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TeZina pripreme

Sastojci -

120 g Nutrigold zobenog brasna
120 g Nutrigold javorovog sirupa
100 g Nutrigold maslaca od orasastih plodova
30 g Nutrigold kakao praha

Priprema

Prvo pomijeSajte javorov sirup i maslac od orasSida, sjedinite
pjenjacom. Potom dodajte-brasno i kakao pa umijesite glatko
tijesto. Tijesto ¢e biti masno ali ne smije se lijepiti za ruke.
Podijelite tijesto na 5 dijelova pa svaki razvaljajte u tanki valjak i
noZem odrezite na manje dijelove kao kod izrade njoka. Rukama
oblikujte u kuglice i slaZite na pleh obloZen papirom za pedenje.
Pecite na 170 stupnjeva 10 minuta. PosluZite uz mlijeko ili jogurt
i voée po zelji.
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TeZina pripreme -
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Rt - ~100 g Nutrigold badema
it S 100 g Nutrigold indijskih oraha T e
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: = TA .- 250 g grckog jogurta - St
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: Datulje ocustlte od kostica i kratko namomte U VFUCOJ VOdI_
da omeksaju. U sjeckalici* _uslntn_lte_ bademe:i indijske-orahe pa
* dodajte datulje i javorov sirup, miksajte dok se sve ne sjedini. 1+~
Smjesu utlsnlte u kalup za tart promjera:25 cm nakoji ste stavili =
papir za pecenje. Ostavite u zamrzwacu 30 minuta da se stisne,
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‘Namaz
(od cikle)

TeZina pripreme

Sastojci
1 pakiranje Nutrigold riZinih krekera
. 2 srednje cikle
200 g krem sira
2 Zlice hrena
Sol, papar

Priprema

Ciklu skuhajte ili ispecite u pecnici, pustite da se prohladi. U
sjeckalici ili Stapnim mikserom izradite ciklu, krem sir, hren i
zacine do glatke kreme. PosluZite uz krekere i avokado.
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irova torta
(od jagoda) '

Tezina pripreme

X E
Sastojci
-podloga- : -krema-
90 g Nutrigold badema 280 g Nutrigold indijskih oras¢iéa
40 g Nutrigold pistacija 5 Zlica Nutrigold ekstra
2 Zlice Nutrigold kokos mrvica djevi¢anskog kokosovog ulja
6 Nutrigold datulja 3 Zlice Nutrigold agavinog sirupa
2 Zlice Nutrigold javorovog 1 zZlica Nutrigold cikle u prahu
sirupa 320 g kokosove kreme
3 Zlice Nutrigold ekstra : 220 g jagoda

djevi¢anskog kokosovog ulja

Priprema

Podlogu pripremite tako‘éto éete sve sastojke. izraditi u =
sjeckalici. Potom je dobro utisnite u kalup promjera 18cm i
ostavite'u zamrzivacu dok pripremate kremu. Indijske orascice
kratko prokuhajte da omeksaju; 10-ak minuta, pa ih procijedite
i isperite. Sve sastojke za kremu dodajte u blender i izradite
do glatke teksture. Kremu prelijte preko podloge i vratite u
zamrziva¢ na nekoliko sati, ili preko nodi. Izvadite tortu na
sobnu temperaturu barem 30 minuta prije rezanja. Dekorirajte
jagodama i mrvljenim pistacijama.
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- Rizoto
(sa_ Sparogama i bobom)

TeZina pripreme

[ X )
v
Sastojci
150 g Nutrigold jasmin rize
3 Zlice Nutrigold maslinovog ulja
1 luk
2 CeSnjaka
200 g Sparoga
200 g boba
1 dcl bijelog vina
500 ml povrtnog temeljca
1 Zlica maslaca

Sol, papar

Priprema
Bob skuhajte posebno, pa ga ocistite od opne. Polovicu
izradite Stapnim mikserom u glatku kremu, a polovicu
ostavite za rizoto, Na maslinovom ulju pirjajte luk nekoliko
minuta pa mu dodajte c¢eSnjak. Dodajte rizu i Sparoge
narezane na sitne kolutove i pirjajte nekoliko minuta. Podlijte
vinom i kuhajte dok alkohol ne ispari. Potom postepeno
podlijevajte temeljcem dok se riza ne skuha, oko 25 minuta.
Pred kraj kuhanja dodajte bob i umijesajte kremu od boba.
Dodaijte soli i papra prema ukusu, te na kraju umijesajte zlicu

maslaca.
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Kuskus
(s pecenim Sparogama
i rotkvicama)

TeZina pripreme

®
==
Sastojci
250 g Nutrigold kuskusa ) -dressing- :
3 Zlice Nutrigold maslinovog ulja 75 ml Nutrigold maslinovog ulja i 5
200 g Sparoga 30 ml Nutrigold jabucnog octa
200 g rotkvica 2 Zlice Nutrigold javorovog sirupa
Sol, papar : 20 ml soka limuna
2 Zlicice senfa
1 zZlica kapara
1/2 Zlicice soli
Priprema

Sparoge i rotkvice zacinite soli, paprom i maslinovim uliem

pa pecite U peénici na 180 stupnjeva 30-ak minuta, dok ne

omeksa. Kuskus -pripremite prema uputstvu na pakiranju.

Dressing napravite tako Sto cete sve sastojke Stapnim

mikseromrizraditi do glatke teksture. PosluZite peceno povrée
na kuskusu i prelijte dressingom.
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Kuglof

(od tikvica)

TeZina pripreme

‘00
Sastojci

310 g Nutrigold pirovog bijelog : " 4jaja
brasna . 1 zlica vanilije
2 zlicice Nutrigold cimeta 3 Zlicice praska za pecivo
180 ml'Nutrigold suncokretovog Prstohvat soli
ulja -
150 g Nutrigold smedeg Secera -krema-
50 g Nutrigold Secera od Secerne - 50 g Secera
trske 300 g krem sira
180 g naribane jabuke 3 1jaje
210 g naribane tikvice 1-zlica vanilije

Priprema :

Prvo napravite kremu tako S$to Cete sastojke sjediniti
pjenjacom. Pomijesajte jaja, Secere, ulje, vaniliju i naribane
jabuke. Potom dodajte brasno, cimet; sol, prasak za pecivo pa
sjedinite. Na kraju umijeSajte naribane tikvice. Polovicu smjese
izlijte u vedi kalup za kuglof (promjera 24 cm, dubine 10 cm),
preko toga rasporedite bijelu kremu i na vrh izlijte ostatak
smede smjese. Pecite na 180 stupnjeva oko 60 minuta. Pustite
da se ohladi prije rezanja. Po Zelji pospite se¢erom u prahu.

S

o
S

#YUMYUMPARADISE

’ .

» Foks i HET e, 1.‘"“'&"5"' o TSl .
B

- - 2 -
: e m—— () /%\ =2
Proizvode koji su Koristeni u ovom receptu moZete kupiti preko naseg webshopa tzh.hr a\%ﬁ m \ Al =
i sk 750 N T 07_RECEPTI ZA MJESEC PETI | VECERA

S 78



S OF 3 [T A

Proljetna
~ juha

TeZina pripreme
( X ]

Sastojci

1 zlica Nutrigold persina
2 zlice Nutrigold maslinovog ulja
1luk °
2 CeSnjaka
150 g Sparoga
150 g boba
150 g graska
400 ml povrtnog temeljca
Sol, papar

Priprema

Na maslinovom ulju dinstajte luk i ¢eSnjak nekoliko minuta.

Potom dodajte Sparoge, bob i grasak, podlijte temeljcem i

kuhajte dok povrée ne omeksa, 20-ak minuta. U blenderu

ili Stapnim mikserom izradite ‘do glatke kreme. Zacinite soli i
paprom po ukusu.
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- Torta
(s jagodama bez glutena)

TeZina pripreme

[ X J
Sastojci
210 g Nutrigold bezglutenske e 3 jaja
mjesavine 3 1 1 Zlica arome vanilije
75 g Nutrigold bademovog brasna + 115 g otopljenog maslaca
40 g Nutrigold ekstra djevicanskog 175 ml mlijeka
kokosovog ulja sok 1/2 limuna
200 g Nutrigold Secera od Secerne Korica 2 limuna
trske 2 Zli¢ice praska za pecivo
500 g jagoda Prstohvat soli
Priprema

Sok 1/2 limuna dodajte U mlijeko i pustite 10-ak minuta.
Jagode nasjeckajte na manje komade. Koricu limuna rukama
utrljajte u Secer pa.dodajte jaja, otopljeni maslac i kokosovo
ulje, vaniliju, koricu limuna i mlijeko.pa sjedinite pjenjacom.
Potom dodajte bezglutensku mjesavinu, bademovo brasno,
sol i prasak za pecivo. Polovicu smjese izlijte u kalup.promjera
24 cm, pospite nasjeckane jagode, izlijte ostatak smjese i
preostale jagode poslazite po vrhu. Pecite na 180 stupnjeva
oko 60 minuta. Pustite da se ohladi prije rezanja. Pospite
Seéerom u prahu.
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- Torta
(s malinama i bademima)

TeZina pripreme

00
Sastojci
65 g Nutrigold badem listica 2 kapi ekstrakta badema
165 g Nutrigold pirovog 200 g malina
bijelog brasna. ; Prstohvat soli
150 g Nutrigold Secera od ;
Secerne trske -posip-
2 Zlicice praska za pecivo 30 g Nutrigold pirovog bijelog
115 g maslaca brasna
2 jaja 50 g Nutrigold smedeg
120 g kiselog vrhnja : Secera
1 zli¢ica arome vanilije 1 zli¢ica Nutrigold cimeta
30 g otopljenog maslaca
Priprema :

Napravite posip tako Sto Cete sve sastojke pomijesati vilicom
da dobijete mrviCastu smjesu. PomijeSajte jaja, otopljeni maslac;,
kiselo vrhnje, Secer, vaniliju i ekstrakt badema. Izradite pjenjacom.
Dodajte brasno, prasak za pecivo i sol. Sjedinite. Smjesu prebacite
u kalup za pecCenje promjera 24 cm, po vrhu poslazite maline i
pospite mrvi¢astom smjesom i listi¢ima badema. Pecite na 180
stupnjeva 35-45 minuta. Pustite da se ohladi prije rezanja. Po Zelji
pospite Secerom u prahu.
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