potrieme zlahka olejom.
Nechdme prikryty pod potravinovou féliou podkysnut 15-20
minut na teplom mieste.

5. Pred pecenim potrieme rozslahanym vajickom. Pecieme pri
teplote 180-190 °C, 15-20 minut do zlatista.

6. lhned po upeceni m6zeme potriet vodou a nechame vychlad-
nut.

Postup pinky:

1. Pudingovy prasok, kakao a krystalovy cukor zmiesame v jednej
miske.

Kéd: D0976

Kéd: D1029

Koéd: D0973

Kéd: D0977

Kéd: D1030

viac receptov najdete na:
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