MD

Zpusob pripravy - sladké prichuté

Wedidiet priprava peceni- vafeni chlazeni
NAVOD
voda ml miska Sejkr zarizeni cas cas
Obsah sacku 25g vysypte do vhodné nadoby, pridejte odpovidajici
170 - 200 . N Q3 . L X1 1:
Jogurty . v 10 min | mnozZstvi vody a michejte do vzniku homogenni smési. Nechte nékolik
studend . T " .
minut vychladit.Urceno k okamzité konzumaci.
Obsah sacku 25g vysypte do vhodné nadoby, pridejte odpovidajici
130 - 150 . " PR . PRI TG
Dezerty . v 10 min | mnozstvi vody a michejte do vzniku homogenni smési. Nechte nékolik
studena . T "y .
minut vychladit.Urceno k okamzité konzumaci.
Obsah sacku 25g vysypte do vhodné nadoby, pridejte odpovidajici
i 75 . — A . o s
Pény . v 15 min | mnozstvi vody a michejte do vzniku homogenni smési. Nechte nékolik
studena . T .y .
minut vychladit.Urc¢eno k okamzité konzumaci.
) 100 mikrovlnng . Obsavh s?cku 25g V,ysy;.)te do vh(?dne nadoby, ;’mdegte.: odp’ov1dva)¥c1
Kase . v v 1 min mnozstvi vody a michejte do vzniku homogenni smési. Poté ohrejte
studena trouba ] . . T "y :
1 minutu v mikrovlnné troubé.Urceno k okamzité konzumaci.
Ryzovy 100 L ‘ Obsavh s?cku 25g Vrysy;‘)te do Vh(?dne nadoby, E)rldegt§ 0dp/0v1dva)?c1
. . v v 1 min mnozstvi vody a michejte do vzniku homogenni smési. Poté ohfejte
nakyp studena trouba . . . T "y .
1 minutu v mikrovlnné troubé.Uréeno k okamzité konzumaci.
25 panev Obsah sacku 25g vysypte do vhodné nadoby, pridejte odpovidajici
Palacinky studen v v s nepfilnavym mnozstvi vody a michejte do vzniku homogenni smési. Poté smazte
povrchem z obou stran na panvi s trochou oleje.Urc¢eno k okamzité konzumaci.
(. Obsah sacku 25g vysypte do vhodné nadoby, pridejte 200ml studené
Napoje 200 f . ; %os v "y
. . v vody a michejte do vzniku homogenni smési. Urceno k okamzité
studené studend .
konzumaci.
170-220 Obsah sacku 25g vysypte do vhodné nadoby, pridejte odpovidajici
Napoje teplé ; v mnozstvi vody a michejte do vzniku homogenni smési. Poté 1 minutu
studena CR . . Y TTo ‘e :
ohfivejte v mikrovlnné troubé.Urceno k okamzité konzumaci.
Obsah sacku 25g vysypte do vhodné nadoby, pridejte odpovidajici
. 150 ) o b f . [ X
Pudink ; v 40-60 min | mnozstvi studené vody a michejte do vzniku homogenni smési.Nechte
studend . . s v .
vychladit 40-60 minut v lednici. Urceno k okamzité konzumaci.
mikrovlnnd Obsah sacku 32g vysypte do vhodné nadoby, pridejte odpovidajici
- 75 trouba+ : mnozstvi vody a michejte do vzniku homogenni smési. Vlijte
Rezy . v ) . 1,5 min s ; e 1 . e : .
studend silikonova do 2 silikonovych formicek ¢i plastové formy a ohfivejte v mikrovlnné
forma troubé po dobu 1,5min pri 800W. Uréeno k okamzité konzumaci.




MD

Zpusob pripravy - slané prichuté

Wedidiet priprava peceni- vareni chlazeni
NAVOD
voda ml miska Sejkr zarizeni cas cas
h 4 Vk 2 h 4 /4 ; A 3 7 L4 7
Polévky, 170-200 mikrovlnng . Obsav sacku 5g \,Iysypte do v .odne nadoby; ,prlc%elte od,povic’laj}a
, , . v 1 min mnozstvi vody a michejte do vzniku homogenni smési. Poté ohftivejte
krémy teplé | studena trouba . . ) 7T "y .
1 minutu v mikrovlnné troubé. Uréeno k okamzité konzumaci.
. Obsah sacku 25g vysypte do vhodné nadoby, pridejte odpovidajici
Polévka 170 — e . - - .
. . v mnozstvi vody a michejte do vzniku homogenni smési. Urceno
studena studena .y .
k okamzité konzumaci.
inev Obsah sacku 25g vysypte do vhodné nadoby, pridejte odpovidajici
120 ba . mnozstvi vody a michejte do vzniku homogenni smési.Poté opékejte
Omelety , v v s nepfilnavym . . . . N
studena na panvi z obou stran jako klasickou omeletu.Ur¢eno k okamzité
povrchem :
konzumaci.
panev Obsah sacku 25g vysypte do vhodné nadoby, pridejte odpovidajici
Bramborak ! 4 v s nepfilnavym mnozstvi vody a michejte do vzniku homogenni smési.Poté opékejte
studend . . oo . § o .
povrchem na panvi jako klasicky bramborak.Urc¢eno k okamzité konzumaci.
h 7 Vk 2 h /4 r ; Ve . 7 .7 7
Bramborova 100 Obsav sacku ,Sg VYSYB'Ee,dO vhodné ,naQOby prldelte 0dp0v1da]1c1,
. ; v v mnozstvi horké (ne varici) vody a michejte do vzniku homogenni
kase horka . [ ‘o :
smési. Urceno k okamzité konzumaci.
Obsah sacku 25g vysypte do vhodné nadoby,pridejte odpovidajici
Chléb 40 v trouba 200°C 20-25 mnozstvi vody, michejte do vzniku tésta.Pfedehfejte troubu
v prasku studena minut na 200°,vytvofte bochanek a pecte na plechu s pecicim papirem. Urceno
k okamzité konzumaci.
. K obsahu sacku 25g pridejte 40ml vody, michejte do vytvoreni
Kureci 40 o } ;. ; Ny v s . .
3 v v trouba 200°C | 15 minut homogenni smési,vytvorte 2 nugetky a pecte na pecicim papite v troubé
nugety studend . e o . . "y .
predehraté na 200° cca 15 minut. Urc¢eno k okamzité konzumaci.
- 140-170 rotlnng \ . Olzéa’h sacku szxpte do Vhf)dne nadoby;, Prldefj'Fe Od?’OV}daJICl.mnOZStV’l
Speciality vatici v i 1 min 5 minut | vaficivody,michejte dovznikuhomogennismési.Ohrivejte vmikrovinné

troubé 1 minutu.Nechte 5 minut odstat.Uréeno k okamzité konzumaci.






