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‘ ' . ' ' " | A NATURBIT BRSIC-MIX lisztkeverék egy altalanos gluténmentes
lisztkeverék, f6zéshez és sutéshez egyarant hasznalhaté.
j ] ] [ J ! ﬂ ] I — F6zésnél tokéletes rantasok, habarasok készithetdk beldle. A
I J fézelék par ora elteltével sem higul fel, még masnap is tartja az

' r 'J J \ ‘ eredeti allagat. A habaras nem lesz csomds, hasznalhatjuk levesek,
» [ - martasok, szoszok, fozelékek siritésére.
' I - ' " J . , Gyorsan és egyszerlien készithetd a lisztkeverékkel gyurt tészta,

aminek a formazasa tetszoleges. Lehet szélesmetélt, kocka, lasagne,
de csipkedhetjik levesekbe csipetkének vagy rusztikusra daralva,
majd megszaritva tarhonya alakot kapunk.

A nokedli nem azik szét, konnyen szaggathato, frissen fogyasztva

ajanlott.

B H S I ' — M I X Rantott ételek panirozasahoz megfelel, a s6tol nedves husra,
zoldségekre jol tapad.

ﬂ['[ﬂl_ﬂ"ﬂs FE[HHSZNH[HS” llSZTKEvEREK A kevert tésztak, sitemények (pl. piskota, muffin, brownie,

gyumolcsos kevert tésztak stb.) slitéséhez optimalis. A
vegeredmeény nem morzsalddik, rugalmas allagu, masnap is

';!:AJL‘JPF'E” 3550 GULTENNENTES 15(8i) TOJRS-ESTEIMENTES fogyaszthato.
runruar : - , PR , . ,
{OURMIX &) VAN () SUIMEATES” = A kelt tésztak, péksiutemények a NATURBIT BASIC-MIX lisztkeverékkel

. = ' készitve frissen finomak, puhak. Ezekbdl érdemes kisebb
N, el 2 I, mennyiséget késziteni, vagy frissen lefagyasztani.
> A L o8 0 A palacsinta suitéséhez idealis.
_ gy e 8 A lisztkeverékkel linzer tésztat meg tojasmentesen is nyugodtan
- = a L ; L suthetlink. A kész linzer napokig fogyaszthato. Nem mallik szét,
A sés receptek sem maradhatnak ki a repertoarbol. A sajtos rud és
minden hasonlé recept kifogastalan lesz bel6le. Mivel nagyszer(i
égetett tészta alaphoz, ezért sajtos pogacsanak érdemes egy jo
T o L R sajtos, egetett tésztas verziot sutni, ez masnap is ugyanolyan allagu,
e L RS RN AN mint frissen.
Y . Alisztkeverék csomagolasan talalhatd kenyér recept szamtalan
moddon felhasznalhato. Készulhet beldle zsemle, kifli, pizza, langos,
lepénykenyér, bagett, sot akar pita is. Természetesen az elkészult
termékek frissen a legfinomabbak, de jol tirik a fagyasztast.




FLKESZITES:

Mérjuk egy keverbtalba a vizet, a mézet és morzsoljuk bele az
élesztot, majd par perc alatt futtassuk fel.

= Vil TR G R A g SR Keverjuk hozza egy kézi habverbvel a por allagu utifuvet, var-
. RPN N 08 e R R junk fél percet, majd adjuk hozza a lisztkeveréket és a sot.
j J = -|I t.I ! ; e? - |‘ k 4 B 'ti

Gyurjunk egynemu tésztat, kozben ontsuk hozza az olajat.

Tegyuk a tésztat rizsliszttel megszort kelesztétalba, takarjuk
o A RN = le egy tiszta konyharuhaval és szobahomeérsékleten kelesszuk
- 500 g langyos viz W R 60 percet.
- 20 g meéz e St e
A megkelt tésztat tegyuk egy sutbpapirra bélelt tizallo talba

125 iles clEszie és tetszés szerint vagjuk be a tetejét.

- 15 g psyllium rost (por allagu utif()

. 500 g NATURBIT BRSIC-MIX lisztkeverék | - OB M 200°C-ra elomelegitett sutbben sussuk 40 percet, majd a su-
T GEte 4 tOpapir segitségével emeljik at a siitd racsara és siissiik to-
vabbi 20 percet.

«12gs0
- 15 g olaj
A megsiult kenyeret racson hutsuk ki.
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ELKESZITES:
[ |

4 1 4
Mérjuk egy keverdtalba a vizet, a mézet és morzsoljuk bele az \ : ' H DZZHVH |_0 I(:

élesztdt, majd par perc alatt futtassuk fel.

Keverjuk hozza egy kézi habverdvel a por allagu utifuvet, var-
junk fél percet, majd adjuk hozza a lisztkeveréket és a sét.
Gyurjunk egynemdu tésztat, kozben ontsuk hozza az olajat.

A tésztat enyhén olajos fellleten gyurjuk at és osszuk 8 ,
egyenld részre, majd formazzunk beléle bucikat és tegyiik sii- €3 | -20gmez
tépapirral bélelt tepsibe. NN % .25 g friss élesztd
Takarjuk le egy tiszta konyharuhaval és szobah6meérsekleten
kelesszuk 60 percet. -
A megkelt bucikat 6vatosan nyomkodijuk kb. 2 cm vastag ko- | — . +500 g NRTURBIT BRSIC-MIX lisztkeverék

- 500 g langyos viz

15 g psyllium rost

rongokka és pihentessuk ujabb 20 - 30 percet. ‘ - — .12 g 56
BG, forrd olajban sussuk aranybarnara mindkét oldalukat, y RN

majd szedjuk konyhai papirtorlore. _ | _
Talaljuk izlés szerint fokhagymaval, tejfollel, reszelt sajttal, = . S - -5 dl olaj (sutéshez)
vagy akar par karika lilahagymaval. 4

15 g olaj
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- 280 g NATURBIT BRSIC-MIX lisztkeverék
«190 g margarin vagy vegan vaj

- 60 g porcukor

Nyujtashoz:

- Rizsliszt

Osszeallitashoz:

« [zlés szerint savanykas lekvar

FLKESZITES:

Mérjuk egy keverdtalba a lisztkeveréket, a porcukrot €s mor-
zsoljuk el a margarinnal, majd gyurjunk egynem tésztat.
Rizsliszttel megszort fellleten nyujtsuk kb. 2 mm vastag tég-
lalappa és szaggassunk belble parokban lyukas és teli, izlés
szerinti formakat. Figyeljink arra, hogy mindkettbdl ugyan-
annyi darab készuljon.

Tegyuk a kiszaggatott tesztat sutSpapirral bélelt tepsibe.
180°C-ra eléomelegitett sutdben kb. 15 perc alatt sussuk kész-
re. Ha mar elkezd szinesedni a széle, szedjuk ki!

A teli alapokra halmozzunk lekvart, a lyukas linzerek tetejére
szitaljuk porcukrot, majd ragasszuk 6ket ossze.

Fém dobozban hetekig eltarthato.

Tipp:

Ha kakaos keksz alapot szeretnénk késziteni, akkor 30 g liszt-
keveréket cseréljunk le holland kakaora.

Ha daralt kekszet szeretnénk késziteni, akkor a tésztat nyujt-
suk sutdpapiron vékony téglalappa, emeljik at egy tepsibe és
egyben sussuk készre. Amint kihdlt, mar daralhatjuk is.
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i % HOZZAVALOK:
ELKESZITES:

Mérjiik egy kever&talba a vizet, a mézet és morzsoljukbeleaz - N = '__:; % .20 g méz
élesztét, majd par perc alatt futtassuk fel. ' o * :

« 25 g friss élesztd
Keverjuk hozza egy kézi habverdvel a por allagu utifuvet, var- g

junk fél percet, majd adjuk hozza a lisztkeveréket és a sét. SE T e Y T 15 gpsyllium rost (por allagy Gtifd
Gyurjunk egynemd tésztat, kézben éntsiik hozza azolajat. TS TR LG TR L 500 g NATURBIT BASIC-MIX lisztkeverék
A tésztat osszuk 4 egyenlé részre, takarjuk le egy tiszta kony- N - e SN G o

haruhaval és szobahdmeérsekleten kelesszuk 60 percet. _ —— v 9 |
A megkelt bucikat 6vatosan nyomkodjuk tetszés szerinti vas- % & T3 ¢ o TN e 5 S *15 g ola;]

tagsagu, kor alakdra és tegylk pizzasiuté formara (vagy tepsi- 8 T . R % ©  Paradicsomos szdsz:
be) és pihentessik Ujabb 30 percet. N N | et N aadias B S -

*12 g sO

«4 dl sird paradicsomlé /paradicsom puré
A paradicsomos szosz hozzavaloit meérjuk egy talba és botmi- P /P P

xerrel turmixoljuk simava. PR o L e e CYa T 0076 level friss bazsalikom
- Kenjuk a szoszt az el6keészitett lapokra, halmozzuk a tetejére Vil € T o B o w0 <2 teaskanal oregand
a kedvenc feltéteinket. Pt

200°C-ra elémelegitett sutdben kb. 20 perc alatt stssuk

_ - 2 evOkanal olivaolaj
készre. h S e i ol " +2gerezd fokhagyma

-1/2 kavéskanal s6
Tipp: ha a ropogos tésztaju pizzat részesitjuk elédnybe, akkor a
nyers lapokat 200-220°C-ra el6melegitett sutoben érdemes
kb.10 percet el6sutni.

-1 nagy csipet cukor




HOZZAVALOK:

- NATURBIT BASIC-MIX lisztkeverék

- gluténmentes zsemlemorzsa
- tojas
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A hisszeleteket sbzzuk le, majd forgassuk NATURBIT BASIC-MIX Gttt
lisztkeverékbe, felvert tojasba és végiul gluténmentes zsemle- 4 1,?

morzsaba és b, forrd olajban siissik aranybarnara mindkét S i
oldalukat. e

A lisztkeverék jol tapad a s6tol nedves husra, nincs mellékize.
/4 ’ X /4 /4 rJe 4 /4 ° ’ : +': '; ..:_h:'-': e ¥
A kész panir sutés utan nem valik el a hustal, finom ropogosra ;;_n,._:.q_-x-,‘j Hing

Tipp: a husok mellett zoldségek panirozasara is hasznalhatjuk



FLKESZITES:

Mérjuk egy kever6talba a vizet, a mézet és morzsoljuk bele az
élesztdt, majd par perc alatt futtassuk fel.

; i -*-“ o3 R .1 - P _ ’ 4 I 4
’ Keverjuk hozza egy kézi habverdvel a por allagu utifuvet,var- ¢ AEERRC 4 | - =
P junk fél percet, majd adjuk hozza a lisztkeveréket és a sot. PR _ ' .

I Gyurjunk egynemu tésztat, kozben ontsuk hozza az olajat.

E A tésztat rizsliszttel megszort felluleten gyurjuk at és osszuk 8
egyenlo részre.

«500 g langyos viz
«20 g méz
Formazzunk sima fellletl bucikat és tegyuk sutépapirral bé-

25 g friss élesztd
lelt tepsibe. 2

' 9 - 15 g psyllium rost (por allagu utif()
A bucikat szobahémeérsékleten kelessziik 60 percet. S HEY - 500 g NATURBIT BASIC-MIX lisztkeverék

«12 g s0
180°C-ra elomelegitett sutdben kb. 20-25 perc alatt sussuk g

készre. -15 g olaj

A megsult zsemléket racson hitsuk ki.



HOZZAVALOK:

-1 db M-es méretu tojas
-1 evBkanal cukor
-1 ev8kanal NATURBIT BRSIC-MIX lisztkeverék

 EIKESiTES:

A tojast keverjuk habosra a cukorral és spatula segitsegével
ovatosan forgassuk hozza a lisztkeveréket.

Simitsuk a tésztat sutdpapirral bélelt tepsibe és 170°C-ra el6-
melegitett sutoben sussuk készre. A sutesi ido a piskota me-
retétdl, tojasok szamatdl flugg!

A foton egy 3 db tojasbdl, 24 cm-es tortaformaban sult pis-
kota alap lathato.
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" EINESITES:

Mérjuk egy kever6talba a lisztkeveréket, a sot és a reszelt saj- vB - L @ 400 g NATURBIT BASIC-MIX lisztkeverék
tot, majd morzsoljuk el a margarinnal. o RN -. el R < "

L]

L
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o _ | +100 g reszelt sajt
Adjuk hozza a tojast, a tejfolt és gyurjunk egynem tésztat. . 4 L i B = N . P «250 g margarin vagy vaj
X" | +1db M-es méret( tojas

Nyujtsuk a tésztat kb. 1 ujjnyi vastag téglalappa. 130 g tejfdl

Kenjuk le a tetejét felvert tojassal, szorjuk meg reszelt sajttal : +16 g sO
és vagjuk vekony csikokra. ———————— T R PRI

Tegyuk a rudakat sutSpapirral bélelt tepsibe és 180°C-ra el6- *1db M-es meretd tojas

melegitett siitében kb. 20 perc alatt siissiik készre. ot /> r 0 AR I -100 g reszelt sajt



HOZZAVALOK:;

- 200 g NATURBIT BRSIC-MIX lisztkeverék
30 g holland kakao

«100 g cukor

12 g sutépor

- 200 g novényi ital (vagy tej)

-100 g olaj

-1 csipet sO

-2 db M-es meéretu tojas

Tetejére:

100 g csokicsepp (vagy darabolt csokoladé)

FLKESZITES:

Mérjuk az 0sszes hozzavalot egy keverotalba és kézi habvero-
vel keverjuk csomdmentesre.

Adagoljuk 12 db papir kapszlival bélelt muffin sit6é formaba,
szorjuk meg a tetejéet csokicseppel.

180°C-ra eléomelegitett sutdben kb. 20 perc alatt sussuk kész-
re.
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B ELKESTITES: - NA
i P A 2 HOZZAVALOK:

hén sos vizzel (éppen csak lepje el) és fedd
alatt f6zzuk roppandsra.

Kozben meérjuk egy labosba az olajat és a +450 g fagyasztott borso

lisztkeveréket, adjuk hozza a zGzott fokhagy- | 2 . -1/2 liter viz
mat és piritsuk halvany aranybarnara. Kever- % f ak . izlés szerint s6

J::nf,) ;?ggzﬂngsg?sz'”t =8 MM [ & Fefp- 35 g NATURBIT BASIC-MIX lisztkeverék
-25 g olaj

A borsé fézdvizeével allitsuk be a kivant stri- - | _ ,. v 200 mi tejszin
seget és rotyogtassuk 2-3 percet.

-1 csokor petrezselyem

A petrezselymet vagjuk aprora, keverjuk a i | - . 2 gerezd fokhagyma
fozelékhez, izesitsuk séval és izlés szerint - : ‘ : : . {zIés szerint egy nagy csipet cukor
egy kevés cukorral. : '



HOZZAVALOK:

- 150 g NATURBIT BASIC-MIX lisztkeverék
-1 db M-es méretd tojas

- 6 g vanilias cukor

-4 dl buborékos viz

12 g olaj

FLKESZITES:

A tészta hozzavaloit meérjuk egy keverétalba és egy kézi hab-
verovel keverjuk csomdmentesre.

A tésztat felmelegitett palacsintastutében stssuk a szokasos
modon készre.
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FIKESTITES:
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Egy nagy labosba tegyuk fel a vizet mele- . , | S H UZZHVH I-U I(l
It e |

” gedni. A tésztat akkor kezdjuk el 6sszeallita-
~ ni,haforraviz.
Mérjik egy keverStalba az 6sszes hozzavalot - 250 g NATURBIT BRSIC-MIX lisztkeverék
és gyors mozdulatokkal keverjuk 0ssze faka- '
nallal, majd azonnal szaggassuk a forrasban
= léevd vizbe.
1 nagy csipet so
#7:% Ha Ujra felforrt a viz, f6zzuk kb. fél percig,
mayjd szUrjuk le.

-3 db M-es meéretu tojas

-80gviz

Fozéshez:

-2 liter enyhén sos viz

Folyoviz alatt oblitsuk at a nokedlit és mar _
talalhatjuk is. .



HOZZAVALOK:;

- 200 g NATURBIT BRSIC-MIX lisztkeverék
-5 g psyllium rost (por allagu utifa)
-3 db M-es méretl tojas (154 g)

1 nagy csipet so

‘ AN

FLKESZITES:

Mérjuk egy keverétalba a lisztkeveréket, a sét, az utifluvet és
keverjuk ossze.

Adjuk hozza a tojasokat, majd gyurjunk rugalmas tésztat.

Csomagoljuk a tésztat foliaba és szobahdmérsékleten pihen-
tessuk 30 percet.

Rizsliszttel megszort fellleten gyurjuk at a tésztat és nyuijt-
suk olyan vékony téglalappa, amilyen vékonyra csak tudjuk.

Eles késsel vagjuk vékony csikokra és b6, sos vizben par perc
alatt fézzuk készre. Akkor fo6tt meg, ha az edényben |év6 osz-
szes tészta feljott a viz tetejére.

Folyoviz alatt alaposan mossuk at.

Talaljuk izlés szerint.
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FLKESZITES:

Az almakat pucoljuk meg, kockazzuk fel és
tegylik egy labosba. Ontsuk ra a vizet, adjunk

/4 1 4
hozza 2-3 evokanal cukrot, a vanilias cukrot, .
a sot, a fahéjat és a csillaganizst, majd fedd .

alatt paroljuk puhara.

Vegyuk ki a fahéj rudakat és a csillaganizst,
majd botmixerrel turmixoljuk simava. A *5 db savanykas alma
| 1,5 liter viz

A lisztkeveréket keverjuk csomomentesre a
tejszinnel és egyenként merjunk ra néhany
merdkanalnyi forré levest. Folyamatosan ke- +2 db fahéj rdd

vergetve ontsuk a leveshez és f6zzuk az ujra- -1 db csillaganizs
forrastol szamitva 2-3 percig.

-1 nagy csipet s6

. [zlés szerint cukor

[zesitsik citromlével, ha sziikséges tegytink M p—— — e +12 g vanilias cukor
hozza még cukrot. « [zlés szerint citromlé

- 20 g NATURBIT BASIC-MIX lisztkeverék

-2 dl tejszin /novenyi tejszin

Talalhatjuk melegen és jol lehltve egyarant.
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HOZZAVALOK:

- 250 g langyos novenyi ital /tej

«20 g méz
16 g friss élesztd

- 40 g olvasztott margarin vagy vegan vaj

-1 db M-es méretl tojassargaja

- 10 g psyllium rost (por allagu utif()
- 300 g NATURBIT BASIC-MIX lisztkeverék
- 60 g cukor

Hajtogatashoz:

- 60 g hideg margarin vagy vegan vaj
Toltelek:

-« 30 g olvasztott margarin vagy vegan vaj

« 2 evokanal holland kakao

« 3 evokanal cukor

Tetejére:

- 2 evOkanal noveényi ital

«1 evokanal cukor

Lyl ¥
------------

FLKESZITES:

Mérjuk egy keverdtalba a langyos novenyi italt, a mézet, morzsoljuk bele az élesztot és par
perc alatt futtassuk fel.

Adjuk a felfuttatott élesztohoz az olvasztott margarint, a tojassargajat és keverjik ossze.
Ontsik ra a lisztkeverékkel elkevert cukrot, Utifiivet és gyurjunk egynem(i tésztat. llyenkor a
tészta nagyon lagy, de a pihentetési ido végere jol formazhato lesz!

Fedjuk le a tésztat foliaval és szobahomérsékleten kelesszuk 60 percet.

Rizsliszttel megszort fellileten gyurjuk at a tésztat és siitOpapiron nyujtsuk egész vékony tég-
lalappa.

Szeljuink a kinyujtott tésztara 40 g hideg margarint, majd hajtogassuk jobbrol és balrdl. Erre
daraboljunk 20 g hideg margarint és hajtogassuk fentrdl, lentrdl.

Forditsuk meg a tésztat és nyujtsuk Ujra egész vekony téglalappa.

Kenjlk meg olvasztott margarinnal és a téglalap felén oszlassuk el egyenletesen a kakao és a
cukor keverékét, majd hajtsuk ra az ures felét.

Sodrofaval nyujtsuk kissé vékonyabbra és pizzavagoval vagjunk kb. 1 ujjnyi széles csikokat.

A csikokat tekerjuk fel és tegyuk sttopapirral bélelt tepsibe.

Pihentesstik szobahdmeérsékleten a csigakat 30 percet.

180°C-ra elomelegitett sttdben stisstk kb. 25 percet, majd kenjuk le novényi ital és cukor ke-
verékkel és suissuk tovabbi 5-8 percet.




-~ IKESLITES:

A vizet, a margarint, a sot mérjuk egy labosba és

melegitsik, mig a margarin teljesen elolvad. | f — | ' :

Hazzuk le a tlizhelyrél a labost, ontsik bele a liszt- - = 2\ . 2
keveréket és keverjuk csomomentesre. ' - L Ao 2 :
Tegyuk vissza a tlzhelyre és melegitsuk tovabb, : e = B S a . : H UZZHVH |-U I(
amig egy nagy csomoba all 6ssze a tészta. Ez30- SN | ' .
60 masodperc. : : 3/ M & ok .

Tegyuk félre a tésztat, és varjuk meg, hogy kissé . . A o o a8 1 N |

lehdljon. e Lt S S, N S - 200 g viz

Egyesével adjuk hozza a tojasokat, keverjuk min- F .9 e VE .100 g margarin / vaj

den tojas utan alaposan habosra, majd mehet ' ' . )

bele a reszelt sajt és keverjuk, mig egynemu tész- %4 4 oy £ R e N RN 10 g s0

tat kapunk. Toltsiik a tésztat habzsakba és siits- "S- . ¥g,  ° oo VR S 2200 g NATURBIT BASIC-MIX lisztkeverék
papirral bélelt tepsibe nyomjunk halmokat. Tipp: ol s St o & | s AT

-5 db M-es méretl tojas

habzsak helyett két kanal segitségével is adagol-
hatjuk a tésztat.

180°C-ra elomelegitett sutében kb. 25 - 30 perc
alatt sussuk készre.

«200 g reszelt sajt
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