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Witajcie :)

Jestem Matgosia i catym sercem oddaje sie holistycznej pracy w zgodzie z rytmami
natury, w ktérej tgcze troske o ciato z gtebokg wrazliwoscig na duchowg strone
zycia. W mojej codziennej praktyce towarzysze innym w ich drodze do zdrowia i

szczescia, wykorzystujgc to, co najpiekniejsze w naturze i pradawnych metodach
pielegnacji zdrowia.

Pracuje z catg paletg naturalnych terapii - od kojgcych ciato autorskich masazy,
przez wyciszajacg umyst joge i medytacje, po wyjatkowe moce ziét. Szczegdlnie
bliskie s3 mi sesje Reiki oraz praca z czakrami, gdzie energia przeptywa swobodnie,
przynoszac ukojenie.

Z gtebokim zrozumieniem pomagam tez w procesie uwalniania emocji i ukojeniu
wewnetrznego dziecka.

Uwielbiam dzielic sie wiedzg wiec tworze dla Was ebooki i praktyczne teksty, ktore
pokazuja, jak w prosty sposéb wprowadzi¢ nature do Waszej codziennosci.

W materiatach znajdziecie sprawdzone sposoby na to, jak wykorzysta¢ dary natury
w codziennym zyciu - bez komplikacji i zbednej teorii.

Moim marzeniem jest, by wiedza o naturalnych metodach dbania o siebie byta
dostepna dla kazdego - podana w przystepny i praktyczny sposéb, ktéry od razu

mozecie zastosowa¢ w swoim zyciu. Bo natura jest prosta, a jej madros¢ powinna
by¢ w zasiegu reki!

Jesli czujesz, ze nasze drogi mogtyby sie spotkac,
zapraszam Cie do mojego Swiata:

@ Zajrzyj na moj Instagram, gdzie dziele sie codziennymi inspiracjami

Dotacz do naszej grupy na Facebooku "Wibracje Natury -praktykujemy
n wdziecznosc za zdrowe i spetnione zycie”

Zapraszam na mojego bloga, gdzie znajdziesz wiecej ciekawych porad
Tu znajdziesz moje wartosciowe ebooki i planery z praktycznym
zastosowaniem natury- fizycznie- mentalnie-duchowo
;@A Jesli chcesz regularnej dawki pozytywnej energii, wyjatkowych
ciekawostek i wielu niesamowitych darmowych produktow
zapisz sie do mojego newslettera "Zdrowy Dziennik"
Ciesze sie, ze nasze Sciezki sie spotkaty!

Dziekuje,ze jestescie
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https://www.instagram.com/wibracjenatury?igsh=MTNnaHVnczBodHlubA%3D%3D&utm_source=qr
https://www.facebook.com/groups/1851088555310409/
https://www.wibracjenatury.com.pl/blog-2/
https://www.wibracjenatury.com.pl/kategoria-produktu/kursy-i-e-booki/e-booki/
https://dashboard.mailerlite.com/forms/720315/106893962698032551/share
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Natura...jakze szczodra, przyjazna i wcigz
cierpliwa dla nas.

Odeszlismy juz tak daleko od prawdziwych,
naturalnych i zdrowych dardéw, jakie
na codzien o kazdej porze roku daje
nam natura.

Ukochalismy sobie pseudo-naturalne
produkty, ktédre niszczg nasze zdrowie.
Mimo naszego nabytego braku zaufania do natury,
ona wcigz nas kocha i rodzi dla
nas pozywienie, schronienie, lekarstwa..
Walczymy z dzikimi roslinami, aby uzyskac
gtadkie trawniki wolne od prawdziwej natury,
Spedzamy diugie godziny na pieleniu ogrodéw ze
zdrowych i dzikich roslin.

Jednak okazuje sie, ze to nie tedy droga...
poniewaz sami sobie zabieramy to, co dla
nas najcenniejsze.

Dziko rosngce rosliny, w przeciwienstwie do
wszelkich super bio i eko, sg najczesciej
wolne od chemii,
od pescytydéw oraz innych srodkéw
ktére rujnujg nam zdrowie i dobrostan.

Codzienna gars$c dzikich roslin, ktérych
wcale nie musisz szukac w gtebokim lesie,
jest twojq prawdziwg polisq na zdrowie.

Twoje zdrowie jest w twoich rekach,
a decyzje, ktére podejmujesz dzis, beda
skutkowaty jakoscig zycia i zdrowia za kilka
miesiecy czy lat.

Swiadomos$c to podstawa
wiec zapraszam cie do serii e-bookdw, ktére
pokaza, jak korzystac z daréw natury,
w prosty i praktyczny sposéb.

Zycze ci niezwyktych doznan smakowych:)
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MUS CZEKOLADOWY Z GORZKIEJ CZEKOLADY

Sktadniki (na 2 porcje):
e 100 g gorzkiej czekolady (70% kakao lub wiecej)
e 200 ml $mietanki 30% lub 36%
e 1tyzka cukru pudru (opcjonalnie)
e 1tyzeczka ekstraktu waniliowego (opcjonalnie)
e Szczypta soli
e Tarta czekolada lub owoce do dekoracji

Przygotowanie:

Czekolade potam na kawatki i rozpus¢ w kgpieli wodnej lub
mikrofalowce (podgrzewajgc krotkimi seriami i mieszajgc).
Smietanke ubij na sztywna piane, pod koniec ubijania
dodaj cukier puder, wanilie i szczypte soli.

Do przestudzonej, ale nadal ptynnej czekolady dodaj kilka
tyzek ubitej smietanki i delikatnie wymieszaj.
Stopniowo dodawaj reszte smietanki, mieszajgc delikatnie
szpatutka, az do uzyskania jednolitej, puszystej
konsystenciji.

Przetdz mus do pucharkow i wstaw do lodowki na co
najmniej godzine.

Przed podaniem udekoruj startg czekoladg, owocami lub
bitg Smietang.

Smacznego! %o
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CZEKOLADOWE FONDUE

Sktadniki:
150 g gorzkiej czekolady (85% kakao lub wiecej)
100 ml| smietanki 36%
1tyzka miodu (opcjonalnie)
1tyzeczka ekstraktu waniliowego (opcjonalnie)
Ulubione owoce (np. truskawki, banany, winogrona)

Przygotowanie:
Czekolade potam na kawatki.
W rondelku podgrzej smietanke, ale nie doprowadzaj do
wrzenia.
Zdejmij z ognia i dodaj czekolade, mieszajgc do uzyskania
gtadkiej masy.
Dodaj midéd i wanilie, ponownie wymieszaj.
Przelej czekolade do miseczki lub specjalnego naczynia do
fondue.
Maczaj owoce i inne dodatki w gorgcej czekoladzie i ciesz
sie smakiem!
Smacznego!
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CZEKOLADKI Z LASU

Sktadniki:
- lgty sosny, swierka
« Gorzka, mleczna i biata czekolada

Zbierz igty z drzew iglastych w czystym miejscu, nastepnie
utrzyj je z odrobing cukru w mozdzierzu lub zmiel w
blenderze.

Na 100 g czekolady wystarczy 1-3 tyzeczki iglastego pudru.

Silikonowe foremki lekko oprész zmielonymi igtami. Roztop
czekolade w kagpieli wodnej, kazdg osobno. Przesiej do niej
wybrany puder iglasty, wymieszaj i przelej do foremek.
Wstaw do lodowki do zastygniecia, a nastepnie wyjmij
gotowe czekoladkKi.
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GORACA CZEKOLADA

Sktadniki (na 2 porcje):
e 200 ml mleka (moze by¢ roslinne)
e 100 ml smietanki 30% (opcjonalnie, dla bardziej kremowej
konsystenciji)
e 80 g gorzkiej czekolady (minimum 70% kakao)
e 1tyzeczka kakao (opcjonalnie, dla intensywniejszego
smaku)
e 1tyzeczka miodu (opcjonalnie)
e Y, tyzeczki ekstraktu waniliowego (opcjonalnie)
e Szczypta soli (podkresli smak czekolady)
e Bita Smietana, cynamon lub starta czekolada do dekoracji
Przygotowanie:
W rondelku podgrzej mleko i $mietanke, nie doprowadzajagc
do wrzenia.

Dodaj potamang na kawatki czekolade i mieszaj na matym

ogniu, az sie catkowicie rozpusci.

Dodaj kakao, wanilie i szczypte soli, doktadnie wymieszaj.
Gotuj na matym ogniu przez 2-3 minuty, az napdj zgestnieje.
Przelej do kubkow i udekoruj bitg smietang, cynamonem lub

startg czekolada.
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CZEKOLADOWE TRUFLE

Sktadniki:
e 150 g gorzkiej czekolady (min. 70% kakao)
e 100 ml $mietanki 30%
e 1tyzka masta
e 1tyzeczka ekstraktu waniliowego (opcjonalnie)
e Kakao, widérki kokosowe lub posiekane orzechy do
obtoczenia

Przygotowanie:
Czekolade potam na kawatki i umies¢ w misce.
W rondelku podgrzej smietanke, ale nie doprowadzaj do
wrzenia.
Zalej czekolade gorgcg smietankg i mieszaj do uzyskania
gtadkiej masy.

Dodaj masto i wanilie, doktadnie wymieszaj.
Wstaw mase do lodéwki na 1-2 godziny, az stezeje.
Formuj mate kulki i obtaczaj je w kakao, widérkach

kokosowych lub orzechach.
Gotowe trufle przechowuj w loddowce.
Smacznego!
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