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Bylinnéd smé&s pro posilujici polévku po vycerpdvajicich onemocnénich nebo po porodu.
RéhandniNoenRaseBbPHéb, 00 K<

Prodejni cena se slevou

CENA (S DPH): 45,00 K&

Sleva

Ask a question about this product
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Bypirnd smés pro posilujici polévku po vycerpavajicich onemocnénich nebo po porodu.

Uz ve starov&ké Cin& 3la samotna lécba ruku v ruce s dietetikou a prevenci. Lidé %2ili, jedli a
chovali se tak, aby to bylo v co nejmens$im rozporu s prirodnimi vlivy, které je obklopovaly.
KdyZz uZz néjaké onemocnéni, které je vycerpalo, prodélali, snazili se o to, aby se jejich
nsila“ co nejlépe a nejrychleji zregenerovala. A to mimo jiné i stravou a bylinkami. K tomuto
ucelu se mize pouzit i posilujici polévka, jejiZ soucasti je bylinna smé&s Obnova zakladu,
kterou nase spolec¢nost distribuuje.

Co na pfipravu polévky budeme potfebovat?

Ti co citi, Ze pottfebuji doplnit "silu", tedy QI (pocit vylerpéni, unava), pouziji jako zdklad

1kg hovéziho masa (nejlépe zadniho). Ti co citi, Ze pottrebuji doplnit "matérii", tedy YIN
(napf. po nadmérném poceni), pouziji jako zdklad jedno celé kure. Je samozfejmé mozZné maso
kombinovat a pouzit 1/2 kufete a 1/2kg masa hovéziho.

Vegetaridni mohou pouZit obilné zrno a sojové boby v pomé&ru 2:1, tzn. cca 150g : 75g.
Pfiprava:

2 vétsi mrkve, 1/4 celeru (mensiho), 1/4 kapusty, 1 vétsi cibule, 4 platky cerstvého zézvoru,
3 1lZzice francouzského drozdi - suSeného lahudkového, sul, séjovou omacku Shoyu nebo Tamari,

nové koreni, kulickovy pepf¥, bobkovy list, kmin a jeden sa&cek bylinné smési Obnova zakladu,
labuznici mohou na z&vér pridat jelmenné miso a sezamovou omacku Tahini.

Postup:

O¢isténé a omyté maso — nebo pres noc namoc¢enou séju s obilovinou - vlozZzime do tlakového
hrnce, pridame vodu (misto vody miZeme pouzit i &ervené vino), sul, cibuli, kulickovy pepf,
nové kotreni, kmin, bobkovy list, bylinnou smés Obnova zdkladu a pod tlakem varime minimdlné 2
hodiny. Po uvafeni pfes sito scedime do pripraveného kastrolu. Priddme na nudlicky nakréjenou
zeleninu a zézvor, francouzské suSené drozdi, sdéjovou omacku, podle potfeby dolijeme vrouci
vodou a varime cca 20 minut. Na zavér do hrnce vlozZime obrané a naporcované maso ¢i obilovinu
s boby. Na talifi miZeme dochutit 1/4 k&vové 1zicky jelmenného misa a 1 1lZickou sezamové
om&c¢ky Tahini.

Takto pripravend polévka ndm v lednici vydrzi cca 4 dny. Doporucend konzumace je dvakrat denné
jeden talit¥ po dobu 4 dnu.

Poznamka:

Bylinnéd smés Obnova zdkladu je sestavend tak, aby celistvé dopliiovala jak vycerpanou YIN, tak
prazdnotu QI. REN SHEN, QIAN SHI a DAZAO vyznamné doplni QI. BAI MU ER, GOU QI ZI a HEI ZHI MA
dopliiuji YIN. DANG GUI rodi krev a morska fasa ARAME se postard o doplnéni dalezitych
minerdlnich latek.

Ingredience, které se v béZné kuchyni ¢asto nepouzivaji, jako je napriklad Tahini, jecmenné
miso, francouzské suSené drozdi a sojovad omé&cka Tamari ¢i Shoyu, jsou bézné k dosténi v
prodejnach se zdravou vyZivou. Syrovy zazvor lze koupit ve vétsiné supermarkett.

Staré ¢inské prislovi pravi: "Dobry 1ék chutnd hofce a dobrd rada drasda usi". OvsSem po
ochutnani nasi posilujici polévky zjistite, Ze 1lécba na zakladé principa &inské dietetiky mize
byt i velice chutné.

Slozeni na 1l6g:

4g - DA ZAO - Jujuba ¢inska, plod

2g - BAI MU ER - Rosolovka rasotvaréd, plodnice houby

2g - DANG GUI - Déhel c¢insky, koren

2g — REN SHEN (SHENG SHAI) - Zen$en pravy, kofen

2g - HEI ZHI MA - Sezam indicky, semeno (alergen)

2g - QIAN SHI - Euryale, semeno

2g - GOU QI zZI - Kustovnice ¢inskéa, plod

Zdravotni tvrzeni u tohoto produktu ndm zakazuje legislativa EU.

Blizsi informace naleznete na vefejné dostupnych zdrojich.
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