Upozornéni: Tento e-book nevytvorila firma Bewit Medicine Naturale. Ackoli v receptech pouzivame jejich

produkty, informace v ném uvedené nemusi odpovidat oficialnim tvrzenim této spolecnosti.

A VELKA KNIHA VANOCNICH
RECEPTU S BEWIT &

Sladké Vanoce plné lasky, chuti a zdravi
@ VITEJTE V NASI VANOCNI KUCHYNI!

Mili pFatelé, milovnici vanoéniho peceni a sladkych chvil! ™



Vanoce jsou casem, kdy se naSe domovy naplni vini skofice, vanilky a
Cerstvého peciva. Je to cas, kdy se u stolu setkava cela rodina, sdilime lasku,
radost a samoziejmé - ty nejlepSi domaci dobroty, které jsme pripravili s
laskou.

Tato kniha je vaSim spole€nikem na cesté za krasnymi a chutné zavonénymi
Vanocemi. PFinasi vam 60 vanocnich receptt - od tradicniho cukrovi pres
slavnostni dorty az po hrejivé napoje a cokoladové pochoutky.

O CEM JE TATO KNIHA?

V této knize najdete recepty, které muZete pripravit zcela podle svého gusta.
MuZete pouZit béZné suroviny, které mate doma, nebo se muZete inspirovat
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a vyzkouset zdravéjsi alternativy od firmy Bewit Naturale Medicine.

Co je Bewit?

Bewit je Ceska znacka, ktera se specializuje na prémiové BIO produkty - od
esencialnich olejl po superfood suroviny urcené pro vasi kuchyni. Jejich
produkty jako Coffee King, Sweet Cocoa Kiss BIO, Ceremonialni kakao Pure,
Skofrice cejlonska BIO, BEWITELLA nebo Mrazem suSena kava jsou vyrobeny
Setrné, bez chemie, s maximalnim ohledem na zachovani Zivin a chuti.

T NENi TO PODMINKA, JE TO NABIDKA!

Chceme zduraznit: PouZiti produktl Bewit neni podminkou pro to, abyste si
uZili krasné vanoc€ni peceni! &

Pokud mate doma béZné kakao, instantni kavu, cukr nebo skofici ze
supermarketu - v pohodé! Pouzijte je! Recepty v této knize funguji skvéle s



jakymikoli surovinami, které mate po ruce. Hlavni je chut, laska a radost z
tvofeni. @

ALE: Pokud mate chut vyzkouSet néco nového, zdravéjSiho nebo luxusnéjsiho
- pak jsou produkty Bewit skvélou volbou. V avodu knihy najdete srovnavaci
tabulky, které vam ukaZou, v cem se tyto produkty lisi od béZnych
supermarketovych a jaké benefity mohou pFinést vaSemu zdravi i chuti
vaSich vanocnich dobrot.

& JAK POUZIVAT TUTO KNIHU?

1. Pokud nemate produkty Bewit: Klidné pouzijte béZné alternativy - recepty
budou fungovat stejné dobre! Misto Sweet Cocoa Kiss BIO dejte béZné kakao,
misto Kokosového cukru BIO pouZijte tftinovy nebo bily cukr, misto Coffee
King béZnou instantni kavu atd.

2. Pokud chcete vyzkouSet Bewit:Produkty jsou v receptech zvyraznény
tucné, takZe snadno poznate, kde je pouzijete. Na zacatku knihy najdete i
srovnavaci tabulky, které vam pomohou pochopit rozdily a benefity.

3. Kombinujte podle chuti: MuZete pouZit nékteré produkty Bewit a jiné
béZné - je to zcela na vas! DuleZité je, abyste si peceni uZili a vysledek
chutnal. ©

4 PROC JSME VYTVORILI TUTO KNIHU?

ProtoZe véFime, Ze Vanoce mohou byt nejen sladké, ale i zdravé. Ze miizeme
zachovat tradici a zaroven se postarat o své télo. Ze kvalitni suroviny délaji
rozdil - nejen v chuti, ale i vtom, jak se citime po jidle.

Ale zaroven vime, Ze Vanoce jsou o radosti, ne o perfekci. O smichu v
kuchyni, o zdobeni cukrovi s détmi, o tom, Ze se néco nepovede - a stejné to
bude nejlepsi pernicek na svété, protoZe ho délate s laskou. ¢’



CO VAS V KNIZE CEKA?

(155 vanocnich receptd rozdélenych do 6 kategorii:

%# Vanoc€ni cukrovi - linecké, rohlicky, pernicky, crinkle cookies a dalSi%
Vanocni dorty a fezy - medovniky, brownies, cheesecaky, tiramisu“ Vanoc¢ni
napoje - horka cokolada, coffee latte, punce, eggnog< Vanocni dezerty -
panna cotta, fondant, trifle.” Vanocni pecivo - vanocka, bagetky, babovky“s
Bonbény a pralinky - domaci truffles, Bounty, Ferrero, kavové pralinky.

ul Srovnavaci tabulky - Bewit vs. béZné produkty = Tipy a triky - jak
skladovat, jak nahradit ingredience, jak se vyhnout chybam.

NASE PRANI PRO VAS

Prejeme vam nadherné, vonavé, sladké Vanoce plné lasky, smichu a
chutnych dobrot! ™ 4

At uz pouZijete produkty Bewit nebo béZné suroviny, hlavni je, abyste pekli s
radosti a jedli s Gsmévem. ProtoZe to nejcennéjsi, co do cukrovi miZete dat,
neni Zadna super ingredience - je to vase laska. @

Tak si dejte zastéru, zapnéte vanocni pisnicky, pozvéte déti nebo partnera a
pustte se do tvoreni!

A nezapomeiite - i kdyby se néco nepodafilo, vidycky to miZete zakryt
praskovym cukrem! =



T S LASKOU A VANOCNIM KOUZLEM, Miroslav Tumpach &

P.S.: Pokud si recepty zamilujete a budete chtit vyzkouSet produkty Bewit,
najdete je na https://bewit.love/novinky/?i=MiroslavTumpach . Ale
opakujeme - neni to podminka! Hlavni je vas usmév a chut vaSich blizkych. ©

oew s

Nyni uZ jen otocte stranku a vydejte se s nami na cestu za nejkrasné;jSimi
Vanocemi! ™

#Zde je prehledny ocCislovany
seznam vSech receptu:L

CAST 1: Vano¢éni cukrovi &

1. KLASICKE LINECKE CUKROVi(Kokosovy cukr BIO ), Skofice cejlonska BIO @,

Mrazem susSené ovoce @)

2. ORECHOVE ROHLICKY S BEWITELLOU(Kokosovy cukr BIO @, SkofFice
cejlonska BIO @, BEWITELLA Classic BIO %)

3. COKOLADOVE CRINKLE COOKIES(Sweet Cocoa Kiss BIO %, TFtinova Stava
suSena BIO (Panela) %, Kokosovy olej BIO )


https://bewit.love/novinky/?i=MiroslavTumpach
https://bewit.love/novinky/?i=MiroslavTumpach

4. PERNICKY(TFtinova $tava susena BIO (Rapadura) %, SkofFice cejlonska BIO @)
5. KAVOVE SUSENKY S COFFEE KING(Coffee King *, Kokosovy cukr BIO ©)

6. KOKOSOVE KULICKY(Sweet Cocoa Kiss BIO ¢, BEWITELLA Classic BIO %,
Kokosovy olej BIO ©, Kokosovy cukr BIO Q)

7. POMERANCOVE MESICKY(Kokosovy cukr BIO ©, SkofFice cejlonska BIO @,

Mrazem suSeny pomeranc ©)

8. MANDLOVE CUKROVI S CEREMONIALNIM KAKAEM(Ceremonialni kakao Pure
%», TFtinova Stava susena BIO (Panela) %, Skofice cejlonska BIO @)

9. JAHODOVE LINECKE S MRAZENYM OVOCEM(Kokosovy cukr BIO ©, Mrazem
susSené ovoce @)

10. ESPRESSO SUSENKY(Mrazem su$ena instantni kava €, Sweet Cocoa Kiss BIO
“», Kokosovy cukr BIO Q)

CAST 2: Vanocni dorty a fezy &

1. VANOCNI COKOLADOVY DORT(Sweet Cocoa Kiss BIO ¢, Tftinova $tava
suSena BIO (Rapadura) %, Kokosovy olej BIO ©, Skofice cejlonska BIO @,
Ceremonialni kakao Pure ¥, Kokosovy cukr BIO @, Mrazem suSené maliny €)

2. MEDOVNIK S COFFEE KING(Coffee King €, TFtinova Stava susSena BIO (Panela)
%3, SkoFice cejlonska BIO @, BEWITELLA Classic BIO €, Kokosovy cukr BIO )

3. ORECHOVE REZY S BEWITELLOU(Kokosovy cukr BIO @, Kokosovy olej BIO ©,
Sweet Cocoa Kiss BIO ¥, BEWITELLA Classic BIO %)

4. POMERANCOVE REZY(Sweet Cocoa Kiss BIO ¥, Kokosovy cukr BIO ©,

Mrazem suSeny pomeran¢ 0)



5. VANOCNI TIRAMISU(Coffee King <, Kokosovy cukr BIO ©, Sweet Cocoa Kiss
BIO ¢, SkoFice cejlonska BIO @)

CAST 3: Vano¢€ni napoje <

1. VANOCNI COFFEE KING LATTE(Coffee King <, Kokosovy cukr BIO ©), SkofFice
cejlonska BIO @)

2. HORKA COKOLADA S CEREMONIALNIM KAKAEM(Ceremonialni kakao Pure %,
Kokosovy cukr BIO ©, SkoFice cejlonska BIO @, Frakcionovany kokosovy olej /
MCT ®)

3. VANOCNI PUNC (NEALKOHOLICKY)(Sweet Cocoa Kiss BIO %, Mrazem suseny
pomeran¢ ©, SkofFice cejlonska BIO @, Kokosovy cukr BIO ©)

4. VANOCNI EGGNOG(Kokosovy cukr BIO ©), Skofice cejlonska BIO @)

5. VANOCNI COLD BREW S COFFEE KING(Mrazem su$ena instantni kava <,
Kokosovy cukr BIO ©, SkoFice cejlonska BIO @)

6. COKOLADOVY GROG(Sweet Cocoa Kiss BIO %, TFtinova $tava susena BIO
(Panela) %, SkoFice cejlonska BIO @)

7. ZLATE MLEKO VANOCNI(Sweet Cocoa Kiss BIO %, SkofFice cejlonska BIO @,
Kokosovy cukr BIO @, Kokosovy olej BIO Q)

8. POMERANCOVA HORKA COKOLADA(Ceremonialni kakao Pure %, Mrazem
suSeny pomeranc @, Kokosovy cukr BIO , Kokosovy olej BIO )

9. VANOCNI CAPPUCCINO(Coffee King **, Kokosovy cukr BIO ©, SkoFice
cejlonska BIO @, Sweet Cocoa Kiss BIO %)



10. COKOLADOVY CHAI LATTE(Sweet Cocoa Kiss BIO %, SkoFice cejlonska BIO
@. Kokosovy cukr BIO Q)

CAST 4: Vanocni dezerty a
sladkosti &

1. COKOLADOVA PANNA COTTA(Ceremonialni kakao Pure %, Kokosovy cukr
BIO ©, Mrazem suSené maliny €)

2. COKOLADOVY FONDANT (LAVOVY DORT)(Sweet Cocoa Kiss BIO %, Kokosovy
cukr BIO Q)

3. KOKOSOVY PANNA COTTA S BEWITELLOU(BEWITELLA Classic BIO %,
Kokosovy cukr BIO @, Kokosovy olej BIO ©)

4. VANOCNI TRIFLE(Coffee King **, BEWITELLA Classic BIO ¢, Mrazem su$ené
maliny €, Sweet Cocoa Kiss BIO %)

5. VANOCNI TIRAMISU (odkaz na recept €. 15)

6. COKOLADOVY BROWNIES S CEREMONIALNIM KAKAEM

CAST 5: Vanocni pecivo a chleby

1. KOKOSOVE REZY RAFFAELLO



2. KAVOVY CHEESECAKE

3. VANOCNI ROLADA

4. LINECKY KOLAC S OVOCEM
5. VANOCKA

6. COKOLADOVA BAGETKA

7. COKOLADOVE CROISSANTY S BEWITELLOU
8. POMERANCOVY CHLEBICEK
9. KAVOVY CHLEBICEK

10. ORECHOVA ROLADA

11. COKOLADOVA BABOVKA
12. KOKOSOVA BABOVKA

13. POMERANCOVA BABOVKA

14. TIRAMISU CHLEBICEK

CAST 6: Vanoé¢ni bonbény a
pralinky “
1. DOMACI COKOLADOVE BONBONY

2. KOKOSOVE KOULE BOUNTY

3. COKOLADOVE TRUFFLES



4. KAVOVE PRALINKY

5. POMERANCOVE PRALINKY

6. ORECHOVE PRALINKY FERRERO
7. ARASIDOVE PRALINKY

8. MATOVE PRALINKY

9. ESPRESSO BONBONY

10. OVOCNE BONBONY

4 SROVNAVACI TABULKY: BEWIT vs.
SUPERMARKETY

<« TABULKA 1: COFFEE KING vs. BEZNA INSTANTNI KAVA



Vlastnost

Druh kavy

Metoda suseni

Funkéni pfisady

Pridany cukr

Chemickeé latky

Chut

Zdravotni benefity

Vhodné pro

Coffee King (Bewit)

100% Arabica - jemna,
aromaticka

Lyofilizace (mrazové suSeni)
pri -40°CZachovava az 95%
antioxidantu

Reishi, Chaga, Cordyceps,
Hericium(adaptogeny,
podpora imunity)

Bez cukru

Z4dné - 100% Cista kava +
houby

Bohata, komplexni, hluboka
Antioxidanty, adaptogeny,
podpora koncentrace a
imunity

Wellness, sport, denni

energii, zimni podporu
imunity

X Bézna instantni kava
(supermarkety)

Casto smé&s Arabiky a
Robusty (horka, kysela)

Spray drying (horky vzduch
+200°C)Ztrata 60-80% Zivin a

antioxidantd

Z4dné - pouze kava

Casto s pfidanym cukrem (3-
in-1 varianty)

Casto aromata, emulgatory,
stabilizatory

Plocha, horka, spalena

Pouze kofein, zadné dalsi
benefity

Pouze rychly zdroj kofeinu

Zaveér: Coffee King poskytuje nejen energii, ale také komplexni podporu organismu diky funkénim

houbdm a zachovanym antioxidantdm.

¢» TABULKA 2: SWEET COCOA KISS BIO vs. BEZNE KAKAO



Vlastnost

Typ zpracovani

pH hodnota

Sladidlo

Prisady

Antioxidanty
(flavonoidy)

BIO certifikace

Chut

Vlaknina

Zdravotni benefity

Sweet Cocoa Kiss
BIO (Bewit)

Nealkalické
(Natural)Zachovava
95% flavonoidu a
antioxidantu

5.3-5.8 (prirozené)

Pfirodni datlovy
prasekGl 40-50 (nizky)

Pouze kakao + datle +
kokosBez chemie

Vysoky obsah (az 10%)

Ano - bez pesticidl a
GMO

Autenticka, bohata,
cokoladova s lehkou
kyselosti

Vysoky obsah diky
datlim

Antioxidanty na
ochranu bunék,
mineraly (hof¢ik,
Zelezo), podpora
kardiovaskularniho
zdravi

X BézZné kakao
(supermarkety)

Alkalické (Dutch-
processed)Ztrata az
90% antioxidanti

6.8-8.1 (chemicky
upravené)

Rafinovany bily cukrGl
65-70 (vysoky)

Cukr, sul, aromata,
emulgatory (lecitin),

konzervacni latky

Minimalni obsah (<
1%)

Casto ne - mozZné
rezidua pesticida

PlossSi, komercni,
nékdy uméla

Minimalni

Prazdné kalorie z
cukru, minimum Zivin



Zaveér: Sweet Cocoa Kiss BIO je skutecny superfood s maximalnimi antioxidanty a pFirodni sladkosti, na
rozdil od chemicky zpracovaného bézného kakaa.

¢» TABULKA 3: CEREMONIALNI KAKAO PURE vs. BEZNE KAKAO



Vlastnost

Forma

Zpracovani

Kvalita bobu

U&inné latky

Antioxidanty

Chut

Ceremonialni kakao
Pure (Bewit)

100% cCista kakaova
hmota (kakao +
kakaové maslo)Obsah
tuku: 50%

Minimalni, tradicni
fermentace a
suSeniBez chemického
zpracovani

Criollo nebo
Trinitario(nejvzacnéjsi,
nejkvalitnéjsi odrady)

e Theobromin (pfirodni
stimulant)e
Anandamid
("molekula Stésti")e
Fenylethylamin
(euforické ucinky)e
Serotonin (hormon
pohody)

Velmi vysoky obsah
(zachovano
zpracovanim)

Hluboka, luxusni,
komplexniKrémova
textura diky
kakaovému maslu

Ritualni napoj,
meditace,

X BéZné kakaovy
prasek (supermarkety)

Odstredéné
kakaoObsah tuku: 10-
12%

Pramyslové,
vysokoteplotni
zpracovaniAlkalizace
(chemické upravy)

Forastero (bézna,

komeréni odruda)

Minimalni obsah -
zni€eno pfi zpracovani

Nizky (zni€eno
alkalizaci)

Sucha, horka,
jednoducha

Pouze chutova prisada
do peceni



wellnessPremium

dezerty
Zdravotni benefity * ZlepSeni nalady a Minimalni - pouze
mentalniho zdravie zakladni vyziva

Podpora srdce a céve
Energie bez nervozitye
Anti-aging ucinky

ZAver: Ceremonialni kakao je "ndpoj bohd" s plnym spektrem Gcinnych latek a kakaového masla,
zatimco bézné kakao je pouze chemicky zpracovany prasek.

@ TABULKA 4: SKORICE CEJLONSKA BIO vs. BEZNA SKORICE
(CASSIA)



Vlastnost

Botanicky nazev

Plvod

Obsah kumarinu

Doporucené max.
denni mnozstvi

Chut

Vuné

Vzhled ty€inek

Zdravotni benefity

Cena

Skofrice cejlonska
BIO (Bewit)

Cinnamomum
verum(prava cejlonska
skorice)

Sri Lanka, BIO
certifikace

0.004% (minimalni)
Bezpecna i pfi dennim
uzZivani

AZ 10 g denné
(bezpecné)

Jemna, sladka,
komplexniCitrusové
tony

Jemna, delikatni

Tenké vrstvy,
kfehkéSvétlejsi barva

* Regulace hladiny
cukru v krvie
Protizanétlivé ucinkye
Antibakterialnie
Podpora travenie
Bezpecna pro denni
konzumaci

VysSi (vzacnéjsi,
kvalitnéjsi)

X BéZna skofrice
Cassia (supermarkety)

Cinnamomum
cassia(€inska skorice)

Cina, Vietnam,
IndonésieCasto bez
certifikace

AZ 5% (velmi vysoky)X
Toxicky pro jatra pri
castém uZivani

Max. 0.5-2 g denné
(riziko poSkozeni jater)

Ostra, horka,
jednorozmérnaPaliva

Silna, drsna

Tlusté, tvrdéTmavsi,
cervenohnédé

e Zakladni
protizanétlivé
ucinky X P¥i
nadmérném uzZiti
toxicka pro jatra

Nizsi (komercni,
bézZna)



Zaveér: Cejlonska skofrice je jedina skutecné bezpecna skofice pro denni vanocni peceni a vareni, zatimco
bézna cassia obsahuje zdravi Skodlivy kumarin.

¢» TABULKA 5: BEWITELLA CLASSIC BIO vs. BEZNE
COKOLADOVE POMAZANKY



Vlastnost

Prvni ingredience

Obsah ofechu

Typ kakaa

Typ oleje

Sladidlo

Prisady

BIO certifikace

Nutricni profil na 100g

Chut

Ekologie

BEWITELLA Classic
BIO (Bewit)

Liskové ofechy (40%)

40% liskovych ofechi

Nealkalické BIO kakao
(20%)Zachovava
antioxidanty

Kokosovy olej
BIOZdravé MCT tuky

Kokosovy cukr BIOGI
35 (nizky)

100% pFirodniZadné
emulgatory, aromata

Ano - bez pesticidl a
GMO

* Bilkoviny: 8-10 g¢
Vlaknina: 5-7 g* Zdravé
tuky z ofechie
Mineraly (hofcik,
Zelezo)

Bohata orechova,
autenticka cokolada

Bez palmového

X BéZné cokoladové
pomazanky
(supermarkety)

Cukr (55-60%)

13-15% liskovych
ofechu

Alkalické kakao (7-
10%)Ztrata
antioxidantu

Palmovy olejNasycené
tuky, ekologicky
problematicky

Rafinovany bily cukrGl
65-70 (vysoky)

Lecitin (E322), vanilin
(umélé aroma),
konzervacni latky

Ne

* Bilkoviny: 6 g°
Vlaknina: 2-3 g* Vysoky

obsah cukru (55-60 g)*
Minimum mineralu

Velmi sladka, uméla

Palmovy olej



olejeUdrZitelné zdroje = (deforestace
tropickych pralest)

Zaveér: BEWITELLA obsahuje 3x vice ofechu, zdravy kokosovy olej a pfirodni sladidlo - skute¢na ofechova
pomazanka, ne cukrova pasta.

<« TABULKA 6: MRAZEM SUSENA INSTANTNI KAVA vs. BEZNA
INSTANTNI KAVA



Vlastnost

Metoda susSeni

Zachovani zivin

Chut

Aroma

Struktura

Barva

Antioxidanty

Pouziti

Cena

Mrazem susSena
instantni kava (Bewit)

Lyofilizace (mrazové
suSeni)Teplota: -40°C

AZ 97% antioxidantu,
vitaminu a mineralu

Jako cerstvé mleta
kavaPIna, bohata,
aromaticka

Intenzivni,
komplexniZachovany
tékavé aromatické
latky

Jemné krystalyRychlé
rozpousténi i ve
studené vodé

Svétlejsi, prirozena

Vysoky obsah kyseliny
chlorogenové

» Studené i horké
napojee Dezerty
(tiramisu, krémy)e
Koktejly

&) 44

proces)

X BéZna instantni
kava (supermarkety)

Spray drying
(rozpraSovaci
suSeni)Teplota: +200°C

Ztrata 60-80% Zivin a
antioxidantu

Spalena, horka,

plochaUméla

Slabé,
jednoduchéAromatick
é latky zni€eny teplem

Prasek nebo
granuleHufe se
rozpousti

Tmavsi (spalena)

Minimalni (zniceno
teplem)

Pouze horké napoje

NiZSi (rychla
priamyslova vyroba)



Zavér: Mrazem susena kava zachovava témeér vsechny Ziviny a chut Cerstvé kavy, zatimco bézna instantni

kava je tepelné poskozeny produkt.

il SOUHRNNA TABULKA: KLICOVE ROZDILY

Kritérium

Zpracovani

Prisady

Sladidla

Certifikace

Antioxidanty

Zdravotni benefity

Ekologie

Chut

Bewit Naturale
Medicine

Setrné,
nizkoteplotniZachova
ni Zivin az 95%

100% prirodniBez
chemie

PFirodni (datle,
kokosovy cukr)Nizky
Gl

Bl1O, bez pesticida,
GMO

Vysoky obsah (az 10x
vice)

Superfoods,
adaptogeny, podpora
imunity

Udrzitelné, bez
palmového oleje

Autenticka, bohata,
komplexni

X BéZné
supermarketové
produkty

Priamyslové,
vysokoteplotniZtrata
Zivin aZz 90%

Uméla aromata,
emulgatory,
konzervacni latky
Rafinovany
cukrVysoky Gl

Casto bez certifikace

Minimalni obsah

Prazdné kalorie,
minimum Zivin

Casto ekologicky
problematické

Plocha, uméla,
komercni



ZAVERECNE SHRNUTI
Proc volit Bewit pro vanoc€ni peceni?
1. ZDRAVI £
AZ 10x vice antioxidant(

Nizsi glykemicky index

Z4dné chemické pfisady

Podpora imunity v zimnim obdobi
2. CHUT &

Autentické chuté bez umélych aroma
Bohatsi, komplexnéjsi profily
Profesionalni vysledky

3. KVALITA

Terapeuticka kvalita CTEO®

BIO certifikace

Kontrolovany ptvod

4. EKOLOGIE &

Udrzitelné zemédélstvi

Bez palmového oleje

Fair trade principy

5. HODNOTA

VyssSi koncentrace = mensSi spotfeba

Dlouhodob4d investice do zdravi



Vicefunkéni produkty

KdyZ pecete s Bewit, nedélate jen dezerty - vytvarite zdravé vzpominky! @

& CAST 1: VANOCNI CUKROVI

1. KLASICKE LINECKE CUKROVI

PouZité produkty:Kokosovy cukr BIO ©, Skofice cejlonska BIO @, Mrazem

suSené ovoce @

Ingredience:



* 300 g hladké mouky

* 200 g masla

* 100 g Kokosového cukru BIO ©

* 2 Zloutky

* 100 g mletych mandli @

* 1 IZicka SkoFice cejlonské BIO @

 Klira z 1 citronu "~

* Spetka soli ©

* Marmelada (Mrazem suSené ovoce @, rozmixované)

* Praskovy cukr na popraseni

Postup:

1. USlehejte maslo s Kokosovym cukrem BIO.

2. Pfidejte Zloutky, Skofici BIO a citronovou kiru.

3. Vmichejte mouku, mandle a siil.

4. Zabalte tésto a nechte v lednici 1 hodinu

5. Vyvalejte, vykrajujte koleCka a polovinu kolecek vykrojte stred.
6. Pecte 170 °C 10-12 min.

7. Spojte kole€Cka marmeladou z Mrazem suSeného ovoce.

8. Posypte praskovym cukrem.



2. ORECHOVE ROHLICKY S
BEWITELLOU

PouZité produkty:Kokosovy cukr BIO ), Skofice cejlonska BIO @,
BEWITELLA Classic BIO %

Ingredience:

* 250 g hladké mouky

* 150 g masla

* 100 g mletych vlasskych ofecht @
* 50 g Kokosového cukru BIO ©

* 2 Zloutky

* 1 1Zicka vanilkového extraktu

* BEWITELLA Classic BIO na napln %

* Praskovy cukr a Skofice BIO na obaleni @
Postup:

1. Smichejte mouku, maslo, ofechy, Kokosovy cukr BIO, Zloutky a vanilku.

2. Nechte odpocinout 1 hodinu v lednici



3. Rozdélte na valecky, naplrite BEWITELLOU, zavinte rohlicky.
4. Pecte 175 °C 12-15 min.

5. Obalte teplé v praskovém cukru s SkofFici BIO.

3. COKOLADOVE CRINKLE
COOKIES

PouZité produkty:Sweet Cocoa Kiss BIO ¥, TFtinova Stava susena BIO
(Panela) %, Kokosovy olej BIO ©

Ingredience:

* 200 g hladké mouky

* 5 IZic Sweet Cocoa Kiss BIO ¥

* 150 g TFtinové Stavy susSené BIO (Panela) %
* 100 ml Kokosového oleje BIO ©

* 2 vejce

* 1 1Zicka prasku do peciva

* 1 1zZicka vanilky #

* Spetka soli ©



* Praskovy cukr na obaleni
Postup:

1. USlehejte Kokosovy olej BIO s Panelou.

2. Pridejte vejce a vanilku.

3. Vmichejte Sweet Cocoa Kiss BIO, mouku, prasek do peciva a sul.
4. Nechte tésto v lednici ztuhnout min. 2 hodiny

5. Vytvorte kulicky, obalte v praskovém cukru.

6. Pecte 175 °C 10-12 min.

4. PERNICKY

PouZité produkty: Tftinova stava suSena BIO (Rapadura) %, Skofice
cejlonska BIO @

Ingredience:
* 500 g hladké mouky

* 200 g TFtinové Stavy susSené BIO (Rapadura) %

* 150 g medu &



* 100 g masla

* 2 vejce

* 2 I1Zicky SkofFice cejlonské BIO @
* 1 1Zicka pernikového kofreni

* 1/2 1Zicky jedlé sody

* Klira z 1 pomerance ©
Postup:

1. Zahrejte Rapaduru, maslo a med do rozpousténi.
2. Nechte vychladnout, pfidejte vejce, kofreni a sodu.
3. Vmichejte mouku a pomerancovou kiru.

4. Tésto nechte pres noc odlezZet v lednici

5. Vyvalejte a vykrajujte tvary.

6. Pecte 180 °C 8-10 min.

5. KAVOVE SUSENKY S COFFEE
KING <&

Pouzité produkty: Coffee King, Kokosovy cukr BIO



Ingredience:

* 200 g hladké mouky

* 100 g mandlové mouky @

* 2 IZice Coffee King **

* 100 g Kokosového cukru BIO ©
* 100 g masla

* 1 vejce

* 1 1Zicka vanilky

* Cela kavova zrna * na ozdobu
Postup:

1. USlehejte maslo s Kokosovym cukrem BIO.

2. Pridejte vejce, vanilku a Coffee King.

3. Vmichejte obé mouky.

4. Vytvorte valecek tésta, nechte 1 hodinu ztuhnout v lednici
5. Nakrajejte na tenka kolecka.

6. Na kazdé poloZte 1 kavové zrnko <.

7. Pecte na 170 °C asi 12 minut

6. KOKOSOVE KULICKY ©%



PouzZité produkty: Sweet Cocoa Kiss BIO, BEWITELLA Classic BIO, Kokosovy olej
BIO, Kokosovy cukr BIO

Ingredience:

* 200 g kokosové strouhanky ©

* 3 |Zice Sweet Cocoa Kiss BIO %

* 100 g BEWITELLY Classic BIO €

* 50 ml Kokosového oleje BIO ©

* 2 IZice Kokosového cukru BIO ©
« 1 Izicka vanilky %

» Kokosova strouhanka na obaleni ©
Postup:

1. Rozpustte ve vodni lazni Kokosovy olej BIO s BEWITELLOU.
2. Pridejte Sweet Cocoa Kiss BIO a Kokosovy cukr BIO.

3. Vmichejte kokosovou strouhanku a vanilku.

4. Vytvorte malé kulicky.

5. Obalte je v kokosové strouhance.

6. Nechte zatuhnout v lednici

A4

7. POMERANCOVE MESICKY @



PouZité produkty: Kokosovy cukr BIO, Skofice cejlonska BIO, Pomeran¢
mrazem suseny

Ingredience:

* 300 g hladké mouky

* 150 g masla

* 80 g Kokosového cukru BIO ©

* 2 Zloutky

* Klra ze 2 pomeranci @

* 10 kapek éterického oleje pomerancového sladkého (volitelné)
* 1 IZicka SkofFice cejlonské BIO @

* Praskovy cukr na posypani

Postup:

1. USlehejte maslo s Kokosovym cukrem BIO.

2. Pridejte Zloutky, pomerancovou ktiru a Skofici BIO.
3. Vmichejte mouku a vytvorte tésto.

4. Vytvarujte mésicky.

5. Pecte na 170 °C asi 12 minut.

6. Po vychladnuti posypte praskovym cukrem.



8. MANDLOVE CUKROVI S
CEREMONIALNIM KAKAEM 4»@

PouZité produkty: Ceremonialni kakao Pure, Tftinova Stava susena BIO
(Panela), Skorice cejlonska BIO

Ingredience:

* 250 g mletych mandli @

* 3 IZice Ceremonialniho kakaa Pure ¥

* 100 g TFtinové $tavy susené BIO (Panela) %
* 2 bilky

* 1 IZicka SkofFice cejlonska BIO @

* Celé mandle na ozdobu

Postup:

1. USlehejte snih z bilkli a Panely.
2. Opatrné vmichejte mandle, Ceremonialni kakao Pure a Skofici BIO.
3. Vytvorte kulicky, na vrch poloZte mandli.

4. Pecte 150 °C asi 15 minut.



9. JAHODOVE LINECKE S
MRAZENYM OVOCEM @

PouzZité produkty: Kokosovy cukr BIO, Mrazem suSené ovoce
Ingredience:

* 300 g hladké mouky

* 150 g masla

* 80 g Kokosového cukru BIO ©
* 2 Zloutky

* Kdra z 1 citronu "

Na napln:

* 50 g Jahod mrazem susSenych €
* 2 IZice vody

* 1 IZice Kokosového cukru BIO ©
* 1 1zicka chia seminek

Postup:

1. Pripravte linecké tésto.



2. Rozmixujte mrazem susené jahody s vodou a Kokosovym cukrem BIO.
3. Pridejte chia a zahrejte, aby smés mirné zhoustla.

4. PouZijte jako marmeladu na spojovani lineckych kolecek.

10. ESPRESSO SUSENKY <&

PouzZité produkty:Mrazem suSena instantni kava, Sweet Cocoa Kiss BIO,
Kokosovy cukr BIO

Ingredience:

* 200 g mouky

* 3 IZice Mrazem su$ené instantni kavy <
* 2 IZice Sweet Cocoa Kiss BIO ¥

* 100 g Kokosového cukru BIO ©

* 100 g masla

* 1 vejce

* 100 g horké cokolady na kousky 4
Postup:
1. USlehejte maslo s Kokosovym cukrem BIO.

2. Pridejte vejce, Mrazem suSenou kavu a Sweet Cocoa Kiss BIO.

3. Vmichejte mouku a ¢okoladové kousky.



4. Vytvorte kulicky.

5. Pecte pfi 175 °C asi 12 minut.

CAST 2: VANOCNI DORTY A REZY



11. VANOCNI COKOLADOVY DORT
2L

PouZité produkty: Sweet Cocoa Kiss BIO, Tftinova Stava suSena BIO (Rapadura),
Kokosovy olej BIO, Skofice cejlonska BIO, Ceremonialni kakao Pure, Kokosovy
cukr BIO, Mrazem suSené maliny

Ingredience na tésto:

» 250 g hladké mouky

* 6 IZic Sweet Cocoa Kiss BIO ¥

* 150 g TFtinové Stavy suSené BIO (Rapadura) %
* 100 ml Kokosového oleje BIO ©

* 3 vejce

* 200 ml rostlinného mléka |

* 2 IZicky prasku do peciva

* 1 Izicka vanilky #

* 1 IZi¢ka SkofFice cejlonské BIO @
Ingredience na krém:
* 400 ml Slehacky

* 4 |Zice Ceremonialniho kakaa Pure %

* 50 g Kokosového cukru BIO ©



* 200 g mascarpone
Postup:

1. USlehejte vejce s Trtinovou Stavou BIO.

2. Pridejte Kokosovy olej BIO, mléko a vanilku.

3. Vmichejte Sweet Cocoa Kiss BIO, mouku, Skofici BIO a prasek do peciva.
4. Pecte pri 180 °C asi 35 minut.

5. USlehejte Slehacku s Kokosovym cukrem BIO.

6. Rozpustte Ceremonialni kakao Pure, nechte vychladnout a vmichejte do
Slehacky s mascarpone.

7. Dort rozdélte napul a potFete krémem.

8. Ozdobte Mrazem suSenymi malinami.

12. MEDOVNIK S COFFEE KING & <

PouzZité produkty: Coffee King, TFtinova Stava susena BIO (Panela), Skofice
cejlonska BIO, BEWITELLA Classic BIO, Kokosovy cukr BIO

Ingredience na tésto:

* 600 g hladké mouky
* 200 g TFtinové Stavy susené BIO (Panela) %
* 150 g medu &

* 100 g masla



* 3 vejce

* 2 Izice Coffee King «*

* 1 1Zicka jedlé sody

* 2 IZicky SkoFice cejlonské BIO @

* 1 1zicka pernikového koreni
Ingredience na krém:

* 500 ml Slehacky
* 200 g BEWITELLY Classic BIO €

* 2 IZice Kokosového cukru BIO ©
Postup:

1. Zahtejte v kastrllku Panelu, med, maslo a Coffee King do rozpusténi.
2. Pridejte vejce, sodu, kofeni a promichejte.

3. Vmichejte mouku.

4. Tésto rozdélte na 6 tenkych placek, pecte 5 minut pfFi 180 °C kaZdou.
5. USlehejte krém: Slehacka s BEWITELLOU a Kokosovym cukrem BIO.

6. Poskladejte placky s krémem a nechte dort pres noc odpocinout.

13. ORECHOVE REZY S
BEWITELLOU @%



PouZité produkty: Kokosovy cukr BlO, Kokosovy olej BIO, Sweet Cocoa Kiss BIO,
BEWITELLA Classic BIO

Ingredience na korpus:

* 200 g hladké mouky
* 100 g Kokosového cukru BIO ©
* 100 g masla

* 1 vejce

Ingredience na napln:

* 300 g BEWITELLY Classic BIO €
* 200 g mletych ofechi @

* 100 ml Kokosového oleje BIO ©
* 2 |Zice Sweet Cocoa Kiss BIO %

* 50 g Kokosového cukru BIO ©

Ingredience na polevu:

* 200 g hotké Eokolady “»

* 2 IZice Kokosového oleje BIO ©

Postup:



1. Pripravte korpus, upecte ho na 170 °C 15 minut.

2. Smichejte napli z BEWITELLY, ofechul, Kokosového oleje BIO, Sweet Cocoa
Kiss BIO a Kokosového cukru BIO.

3. RozetFete napln na korpus.
4. Rozpustte cokoladu s Kokosovym olejem BIO a prelijte dort.

5. Nechte zatuhnout a poté nakrajejte.

14. POMERANCOVE REZY ® *

PouZité produkty: Sweet Cocoa Kiss BIO, Kokosovy cukr BIO, Mrazem suseny
pomeranc

Ingredience na tésto:

* 200 g hladké mouky

* 4 IZice Sweet Cocoa Kiss BIO ¥
* 100 g Kokosového cukru BIO ©
* 100 g masla

* 2 vejce

* Kiira ze 2 pomeranct ©
Na krém:

* 300 ml Slehacky



* 200 g bilé cokolady %
* 20 g Mrazem suseného pomerance © (rozmixovaného)

¢ 2 IZice Kokosového cukru BIO ©
Postup:

1. Upecte cokoladové tésto s pomerancovou kirou pfi 180 °C asi 45 minut.
2. UsSlehejte Slehacku s bilou cokoladou a Mrazem suSenym pomerancem.
3. Krém rozetrete na vychladly korpus.

4. Ozdobte kousky cerstvého nebo suseného ovoce.

15. VANOCNI TIRAMISU < ¢,

PouzZité produkty: Coffee King, Kokosovy cukr BIO, Sweet Cocoa Kiss BIO,
Skofrice cejlonska BIO

Ingredience:

* 300 ml silné kavy z Coffee King <
* 40 ml rumu (volitelné)

* 400 g mascarpone

* 200 ml Slehacky

* 3 IZice Kokosového cukru BIO ©

* 3 |Zice Sweet Cocoa Kiss BIO %



* 200 g piskotl

* 1 IZicka SkofFice cejlonské BIO @

Postup:

1. Smichejte kavu s rumem.

2. USlehejte mascarpone s Kokosovym cukrem BIO.
3. USlehejte Slehacku a primichejte ji k mascarpone.
4. PiSkoty namocte v kave.

5. Vrstvéte piSkoty a krém do formy.

6. Posypte Sweet Cocoa Kiss BIO a Skofici BIO.

7. Nechte v lednici odlezet minimalné 4 hodiny.



CAST 3: VANOCNI NAPOJE

16. VANOCNI COFFEE KING LATTE

Pouzité produkty: Coffee King, Kokosovy cukr BIO, Skorice cejlonska BIO

Ingredience:



* 2 IzZicky Coffee King <

* 200 ml horkého rostlinného miéka

* 1 IZicka Kokosového cukru BIO ©

* 2 IZicky SkoFice cejlonské BIO @

« Spetka muskatového ofisku a kardamomu
» Slehacka (volitelné)

* SkofFice na posypani

Postup:

1. Rozpustte Coffee King v horkém mléce.

2. Pridejte Kokosovy cukr BIO, kofeni a promichejte.

3. Slehejte mixérem do pény.

4. Nalijte do Salku, ozdobte Slehackou a posypte skofici.

17. HORKA COKOLADA S CEREMONIALNIM KAKAEM 4

PouZité produkty: Ceremonialni kakao Pure, Kokosovy cukr BIO, Skofice
cejlonska BIO, Frakcionovany kokosovy olej / MCT

Ingredience:

* 3 |Zice Ceremonialniho kakaa Pure ¥

¢ 250 ml rostlinného miléka |

* 1 IZice Kokosového cukru BIO ©



* 2 IZicky SkoFice cejlonské BIO @
« Spetka chilli (voliteln&)
* 1 IZicka Frakcionovaného kokosového oleje / MCT ©

* Vanilkovy extrakt
Postup:

1. Zahrejte mléko (nevarte).

2. Rozmichejte v ném kakaovy prasek s cukrem a skofici.
3. Pridejte chilli a vanilku.

4. Vmichejte kokosovy MCT olej pro hedvabnou texturu.

5. Podavejte ihned, ozdobené pripadné Slehackou.

18. VANOCNI PUNC
(NEALKOHOLICKY) & 4

PouzZité produkty: Sweet Cocoa Kiss BIO, Mrazem suseny pomeran¢, Skorice
cejlonska BIO, Kokosovy cukr BIO

Ingredience:
* 1 litr jablecné Stavy

* 500 ml pomerancové stavy T

* 2 |Zice Sweet Cocoa Kiss BIO %



=

* 20 g Mrazem suSeného pomerance
* 3 ty€inky SkofFice cejlonské BIO @
* 5 hiebickl

* 3 badyany

e Kiira z 1 citronu 7~

* 3 IZice Kokosového cukru BIO ©
Postup:

1. VSe smichejte a zahrivejte na mirném ohni cca 20 minut (nevfrit).

2. Pfecedte a podavejte teplé.

19. VANOCNI EGGNOG -I™

PouzZité produkty: Kokosovy cukr BIO, Skorice cejlonska BIO
Ingredience:

* 4 Zloutky

* 3 IZice Kokosového cukru BIO ©
* 500 ml mléka |

* 200 ml smetany

* 1 IZicka SkofFice cejlonské BIO @

* %2 1zicky muSkatového ofisku



* Vanilkovy extrakt

* Rum (volitelné)
Postup:

1. Zloutky vyslehejte s Kokosovym cukrem BIO do pény.
2. Mléko se smetanou zahrejte s korfenim.

3. PFilévejte horkou smés do Zloutk za stalého michani.
4. Kratce prohrejte, nesmi vafrit.

5. Nechte zchladnout, pridejte rum dle chuti (volitelné).

20. VANOCNI COLD BREW S
COFFEE KING ;<

Pouzité produkty: Mrazem suSena instantni kava, Kokosovy cukr BIO, Skofice
cejlonska BIO

Ingredience:

* 4 IZice Mrazem susené instantni kavy
* 500 ml studené vody

* 1 IZice Kokosového cukru BIO ©

* 2 IZicky SkoFice cejlonské BIO @

*Led



» SkoFicova ty€inka a pomerancova kira na ozdobu
Postup:

1. Kavu rozmichejte ve studené vodé.

2. Pridejte cukr a skofici, dobrFe promichejte.
3. Nechte v lednici minimalné 12 hodin.

4. Precedte pres jemné sitko.

5. Podavejte s ledem a ozdobte skoFicovou ty€inkou a pomerancovou kurou.

21. COKOLADOVY GROG % ..

Pouzité produkty: Sweet Cocoa Kiss BIO, Trtinova Stava suSena BIO (Panela),
Skorice cejlonska BIO

Ingredience:

* 2 IZice Sweet Cocoa Kiss BIO %

* 200 ml horké vody

* 50 ml rumu (volitelné) w

* 1 IZice TFtinové Stavy susené BIO (Panela) %
* Platky citronu 7

* Hrebicek, skoFice



Postup:

1. Kakao rozmichejte v horké vodeé.
2. Pridejte Panelu, rum, citron, hiebicek a skofici.
3. Ohrejte 5 minut, nesmi vafrit.

4. Podavejte teplé.

22. ZLATE MLEKO VANOCNI

Pouzité produkty: Sweet Cocoa Kiss BIO, Skofice cejlonska BIO, Kokosovy cukr
BIO, Kokosovy olej BIO

Ingredience:

* 300 ml mandlového mléka

* 1 IZice Sweet Cocoa Kiss BIO ¢

* 1 1Zicka kurkumy

* 1 IZicka SkofFice cejlonské BIO @
* Spetka €erného pepre

* 1 IZice Kokosového oleje BIO ©

* 1 IZice Kokosového cukru BIO ©

Postup:



1.V kastrualku zahfejte vSechny ingredience (nezah¥ivejte pFilis).
2. Dukladné rozmichejte do pény.

3. Podavejte teplé, idealni ve€erni relax.

23. POMERANCOVA HORKA
COKOLADA D%

PouzZité produkty: Ceremonialni kakao Pure, Mrazem suSeny pomeranc,
Kokosovy cukr BIO, Kokosovy olej BIO

Ingredience:

* 3 |Zice Ceremonialniho kakaa Pure €

* 250 ml mandlového miléka

* Kiira z 1 pomerance T

* 20 g Mrazem suseného pomerance (rozmixovaného) @
* 1 IZice Kokosového cukru BIO ©

* 1 I1Zicka Kokosového oleje BIO ©
Postup:
1. Zahtejte mléko s pomerancovou ktrou.

2. Vmichejte kakao, rozmixovany pomeranc, cukr a olej.

3. Slehejte do p&ny a podaveijte.



24. VANOCNI CAPPUCCINO < 4

PouzZité produkty: Coffee King, Kokosovy cukr BIO, Skorice cejlonska BIO,
Sweet Cocoa Kiss BIO

Ingredience:

* 1 IZice Coffee King «*

* 100 ml horké vody

* 150 ml napénéného mléka |

* 1 IZicka Kokosového cukru BIO ©

» Skofice cejlonska BIO na posypani @

» Sweet Cocoa Kiss BIO na posypani %
Postup:
1. PFipravte Coffee King s horkou vodou a sladidlem.

2. Nalijte napénéné mléko.

3. Posypte skofrici a kakaem.

25. COKOLADOVY CHAI LATTE ¢«



PouzZité produkty: Sweet Cocoa Kiss BIO, Skorice cejlonska BIO, Kokosovy cukr
BIO

Ingredience:

* 2 sacky cerného caje &

* 2 |Zice Sweet Cocoa Kiss BIO %

* 200 ml vody

* 150 ml mléka |

* 1 IZicka SkofFice cejlonské BIO @
* Kardamom, zazvor, hrebicek

* 1 IZice Kokosového cukru BIO ©

Postup:

1. Uvarte €aj s korenim.

2. Pridejte kakao a cukr, dobre promichejte.

3. Pridejte mléko a povarte do pény.



CAST 4: VANOCNI DEZERTY A
SLADKOSTI

26. COKOLADOVA PANNA COTTA
- &
&%

Pouzité produkty: Ceremonialni kakao Pure, Kokosovy cukr BIO, Mrazem
susené maliny

Ingredience:



* 500 ml smetany na Slehani

* 4 |Zice Ceremonialniho kakaa Pure %
* 3 IZice Kokosového cukru BIO ©

* 3 platky Zelatiny

* 1 1Zicka vanilkového extraktu

* 20 g Mrazem suSenych malin € (na ozdobu)

Postup:

1. Namocte Zelatinu ve studené vodé.

2. Zahrejte smetanu s kakaem a cukrem, neprivadéjte k varu.
3. Pfidejte Zelatinu a vanilku, rozmichejte do rozpusténi.

4. Nalijte do formicek a nechte ztuhnout min. 4 hodiny v lednici.

5. Ozdobte malinami pred servirovanim.

27. COKOLADOVY FONDANT
(LAVOVY DORT) %

PouzZité produkty: Sweet Cocoa Kiss BIO, Kokosovy cukr BIO

Ingredience:



* 150 g horké cokolady

* 3 IZice Sweet Cocoa Kiss BIO %
* 100 g masla

* 3 vejce

* 2 Zloutky

* 50 g Kokosového cukru BIO ©

* 40 g hladké mouky
Postup:

1. Rozpustte cokoladu s maslem.

2. Vmichejte Sweet Cocoa Kiss BIO.

3. USlehejte vejce s cukrem do pény.

4. Spojte cokoladovou smés s vejci a pridejte mouku.

5. Nalijte do vymazanych formicek.

6. Pecte na 200 °C pouze 10-12 minut, stfed musi ztstat tekuty.

7. Servirujte s kopeckem vanilkové zmrzliny.

28. KOKOSOVY PANNA COTTA S
BEWITELLOU ©%

PouzZité produkty: BEWITELLA Classic BIO, Kokosovy cukr BIO, Kokosovy olej
BIO



Ingredience:

* 400 ml kokosového miléka

* 100 ml smetany

* 3 IZice Kokosového cukru BIO ©
* 3 platky Zelatiny

* 3 |Zice rozpusténé BEWITELLY Classic BIO ¥
Postup:

1. Zahrejte kokosové mléko s smetanou a cukrem.
2. Pridejte Zelatinu, dobFe rozmichejte.

3. Do formicek nalijte nejprve vrstvicku rozpusténé BEWITELLY.

4. Prelijte smetanou s Zelatinou a nechte v lednici zatuhnout.

29. TRIFLE VANOCNI @&

PouZité produkty: Coffee King, BEWITELLA Classic BIO, Mrazem suSené maliny,
Sweet Cocoa Kiss BIO

Ingredience a vrstvy:

* PiSkoty namocené v napoji z Coffee King <

* Vanilkovy krém (Slehacka, mascarpone)



* BEWITELLA Classic BIO ¥

* Rehydratované Mrazem susSené maliny @

* Slehacka

* Posypka z Sweet Cocoa Kiss BIO €

Postup:

1. Ve vysokych sklenicich stridavé vrstvéte piSkoty, krém a BEWITELLU.

2. Posypte ovocem a kakaem.

3. Nechte v lednici odleZet alespon 2 hodiny pred podavanim.

30. VANOCNI TIRAMISU < ¢,

Viz CAST 2, recept €. 15

31. COKOLADOVY BROWNIES S
CEREMONIALNIM KAKAEM ¢

Pouzité produkty: Ceremonialni kakao Pure, TFtinova Stava suSena BIO
(Panela), Kokosovy olej BIO, Skorice cejlonska BIO

Ingredience:



* 6 IZic Ceremonialniho kakaa Pure %

* 200 g TFtinové Stavy susSené BIO (Panela) %
* 150 ml Kokosového oleje BIO ©

* 3 vejce

* 100 g hladké mouky

* 1 IZicka vanilky *

* 1 IZicka SkofFice cejlonské BIO @

* 100 g vlasskych ofFechti

Postup:

1. Rozpustte kakao s olejem.

2. USlehejte vejce s Panélou.

3. Vmichejte kakaovou smés s moukou a korfenim, pridejte orechy.

4. Pecte pfi 175 °C asi 25 minut - brownies by mély byt viacné.

32. KOKOSOVE REZY RAFFAELLO ©

PouzZité produkty: Kokosovy cukr BIO, BEWITELLA Classic BIO, Kokosovy olej

BIO

Ingredience:



* 200 g mouky

* 100 g Kokosového cukru BIO ©

* 100 g Kokosového oleje BIO ©

* 50 g kokosové strouhanky

* 200 ml kokosového krému

* 100 g BEWITELLY Classic BIO (bila varianta nebo klasicka)
* 150 g kokosové strouhanky

* 3 IZice Kokosového cukru BIO

* Celé mandle

Postup:

1. Vytvorte korpus z mouky, cukru a kokosového oleje, upecte.

2. Smichejte napln z kokosového krému, BEWITELLY, cukru a strouhanky.

3. Rozdélte na korpus, pridejte celé mandle.

4. Prelijte bilou cokoladou a posypejte kokosem, nechte ztuhnout.

33. KAVOVY CHEESECAKE < °

Pouzité produkty: Coffee King, Mrazem suSena instantni kava, Kokosovy cukr
BIO

Ingredience:



* Korpus: 200 g suSenek + 2 IZice Coffee King + 80 g Kokosového oleje BIO

* Napin: 600 g krémového syra, 150 g Kokosového cukru BIO, 4 IZice Mrazem
suSené instantni kavy, 3 vejce, 200 ml smetany, vanilka

Postup:
1. Rozdrtte suSenky s kavou a olejem, vtlacte do formy.
2. Krém smichejte a nalijte na korpus.

3. Pecte 160 °C ve vodni lazni asi 50 minut.

4. Pfi pokojové teploté nechte vychladnout, potom chladte pres noc.

34. VANOCNI ROLADA

PouzZité produkty: Sweet Cocoa Kiss BIO, Kokosovy cukr BIO, Skorice cejlonska
BIO, BEWITELLA Classic BIO, Mrazem suSené maliny

Ingredience na tésto:

* 5 vajec

* 4 IZice Sweet Cocoa Kiss BIO
* 80 g Kokosového cukru BIO

* 1 I1Zicka Skofice cejlonské BIO

Na krém:



* 300 ml Slehacky
* 3 |1Zice BEWITELLY Classic BIO

* 20 g Mrazem suSenych malin
Postup:

1. USlehejte Zloutky s cukrem.
2. Pridejte kakaovy prasek a skofrici, vmichejte snih.
3. Pecte 10 minut pfi 180 °C, vychladte.

4. USlehejte krém s BEWITELLOU a malinami, roladu potrete a stocte.

35. LINECKY KOLAC S OVOCEM @

g

Pouzité produkty: Kokosovy cukr BIO, Mrazem suSené ovoce
Ingredience na tésto:

* 300 g hladké mouky

* 150 g masla

* 100 g Kokosového cukru BIO
* 2 Zloutky

* 1 IZicka Skofrice cejlonska BIO



Na napln:

* 100 g Ovoce mrazem suseného (jahody, maliny, bortvky)
* 3 IZice vody
* 2 IZice Kokosového cukru BIO

* 1 IZice chia seminek

Postup:

1. Upecte linecké tésto.

2. Rozmixujte ovoce s vodou a cukrem, pridejte chia.

3. Navrstvéte napln do kolace a pecte do zlatova.




CAST 5: VANOCNI PECIVO A
CHLEBICKY

36. VANOCKA - 4

PouZité produkty: Kokosovy cukr BIO, Skofice cejlonska BIO, Mrazem suSené
ovoce

Ingredience:

* 500 g hladké mouky

* 250 ml teplého mléka |

* 80 g Kokosového cukru BIO ©

* 100 g masla

* 2 vejce + 1 na potreni

* 20 g Cerstvého drozdi

* 1 IZicka Skofice cejlonska BIO @
e Kdra z 1 citronu

* 50 g rozinek

* 50 g mandli

* 50 g Ovoce mrazem susSeného (volitelné) § &



Postup:

1. Rozpustte drozdi v teplém mléce s IZickou Kokosového cukru BIO.
2. Smichejte mouku, zbytek cukru, skofici a stil.

3. Pridejte droZdi, maslo, vejce, citronovou kiru.

4. Hnétte asi 10 minut, pridejte rozinky, mandle a pripadné ovoce.
5. Nechte kynout 1 hodinu.

6. Zaplétejte copanek, potrete vejcem.

7. Nechte kynout dalSich 30 minut.

8. Pecte 180 °C asi 40 minut.

37. COKOLADOVA BAGETKA (%

PouzZité produkty: Sweet Cocoa Kiss BIO, Kokosovy cukr BIO, Skorice cejlonska
BIO, cokoladové kousky

Ingredience:

* 400 g hladké mouky

* 4 |Zice Sweet Cocoa Kiss BIO %
* 250 ml teplého mléka |

* 50 g Kokosového cukru BIO ©
* 10 g suSeného drozdi

* 50 g masla



* 1 IZicka SkofFice cejlonska BIO @

* 100 g horké cokolady na kousky “
Postup:

1. Zpracujte tésto z uvedenych ingredienci.
2. Pridejte cokoladové kousky.

3. Nechte kynout 1 hodinu, tvarujte bagetky.
4. Nechte kynout dalSich 30 minut.

5. Pecte 180 °C 25 minut.

38. COKOLADOVE CROISSANTY S
BEWITELLOU ("%

Pouzité produkty: BEWITELLA Classic BIO, Skofice cejlonska BIO
Ingredience:

* 1 baleni listového tésta
* 150 g BEWITELLY Classic BIO 4
* 1 vejce na potreni

» Skofice cejlonska BIO na posypani @



Postup:

1. Nakrajejte listové tésto na trojuhelniky.
2. Na SirSi konec dejte I1Zicku BEWITELLY.
3. Zarolujte do croissantu.

4. PotfFete vejcem, posypejte skofici.

5. Pecte 200 °C cca 15 minut.

39. POMERANCOVY CHLEBICEK

PouZité produkty: Sweet Cocoa Kiss BIO, Extra panensky olivovy olej BIO,
Kokosovy cukr BIO, Pomeran¢ mrazem suseny

Ingredience:

» 250 g hladké mouky

* 3 IZice Sweet Cocoa Kiss BIO %

* 2 vejce

* 100 ml Extra panenského olivového oleje BIO /<

* 100 ml pomerancové Stavy

* 80 g Kokosového cukru BIO ©

* Kiira ze 2 pomeranct + 20 g Mrazem suseného pomerance T

* 1 1zicka prasku do peciva



Postup:

1. Smichejte vejce s cukrem a olejem.
2. Pfidejte pomerancovou Stavu, kiiru a Sweet Cocoa Kiss BIO.
3. Vmichejte mouku, prasek a mrazem susSeny pomeranc.

4. Pecte 180 °C cca 45 minut.

40. TIRAMISU CHLEBICEK < °

PouZité produkty: Mrazem susSena instantni kava, Sweet Cocoa Kiss BIO,
Kokosovy cukr BIO, Kokosovy olej BIO

Ingredience:

* 250 g hladké mouky

* 3 IZice Mrazem susené instantni kavy <
* 2 IZice Sweet Cocoa Kiss BIO %

* 100 ml Kokosového oleje BIO ©

* 2 vejce

* 80 g Kokosového cukru BIO ©

* 150 ml podmasli

* 1 1Zicka prasku do peciva



Postup:

1. Smichejte kavu, kakao a podmasili.
2. Pridejte vejce, olej a cukr.

3. Vmichejte mouku a prasek.

4. Pecte 180 °C 50 minut.

5. Po vychladnuti posypte Sweet Cocoa Kiss BIO.

41. ORECHOVA ROLADA @«

PouZité produkty: Kokosovy cukr BIO, SkoFice cejlonska BIO, BEWITELLA
Classic BIO

Ingredience:

* 5 vajec (oddélenych)
* 80 g Kokosového cukru BIO ©

* 150 g mletych ofechi @

* 1 IZicka Skofice cejlonska BIO @

Na napln:

* 200 ml Slehacky

* 4 |Zice BEWITELLY Classic BIO



Postup:

1. Zloutky vy3lehejte s cukrem do svétla.

2. Pridejte mleté ofechy a skofici.

3. Zvlast uSlehejte bilky a vmichejte do tésta.
4. Pecte 12 minut na 180 °C.

5. Potrete Slehackou s pomazankou, srolujte.

42. COKOLADOVA BABOVKA %«

PouzZité produkty: Sweet Cocoa Kiss BIO, Tftinova Stava suSena BIO (Rapadura),
Kokosovy olej BIO, Skofice cejlonska BIO

Ingredience:

* 300 g hladké mouky

* 5 IZic Sweet Cocoa Kiss BIO ¥

* 150 g TFtinové Stavy susené BIO (Rapadura) %
* 100 ml Kokosového oleje BIO ©

* 3 vejce

* 200 ml podmasli

* 1 1Zicka prasku do peciva

* 1 IZicka SkofFice cejlonska BIO @



* Vanilka
Postup:

1. USlehejte vejce s cukrem.
2. Pridejte olej, podmasli a vanilku.
3. Vmichejte kakao, mouku, prasek a skofici.

4. PecCte 45 minut na 180 °C.

43. KOKOSOVA BABOVKA © &

Pouzité produkty: Kokosovy cukr BIO, Kokosova strouhanka, Kokosovy olej
BIO

Ingredience:

* 300 g hladké mouky

* 100 g kokosové strouhanky ©

* 150 g Kokosového cukru BIO ©
* 100 ml Kokosového oleje BIO ©
* 200 ml kokosového mléka

* 3 vejce

* 1 1Zicka prasku do peciva

* Vanilka



Postup:

1. Postup jako u béZné babovky, s kokosovymi surovinami.

2. Pecte 45 minut na 180 °C.

44. POMERANCOVA BABOVKA D&

Pouzité produkty: Sweet Cocoa Kiss BIO, Kokosovy cukr BIO, Extra panensky
olivovy olej BIO, Mrazem suSeny pomeranc

Ingredience:

* 300 g mouky

* 2 IZice Sweet Cocoa Kiss BIO %

* 150 g Kokosového cukru BIO ©

* 100 ml Extra panenského olivového oleje BIO !¢

* 150 ml pomerancové stavy 7

* 3 vejce

* Kiira ze 2 pomerancu T

* 30 g Mrazem susSeného pomerance (rozmixovaného)

* 1 1Zicka prasku do peciva

Postup:



1. Smichejte mokré a suché ingredience, pridejte rozmixovany pomeranc.

2. Pecte 45 minut na 180 °C.

45. TIRAMISU CHLEBICEK <&

Viz CAST 5, recept €. 40




CAST 6: VANOCNI BONBONY A
PRALINKY

46. DOMACI COKOLADOVE
BONBONY 4T

Pouzité produkty: Ceremonialni kakao Pure, Kokosovy olej BIO, Kokosovy cukr
BIO, BEWITELLA Classic BIO, Sweet Cocoa Kiss BIO, Mrazem suSené ovoce

Ingredience na cokoladu:

* 200 g Ceremonialniho kakaa Pure %
* 100 ml Kokosového oleje BIO ©
* 3 IZice Kokosového cukru BIO ©

* Vanilkovy extrakt
Naplné (5 variant):

1. BEWITELLA Classic BIO %

2. Kokos + Kokosovy olej BIO + Kokosovy cukr BIO ©
3. Coffee King * + smetana

4. Ofechova pasta + Kokosovy cukr BIO @

5. Rozmixované Mrazem susené ovoce @



Postup:
1. Rozpustte cokoladu s kokosovym olejem a cukrem.

2. Nalijte €ast do formicek, pridejte napln a prelijte zbyvajici Cokoladou.

3. Zmrazte do ztuhnuti.

47. KOKOSOVE KOULE BOUNTY ©
%

PouzZité produkty: Kokosova strouhanka, Kokosovy cukr BIO, Kokosovy olej
BIO, bila horka cokolada na obaleni

Ingredience:

* 200 g kokosové strouhanky ©

* 100 ml Kokosového oleje BIO ©
* 3 IZice Kokosového cukru BIO ©

Postup:

1. Smichejte suroviny a tvorte valecky ¢i kulicky.

2. Na 30 min dejte zmrazit.



3. Obalte v rozpusténé bilé horké c¢okoladé smichané s Kokosovym olejem BIO
a znovu ztuhnéte.

48. COKOLADOVE TRUFFLES %%

PouzZité produkty: Ceremonialni kakao Pure, Kokosovy olej BIO, Kokosovy cukr
BIO, Sweet Cocoa Kiss BIO, ofechy na obaleni

Ingredience:

* 6 IZic Ceremonialniho kakaa Pure %
* 200 ml smetany

* 2 IZice Kokosového cukru BIO ©

* 2 IZice Kokosového oleje BIO ©

* Vanilka »#
Postup:
1. Zahfrejte smetanu s kakaem, cukrem, olejem a vanilkou.

2. Po vychladnuti nechte zatuhnout, tvorte kulicky.

3. Obalte v Sweet Cocoa Kiss BIO, kokosu nebo drcenych oreSich.

49. KAVOVE PRALINKY <¢,



PouzZité produkty: Coffee King, BEWITELLA Classic BIO, Kokosovy olej BIO,
Kokosovy cukr BIO

Ingredience:

* 4 IZice Coffee King «*

* 200 g BEWITELLY Classic BIO €

* 2 IZice Kokosového oleje BIO ©

* 2 |IZice Kokosového cukru BIO ©
Postup:

1. Smichejte vSechny ingredience.

2. Tvorte malé kulicky a dejte do lednice ztuhnout.

3. Oblékejte v rozpusténé horké cokoladé, nebo polévejte dle chuti.

50. POMERANCOVE PRALINKY D%

PouzZité produkty: Mrazem suSeny pomeranc, Sweet Cocoa Kiss BIO,
BEWITELLA Classic BIO, Kokosovy olej BIO

Ingredience:

* 50 g Mrazem suseného pomerance rozmixovaného ¥

* 3 |Zice Sweet Cocoa Kiss BIO %



* 100 g BEWITELLY Classic BIO €
* 2 IZice Kokosového oleje BIO ©

* Kiira z 1 pomerance T
Postup:

1. Smichejte ingredience dohromady.

2. Vytvorte kulicky a nechte ztuhnout v lednici.

51. ORECHOVE PRALINKY FERRERO
®%

Pouzité produkty: BEWITELLA Classic BIO, Sweet Cocoa Kiss BIO, Kokosovy olej
BIO

Ingredience:

* 150 g liskovych ofechti @

* 4 |Zice BEWITELLY Classic BIO %
* 2 IZice Sweet Cocoa Kiss BIO ¥
* 2 IZice Kokosového oleje BIO ©

* Celé liskové orechy na ozdobu

Postup:



1. Rozmixujte ofechy s pomazankou a kakaem.
2. Vytvorte pralinky kolem celého ofFechu.

3. Obalte v €okoladé a drcenych oreSich.

52. ARASIDOVE PRALINKY #%

PouzZité produkty: Arasidové maslo, Sweet Cocoa Kiss BIO, Kokosovy cukr BIO,
Kokosovy olej BIO

Ingredience:

* 200 g araSidového masla
* 3 |Zice Sweet Cocoa Kiss BIO %
* 2 IZice Kokosového cukru BIO ©

* 2 IZice Kokosového oleje BIO ©
Postup:
1. Smichejte vSechny ingredience dohromady.

2. Vytvorte malé pralinky.

3. Obalte v horké ¢okoladé rozpusténé s kokosovym olejem.



53. MATOVE PRALINKY <%

Pouzité produkty: Ceremonialni kakao Pure, Kokosovy cukr BIO, Kokosovy olej
BIO, esencialni olej maty

Ingredience:

* 4 IZice Ceremonialniho kakaa Pure %
* 100 ml Kokosového oleje BIO ©

* 2 IZice Kokosového cukru BIO ©

* 5 kapek esencialniho oleje maty
Postup:

1. Smichejte vSechny ingredience.

2. Nalijte do formicek na pralinky.

3. Dejte zmrazit.

54. ESPRESSO BONBONY <%

PouzZité produkty: Mrazem suSena instantni kava, Sweet Cocoa Kiss BIO,
BEWITELLA Classic BIO

Ingredience:



* 3 IZice Mrazem susSené instantni kavy <
* 3 |Zice Sweet Cocoa Kiss BIO ¥
* 100 g BEWITELLY Classic BIO €
* 2 IZice Kokosového oleje BIO ©

* Cela kavova zrna na ozdobu <
Postup:
1. Smichejte ingredience dohromady.

2. Vytvorte kulicky, do stfedu vliozte kavové zrno.

3. Oblékejte v cokoladé a podavejte.

55. OVOCNE BONBONY @*%

PouzZité produkty: Mrazem suSené ovoce, Sweet Cocoa Kiss BIO, Kokosovy olej
BIO, Kokosovy cukr BIO

Ingredience:

* 100 g rozmixovaného Mrazem suSeného ovoce @
* 3 |Zice Sweet Cocoa Kiss BIO %
* 2 IZice Kokosového oleje BIO ©

¢ 2 |Zice Kokosového cukru BIO ©



Postup:
1. Rozmixujte ovoce s kakaem, olejem a cukrem.

2. Vytvorte malé bonbény a dochutte dle potreby.

3. Obalte v kokosu, kakau nebo oreSich.

\'/

TIPS & TRICKS

TIPY A TRIKY PRO DOKONALE VANOCNI
PECENI

% JAK SKLADOVAT VANOCNI PECIVO A DEZERTY

Cukrovi a suSenky
Linecké cukrovi, rohlicky, pernicky:
Skladujte v uzavrenych plechovych nebo sklenénych dézach

Vrstvéte mezi papir na peceni, aby se nepfrilepily



|dealni teplota: 15-20 °C, suché misto

Trvanlivost: 3-4 tydny

Cokoladové a kakaové cukrovi:
Skladujte oddélené od ostatniho cukrovi (chrani pred zméknutim)
Uchovavejte v chladnéjsim prostredi (15-18 °C)

Trvanlivost: 2-3 tydny

Espresso a kavové susSenky:
Uzavrené dozy, idealné s absorbérem vlhkosti
Trvanlivost: 2 tydny

Tip: Pokud chcete cukrovi vonavéjsi, pridejte do dézy pulku jablka nebo kousek

Cerstvého chleba na 24 hodin (pak vyjméte).

Dorty a Fezy

Medovniky, brownies, Fezy:

Skladujte v chladnicce, zabalené v potravinarské folii
Pfed podavanim nechte 30 minut temperovat

Trvanlivost: 5-7 dni v chladnicce

Tiramisu, cheesecake, panna cotta:
Vzdy v chladnicce, pFikryté

Trvanlivost: 2-3 dny



Tip: Dorty s krémem mUZete zmrazit (bez ozdob). Rozmrazujte pomalu v

chladnicce pres noc.

Bonbdny a pralinky

Cokoladové truffles, pralinky:

Skladujte v chladnicce v uzavrené krabicce
Pfed podavanim nechte 10-15 minut venku

Trvanlivost: 2 tydny

Kokosové koule, ovocné bonbdny:
Mrazak nebo chladnicka

Trvanlivost: az 1 mésic

Vanocka a kynuté pecivo

Vanocka, bagetky, croissanty:

Prvni 2 dny pri pokojové teploté v bavinéné utérce
Pak zmrazte nakrajené na platky

Trvanlivost: 3-4 dny Cerstvé, 2 mésice zmrazené

Tip: Zmrazenou vanocku ohrejte v troubé na 150 °C po dobu 10 minut - bude jako

Cerstval

[@) JAK NAHRADIT INGREDIENCE

Pokud nemate produkty Bewit:



Produkt Bewit

Coffee King

Sweet Cocoa Kiss BIO

Ceremonialni kakao Pure

BEWITELLA Classic BIO

Kokosovy cukr BIO

Trtinova stava susena BIO

(Panela/Rapadura)

Skofrice cejlonska BIO

Mrazem susSené ovoce

Kokosovy olej BIO

Mrazem susena instantni kava

BézZna alternativa

BéZna instantni kava nebo
espresso

BézZzné kakao + 1 lzZice
kokosového/trtinového cukru

Kvalitni horka cokolada (70 % a
vice) rozpusténa

Liskoorechova pomazanka nebo
Nutella

Trtinovy cukr, med, javorovy sirup

Tmavy trtinovy cukr nebo svétly
trtinovy cukr

Bézna mleta skorice (cassia) -
pouZijte o trochu méné

Cerstvé ovoce, marmelada nebo
dZem

Maslo nebo jiny rostlinny olej

BéZna instantni kava nebo silné
espresso

Nahrady za bézZzné ingredience:



Ingredience

Maslo

Vejce (1 ks)

Mléko kravské

Mouka pSenic¢na

Bily cukr

Smetana na Slehani

Vanilkovy extrakt

Alternativa

Kokosovy olej, rostlinné maslo
(Rama, Hera)

1 IZice chia/Inénych seminek + 3
IZice vody (nechat nabobtnat)

Mandlové, ovesné, kokosové,
s6jové mléko

Polohruba, Spaldova, bezlepkova
sSmés

Kokosovy cukr, tFtinovy cukr, med,
javorovy sirup

Kokosova Slehacka (z konzervy,
schladit pres noc)

Vanilkovy cukr, vanilkovy lusk

I JAK SE VYHNOUT CHYBAM PRI

PECENI

Tésto se pfriliS drobi nebo je suché

Pricina: Malo tekutiny nebo tuku

Reseni: Pridejte 1-2 IZice studeného mléka nebo vody po IZicich, dokud tésto

nepujde spojit.

Tésto je prilis lepkavé



Pri¢ina: Moc tekutiny nebo malo mouky

Reseni: PFidejte mouku po IZicich, dokud t&sto nebude hladké a nepFilépavé

Cukrovi je tvrdé a suché

Pricina: PriliS dlouhé peceni nebo moc mouky
Re3eni:

Pecte kratSi dobu a kontrolujte

PFiSté pridejte o 10-20 g mouky méné

Linecké tésto se trha pfi valeni

Pri€ina: Tésto je prilis studené nebo malo odpocinulo

Re3eni:
Nechte tésto 10 minut pfi pokojové teploté

Prohnétte rukami, az bude poddajné

Pernicky jsou pfrilis tvrdé

Pricina: Dlouhé peceni nebo nedostatek vlhkosti
Re3eni:

Skladujte s pulkou jablka v d6ze - zméknou béhem 2-3 dn(

Pristé snizte teplotu pecenina 170 °C

Dort se rozpada pfri krajeni

Pri€ina: JeSté neni dostatecné vychladly nebo krajite tupym nozem

Reseni:



Nechte dort Uplné vychladnout
NGZ namocte do horké vody, utfete a krojte

Opakujte po kazdém fezu

Brownies jsou pfiliS suché

Pricina: Dlouhé peceni

Re3eni:
Brownies maji byt vlacné - pecte o 5 minut méné

ZkousSejte paratkem - ma byt jesté lehce vihky

Kynuté tésto (vanocka) nevykynulo

Pricina: Studené prostredi nebo staré drozdi

Re3eni:
Dejte tésto na teplé misto (zapnuta trouba na 30 °C, nebo nad radiatorem)

Pouzijte Cerstvé drozdi nebo drozdi s delSi trvanlivosti

Cokolada pf¥i taveni ztuhne nebo se zkazi

Pricina: Pridani vody nebo pfiliS vysoka teplota

Reseni:
Tavte Cokoladu ve vodni [azni pri nizke teploté
Nepridavejte vodu - pouze tuk (maslo, kokosovy olej)

Pokud ztuhne, pridejte IZici kokosového oleje a promichejte

Slehacka se nesesleha



Pricina: Tepla Slehacka nebo tepla misa

Reseni:
Slehacka i nddoby musi byt studené (dejte do mrazaku na 10 minut)
Pouzijte Slehacku minimalné 33% tuku

Pridejte IZicku cukru - pomUZe stabilizovat

Panna cotta neztuhne

Pricina: Malo Zelatiny nebo nedostatecné rozpusténi

Reseni:
Pouzijte spravny pomeér: 3 platky Zelatiny na 500 ml tekutiny
Zelatinu dobfe rozpustte v teplé (ne vrouci) tekutiné

Nechte v lednici minimalné 4-6 hodin

Tiramisu je pfrilis tekuté

Pri€ina: PriliS namocené piSkoty nebo malo mascarpone
Re3eni:

PiSkoty jen kratce namocte (1-2 sekundy)

Pridejte vice mascarpone do krému

Fondant (lavovy dort) se neroztece

Pricina: Dlouhé peceni

Reseni:
Pecte presné podle ¢asu (10-12 minut na 200 °C)

Stfed ma zUstat tekuty - radéji méné nez vice



“ TIPY NA ZDOBENI A
SERVIROVANI

Efektni posypani
Praskovy cukr - Pouzijte sitko pro rovhomeérné posypani
Kakao - Pres Sablonu (napf. hvézda, stromcek) pro efektni vzory

Skofice + cukr - Krasny na susenkach a perniccich

Glazury a polevy

Cokoladova poleva: Rozpusténa cokolada + IZice kokosového oleje = leskla a
krasné tvrdnouci

Bila poleva: Praskovy cukr + 1-2 |zice citronové stavy = jednoducha a efektni

Barevna poleva: Pridat Spetku pfirodni barvivo (Fepa, kurkuma, spirulina)

Servirovani

Dorty a rezy servirujte na drevéném prkénku nebo mramorovém podnosu
Bonbdny a pralinky poskladejte do papirovych koSicku

Cukrovi aranzZujte na sklenénych patrovych stojankach

Napoje ozdobte skoficovou tycinkou, pomerancovou klrou nebo hvézdickou
badyanu



CASOVY HARMONOGRAM
VANOCNIHO PECENI

Aby vés Vanoce nezastihly nepfipravené, zde je prakticky plan:

3-4 tydny pred Vanocemi

Pernicky

Linecké cukrovi (bez krémy)

Orechové rohlicky

2 tydny pred Vanocemi

Crinkle cookies
Espresso susenky
Pomerancové meésicky

Mandlové cukrovi

1 tyden pred Vanocemi

Medovnik (chutna lépe, kdyz odlezi)
Vanocka (zmrazit nakrajenou)
Brownies

Rezy

2-3 dny pred Vanocemi

Dorty s krémem



Tiramisu
Cheesecake

Rolada

1 den pred Vanocemi
Panna cotta

Trifle

Fondant (pfipravit tésto, upéct tésné pred servirovanim)

St&dry den rano
Bonbdny a pralinky
Horké napoje

Finalni zdobeni

T EXTRA TIPY PRO DOKONALE
VANOCE

Pecte s laskou a radosti - cukrovi chutna nejlépe, kdyZ ho délate s usmévem! @
Zapojte déti - nechte je vykrajovat, zdobit nebo mixovat
Degustace je povinna - ochutnavejte pribézné (to nejlepsi na pecenil)

Nespéchejte - kvalitni cukrovi potrebuje cas

Nezapomerite na sebe - pri peceni si pustte vano¢ni hudbu a doprejte si Salek
horké cokolady



A pamatujte: | kdyZ se néco nepovede, vZdycky to miZete zachrdnit préskovym cukrem,

polevou nebo cokolddou! %

A ZAVER: SLADKE VANOCE A
KRASNY ROK S BEWIT



¥ DEKUJEME, ZE JSTE S NAMI
PEKLI!

Mili pratelé, pravé jste dokoncili cestu nasi Velkou vano€ni knihou
receptd s Bewit! ™

Doufame, Ze vam kniha pfFinesla inspiraci, radost a chut do vano¢niho
tvoreni. At uz jste pouZili produkty Bewit nebo béZné suroviny z vasi

spiZe, hlavni je, Ze jste pekli s laskou - a to je ta nejdlleZité;si
ingredience!

Pokud jste si recepty uZili a mate chut objevovat dalSi mozZnosti zdravého
a chutného Zivota, radi vas pozveme bliZe k Bewit rodiné. =

STANTE SE SOUCASTI BEWIT FAMILY

Pokud jste se zamilovali do produktli Bewit nebo je teprve chcete poznat,
mame pro vas skvélou zpravu - registrace na bewit.love je zcela zdarma
a pFrinasi vam spoustu vyhod! T

Co ziskate registraci do BEWIT FAMILY?

4 Okamzity pristup k akcim 1+1 - Prvni nakup se slevou!lZ Dozivotni
slevy aZ 30% na veSkery sortiment4 Cashback 3% a vice z kaZzdého
nakupu - penize zpét na ucet!’4 Pristup do privatni Facebook skupiny -
tipy, rady, inspirace od ostatnich ¢lenGf’Z Informace z prvni ruky o



novinkach, akcich a slevach{Z Darkové poukazy a specialni nabidky jen
pro cleny Bewit Familyl’J Personalizované doporuceni produktt podle

vasich potreb

A to nejlepsSi? Registrace je zcela zdarma, bez zavazku a poplatkl! Prosté
se zaregistrujete a hned muZete zacit vyuZivat vyhody. ©

Zaregistrujte se na: https://mybewit.com/r/MiroslavTumpach

T BEWIT JAKO VANOCNI DAREK?
SKVELY NAPAD!

Hledate jesté vanocni darky? Produkty Bewit jsou originalni, zdravé,
krasné zabalené a potési kazdého - od déti po prarodice, od manzelky po
tchana, dokonce i vaseho mazlicka! *;

Zde je par inspiraci, co darovat komu:

™ PRO MUZE / MANZELA / TATU

%" Sportovec a fitness nadSenec:

* PRAWTEIN® (proteinové superfoody) - Astro range pro energii a vykon

 Spirulina a Chlorella tablety - detox a podpora imunity


https://mybewit.com/r/MiroslavTumpach
https://mybewit.com/r/MiroslavTumpach

 Coffee King - funkéni kava s adaptogeny pro vykon
* MCT olej - zdravé tuky pro energii a sport

* Esencialni oleje na regeneraci - levandule, mata, rozmaryn

& Workoholik a podnikatel:

» Coffee King nebo Mrazem suSena kava - pro lepsi koncentraci

* PRAWTEIN® Carbon Elixir - detox a omlazeni organismu

* Difuzér s esencialnimi oleji - pro klidnou a koncentrovanou atmosféru
-+ MuZ, ktery ma vSechno:

» Darkovy set esencialnich olejli - luxusni a praktické

e Ceremonialni kakao Pure - ritualni napoj pro relaxaci

* BIO oleje (kokosovy, olivovy) - pro vareni i péci o plet

A PRO ZENU / MANZELKU /
MAMU

2+ Milovnice pfirodni kosmetiky:

* Holistic Cosmetics sety - pletové séra, krémy, hydrosoly



e Golden Cream - Timeless Flow - luxusni anti-aging péce
* Vegan Collagen Serum - lifting a zpevnéni pleti

* Pfirodni deodoranty - bez chemie, s esencialnimi oleji

“s» Gurmanka a milovnice sladkého:

« BEWITELLA Classic BIO - zdrava ¢okoladova pomazanka

» Sweet Cocoa Kiss BIO - pro domaci peceni

e Ceremonialni kakao Pure - luxusni ritualni cokolada

e Mrazem suSené ovoce - zdravé misani

¢ Wellness a relaxace:

» Aroma difuzér s esencialnimi oleji (levandule, ylang-ylang, rizZe)

« PRAWTEIN® Vision - podpora zraku a vitality

* Aloe Vera gel s duZinou BIO RAW - detox a zdravi

+ PRO DETI

@ Zdravé mlisani:

* Mrazem suSené ovoce - jahody, maliny, banany (kfupavé a vyZivné!)

« BEWITELLA BIO - na chleba misto nekvalitnich pomazanek



» Kokosovy cukr BIO - pro domaci sladkosti
# Podpora imunity:

 Spirulina a Chlorella v tabletach - detox a posileni imunity

* Aloe Vera Immunity Gel s duZinou - pro déti od 3 let
™ Pro teenagery:
» Esencialni oleje na koncentraci (mata, rozmaryn, citrus)

 Aroma difuzér do pokoje

 PFirodni kosmetika - deodoranty, balzamy na rty

™ - PRO PRARODICE

Zdravi a vitalita:
 Spirulina a Chlorella - detox, podpora traveni a imunity
* PRAWTEIN® Carbon Elixir - omlazeni a detoxikace

* Aloe Vera gel s duZinou BIO RAW - podpora traveni a imunity

# Prirodni péce:



* BIO oleje (kokosovy, olivovy) - na vareni i péci o pokozZku
* Esencialni oleje (levandule, kadidlo, skofice) - pro relaxaci a zdravi
* Holistic Cosmetics - pletové krémy a séra pro zralou plet

“ Radost z kavy a Caje:

» Coffee King nebo Mrazem suSena kava - luxusni chut a zdravi

e Ceremonialni kakao - ritualni napoj pro pohodu

%, PRO DOMACI MAZLICKY

W Pro psy a kocky:

e Spirulina a Chlorella - detox, podpora imunity a zdravé srsti
» Kokosovy olej BIO - do srsti, na tlapky, do misky (podpora traveni)

* Esencialni oleje (levandule, citronova trava) - pro péci o srst a
odpuzovani parazitd (roziedéné!)

®{ Pro drobné mazlicky:

e Spirulina prasek - pridavejte do krmiva pro vitalitu

* Aloe Vera gel - podpora traveni



4 JAK OBJEDNAT DARKY Z BEWIT?

1. Navstivte e-shop: https://bewit.love/?i=MiroslavTumpach

2. Zaregistrujte se do BEWIT FAMILY (zdarma) a ziskejte slevy
3. Vyberte darky podle nasich tipa nebo si prochazejte sortiment
4. Objednejte - doprava po celé CR i do zahranié&i

5. Darujte s laskou! T

CO JESTE BEWIT NABIzi?

Bewit neni jen o produktech do kuchyné! Je to kompletni ekosystém
pFirodnich produktt pro celou rodinu:

<+ Esencialni oleje - terapeuticka kvalita CTEO® [ Holistic Cosmetics -
prirodni péce o plet . Superfoody a dopliiky stravy - spirulina, chlorella,
prawtein, aloe vera® Zdravé potraviny - BIO oleje, ofechy, seminka,
suSené ovoce’” Pro domacnost - difuzéry, pFirodni Cistici prostfedky®;
Pro mazlicky - spirulina, chlorella, kokosovy olej

«» NASE POSLEDNIi PRANI

Dékujeme, Ze jste s nami stravili €as v kuchyni! Pfejeme vam krasné,
vonavé, sladké Vanoce plné lasky, smichu a chutnych dobrot. ™ &

At uZ jste se rozhodli pro Bewit produkty nebo ne, hlavni je, Ze jste pekli
s radosti a jedli s asmévem. ProtoZe Vanoce nejsou o dokonalosti - jsou o


https://bewit.love/?i=MiroslavTumpach
https://bewit.love/?i=MiroslavTumpach

lasce. @

A pokud byste se chtéli stat soucasti nasi Bewit rodiny, budeme moc
radi! Ceka na vas komunita lidi, ktefi miluji pFirodu, zdravi a kvalitni
Zivot. =

T ZAVERECNE SLOVO

At vam cukrovi chutnd, dorty se povedly a pernicky voni po celém domé.
At mate Stastné a spokojené Vanoce a zdravy novy rok plny energie,
lasky a chuti do Zivota! 5

P.S.: Nezapomente se podivat na bewit.love - ceka na vas svét prirodnich
produktt, které vam udélaji radost! © T

P.P.S.: A pokud vam kniha pomohla, podélte se o ni s prateli a rodinou -
at si krasné Vanoce uzije kazdy! ()

VESELE VANOCE! M 4



UPOZORNENI A PRAVNi OMEZENI (PRAVNI DISCLAIMER) Tento dokument
(,Material”) neni oficialnim dokumentem spole¢nosti BEWIT Natural
Medicine s.r.o. (,BEWIT”). Nevznikl na jeji objednavku ani nepredstavuje
vyjadreni jejich odbornych, obchodnich ¢i marketingovych stanovisek.
BEWIT neni autorem, poskytovatelem, editorem ani kontrolorem tohoto
Materialu a neodpovida za jeho obsah, interpretaci ani uziti. Material ma
vyhradné informativni, studijni a edukativni charakter. Informace v ném
obsaZené nesmi byt povaZovany za zdravotni sluZbu, zdravotni
doporuceni, lékarFskou radu, diagnostiku, 1écbu, prevenci, terapeuticky
postup ani jiny zasah do zdravi. Nejedna se o zdravotnicky prostredek,
odborny navod, klinické doporuceni ani o podklad pro rozhodovani o
zdravotnim stavu osoby. Uvedené informace nebyly ovéreny ani
posouzeny Zadnym statnim, regulac¢nim ¢i odbornym organem, vcéetné
SUKL, EFSA, FDA nebo obdobnych instituci. Material nespliiuje
legislativni nalezZitosti zdravotnich ani vyZivovych tvrzeni dle platnych
pravnich prfedpist Evropské unie a neni urcen k jejich naplfiovani,
obchazeni ani nahrazovani. PouZivani esencialnich oleja,
aromaterapeutickych smési a jinych latek uvedenych v tomto Materialu
je zcela na odpovédnosti €¢tenare. Autor Materialu ani BEWIT nenesou



odpovédnost za jakékoli pfimé €i nepfimé aujmy, Skody, zdravotni
komplikace, nespravné pouzZiti latek, nevhodnou interpretaci informaci
ani za nasledky rozhodnuti ¢tenare u€¢inéna na zakladé tohoto Materialu.
Material neni uréen k tomu, aby slouZil jako podklad pro ukonceni,
zménu €i nahrazeni lékarské péce, posuzovani zdravotniho stavu,
samolécbu, upravy medikace, terapeutické intervence, jakékoliv
zdravotni rozhodovani, nebo pouZivani produktl zpisobem odporujicim
jejich oficialnimu urceni ¢i navodu k pouZziti.



