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Dynova seminka maji vysoky obsah bilkovin a jsou zdrojem vldkniny. Prispivaji k udrzZeni
norméalnich funkci dolnich mocovych cest a prostaty.

RéhandniNoenRaseBbPHE8, 00 K<

Prodejni cena se slevou

CENA (S DPH): 78,00 K&

Sleva

Ask a question about this product
VyrobceIML a.s.



https://www.zdravi-vitaminy-doplnky.cz/images/stories/virtuemart/product/drt_dynova_seminka.jpg
https://www.zdravi-vitaminy-doplnky.cz/index.php?option=com_virtuemart&view=productdetails&task=askquestion&virtuemart_product_id=12987&virtuemart_category_id=145&tmpl=component
https://www.zdravi-vitaminy-doplnky.cz/index.php?option=com_virtuemart&view=manufacturer&virtuemart_manufacturer_id=202&tmpl=component

Pogisznikd lisovanim tykvovych seminek za studena.

Dynova seminka maji vysoky obsah bilkovin a jsou zdrojem vldkniny. Pfispivaji k udrzeni
normédlnich funkci dolnich moéovych cest a prostaty. Zajimavad jsou také pro vysoky obsah
hoféiku, fosforu a zinku.

Dynova seminka obsahuji vysoké procento fosforu, ktery pfispivd k normdlnimu energetickému
metabolismu a funkci buné&énych membran. UdrZuje dobré zdravi kosti a zubu.

Obsazeny hofc¢ik - magnesium prispivd ke sniZeni miry unavy a vycerpani, k elektrolytické
rovnovaze, energetickému metabolismu. Ma& vliv na normadlni ¢innost nervové soustavy a svaluy,
podili se na syntéze bilkovin a podpofre psychické cinnosti. Hofrc¢ik také harmonizuje stav kosti
a zubt, podili se na procesu déleni bunék.

V tykvovych seminkach najdeme velké mnoZstvi uZiteénych latek, jako jsou bilkoviny,
nezaménitelné aminokyseliny (arginin, wvalin, glutamin, fenylalanin, glycin, atd.), vitaminy
(E, A, F, C, P, T, K, vitaminy skupiny B a jiné), minerdlni a stopové prvky, JjichZ najdeme v
tykvi vic nez 50.

V kuchyni

Drt z tykvovych seminek je vhodné pridavat pri peceni. Tim obohatite pokrm o plnohodnotnou
bilkovinu, kterd se lehce vsttebava. Pokrm je pak nadychany, nekazi se rychle a neplesnivi.
Drt mhZete pridévat i do hotovych kas$i, jako zahudtovadlo do omé&cek a také je vhodné k
pripravé koktejlu.

Pfi peceni

Drt z tykvovych seminek pridavejte do tésta, které nepotfebuje dlouhou tepelnou Upravu
(palac¢inky, Susenky, pecivo).

Na 1 kg zitné nebo psSenicéné mouky dejte 100-150 g drté z tykvovych seminek. Trvanlivost
pecenych pokrmi s pomoci drté& z tykvovych seminek se navy3uje o 72 dni.

Zdravé recepty

Syrnyky s drti z tykvovych seminek
Ingredience:

400 g tvarohu

1 vejce

6 polévkovych 1lzic drté z tykvovych seminek
2 polévkové lzice pSenic¢né mouky

6-9 kouskl merunék

8-12 kouskd suSenych Svestek bez pecek

2 polévkové lzice cukru

Susené plody nakrdjejte na jemno. Do tvarohu pridejte vejce, drt z tykvovych seminek, cukr a
promichejte. Tuto tvarohovou smés posypejte 1 polévkovou 1lzici pSenic¢né mouky a udélejte maly
dort. Doprostfed dortu dejte ¢ajovou lzicku nakrédjenych suchych plodd, zalepte a jemné
priplacnéte. Naskladeijte syrnyky na maslem vymazany plech a pecte 15-20 minut na stfednim
ohni. Podavejte se smetanou, marmelddou nebo povidly.

Slozeni: 100% drt semen tykve
100g vyrobku obsahuje: Energetickd hodnota na 100g: 395kcal/1653 kJ: bilkoviny 44 g, sacharidy
21 g, tuky 15 g.

Zpusob pouziti: 1 - 2 polévkové 1zicky pridavat do jidla bez tepelné upravy.
Doporucené trvani kury: 2 - 3 tydny, potom udélat prestavku.
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