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Posilnenie zdravéhoživotnéhoštýlu

Armolipidplusjevýživovýdoplnok,ktorýnapomáhavkombináciísvhodnoustravoukontrolovaťcholesterolatriacylglycerolyvplazme.
Predpoužitímsiprečítajteinformácieopoužitínavonkajšomobaleavpríbalovomletáku.Predpoužitímprípravkusaodporúčaporadiťsaslekárom.
Výživovédoplnkyniesúnáhradoupestrejavyváženejstravyazdravéhoživotnéhoštýlu.

Distribútor:ViatrisSlovakias.r.o.,Bottova2,Bratislava81109



Guláš Lokanta2

Jednoduchý hubový stroganoff2

Zemiakyplnené treskou
apetržlenom2

Polievka zpečenéhokarfiolu,
rasceakokosovéhomlieka2

Jesenné
pochúťky

Jarné
pochúťky

Letné
pochúťky

Jesenné
pochúťky

Zimné
pochúťky



Jesenné
pochúťky

*PL=polievkovályžica
**ČL=čajovályžička

INGREDIENCIE
•1veľkýkarfiol,rozobratýna
ružičky

•2veľkéstrúčikycesnaku
•1½čajovejlyžičky(ČL)**semien
rasce

•Veľkésušenéčervenéchilli
lupienky(voliteľné)

•1polievkovályžica(PL)*
olivovéhooleja

•600mlhorúcehozeleninového
vývaru

•1x400gkokosovéhomlieka
vplechovke

•Soľačerstvomletéčierne
korenie

Polievka zpečeného
karfiolu, rasce
a kokosovéhomlieka2



Nalejemevývarakokosové
mliekodoveľkéhohrnca

aprivediemedovaru.
Roztlačímepečenýcesnak

apridámehospolu
skarfiolomdotekutiny.

Dusímeveľmĳemne10minút.

Jesenné
pochúťky

PR ÍPRAVA

Rúrupredhrejemena190°C/170°C
Ventilátor/Plynstupeň5.Zmiešame
karfiolacesnaknaveľkompekáči,
posypemerascouačililupienkami,ak
používameapokvapkámeolejom.
Pečieme25–30minútalebodo
zlatista.

KROK 1

Polievkuodstavímezohňa
arozmixujemetyčovýmmixérom
dohladka.Dochutímesoľou
akorením.

KROK 3

KROK 2



*PL=polievkovályžica

INGREDIENCIE
•4veľkézemiakynapečenie
(asi225gkaždý)

• olivovýolej

• 1literplnotučnéhomlieka(alebo
bezlaktózového,akjetopotrebné)

• 2strúčikycesnaku,roztlačené

• 1bobkovýlist

• 300gfiléztreskybezkože,bez
kosti

•3polievkovélyžice(PL)*nahrubo
nasekanejčerstvejpetržlenovej
vňate

• 55gčedaru,strúhaného

• extrapanenskýolivovýolej
napolievanie

• soľačerstvomletéčiernekorenie

• 1citrón,nakrájanýnakúsky,
napodávanie

• hrsťžeruchy,natrhanélisty,
napodávanie

Zemiaky plnené
treskoua petržlenom2

Jesenné
pochúťky



Medzitýmdámenaplnkudo
hrncamlieko,cesnakabobkový
list,okorenímeaprivediemedo
varu.Pridámetreskuajemne

varíme4minúty,potom
odstavímezohňa.Nadvihneme
treskupomocoucediacejlyžice
apoložímejunatanier.Mliečnu

zmesnalejemedodžbánu.

Jesenné
pochúťky

PR ÍPRAVA

Rúrupredhrejemena200°C/180°C
Ventilátor/Plynstupeň6.Zemiaky
dobreumyjeme,osušíme
aniekoľkokrátpopichámevidličkou.
Nalejemesidorúktrochuolivového
olejaapotriemezemiaky.Položíme
ichnaplechnapečenieapečieme
50–60minút,alebokýmniesú
chrumkavéaupečené.

KROK 1

Zemiakynechámemierne
vychladnúťapotomichpozdĺžne
prekrojímenapolovice.Vydlabeme
dužinuadámejudomisky.Tresku
odlúpnemeapridámekzemiakom.
Vmiešamepetržlenovúvňať.
Pridáme150mlmlieka
aroztlačíme.Akjezmesprílištuhá,
pridámetrochumlieka,ale
nenechámejuroztiecť.

KROK 3

KROK 2

Lyžicouvložímedužinuspäťdo
zemiakovýchšupiekanavrchu

posypemesyrom.Položímenaplech
apečieme25minút,alebokýmnie
súhorúceazlaté.Podávameihneď

pokvapkanétrochouextra
panenskéhoolivovéhooleja,

skolieskamicitrónaažeruchou.

KROK 4



*PL=polievkovályžica
**ČL=čajovályžička

•1polievkovályžica(PL)*
olivovéhooleja

• 1cibuľanakrájaná
nadrobno

• 2strúčikycesnaku,
roztlačené

• 500ghúb,(alebojeden
pohárzaváranýchhúb),
očistenýchanakrájaných
naplátky

•½čajovejlyžičky(ČL)**
anglickejhorčice

• 1čajovályžička(ČL)**
papriky

• 250mlzeleninového
vývaru,pripraveného
zkockyvývaru

• 200gryže
• 200mlkyslejsmotany
• 1citrónnakrájanýnašesť
kúskov

• Soľačerstvomletéčierne
korenie

INGREDIENCIE

Jednoduchý hubový
stroganoff2

Jesenné
pochúťky



Jesenné
pochúťky

PR ÍPRAVA

Zohrejemepanvicualeboširoký
hrniecnastrednomohniapridáme
olej.Keďjehorúci,pridámecibuľu
spolusoštipkousoliajemneju
restujeme5–7minútalebodo
mäkka.

KROK 1

Pridámehorčicuapaprikuadobre
premiešame,abysavšetkoobalilo.
Pridámevývar,počasnalievania
miešame.Dusímedomäkka
5minút,kýmvarímeryžu.Ryžu
varímepodľanávodunaobale
vsamostatnomhrnci,kýmnezmäkne.

KROK 3

Dopanvicepridámecesnak
apokračujemevovarení2

minúty,potompridámehuby.
Pokračujemevmiernomvarení
podobu5-6minútalebokým

hubynezmäknúanebudú
zlatohnedé.

KROK 2

Keďjeryžauvarená,odstavíme
zohňahuby,vmiešamekyslú
smotanusošťavouzdvoch

koliesokcitrónaavšetkospolu
premiešame.Ochutnámeapodľa

potrebypridámesoľakorenie.
Stroganoffpodávamesryžou

asozvyšnýmikúskamicitróna.

KROK 4



*PL=polievkovályžica
**ČL=čajovályžička

INGREDIENCIE
•1veľká cibuľa,nahrubo
nakrájaná

• 6 paprík,rôznedruhy červenej
ažltej,zbavených semienok
a rozštvrtených

• 400gparadajokrôznych
veľkostí a farieb

• 20vetvičiektymiánu

•8polievkovýchlyžíc(PL)*
olivovéhooleja

•2x400gplechovky maslovej
fazule

• 2čajovélyžičky (ČL)**mletého
novéhokorenia

•350gzelenej fazuľky

• Soľ a čerstvomletéčierne
korenie

GulášLokanta2

Jesenné
pochúťky



Pridámemaslovúfazuľuamleté
novékorenienaplechnapečenie
adobrepremiešame,pričomsa
uistíme,žesúvšetkysuchéčasti
dobreobalenévolivovomoleji.

Pečiemeďalších30min.

Jesenné
pochúťky

PR ÍPRAVA

Rúrupredhrejemena180°C/200°C.
Cibuľuaostatnúzeleninupreložíme
dopekáčascelýmivetvičkami
tymianuapokvapkámeolivovým
olejom.Zeleninuopekáme1hodinu.

KROK 1

Odrežemekoncestoniekzozelenej
fazuľky.Varímevpanvicisvriacou
osolenouvodou4minúty.Vyberieme
aosviežimevmiskesľadovouvodou.
Zelenéfazuľkyvložímedorestovanej
zeleniny.Dochutímesoľouakorením
apodávame.

KROK 3

KROK 2



Posilnenie zdravého životného štýlu
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Zvýšte účinok
zdravého
životného štýlu

Armolipidplusjevýživovýdoplnok,ktorýnapomáhavkombináciísvhodnoustravoukontrolovaťcholesterolatriacylglycerolyvplazme.
Predpoužitímsiprečítajteinformácieopoužitínavonkajšomobaleavpríbalovomletáku.Predpoužitímprípravkusaodporúčaporadiťsaslekárom.
Výživovédoplnkyniesúnáhradoupestrejavyváženejstravyazdravéhoživotnéhoštýlu.

Distribútor:ViatrisSlovakias.r.o.,Bo4ova2,Bratislava81109


