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e spadate med tako velike ljubitelje kave, kot sem sama (pa prave
kave sploh ne uZivam), je ¢as, da spoznate Bambu. Okusen Zitni
napitek z mamljivim vonjem in okusom, ki tako zelo spominja na

pravo kavo, a je v resnici Se mnogo bolj slasten in - povsem
brezgreSen. Pa ne da bi bilo s pravo kavo kaj narobe ...

S skodelico opojno disece Zitne kave Bambu lahko zaplavamo skozi
¢as. Ste vedeli, da sta vonj in spomin tesno povezana? Ce ste kot
otrok uZivali Zitno kavo, nato pa nanjo pozabili, si lahko spomin na
ljubece roke, ki so jo vam tedaj izrocale, danes pricarate prav z
Bambujem.

Bambu je Zitna kava brez sledu prave kave. Z izbrano kombinacijo
cikorije, pSenice, jecmenovega sladuy, fig in Zeloda je izvrstna za vse
generacije. V obliki finega prahu se v hipu razpusti v vro¢i vodi. Se
pljusk ali dva poljubnega mleka, po Zelji sladilo in 7e ste pripravljeni
na uzitek, ki si ga mirno lahko privos¢ite tudi ponoci.

A to je le eden izmed nacinov. Bambu lahko uporabljate tudi manj
klasi¢no, v razli¢nih napitkih in sladicah, in si
tako vedno znova pricarate okus po kavi ...

Naj vam tekne!

Sabina Topolovec,
urednica A. Vogel nasvetov za zdravo Zivljenje
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Pa pri¢nimo z vro¢im in tekocim ... Pripravite si skodelico Bambuja, se
udobno namestite in preberite, kako vse Se lahko uporabljate
ta slastni pripravek.

Spicy Bambu Latte

Kava, boljsa kot v vasi priljubljeni kavarni in presenetljivo podobna
pravi kavi, bo v vas vzbudila prijetne spomine na otrostvo, ko vam je
Zitno kavo morda skuhala mama ali babica.

10 min Preprosto 2 napitka
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Sestavine:

- 2 ili¢cki Bambuja

« 2 licki polnovrednega trsnega sladkorja (npr. Mascavo)
+ 2 dcl hladnega polnomastnega mleka

- 3 dcl vroce vode

- po dva 5¢epca kardamoma, vanilje in ingverja v prahu

Priprava:

Vodo zavremo in vanjo vme$amo Bambu in zacimbe. Pustimo pokrito
pet minut, nato po Zelji sladkamo in dodamo (spenjeno) mleko.
0dli¢no tekne tako s kravjim mlekom, kot z rastlinskimi napitki, kot
sta ovseni ali kokosov napitek. Razmerje med vodo in mlekom lahko
poljubno spreminjamo.

Recept: Sabina Topolovec
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Bambu Latte z buco

Buca v kavi? A to gre skupaj? Pa Se kako! Recept je sicer »priplaval«
¢ez luzo, a se je dobro prijel tudi pri nas. To je odlicen nacin, da kava
postane bolj hranljiva in nasitna. Buce in dodane zac¢imbe napitek kar
ozarijo, Bambu pa poskrbi za edinstveno noto po pravi kavi.

30 min + 15 min Preprosto 2 napitka
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Sestavine:

- 2 dcl vode

+ 2 ilici Bambuja

+ 3 dcl mleka (npr. polnomastno kravje, mandljevo ...)

- 2 Zlici polnovrednega trsnega sladkorja (npr. Mascavo)
- 4 ilice pireja rumene zimske buce

« 1/2 ilicke cimeta

+ 1/4 ilicke kardamoma

- 1/4 ilicke ingverja

- 1/8 ilicke klin¢kov

Priprava:

Zimsko buco (npr. hokaido, maslenka, muskatna ...) skuhamo v ¢isto
malo vode do mehkega in pretla¢imo v pire. Do enega tedna lahko
hranimo v hladilniku, presezek pa lahko tudi zamrznemo.

Mleko zavremo in vanj vmesamo bucni pire (lahko tudi zamrznjen),
vse zacimbe ter sladkor (Ce Zelimo sladek napitek). Pustimo pokrito
deset minut.

Vodo zavremo in vanjo vmesamo Bambu. Nato¢imo v dve skodelici.

Mleko z dodatki spenimo v blenderju (ali penilcu mleka) in ga prelijemo
ez Bambu. Po Zelji dodamo nekaj stepene sladke smetane.

Takoj postrezemo in uZivamo v ¢udovitem toplem napitku.

Recept: Sabina Topolovec
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Vam je postalo vroce ob teh slastnih predlogih? Cas je, da se z
Bambujem tudi ohladimo ...

Bambu & Meta

V tem napitku zdruZzimo priljubljeno zacimbnico in slastni Bambu.

Naj bo hladen ali vro¢, meta zna ohladiti od znotraj. Izklopite

klimatsko napravo in se prepricajte sami ...
' - L

30 min Preprosto 4 napitki
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Sestavine:

- 20 gramov svezih metinih listicev (uporabite lahko poljubno vrsto
mete) in 2 dcl vode

- 2 ilici polnovrednega trsnega sladkorja

- 600 ml ohlajenega mleka

- 60 g namocenih mandljev (v hladni vodi, vsaj 8 ur)

« 4 ilitke Bambuja

- 2 7licki ¢istega kakava v prahu

- nozeva konica prave vanilje

- 4 kepice ¢okoladnega sladoleda

Priprava:
Skuhamo mocan metin ¢aj: v vrelo vodo potopimo sesekljane metine
listice in jih pokrite namakamo deset minut. Ohladimo.

Mandlje odcedimo in speremo pod sveZo vodo (ni jih potrebno lupiti).
V moc¢nem mesalniku jih zmesamo s pripravljenim metinim ¢ajem,
nato pa tekocino precedimo skozi gazo (gosc¢o lahko uporabite za
pecivo).

Tekocino vrnemo v mesalnik, dodamo preostale sestavine (razen
sladoleda) in Se enkrat temeljito zmiksamo.

Okrasimo s kepico ¢okoladnega sladoleda in listi¢i mete ter takoj
ponudimo.

Recept: Sabina Topolovec
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Kremni Bambu smuti

Sladkosnedi prisegamo na kremne sladice, ki jih radi zauZijemo ob
skodelici disece kave. Smuti s kavo se morda slisi nenavadno, dokler
ne preizkusite cudovite kremne stvaritve, ki je hranljiva, okusna in
zdrava hkrati. Da, vse to je mogoce! Kot bi Bambu znal ¢arati ...

5 min Preprosto 2 napitka
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Sestavine:

- 2 7lici Bambuja

- 1 zrel avokado

- 1zelo zrela banana

- 4 decilitre kokosovega mleka
- 2 7lici medu

- pol Zlicke cimeta

- pol dcl vrele vode

Priprava:

7a ta napitek ne rabimo drage opreme, obi¢ajen kuhinjski mesalnik
brez visokih obratov bo nalogi zlahka kos. V mesalno posodo damo
narezano banano, avokado, mleko in zmesamo.

V skodelici z vrelo vodo raztopimo Bambu in cimet ter napitek
dodamo pripravljenemu smutiju. Po okusu osladimo z medom in

ponudimo.

Pojemo pocasi, z Zlicko in uZitkom.

Recept: Sabina Topolovec
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Ledena kava
Bambu

OboZujem vonj prave kave,
uZivam v tem, ko odprem
vrecko, jo povonjam in skuham,
nato pa ponudim - drugim.
Nikoli se nisem zares
spoprijateljila z njenim okusom
na jeziku.

Razen v ledeni kavi, ki pa jo
veliko raje pripravljam z

Bambujem.

Tako lahko v njej uzivajo tudi
najmlajsi.

Kaksna radost!

OO

45 min  Preprosto 4 napitki




Sestavine:

- 4 ilitke Bambuja

- pol litra vrele vode

- 1/4 litra mrzlega mleka

- 4 7licke nerafiniranega trsnega sladkorja
- noZeva konica burbonske vanilje v prahu
- nozeva konica kardamoma v prahu

- 250 g vaniljevega sladoleda

- 100 ml sladke smetane

- rebro nastrgane ¢rne ¢okolade (vsaj 70 % deleZ kakava)
+ nozeva konica cimeta

Priprava:

V vrelo vodo zamesamo sladkor, zac¢imbe in Bambu. Ko se ohladi,
prilijemo hladno mleko. Stepemo sladko smetano. V ve¢je kozarce
damo kepico sladoleda, prelijemo z Zitno kavo in okrasimo s
smetano, nastrgano ¢okolado in cimetom v prahu. Takoj postrezemo.

Recept: Sabina Topolovec
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Pa se preselimo Se k jede osnedi in oboZujete
kave, je oboje najbolje zd a ustvarjanje je neskoncno.
Za vas smo pripravili pet izjemno okusnih sladic. Morda jih preizkusite

ali pa vam bodo v navdih za 3e kaj slajsega.
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Bambu tiramisu rulada

Dve sladici na en mah ... Hitro pripravljena rulada z okusom po kavi,
ajdi in slastnem mascarpone polnilu.

T TT—

45 min Preprosto Velik pekac
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Sestavine:

Rulada:

- 100 g ajdove moke

+ 5 bio jajc

- 50 g polnovrednega trsnega sladkorja
- 1 bio prasek iz vinskega kamna

- 11Zlicka mletega kardamoma

Namaz:

+ 500 g sira mascarpone

- 2 bio jajci

- 2 ilici cvetlitnega medu

« 2 ilici ruma (po Zelji)

- Cetrt Zlicke vanilje

- 2 pesti sveieqa jagodicevja (po Zelji)
Preliv za navlaZitev testa:

- pol litra vode

- 2 zvrhani Zlici Bambuja
- 2 Zlici polnovrednega trsnega sladkorja
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Priprava:
Vklju¢imo pecico (na 200 stopinj Celzija).

Skuhamo zitno kavo. V vrelo vodo vmesamo Bambu in sladkor.
Pustimo, da se ohladi.

Pripravimo testo za rulado. Beljake stepemo v ¢vrst sneg. Rumenjake
penasto stepemo s sladkorjem in kardamomom. Vanje ro¢no
vmesamo moko s pecilnim praskom. Nazadnje previdno (prav tako
ro¢no) vmesamo Se snegq. Testo razporedimo po pekacu, obloZzenem s
papirjem za peko. Pe¢emo 10 minut. Peceno testo prekrijemo s Cisto
kuhinjsko krpo in ga zvrnemo na reSetko. Takoj ga zvijemo v rulado
(skupaj s krpo).

Med ohlajanjem pripravimo Se kremo. Beljake stepemo v sneg,
rumenjake penasto umesamo z medom. Dodamo vaniljo, po Zelji
rum, nazadnje ro¢no vmesamo sneg.

Testo razvijemo in izdatno navlaZzimo z 7itno kavo. Ajdovo testo je
zelo suho, zato potrebuje toliksno koli¢ino kave. Nato ga premazemo
s pripravljeno kremo in po Zelji posujemo z jagodi¢evjem. Zvijemo v
rulado, ki je ¢ez nekaj ur v hladilniku Se boljsa. Odli¢no pa tekne tudi
takoj.

Recept: Sabina Topolovec
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Kraljevski zajtrk z Bambujem

Zjutraj se obitajno mudi, naglica pa je pogost izgovor za izpuscanje
zajtrka. Prav zato je nadvse priro¢no, Ce Zita skuhamo vnaprej, zjutraj
pa jih z nekaj dodatki le e prelijemo s skodelico disece kave Bambu.

10 min Preprosto 1 0seba
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Sestavine:

- pol skodelice kuhane kvinoje (lahko skuhamo vec¢jo koli¢ino in
hranimo v hladilniku)

- skodelica vroce kave Bambu

Dodatki - poljubno:
- 11lica arasidovega masla
- 1 licka zdrobljenih kakavovih zrnc
- 11licka chia semen
+ 1 Zlica kokosovih kosmicev
- 1 Zlica son¢ni¢nih semen
- 117litka ¢rnega sezama
- SCepec cimeta
- S¢epec muskatnega orescka
- 11lica medu
- 2 ilici narezanega suhega sadja (fige, rozine, suhe slive ..))
- 2 ilici sesekljanih oresckov (lesniki, orehi, indijski orescki)
- pest sveZega ali zamrznjenega jagodicevja

Priprava:

V skledo naloZzimo kvinojo in izbrane dodatke. Nekaj mascobe (npr.
arasidovo maslo), suhega sadja in oresckov ter semen pricara
iziemno okusen in hranljiv zajtrk, s katerim boste kos vsakrsnim
izzivom. Prelijemo z vro¢im Bambujem in se prepustimo okusom
dobrega in zdravega.

Dober tek!

Recept: Sabina Topolovec
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Cokoladne kroglice z okusom
po kavi

Sladica za vse ljubitelje temne ¢okolade in kave. Za slasten okus po
kavi, ki je v kroglicah v resnici sploh ni, poskrbi Bambu. Pregresno
dobro, preprosto in zdravo.

15 min + 3 ure Preprosto ca. 20 kroglic
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Sestavine:

- 300 g temne ¢okolade (vsaj 70 % deleZ kakava)

- 50 ml kokosovega olja

- 250 ml kokosovega mleka

- pol Zli¢ke ciste vanilje

- 20 g Bambuja + nekaj za posip

- zatimbe po Zelji, npr. s¢epec ¢ilija, cimeta, kardamoma,
pomarancne lupinice

Priprava:
Kokosovo olje in ¢rno ¢okolado raztopimo nad vodno kopeljo.

Loceno segrejemo kokosovo mleko z Bambujem in poljubnimi
zatimbami ter zmes dodamo stopljeni ¢okoladi. Maso nekaj ur
hranimo v hladilniku, nato oblikujemo kroglice, ki jih povaljamo v
Bambuju.

Recept: Sabina Topolovec

7 okusom po kavi ... | 23



Jogurtova medena torta
Z Bambujem

Le kdo ne mara torte? Naslednji recept je zelo preprost, okus pa
preprosto bozanski. Morda vas ponese na dopust po daljni Gr¢iji ali v
vas vzbudi druge prijetne spomine. Preizkusite torto, ki bo odli¢no
teknila tako ob slavnostnem kosilu kot na otroski zabavi.

30 min + 6 ur Srednje 12 kosov
zahtevno
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Sestavine:

- 200 g cokoladnih keksov

- 125 g masla

- 2 ddl sladke smetane

- 1 zavitek vaniljevega sladkorja

+ 500 g grskega jogurta

- 3 Zlice cvetli¢cnega medu

- 5 listicev Zelatine + 1 dcl mleka

« 3 ilice Bambuja

- poljubno jagodicevje in stopljena temna ¢okolada za dekoracijo

Priprava:

Kekse zdrobimo v mesalniku in drobtinicam primesamo stopljeno
maslo. Dobro premesamo in »testo« razporedimo po dnu tortnega
modela, premera 22 cm.

Listice Zelatine namocimo v hladno vodo, da nabreknejo.

Sladko smetano stepemo z vaniljevim sladkorjem. Jogurt pome$amo
z medom v gladko zmes. Dodamo stepeno smetano.

Mleko segrejemo in v njem raztopimo Bambu. Listice Zelatine
ozamemo in jih raztopimo v topli Zitni kavi (temeljito preme3amo). V
zmes dodamo nekaj Zlic jogurtove zmesi, gladko razmeSamo, nato pa
vse skupaj vmesamo v preostalo jogurtovo zmes.

Pripravljen nadev razporedimo po testu in torto ¢ez no¢ postavimo v
hladilnik. Da se strdi, je potrebnih najmanj 5-6 ur. Nato jo le Se po
7elji okrasimo in ponudimo.

Recept: Brigitte Meier
Po www.avogel.ch priredila: Sabina Topolovec
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Bambu strjenka

Hitro pripravljena strjenka z mamljivim okusom po kavi, a vendar -
brez kave. Primerna za vse generacije.

15 min + 3 ure Srednje 4 osebe
zahtevno
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Sestavine:

- 3 Zlice vroce vode

- 2 ilici Zitne kave Bambu

- 2 jajci

- S¢epec soli

- 75 g polnovrednega trsnega sladkorja

- 200 ml sladke smetane

- po Zelji nekaj mandljevega likerja ali stepene smetane

Priprava:

Zitno kavo raztopimo v vroci vodi. Jajca lo¢imo na rumenjake in
beljake. Rumenjake nad vro¢o vodo nekaj minut stepamo s
sladkorjem in S¢epcem soli. Stepamo, dokler se sladkor ne raztopi in
zmes ne postane penasta. Nato dodamo raztopljeno zitno kavo.
Maso nato stepamo Se naprej nad hladno vodno kopeljo, dokler se
zmes povsem ne ohladi.

Cvrsto stepemo sladko smetano in jo pome3amo z jajéno zmesjo.
Sedaj stepemo $e beljake v ¢vrst sneg in dodamo Se tega. Vse skupaj
nato preloZzimo v podolgovat model, ki meri priblizno 800 ml, lahko
pa uporabimo tudi kaksne manjse posodice. PoloZzimo v zamrzovalno
skrinjo za vsaj 3 ure.

Postrezemo z nekaj smetane in/ali mandljevega likerja, za Se bolj
zdravo razli¢ico pa uporabimo nekaj sveZega sezonskega sadja, ki se
prav tako odli¢no poda k sladici.

Recept: Andrea Pauli
Po www.avogel.ch priredila: Sabina Topolovec
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Bambu

v/ Instant napitek iz sadne in Zitne
kave iz iz kontrolirane bioloske
pridelave.

v Primeren tudi za otroke.

v Idealen za osebe z visokim
krvnim tlakom in tezavami z
zelodcem.

v Ne vsebuje kofeina, zato ga
lahko uZivamo tudi zvecer (ne
vpliva na kvaliteto spanja).

Na voljo v lekarnah in
specializiranih prodajalnah z
izdelki za zdravo Zivljenje.

V Sloveniji zastopa: Farmedica d. o. o.,
Leskoskova cesta 12, 1000 Ljubljana
www.avogel.si, www.farmedica.si.

@"ar‘medica

vas partner pri zdravju



