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eshikovi
cupavci

(brez glutena)

Zahtevnost
[ X )
Sestavine

100 g Nutrigold brezglutenske ’ 20 g masla
meSanice 1 Zlicka vanilje
80 g Nutrigold leSnikov
100 g Nutrigold trsnega sladkorja -preliv-
100 ml Nutrigold mandljevega 100 ml Nutrigold mandljevega
napitka napitka
1 pecilni prasek 200 g temne Cokolade
4 jajca 200 g Nutrigold lesnikov za posip

Priprava

Le3nike (vseh 280 g) pecite v pe€ici pribliZno 10 minut pri 170 °C. Nato jih
zavijte v Cisto kuhinjsko krpo in jih neZno podrgnite, da odstranite vecino
lupine ter jih drobno zmeljite. Jajca stepite s sladkorjem, po nekaj minutah
dodajte mandljev napitek, stopljeno maslo in vaniljo. Na koncu z lopatko
vmesajte brezglutensko mesanico, pecilni prasek in lesnike. Zmes pecite
v pekacu 30x20 cm priblizno 20 minut pri temperaturi 180 °C. Pustite, da
se ohladi, in nato nareZite na kocke. Mandljev napitek segrevajte, dokler
ne zavre, nato dodajte Cokolado, narezano na Kocke, in mesajte, dokler
se ne stopi. Biskvitne kocke potopite v ¢okoladni preliv in jih povaljajte
v mletih lesnikih.

Izdelke, uporabljene v tem receptu, lahko kupite v'nasi spletni trgovini tovarnazdravehrane.si

BEZGLUTENSKA
HJESAVINA




Gingerbread
- amaretti
razpokancki

Zahtevnost

Sestavine

200 g Nutrigold mandljeve moke
175 g Nutrigold trsnega sladkorja
1 Zlica Nutrigold rjavega sladkorja
100 g Nutrigold sladkorja v prahu
2 Zlicki za¢imbne meSanice za medenjake
2 beljaka
/2 Zli€ke limoninega soka

Priprava

V skledi zmeSajte mandljevo moko, sladkor, rjavi sladkor in zacimbno

mesSanico za medenjake. Beljake stepite v ¢vrst sneg z limoninim sokom,

nato jih z lopatko nezno vmesajte v suhe sestavine. Z rokami oblikujte

kroglice, jih povaljajte v sladkorju v prahu in poloZite na pekac, obloZen

s papirjem za peko. Razpokancke pecite pri 180 °C priblizno 20 minut,

pri Cemer pazite, da se spodnji del ne zaZge. Preden jih postreZete, jih
pustite, da se popolnoma ohladijo.
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Izdelke, uporabljene v tem receptu, lahko kupite v hasi spletni trgovini tovarnazdravehrane.si



Slani
buhtelj)ni

(brez glutena

Zahtevnost
(X X J
Sestavine
400 g Nutrigold brezglutenske meSanice -nadev-
2 Zlicéki Nutrigold himalajske soli 250 g sveZe skute
70 ml Nutrigold oljcnega olja 80 g naribanega mehkega sira
150 g grskega jogurta 1 jajce
10 g suhega kvasa 1 Zlicka soli
300 ml mlacne vode
1 zlicka sladkorja
Priprava

V posodi za mesanje zmesajte kvas, sladkor, Zlico moke in mla¢no vodo
ter pustite priblizno 10 minut, da kvas vzhaja. Nato dodajte ostale
sestavine za testo in meSajte nekaj minut, da se vse poveze. Testo
pustite vzhajati na toplem priblizno 1 uro, da se njegova prostornina
podvoji. Med tem casom pripravite nadev tako, da vse sestavine
povezZete z metlico. Vzhajano testo razdelite na 6 oz. 8 delov in vsak
del razvaljajte. Nato nadevajte z nadevom in zaprite v kepo. Buhteljne
polozite v pomascen pekac, premazite s stoplienim maslom in po Zelji
potresite s sezamovimi semeni ter pustite vzhajati, dokler se pecica ne
segreje na 200 °C. Pecite priblizno 30 minut in pustite, da se buhteljni
ohladijo, preden jih postreZete.

Izdelke, uporabljene v tem receptu, lahko kupite v ‘nasi spletni trgovini tovarnazdravehrane.si
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Biscotti
(s cokolado in pomaranco)

Zahtevnost

Sestavine

300 g Nutrigold pseni¢ne moke
150 g Nutrigold trsnega sladkorja
50 g Nutrigold mandljev
1 Zlicka pecilnega praska
60 g masla
2 jajci
2 Zlici pomarancéne lupinice
1 Zlica pomarancnega soka
1 Zli¢ka arome vanilje
s Zli€ke arome mandljev
100 g Cokolade

Priprava

Jajca, sladkor in stopljeno maslo zmesajte z metlico ali meSalnikom.
Dodajte pomarancno lupinico, pomarancni sok ter aromo vanilje in
aromo mandljev. Nato dodajte moko in pecilni prasek ter premesajte.
V testo vmesajte Se sesekljane mandlje in koScke ¢okolade. Z rahlo
naoljenimi rokami testo razdelite na dva dela in oblikujte svaljka,
Siroka priblizno 8 cm. PoloZite ju na pekac, oblozZen s papirjem za
peko. Pecite pri 180 °C priblizno 30 minut, nato ju pustite, da se
nekoliko ohladita. Svaljka nareZite na rezine, debele 1,5 cm, in jih
ponovno razporédite na pekac. Pecite Se priblizno 15 minut, pri Cemer
jih na polovici pecenja obrnite. Po Zelji jih lahko na koncu potopite v
stopljeno Cokolado.

Izdelke, uporabljene v tem receptu, lahko kupite v nasi spletni trgovini tovarnazdravehrane.si - ahic v w‘ "y 5_GASTRO ODBOR ZA PRAZNIKE | BRUNCH



Bogata
kremna juha

(gobova)

Zahtevnost
000
Sestavine
1 zlicka Nutrigold himalajske soli  + : 30 g suhih jurckov i
1/2 Zlicke Nutrigold ¢rnega popra 1 Cebula
4 Zlicke Nutrigold roZmarina 2 stroka Cesna
70 g Nutrigold indijskih ore$ckov 120 ml belega vina
1 Zlica Nutrigold omake tamari 700 ml zelenjavne juSne osnove
400 g mesnih gob 1 zlica svetle miso paste
Priprava

Suhe gobe za pribliZzno 15 minut namocite v vroci vodi in.jih nato
odcedite. SveZe gobe nareZite na majhne kos¢ke. Cebulo in desen
preprazite na malo olj¢nega olja, nato dodajte gobe in dusite priblizno
10 minut. Solite in poprajte. Zalijte z vinom in kuhajte toliko Casa, da
alkohol izhlapi. Prilijte jusno osnovo, pokrijte in na srednjem ognju
kuhajte priblizno 20 minut. Dve tretjini juhe vlijte v mesalnik, dodajte
indijske orescke, tamariin miso pasto ter premesajte do gladke kreme
in jo vrnite v lonec. Poskusite in po okusu dodajte zacimbe.

Izdelke, uporabljene v tem receptu, lahko kupite v'hasi spletni trgovini tovarnazdravehrane.si



o\ :
Rizota
(z gobami in porom)

Zahtevnost

Sestavine

30 ml Nutrigold oljcnega olja
1 Zlicka Nutrigold himalajske soli
/2 Zli€ke Nutrigold crnega popra
1 Zlica masla
2 Zlici svetle miso paste
500 g mesanih gob
6 strokov Cesna
500 ml zelenjavne jusne osnove
2 pora
250 g riza
100 ml belega vina

Priprava

Zmehcano maslo in miso pasto pretlacite z vilicami, odstavite. Na malo
olivnega olja praZite gobe priblizno 10 minut, dokler gobe ne spustijo
vode. Nato dodajte sol in Cesen, kuhajte Se 5 minut. Dodajte masleno
pasto, da se stopi, in jo nato odstranite iz ponve. Na isti ponvi dodajte
Se malo oljcnega olja, nasekljan por in Cesen ter dusite 5-8 minut. Na
koncu dodajte riz, zalijte z vinom in kuhajte, da alkohol izhlapi. Ob
stalnem mesSanju obcCasno zalivajte z vroco jusno osnovo, dokler riz ni
kuhan, pribliZno’20 minut. Proti koncu kuhanja vmesajte Se gobe in

zacinite. Po Zelji dodajte Se malo masla in parmezana. =
. Sl
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Izdelke, uporabljene v tem receptu, lahko kupite v'nasi spletni trgovini tovarnazdravehrane.si - - G4 Non & 7_GASTRO ODBOR ZA PRAZNIKE | KOSILO



Pasta tahini

(z limono in brokolijem)

Zahtevnost
[ X B

Sestavine

75 g Nutrigold paste tahini
/2 Zli€ke Nutrigold himalajske soli
1/2 Zlicke Nutrigold ¢rnega popra
1 Zlica Nutrigold oljcnega olja
1/2 2li€ke Nutrigold javorjevega sirupa
150 g testenine
1 glava brokolija
1 limona
1 Cebula
4 stroki Cesna

Priprava

Brokoli odistite, lo¢ite na manjse cvetove, steblo pa olupite in nareZite
na tanke rezine. Testenino skuhajte po navodilih na embalazi in ji 3
minute pred koncem kuhanja dodajte brokoli. V posodi zmesajte tahini,
oljcno olje, 2 Zlici limoninega soka, 1 Zlicko limonine lupinice, javorjev
sirup, sol, poper in premeSajte z metlico. Po potrebi dodajte malo
ledene vode, da razredéite omako. Cebulo, ¢esen in steblo brokolija
prazite na olj¢nem olju priblizno 10 minut. Dodajte malo vode, v kateri
se je kuhala testenina, nato Se testenino in brokoli ter tahini omako. Vse
skupaj zdruZite in postrezite.

Izdelke, uporabljene v tem receptu, lahko kupite v'nasi spletni trgovini tovarnazdravehrane.si




Pikantni
rezanci

(z arasidi)

Zahtevnost
[ X R
Sestavine
200 g udon rezancev : -harissa omaka-
1 rdeca paprika 75 g Nutrigold soncnicnega olja
1 rumena paprika 3 Zlicke Nutrigold zacimbne meSanice harissa
1 zelena paprika 2 Zlici Nutrigold sezamovih semen
1 mlada ¢ebula 70 g Nutrigold arasidov
100 g mlade soje (edamame) 5 Zlic Nutrigold omake tamari

1 Zlica Nutrigold javorjevega sirupa
6 strokov cesna

Priprava

Rezance pripravite po navodilin na embalazi. Paprike nareZite na trakove.
Cebulo narezite na kolobarje. Edamame skuhaite ali odcedite in sperite,
Ce uporabljate mlado sojo iz plocevinke. Za pripravo omake harissa
najprej segrejte olje do vretja (3-5 minut). V skledi zmeSajte zaCimbno
mesanico harissa, sezam, sesekljane araside in sesekljan Cesen ter vse
skupaj prelijte z vrocim oljem, premesajte in pustite nekaj minut, da
se okusi prepojijo. Nato primeSajte omako tamari in javorjev sirup. Z
Zeleno kolic¢ino omake prelijte rezance in dobro premesajte. Dodajte Se
preostalo zelenjavo in postrezite.

Izdelke, uporabljene v tem receptu, lahko kupite v nasi spletni trgovini tovarnazdravehrane.si




Vaniljevi
rogljicki
(brez glutena)

Zahtevnost

Sestavine
200 g Nutrigold brezglutenske mesanice
50 g Nutrigold mandljeve moke
70 g Nutrigold trsnega sladkorja v prahu
2 vaniljeva sladkorja
1 zlica arome vanilje
120 g masla
2 rumenjaka

Priprava

Zmesajte brezglutensko meSanico, mandljevo moko, sladkor v prahu in
vaniljev sladkor. Dodajte hladno maslo, narezano na listice, in z rokami .

zdrobite.zmes v drobljeno testo. Nato vmesajte rumenjake in aromo vanilje

ter mesajte, dokler testo ne postane gladko. Testo pustite eno uro v hladilniku,

da se strdi. Z rokami oblikujte rogljicke in jih razporedite na pekac, oblozZen s

papirjem za peko. Pecite v pecici, ogreti na 180 °C, pribliZno 10 minut. Potresite
s sladkorjem v prahu. BEZGLUTENSKA

HJESAVINA

<
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Izdelke, uporabljene v tem receptu, lahko kupite v'nasi spletni trgovini tovarnazdravehrane.si p



Orehovi
piskoti
(brez glutena)

Zahtevnost

Sestavine
320 g Nutrigold brezglutenske mesanice
100 g Nutrigold orehov
90 g Nutrigold trsnega sladkorja v prahu
1 vaniljev sladkor
2 jajci
130 g masla

Priprava

Zmesaijte brezglutensko mesanico, mlete orehe, sladkor v prahu in vaniljev

sladkor. Dodajte hladno maslo, narezano na listice, in z rokami zdrobite zmes

v drobljeno testo. Nato dodajte jajca in mesajte, dokler ne dobite gladkega

testa. Testo pustite 30 minut v hladilniku, da se strdi. Testo razvaljajte na

pomokani povrsini in izreZite poljubne oblike. Piskote pecite v pecici, segreti
na 180 °C, 8-10 minut. Potresite s sladkorjem v prahu.

o %,
Izdelke, uporabljene v tem receptu, lahko kupite v hasi spletni trgovini tovarnazdravehrane.si . wc 34 w 11_GASTRO ODBOR ZA PRAZNIKE | DESERT
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