LJ KNIHA RECEPTU: PECENI SE
SWEET COCOA KISS BIO

Umeéni cokoladového peceni s bio kakaem od Bewit Naturale
Medicine

UVOD: PROC SWEET COCOA KISS BIO?

Rozdil, ktery ochutite i pocitite

Mozna si fikate: "Kakao je pfece kakao, ne?" Ale neni to tak jednoduché! Kvalita kakaa, které pouzivate pfi

peceni, zdsadné ovliviiuje nejen chut vasich dezertd, ale i jejich nutri¢ni hodnotu a vliv na vase zdravi.

Vs SWEET COCOA KISS BIO vs. BEZNE KAKAO

10 DUVODU, PROC ZVOLIT SWEET COCOA KISS BIO



VLASTNOST SWEET COCOA KISS BIO

Typ zpracovani 2 Nealkalické (natural)
Antioxidanty 2 Zachovava az 95% flavonoidl
Sladidlo 4 Pfirodni datlovy prasek
Glykemicky index 2 Niz&i diky datlim (Gl 40-50)
Pridavné latky % Zadné, 100% pfirodni
Certifikace 4 BIO certifikat

Pesticidy 2 Bez pesticidd

Chut 2 Autenticka, bohata cokoladova
\laknina B4 Vysoky obsah diky datldm
Nutriéni hodnota 4 Vitaminy, minerdly, antioxidanty

BEZNE KAKAO

¥ Vétéinou alkalické (dutch-processed)
¥ Ztraci az 90% antioxidanta

X Rafinovany cukr nebo uméla sladidla

¥ Vysoky diky cukru (Gl 60-70)

¥ Casto obsahuje emulgatory, aromata
¥ Casto bez certifikace

¥ Mozné rezidua pesticidl

¥ Plozsi, komeréni chut

¥ Minimalni vldknina

¥ Prevazné prazdné kalorie z cukru

< CO ZNAMENA "NEALKALICKE KAKAO"?

Védecky, ale jednoduse:

Alkalické kakao (Dutch-processed):
Zpracovano alkalii (draslikem nebo sodikem)
Tmavsi barva, jemnéjsi chut

ALE: Nici aZ 90% zdravych antioxidantu!
Ma vysSi pH (6.8-8.1)

Méneé horké, ale méné zdravé

Nealkalické kakao (Natural/Sweet Cocoa Kiss):
PFfirozené zpracovani bez chemikalii
SvétlejSi az stfedné hnéda barva

Zachovava maximum flavonoidt a antioxidanti!
Ma nizsi pH (5.3-5.8)

Autenticka cokoladova chut s lehkou kyselosti

Vysledek: Sweet Cocoa Kiss BIO je skutecny superfood, ne jen chutova pfisada!



ZDRAVOTNI BENEFITY SWEET COCOA KISS BIO
Co ziskate v kaZdé IZicce:
1. ANTIOXIDANTY (FLAVONOIDY)
Chrani bunky pred oxidativnim stresem
Podporuji zdravi srdce a cév
Anti-aging ucinky
2. PRIRODNI ENERGIE Z DATLI
Postupné uvolnovani energie
Z4dné "cukrové" $picky a pady
|dealni pro déti i sportovce
3. MINERALY
HofFcik: Pro svaly a nervovy systém
Zelezo: Pro tvorbu ¢ervenych krvinek
Draslik: Pro srdecni zdravi
Vapnik: Pro kosti a zuby
4. VLAKNINA
Podporuje zdravé traveni
ProdluZuje pocit sytosti
Reguluje hladinu cukru v krvi
5. PRIRODNI STIMULANTY
Theobromin: Jemna stimulace bez nervozity
Fenylethylamin: "Molekula Stésti"

ZlepSuje naladu a koncentraci

% EKOLOGIE A ETIKA



Proc je BIO dileZité:

7 Bez pesticidli - Ochrana vas i planety
| UdrZitelné zemé&délstvi - Setrné k plidé

4 Fair trade principy - Spravedlivé odménovani péstitell
| Bez GMO - Cista pfiroda

4 MenSi uhlikova stopa - Ekologicky odpovédné

Sweet Cocoa Kiss BIO = Zdrava volba pro vas i budouci generace!

»2 TIPY PRO PECENI SE SWEET COCOA KISS BIO
Jak nahradit béZné kakao:

Zakladni pravidlo:

1:1 substituce - PouZijte stejné mnozstvi jako bézné kakao

Méné cukru - Sweet Cocoa Kiss uz obsahuje pfirodni sladkost z datli
Upravte tekutiny - Datlovy prasek mlze mirné ovlivnit konzistenci
Zlata pravidla:

SniZte cukr o0 30-50% - Datle pfirozené sladi

Prosévejte - Pro hladsi texturu

Kombinujte s kvalitnimi tuky - Kokosovy olej, maslo, avokado
Neprehfivejte - Zachovate maximum Zivin

Uskladnéni - V suchu a temnu pro zachovani kvality

* ANYNI... RECEPTY!
¢ CAST 1: KLASICKE PECENI



< 1. ZAKLADNi COKOLADOVE MUFFINY

Ingredience:

200 g hladké mouky

4 |Zice Sweet Cocoa Kiss BIO
1 1Zicka prasku do peciva

1/2 1Zicky jedlé sody

Spetka soli

2 vejce

100 ml javorového sirupu

100 ml kokosového oleje (rozpusténého)
150 ml rostlinného mléka

1 I1Zzicka vanilkového extraktu

100 g horké cokolady (na kousky)



Postup:

Predehrejte troubu na 180°C

Smichejte suché ingredience (mouka, Sweet Cocoa Kiss, prasek do peciva, soda, sul)
V jiné mise uSlehejte vejce s javorovym sirupem

Pridejte rozpustény kokosovy olej, mléko a vanilku

Spojte mokré a suché ingredience, zamichejte cokoladové kousky

Naplnte koSicky do 2/3

Pecte 20-25 minut

Tip: Tyto muffiny jsou méné sladké nez klasické, ale bohatsi na chut!

* 2. COKOLADOVY DORT S AVOKADEM

Na tésto:
250 g hladké mouky
6 IZic Sweet Cocoa Kiss BIO

2 1Zicky prasku do peciva



1 1zicka jedlé sody

Spetka soli

2 zrala avokada

150 ml javorového sirupu

200 ml rostlinného mléka

100 ml kokosového oleje

2 |1Zicky jablecného octa

1 I1zicka vanilky

Na krém:

2 zrala avokada

4 |Zice Sweet Cocoa Kiss BIO

100 ml javoroveého sirupu

50 ml kokosového krému

Vanilkovy extrakt

Postup tésta:

PfedehFejte troubu na 175°C
Rozmixujte avokada do hladké hmoty
PFidejte sirup, mléko, olej, ocet a vanilku
V jiné mise smichejte suché ingredience
Spojte mokré a suché ingredience
Nalijte do formy a pecte 35-40 minut
Nechte vychladnout

Postup krému:

Rozmixujte vSechny ingredience do hladké krémové konzistence

Potrete vychladly dort



Ozdobte Cerstvym ovocem nebo ofechy

Vyhoda: Avokddo doda uzasnou krémovost a zdravé tuky!

%2 3. DOUBLE CHOCOLATE COOKIES

Ingredience:

150 g mandlové mouky

100 g ovesné mouky

5 IZic Sweet Cocoa Kiss BIO

1/2 1zicky jedlé sody

Spetka soli

100 ml kokosového oleje (pevného)
100 ml kokosového cukru

1 vejce

1 I1zicka vanilky

150 g horké Cokolady (na kousky)
Postup:

Pfedehrejte troubu na 175°C
UsSlehejte kokosovy olej s cukrem
PFidejte vejce a vanilku

Vmichejte prosaté suché ingredience
Zamichejte cokoladové kousky
Tvorte kulicky a poloZte na plech
Pecte 12-15 minut (zGstanou mékké!)

Nechte vychladnout na plechu



Tip: Pro extra Cokoladové cookies pridejte kokosové vliocky!

4. COKOLADOVY BANANOVY CHLEBICEK

Ingredience:

3 prezralé banany

4 |Zice Sweet Cocoa Kiss BIO

200 g celozrnné Spaldové mouky

1 I1zicka prasku do peciva

1/2 1zicky jedlé sody

2 vejce

80 ml kokosového oleje

60 ml javorového sirupu

1 1zicka skofrice

100 g vlasskych ofecht (na kousky)
100 g horké Cokolady (na kousky)
Postup:

Pfedehrejte troubu na 180°C
Rozmackejte banany vidlickou

PFidejte vejce, olej a sirup, promichejte
V jiné mise smichejte suché ingredience
Spojte mokré a suché ingredience
Vmichejte orechy a Cokoladu

Nalijte do formy na chlebicek

Pecte 50-60 minut



Nechte vychladnout pfed krajenim

Tip: JeSté teply potfete arasSidovym maslem - boZzské!

& 5. BROWNIES S FAZOLEMI

Ingredience:

400 g Cernych fazoli (varenych, scezenych)
6 I1Zic Sweet Cocoa Kiss BIO

3 vejce

100 ml javorového sirupu

80 ml kokosového oleje

1 I1zicka vanilky

1/2 1Zicky prasku do peciva

Spetka soli

150 g horké Cokolady (na kousky)
Postup:

PfedehFejte troubu na 175°C

Rozmixujte fazole s vejci do hladké hmoty
PFidejte sirup, olej, vanilku a mixujte
Vmichejte Sweet Cocoa Kiss, prasek do peciva a sl
Zamichejte cokoladové kousky

Nalijte do vymazané formy

Pecte 25-30 minut (zGstanou fudgy!)
Nechte vychladnout a nakrajejte

Sok: Nikdo nepozn4, Ze obsahuiji fazole! Ultra vihké a bohaté!



= 6. COKOLADOVY CHEESECAKE (BEZ PECENI)

Na korpus:

200 g ovesnych vlocek

100 g datli

2 lZice Sweet Cocoa Kiss BIO

50 ml kokosového oleje

Spetka soli

Na napln:

500 g mascarpone nebo krémového syra
4 IZice Sweet Cocoa Kiss BIO

100 ml javorového sirupu

200 ml Slehacky



1 1Zicka vanilky

100 g horké cokolady (rozpusténé)

Postup korpusu:

Rozmixujte vlocky, datle, Sweet Cocoa Kiss, olej a sul
Vytlacte do formy a dejte do lednice

Postup naplné:

UsSlehejte mascarpone s Sweet Cocoa Kiss a sirupem
Pridejte vanilku a rozpusténou ¢okoladu

V jiné mise uslehejte Slehacku do tuha

Zlehka vmichejte do ¢okoladové smési

Nalijte na korpus

Nechte tuhnout v lednici minimalné 4 hodiny

Ozdoba: Cerstvé maliny, cokoladové hoblinky, mata




¢ CAST 2: ZDRAVE SLADKOSTI

s 7. COKOLADOVE ENERGY BALLS (4 VARIANTY)
ZAKLADNI RECEPT:
Ingredience:

200 g datli (bez pecek)

100 g ofechd (dle vybéru)

3 lZice Sweet Cocoa Kiss BIO
2 |Zice kokosového oleje

Spetka morFské soli

Postup:

Rozmixujte vSechny ingredience
Tvorte kulicky

Obalte dle varianty

Uchovavejte v lednici
VARIANTA 1: KOKOSOVE

Obal: Kokosové vlocky
PFidejte: 1 IZici kokosového krému do tésta

Chut: Bounty kulicky!
VARIANTA 2: ORECHOVE

Orechy: Vlasské orechy
Obal: Drcené orechy
Pridejte: 1 IZici ofechového masla

Chut: Brownie kulicky!

VARIANTA 3: ESPRESSO



Pridejte: 1 IZici instantni kavy
Obal: Kakao
Extra: Kousek horké cokolady dovnitf

Chut: Tiramisu kulicky!
VARIANTA 4: PROTEINOVE

Pridejte: 2 IZice Cokoladového proteinu
Obal: Chia seminka

Extra: Arasidové méaslo

Chut: Fitness kulicky!

| i N __
% 8. DOMACIi COKOLADOVE BONBONY
ZAKLADNi COKOLADA:
Ingredience:
200 g kokosového oleje

6 IZic Sweet Cocoa Kiss BIO

4 |Zice javorového sirupu



1 1zicka vanilky

Spetka soli

Postup:

Rozpustte kokosovy olej

PFridejte Sweet Cocoa Kiss a sirup
Dukladné promichejte

Pridejte vanilku a sl

Nalijte do formicek

Zmrazte na 30 minut

5 VARIACI NAPLNI:

1. ARASIDOVE MASLO

Vrstva ¢okolady

Vrstva araSidového masla

Vrstva Cokolady

= Domadci Reese's!

2. KOKOSOVA (BOUNTY)

Napln: Kokosové vlocky + kokosovy krém + sirup
Obalené v cokoladé

3. KARAMELOVA

Napln: Datlovy karamel (datle + mandle maslo)
Obalené v ¢okoladé + morska sl

4. ORECHOVA (FERRERO)

Napln: Cely liskovy ofech + ofechova pasta

Obalené v cokoladé + drcené ofechy



5. MATOVA
Do Cokolady pridejte matovy extrakt

Kfupava vrstva: Drcené matové bonbony

* 9. COKOLADOVA CHIA PUDING PARFAIT

Na chia puding:

3 lZice Sweet Cocoa Kiss BIO
4 |Zice chia seminek

400 ml kokosového mléka

2 |Zice javorového sirupu
Vanilkovy extrakt

Na vrstvy:

Recky jogurt s vanilkou

Cerstvé ovoce (banan, jahody, maliny)



Granola

Orechy

Cokoladové kousky

Postup:

Rozmichejte Sweet Cocoa Kiss v mléce

PFidejte chia, sirup a vanilku

Nechte v lednici pfes noc

Vrstvéte do sklenicek: chia, jogurt, ovoce, granola
Ozdobte ofechy a ¢okoladou

Tip: Pripravte si veCer, rano mate hotovou snidani!

Z”10. COKOLADOVE ORECHOVE MASLO

Ingredience:

300 g prazenych liskovych ofecht



4 |Zice Sweet Cocoa Kiss BIO

3 |Zice kokosového oleje

3 IZice javorového sirupu

1 1zicka vanilky

Spetka mo¥ské soli

Postup:

Rozmixujte orechy v silném mixéru 8-10 minut
Nejprve budou drobky, pak pasta

KdyZ je ofechové maslo hotové, pridejte Sweet Cocoa Kiss
Pridejte olej, sirup, vanilku a sul

Mixujte do hladké krémové konzistence
Prelijte do sklenice

Uchovavejte v lednici

Pouziti:

Na toast nebo palacinky

Do smoothie

S ovocem

Z 1zice (nejlepsi zpUsob! &3

11. COKOLADOVA NICE CREAM (3 VARIANTY)

ZAKLADNI RECEPT:

Ingredience:
4 zmrzlé banany
3 IZice Sweet Cocoa Kiss BIO

50 ml mandlového mléka



Spetka soli

Postup:

Rozmixujte zmrzlé banany

Pridejte Sweet Cocoa Kiss a mléko

Mixujte do krémové konzistence

Servirujte okamzité (soft-serve)

Nebo zmrazte na 2 hodiny (tuzsi)
VARIANTA 1: MINT CHOCOLATE CHIP
Pridejte:

Par kapek matového extraktu

Nasekana horka ¢okolada

Zelena spirulina (volitelng, pro barvu)
VARIANTA 2: PEANUT BUTTER CUP
Pridejte:

3 IZice arasidového masla

Kousky arasidové cokoladoveé tycinky
VARIANTA 3: COOKIE DOUGH
Pridejte:

Kousky susenek

Cokoladové kousky

Vanilkovy extrakt



& 12. NO-BAKE COKOLADOVE REZY

Ingredience:

200 g ovesnych vlocek

100 g mandlové mouky

5 IZic Sweet Cocoa Kiss BIO
150 g datli

100 ml arasSidového masla
80 ml javorového sirupu

50 ml kokosového oleje
Spetka soli

100 g horké cokolady (na polevu)
Postup:

Rozmixujte datle



Smichejte vlocky, mandlovou mouku, Sweet Cocoa Kiss a sl
Pridejte datle, arasidové maslo, sirup a olej

Dudkladné promichejte

Vytlacte do formy

Rozpustte ¢okoladu a prelijte

Dejte do lednice na 2 hodiny

Nakrajejte na fezy

Variace: Posypte drcenymi ofechy nebo kokosem pred ztuhnutim polevy

¢ CAST 3: SLAVNOSTNIi PECENI

@ 13. COKOLADOVY SVATEBNI/NAROZENINOVY DORT (3
PATRA)

Na tésto (na jedno patro):
250 g hladké mouky

6 IZic Sweet Cocoa Kiss BIO



2 |1Zicky prasku do peciva

1 1Zicka jedlé sody

Spetka soli

3 vejce

150 ml javoroveého sirupu

100 ml kokosového oleje

200 ml podmasli

1 I1zicka vanilky

100 ml horké kavy

Postup: Opakujte 3x pro 3 patra!
Na cokoladovy krém:
500 g masla (pokojové teploty)
8 IZic Sweet Cocoa Kiss BIO
200 g praskového cukru (nebo kokosového)
200 ml Slehacky

200 g horké cokolady (rozpusténé, vychladlé)
1 I1zicka vanilky

Postup krému:

UsSlehejte maslo do pény
Postupné pridavejte cukr
Vmichejte Sweet Cocoa Kiss
Pridejte vanilku

Vmichejte vychladlou ¢okoladu
PFridejte uslehanou Slehacku

Sestaveni:



Prvni patro dortu potfete krémem
PoloZte druhé patro, potrete
PoloZte treti patro

Potrete cely dort krémem

Dejte na 30 minut do lednice
Naneste finalni vrstvu krému
Ozdobte dle prani

Ozdoby:

Cerstvé ovoce (jahody, maliny, bor(ivky)
Cokoladové hoblinky

Jedlé kvéty

Zlaté platky

Macarons

R L S

Wela e,




< 14. GOURMET COKOLADOVE CUPCAKES (6 VARIANT)
ZAKLADNI TESTO:
Ingredience:

200 g mouky

4 IZice Sweet Cocoa Kiss BIO
1 I1Zicka prasku do peciva

1/2 1Zicky jedlé sody

2 vejce

100 ml javoroveého sirupu

100 ml kokosového oleje

150 ml podmasli

1 1Zicka vanilky

Postup zakladu:

Smichejte suché ingredience
Smichejte mokré ingredience
Spojte a naplnte kosSicky

Pecte 180°C, 18-20 minut
VARIANTA 1: RED VELVET

Do tésta: 1 |Zice Fepové Stavy (pro barvu)
Krém: Cream cheese frosting s vanilkou

Ozdoba: Cervené srdicko

VARIANTA 2: SALTED CARAMEL

Naplni: Datlovy karamel
Krém: Cokoladovy s karamelovou vrstvou

Ozdoba: Morska stl a karamelové kouskyy

VARIANTA 3: RASPBERRY



Napln: Malinovy dzem
Krém: Cokolddovo-malinovy

Ozdoba: Cerstvé maliny

VARIANTA 4: PEANUT BUTTER

Napln: Arasidové maslo
Krém: Cokoladdovo-arasidovy

Ozdoba: Arasidy v karamelu

VARIANTA 5: MINT

Do tésta: Matovy extrakt
Krém: Matovy s ¢okoladou

Ozdoba: After Eight kousky

VARIANTA 6: ORANGE

Do tésta: Pomerancova klra
Krém: Cokoladdov&-pomerancovy

Ozdoba: Karamelizovana pomerancova kira

¢ 15. COKOLADOVE CROISSANTY

Ingredience:
1 balicek listového tésta

4 1Zice Sweet Cocoa Kiss BIO



100 g horké cokolady (na kousky)

1 vejce (na potreni)

Praskovy cukr (na posypani)

Naplin:

Sweet Cocoa Kiss smichané s trochou kokosového oleje
Postup:

RozloZte listové tésto

Nakrajejte na trojuhelniky

Na SirSi stranu dejte 1Zicku naplné + kousek ¢okolady
Zarolujte od Sirsi strany

Potfete vejcem

Pecte 200°C, 15-18 minut

Posypte cukrem

Tip: Servirujte teplé s cappuccinem!

= 16. COKOLADOVA CREME BRULEE



Ingredience:

500 ml smetany na Slehani

3 lZice Sweet Cocoa Kiss BIO
5 ZloutkU

80 g kokosového cukru

100 g horké cokolady

1 I1Zzicka vanilkového extraktu
Hnédy cukr na karamelizaci
Postup:

Pfedehrejte troubu na 150°C
Zahrejte smetanu s cokoladou a Sweet Cocoa Kiss
USlehejte Zloutky s cukrem

Postupné vmichejte horkou smetanu



Pridejte vanilku

Prelijte do ramekin(

Pecte ve vodni 1azni 35-40 minut

Nechte vychladnout v lednici

Pred servirovanim posypte hnédym cukrem
Karamelizujte plamenem

Servirovani: S Cerstvymi malinami

= 17. COKOLADOVY TARTE S MORSKOU SOLI

Na korpus:

200 g mandlové mouky

2 lZice Sweet Cocoa Kiss BIO
80 g masla

2 IZice javorového sirupu



Spetka soli

Na ganache:

300 ml smetany

4 |Zice Sweet Cocoa Kiss BIO
200 g horké cokolady

2 |Zice masla

Hruba morska sul

Postup korpusu:
Smichejte vSechny ingredience
Vytlacte do formy na tarte
Pecte 160°C, 12 minut

Nechte vychladnout

Postup ganache:

Privedte smetanu k varu
Pridejte Sweet Cocoa Kiss
Nalijte na nasekanou ¢okoladu
Pockejte 2 minuty, zamichejte
Vmichejte maslo

Nalijte na korpus

Posypte morskou soli

Nechte tuhnout v lednici 4 hodiny



¢ CAST 4: SPECIALNI DEZERTY

¢ 18. COKOLADOVY FONDANT (LAVOVY DORT)

Ingredience (4 porce):
100 g horké cokolady

3 lZice Sweet Cocoa Kiss BIO
100 g masla

2 vejce

2 Zloutky

50 g kokosového cukru

40 g mouky

Spetka soli



Postup:

Predehrejte troubu na 200°C
Rozpustte ¢okoladu s maslem
Pridejte Sweet Cocoa Kiss
USlehejte vejce, Zloutky a cukr do pény
Vmichejte ¢okoladu

PFidejte prosetou mouku
Naplnte vymazané formicky
Pecte 10-12 minut

Stfed musi zistat tekuty!
Pfevratte na talir

Servirovani: S vanilkovou zmrzlinou a matou

~* 19. COKOLADOVY TIRAMISU



Ingredience:

300 ml silné kavy (vychladlé)

3 IZice Sweet Cocoa Kiss BIO (do kavy)

250 g mascarpone

200 ml Slehacky

3 IZice javorového sirupu

200 g piskotl

2 IZice Sweet Cocoa Kiss BIO (na posypani)
Horka Cokolada (na hoblinky)

Postup:

Smichejte kavu se 3 IZicemi Sweet Cocoa Kiss
UsSlehejte mascarpone se sirupem

Uslehejte Slehacku a vmichejte do mascarpone
Namocte piskoty v kavé

Vrstva piSkot(

Vrstva krému

Opakujte

Posypte Sweet Cocoa Kiss

Ozdobte ¢okoladovymi hoblinkami

Nechte odlezet v lednici 4-6 hodin



© 20. COKOLADOVE PALACINKY (4 VARIANTY)

ZAKLADNI TESTO:

Ingredience:

200 g hladké mouky

3 IZice Sweet Cocoa Kiss BIO
2 vejce

400 ml mléka

2 |Zice kokosového oleje

1 1Zicka vanilky

Spetka soli

Postup:

Smichejte vSechny ingredience

Nechte odpocinout 15 minut



Smazte na panvi

VARIANTA 1: BANANOVE

Napln: Nakrajené banany, arasidové maslo
Poleva: Cokoladova omacka

Ozdoba: Orechy

VARIANTA 2: JAHODOVE

Napln: Cerstvé jahody, mascarpone
Poleva: Jahodovy sirup
Ozdoba: Mata

VARIANTA 3: ORECHOVE

Napln: Cokolddové-ofechova pasta
Poleva: Karamelova omacka

Ozdoba: Praz ené orechy
VARIANTA 4: PROTEINOVE

Do tésta: 1 davka proteinu
Napli: Recky jogurt s ovocem
Poleva: Med

Ozdoba: Granola

= 21. COKOLADOVY PANNA COTTA



Ingredience (6 porci):

500 ml smetany

4 |Zice Sweet Cocoa Kiss BIO
100 g horké cokolady

3 IZice javorového sirupu

3 platky Zelatiny

1 1zicka vanilky

Spetka soli

Postup:

Namocte Zelatinu ve studené vodé
Zahrejte smetanu (nevrte!)
Pridejte Sweet Cocoa Kiss a ¢okoladu

Michejte do rozpusténi



PFidejte odkapanou Zelatinu
Vmichejte sirup, vanilku a sl
Nalijte do formicek

Nechte tuhnout v lednici 4-6 hodin

Servirovani: S Cerstvym ovocem nebo karamelovou omackou

+22. COKOLADOVE BAGETKY/ROHLIKY

Ingredience:

500 g hladké mouky

4 IZice Sweet Cocoa Kiss BIO
10 g suSeného drozdi

50 g kokosového cukru

300 ml teplého mléka

80 g masla



1 vejce

Spetka soli

Cokoladové kousky

Postup:

Rozpustte drozdi v teplém mléce s IZickou cukru
Smichejte mouku, Sweet Cocoa Kiss, zbytek cukru a sul
Pridejte drozdi, maslo a vejce

Hnétte 10 minut

Vmichejte cokoladové kousky

Nechte kynou 1 hodinu

Tvarujte rohliky/bagetky

Nechte kynou 30 minut

Pecte 180°C, 20-25 minut

Tip: Teplé se skvéle hodi k ranni kaveé!



¢ CAST 5: MEZINARODNI SPECIALITY

1:0 23. MEXICKE CHURROS S COKOLADOU

Na churros:

250 ml vody

80 g masla

150 g mouky

2 lzice Sweet Cocoa Kiss BIO
2 vejce

1 1zicka vanilky

Spetka soli

Na obaleni:

100 g kokosového cukru



1 1zicka skof¥ice

Na cokoladovou omacku:

4 |Zice Sweet Cocoa Kiss BIO

200 ml smetany

100 g horké cokolady

2 |Zice javorového sirupu

Postup churros:

PFivedte vodu s maslem k varu

Pridejte mouku a Sweet Cocoa Kiss najednou
Michejte do hladké hmoty

Nechte vychladnout 5 minut

Vmichejte vejce a vanilku

Naplnte zdobici sacek s hvézdicovou Spickou
NastFikejte do horké go oleje

Smazte dozlatova

Obalte ve smési cukru a skofice

Postup omacky:

Zahrejte smetanu

Pridejte Sweet Cocoa Kiss a cokoladu
Vmichejte sirup

Servirujte teplé



1024. FRANCOUZSKE COKOLADOVE PROFITEROLES

Na tésto:

250 ml vody

100 g masla

150 g mouky

1 lZice Sweet Cocoa Kiss BIO
4 vejce

Spetka soli

Na vanilkovy krém:
500 ml mléka

5 Zloutk{

80 g cukru

40 g Skrobu



1 vanilkovy lusk

Na cokoladovou polevu:
3 IZice Sweet Cocoa Kiss BIO
200 g horké cokolady

100 ml smetany

2 |Zice masla

Postup odol:

PFivedte vodu s maslem k varu
Pridejte mouku a Sweet Cocoa Kiss
Michejte do hladké hmoty
Vmichejte vejce po jednom
NastFikejte na plech

Pecte 200°C, 25-30 minut
Vypichejte dirku pro odvod pary
Servirovani:

Naplnte vanilkovym krémem
Prelijte Cokoladovou polevou

Servirujte Cerstvé



1025. ITALSKE COKOLADOVE BISCOTTI

Ingredience:

300 g hladké mouky

4 IZice Sweet Cocoa Kiss BIO
150 g kokosového cukru

1 1Zicka prasku do peciva

3 vejce

100 g mandli (celych)

100 g horké cokolady (na kousky)
Klra z 1 pomerance

1 I1Zicka vanilky



Postup:

Smichejte suché ingredience

Pridejte vejce a vanilku

Vmichejte mandle, ¢okoladu a klru
Vytvarujte 2 valce

Pecte 180°C, 25 minut

Nakrajejte na platky Sikmo

Pecte znovu 10 minut na kazdé strané
Nechte vychladnout a vytvrdnout

Servirovani: S vinem nebo kadvou na namaceni

= 26. RAKOUSKY SACHERTORTE

Na tésto:
150 g horké cokolady

4 1Zice Sweet Cocoa Kiss BIO



150 g masla

100 g kokosového cukru

6 vajec (oddélené)

150 g hladké mouky

1 I1zicka vanilky

Na napln:

200 g merunkového dzemu
Na polevu:

3 IZice Sweet Cocoa Kiss BIO
200 g horkeé cokolady

100 ml smetany

2 |Zice masla

2 IZice javorového sirupu
Postup:

UsSlehejte maslo s cukrem
Pridejte zloutky

Vmichejte rozpusténou cokoladu a Sweet Cocoa Kiss
UsSlehejte bilky do tuha
Stfidavé vmichejte mouku a bilky
Pecte 175°C, 45 minut
Pfefiznéte, potfete dZemem
Prelijte Cokoladovou polevou
Nechte v lednici pfes noc

Ozdoba: "Sacher" napsané ¢okoladdou



e 27.JAPONSKE MOCHI S COKOLADOU

Na mochi:

200 g ryzové mouky (mochiko)
2 lZice Sweet Cocoa Kiss BIO
200 ml vody

100 g cukru

Skrob na obaleni

Na napln:

Cervena fazolova pasta (anko)



NEBO cokoladovy krém

Postup:

Smichejte ryzovou mouku, Sweet Cocoa Kiss, vodu a cukr
Mikrovinka 2 minuty, promichejte

Mikrovinka dalSi 1 minutu

Nechte vychladnout

Obalte ve Skrobu

Rozvalujte na tenké placky

Do stfedu dejte napln

Zabalte a utvaruijte kulicky

Servirovani: S zelenym cCajem

1) 28. BELGICKE COKOLADOVE VAFLE

Ingredience:



300 g mouky

4 |Zice Sweet Cocoa Kiss BIO
2 1Zicky prasku do peciva

2 vejce

400 ml mléka

100 g masla (rozpusténého)
80 g cukru

1 I1zicka vanilky

100 g Cokoladovych chipsu
Postup:

Smichejte suché ingredience
UsSlehejte vejce s mlékem a maslem
Spojte mokré a suché ingredience
Vmichejte cokoladové chipsy
Pecte ve vaflovaci

Servirujte teplé

Toppingy:

Slehacka

Cerstvé ovoce

Cokoladova omacka

Zmrzlina

Orechy



& CAST 6: NAPOJE A SMOOTHIES

« 29. COKOLADOVY PROTEINOVY SHAKE (3 VARIANTY)

ZAKLADNI RECEPT:
Ingredience:

2 IZice Sweet Cocoa Kiss BIO
1 davka proteinu

1 banan

300 ml rostlinného mléka

1 IZice ofechového masla

Led

VARIANTA 1: POST-WORKOUT

Extra: Ovesné vlocky, chia seminka

U€el: Regenerace po tréninku



VARIANTA 2: MORNING BOOST

Extra: Kava, datle

Ucel: Energicka snidané
VARIANTA 3: DESSERT

Extra: Kakaové boby, kokos

Ucel: Zdravy dezert

« 30. COKOLADOVA KAVA (5 ZPUSOBU)

1. MOCHA LATTE

Espresso + Sweet Cocoa Kiss + napénéné mléko

2. ICED MOCHA

Studené kava + Sweet Cocoa Kiss + led + mléko

3. AFFOGATO

Horké espresso + Sweet Cocoa Kiss + vanilkova zmrzlina

4. CHOCOLATE COLD BREW

Cold brew + Sweet Cocoa Kiss + kokosové mléko



5. FRAPPUCCINO

Mixovana kava + Sweet Cocoa Kiss + led + Slehacka

DODATECNE TIPY A TRIKY

£] SUBSTITUCE A NAHRADY



Pokud nemate Pouzijte misto

Vejce

Maslo

BézZny cukr

PSenicha
mouka

toho

1 vejce =1 lzice
Inénych
seminek + 3
IZice vody

Kokosovy olej,
avokado, recky
jogurt

Javorovy sirup,
med, kokosovy
cukr, datle

Mandlova,
kokosova,
ovesna,



Miléko

@ JAK SKLADOVAT PECIVO
POKOJOVA TEPLOTA (2-3 dny):
Cookies

Brownies

Muffiny

Chlebicky

LEDNICE (5-7 dni):

Dorty s krémem
Cheesecakes

Panna cotta

Tiramissu

MRAZNICKA (2-3 mésice):

Témeér vSechno pecivo

Spaldova

manla
Jakekoli
rostlinné
mléko,
kokosové
mléko



Zabalené vzduchotésné

Rozmrazovat v lednici

1. CASTE CHYBY A JAK SE JIM VYHNOUT

X CHYBA: Pridavam Sweet Cocoa Kiss do vrouci tekutiny
RESENI: Nechte vychladnout na 70-80°C, zachovate Ziviny

X CHYBA: Neprosévam Sweet Cocoa Kiss
RESENI: VZzdy prosévejte pro hladsi texturu

X CHYBA: Prepékam
RESENI: Pecivo se dopéké i po vyjmuti z trouby

X CHYBA: Neméfim presné
RESENI: Peceni je chemie - budte pFesni!

X CHYBA: Pouzivam studené ingredience

RESENI: Vejce a méaslo by mély byt pokojové teploty

BONUSOVE RECEPTY EXPRESS




RYCHLA COKOLADOVA HRNKOVA BUCHTA (2 MIN)
4 |zice mouky

2 |zice Sweet Cocoa Kiss

3 |zice mléka

2 |Zice oleje

1 1Zicka prasku do peciva

Mikrovinka 90 sekund!

61

et R £

JEDNODUCHY COKOLADOVY FONDUE

Sweet Cocoa Kiss + rozpusténa cokolada + smetana

Namacejte ovoce, marshmallows, susenky!



EXPRESS CHOCOLATE BARK

Rozpusténa Cokolada + Sweet Cocoa Kiss
PFidejte orechy, ovoce, kokos

Zmrazte, nalamejte!

/ ZAVER

Gratulujeme! Pravé jste dostali 30 GZasnych receptui plus bonusové tipy, jak vyuZit Sweet Cocoa Kiss BIO od

Bewit Naturale Medicine pfi peceni a tvorbé sladkosti!

CO JSTE SE NAUCILI:

Proc je Sweet Cocoa Kiss BIO lepSi nez bézné kakao
{4 Jak spravné pouzivat nealkalické kakao

30 receptl od zakladnich po gourmet

Mezinarodni cokolddové speciality

Zdravé alternativy k cukru

Tipy a triky pro dokonalé peceni

PROC SWEET COCOA KISS BIO?

“» 100% prirodni - Bez chemikalii a prisad

@ Bohaté na antioxidanty - 95% zachovanych flavonoidu



77 PFirodné slazené - Datlovy prasek misto cukru
BIO certifikované - Bez pesticidu
& Pro celou rodinu - Vhodné i pro déti

 Ekologické - Udrzitelné zemédélstvi

T SPECIALNI TIP NA ZAVER

Vytvorte si "Cokoladovou nedéli" - kazdou nedéli vyzkousejte jeden novy recept z této knihy! Za 30 tydnd

projdete vSemi recepty a stanete se mistry Cokoladového peceni! 4
Stastné peceni a sladké chvile se Sweet Cocoa Kiss BIO! %

Pozndmbka: VSechny recepty jsou testované a ovérené. MnoZstvi a Casy upravte podle vasi trouby a osobnich

preferenci. PeCeni je uméni - experimentujte a bavte se!

P.S.: Nezapomerite se podélit o své vytvory s rodinou a prateli - Cokoladové radosti jsou nejlepsi, kdyz jsou

sdilené! 2

SWEET COCOA KISS BIO V E-SHOPU ZDE:
https://bewit.love/produkt/sweet-cocoa-kiss?
i=MiroslavTumpach

Uplatnéte pri placeni kod CDZ6CP7SR]J7WK
a uSetrete az 15%, za cely nakup, na produktech pro vase
zdravi.

TIP:

Na webu VLEVO klikné&te na ikonku “ESENCIALNI OLE] ZDARMA" vyplfite formulaF (do okénka
“JAK JSTE SE O BEWIT DOZVEDEL" napiste “Miroslav Tumpach” a zanéte vyuZivat pravidelné
slevové akce pro stalé zakazniky. (Povinné nakupy a ani zadna jina aktivita nejsou vyZzadovany!)
Mnoho dalSich informaci naleznete na:

https://www.vonicidomov.cz


https://bewit.love/produkt/sweet-cocoa-kiss?i=MiroslavTumpach
https://bewit.love/produkt/sweet-cocoa-kiss?i=MiroslavTumpach
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https://bewit.love/produkt/sweet-cocoa-kiss?i=MiroslavTumpach
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4 .-"""hrénl'ial' 3 < |
v Rodporuj I_,,_I-_detoxi

ep3uje stFevni Ir
bakterle, ktere udrzuji zdravé pH

Stahnéte si také: € KNIHA RECEPTU: SWEET COCOA KISS
DELUXE na https://www.vonicidomov.cz/kakao

Stahnéte si také: € KNIHA RECEPTU: COFFEE KING DELUXE
na: https://www.vonicidomov.cz/kava
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https://www.vonicidomov.cz/kakao
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