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NOVALIM®.

Neodolatelne
jednoducha.

Potrebujeme: “

1 balenie bezgluténového lineckého cesta Novalim 2 vajcia

100 g mletého maku 1 bielok

70 g praskového cukru kora z 1 citréna

2 zarovnané PL bezlepkovej strdhanky Novalim praskovy cukor na posypanie

Linecké cesto premiesime na ahko pomucenej doske. Vyvalkdme ho do vacsSieho kruhu nez je
forma (20 cm priemer formy).

Na cesto poloZime formu a opatrne ho preklopime do formy. Zahka ho zarovndme na dne formy
a po bokoch asi do vysky 2 cm.

Z bielkov vy$fahamei tuhy sneh. Pridame preosiaty praskovy cukor a Zitky a mixérom rychlo
zapracujeme do bielok. Prisypeme mak, struhanku a kéru z citréna, zapracujeme gumenou
varechou a nalejeme do cesta vo forme.

Pecieme v rozohriatej rure na 180 stuprioch asi 20 minat. Potom déme na povrch cesta
hviezdicky, ktoré povykrajujeme zo zvysku cesta a dopekame dalSich asi 10 minut.

Pred podavanim posypeme kolac praskovym cukrom.
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Potrebujeme:

1 balenie bezgluténového medového cesta asi 50 g kokosového tuku alebo Cery
Novalim

pripadne cukrové jedné ozdoby
hustejSi dzem - napr.malinovy

200 g horkej cokolady
1 bielok

Medové cesto dobre rozmiesime na pracovnej podloZke. PodloZku jemne posypeme
bezlepkovou mukou.
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Rozmiesené cesto rozvaltkame na hrubku asi 4 mm a vykrajujeme srdiecka alebo iné tvary.

Kladieme ich na plech s papierom. Do stredu pernika dame trochu dZzemu, okraje potrieme ';; med?igmo
rozmieSanym bielkom a priloZime vrchny pernik. Prstami opatrne pritlaime okraje tak, aby sa o . . .
oba diely zlepili a dZem nevytiekol. Pe¢ieme na 160 stuprioch asi 10-12 minut (radSej menejako  # “tgg’ g Kol
vela). 4

Upecené medovniky nechame vychladnat a potom ich na mriezke polievame roztopenou horkou
¢okoladou s tukom (odporiéme obe prisady roztopit nad parou). Ozdobime cukrovymi ozdébka-
mi a nechame Cokoladu stuhnut.
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NOVALIM®

Talofené |/ Since 1991

Bezlepkova domaca
marlenka

Nesmie
chybat’

na vasom
vianochom
stole.

Novalim
2 vanilkové pudingy a 600 ml mlieka

1 maslo '
asi pol deci

Obe medové cesta spolu premiesime na jemne pomucenej doske. Cesto rozdelime na 2
rovnaké Casti a kazdu vyvalkame na asi 3 mm. Platy cesta peCieme na 160 stuprioch asi 12
minut. Nechame vychladnut.

Na pInku uvarime z pudingov, 600 ml mlieka a 4 PL cukru husty puding (ako podfa navodu) a
nechame ho Uplne vychladnut.

Zmaknuté maslo vySfahdme do krémova a po troche primieSavame vychladnuty puding, az kym
nam vznikne hladky krém. Do krému vmie$ame rum.

Upecené platy cesta rozdelime na rovnaké polovice, zarovname kraje a rozmrvené odrezky
odlozime.

Na plaity cesta nanaSame plnku a prekladame ich dalSim platom. Povrch a boky kolaca
potrieme zvySnym krémm a na krém nanesieme omrvinky cesta zmieSané s nasekanymi
orechami. Ozdobime polovickami orechov.




Klasika,
na ktoru

sa
nezabuda.

Potrebujeme:

1 balenie bezgluténového lineckého cesta Novalim asi 4 lyzice dobrého kyslého lekvaru
2 bielky 150 g horkej okolady

100 g krystalového cukru 150 ml SFahacky

60 g strihaného kokosu este asi 100 g cokolady na polievanie

Linecké cesto premiesime na ahko pomucenej doske. Vyvalkdme ho na 5 mm, vykrajujeme
kolieska a peCieme ich v rozohriatej rure na 180 stupfioch asi 12 minut.

Bielky s cukrom udlahame do tuha, primieS§ame zlahka kokos. Na plech s papierom na pecenie
nanaSame kop&eky kokosovej zmesi presne v takej velkosti, ako su upecené kolaciky. Susime | i _
na teplovzdusnom rezime na 120 stupfioch asi pol hodinu. | \'\“"j?-ﬁ!ﬁ cestg -

Na kusky nasekanu Cokoladu zalejeme vriacou Sfahackou, premieSame, kym sa Cokolada
roztopi a nechdme v chladnicke Uplne vychladnut. Vychladnuty krém vySlahame ako Sfahacku a
naplnime do zdobiaceho vrecka.

Na upecené kolaciky nanesieme krém v tvare kruznice, do stredu dame za pol lyzicky lekvaru a
prikryjeme kokosovou pusinkou. Hotové kokosky este vygulame bocne v roztopenej Cokolade a
nechame na mriezke zaschnut.
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Bezlepkové parm
krekry

Krehké PN
Syrové ' g \

pedivo X : /

na chrumkanie

pri
rozpravkach.

Potrebujeme:

250 g masla alebo rastlinného tuku

100 g nastuhaného parmezanu 2 vacsie vajcia
75 g mandlovej muky 6 g soli

150 g ryzovej muiky Novalim Oriesky na ozdobenie

Mékké maslo, parmezan, mandlovd muku premieSame v miske lyZicou, pridame
vajcia a zamieSame. Prisypeme ryzovu muku a Promix UNI, sof a rukou pre-
miesime do kompaktného, makkeho a trochu lepkavého cesta.
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Cesto napInime do striekacky na kolaciky, rovnako dobre nam posluzi zdobiace
vrecko s hviezdicivitou Spickou. \ _
Na plech vystlany papierom na pecenie nandSame malé hviezdi¢ky a do stredu

kazdej dame orieSok.

PecCieme v rozohriatej rdre na 180 stupfioch asi 15-20 minut do zlatohneda.
Namiesto hviezdiCiek m6zeme cesto vytvarovat do guliCiek, tie kladieme na
plech, palcom vtlaCime do stredu priehlbinu a do tej ddme napriklad rajcinovu
sugo omacku s oreganom a bazalkou.
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Potrebujeme:

100 g tuku (maslo, rastlinny tuk na pecenie) 300 g Promix UNI alebo PK Special

3 PL medu 1 kypriaci prasok

200 ml mlieka Na polevu: 250 g Cery, 200 g prask.cukru, 1 dcl

rumu
100 g praskového cukru

o Na obalovanie: 400 g struhaného kokosu
2 vajcia

Tuk, med a mlieko zahrievame na strednom ohni, kym sa ingrediencie nerozpustia. Nechame
trochu vychladnut. ESte do teplej zmesi primieSame 100 g cukru a dve vajcia, dobre zamieSame.

Promix UNI alebo PK Special zmieSame spolu s kypriacim praskom a preosejeme do medovej
zmesi. Gumenou varechou dbkladne premieSame. Ak je zmes prili$ husta, priddme este trochu
mlieka.

Nalejeme do hlbSieho plechu vystlaného papierom na pecenie a peCieme na 180 stupfioch asi
15-20 minut do zlatohneda.

Prisady na polevu mieSame na strednom ohni, kym sa tuk neroztopi. Upecené, na kocky najkra-
jané cesto naméacame v poleve, nechame zfahka odkvapkat a potom kolace obalujeme v koko-
se. Nechame na mriezke zaschnut.




ALIM®

Makkeé

a vonave
tradicné
kolace.

kolace bez lepku

Potrebujeme: 1-2 PL medu, 1 CL citrénovej stavy, 1 vajce
350 g Promix ALFA Na makovu pinku: %2 hrnéeka mletého maku, ¥
) hrn¢eka mlieka, 1 PL medu , 1 PL slivkového lekvaru,
500 ml kefiru mandFové lupienky
1 PL medu, 1 vajce Na orechovu pinku: %2 hrnéeka mletych vl.orechov, %
. hrnéeka vody, 1 PL medu, 1 CL vanilinového cukru,
1 kypriaci prasok jahodovy lekvar

Na tvarohovu pinku: 250 g krémového tvarohu,

Pripravime si cesto. Najskdr si v mise zmieS§ame muku s praskom do peciva. Nasledne k nim
primieSame aj kefir, med, vajce a vypracujeme z nich husté, mierne lepivé cesto. Z cesta potom
velkou lyzicou odoberame a ukladame menSie kolace na plech, ktory sme vystlali papierom na
pecenie. Do stredu kolaov urobime pomocou lyZice priehlbinu, do ktorej viozime zvolenu napln.
Naplf by nemala presahovat cesto kolaca.

Tvarohovu napli pripravime zmieSanim vSetkych surovin dohromady. Makovu a orechovu népln
pripravime tak, Ze vSetky suroviny vlozime do mensieho hrnca a za staleho mieSania varime az
do zhustnutia. Potom nechame trochu vychladnut.

Kolace pecieme pri 180°C priblizne 35 - 40 minut. Asi 5 minut pred dope€enim potrieme cesto &
kolacov rozslahanym vajcom a dopecieme do zlatista. Na kolace s orechovou plnkou mozeme |
pred podavanim pridat do stredu trochu jahodového lekvaru a makové ozdobime mandlfovymi
lupienkami.



NOVALIM®

Slavnostny
cheescake
na slavnostnu
prilezitost'.

Potrebujeme:
Na korpus: 2 baliky bezgluténovych ¢ajovych 250 g gastanového pyré
keksov Mariela, 140 g roztopeného masla
4 PL medu
Na plnku: 2 vajcia

500 g krémoveho tvarohu Na ozdobu: kakao, nasekané vlasskeé orechy

200 g krémového syra (napr. Philadelphia)

Keksy Mariela rozdrvime najemno v kuchynskom robote alebo ich dame do igelitového vrecka a
roztl¢ieme valéekom. Omrvinky nasypeme do misy a zmieSame s roztopenym maslom.

Hotovlu zmes pevne zatla¢ime na dno a boky kruhovej formy s priemerom cca 26¢m. Okraje by M‘"
mali siahat do vysky 3 - 4 cm, aby vytvorili priestor pre plnku. “muteme eama,, o

Na pInku v mise zmieSame v3etky suroviny (v pripade hrudiek méZme aj rozmixovat). Pinku ol
vylejeme na korpus a uhladime povrch. Cheesecake pecieme pri 160°C cca 60 minut, kym
povrch nezacne chytat zlatistu farbu.

Po upeceni nechame vychladnut, posypeme kakaom a orechami a odloZime aspof na hodinu
do chladnicky.



Ziadna miika,
iba tvaroh a
krupica.
Ziaden cukor,
iba med.

Potrebujeme:
500 g krémového tvarohu 100 g hrozienok alebo brusnic
4 vajcia 4 PL medu

5 PL krupice bezgluténovej Novalim

1 hrnéek (cca 250 ml) zivoéiSneho alebo
rastlinného mlieka

Krupicu nasypeme do misy a zalejeme mliekom. Zmes nechdme 10 minut postat.
Néasledne do zmesi vmieSame vSetky zvy3né suroviny.

Hrozienka nemusime dopredu namacat, absorbuju mlieko z kolaca a budu perfektne
Stavnate.

Cesto vylejeme do formy s rozmerom priblizne 20x20cm, ktor( sme vystlali papierom na
pecenie. Zakusok pecieme dozlatista pri 200°C cca 40-50 minut.

Po dopeceni nechame vychladnut. Kola¢ chuti najlepSie po odleZani v chladnicke. Pred
podavanim ho mézme posypat praskovym cukrom.
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Klasika,
ktorej nie je
nikdy dost.
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Potrebjee: 10 g praskového cukru

100 g bezgluténovych &ajovych keksov Mariela 80 g obycajného masla

100 g mletych viasskych orechov 4 - 6 CL silnej Ciernej uvarenej kavy
maly pohar vi$iiového kompétu alebo erstvé kokos na obalenie guliek
odkdstkované visne zopar kvapiek rumu

2 PL kakaa

Keksy Mariela si v kuchynskom robote rozdrvime alebo ich vlozime do igelitového vrecka a
valCekom rozdrtime.

Vetky prisady zmieSame dohromady a vypracujeme lepkavé cesto. Ak pouzivame kompdt,
viSne z neho scedime a nechdme vysusit.
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Potom viSne obalujeme cestom a vytvarujeme gulky. Nakoniec ich obalime kokosom a
ukladame do koSickov.
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Potrebujeme:

150 g odkéstkovanych susenych datli 60 g ryzovej muky Novalim

50 ml stavy z pomaranca 60 g mletych mandli

1 CL nastrihaného &erstvého zazvoru 50 g mletych vlasskych orechov

% CL mletej $korice

40 g kokosového oleja

Datle si vopred aspori na 30 minit namoc¢ime do vody. Potom ich osu$ime a rozmixujemes <
pomaranéovou $tavou, nastrihanym zazvorom a $koricou.

Pl e bez g,
";__1_|.1ﬂ.:t;= iﬁcﬂ‘ Py,

Pridame roztopeny kokosovy olej a opat rozmixujeme. Vzniknutl masu zmieSame s ryzovou i‘;;;“r;m(
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mukou, mletymi mandlami a orechami. Vypracujeme mierne lepivé cesto, z ktorého vytvarujeme
priblizne 3 cm velké gulocky.

Tie poukladame na plech vystlany papierom na pecenie a mokrou vidlickou kazdu gulku
pritladime, ¢im nam vznikne na povrchu mriezka.

Cookiesky pecieme vo vyhriatej rire na 170°C 20 minut. Potom ich nechdme vychladndt, tak si
ziskaju krehkost a chrumkavost'.




