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Crumble
muffini
s cokolado in pomaranco

Tezavnost priprave

( X}

Sestavine
160 g Nutrigold pirine bele moke 70 g kisle smetane
45 g Nutrigold mandljeve moke ’ 1 Cajna zlicka vanilije
80 g Nutrigold svetlega sladkorja iz 2 kapljici hladno stisnjenega
sladkorne trsa ' pomarancnega olja
50 g Nutrigold rjavega sladkorja 120 g temne Cokolade
2 Zlici naribane pomaranéne lupinice - crumble -
12 g pecilnega praska 65 g Nutrigold pirine bele moke
85 g masla 50 g Nutrigold rjavega sladkorja
2 jajci 10 g Nutrigold kakava v prahu
120 ml mleka 55 g masla

Priprava

Najprej pripravite crumble. V posodi zmeSajte moko, sladkor in kakav,
nato dodajte hladno maslo in meSanico zdrobite, dokler ne dobite
teksture drobtinic. Zmes postavite v hladilnik. V drugi posodi zmesajte
jajci, sladkorja, naribano pomarancno lupino, mleko, kislo smetano,
stopljeno maslo, vanilijo in pomaranc¢no olje. Dodajte moko in pecilni
prasek ter vse nezno premesajte s kuhinjsko lopatico. Na koncu vmegajte
nasekljano cokolado. Pripravljeno maso nadevajte v papirnate kosarice za
muffine, na vrh pa potresite crumble. Pecite pribliZzno 15 minut pri 200 °C.

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

[ X X

Sestavine

270 g Nutrigold pirine bele moke
30 g Nutrigold mandljeve moke
150 g Nutrigold brezovega sladkorja
2 &ajni Zli€ki pecilnega praska
2 jajci
2 Zlici limonine lupine
1 zlica limoninega soka
60 g masla
1 €ajna zlicka vanilije
3 kapljice hladno stisnjenega limoninega olja
200 g bele ¢okolade

Priprava

Limonino lupinico dobro vtrite v sladkor, da se sprosti aroma. Dodajte
jajciin vse skupaj dobro premesajte s metlico. V zmes vmesajte stopljeno
maslo, limonin sok, vanilijo in limonino olje. Dodajte moko, mandljevo
moko in pecilni prasek ter dobro premesajte. Zmes oblikujte v dva enaka
valja, pri tem si pomagajte z naoljenimi rokami. Pecite 25-30 minut pri
160 °C. Pustite testo, da se nekoliko ohladi, nato ga narezite na kose
debeline priblizno 2 ecm. PiSkote ponovno polozite na pekac. Piskote
pecite 10 minut, hato jih obrnite in pecite Se 10 minut. Medtem stopite
cokolado nad paro. Ohlajene piSkote pomocite v Cokolado in jih po Zelji

okrasite z limonino lupinico, mletimi pistacijami ali malinovim prahom.

Izdelke, uporabljene v tem receptu, lafiko kupite v nasi
spletni trgovini www.tovarnazdravehrane.si
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Caj
iz sveZega ingverja

TeZavnost priprave

"'YY Y)Y

Sestavine

3 Zlice Nutrigold javerjevega sirupa
1 3 Zlice sveZega ingverja
- 600 ml vode
1 palcka cimeta
1 pomarance
1 limone

‘Priprava

V manjsi lonec dodajte vodo, olupljen ingver, cimet, sirup ter Cetrtino
pomarance in limone. Sestavine kuhajte pribliZno 15 minut, nato
tekocino precedite. Caj postrezite z rezino limane.

Izdelke, uporabljene v tem receptu, lahko kupite v nasi
spletni trgovini www.tovarnazdravehrane.si
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Amaretti
piskoti
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Sestavine

200 g mandljeve moke Nutrigold
150 g Nutrigold svetlega sladkorja iz
sladkornega trsa
2 beljaka (60 g)

1/2 €ajne Zlicke limoninega soka
1/2 Eajne Zli€ke mandljevega ekstrakta

Priprava

V skledi zmeSajte mandljevo moko in sladkor. V drugi skledi zmesajte
beljake in limonin sok ter meSanico nekaj minut stepajte s pomocjo
mesalnika. Stepeni beljaki dodajte k mesanici z moko in vse skupaj
neZzno premesSajte s kuhinjsko lopatico. Vmesajte tudi mandljev
ekstrakt. Roke posujte s sladkorjem v prahu in iz mase oblikujte
kroglice po 20 g (pribliZno 20 kroglic). Vsako kroglico povaljajte v
sladkorju v prahu in jih poloZite na pekac.* Pecite priblizno 30 minut
pri 150 °C. Piskote pustite, da se popolnoma ohladijo.

* Pri_mocnejsi pecici pazite, da piskoti od spodaj ne porjavijo. Po potrebi pod
; pekac postavite dodatni pekac za enakomerno pecenje.

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




Juha
iz Spinace in hrusk

Tezavnost priprave

Sestavine

2 €ajni zlicki Nutrigold sesekljanega petersilja
2 ¢€ajni zlicki Nutrigold himalajske soli
1/2 Eajne Zlicke Nutrigold mletega érnega popra
3 Zlice Nutrigold olj¢nega olja
g 1 &ebula
3 hruske
1 krompir
900 ml zelenjavna juSna osnova
100 g Spinace

Priprava

Cebulo prazite na oljénem olju priblizno 10 minut, da postekleni.
Nato dodajte narezane hruske in krompir, narezan na kocke. Zacinite
s soljo in poprom, dodajte petersilj ter zalijte z zelenjavno juSno
osnovo. Kuhajte priblizno 20 minut, dokler zelenjava ne postane
mehka. Dodajte Spinaco in kuhajte Se 2 do 3 minute. Vse sestavine
zmesajte v mesalniku do gladke, kremaste juhe. Po potrebi dosolite

ali popoprajte.

Izdelke, uporabljene v tem receptu, lahko kupite v nasi
spletni trgovini www.tovarnazdravehrane.si
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Testenine
s pestom iz rastike in pistacije

TeZavnost priprave

Sestavine

50 g Nutrigold pistacije
30 ml Nutrigold olj¢nega olja

300 g rastike

2 stroka Cesna

50 g parmézana -

1 ¢ajna zlicka soli
1/2'Cajne Zlicke popra

250 g testenin
1 sir burrata
pest rukole

Priprava

Liste rastike locite'od stebla, prelijte jih z vrelo vodo in po dveh minutah
prenesite v posodo z ledeno vodo.

V isti vodi, v kateri ste blansirali rastiko, skuhajte testenine.
Rastiko, Cesen, pistacije, sol, poper in parmezan dajte v sekljalnik ter
zmiksajte do goste paste.

Pocasi dolivajte oljcno olje, da dobite gladko pesto.

Kuhane testenine zmesSajte s pestom in postrezite z rukolo in sirom.

X \
[ " \D e
Izdelke, uporabljene v tem receptu, lahko kupite v nasi \\\%ﬁ,
H G4

spletni trgovini www.tovarnazdravehrane.si et 7_NOVO LETO, NOVI RECEPTI! | KOSILO



Cicerikina
enoloncnica

TeZavnost priprave
( X

Sestavine

150 g Nutrigold Cicerike
3 Zlice Nutrigold oljcnega olja
2 éajni zlicki Nutrigola himalajske soli
12 Cajne Zlicke Nutrigold mletega crnega popra

1 vecja ¢ebula
3 stroki Cesna
400 g pelatov

600 g zelenjavne juSne osnove

90 g rigatoni testenin
50 g listov ohrovta (rastike)

Priprava

Ciceriko namodite v vodi ¢ez no¢, da se hitreje skuha. Na olj¢nem olju
prazite ¢ebulo pribliZzno 10 minut, nato dodajte ¢esen. Zacinite s soljo in
poprom, dodajte pelate, Ciceriko ter zalijte z zelenjavno jusno osnovo.
Kuhajte priblizno 40 minut, nato dodajte testenine in ohrovt ter kuhajte
Se priblizno 15 minut. Po potrebi dolijte $e malo jusne osnove ali vode.

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

s kvinojo in pomaranco

TeZavnost priprave
[ X EURR

. Sestavine

65 g Nutrigold rdece kvinoje
80 g koruze iz konzerve
180 g Crnega fiZola iz konzerve
1 rdeca cebula -
50 g rukole
' 41 pomaranca
- preliv -
60 ml Nutrigold olj¢nega olja
2 &ajni Zlicki Nutrigold javorjevega sirupa
1 ¢ajna zli¢ka Nutrigold himalajske soli
1'manjsi avokado
45 ml pomaranénega soka
1 €ajna zlicka pekoce omake Sriracha

Priprava

Kvinojo dobro sperite pod tekoc¢o vodo in jo skuhajte v vodi v razmerju

1:2 priblizno 15 minut, dokler ne postane mehka. Sestavine za preliv

zmesajte s pali¢nim mesalnikom, da dobite gladko in kremasto teksturo,

.podobno majonezi. Vse sestavine za solato zmesajte v skledi, dodajte
prelivin postrezite.

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




Lesnikova torta

brez moke

TeZavnost priprave

000¢
Sestavine

300 g Nutrigold olupljenih lesnikov - ganache -
180 g Nutrigold sladkorja iz 100 g Nutrigold Nutritella
sladkornega trsa namaza iz leSnikov
15 g koruznega Skroba 70 g temne Cokolade
1 Cajna Zlicka instant espressa f 70 g mlecne Cokolade
6 jajc 240 g sladke smetane
140 g masla :
2 €ajni Zlicki arome vanilije

Priprava

Olupljene lesnike fino zmiksajte v sekljalniku. Maslo stopite, rumenjake locite od
beljakov. Rumenjake in 120 g sladkorja stepite z metlico, dokler zmes ne postane
penasta in se volumen ne podvoji. Nato dodajte stopljeno maslo in vanilijo ter
dobro premesajte. Vmesajte zmlete lesnike, koruzni Skrob in instant espresso ter
vse nezno premesajte z metlico. Beljake stepite s preostalim sladkorjem, dokler
ne dobite Cvrstega snega. SneZno zmes nezno, s kuhinjsko lopatico, vmesaijte v

zmes z rumenjaki. Testo vlijte v pekaé premera 22 ¢cm in pecite 40 minut pri 170

°C. Pustite, da se torta popolnoma ohladi. Za ganache zdruZite Nutritella namaz

in nasekljano temno ter mlec¢no ¢okolado. Prelijte z vroco smetano in pustite 10

minut, nato zmes premesajte z metlico. Ganache najprej pustite, da se ohladi

na sobni temperaturi, nato ga dajte v hladilnik za najmanj eno uro-(lahko tudi

Cez noc). Ohladen ganache stepite s spiralnimi nastavki nekaj minut, nato ga

enakomerno razporedite po biskvitu. Na koncu torto posujte z mletimi lesniki in
postrezite.

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

s kislo smetano

TeZavnost priprave
[ X TR

Sestavine

220 g Nutrigold pirine bele moke
100 g Nutrigold svetlega sladkorja iz sladkornega trsa
115 g masla
2 jajci” -
240 g kisle smetane
12'g pecilnega praska
1 ¢ajna zlicka vanilije
2 jabolki
- posip -
50 g Nutrigold svetlega sladkorja iz sladkornega trsa
2 ¢ajni Zlicki Nutrigold cimeta
60 g Nutrigold pekan orehov

Priprava

Najprej pripravite posip. Zmesajte sladkor, cimet in nasekljane pekan
orehe ter ga postavite na stran. V drugi posodi zmesajte jajci, sladkor in
stoplieno maslo, da dobite gladko zmes. Dodajte kislo smetano in vanilijo
ter premesajte, da se sestavine povezejo. Vmesajte moko in pecilni prasek,
nato dodajte naribana jabolka in vse neZno premesajte s kuhinjsko lopatico.
V okrogel pekaC premera 22 cm najprej vlijte polovico mase za kolac, nanjo
potresite polovico posipa. Nato dodajte preostanek mase in zakljucite z
drugo polovico posipa. Pecite 50 minut pri 180 °C. Pred rezanjem pustite, da
se kola¢ popolnoma ohladi.

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