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Vylepšená Flora v novém „kabátě“

V poslední době se objevuje stále více informací o přínosu omega-3 mastných kyselin pro zdraví organizmu, v prevenci srdečně-cévních onemocnění a při snižování hladiny cholesterolu.

Dříve lidé jedli více potravin z rostlinných zdrojů a ryb, to jim zabezpečovalo větší přísun omega-3 mastných kyselin. V 19. a 20. století, s rozvojem potravinářského průmyslu a s příchodem rafinovaných potravin, uzenin 
a rychlého občerstvení, se rapidně snížil příjem těchto důležitých mastných kyselin. Dle předpokladů amerického psychiatra a biochemika Hibbelna může toto snížení znamenat i větší sklon k depresím. Mozek se totiž skládá především z tukových buněk a mastné kyseliny ovlivňují, kromě jiného, také hladinu serotoninu. Ten se podílí také na vzniku dobré nálady. Hibbeln zjistil, že lidé, kteří mají v míše nízkou hladinu omega-3 mastných kyselin, mají zároveň 
i nízkou hladinu serotoninu a větší sklon k depresím. 

Dobrým zdrojem omega-3 mastných kyselin jsou např. tučnější ryby (losos, makrela aj.), olivový olej, vlašské ořechy nebo lněná semínka. Ta jsou navíc výborným zdrojem vlákniny a vysokého množství kvalitních bílkovin.

Flora obsahuje více než 50 % vícenenasycených mastných kyselin a díky tomu je ojedinělým rostlinným tukem určeným k ochraně srdce. Její složení je nyní upraveno tak, aby maximálně odpovídalo posledním vědeckým poznatkům 
a Flora tak ještě lépe prospívala našemu zdraví. Rostlinný tuk Flora nyní obsahuje optimální množství omega-3 a omega-6 vícenenasycených mastných kyselin.

Změnu nepocítíte chuťově, ani v peněžence. Oblíbená chuť rostlinného tuku Flora zůstala stejná a nezměnila se ani její cena. Určitě si však v obchodě všimnete nového balení výrobku. A proč jsme změnili logo? Kytičku nahradil „radující se“ panáček, který symbolicky vyjadřuje smysl pro zdraví a vitalitu, pozitivní smýšlení o zdraví a životě.  

Výraznou proměnu zaznamenáte také na internetových stránkách www.flora.cz. Buďte na nich vítáni. Rádi uvítáme Vaše názory, náměty a připomínky – napište nám, prosím, na info@flora.cz.

Halloween

Tradičním znakem tohoto svátku jsou dýně. I když u nás Halloween neslavíme, dýně jsou hojně používány i v naší kuchyni.

Dýně patří mezi tykvovité rostliny pěstované v mnoha odrůdách. Některé druhy pocházejí z Ameriky, některé znali již staří Egypťané, později je pěstovali Italové. 

Dýně se sklízí právě v tomto období – na podzim, kdy jsou plody dostatečně velké a vyzrálé. Jsou lehce stravitelné, obsahují vitamín C, beta-karoten (z něj si tělo vytváří vitamín A), jsou rovněž výhodným zdrojem vitamínu E, pektinu 
a vlákniny. Využívají se i semena, která jsou bohatá na minerální látky, především na železo, fosfor, draslík, hořčík, zinek.

Dýně konzumujeme nejčastěji v podobě kompotu. Ten připravíme velmi jednoduše: dýni zbavíme slupky a semen, nakrájíme na větší kousky, zalijeme vodou, přidáme cukr a dusíme. Pak naplníme do sklenic a sterilujeme.

A ještě něco na zahřání za chladných podzimních večerů…

Horká limonáda z černého rybízu

Na 1 porci potřebujeme:

3 cl citrónové šťávy, 4 cl sirupu z černého rybízu, 15 cl vody, plátek citrónu, 5 g cukru

Do silnostěnné sklenice (můžeme ji nahřát) nalijeme citrónovou šťávu a sirup, zalijeme vařící vodou, doplníme plátkem citrónu, můžeme přisladit a podáváme.

Jablečný punč s kořením

Na 1 porci potřebujeme:

15 cl jablečného moštu, 10 g krystalového cukru, 2 ks hřebíček, celou skořici, muškátový oříšek
Do malé pánvičky (kastrůlku) vlijeme jablečný mošt, přidáme cukr, celou skořici, hřebíček a nastrouháme trochu muškátového oříšku. Přivedeme k varu a za občasného míchání vaříme 10 minut. Poté necháme vychladnout a přes noc zakryjeme poklicí. Druhý den na mírném ohni opět ohřejeme, scedíme do silnostěnné sklenice (opět můžeme nahřát) a podáváme.

Zdravé chuťovky
Pomazánka z Flory s Nivou

80 g Flory, 80 g měkkého tvarohu, 80 g Nivy, 1 mrkev, nízkotučné mléko, hroznové víno na ozdobu, tmavé pečivo

Nivu nastrouháme nebo prolisujeme a utřeme s Florou. Přidáme měkký tvaroh, nastrouhanou mrkev a případně mléko na zředění. Vyšleháme v hladkou pomazánku. Natíráme na pečivo a zdobíme kuličkami hroznového vína.

Pikantní pomazánka

60 g Flory light, 120 g měkkého tvarohu, 1 rajče, 20 g cibule, 1 zelená paprika, plnotučná hořčice, sůl, sladká paprika, petrželka, tmavé pečivo

Floru utřeme s měkkým tvarohem do pěny, přidáme hořčici a sůl. Rajče 
a papriku omyjeme, z papriky odstraníme zrníčka a obojí nakrájíme na malé kostičky. Vmícháme do tvarohové pěny a dobře promícháme. Natíráme na pečivo a zdobíme zelenou petrželkou.

Pomazánka s křenem a jablkem

60 g Flory pro.activ, 120 g měkkého tvarohu, 20 g nastrouhaného křenu, 
1 malé jablko, sůl, muškátový oříšek, cukr, citron, tmavé pečivo

Floru utřeme s měkkým tvarohem do pěny, mírně osolíme a přidáme čerstvě nastrouhaný křen. Jablko dobře omyjeme, vykrojíme jádřinec, nastrouháme na hrubém struhadle (i se slupkou) a pokapeme citrónem. Nastrouhané jablko vmícháme do pěny, podle chuti a kyselosti jablka přidáme cukr a velmi malé množství nastrouhaného muškátového oříšku. Dobře vymícháme. Natíráme na pečivo. Zdobíme kouskem citrónu.
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