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Biraj najbolje za sebe.



DORUCAK

NA PLADNJU!

K-BIO

. Zobene pah
. iqkr‘:prﬁaq% ylce

K-BIO
Pahuljice
5 vrsta zita
500 g

K-BIO
Trajno mlijeko
3.8 % m.m.

11

K-BIO
Cornflakes
3759

K-BIO

Voéni muesli
udio voéa 35%

500 g

K-BIO

Cokoladni muesli
udio ¢okolade 23%
750 g

K-BIO

Kava
mljevena
500g



Leéa
crvena ili zelena
500 g

K-BIO
Pir
cijelo zrno
1kg
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* Leéa - Ubraja se u grupu zrnatih Zob : b
mahunarki Sadrzi znacajne - cijelo zmo Jf AL jedna od najomiljenijin i g:BIQ -
koligine vitamina i minerala. Leca Tks najzdravijih zitarica na svijetu. cijs::z'f; i Pzenica - vrsta Zitarice
se odli¢no slaze s rajéicom, lukom, Naime, zob kao lijek pomaze kod o kg koja se najvise uzgaja u
gegnjakom, mesom, brojnih zdravstvenih problema Ay svijetu. Vodeci je izvor
suhomesnatim proizvodima, 1 zbog ¢ega je konzumira velik broj biljnih bjelancevina u
maslinovim uljem te ovgjim _ ljudi. Sadrzi puno vitamina i folnu 4 ljudskoj prehrani. Kruh,
kozjim sirevima. % kiselinu. Ova hranjiva namirnica i \ tjestenina, peciva, krekeri,
L takoder obiluje i vaznim \ kolaéi i drugo samo su neki
‘ mineralima poput fosfora, kalija, od proizvoda koji se prave
i kalcija, zeljeza, magnezija, cinka, : g : : od psenice. g ¥
; % - g

bakra i mangana.

:‘1}-1

Proso - okrugla zitarica zute
boje, koja se od davnina koristi
u ljudskoj prehrani. Sadrzi
korisna biljna viakna'i proteine,
a ne sadrzi gluten. Zbog toga
je pogodna za vegetarijance i
ljude koji pate od celijakije.
Moze se koristiti u pripremc\nju
kage biti dodatak slanim jelima,
dio deserta, napitaka ili kao
samostalan prilog.

T

cijelo zrno, oljusteno
1kg



OTKRIJ LJEPSU STRANU

GO TIESTENIE
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Tjestenina
razne vrste
500 g

K-BIO . - K-BIO K-BIO

Tjestenina Integralna tjestenina Spegheti
razne vrste spagheti tjestenina

500 g 500 g 500 g

qu Sastojci za cetiri porcije:

- 300 g K-Bio integralnih spageta

- sol

- 2 tikvice

-150 g dimljenog tofua K-take it veggie

-2 Zlice ulja

-1 Zlica pirea od rajcice K-Classic + dodatnih 100-150 g
- 400 ml soka od rajcice ili povréa K-Bio

-2 Zlice pinjola

-100 g rajcica

-1 Zlica mijesanog nasjeckanog bilja, npr. bosiljka, timijana,

origana
- prstohvat secera
- mali luk
- svjeze mljeveni papar

Spageti s tikvicama

i tofuom

?? Priprema:

Kuhaj tjesteninu u posoljenoj kipucoj vodi prema uputama
s pakiranja. Operi tikvice, odisti, narezi na trakice i dodaj u
tjesteninu tri minute prije zavrdetka kuhanja. Luk oguli, pa
nareZi na kockice kao i tofu te przi u ulju 2-3 minute.

Tjesteninu s tikvicama ocijedi i sacuvaj 100 ml vode za
kuhanje. U tavu s tofuom dodaj pire od rajcice i kratko
zaprzi. Umijesaj sok od rajcice i vodu od kuhanja tjestenine.
Umak od tofua kuhaj na laganoj vatri oko pet minuta.
Pinjole kratko poprzi u tavi. RajCice operi, izrezi na Cetvrtine
te dodaj u umak i kuhaj oko pet minuta. Umak zacini biljem,
solju, paprom i se¢erom.

Spagete s tikvicama i umakom od tofua rasporedi na
tanjure, pospi przenim pinjolima i posluzi.



K-BIO

Sok od rajcice
11

VOq Sastojci za cetiri porcije:

-100 g jeCmene kase

K-BIO

- 1Tmrkva

’ -
o . d .
:12|\L/J:|iko krumpira O\(rep\!u‘uc mz;:i:apgxl:;

80g

-1 Zlica maslaca

- sol, papar ®

-1 povrtna kocka za juhu K-Bio u d
- vezica persina

- malo kopra

?? Priprema:

Operi je¢am, prelij hladnom vodom i kuhaj. Operi povrée i oguli
ga. Krumpir narezi na kockice, ostatak povréa sitno nasjecka;j. Za-
grij maslac u tavi, przi pripremljeno povrée, doda;j litru vode, koc-
ku, posoli i kuhaj dok ne omeksa. Dodaj kuhani jeam, promijesa;j i

K-BIO pusti da prokljuca. Zacini solju i paprom , zacinskim biljem. K-BIO

Sok Kocka za juhu
od povrca ili rajcice kokosja

11 80g
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K-BIO

Maslinovo ulje
extra djevicansko
500 ml

LR,

Dinkelmenl

Viollkorn
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K-BIO

Brasno od pira
integralno
1kg

TN

I eizermehl }

Vollkorn
R - : ;

rrILE

K-BIO

PsSenicno brasno
glatko ili integralno
1kg

4

.'|..|.||-‘_ “E- 'um_:l

K-BIO

Brasno

razeno, psenicno ili
integralno

1kg

K-BIO
PSeniéno brasno

tip 550
1kg

Riza na kokosovom milijeku

s pireom od malina

TOq Sastojci za cetiri porcije:

-1 pakiranje kokosovog mlijeka, 400 ml
- Oko 400 ml mineralne vode

- 3 Zlice Secera

- 250 grize kratkog zrna

-250 g malina

-1 Zli¢ica gustina

- 2 Zlice przenog naribanog kokosa

- Nekoliko listova mati¢njaka

Mmilk
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K-BIO
Kokosovo mlijeko
400 ml

llhr;’:

?? Priprema:
1

Prokuhaj kokosovo mlijeko, mineralnu vodu i 2 Zlice Sece-
ra. Umetni rizu, pokrij poklopcem i kuhaj na laganoj vatri oko 40
minuta. Povremeno promijesaj sastojke.
2. Operi maline. 50 g ostavi sa strane za serviranje, a osta-
tak malina stavi u lonac za kuhanje i prokuhaj s jednom zlicom
Secera. Gustin pomijesaj s malo hladne vode i dodaj malinama u
lonac da se nakratko sve zajedno prokuha.
3 Rizu stavi na tanjur i posluzi s pireom od malina. Posipadj
s naribanim kokosom i ukrasi s listovima mati¢njaka. Po Zelji dodaj
Secer ili zdraviju varijantu - cimet.

1"




UZIVAJ U OKUSU
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K-BIO
Sok od narance
udio voca 100%
11
K-BIO
Sok
od jabuke

udio voc¢a 100%
11



