
Návod k použití 
GEFU Bivita sklenice na klíčení 

 

 

1. Oddělejte sklenici od základny a sítka a 
naplňte ji do poloviny vodou. 

2. Nyní nasypte semínka – přibližně 1 
polévkovou lžíci (množství závisí na druhu 
semínek) – a položte sítko na sklenici. 
Semínka se musí nyní máčet 1 až 12 hodin. 
Tento časový interval se liší podle druhu 
semínek; prosím, řiďte se pokyny na etiketě 
semínek. Poznámka: během máčení musí být 
sklenice obrácená dnem vzhůru! 

3. Po uplynutí požadovaného času máčení 
vylijte vodu pomocí sítka nasazeného na 
sklenici. 

4. Nyní naplňte sklenici čerstvou vodou (sítko 
zůstává na sklenici), sklenici protřepejte a 
semínka znovu slijte. Tento postup opakujte 
3–4krát. 

5. Poté položte sklenici na základnu správnou 
stranou nahoru na světlé místo, ale ne na 
přímé slunce. 

6. Opakujte postup popsaný v bodě 4 2x až 3x 
denně. 
Doba růstu se pohybuje od 4 do 10 dní, 
v závislosti na druhu semínek. 

 

 

 

 

 

 

  



RECEPTY 

 

Wrap s pečeným kuřecím masem, karamelizovaným melounem cantaloupe 

a klíčky vojtěšky alfalfa 
 
Ingredience na 4 porce: 

o 800 g kuřecích stehen 
o Sůl 
o svazek hladkolisté petrželky 
o 800 g mouky 
o 200 ml rostlinného oleje 
o 1 meloun cantaloupe 
o 100 g cukru 
o pepř 
o 200 ml octa balsamico bianco 
o 100 g klíčků vojtěšky alfalfa (vypěstovaných ve sklenici na klíčení Bivita) 
o směs salátů 

 
Příprava: 
Dej kuřecí stehna do hrnce s osolenou vodou a přiveď k varu, poté ztlum teplotu a vař zhruba 20 
minut, dokud nejsou hotová. Sceď a nech mírně vychladnout. 
Petržel nasekej najemno. Do mísy dej mouku, 120 ml rostlinného oleje, sůl a vodu a pomocí 
elektrického šlehače vypracuj hladké těsto. Z těsta připrav tenké placky na pánvi nebo na 
palačinkovači. 
Meloun oloupej, odstraň semínka a nakrájej ho na kostky o velikosti přibližně 0,5 × 0,5 cm. 
Vmíchej 100 g cukru do 100 ml vody (pomocí univerzální metly a odměrky) a směs přiveď k varu v 
hrnci. 
Rozpal pánev a nasucho na ní orestuj meloun. Po chvíli do pánve přilij cukrový sirup, přidej špetku 
soli a nech směs lehce zkaramelizovat. Poté ji přelij do jiné nádoby a dochuť čerstvě mletým pepřem. 
Kuřecí stehna vykosti a krátce je opeč na pánvi se solí a trochou rostlinného oleje. Poté přilij 150 ml 
bílého balzamikového octa (balsamico bianco). 
Listový salát promíchej s balzamikovým octem a špetkou soli. Poté na placky rozlož kuřecí maso, 
karamelizovaný meloun, listový salát a bohatou vrstvu klíčků vojtěšky. Zabal do rolek, šikmo překroj 
na poloviny a podávej. 



Salát z červeného zelí a jablek 
 
Ingredience na 4 porce: 

o 400 ml jablečného džusu 
o 150 g cukru 
o sůl 
o 1 malé červené zelí 
o 2 cibule 
o 100 ml octa balsamico bianco 
o 50 g oleje z vlašských ořechů 
o 4 jablka 
o 200 g mungo klíčků (vypěstovaných ve sklenici na klíčení Bivita) 

 
Příprava: 
Nalij jablečný džus do hrnce, přidej cukr a špetku soli a přiveď k varu. Poté ztlum plamen a nech 
tekutinu pomalu zredukovat na polovinu původního množství. 
Červené zelí rozkroj na čtvrtiny, odstraň košťál a pomocí struhadla nakrájej na jemné proužky. Poté 
zelí důkladně promačkej rukama. 
Cibuli oloupej a nakrájej na jemné kostičky. K redukované šťávě přidej bílý balzamikový ocet, 
nakrájenou cibuli a olej z vlašských ořechů. Pomocí ručního mixéru vše rozmixuj na hladkou zálivku. 
Jablka důkladně omyj, vykroj jádřince, nakrájej je na tenké plátky a přidej do zálivky. Nakonec dej do 
mísy červené zelí a klíčky mungo fazolí, promíchej se zálivkou a servíruj ve vyšší salátové míse. 


