Paprikovy olej (lah Gdkovy a palivy)

Panensky olej lisovany za studena. Vyrabi se z anjmh sementervenych paprik , je bez
konzervénich latek. Ma jasghc¢ervenou barvu, jeho chige jemna - lahdkovy neni palivy, nedrazdi.
Rika se mu,zah¥ivaci olej, prokrvuje kon &etiny a dava do pohybu krevni oh. Doporituje se
détem i téhotnym Zenam

Charakteristika:
Tento olejobsahuje velmi dilezité nenasycené mastné kyseliny, vitaminy A, B, C, D a,Klale
zelezo

Ucinnost:

e na podporu imunity

e upravuje problémy traviciho Ustroji

» pomaha fi 1écbé kozZnich projeu (pasovy opar, zarét kiZze — které vznikajiip Spatné funkci jater
— zlepSuje funkci jater);

» posiluje obranyschopnost organismu protiirir— regeneruje jej

» blahodarg pasobi na nervovy systém

* je vyborny g revmatickych problémech

» snizuje cholesterol a upravuje tlak

» prokrvuje koretiny —zahiiva studené ruce a nohy.

e zmirnuje projevy starnuti, vyhlazuje plé

e pomaha g svalovych kefich

Pouziti:

Vnitné - jednou den& polévkova lZice  nebo po jidle. Btem a &hotnym Zenam polovicégjova
1Zicka).

Zevre - maze se na postizena mistad korgetin, v gipadt mazani kolen nebo rukou se pomazana
mista zabali do teplé latky.

Pouzitelnost:

Trvanlivost paprikového oleje jefipteplo€ od 5° do 15 °C Sest &siai, po oteveni uchovavejte
v lednici a spdebujte do 3 résial. Nesmi se @t ani oifivat. Musi se ukladat do tmy a chranieg
swtlem.

VyuZziti v kuchyni:
Paprikovy olej se hodi se do v3ech hotovych jidel: do ryze,
na brambory, salaty, do zeleniny, na maso - zejména na ryby.



