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HRACHOVE
NUDLICKY A CRANULAT

Stravovaci navyky se méni!

www.extrudo.cz Je cas vyzkouset zmenu. extrudo.}




s HRACHOVE
NUDLICKY AGRANULAT

vyrobené pouze z hrachu S~ 7

rostlinna alternativa mletého masa
vysoky obsah rostlinnych bilkovin-75 g na1oo g
vyladéna chut

zadna aditiva, bez s6ji
jednoduchaa rychla priprava
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HRACHOVE ,MASO“ VE VASEM
JIDLENiCKU?
ANO!

PROC mitv nabidce hrachové ,maso*?

Protoze oslovite vice stravniki.
Vegani, flexitariani (ti, kteri se védomeé rozhodli omezit spotfrebu masa)

a vegetariani, ti vSichni c¢ekaji, az jim nabidnete néco opravdu dobrého.
A ti ostatni oceni chutny a bohaty pfinos hrachu ve svém jidelnickd.

> POTESITE PLANETU —NIZSI NAROKY NA VODU, PUDU A ENERGII
> NIZSi CENA NEZ U MLETEHO MASA
> MOZNOST KOMBINOVAT SESKUTECNYM MASEM

Velmisnadna pfiprava a vomackach ¢i polévkach témeér
, nerozeznatelna chut od bézného masa.

www.extrudo.cz extruda.l
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JEDNOU TYDNE,,MASO -PUST“

STRAVOVACI NAVYKY SE MENI

Zajem o produkty z rostlin neustale roste.
Pro¢ maso-pulstjednou tydné?

ProtoZe méné masa neuskodi. -
Snizenijeho podilu ve stravé ma radu pozitivnich Gcinkd.

Maso Zravec nebo flexitarian? Motivacije ZMENA:
¢ Zivotniho stylu (cesta za zdravim)

¢ jidelnicku (obohaceni o nové chuté)

¢ postoje k udrzitelnosti (péce o zivotni prostredi)
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HRACHOVE
NUDLICKY A GRANULAT

VYSOKY OBSAH ROSTLINNE
HRACHOVE BILKOVINY

» ldealni pro ty, kteri chtéji do svého jidelnicku

vice rostlinnych bilkovin. VYSOKY PODIL BILKOVIN

75GNA100G

Bilkoviny jsou zakladnim stavebnim kamenem vsech bunék a tkani.
Spolu s tuky a sacharidy predstavuji klicovou makrozivinu lidské vyZzivy.
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RECEPT

Zakladni priprava

HRACHOVE NUDLICKY:
Granulat namocte na 10 minut do teplé osolené vody/zeleninového vyvaru,
nebo povarte v osolené vodé do zméknuti cca 5 minut. Po té z granulatu
odstrante pfebyte¢nou vodu.

HRACHOVY GRANULAT:

Granulat namocte na 20 minut do teplé osolené vody/zeleninového vyvaru,
nebo povarte v osolené vodé do zmeéknuti cca 5 minut. Po té z granulatu
odstrante pfebyte¢nou vodu.

Takto pripraveny granulat pouzijte jako nahradu mletého masa v pokrmech,
napriklad pro oblibenou bolonskou omacku, do rizota nebo do polévky.
Proteinové maso lze snadno tvarovat, takze si mlzete pfipravit Stavnaté

rostlinné hamburgery a kulicky, nebo karbanatky.
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