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Bolo de macas noruegués

Ingredientes:

‘
4 macas (azedas)

5 colheres de sopa de agucar (75 gr) - 50 g substituido por;
2 g Just Sweet adogante Natural prebiético
(mistura)

200 g manteiga ou (margarina)
200 g de agucar - onde 100 g s&o substituidos por;
4 g de Just Sweet

2 ovos

1 dl de leite

170 g de farinha de trigo

1 colher de cha de fermento em p6

2 colheres de sopa de agucar pérola - Polvilhe no topo do bolo antes
de levar ao forno.

Instrugoes:

Aqueca o forno a 180 °C. Descasque as magas e remova as
sementes e divida-as em pedacos finos.

Corte as magas em pedacos (barcos). Coloque as pegas de maca
em uma bolsa de plastico e adicione agucar e canela, agite bem
para que o agucar e a canela estejam bem distribuidos nos pedacgos
de maga.

Misture a manteiga, o agucar e JustSweet batendo levemente na
batedeira. Adicione os ovos um de cada vez, adicione o leite, a
farinha e o fermento peinerados e bata levemente.

Distribua metade da massa uniformemente em uma forma de bolo
redondo, com 24 cm de diametro (ja untada).

Coloque a metade das magés na massa, com o lado mais fino para
baixo. Distribua o resto da massa. Coloque as magas restantes com
o lado fino para baixo na massa. Finalmente polvilhe uma camada
lisa de acucar. Coloque o bolo no meio do forno por cerca de 50
minutos.

Servir com sorvete,preparado com JustSweet.

150 do total de 275 gramas de agucar foram reduzidos.
A calorie reduction close to 600 kcal.




Panqueca norueguesa - Crepe

Ingredientes: =N
6 ovos

2-cotheres-de-sepa-de-actear{30¢g) substituidos com
1 g de JustSweet

5 dl de leite
5 dl de farinha de trigo
50 g de acucar

Oleo de Canola para fritar - ou manteiga / 6leo se vocé néo tiver.

Instrucoes:

Bata os ovos, agucar e leite em uma batedeira. Misture a farinha e
a manteiga derretida.

Deixe a massa descansar por pelo menos meia hora.

Coloque as panquecas em camadas finas na frigideira com
aquecimento médio.

Use 6leo de Canola ou manteiga para nao agarrar

Para ser servido com geléia JustSweet. Ex. Framboesas, morangos
ou mirtilos. Ou com Amoras, Bacon fatiados.

30 do total de 30g de agucar foram substituidos.
Uma reducao de calorias proxima a 130 kcal.




Bolo de coco

Faca o seu proprio leite condensado, sem agucar

2 xicara de agua quente (1,25 dl)

1 copo (2,5 dl - 210 g) de agucar, substituido por;

2-1 colher de sopa rasa de JustSweet ™ (2.2-4.5g)

1 xicara de leite em p6 (2,5 dl) de leite integral (105 kcal)

Os ingredientes devem ser batidos juntos e, em seguida, vocé
coloca seu leite condensado na geladeira durante toda a noite. O
seu leite condensado caseiro (3,75 dl - 250 g) tem aprox. 115 kcal.
46 kcal por 100 g.

Ingredientes para o bolo:
4 ovos

100-200g de acucar, substituido por;

1-2 colher de sopa rasa de JustSweet ™ (se vocé nao gosta muito
doce, comece com 1 colher) 1 xicara de 6leo de cozinha vegetal (ndo
de oliva, mas preferivelmente 6leo de coco).

3 xicaras de farinha (7,5 dI)

1 xicara de leite (2,5 dl)

1 colher de fermento em po.

Instrugoes:

Misture ovos e Just Sweet com um mexedor. Se vocé usar agucar,
use a batedeira. Depois de tudo bem misturado, coloque o resto dos
ingredientes (fermento no final). Em seguida, coloque a massar em
uma uma forma de bolo que abre no fundo e leve ao forno a 180°C
Verifique com um garfo para ver se a massa esta cozida

Para tornar o bolo mais suculento

Y2 xicara (1,25 dl) de leite condensado (com um dia de antecedéncia)

1 xicara (2,5 dl) de leite. (pode ser suco de laranja. Da um interessante
sabor e

Y xicara (0,6 dI) de leite.de coco

-

Creme de coco

200 g de leite condensado (o que vocé fez no dia anterior)
1509 de coco ralado sem acgucar
150 g de leite de coco

2,5-3dl creme
& Calocar em uma panela até se tornar como um mingau espesso /
:-lr creme.
\"‘ 3
A E 4. Instrugdes:

Aguarde até que o creme seja resfriado. Ent&o;

Divida o bolo.

Humedecer as partes com o que foi descrito; "Fazer o bolo mais
suculento”. Use o creme de coco entre as pecgas e depois no topo
do bolo. g

Polvilhe com coco ralado.
Coloque na geladeira para o resfriamento.

150 do total de 400g + de aguicar foram substit
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Noruegués «Grinalda cortada»

Ingredientes:
Massa de bolinho regular; 12 paes

25 gr. fermento

2 dlI de leite morno

4-5 colheres de sopa de margarina liquida
60-g-de-actiear; todos substituidos por;

2 g JustSweet

2 colher de cha de cardamomo

5,5 dl de farinha

Enchimento

2 colheres de sopa de sopa de margarina temperatura ambiente
(369), substituidas por;

1,5 g JustSweet

1 colher de cha de canela

e

1 ovo para pincelar a grinalda antes de fritar.

Instrugoes:
Leite quente e margarina a 37 ° C, dissolva levedura na mistura.
Misture os outros ingredientes com a mistura de levedura morna.

Se a massa ainda esta "colada" na tigela, adicione mais farlnha ate
que ela ndo esteja mais presa a tigela.

Coloque a massa e deixe-a subir para o tamanho duplo. Iss
30-40 minutos. Molde a massa com cuidado em forma de uma
"salsicha" de 20 cm de comprimento. ‘,‘

Transforme-o em um reténgulo de cerca de 25-50 cm. Unte u
camada de margarida e polvilhe agucar e canela unlforme

Faca a massa em forma de uma coroa e delxe a massa e
30-40 minutos. .

Pincele a massa com ovos antes de le
-

por, 15 a 20 minutos. 4

96 do total de 96g de acu

na reducao de

o - - S .
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Bolonhesa italiana

4 porcdes

Ingredientes:

2 colheres de sopa de azeite

6 fatias de bacon picadas

2 cebolas grandes picadas

3 dentes de alho, esmagados

2 cenouras picadas

1 aipo

1kg de carne moida

2 copos grandes de vinho tinto

2 x 4009 latas de tomate picado

2 folhas de louro frescas ou secas sal e pimenta preta recém-moida
800 g-1 kg de tagliatelle seco

Queijo parmesao recém-ralado, para servir

Instrugoes:

Aquega o 6leo em uma panela grande e pesada e frite 0 bacon até
dourar em fogo médio. Adicione as cebolas e o alho, frite até
suavizar. Aumente o calor e adicione a carne picada. Frita-lo até
dourar. Despeje o vinho e ferva até ter reduzido em volume em
cerca de um tergo. Reduza a temperatura e misture os tomates e o
aipo. Use JustSweet como um potenciador de sabor, para obter um
molho redondo e fabuloso. ¥4 a %2 colher de cha.

Cubra com uma tampa e deixe cozinhar por um periodo de calor
suave durante 1 a 1 hora e meia até ficar rico e e

‘ossar. Mexer de
vez em quando.
Jividir entre placas.

Cozinhe a massa em agua salgada. Dre
ao antes de

Polvilhe um pouco de parmesao sob
adicionar uma boa porte do molho. Te
dispersao de queijo e uma tor¢éo de pi

Nenhum agucar removido da a receita,
vezes o "segredo” usado pair

agradavel e ndo. Ao us: é'
calorias aos pratos bolonheses.
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Asian Sashimi with Jiangyo6u . P
Ingredients: /
450 g Lombo de salmao

&

, Substituido por sédio reduzido;
10 g de molho de soja Jiangyéu (com 2 colheres de sopa de agua |
opcional)
1 colher de sopa de suco de limao instantaneo de sorze4 *
1 colher de cha de alho picado
1 colher de cha de gengibre ralado
1 colher de cha de chalotas finamente picadas
1 colher de cha de coentro picado
72 colher de cha de pimenta picada

Se vocé ndo tem suco de limao instantaneo de sorze4, use suco de
liméo fresco.

Instrugoes: " "
Corte fatias finas de filé de salm&o, com espessura maxima de . rq

Organizar em uma placa ou servir em prato espeq
ingredientes restantes.

Antes de servir, jogue algumas colheres de sop: '
lim&o sobre o salm&o e acrescente Ieveﬂ'
pimenta .
37% do sodio de u
fosse substituido |




Geleia de framboesa - JustSweet

Ingredientes:

400g de framboesas congeladas
200 g de acgucar, substituido por;
1,5 g de JustSweet

Instrucoes:

Coloque os ingredientes em um liquidificador, ou misture-o da
maneira que quiser.

200 do total de 200g de agucar foram substituidos.
Uma reducao de calorias perto de 800 kcal.

JustSweet funciona bem com todos os tipos de frutas e bagas. A
docura variara. JustSweet € um edulcorante sinérgico. Isso aumenta a
dogura do ingrediente em que é usado. Nas framboesas, parece ser
130 vezes mais doce do que o agucar. Isso pode variar de frutas para
frutas. Nao ha um numero de referéncia fixo para a dogura do
JustSweet misturado em um produto.

Observe que frutas e bagas, contém agticar. Tecnicamen
sera somente com ; "Adogante natural, sem agucar adicic
frutos vermelhos; o agucar impede a oxidagao. JustSwe:
deve estar congelada ou pode adicionar cores ?vi-"'.

Se vocé tem diabetes, verifique a ingestéo r-ggf'geléia,'fﬁll.'n <
adogada com o JustSweet. '1-5 AT R
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Molho de chocolate quente

I;% Ingredientes:
| 300g de chocolate com leite
75 g de 6leo de coco.

Instrugoes:
Derreta-se na agua. Mexer.

Sorvete de baunilha

50% de redugao de agucar.

Ingredientes:

1 Barra de baunilha
8 gemas de ovo

450g-de-aetiear, Substitua % por agucar e JustSweet;
75g de agucar

3 g JustSweet

5 dl creme

Instrugoes:

Divida o gole de baunilha em dois, longitudinalmente, e coloque as
pecas de vagem de baunilha.

Whip gemas de ovos, agucar e JustSweet em massa de ovo e
adicione as sementes de baunilha. Bata o creme de creme duro e
misture com massa de ovo.

Despeje "creme" em uma forma adequada e coloque no congelador.

Acrescente o gelo ocasionalmente durante o congelamento, de
modo que os cristais de gelo ndo se formem.

Sirva planicie de sorvete de baunilha ou adicione sabores diferentes
dos pos de frutas Amazon Secret, geléias JustSweeted ou
chocolate.

N&o jogue as claras, por exemplo, elas podem ser usadas para
merengue ou uma omelete branca.

75 do total de 150g de agucar foram substituidos.
Uma reducao de calorias perto de 300 kcal.




Sorvete de morango
100% de reducao de agucar.

Ingredientes:

400ml de leite integral

1 lata / 200 ml de leite condensado *

1 caixa / 200 ml de creme

1 sorvete de morango em pé - sem agucar
600gr de frutas frescas

1 colher de cha de emulsionante

1 colher de sopa de JustSweet

* Encontre nossa receita para o «Bolo de coco» e veja como
voceé pode fazer o leite condensado, sem agucar.

Instrugoes:

Bata os ingredientes em um liquidificador, com metade dos
morangos lavados e secos com uma toalha de papel.

Coloque no congelador até congelar. Retire-o e coloque-o em um
misturador.bater até ficar cremoso e adicione o emulsionante.
Continue com a mistura até ficar cremoso. Coloque de volta no
congelador.

Como adog¢ar as morangos:
Coloque as bagas em uma panela e aquega até que ferva e a agua

Molho de chocolate quente

q sair. Adicione 1 colher de JustSweet, quando o xarope ficar grosso,
Ingredientes: b desligue o fogo e deixe esfriar.
300g de chocolate com leite e S A -
75 g de dleo de coco. ﬁ? g o 700 de 7009 totais de agucar foram

Uma reducéo de calorias perto c

Instrugoes:
Derreta-se na agua. Mexer.



Iogurte natural acucarado

Os iogurtes costumam conter muito agucar.

Vocé trocou para iogurte natural, para evitar o agucar? E agora vocé
perdeu os sabores frutados doces dos iogurtes que vocé costumava
comer antes? Entéo vocé ficara feliz em saber que o JustSweet
funciona bem em iogurtes.

Frutas com baixas calorias

E, frutas reduzidas de calorias também podem ser algo que voce
deseja? Saiba que a Amazon Secret ndo contém agucar adicion:
Apenas os agucares naturais das frutas, e entre aqueles que
pode encontrar alguns sabores que nao tém acucar. Py

Nao apenas limitado ao Amazon Secret

sorze4 tem muitas frutas em pé soluveis. Muito soluvelﬂ :
E evidente; Todos os pos de frutas de sorze4 séo adocado
JustSweet. 100% natural. Ndo ha adogantes artificiais.




O Estilo do Sul cha gelado (Texas) m

100% NATURAL - SEM ACUCAR

N&o é facil encontrar comida ou bebida com mais agucar do que o
cha gelado do estilo sulista. 500g de acucar em 1 litro de agua &
uma receita comum.

Isso é 2000 kcal por 1,5 kg de bebida (quem nao conhece essa
receita, porque é feito apenas no sul).

5 a 10 colheres de cha de JustSweet devem ser mais que
suficientes. Reduzira o kcal para 10-20, uma reducgéao de pelo
menos 1980 (e 500g de peso).

Reducao de kcal: 1980




