
Soutěž! 
Vyzkoušejte alespoň jeden recept 
z našeho letáku, do 30. září vložte 

fotografii receptu na náš facebook. 
Deset receptů s největším počtem  

lajků odměníme poukázkou  
v hodnotě 500 Kč.  

Více info na našem webu.

Velká

Sledujte náS:

termín akce a výběr produktů je platný pouze pro e-shop Countrylife.cz. 

Akce probíhá 1.–30. září 2019 

zářijová  
Akce 28 akčních produktů – vynikající 

podzimní videorecepty – soutěž  
o 10 poukázek v hodnotě 500 Kč



•	 2	menší	dýně	hokkaido	
•	 500	ml	zeleninového	vývaru
•	 175	g	jáhel
•	 250	g	žampionů
•	 1	cibule

•	 4	stroužky	česneku
•	 2	hrsti	listové	petržele
•	 5	lžic	řepkového	oleje	
•	 mořská	sůl

•	 700	ml	rostlinného	rýžového	
nápoje

•	 400	g	švestek
•	 200	g	jáhel
•	 75	g	mandlí
•	 50	g	tmavého	agáve	sirupu
•	 30	g	kokosového	tuku

•	 30	g	sušeného	ovoce	(např.	
klikva,	rozinky)

•	 3	hřebíčky
•	 2	lžičky	mleté	skořice
•	 1	lžička	mletého	kardamomu
•	 tuk	na	potření	misky

1. Jáhly spařte vroucí vodou a uvařte společně s kořením v rostlin-
ném nápoji. Vařte je na mírném plameni s poodkrytou pokličkou 
asi 20 minut, poté je přikryté nechte dojít. Hřebíček vyjměte. 

2. Do uvařených jáhel vmíchejte nasekané mandle, kokosový tuk, si-
rup a sušené ovoce. Zapékací misku potřete tukem, rozložte při-
pravenou směs do tenké vrstvy a uhlaďte její povrch. Nakonec za-
tlačte vypeckované švestky. 

3. Pečte v troubě předehřáté na 180 °C asi 25 až 30 minut, dokud 
švestky nepustí šťávu.

1. Dýně rozdělte na poloviny a vydlabejte střed. Potřete olejem, osol-
te a dejte péct do trouby rozehřáté na 200 °C. Pečte asi 25 minut.

2. Jáhly spařte vroucí vodou. Zalijte vývarem, osolte a vařte doměk-
ka. Nechte dojít pod pokličkou.

3. Na pánvi rozehřejte zbylý olej. Žampiony zprudka orestujte, při-
dejte nadrobno nakrájenou cibuli s česnekem, osolte a na mír-
nějším plameni pomalu restujte dozlatova.

4. Do pánve přidejte jáhly a nasekanou petržel. Promíchejte a na-
plňte upečenou dýni. 

plněná pečená dýně  
s žampiony

Švestkový jahelník 
se skořicí

Náš tip:  
 Pokud máte pouze velkou dýni, můžete ji nakrájet na 

špalíčky. Ty upéct a promíchat s jáhlovou směsí. 

Náš tip: 
Na jahelník můžete použít i sušené švestky.  

Nezapomeňte je předem namočit, aby byly krásně vláčné.

dýně plněná jahelnou směsí se žampiony.  
dobrý a sytý pokrm v zábavných dýňových mističkách. 

nadýchaný jahelník se švestkami  
– to je staročeská dobrota, kterou můžete podávat jako 

hlavní jídlo, snídani, svačinu nebo dezert. 

www.countrylife.cz/svestkovy-jahelnik

jáhly  
500 g BIO 

COuntRY lIFe

Olej řepkový  
500 ml BIO 

BIO PlAnete

Mandle  
250 g BIO 

COuntRY lIFe

 

Sirup agávový tmavý  
250 ml BIO 

COuntRY lIFe

www.countrylife.cz/plnena-pecena-dyne

PříPRAvA: 60 minut I MnOžStví: 4 porce PříPRAvA: 60 minut I MnOžStví: 4 porce



Špaldová	granola:
•	 100	g	špaldových	vloček
•	 30	g	nahrubo	nasekaných	mandlí
•	 30	g	dýňových	semínek
•	 2	lžíce	tamari
•	 2	lžíce	řepkového	oleje	
•	 1,5	lžíce	tmavého	agáve	sirupu
•	 1	lžíce	sezamu

Mrkvový	kréM:
•	 600	g	mrkve
•	 700	ml	zeleninového	vývaru
•	 1	lžíce	řepkového	oleje
•	 čerstvý	nebo	sušený	tymián
•	 sůl

1. Mrkev očistěte, dejte do zapékací misky, potřete olejem a osolte. Při-
dejte tymián a pečte v troubě předehřáté na 200 °C asi 45 minut.

2. Suroviny na granolu promíchejte v míse, rozprostřete na plech a peč-
te při 160 °C asi 15 až 20 minut dozlatova. V polovině pečení granolu 
promíchejte vařečkou, aby se pekla rovnoměrně.

3. Upečenou mrkev rozmixujte s vývarem na hladký krém a prohřejte. 
Podle chuti můžete ještě dosolit. Servírujte s připravenou granolou.

slaná granola  
ze špaldových vloček

Náš tip:  
Mrkvový krém můžete zjemnit rostlinnou smetanou  

a podávat s nasekanou petrželkou.

Slaná granola je báječná. Hodí se nejen do polévek, můžete  
ji sypat na saláty, do bílého jogurtu nebo jen tak zobat.  

Až ji ochutnáte, budete si ji připravovat do zásoby.

vločky špaldové  
250 g BIO 

COuntRY lIFe

tamari sójová omáčka 
500 ml  

COuntRY lIFe

www.countrylife.cz/slana-spaldova-granola

PříPRAvA: 80 minut (gRAnOlA I POlévKA) I MnOžStví: 4 porce

•	 200	g	dýňového	pyré
•	 150	g	polohrubé	mouky	
•	 150	g	třtinového	cukru
•	 150	ml	rostlinného	nápoje	
•	 100	g	špaldových	vloček
•	 80	g	rozpuštěného	biomásla	
•	 3	biovejce	
•	 2	lžičky	kypřicího	prášku
•	 2	lžičky	citronové	kůry

•	 2	lžičky	mleté	skořice
•	 1	lžička	mletého	zázvoru
•	 ½	lžičky	mletého	muškátového	

oříšku
•	 špetka	soli
	
na	náplň:
•	 400	g	biotvarohu
•	 2	vanilkové	cukry

1. Připravte si dýňové pyré: vydlabanou, nakrájenou a umytou dýni 
uvařte doměkka (cca 15 minut), vodu slijte, dýni rozmixujte. 

2. Do misky dejte dýňové pyré, vločky, citronovou kůru a zalijte rostlin-
ným nápojem. Promíchejte a nechte chvíli odpočinout.

3. V jiné míse promíchejte mouku s kypřícím práškem, kořením a špet-
kou soli. Rozpusťte máslo a nechte mírně vychladnout. 

4. Rozšlehejte vejce s cukrem, přidejte mokrou i suchou směs a nakonec 
vmíchejte máslo.

5. Připravené těsto vylijte do kulaté dortové formy vystlané pečicím pa-
pírem. Pečte v troubě rozehřáté na 170 °C asi 35 minut.

6. Tvaroh utřete s vanilkovým cukrem. Vychladlý korpus rozkrojte na 
dva pláty. Potřete tvarohem, spojte s druhým plátem a potřete znovu 
tvarohem. Před podáváním nechte vychladit v lednici. 

dýňový dort 
s tvarohem

neobvyklé, ale skvělé. Oblíbená dýně hokkaido tentokrát  
v dortu. vláčný, lehký korpus proložený luxusním tvarohem. 
Chutnat vám bude jako dezert, ale třeba i k nedělní snídani.

www.countrylife.cz/dynovy-dort-s-tvarohem

nápoj rýžový  
1 l BIO 

PROvAMel

tvaroh  
400 g BIO 
Bemagro

PříPRAvA: 90 minut I MnOžStví: FormA o prŮměru 20–24 cm 



jáhly  
500 g BIO    

COuntRY lIFe

Čočka zelená velká 
500 g BIO    

COuntRY lIFe

dýňová semínka  
s tamari 100 g BIO   

COuntRY lIFe

Mandle  
250 g BIO    

COuntRY lIFe

Ananas kroužky 
sušené 100 g BIO   

COuntRY lIFe

vločky špaldové 
250 g BIO   

COuntRY lIFe

těstoviny nudle 
rýžové 3 mm 

bezlepkové 240 g   
luCKA

džem malina  
250 g BIO    

AllOS

Rajčata celá 
sterilovaná 400 g BIO   

MARIAPInA

Fazole červená 
ledvina sterilovaná 

400 g BIO    
BIO IdeA

Sirup borůvkový 
250 ml BIO   

COuntRY lIFe

Sirup agávový 
tmavý 250 ml BIO   

COuntRY lIFe

Olej řepkový  
500 ml BIO   

BIO PlAnete

Bujon zeleninový 
kostky 126 g BIO   

nAtuR COMPAgnIe

Polévka malá 
farma 63 g BIO   

nAtuR COMPAgnIe

tamari sójová 
omáčka 500 ml   
COuntRY lIFe

Čaj Matcha 60 g 
(30x2g) BIO   

MAtCHA teA

SOjAde Pohanková 
alternativa smetany 

200 ml BIO

nápoj rýžový  
1 l BIO    

PROvAMel

Kešu alternativa 
smetany nature 

200 ml BIO    
eCOMIl

nápoj mandlový 
Barista 1 l BIO   

eCOMIl

Šťáva citronová 
250 ml BIO    

euRO FOOd

tortilly  
240 g BIO   
AMAIZIn

tyčinka ovocná  
s příchutí manga 45 g   

RAW Me

Flapjack ovesný 
pekan bezlepkový 

80 g    
WHOleBAKe

Flapjack ovesný 
protein zlatý sirup 
bezlepkový 52 g   

WHOleBAKe

Ovesné vločky  
5 kg BIO 

COuntRY lIFe

eCOgenIC 
SPORtS tekutý prací 

prostředek 1 l

32 Kč 34 Kč 48 Kč 117 Kč 74 Kč 22 Kč 29 Kč

71 Kč 23 Kč 29 Kč 89 Kč 75 Kč 89 Kč 38 Kč

28 Kč 89 Kč 237 Kč 39 Kč 52 Kč 29 Kč 54 Kč

43 Kč 58 Kč 22 Kč 23 Kč 27 Kč 224 Kč 154 Kč

produkty v Akci

RAZítKO PROdejnY:

aKční cena aKční cena aKční cena aKční cena aKční cena aKční cena aKční cena

aKční cena aKční cena aKční cena aKční cena aKční cena aKční cena aKční cena

aKční cena aKční cena aKční cena aKční cena aKční cena aKční cena aKční cena

aKční cena aKční cena aKční cena aKční cena aKční cena aKční cena aKční cena


