A něco pro štíhlou linii

Babiččin nápoj na zhubnutí

Ingredience: Babiččin ovocný čaj (je nutný)



     syrovátka (možno i sušená)

    

Postup přípravy: 

Nemáte-li čerstvou syrovátku, kterou pívávala babička, aby se udržela ve formě a vypadala mladistvě,  můžete použít syrovátku sušenou.

Syrovátku rozmícháte dle návodu na balení.   Do připraveného nápoje – teplého či studeného -  vmícháte do 2 dl   2 – 3 lžíce Babiččina ovocného čaje  slazeného fruktózou -  nejlépe příchuť ananas, brusinku, černý rybíz, hrušku, jablko, jahodu, meruňku, ostružinu, rakytník nebo višeň, ale lze využít všech 15ti příchutí.

Takto připravíte hodnotný a zdravý nápoj v patnácti příchutích, který svými účinky i chutí předčí různé slimy a lighty,  jež jsou mnohonásobně dražší.

Těmito chutnými syrovátko-ovocnými koktejly můžete nahradit stravu v průběhu dne (krom oběda a lehké málo kalorické večeře) a přitom nebudete trpět hlady,  ani si nápoj (jídlo) neznechutíte, protože můžete  chutě často obměňovat.

S využitím dalších přípravků -  jako např. GLUCAMEDIC® 

KOMPLEXu - se Vám ještě více zrychlí  látková výměna (metabolismus) = rychlejší spalování tuků a navíc se Vám zvýší imunita, takže budete odolnější vůči nemocem   a mnohých zátěží se zbavíte.

Hezký den a stále lepší zdraví přeje 

Váš distributor:

      Lumír Hladík, Ve Výrech č. 544/1, 155 00 Praha 5 – Řeporyje,

          : 251 626 865, : 777 021 544
              e-mail: lumir.hladik@seznam.cz,  www.hladik.hopem.cz
Několik neotřelých receptů, aneb

NĚKDO TO RÁD HORKÉ

Babiččina bowle s boulí

Ingredience: babiččin váleček na nudle (je nutný)



    Babiččin ovocný čaj (je nutný)



    2 litry horké vody



    150 g ovoce – čerstvého, nebo sušeného, či 



    mraženého (není nutné)



    2 dl rumu-tuzemáku apod.(není nutný)
Postup přípravy: 

 Vezmete babiččin váleček na nudle, osobu, která byla pověřena koupí Babiččina ovocného čaje a neučinila tak a ….. po zajištění Babiččina ovocného čaje (domluvě není možno odolat) mísu o obsahu 2,5 litru a více. Do mísy nalijete celou sklenici čaje, nejlépe borůvku, brusinku, černý rybíz, nebo višeň a zalijete 2 litry horké vody. Do vzniklého ovocného čaje přidáte ovoce dle příchutě čaje (např. do višňového višně, černého rybízu rybíz ), ale je možno i kombinovat dle vlastní fantazie. Nemáte-li ovoce nevadí, obejdete se i bez něj. Do vzniklé směsi nalijete 2 dcl rumu a vše dobře zamícháte. Pro případné abstinenty, řidiče či diabetiky odlijete směs do jiné nádoby před přidáním alkoholu.


Se shora zmíněnou osobou nabíráte naběračkou i s kousky ovoce a s válečkem v ruce podáváte horké. Věřte, že nikdo neodmítne. Milovníkům silných nápojů můžete uštědřit lehký úder válečkem. 

Babiččina vánoční bowle 

Ingredience: Babiččin ovocný čaj (je nutný)



    2 litry horké vody



    150 g ovoce – čerstvého, nebo sušeného, či 



    mraženého (není nutné)



    2 dl kvalitní vodky (není nutná)

    

Postup přípravy: 

 Do mísy o obsahu 2,5 litru a více nalijete celou sklenici čaje, nejlépe hrušku, jablko, jahodu, ostružinu, rakytník, arónii a zalijete 2 litry horké vody. Do vzniklého ovocného čaje přidáte ovoce dle příchutě čaje (např. do hruškového hrušku, jablečného jablko) – větší ovoce nakrájené na kousky (asi 1,5 x 1,5 cm). I zde je možno kombinovat dle vlastní fantazie. Nemáte-li ovoce nevadí , obejdete bez něj. Do vzniklé směsi nalijete 2 dcl vodky a vše dobře zamícháte. Pro případné abstinenty, řidiče či diabetiky opět odlijete směs do jiné nádoby před přidáním alkoholu.


Nabíráte naběračkou i s kousky ovoce a podáváte horké. Krom válečku v ruce můžete použít paličku na maso, prkénko, sekáček na maso či jiný užitečný kuchyňský nástroj. Věřte, že Vašemu nápoji nikdo neodolá. 

Babiččina sváteční bowle 

Ingredience: Babiččin ovocný čaj (je nutný)



    2 litry horké vody



    150 g ovoce – čerstvého, nebo sušeného, či 



    mraženého (není nutné)



    2 dl kvalitní slivovice, meruňkovice, calvados, nebo



    kmínky, peprmintky, či absintu (není nutné)

    

Postup přípravy: 

Vezmete mísu o obsahu 2,5 litru a více a do ní nalijete celou sklenici čaje, nejlépe švestku, meruňku, malinu, ananas, černý bez a zalijete 2 litry horké vody. Do vzniklého ovocného čaje přidáte ovoce dle příchutě čaje (např. do švestkového švestky, ananasového ananas) – větší ovoce opět nakrájené na kousky (asi 1,5 x 1,5 cm). Také zde můžete kombinovat dle vlastní fantazie. Nemáte-li ovoce nevadí , obejdete bez něj. Do vzniklé směsi nalijete 2 dcl alkoholu. Pro případné abstinenty, řidiče či diabetiky opět odlijete směs do jiné nádoby před přidáním alkoholu.


Zamíchané opět nabíráte naběračkou i s kousky ovoce a podáváte horké s užitečným kuchyňským nástrojem v ruce. Věřte, že ani zde nikdo neodolá Vaší roztomilé pohostinnosti.

  - alkoholické nápoje lze použít i dle vlastní fantazie (rum-tuzemák, vodka apod. jsou pro tento účel univerzální a dobře dostupné)

Tradiční vánoční či slavnostní recept

Babiččin třený ovocný krém

Ingredience: klasický třený krém



    Babiččin ovocný čaj (3 – 5 lžic) 



    2 cl rumu-tuzemáku apod.(není nutný)
Postup přípravy: 

 V míse utřete máslový krém (máslo lze nahradit rostlinným tukem) dle běžného návodu (ať už měchačkou, která vzbuzuje respekt, nebo hnětacím strojem). Do téměř utřeného krému vmícháte 3 - 5 lžic (dle vlastní chutě) koncentrované šťávy Babiččina ovocného čaje (s ovocem nebo bez ovoce, případně lze ovoce čaje rozmixovat).

Tento krém ochucený zvolenou příchutí Babiččina ovocného čaje, zvýrazněnou alkoholem, můžete použít do dortů,  na slepování vánočního cukroví apod.

Chutí dortů a cukroví s různými příchutěmi krému v kombinaci s různými tvary cukroví,  jistě mile překvapíte.

Babiččino dortové želé
Ingredience: Babiččin ovocný čaj 



    želírovací přípravek bez příchutě, nebo želírovací cukr Postup přípravy: 

 
Dle návodu na sáčku želírovacího přípravku připravíte želé, do kterého vmícháte Babiččin ovocný čaj. Kolik přidáte čaje, o tolik méně dáte vody (použijete-li celou sklenici čaje- 420 ml - o to méně dáte vody).  Takto připravíte ovocné želé, aniž byste potřebovali další ovoce.


Dále postupujete dle běžné přípravy – želé nalijete na dort či korpus v připravené formě a necháte vychladnout.


Vychladlé želé lze použít i do pudinků, jogurtů a podobně. 

Při využití Babiččina ovocného čaje slazeného fruktózou do neslazených pudinků a bílých jogurtů získáte chutný přírodní dezert vhodný i pro cukrovkáře (diabetiky),  sportovce  i při redukčních dietách. 

Čaj s fruktózou lze pro tyto účely použít i bez jakékoliv úpravy – neředěný koncentrovaný.

Udělejte si radost, oslaďte si život, aniž byste uškodili svému zdraví ! 
