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Zijeme bez lepku!

www.novalim.net
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NOVALIM®

Bezlepkové keksiky Epekulacius

Potrebujeme: 1 CL vanilky alebo 1 vanilkovy cukor

1 CL kypriaceho prasku

2 vajcia

1 CL mletej 3korice,

% CL mletych klin¢ekov,% CL mletého
kardamomu

400 g bezlepkovej muky Promix UNI

200 g tuku (masla alebo rastlinného tuku do
cesta)

100 g praskového cukru

Muku Promix UNI s kypriacim praskom a praskovym cukrom preosejeme, pridame
vanilku, korenia, zmaknuté maslo alebo rastlinny tuk a vajcia a vypracujeme rucne
hladké cesto. Toto cesto sa da pouzit aj ihned na pecenie, odpordcame vam vsak
nechat ho odstat aspon 15 minut pri izbovej teplote. MdZete si ho pripravit aj den
vopred a uchovat v chladnicke zabalené v potravinovej f6lii, potom ho vSak treba
nechat aspon hodinu pred pecenim pri izbovej teplote popustit. Cesto rozvalkdme na
pomucenej pracovnej doske na hrubku asi pol centimetra a vykrajujeme kolaciky.
PeCieme ich na plechu vystlanom papierom na pecenie, v rozohriatej rdre na 210
stupriov asi 8-10 minut, kym sa kolaciky nezacnu sfaebovat do zlatista.

www.novalim.net
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Bezlepkové medvedie labky

Potrebujeme: 30 g kakaa

2 vajcia

1 vanilkovy cukor

1 CL $tipka 3korice

% CL mletych klin¢ekov
Stipka kypriaceho prasku

210 g Promix UNI

160 g masla alebo rastlinného tuku
100 g praskového cukru

90g pomletych orechov

Do muky Promix UNI pridame na kocky nakrajané maslo, dalej pridame preosiaty
cukor, vanilkovy cukor, kypriaci prasok, Skoricu, klinceky, orechy, kakao, vajcia,a vsetko
zamiesime a nechame v chlade stuhnut.

Potom urobime Sulok, pokrajame na rovnaké kusky a vtlacame do vymastenych
formiciek. Na plechu upecieme v rozohriatej rare na 180 stupriov asi 12-15 minut.
Hotové, eSte horuce, obalime praskovym cukrom.

www.novalim.net
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Medovy orechovy kolag
bez lepku

Potrebujeme: 1 PL rumu

200 g Promix UNI > gJelene] soll salalky) o T
100 g kukuri¢énej muky NOVALIM , NOVALIM WI
150 g medu Na posypanie: ] o Y

100 g masla 100 g na'seka’nych vlasskych orechov

1 vajce 50 g trstinového cukru

1 vanilkovy cukor T vajce na potretie

Med a maslo zahrejeme na miernom plameni, kym sa maslo nerozpusti a med
nezredne. Odstavime, priddme vajce, rum a 4 PL z odvaZzenej muky Promix UNI.
VymieSame do hladka a potom vyklopime do zvySku muky Promix UNI zmieSanej s
kukuricnou mukou Novalim a jelefiou solou.. Vypracujeme cesto a v miske ho
nechame v chladnicke odpocivat 24 hodin. Odpocinuté cesto vyvalkame na velkost
plechu, potrieme rozslahanym vajcom, posypeme sekanymi orechami a cukrom.
Pecieme vo vyhriatej rdre na 180 stupfoch asi 12-14 minut do zlatohneda.
Vychladnuty rez nakrajame na lichobeZniky.

www.novalim.net




K

' Novaul

Pecte s laskoy zdob
maystri cukrari. th e
zdobenie pouzivame len
kvalitnd horky cokoladu
minimalne ju riedime
kokosovym tukom alebo
olejom.

PInené pernicky bez lepku

Potrebujeme: Kysly dZzem na plnenie
150 g horkej ¢okolady a 30 g tuku na polevu

1 balenie bezlepkového perniku v prasku Pripadne 50 g bielej cokolady na dozdobenie

NOVALIM

2 pIné lyZice medu

60 ml vody

50 g masla alebo rastlinného tuku

Med rozpustime vo vode, priddme ho do bezlepkovej zmesi na pernik, dalej
pridame makky tuk a vymiesime cesto. Cesto zabalime do potravinovej folie a
nechame odlezat v chladnicke 24 hodin. Takto zabalené cesto méze v chlade
odpocivat aj niekolko dni. Odpocinuté cesto potom vyvalkdme na pomucene;j
doske (na pomucenie pouzijeme napriklad muku Promix UNI) na hrdbku asi 7
mm a vykrajujeme z neho obdizniky, ktoré pe¢ieme asi 10 minut na 180
stuprioch. Medovniky nechame vychladnut. Polovicu z nich namacame v
roztopenej cokolade s trochou tuku a nechame zaschnut. Druhu polovicu
medovnikov potrieme z vnutornej stany lekvarom a prilepime druhu, ¢okoladovu
polovicu. Hotové medovniky mézeme dozdobit eSte bielou cokoladou.

www.novalim.net
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Z tohto univerzal
medového cesta n?éeiheote
upiecz aj vykrajovane
kolagiky zdobene

orieskami alebo
Semiackami.

Medove pracliky bez lepku

Potrebujeme:
1 CL sédy bikarbony

300 g Promix PK Special 1 vajce na potretie

1 CL guarovej alebo xantanovej gumy
150 g medu

100 g masla

1 vajce

1 vanilkovy cukor

Med a maslo zahrejeme na miernom plameni, kym sa maslo nerozpusti a med
nezredne. Odstavime, pridame vajce, vymieSame a tuto zmes vyklopime do muky
Promix PK Spcial zmieSanej s gaurovou alebo xantanovou gumou a sédou
bikarb6nou. Vypracujeme cesto a v miske ho nechame v chladnicke odpocivat 24
hodin. Odpocinuté cesto Sulame na valek s priemerom asi 5-7 mm a z kuskov
dlhych asi 10-12 cm formujeme praclicky. Ukladame ich na plech vystlany
papierom na pecenie, potrieme ich rozSlahanym vajcom a peCieme v rozohriate;j
rare na 180 stuprioch asi 10 minut do zlatista.

www.novalim.net




Nas bezlepkovy per,
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laty pernik, medové cest
ale aj klasicke medovniky.

Bezlepkové medovnicky

Potrebujeme: Na ozdobenie:
OriesSky, semiacka

1 balenie bezlepkového perniku v prasku Vajce na potretie

NOVALIM

2 plné lyzice medu

60 ml vody

50 g masla alebo rastlinného tuku

Na cukrovu polevu:
200 g praskového cukru, 1 PL citronovej
Stavy a 1 bielok

Med rozpustime vo vode, priddme ho do bezlepkovej zmesi na pernik, dalej
priddme makky tuk a vymiesime cesto. Cesto zabalime do potravinovej félie a
nechame odlezat v chladnicke 24 hodin. Takto zabalené cesto méze v chlade
odpocivat aj niekolko dni. Odpocinuté cesto potom vyvalkame na pomucene;
doske (na pomucenie pouZijeme napriklad muku Promix UNI) na hrabku asi 7
mm a vykrajujeme z neho lubovolné tvary, potrieme ich rozSlahanym vajickom,
pripadne ozdobime oriSkom a pecieme asi 10 minut na 180 stupnoch. Ak chceme <

medovniky zdobit, mixérom vySlahame prisady na cukrovu polevu do tuha, [
naplnime ju do zdobiaceho sacku s malou dierkou a zdobime medovniky.

e
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V tomto recepte va
v s as
naucime, ako si pripravit
pravy domaci karamel. Je .
et fo f,ednod.uchéie nez sj @ .
¢ Myslite. Pripravte sj ho do
Zasoby, v chladnigke
VydrZi niekolko tyzdriov.

Linecké bezlepkove kolaciky

s karamelom a kokosom

Potrebujeme: 1 CL kypriaceho préasku
2 vajcia

400 g bezlepkovej muky Promix UNI

200 g masla alebo rastlinného tuku

100 g praskového cukru Na polevu:

1 CL vanilky alebo 1 vanilkovy cukor Karamel a oprazeny mlety kokos

Z muky Promix UNI a ostatnych prisad vypracujeme rucne hladké cesto, ktoré nechame

odpocinut priizbovej teplote aspon 15 minut. Cesto rozvalkame na pomucene;j '
pracovnej doske na hrubku asi pol centimetra a vykrajujeme kolaciky. PeCieme ich na e 'fi"'!|'|'lll‘l-
plechu vystlanom papierom na pecenie, v rozohriatej rure na 210 stupnov asi 8-10 NOvALIM " Jj
minut, kym sa kolaciky nezacnu sfarbovat do zlatista. | ”

Na karamelovu polevu dame do hrnca 100 g kryStalového cukru a nechame ho na
slabom plameni roztopit, nemieSame, ale sledujeme ho, aby sa nepripalil. Do
roztopeného cukru priddme 30 g masla a 50 ml Slahacky a mieSame do rozpustenia.
Hotovy karamel mézeme skladovat v chladnicke aj 2-3 tyZzdne. Karamlom potrieme
povrch kolacikov a posypeme oprazenym struhanym kokosom.

www.novalim.net



Skuste tieto vianoc
namiesto vanilkovyceh
e rozkov tieto chutné
rownie rozky s ¢okolado
Nevyzeraju na zjedenie?

Bezlepkoveée brownie rozky

Potrebujeme: 30 g praskovaho cukru
o ) 1 Zftok

150 g bezlepkovej muky Promlx UNI 120 g masla

50 g nad parou roztopenej cokolady

1 PL kakaa

) ) 50 g roztopenej Cokolady, struhany kokos a
60 g mletych mandli

praskovy cukor na ozdobenie

Muku Promix UNI a ostatnych suché prisady dobre premieSame, pridame
roztopenu ¢okoladu, Zftok a maslo a ruéne vypracujeme cesto. Cesto zabalime do
potravinovej folie a nechame v chladne odpocinut aspon hodinu. Potom ho T
vyberieme a na pomucenej doske vySulame do valceka s priemerom asi 3 cm. Ten "~ NOVALIM w
krdjame na 1 cm kusky, z ktorych vygulame a vyformujeme rozteky. Dame ich na 1
plech vystlany papierom na pecenie a peCieme na 200 stupfioch asi 10-12 minut. \
Vychladnuté rozky zdobime roztopenou ¢okoladou, strthanym kokosom alebo
praskovym cukrom.

www.novalim.net
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Pernl'ko kd kosové gul '
bez lepku

Potrebujeme: 2 PL struhaného kokosu

Ak sme nepridali do cesta zvySky plnky,
pridame trochu Slahacky, akurat tolko, aby
sa cesto spojilo

Odrezky a zvysky z akykolvek kolacikov
alebo pernikov (pouZijeme cesto ale aj

zvys£<y plnk)’/) , . ESte trochu stridhaného kokosu na
Pol CL pernikového korenia obalovanie

1 PL kakaa

2PLrumu

Zvysky a odrezky s kolacikov dame do misy, pridame pripadné zvySky plnky (stadi jej trochu, 2-3
lyZice), pernikové korenie, kakao, rum a kokos a ru¢ne vypracujeme cesto. Podla potreby ho
mozeme trochu zriedit Slahackou alebo naopak, pridame kokos, mleté orechy alebo kakao na
zahustenie. Z cesta vygulame gulicky velkosti vlaSského orecha, ktoré obalime v postrihanom
kokose. Do stredu guliCiek méZeme vloZit na vylepSenie napriklad zavaranu visnu.

www.novalim.net
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Bezlepkovy medovy rez
Potrebujeme: Na plnku:
. ; ; . 1 vanilkovy puding
1 balenie bezlepkového perniku v prasku 300 ml mlieka
NOVAL"VV_l 100 g masla
2 plnle Iyzlce medu 0,5 del rumu
60 mivo Iy | inného tuk 50 g krystalového cukru
50 g masla alebo rastlinného tuku Na polevu:

200 g cokolady a 2 PL oleja

Med rozpustime vo vode, pridame ho do bezlepkovej zmesi na pernik, dalej pridame makky tuk a
vymiesime cesto. Cesto zabalime do potravinovej folie a nechame odlezat v chladnicke 24 hodin.
Takto zabalené cesto méZe v chlade odpocivat aj niekolko dni. Odpocinuté cesto potom vyvalkame
na pomucenej doske (na pomucenie pouzijeme napriklad maku Promix UNI) na hrdbku asi 7 mm a
v celku ho upecieme v rozohriatej rare na 210 stupriov do zlatista (asi 12-14 minut). Upeceny plat
cesta nareZzeme na rovnako dlhé pasy. Tie plnime plnkou. Na pInku si uvarime puding podla
navodu, len pouzijeme iba 300 ml mlieka. Do vychladnutého pudingu zaslahame rum a potom
maslo. Naplneny rez polejeme ¢okoladovou polevou (¢okoladu sme roztopili spolu s olejom vo
vodnom kupeli). Kolac chuti najlepsie, ked je aspon 24 hodin odlezany v chlade.
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