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Bananin
kruh

Zahtevnost
Y. =

Sestavine

250 g Nutrigold pirine bele moke
130 g Nutrigold masla iZ indijskih ores¢kov
/2 Zlicke Nutrigold cimeta
150 g Nutrigold rjavega sladkorja
100 g Nutrigold indijskih ores¢kov
1 Zlica vanilijevega ekstrakta
1 zlicka pecilnega praska

80 g grikega jogurta : ‘."NE‘}?;M s
3 zrele banane o T : g
110 g masla e o,
100 g Cokolade ; :
2 jajci
Priprava

Stoplieno maslo zmesajte s sladkorjem, nato dodajte jajca, jogurt,

pretlacene banane, vaniljo in maslo iz indijskih oresckov. Vse skupaj

dobro premesajte. Dodajte moko, pecilni prasek in cimet ter mesajte,

dokler zmes ne postane enotna. Na koncu vmesajte Se sesekljane indijske

orescke in koscke cokolade. Zmes vlijte v model za kruh in pecite priblizno
1 uro na 180 °C. Pred rezanjem naj se bananin kruh popolnoma ohladi.

Izdelke, uporabljene v tem receptu, lahko kupite v hasi spletni trgovini tovarnazdravehrane.si " \VEGA\\/ " EGAN 2_ZALJUBLJENA KUHALNICA | ZAJTRK



Korenégov
kolac

Zahtevnost
Yovee

Sestavine

100 ml Nutrigold oljcnega olja
100 g Nutrigold rjavega sladkorja
1 Zliéka Nutrigold cimeta
180 g Nutrigold pirine bele moke
30 g Nutrigold orehov
2 Zliéki pecilnega praska
200 g naribanega korencka
1 pomaranca (lupina in sok)
100 g kandirane pomarance
3 jajca

Priprava

Jajca zmesajte s sladkorjem, nato dodajte olje, lupinico in pomarancni

sok. Vse skupaj dobro premesajte. Dodajte moko, mlete orehe, cimet

in pecilni prasek ter mesajte, dokler ne dobite homogene zmesi. Na

koncu vmesajte Se nariban korencek in kandirano pomaranco. Zmes

vlijte v model s premerom 22 cm in pecite 30 minut pri temperaturi

180 °C. Kolac pred rezanjem pustite, da se ohladi, nato pa ga posujte s
sladkorjem v prahu.
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Izdelke, uporabljene v tem receptu, lahko kupite v nasi spletni trgovini tovarnazdravehrane.si . 4nic v 4nic v 3_ZALJUBLJENA KUHALNICA | ZAJTRK



Zahtevnost
YOV V
Sestavine . % Nutrigold
550 g Nutrigold moke manitoba : . = - Vi, T

50 g Nutrigold trsnega sladkorja
1/2 Zlicke Nutrigold himalajske soli
7 g suhega kvasa
limonina lupinica
125 g masla
200 ml mleka
1 Zliéka ruma
1 jajce

Priprava

V loncu stopite maslo, nato dodajte mleko in rum. Vse sestavine
zmesajte v posodi mesalnika in miksajte priblizno 10 minut. Pustite, da
se testo podvoji, pribliZno 30 minut. Testo razdelite na 12-enakih delov
(vsak priblizno 80 g). Vsak del razvaljajte, nadevajte z nadevom po Zelji in
oblikujte v kepico. Krofe poloZite na pekac, obloZen s papirjem za peko,
namazite z mlekom in pustite vzhajati Se 45 minut. Pecite 20 minut pri
temperaturi 170 °C z vkljuCenim ventilatorjem. Takoj po pecenju jih
posujte s sladkorjem v prahu.
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Izdelke, uporabljene v tem receptu, lahko kupite v hasi spletni trgovini tovarnazdravehrane.si - i ANTC v 4_ZALJUBLJENA KUHALNICA | BRUNCH



Hrustljave
kisle
kumare

Zahtevnost
YooV

Sestavine :

15 ml Nutrigold olj¢nega olja
1 vedja steklenica kislih kumar
150 g panko krusnih drobtin
§éepec soli
1 jajce

Priprava

Kumare nareZite na tanke rezine in jih posusite s kuhinjsko krpo.

Vsako rezino pomocite v jajce, katerega ste predhodno solili. Nato

jih povaljajte v panko drobtine in rahlo poskropite z olj¢nim oljem.

Kumare pecite v pecici pri 190 °C 10 minut ali jih praZite na olju nekaj
minut na vsaki strani. Postrezite z omako po Zelji.

b
MASLIND :

sHAAISK] ULJE . >

_'““gl;l"""" m" l: =2 mo\

= o 7 \ & \\

i EUA)

*ﬂ—b\ o &[(0@/

2
Izdelke, uporabljene v tem receptu, lahko kupite v hasi spletni trgovini tovarnazdravehrane.si - ”“"9 G 3
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Zahtevnost
YoV e

Sestavine

1 steklenica Nutrigold humusa
2 Zlici Nutrigold olj¢nega olja
50 g Nutrigold susenih paradiznikov
] sok ¥z limone
'2 stroka Cesna
150 g testenine
10 g sveze bazilike
1 Cebula

Priprava

Testenine skuhajte po navodilih na embalaZi in shranite 1 skodelico
kuhane vode. SuSene paradiZznike namocite v vreli vodi in jih
nasekljajte. Cebule in ¢esen prazite na oljénem olju priblizno 10 minut.
Dodajte susene paradiznike, humus, limonin sok in shranjeno vodo. V
omako vmesajte testenine in postrezite s sveZo baziliko.

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




remas
fizol
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Zahtevnost
YoVvee

Sestavine

150 g Nutrigold riza basmati
120 ml Nutrigold kokosovega mleka
100 g Nutrigold susenih paradiZnikov
1 zlicka Nutrigold himalajske soli
1/2 Zlicke Nutrigold ¢rnega popra
4 Zlicke Nutrigold harisse
2 stroka Cesna
2 Zlici paradiZnikovega koncentrata
120 ml zelenjavne juSne osnove
400 g rjiavega fiZola iz plocevinke
1 Cebula

Priprava

RiZ skuhajte po navodilih na embalaZi. SuSene paradiZnike namocite

v topli vodi, nato jih sesekljajte. Cebulo in Gesen praZite na malo

olja priblizno 10 minut. Dodajte paradiZznikov koncentrat, suSene

‘paradiznike in zacimbe. Zalijte s kokosovim miekom in jusno osnovo,

nato dodajte fizol in kuhajte priblizno 20 minut, da se omaka zgosti.
FiZolovo omako postrezite éez kuhan riz.

Izdelke, uporabliene v tem receptu, lahko kupite v nasi spletni trgovini tovarnazdravehrane.si
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Pragen .
cvetachi riz

Zahtevnost
VOPVY

Sestavine

2 Zlici Nutrigold omake tamari
2 Zlici Nutrigold sezamovega olja
2 Zliéki Nutrigold av'okadovega olja
2 Zlici rizevega kisa
250 g gob Sitake
1 vecji korencek
2 stroka Cesna
1 cvetaca
2 mladi cebuli
100 g zamrznjenega graha
2 jajci

Priprava

Cvetaco sesekljajte v sekljalniku. Zmesajte rizev kis, omako tamari in

sezamovo olje. Na avokadovem olju priblizno 10 minut dusite gobe in

na kocke narezano korenje. Solite, nato dodajte Cesen, na kolobarje

narezano mlado Cebulo, grah in sesekljano cvetaco. Vse skupaj dusite

10 minut, nato dodajte mesanico kisa, omake tamari in sezamovega
olja. Postrezite z jajcem na oko in rezinami avokada.

Izdelke, uporabljene v tem receptu, lahko kupite vhasi spletni trgovini tovarnazdravehrane.si
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Juha
ortilja

Zahtevnost
YoV

Sestavine

1 zlicka Nutrigold himalajske soli
/2 Zliéke Nutrigold ¢rnega popra
s Zliéke Nutrigold Cili prahu
4 stroki Cesna
14 rdeca paprika
1 Cili paprika
1 plocevinka pelatov
200 g rdeCega fizola
150 g koruze
6 tortilj
1 veé&ja Cebula

Priprava

Cebulo in &esen prazite na malo olja priblizno 10 minut. Dodajte na

kocke narezano papriko in dusite Se 10 minut. Nato dodajte zacimbe,

pelate, fizol in koruzo ter zalijte z malo vode. Kuhajte priblizno 20

minut na srednji temperaturi. Tortilje nareZite na trakove in jih nekaj

minut prazite na olju, nato posolite. Juho postrezite s hrustljavimi
tortiljami in avokadom.

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



Sarkelj

< MIIDLOA

Zahtevnost
YoV e

Sestavine

240 g Nutrigold pirine bele moke
150 g Nutrigold trsnega sladkorja
6 Zlic Nutrigold pistacijevega masla
30 g Nutrigold surovih pistacij
1 Zlicka vanilijevega ekstrakta =
1/2 Zli€ke mandljevega ekstrakta
1 Zli€ka pecilnega praska
160 ml mleka
sok 12 limone
115 g masla
100 g Cokolade
2 jajci

Priprava

Pistacijevo maslo zme3ajte s 6 Zlicami tople vode. Mleku dodajte
limonin sok in pustite stati 10 minut. Jajca zmesajte s sladkorjem,
dodajte maslo, vanilijev in-mandljev ekstrakt ter mleko z limono.
Vmesajte pistacijevo maslo. V meSanico dodajte moko in pecilni
prasek, nato vse skupaj dobro premesajte. Na koncu vmesajte
Se sesekljane pistacije in koScke cokolade. Zmes vlijte v model za
Sarkelj in pecite 45-55 minut pri 180 °C. Pred rezanjem pustite, da
se ohladi.

Izdelke, uporabljene v tem receptu, lahko kupite v'nasi spletni trgovini tovarnazdravehrane.si " G 2 10_ZALJUBLJENA KUHALNICA | DESERT




Cokoladna

torta

Zahtevnost
YooYV

Sestavine

180 ml Nutrigold olj¢nega olja
70 g Nutrigold kakava v prahu
165 g Nutrigold pirine bele moke
150 g Nutrigold trsnega sladkorja
/2 Zli€ke pecilnega praska
120 ml vrele vode
1 zlica vanilijevega ekstrakta
100 g cokolade
1 pomaranca (lupina in sok)

3 jajca

Priprava

Kakav v prahu zmesajte z vrelo vodo in meSajte, dokler ne dobite gladke
kreme. Jajca zmesajte s sladkorjem, nato dodajte olje, kakavovo mesanico,
vanilijev ekstrakt, lupinico in pomarancni sok. Vse skupaj dobro premesajte.
Dodajte moko in pecilni prasek ter nezno mesajte, dokler ne dobite
homogene zmesi. Na koncu vmesajte Se koscke Cokolade. Zmes vlijte v
model s premerom 22 cm in pecite 35 minut pri 180 °C. Pred rezanjem torto
pustite, da se popolnoma ohladi. Postrezite z mehko stepeno smetano z

dodatkom kardamoma.

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