JZANCIENT + BRAVE" RECEPTU KNYGA
Gardziy receptu rinkinys



GAMINAME SU , TRUE MCT”

Maisykite: jdekite MCT j savo rytinj kokteilj, jogurta, kava ar arbata. Puikiai tinka
kaip padazo salotoms pagrindas.

Apslakstykite: jmaise j jvairius patiekalus Siek tiek MCT, pridésite jiems sveiky
riebaly ir pagerinsite skonj. Ismeginkite MCT aliejumi apslakstytg koSe, sriuba,
padazg ar kepintas darzoves.

Pakeiskite kitus aliejus: gaminate pagal receptg, kuriame reikia augalinio,
avokady, kokosy ar alyvuogiy aliejaus? Pakeiskite juos MCT aligjumi!

MCT aliejy galima naudoti gaminant Zemoje ar vidutinéje temperatiroje:
MCT aligjaus smilkimo temperatara yra 160 °C — aukStesnéje temperataroje
riebalai bus pazeisti, todel MCT aliejaus savybes nebebus tokios veiksmingos.




Padazas salotoms
su MCT
,Zalioji keto deive”

Ingredientai

1 didelis avokadas

1/2 puodelio ypac tyro alyvuogiy aliejaus
1/3 puodelio stambiai pjaustyty petrazoliy
1/4 puodelio obuoliy sidro acto

2—-3 skiltelés cesnako

3 valg. Saukst. Svieziy citriny sulciy

2 valg. saukst. , True MCT"

1/4 arbat. Saukst. jaros druskos

Ziupsnelis pipiry

Gaminimas

Sudékite visus ingredientus j virtuvinj kombaing
arba itin galinga trintuva.

Maisykite jjunge didziausia greitj, kol masé taps
vientisa ir kreminé.

Laikykite sandariame inde Saldytuve iki vienos
savaités.

UZ recepta dékojame @mynaturalforce

Majonezas
papildytas MCT

Ingredientai

1 kiausinis

2 valg. Saukst. obuoliy sidro acto / citriny sulciy
1 arbat. Saukst. druskos

Prieskoniai pagal skonj

(Cesnakas, zolelés, citrinos zievelg)

1/2 puodelio alyvuogiy aliejaus

1/2 puodelio ,True MCT"

Gaminimas

Sudékite pirmus keturis ingredientus j trintuvag ir
trinkite didziausiu greiciu 1 minute, kol suputos.

Sumazinkite greitj iki vidutinio ir pilkite (létail)
aligjus. Pirma alyvuogiy aliejy, tada MCT aliejy.
Aliejy kombinacija padeda majonezui geriau
emulsuotis nei naudojant tik MCT. Kuo leciau
pilsite aliejus, tuo geresnis bus majonezas.

Supilkite j Svary stiklainj, uzdenkite ir jdekite
] Saldytuva.



MCT ir kolageno (keto) energiniai kamuoliukai

Ingredientai Gaminimas

11/5 puodelio neapdoroty pasirinkty Pirmiausia sudékite neapdorotus rie3utus |
riesuty virtuvinj kombaina ir juos susmulkinkite, tada j

1 puodelis nesaldinty kokoso drozliy kombaing sudekite likusius ingredientus ir trinkite
1/3 puodelio pasirinkto rieSuty ar sékly kol i§ jy susidarys vientisa pasta.

sviesto

1/4 puodelio smulkinty kakavos pupeliy Saukstu paimkite Siek tiek gautos masés j rankas
2 kauseliai , True Collagen” ir formuokite rutuliuka.

1/2 puodelio MCT aliejaus

2—3 valg. saukst. saldiklio be cukraus
1 arbat. Saukst. tyro vanilés ekstrakto
3 valg. saukst. salto vandens

1/2 arbat. saukst. malto cinamono
1/4 arbat. Saukst. jaros druskos

Liesas zalias pistou padazas

Ingredientai Gaminimas

2 puodeliai svieZio baziliko Virtuviniame kombaine ar trintuve

2 skiltelés cesnako VI < A
te bazilikg, ked tus, druska,
1/4 puodelio saulégrazy sekly sutrinkite bazilika, kedro riesutus, druska

2 valg. $aukst. ,True MCT" pipirus ir cesnaka.

1/2 puodelio ypac tyro alyvuogiy aliejaus o . o

(pilkite po truputj, nes gali neprireikti viso 1/2 Letai pilkite MCT ir alyvuogiy aliejy. 15

puodelio) pradziy jpilkite tik Siek tiek, tada trinkite, ir

Druska ir malti pipirai pagal skonj kartokite 5j veiksma tol, kol pasieksite
norimag konsistencija.




Banany duona su kolagenu ir
MCT aligjumi

Ingredientai

4 itin sunoke bananai

4 kiauSiniai

1/2 puodelio kokosy milty

1/2 puodelio migdoly sviesto

4 valg. saukst. , True MCT”

1valg. saukst. ,True Collagen”

1 valg. saukst. vanilés ekstrakto

1 arbat. Saukst. cinamono

1 arbat. Saukst. maistinés sodos

1 arbat. Saukst. kepimo milteliy be glitimo
Ziupsnelis druskos

Juodo Sokolado gabaliukai ir smulkinti graikiniai riesutai (pasirinktinai)

&5, |
%

st

Gaminimas

Jkaitinkite orkaite iki 160 °C.
Sumaisykite kokosy miltus, kolagena, cinamona, soda, kepimo miltelius ir druska.

Nulupkite ir dideliame dubenyje sutrinkite bananus.
Supilkite kiausiniy plakinj, migdoly sviestg, MCT ir vanilés ekstraktg ir gerai ismaisykite.

Palengva jmaisykite sausus ingredientus j slapius, kol jie susijungs. Teslg supilkite |
riebalais iStepta ir kepimo popieriumi isklota kepimo forma. Jei naudojate,
apibarstykite sokolado gabaliukais ar rieSutais.

Kepkite 30 min. arba kol pyragas visiskai iSkeps ir bus standus jj palietus. Prie$
pjaustydami leiskite Siek tiek atvesti.




Citriny, pasiflory ir kolageno sadrio pyragas

Ingredientai pagrindui

1 puodelis migdoly

2 arbat. saukst. , True Collagen”
11/5 puodelio dZiovinty datuliy

1 citrinos sultys

2 arbat. Saukst. , True MCT" aligjaus
1/2 arbat. Saukst. vanilés ekstrakto

1/2 arbat. Saukst. jaros druskos
1/2 puodelio kokoso drozliy

Visus auksciau iSvardintus ingredientus
sudékite j virtuvinj kombaing ir trinkite, kol
pasidarys smulkds ir lipnas trupiniai. Sudekite
j 20 cm pyrago formg ir suspauskite.

Gaminimas

Ingredientai virsutinei daliai

200 g neapdoroty mirkyty anakardziy rieSuty
65 g migdoly pieno (jei konsistencija per tirsta,
jpilkite daugiau)

2 valg. Saukst. ,True Collagen”

1 valg. Saukst. kokosy sviesto

85 g pasiflory tyres

2 citriny sultys + Zievelé

6 valg. Saukst. natdralaus klevy sirupo

1 arbat. Saukst. vaniles ekstrakto

Geras ziupsnelis jaros druskos

Nusausinkite anakardziy riesutus ir sudékite j trintuva kartu su visais pirmiau iSvardytais produktais —
sumaisykite iki kuo vientisesnés masés. Kai virsutinés dalies masé bus norimos konsistencijos, supilkite ja
ant pagrindo ir jdékite j Saldiklj porai valandy, kad sustingty.

Sj sveika citrininj sario pyraga is Saldiklio galima isimti likus 45 minutéms iki patiekimo

arba laikyti Saldytuve.

Papuoskite pasifloromis ir valgomomis gélemis ir patiekite savo mylimiesiems!

— — -————
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GAMINAME SU KOLAGENU

,True Collagen” yra lengvai virskinami, gerai jsisavinami ir kliniSkai istirti 1 tipo
hidrolizuoti kolageno peptidai. Produktas yra beskonis ir bekvapis, todél galima
déti j karstus ir Saltus gérimus, treniruociy kokteilius ar pabarstyti ant maisto.

Norédami jus jkvépti, surinkome keletg recepty su kolagenu.




Per naktj brinkintos
ispaninio Salavijo séklos
ir avizos su kolagenu

Ingredientai

1/2 puodelio traiskyty avizy grady
1/4 puodelio ispaninio Salavijo sekly
1 puodelis pieno arba vandens

2 valg. saukst. , True Collagen”

1 Ziupsnelis druskos ir cinamono
Klevy sirupas ar kitas saldiklis pagal skonj
1 puodelis pasirinkty Saldyty uogy

Pasirinktinai:

Jogurtas pagardinimui
Uogos pagardinimui

Gaminimas

Sudékite avizas, séklas, pieng, druskg ir cinamona j indelj su dangteliu.
Palikite per naktj saldytuve.

Sutrinkite uogas ir jdékite ,True Collagen”.

SumaiSykite avizas su Saldyty uogy tyre ir pagardinkite jogurtu,
uogomis, rieSutais, medumi, ar kuo tik norisi.




Dvispalve sokoladiné molitigy duona

Ingredientai

W\ ‘“\'i 5 dideli kiausiniai 1 arbat. Saukst. citrinos sulciy
“"‘"l 172 puodel?o m'o[iugq tyres. 1 arbat. saukst. ,True Collagen”
"o 1/4 puodelio aliejaus ar tirpinto 1valg. saukst. kepimo milteliy

sviesto (finka ir augalinis) 1/4 arbat. Saukst. druskos
1/2 puodelio palmiy cukraus 2 valg. Saukst. pieno (tinka ir augalinis)
(ar kito pasirinkto granuliuoto 1 arbat. £aukét. cinamono
cukraus) 1/4 puodelio Sokolado gabaliuky, tirpinty
1/2 puodelio kokosy milty (tinka ir augaliniai)

1/2 puodelio tapijokos krakmolo
ar marantos milteliy

Gaminimas
Jkaitinkite orkaite iki 180 °C ir isklokite duonos kepimo forma kepimo popieriumi.
Dubenyje sumaisykite visus ingredientus, iSskyrus sokolada.

Supilkite duonos tesla j kepimo forma.

Kitame dubenyje mikrobangy krosneléje istirpinkite Sokolado gabalélius, kol
taps skysti. Kad baty lengviau pilti sokoladg, jdékite j ji saukstel] tirpinto kokosy
aliejaus.

Apslakstykite duong sokoladu ir peiliu jsukite j tesla.

Kepkite 45 minutes, o pries pjaustant leiskite atvésti.




Kaimiska fokacija
SU rozmarinais

Ingredientai

1/2 puodelio filtruoto arba Saltinio vandens

3 valg. saukst. ekologisko ypac tyro alyvuogiy
aliejaus

3 dideli kiausiniai

11/5 puodelio malty ekologisky liny semeny

1 arbat. Saukst. ,True Collagen”

11/5 arbat. Saukst. kepimo milteliy be aliuminio
1 arbat. Saukst. jaros druskos sumaisytos su
Sauksteliu dziovinto raudonélio

1 didelé rozmarino Sakele

Gaminimas

Sumaisykite sausus ingredientus, o tada jmaisykite
ir Slapius. Gerai ismaisykite ir palikite 5 min., kad
sutirstety.

Paskleiskite ant aliejumi isteptos kepimo skardos —
ant virSaus uzdékite Sviezio rozmarino ir jaros
druskos.

Kepkite 190 °C temperataroje 30 minuciy.

Pries patiekdami leiskite atvésti ant groteliy.

Liny, kolageno ir migdoly milty
pusryciy duona

Ingredientai

11/5 puodelio migdoly milty be luobeles
1/4 puodelio malty liny sémeny

1 valg. saukst. nesmulkinty liny sekly

4 arbat. Saukst. ,Ancient + Brave Ture Collagen” milteliy
1/2 arbat. Saukst. jaros druskos

1/2 arbat. Saukst. kepimo sodos

4 dideli kiausiniai, plakti

1/2 arbat. Saukst. obuoliy sidro acto

2 arbat. Saukst. medaus (laikantis keto — nedéti)

1 arbat. Saukst. sviesto arba aliejaus kepimo skardai
istepti

Gaminimas

Sumaisykite visus ingredientus (isskyrus sviesta, skirta
kepimo formai istepti), kol jie gerai iSsimaisys. IStepkite
20/ 22 cm kepimo forma sviestu arba isklokite ja
kepimo popieriumi.

Supilkite tesla j kepimo forma ir kepkite 180 °C
temperatdroje 45 minutes arba kol jsmeigus ir

istraukus medinj pagaliukg jis bus sausas.

PrieS patiekdami atvésinkite.



Sokolado taurelés

(4 porcijos)

Ingredientai

6 kausSeliai ,Ancient + Brave Kakava + Kolagenas”

1 kauselis zolédziy galvijy zelatinos

3—4 kauseliai kokosy cukraus arba sejamosios kanapés pagal skon;
250 ml verdancio vandens

250 ml kokosy grietinéles (ir Siek tiek papuosimui)

Gaminimas

— Dubenyje sumaisykite ,Kakava + Kolagenas”, Zelating ir kokosy cukry.

\NCIENT

BRWVE . Supilkite verdantj vandenj ir gerai iSmaisykite.

Jmaisykite kokosy grietinéle.
Sudékite j atskirus indelius ar stiklainius.
Uzdenkite ir palikite per naktj Saldytuve.

Ant virsaus uzdékite plaktos kokosy grietinélés. Jei norite,
jmaisykite ir truputj vanilés ekstrakto (visiSkai neprivaloma).

Pateikite apibarste kakavos milteliais ir mégaukités ...

Uz receptg dekojame @donnacrous




Cinamoniniai
kavos ledai

Ingredientai

250 ml paruostos Kavos + Kolagenu,
atvésintos

1/2 puodelio anakardziy rieSuty, mirkyty ir
nusausinty

1/2 puodelio migdoly pieno

1/4 arbat. Saukst. malto cinamono

2 valg. Saukst. klevy sirupo

Gaminimas

Sudékite visus ingredientus j galinga virtuvin;
kombaing ir trinkite dideliu greiciu, kol
tekstara pasidarys kreminé. (Jei per skysta,
pridekite daugiau anakardziy riesuty, kad
sutirstéty).

Supilkite j ledy gaminimo aparatg ir
gaminkite pagal instrukcijas.

Arba supilkite j Saldymui skirtg inda,
uzdenkite ir uzsaldykite maziausiai 4-5
valandoms (geriausia per naktj).

Nekepti keto sausainiai
su kolagenu

Ingredientai

1 valg. saukst. tikro sviesto
1 puodelis natUralaus rieSuty sviesty (ar kito jasy
pasirinkto sviesto)

1 puodelis nesaldinty natdraliy kokoso drozliy

4 |asSeliai skystos stevijos, ekologisko vaniles
ekstrakto arba becukrio saldiklio

[Taip pat galite naudoti ir tokius granuliuotus
saldiklius kaip ksilitolis ar vaistinis saldminas, taciau
tirpindami juos jdékite 2 arbat. Saukst. sviesto]

2 valg. Saukst. ,True Collagen”

Jei norite Sokoladiniy, vietoj , True Collagen” jdekite
2 valg. Saukst. ,Ancient + Brave Kakava +
Kolagenas” misinio

Gaminimas

Sildymui mikrobangy krosneléje tinkamame inde
istirpinkite sviesta. Jmaisykite zemes riesuty sviesta,
kol masé bus vientisa. Jei pasirinkote gaminti su
kakavos milteliais, suberkite juos dabar. Sudekite
stevija ir kokosa. Gerai ismaisykite.

Dékite po du valg. Saukst. ant kepimo skardos.
Uzsaldykite 5-10 minuciy.

Laikykite Saldytuve arba, jei norite, kad baty
traskesni — Saldiklyje.
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Receptai su ,Vegan Collagyn”

Muasy veganiskg ,Collagyn” linijg sudaro trys puikts skoniai.

Veganiski ,Collagyn” jau patys savaime yra nuostabios sudéties misiniai,
kuriuos galima déti j jprasta arba augalinj pieng, maisyti su vandeniu ir net j
kokteilius.

«Inspired Collagyn”: ,Inspired” misinys smegenims — tai gardus ir
raminantis, ajurvedos jkvéptas, auksinis sildanciy prieskoniy misinys,
puikiai tinkantis Zmonéms, gyvenantiems jtempta ir streso kuping
gyvenimg bei uztikrinantis optimaliai sgmoninga savijauta.

.Radiant Collagyn”: ,Radiant” miSinys groziui — skanus uogy plidpsnis.
Puikiai tinka megstantiems laisva, miestietiska gyvenima, nes padeda
apsaugoti lasteles nuo oksidacijos poveikio ir giliai i$ vidaus pamaitina oda,
kad $i buty kuo geresnes bukles.

.Naked Collagyn”: ,Naked" misinys yra natUraliai neutralaus skonio, todél jj
paprasta naudoti jdéjus j bet kokius kokteilius. Masy atjauninantis ,Naked
Collagyn” padeda palaikyti normalig medziagy apykaitg, imunine funkcija,
organizmo bakle ir optimalig kasdiene savijauta.



JNSPIRED” — smegenims

.Inspired Collagyn” misinj, jkvepta ajurvediniy auksiniy prieskoniy, sudaro:

- skanioji aSvaganda

- laukiniai Hebridy jaros dumbliai
kardamonas

cinamonas

- ciberzole

- imbieras

- juodigji pipirai

- rudyjy ryZiy proteinas

- gudobeles ekstraktas

ANCENTBRAE
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Jis sukurtas taip, kad pazadinty jasy pojacius ir atgaivinty sielg is vidaus.

O dél nuostabiy Silty prieskoniy jj galima naudoti ir receptuose.
Perzidrékite recepty idéjas kitame puslapyje.




Kuskusas su keptomis darzovemis

Ingredientai
1 mazas raudonasis svoganas, smulkiai supjaustytas
1 nedidelé cukinija, perpjauta iSilgai per puse ir 8-10 baltyjy pievagrybiy, supjaustyty j keturias dalis
supjaustyta centimetro storio skilteléemis 5 valg. saukst. ,STAR" vidurzemio jaros regiono
1 nedidelis geltonas molitigas, perpjautas isilgai ir alyvuogiy aliejaus
supjaustytas centimetro storio skiltelemis Kogerine druska
1 vidutinio dydzio oranziné saldzioji paprika, be Juodieji pipirai
sekly, smulkiai supjaustyta 1 puodelis vandens
1 puodelis vynuoginiy pomidory 1 puodelis kuskuso
1 puodelis geltonyjy pomidory 1/2 arbat. $aukst. koserinés druskos
Gaminimas

Jkaitinkite orkaite iki 260 °C.

Sudékite pjaustytas darzoves | vienkartine aliuminio kepimo forma ir apslakstykite jas keturiais Saukstais
alyvuogiy aliejaus. Tolygiai paskirstykite ir per daug neapkraukite kepimo formos. Jei kiekviena darzove
neturi atskiros vietos kepimo formoje, padalykite jas j dvi formas.

Apibarstykite pora gery ziupsneliy koserines druskos ir dekite | jkaitintg orkaite 20-25 minutéms.
Praéjus pusei laiko skarda apsukite, kad darzoveés tolygiai apkepty.

Kai darzovés jgaus auksinj atspalvj ir karamelizuosis, istraukite is orkaités ir apibarstykite juodaisiais pipirais.

Tuo tarpu vidutinio dydzio prikaistuvyje uzvirkite puodelj vandens ir likusj valgomajj saukstg alyvuogiy
aligjaus. Kai vanduo pradés burbuliuoti, patraukite prikaistuvj nuo ugnies ir jdékite puodelj kuskuso, 2
kauselius ,Inspired Collagyn” ir 1/2 arbatinio saukstelio koserinés druskos. ISmaisykite, uzdenkite ir palikite
10 minudiy.

Kai kuskuso kruopos isbrinks, supurenkite jas sakute ir sudékite j didelj dubenj kartu su keptomis darzovemis.
Patiekite karsta ir mégaukites!



Sildanti veganiska
rudeniné molidgy
sriuba

Ingredientai

1valg. Saukst. , True MCT”

4 skilteles ¢esnako, smulkinto

1 svoganas, smulkintas

1kg molitigo, be Zievelés ir sékly, smulkinto

2 puodeliai darZoviy sultinio arba vandens (500 ml)
1 puodelis (riebaus) kokosy pieno (250 ml)

1/2 arbat. Saukst. druskos

2 arbat. saukst. ,Inspired Collagyn”

Gaminimas

Jkaitinkite aliejy dideliame puode. Sudékite ¢esnakg ir
svogung, ir vis pamaisydami kepkite ant vidutinés
ugnies, kol jie graziai paruduos.

Sudékite moliagg ir kepkite dar 2-3 minutes

vis pamaisydami.

Sudékite likusius ingredientus ir uzvirkite, tada

virkite ant vidutinés temperataros 15 minuciy, kol

molitigas suminkstes.
Supilkite mase j trintuva ir sutrinkite (galite naudoti
ir rankinj trintuva, jei norite).

Patiekite su keptais avinzirniais, smulkintomis
SvieZiomis petrazolémis, skrudintomis molidgy
séklomis ir maltais juodaisiais pipirais ant virsaus.

Jkvépimo suteikianti
chai arbata

Ingredientai

2 valg. saukst. veganisko ,Collagyn”
1 valg. Saukst. birios juodosios arbatos

150 ml karsto vandens
50 ml pieno (tinka ir augalinis)

Gaminimas

Tai viena lengviausiai pagaminamy prieskoniniy
arbaty.

Uzvirkite vanden]. Kai uzvirs, sudékite veganiska
,Inspired Collagyn” misinj ir gerai iSmaisykite.

Tada suberkite juodgja arbatg ir palikite 2 minutéms.

Tuo tarpu, jei mégstate arbatg su siltu pienu, Siek tiek
pasisildykite piena.

Nusunkite arbatos misinj j stikline ar puodel; ir
pagardinkite pienu.



,RADIANT" — groziui

,Radiant” misinys, tai gardus, gyvybingas uogy plidpsnis, kurj sudaro:

avietés

burokeliai

ersketuogés

sausmedzio uogos

insulinas i$ cikorijos Sakny
baltosios arbatos ekstraktas

- laukiniai Hebridy jaros dumbliai
- avinzirniy proteinas

Sis misinys sukurtas taip, kad pakelty dvasig ir sukurty teigiama vidinj Svytéjima.




Kakavinis skanéstas

Ingredientai

240 g kakavos sviesto

5 g ,Ancient + Brave True Collagen” arba ,Radiant Collagyn” milteliy
6 valg. Saukst. grynos kakavos milteliy

Ziupsnelis jaros arba Himalajy druskos

1 valg. saukst. kokoso drozliy

1 valg. Saukst. molitigo sékly

1 valg. Saukst. dygliuotojo ozerskio (Goji) uogy
1 valg. Saukst. saltyje dZiovinty avieciy

1 valg. Saukst. saltyje dziovinty braskiy

Gaminimas

Naudodami karsto vandens vonelés metoda (karsciui atsparus dubuo
jdétas j iki puses verdanciu vandeniu pripildyta prikaistuvj) stikliniame,
karsCiui atspariame dubenyje istirpinkite kakavos sviesta. Kaitinkite, kol
sviestas taps skystas (nesudeginkite). Patarimas: jsitikinkite, kad j kakavos
dubenj nepatekty nei trupucio verdancio vandens, nes jis gali pakeisti
konsistencijg. Kai istirps, iSjunkite ugn.

Sudékite kakavos miltelius, klevy sirupg, druskg ir kolagena ir gerai
iSmaisykite.

ISklokite nedidele kepimo skardg kepimo popieriumi ir supilkite misinj.
Tada apibarstykite misinj likusiais sausais ingredientais.

Jdekite j Saldytuva 45 minutéms arba kol sustings.

Suskaldykite j gabalélius ir mégaukites!




,NAKED" — kdinui

,Naked Collagyn” misinys, tai sumaniai neutralaus skonio misinys, kurj galima berti
j augalinj pieng ar jmaisyti j kokteilius, kad visa diena nestigty energijos.

Si misinj sudaro nuostabios augalinés medziagos:

- cikorijos sakny insulinas
- laukiniai Hebridy jaros dumbliai

- gliukozamino sulfatas

- avinzirniy proteinas

- baltosios arbatos ekstraktas
- MCT aliejaus milteliai

Del neutralaus skonio jj galima déti j jvairius patiekalus, pusryciy dubenélius
ir dar daugiau.




Pusryciy dubenélis
,UJogy pligpsnis”

Ingredientai

1 pakelis ekologisky, nesaldinty acai uogy

100 g Saldyty uogy misinio

1 nedidelis Saldytas bananas

50 g nesaldinto kokosy ar migdoly pieno

1 kupinas valg. Saukst. anakardziy rieSuty sviesto
2 valg. Saukst. kanapiy sékly ar ispaninio
salavijo sékly

2 kauseliai ,Naked Collagyn”

1valg. saukst. kokosy aliejaus

Papuosimui:

SvieZi pjaustyti vaisiai
Smulkintos kakavos pupelés
Saujelé sekly misinio

Gaminimas

Sudékite visus ingredientus j trintuva ir trinkite
vidutiniu greiciu 1 minute.

Supilkite j dubenél.

Papuoskite norimais pagardais.

Kokteilis ,Zalioji galia”

Ingredientai

1 valg. Saukst. veganisko ,Inspired Collagyn”

1 bananas

1/2 puodelio saldyty braskiy

1 kupinas valg. saukst. stidyty zemés rieSuty sviesto
1 valg. saukst. malty liny semeny

1 kauselis ,Naked Collagyn” milteliy
150 ml migdoly pieno (ar kito augalinio pieno)
1 sauja Svieziy Spinaty

Gaminimas

Sudékite viska j trintuva ir gerai sutrinkite.
Skaniausia gerti Saltg. Méegaukités!



SKANAUS!

Tikimés, kad jums patiko Sie jkvepiantys receptai, kuriuos pateiké ,Ancient + Brave* komanda ir masy istikimi sekéjai.



