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WA Hamé - bez lepku

Spolo¢nost Hamé disponuje vo svojej ponuke desiatkami vyrobkov vhodnych pre osoby,
ktoré musia dodrziavat bezlepkovu diétu. Hamé Vam prinasa skutocne Siroké spektrum
bezlepkovych vyrobkov: dZzemy, keCupy a paradajkové pretlaky, sterilizovanu zeleninu, vyrobky
dojCenskej stravy, pastéty, natierky, hotové jedld a mnohé dalSie produkty.

Podrobny zoznam vyrobkov vhodnych pre bezlepkovu diétu najdete prostrednictvom
rozsireného vyhladavania na hlavnej stranke www.hame.sk medzi produktami a v kategorii si
staci zvolit prostrednictvom filtru produkty bez lepku.

Vyrobky vhodné pre bezlepkovu diétu su na nasich webovych strankach oznacené vystiznym

logom so symbolom preciarknutého obilného klasu a s popisom "bez lepku".

Mala ukazka niekolkych nasich bezlepkovych produktov:
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Hame - bez lepku

Prehlad skupin trvanlivych vyrobkov vhodnych pre bezlepkovu

diétu:

EasySandwich natierky a nové pastéty
www.easysandwich.sk

Pre celiatikov sa vyborne hodia nové rybie natierky EasySandwich a nové pastéty
napr. s brusnicami, kaacia na vine...
Skuste tieto nové moderné produkty, vhodné na desiatu, na party alebo len tak na

chut.
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Trvanlivé pastéty Hamé
http://www.hame.cz/products/default/sk?cateqoryld=385

Tradiéna chut oblibenych pastét v réznych obaloch st vhodné aj pre celiatikov. Ci uz
je to vami oblubena Majka alebo lahko pikantna pastéta Matéj alebo Svacinka.
Vyborne sa hodia na cestu, pod stan, na chatu...

Kecupy a paradajkové pretlaky Hamé a OTMA
WWW.0otma.cz

VyskuSajte novu radu ke€upov Otma Gurman s vysokym podielom paradajok a tiez aj
pretlaky z nich. VSetky paradajkové produkty su bezlepkové.



www.easysandwich.sk
http://www.hame.cz/products/default/sk?categoryId=385
http://www.otma.cz/
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¢ Hotové zeleninové a grilovacie omacky OTMA Gurman
www.otma.cz

Rada vyrobkov vhodnych ako prilohy k jedlam alebo ako polotovary pre dalSie
spracovanie

e Detské vyzivy a napoje Hamanek
http://sk.hamanek.cz/

Pod znackou Hamanek najdete Sirokud ponuku
ovocnych/zeleninovych/masozeleninovych detskych vyziv. Su v 95% prirodzene
bezlepkové. Vynimku tvoria iba par druhov vyzZiv s vioCkami alebo pistkotami.
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e Dzemy, ovocné naplne a slivkovy lekvar Hamé
www.pecieme-spolu.sk

Pre bezlepkovych milovnikov sladkych chuti je ur€ena rada dZzemov, Extra dZzemov
a tiez aj slivkovy lekvar. Vybrat’ si m6zete z niekolko druhov prichuti a tiez aj baleni.



http://www.otma.cz/
http://sk.hamanek.cz/
http://www.pecieme-spolu.sk/
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e Ovocné zmesy Hot Fruits

Tato osviezujuca variacia starostlivo vybraného ovocia je vhodna aj pre celiatikov. Ma
Siroké vyuzitie: od prelivu zmrzliny, ovocnych poharov, dezertov, az po tradi¢ne
pripravené palacinky, ktoré vdaka Hot Fruits ziskaju uplne famo6znu chut. Vyskusajte
malinové, jahodové, broskynové alebo visriové Hot Fruits.

e Sterilizovana zelenina a ovocie Znojmia a Hamé
www.zelenina-znojmia.cz

Velmi oblubené vyrobky vhodné k doplneniu k bezlepkovym priloham. Nesklamu ani
toho najnaroc¢nejsieho gurmana.
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e Tatarske omacky, majonézy a dressingy DOMA
http://www.doma.eu/

Vyrobky DOMA su zarukou spracovania len kvalitnych surovin spifiajucich
najprisnejSie hygienické normy a okrem toho su vSetky bez lepku. Skuste
a neolutujete.
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http://www.zelenina-znojmia.cz/
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e Extra dzem jahoda
www.pecieme-spolu.sk

Bezlepkovy cheesecake

Nie je ni¢ jednoduchSie, ako si urobit radost poctivym cheesecakeom a navySe bez lepku.
Recept si urcite odloZte, pretoZe vam garantujeme, Ze ho budete chciet piect znova.

Potrebujeme:

2 balenia bezlepkovych vanilkovych suSienok Limky

50 g masla alebo rastlinného tuku

500 g jemného tvarohu

2 vajcia

1 Zlaty Klas (m&Zzete nahradit 30 g kukuricného Skrobu)
Stava a kora z polovice citréna

1 vanilkovy struk alebo par kvapiek vanilkovej arémy
150 g kryStalového cukru

Extra dZzem jahoda Hamé

Postup:

Susienky dame do plastového sacika, uzavrieme a napriklad pomocou valceka na valkanie
ich rozdrvime na struhanku. Potom ich zmieSame so zmaknutym maslom a pomocou
obratenej strany lyZice ich natla¢ime na dno a po okrajoch (asi do vysky 1.5 - 2 cm) tortovej
formy s priemerom 20 cm.

ZmieSame tvaroh, vajcia, cukor, vanilkovy struk alebo arému, Stavu a kdru z citréna a Zlaty
Klas. Nalejeme na suSienky a dame piect.

Raru predhrejeme na 160 stupnov a pecieme asi tristvrte hodinu, kym je povrch kolaca na
dotyk pruzny a pevny. Zakladom uUspechu je spravna teplota. Nam sa osvedcilo piect
cheesecake pomaly a tak zaru€ene nepraskne.

Po dopeceni nechame cheesecake Uplne vychladnut a pred podavanim ho potrieme
jahodovym extra dZzemom.


http://www.pecieme-spolu.sk/
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¢ Rajéinovy pretlak OTMA
www.otma.cz

Cestovinovy Salat ratatouille

Potrebujeme:

200 g na kocky nakrajanej cukety

200 g na kocky nakrajaného baklazanu

200 g na kocky nakrajanej Cervenej papriky
2-3 PL olivového oleja

vetvi¢ka rozmarinu

sol

Cerstvo mleté Cierne korenie

2 struciky roztlaceného cesnaku

500 ml raj¢inového pretlaku OTMA

1 balenie bezlepkovych cestovin Procel Spiraly
voda

bazalkové listy na ozdobenie

Postup:

Zeleninu osolime, premieSame s olivovym olejom, rozmarinom a pecieme asi 20-30 minut na
200 stupnioch. Cestoviny uvarime v slanej vode podla navodu a zlejeme. Oplachneme
studenou vodou. Na panvici si orestujeme na olivovom oleji cesnak, pridame rajcinovy
pretlak, priddme upecenu zeleninu a nechame kratko povarit, aby sa chute premiesali.
Zeleninu potom zmieSame s uvarenou cestovinou. Podavame ozdobené posekanou
pazitkou.


http://www.otma.cz/
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e Ovocnazmes ..Linecka“
www.pecieme-spolu.sk

Bezgluténové linecké pecéivo s orechmi

Potrebujeme:

PROMIX-UNI univerzalna bezgluténova muka - 360g
Rastlinny tuk - 170g

Praskovy cukor - 100g (do cesta)

Cukor vanilkovy - 1 balicek

2 celé vajcia

Pohankova muka hladka (Novalim) - 40g
Orechy jemno mleté - 30g

Kypriaci prasok - 1 CL

Voda studena 2 PL

Ovocna zmes , Lineckd” od Hamé
Praskovy cukor na posypanie

Postup:

1/ Suroviny si pripravime asi 1 hodinu dopredu, aby mali izbovu teplotu.
2/ V miske suroviny premieSame, aby sa vytvorilo cesto.

3 Cesto na doske hnetieme asi 5 minut, aby ziskalo homogénnu Struktdru. MéZeme nechat v
chladnicke odstat 30-60 minut.

4/ Cesto rozvalkame na plat o hrdbke 5 mm, vykrojime kolieska alebo iné tvary a poloZime
na plech. Pec¢ieme v predhriatej rdre pri 200°C, 12-15 minut.

5/ Po vychladnuti natierame ovocnu zmes , Linecka” a zlepime dva kusky spolu. Posypeme
praskovym cukrom.


http://www.pecieme-spolu.sk/
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e Kecup Gurman jemny OTMA
www.otma.cz

Minipizze

Potrebujeme:

Natierkové maslo 200g

1 kelimok muky Dr Schar Mix B
Oregano

Ke€up Gurman OTMA jemny
Sunkova saldma

Syr

Postup:

Vypracujeme cesto z natierkového masla a muky. Vyvalkame placku, z ktorej vykrajujeme
kolieskom minipizze, dame na papier na pecenie na plech, potrieme keCupom, posypeme
oreganom, poukladame platky bezlepkovej Sunky, posypeme syrom a pecieme pri 200°C asi
10 minut do zlatista.


http://www.otma.cz/

S —

WA Hamé - bez lepku

e Detska vyziva Hamanek

Domadce ovocné nanuky s bananom a jahodami

Ste pripravena stat’ sa najlepSou maminkou tohto leta ? Pripravte detom zasobu
domacich nanukov a nadSenie bude obrovské. Teplé pocasie si deti bez zmrzlin ani
nedokazu predstavit’ a v nanuku z detskej vyZivy budete mat istotu, Ze pouZivate tie
najlepsSie suroviny.

Potrebujeme:

1x Happy fruit s bananmi Hamanek
1x banan

1 CL &tava z citréna

7 ks jahéd

med

Postup:

Banan oSupeme a vidlickou rozpu€ime. Umyté jahody odstépkujeme a tiez rozpucime.
Ovocie zmieSame v miske s detskou vyZivou a dochutime medom a citrénovou Stavou.
Zmes rozdelime do formiciek na nanuky a ddme zamrazit'.



