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Zeleninoveé hranolky ARDO:
Chutna a krupava alternativa
K bramborovym hranolkum

Netradicni chut, vyjimecna kfupavost a mnozstvi viakniny. To vse
a mnohem vice nabizi zeleninoveé hranolky ARDO. Vybirat m(iZzete
dvoubarevné vyrobené z mrkve a pastinaku, nebo tribarevné, kde
je tato chutna kombinace obohacena jesté o Cervenou repu.

oudobym vyzZivovym trendem

je pridavat do jidelni¢ku vice

zeleniny. To je dobre, protoze

podle nutri¢nich odbornikd by
kazdé jidlo, které béhem dne prtijme-
me, mélo byt obohaceno o porci ovoce
a zeleniny. V dne$ni uspéchané dobé je
ale mnohdy tézké zabyvat se zdravym
zivotnim stylem a premyslet, jak ze-
leninu do jidelni¢ku zaclenit. Zvyk je
zelezna koSile a zménit zvyky Spatné
a nahradit je dobrymi byva ¢asto nej-
vétsim ,kamenem urazu“. Prave proto
je tu ARDO, aby vam pomohlo zele-
ninu zaclenit do jidelnicku nenésilné,
snadno a prakticky.

Korenova zelenina plna zdravi
Zeleninové hranolky ARDO jsou pfi-
pravovany z peclivé vybiranych a kva-
litnich kust zeleniny, ktera organismu
nabizi mnoho zdravotnich benefitd.
Tedy kromé toho, Ze chutna, jeji kon-
zumace nasemu télu také prospiva.

O jakou zeleninu se konkrétné
jedna?

Mrkev

Zarivé oranzova mrkev je zasobarnou
cennych biolatek, jako jsou vitaminy
D, E a K, dale je bohat4 na vlakninu,
cukr, draslik, vapnik, hoicik, zelezo
a lecitin. Je bohatd také na betaka-
roten, predstupen vitaminu A, ktery
chrani sliznice celého téla pred infek-
cemi a posiluje imunitni systém. Pred
Skodlivymi volnymi radikaly chrani
buriky stopovy prvek selen. Diky cen-
nému slozeni mrkev podporuje rist
vlasd a nehtd, pecuje o plet a posiluje
imunitu, zrak i srdce.

Pastinak

Nasladla chut pastindku pripomina
petrzel, slozenim se podoba mrkvi.
Konzumuje se koten, ktery piisobi mo-
¢opudné a pomaha pri ¢isténi moco-
vého méchyre. Je bohaty na vlakninu,
znamou jako ,kartac“ strev, a draslik,
elektrolyt podilejici se na udrzovani
spravné hladiny tekutin a minerald —
odpovida za pravidelny rytmus srdce
a nervové impulsy, umoznuje pohyb
svald a podporuje traveni. Pastinak

obsahuje také vitaminy C, D, E a B12,
dale karoten, thiamin, riboflavin a ni-
acin.

Cervenafepa

Sladouc¢ka cervena fepa je podobné
jako mrkev zdrojem potiebnych Zivin.
Obsahuje kiemik, ktery posiluje vazi-
vové tkané, kizi, cévni stény a kosti.
Kyselina listova, vitamin skupiny B,
se podili na tvorbé nukleovych kyselin.
Lécivé ucinky Cervené fepy zahrnuji
podporu ristu bunék a opravu jejich
jader, zvySovani mnozstvi zalude¢nich
§tav a zlepSeni vyuziti bilkovin, aktiva-
ci tvorby cervenych krvinek a zasobo-
vani bunék kyslikem, vyluc¢ovani vody,
kyselin a $kodlivin z téla ven, procisteé-
ni stev a zabranovani zacpe¢.

Kfupava a zdrava svacinka

Vsechny tyto cenné druhy zeleniny
miZete nyni do svého jidelnic¢ku zara-
dit v chutné a na piipravu nenarocné
form¢. Zeleninové hranolky ARDO
jsou k dostani ve dvoubarevném a tii-
barevném baleni. Jdou tak naproti
trendu, ktery veli konzumovat vice
zeleniny a hledat moznosti, jak ji po-
davat a pripravit zajimave, a to nejen
pro déti. Zeleninové hranolky ARDO
predstavuji kifupavou a chutnou al-

bramborovym hranolkiim: oproti nim

obsahuji vice vlakniny, méné kilokalo-
rii a osolené jsou jen velmi decentné.

Peclivy vybér a Setrné zpracovani
jsou zarukou kvality a skvélé chuti
Zelenina na pripravu zeleninovych
hranolek ARDO je nejprve peclivé
ocisténa, Setrné predvarena a nakraje-
na. Poté je obalena ve smési ryzového,
kukufi¢ného a bramborového Skrobu
a koreni, coz zajisti lahodnou kifupa-
vost. Nakonec je zelenina predsma-
zena ve slune¢nicovém oleji a Sokove
zamrazena na —18 °C. Vlastni pri-
prava hluboce zmrazenych zelenino-
vych hranolek ARDO se potom nelisi
od pripravy klasickych bramborovych
hranolek — je snadné a rychla. Zmraze-
né zeleninové hranolky vyloZte na pe-
Cici papir (pro maximalni kiupavost
zvolte alobal) a pripravte v troubé pri
teploté 200 °C po dobu 20 — 25 mi-
nut nebo v predehratém oleji v hor-
kovzdusné fritéze pti teploté 175 °C
po dobu 3 — 4 minut.

Zeleninové hranolky ARDO
Ppredstavuji kfupavou a chutnou
alternativu ke klasickym
bramborovym hranolkium. Jsou
bohaté na viakninu a vyznacuji se
nizkym mnozstvim uzité soli.




