Marka Living Food

Produkty probiotyczne marki LIVING FOOD to odpowiedZ na
zapotrzebowanie konsumentéw zywnosci funkcjonalnej, zawie-
rajacej AKTYWNE SZCZEPY BAKTERII PROBIOTYCZNYCH oraz
korzystne dla zdrowia POSTBIOTYKI.

Kazdy z naszych produktéw charakteryzuje sie unikatowym
sktadem i powstat z mysla o zréznicowanym przeznaczeniu. Za-
lecamy je jako element codziennej, zrbwnowazonej dietu.

SYNBIOTYK

z otrebéw orkiszowych

WYSOKA ZAWARTOSC BLONNIKA POKARMOWEGD lIVI"u fnud
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SYNBIOTYK to potaczenie btonnika (prebiotuku) b

z probiotykami. Takie zestawienie pobudza roz-
woj bakterii probiotycznych, co przektada sie na
jego korzystne dziatanie na organizm cztowieka.

SYNBIOTYK

z otrebow orkiszowych

WYSOKA ZAWARTOSC BEONNIKA POKARMOWEGD

Living Food Quality

Ulotka ma charakter informacyjny i nie stanowi oferty PI'OdUktg pFObiOtgczne do
zakwasu i wypieku chleba

handlowej w rozumieniu Art.66 par.1 Kodeksu Cywilnego.



Chleb probiotyczny - przepis na zakwas:

« 2 kg maki zytniej razowej/sitowej (moze by¢ réwniez maka
zytnia biata)

* 1-2 garsci ptatkéw zbozowych — wskazane mieszane (pszen-
ne, orkiszowe, owsiane)

» ok. 3 do 5 ml EKO Probiotycznego BioStarteru Living Food
« ok. 12 litra wody

1.Do naczunia kamionkowego wsupac¢ ptatki zbozowe, wlac¢
EKO Probiotyczny BioStarter i zala¢ letnia wod3a. Dodac
make i wszystko starannie wymieszac.

2. Catos¢ powinna miec konsystencje gestej smietany — w razie
koniecznosci mozna doda¢ wiecej wody. Ewentualne grudki
maki rozktadaja sie po okoto 2 dniach przez uaktywnione
w zakwasie mikroorganizmy.

3. Catos¢ przykryé wilgotna Sciereczka i odstawi¢ na ok. 3-4
dni, w zaleznosci od temperatury pomieszczenia (im cieplej,
tym krécej). Zakwas raz dziennie przemiesza¢ drewniang
tyzka, a sciereczke zwilzy¢ w celu zabezpieczenia zakwasu
przed odparowaniem.

Przed uzyciem zakwasu, do wykonania ciasta na chleb, moz-

na odtozyc jego czes¢ na zaczyn do kolejnego zakwasu — np.
w matym stoiku. Mozna przechowywac w lodéwce do 6-ciu dni.
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Probiotyki
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i naturalne
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ZALETY:
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ZALETY:

wysoka zawartos¢ btonni-
ka pokarmowego —az 20 g
w 100 g produktu
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SYNBIOTYK

z otrebdw orkiszowych

uzupetnienie diety w sktad-
niki  bioaktywne obecne
w ekstrakcie z jezyn i czar-
nej porzeczki

WTSOKA ZAWARTOSC BEONNIKA POKARMOWES)

\/ kompleksowe wsparcie dla
prawidtowej pracy jelit

szerokie zastosowanie: ide-
alny do posypania satatki,
dodania do jogurtu, na ka-
napke, do pieczenia chleba

Chleb probiotyczny — przepis na ciasto:

* 1 2 kg dowolnej maki (zalecana maka razowa zytnia, albo
wymieszane rézne rodzaje maki)

« 1 do 3 tyzek EKO Synbiotyku z otrebéw orkiszowych
* 2 tyzeczki soli

* Przygotowany wczesniej zakwas

« ok. 1 litr wody

1. W misce wymiesza¢ make z EKO Synbiotykiem z otrebéw or-
kiszowych oraz z sola.

2. Dodac¢ wode oraz zakwas i wyrobi¢ ciasto. Wyrabia¢ tak dtu-
go az bedzie gtadkie i przestanie kleic sie do Scianek miski.
3. Ciasto odstawi¢ do wyrosniecia na ok. 12 godzin, przykrywa-
jac miske mokrg Sciereczka.

4.Po tym czasie, forme do pieczenia wysmarowac ttuszczem
i obsypac otrebami.

5. Ciasto przetozyc¢ do formy do pieczenia, do ok. 3 wysokosci
i ponownie odstawi¢ do wyrosniecia na ok. 4-5 godzin.

6. Wyrosniete w formie ciasto wstawi¢ do uprzednio nagrzane-
go piekarnika (do temp. 190 — 200°C) i piec przez ok. 1 godz.

*Porcja na cztery foremki chleba.

Smacznego!




