











PROteinBIOTIC - 125 g (5 x Porcja)

Mleko UHT, 3,2% ttuszczu - 700 g (2.8 x Szklanka)
Cukier - 300 g (30 x Lyzka)

Ekstrakt waniliowy (bez alkoholu) - 3 g (1 x Lyzeczka)
Smietanka 36% - 500 g (50 x Lyzka)

Cukier brazowy - 120 g (24 x Lyzeczka)

Masto ekstra - 80 g (16 x Lyzeczka)

Smietanka 36% - 150 g (15 x Lyzka)

Orzechy arachidowe - 120 g (8 x Lyzka)

Sél biata - 1 g (1 x Szczypta)

/B:3.8/T:15.2/W:19.3/ F:0.4 / WW:2.0

LODY StONY KARMEL

A (PRZEPIS NA 25 PORCJI)
Zjedz 1 z 25 porcji

CZAS PRZYGOTOWANIA: 160 minut

Mleko z wanilia umies¢ w rondelku i zagotuj. Wyjmij wanilie,
otworz i wyskrob z niej ziarenka, dodaj do mleka. Dosyp cukier,
mieszaj, az sie rozpusci. Nastepnie doprowadz do wrzenia,
zmniejsz ogien i pozwol mu sie gotowac przez ok 30 - 40 minut, co
jakis czas mieszajac. Po tym czasie uzyskujemy mleko
skondensowane. Przelej je do stoika i catkowicie schtodz, dodaj
odzywke i zmiksuj (mozesz tez uzy¢ gotowego, stodzonego mleka
skondensowanego).

Karmel:

Cukier i masto umies¢ w rondelku, lekko podgrzej az masto
i cukier sie roztopia. Nastepnie zwieksz ogien i gotuj, mieszajac
przez ok 8 minut, az uzyskasz gesty brazowy syrop. Zdejmij
z ognia, szybko dolej Smietanke i wymieszaj. Dodaj sol i schtodz.
Wyjmij z lodowki na 30 minut przed uzyciem.

Lody:

Dobrze schtodzona $mietanke ubij za pomoca uprzednio
schtodzonej koncowki miksera. Gdy bedzie catkowicie sztywna
powoli dodaj mleko skondensowane i doktadnie wymieszaj
z odzywka (juz nie ubijaj). Do foremki/plastikowego pudetka
przelej potowe masy, tyzeczka rozprowadz potowe karmelu,
posyp potowa orzechdéw. Nastepnie za pomoca duzej tyzki wylej
reszte masy, rozprowadz reszte karmelu i posyp orzeszkami.
Schtédz w zamrazarce, najlepiej cata noc.
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LODY BANANOWE
[ AWOKADO

A (PRZEPIS NA 7 PORCJI)
Zjedz 1 z 7 porcji

CZAS PRZYGOTOWANIA: 10 minut

PROteinBIOTIC - 50 g (2 x Porcja)
Orzechy wtoskie - 90 g (6 x Lyzka)
Czekolada gorzka - 24 g (4 x Kostka)
Syrop klonowy - 10 g (1 x Lyzka)
Sok cytrynowy - 12 g (2 x Lyzka)
Banan - 240 g (2 x Sztuka)

Awokado - 140 g (1 x Sztuka)

1. Awokado obierz, wyciagnij pestke i zmiksuj
wraz z bananem, odzywka biatkowa i syropem.
2. Skrop sokiem z cytryny i wymieszaj.

3. Catosc przelej do foremek, wbij patyczki

i zamrazaj przez minimum 4 godziny.

4. Po wyjeciu z zamrazarki zamocz w cieptej
wodzie, zeby lody tatwo odeszty od foremek.
5. Czekolade rozpus¢ w kapieli wodnej, ostudz
i polej nia lody. Posyp rozkruszonymi
orzechami.

/B:4.3/T:12.2/W:12.7 / F:2.1/ WW:1.3

LODY KOKOSOWE Z MANGO | KURKUMA

4 (PRZEPIS NA 4 PORCJE) 1 z 4 porcji

CZAS PRZYGOTOWANIA: 10 minut

PROteinBIOTIC - 25 g (1 x Porcja)
Migdaty w ptatkach - 10 g (1 x Lyzka)
Kurkuma - 2 g (0.4 x Lyzeczka)

Limonka - 25 g (0.43 x Sztuka)

Mleczko kokosowe (21%) - 100 g (5 x Lyzka)
Mango - 140 g (0.5 x Sztuka)

1. Mango obierz, odkrdj pestke i zmiksuj wraz z mleczkiem kokosowym,
biatkiem i kurkuma. Skrop sokiem z limonki i wymieszaj.

2. Catos¢ przelej do foremek, whij patyczki i posyp ptatkami migdatow.
3. Zamrazaj przez minimum 4 godziny. Po wyjeciu z zamrazarki
zamocz w cieptej wodzie, zeby lody tatwo odeszty od foremek.

/B:2.4/T:6.9 /W:7.0/F:1.1 / WW:0.7 -




SORBETY

SURBET MANGO

A (PRZEPIS NA 10 PORCJI)
Zjedz 1z 10 porgji

CZAS PRZYGOTOWANIA: 240 minut

PROteinBIOTIC - 50 g (2 x Porcja)

Mango - 280 g (1 x Sztuka)

Swiezy sok jabtkowy - 100 g (0.4 x Szklanka)

Banan - 240 g (2 x Sztuka)

Sok z limonki - 18 g (3 x Lyzka)

Ekstrakt waniliowy (bez alkoholu) - 3 g (1 x tyzeczka)

Mango obieramy ze skory, odkrawamy miazsz od pestki. Banany obieramy ze
skory i odkrawamy koncowki. Wszystkie owoce i odzywke wrzucamy do
blendera i miksujemy na gtadka mase. Dodajemy sok z limonki i miksujemy
jeszcze raz. Mase owocowa przecieramy przez sito, zeby pozby¢ sie wtdkien
z mango (w odczuciu sa podobne do wtoséw - nic przyjemnego w lodach).
Laske wanilii kroimy wzdtuz, z pomoca noza lub tyzeczki wyciagamy ziarna
i wrzucamy do masy. Doktadnie mieszamy, wlewamy do pojemnika z pokrywka
i wstawiamy do zamrazarki na dowolny czas (minimum 4 godziny). Wyciagamy
ok. 30 minut przed podaniem, zeby sorbet odtajat.

/B:1.3/T:0.3/W:10.9 / F:0.9 / WW:1.1



SURBET MALINOWY
/ MIETA

A (PRZEPIS NA 10 PORCJI)
Zjedz 1z 10 porgji

PROteinBIOTIC - 50 g (2 x Porcja)
Woda - 250 g (1 x Szklanka)
Ksylitol - 42 g (6 x Lyzeczka)
Mieta ($wieza) - 3 g (3 x Lyzka)
Maliny - 500 g (8.33 x Garsc¢)

CZAS PRZYGOTOWANIA: 7 minut

PROteinBIOTIC - 25 g (1 x Porcja)
Granola - 20 g (2 x Lyzka)

Mango - 100 g (0.36 x Sztuka)
Truskawki - 100 g (1.43 x Garsc)
Jogurt naturalny - 100 g (5 x tyzka)

1. Owoce zblenduj na mus z odzywka.

2. Przet6z do miseczki z jogurtem i dodaj

granole na wierzch.

/12.1/7:8.8/W:38.0/F:5.3/ WW:3.8

CZAS PRZYGOTOWANIA: 10 minut

1. Maliny zmiksuj i przetrzyj przez sitko, zeby usuna¢ pestki, f
dodaj odzywke.

2. Miete (kilka listkéw) drobno posiekaj i dodaj do malin.

3. Ksylitol zalej wrzatkiem, zeby sie rozpuscit. Pozostaw do
wystudzenia. Dodaj do malin i wymieszaj.

4. Catosc przelej do foremek, wbij patyczki i zamrazaj przez
minimum 4 godziny. Po wyjeciu z zamrazarki zamocz

w cieptej wodzie, zeby lody tatwo odeszty od foremek.

/B:1.6/T:0.2/W:5.2 / F:3.4 / WW:0.5



A (PRZEPIS NA 5 PORCJI)
Zjedz 1z 5 porcji

CZAS PRZYGOTOWANIA: 20 minut

PROteinBIOTIC - 25 g (1 x Porcja)

Maka ryzowa - 30 g (3 x tyzka)

Sol biata - 1 g (1 x Szczyptal

Soda oczyszczona - 1 g (0.2 x tyzeczka)
Kardamon - 2 g (0.4 x tyzeczka)

Cynamon - 2 g (0.4 x tyzeczka)

Kakao 16%, proszek - 10 g (1 x tyzka)
Stonecznik, nasiona tuskane - 30 g (3 x tyzka)
Sezam, nasiona - 40 g (4 x tyzka)
Czekolada gorzka - 48 g (8 x Kostka)
Ciecierzyca (w zalewie) - 80 g (4 x tyzka)
Erytrol / Erytrytol - 50 g (10 x Lyzeczka)
Mleczko kokosowe (21%) - 100 g (5 x tyzka)

BATONY

C/ZEKOLADOWE
/ GIECIORKA

1. Zmiksuj w malakserze/ blenderze sezam

i stonecznik do konsystencji przypominajacej
mokra make. 0dt6z na bok.

2. Zmiel ryz brazowy na make (nie musisz
kupowa¢ gotowej maki ryzowej) i wymieszaj

z maka sezamowo-stonecznikowa.

3. Zmiksuj ugotowana ciecierzyce z mleczkiem,
kakao, przyprawami.

4. Dodaj maczna mieszanine oraz erytrol.

5. Wytdz mata foremke keksowke do pieczenia
papierem i wylej ciasto.

6. Piecz ok 20-25 minut w nagrzanym
piekarniku w temp.180 stopni.

7. Rozpusc czekolade w kapieli wodnej dodaj

i wymieszaj z odzywka i polej ostudzone ciasto.
Odstaw, by czekolada stezata.

8. Pokroj na 5 kawatkow. Przechowuj

w loddwece.

/B:7.2/T:16.0 / W:15.5 / F:2.8 / WW:1.6




PROBIOTYCZNY

KOKTAJL

BIALKOWY |

PROteinBIOTIC

PROTEINBIOTIC TO ., PROBIOTYCZNY KOKTAJL BIALKOWY"” ZAWIERAJACY
UNIKATOWE BAKTERIE O WEASCIWOSCIACH PROBIOTYCZNYCH ORAZ
80% WYSOKOJAKOSCIOWEGO BIALKA.

SZ0ZEGOLNE WEASCIWOSCI PRODUKTU

REGULUJE PROCESY PRZEMIANY

9

o=
g oy
o

@[5} MATERI - POPRZEZ DOSTARCZE- “‘% ZWIEKSZA PRZYSWAJANIE
9/ NIE .POZYTECZNEJ" FLORY 55 SKEADNIKOW POKARMOWYCH,
BAKTERYJNEJ W TYM WITAMIN

WSPOMAGA PROCESY REGENE-
RACJI ORGANIZMU | ELIMINUJE

UCZUCIE ZMECZENIA

’\ PODNOSI NATURALNA oon)
@ ODPORNOSE ORGANIZMU ooof::)
' X
DYSTRYBUTOR

NATURE  u Armii Krajowe; 3 lok. 160

O

SCIENCE

10-072 Olsztyn

REGULUJE PERYSTALTYKE
JELIT I ELIMINUJE PROBLEMY
GASTRYCZNE

ZMNIEJSZA CHEC
SPOZYWANIA SEODKICH
POTRAW

tel.: 507-811-401
e-mail: biuro(dnaturescience.eu
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