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Zobeni
muffani
(s bundevom)

TeZina pripreme
¢ ( X )

Sastojci -

120 ml Nutrigold javorovog sirupa
255 g Nutrigold krupnih zobenih pahuljica
90 g Nutrigold oraha
320 ml Nutrigold napitka od zobi
1 Zli¢ica Nutrigold cimeta
1 Zliéica zacina za bundevu
1 Zliica vanilije
150 g pirea od bundeve
2 jaja
1 Zli€ica praska za pecivo.

100 g komadica Cokolade

Priprema

Pire od bundeve napravite tako sto ¢ete bundevu ispeéi u.pecnici na 190
stupnjeva 30-ak minuta pa je Stapnim mikserom izraditi do glatke kreme.
MozZete napraviti veéu koli¢inu odjednom pa Cuvati u hladnjaku do tjedan
dana i koristiti u drugim receptima. U posudi pomijeSajte sve sastojke i
dobro sjedinite, a na kraju umijeSajte komadiée Cokolade i nasjeckane
orahe. Pecite u kalupima za muffine 30-ak minuta na 180 stupnjeva.

Proizvode, koji su koriSteni u ovom receptu, moZete kupiti preko naseg webshopa tzh.hr




Muffini
(od palente)

Tezina pripreme

(Y}
Sastojci

120 g Nutrigold palente
125 g Nutrigold pirovog bijelog brasna
50 ml Nutrigold maslinovog ulja
1 jajé
240 ml mlijeka
1 Zlica soka limuna
1 Zlicica soli
2 Zli¢ice praska za pecivo
110 g maslaca
100 g ribanog cheddar sira
1 mladi luk

Priprema

U mlijeko dodajte sok limuna i ostavite 10-ak minuta da odstoji.

Pomijesajte otopljeni maslac, ulje, jaje i mjeSavinu mlijeka i limuna.

Potom dodajte brasno, sol, prasak za pecivo i palentu pa sve sjedinite.

Na kraju umijesajte ribani sir i nasjeckani mladi luk. Pecite u kalupima za
muffine 20-ak minuta na 180 stupnjeva.

Proizvode, koji su koriSteni u ovom receptu, moZete kupiti preko naseg webshopa tzh.hr
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imet rolice

(od bundeve)

TeZina pripreme

[ X X J
Sastojci
-tifesto- + -nadjev-
80 ml Nutrigold napitka od badema 100 g Nutrigold smedeg Secera
50 g Nutrigold Secera od Secerne 1 Zlica Nutrigold cimeta 3
trske : 1 zliica zacina za medenjake
335 g Nutrigold pirovog bijelog brasna 85 g maslaca
1/2 Zliice soli ' -preljev- .
1 jaje 45 ml Nutrigold javorovog sirupa
7 g suhog kvasca i 80 g Nutrigold Secera od Secerne
30 g maslaca trske u prahu
115 g pirea od bundeve 15 ml Nutrigold napitka od
badema
110 g krem sira
Priprema

Pire od bundeve napravite tako sto ¢ete bundevu ispeéi u pecnici na
180 stupnjeva 30-ak minuta pa je Stapnim mikserom izraditi do glatke
kreme. Prvo pripremite tijesto tako Sto ¢ete mlijeko i maslac zagrijati
dok se maslac ne otopi. Potom sve sastojke pomijesajte u samostoje¢em
mikseru i izradite do glatke.kugle, 10-ak minuta. Tijesto ostavite u
nauljenoj posudi da se podupla. Za to vrijeme pripremite nadjev tako §to
Cete pomijesati cimet, Secer i zaCin za medenjake. Uzdiglo tijesto kratko
premijesite pa ga razvaljajte u pravokutni oblik, premazite maslacem
sobne temperature i pospite mjeSavinom Secera i zacina. Zarolajte u
oblik rolade pa ostrim noZem izreZite rolice. Rolice poredajte u posudu
za pecenje pa ih ostavite da narastu jos 1 sat. Pecite na 180 stupnjeva
25 minuta. Preljev: pripremite tako Sto cete sve sastojke povezati
pjenjacom pa hjime premazite vruce rolice.

Proizvode, koji su koriSteni u ovom receptu, moZete kupiti preko naseg webshopa tzh.hr




Kruscici

(s bundevom)

-y -

Nutrigold
TeZina pripreme

Sastojci

310 g Nutrigold pirovog bijelog brasna .
1 Zli¢ica Nutrigold himalajske soli
1/2 Zlicice Nutrigold ¢esnjaka u prahu
1 prasak za pecivo
.150 g bundeve
60 g parmezana
110 g maslaca
240 ml mlijeka*

1 Zlica soka limuna
Saka svjezeg persina

Pripren‘ia

U mlijeko dodajte sok limuna pa ostavite da odstoji 10-ak minuta.
Bundevu naribajte na krupnom ribezu. Hladan maslac narezan na
listi¢e dodajte u bradno pa rukama izradite dok ne dobijete mrvicastu
smjesu. Potom dodajte sve ostale sastojke i sjedinite Spatulom.
Pobrasnjenim rukama oblikujte kuglice tezine oko 65 g. Kuglice slazite
na pleh obloZen papirom za pecenje, premazite mlijekom i po Zelji =
pospite sjemenkama. Pecite 20 minuta na 190 stupnjeva. Pustite da

se ohladi prije konzumacije. tESHJA“ . x Maiggl ._
: i ~ IejnnsL;lené. m"
[ /@

= AN
. _ 28 @) ;

Proizvode, koji su koriSteni u ovom receptu, moZete kupiti preko naseg webshopa tzh.hr

> \asz E&/ 5_DESETKA! U SVAKOM SMISLU | BRUNCH



Chilli sin
carne

TeZina pripreme .
(] E,

Sastojci s :
2 Zlice Nutrigold maslinovog ulja 1 Zuta paprika 3
1 Zlicica Nutrigold himalajske soli 3 ¢esnja CeSnjaka
1/2 Zliéice Nutrigold mljevenog crnog 1 ljuta papricica
papra 450 ml povrtnog temeljca >
1/2 Zli¢ice Nutrigold cilija u prahu . 2 konzerve pelata
1 Zlic¢ica Nutrigold kumina 2 konzerve graha
1 luk 150 g pirea od bundeve
1 zelena paprika 150 g bundeve
1 crvena paprika
Priprema

Na maslinovom ulju pirjajte luk i ¢eSnjak pa dodajte paprike i bundevu

nasjeckane na kockice jednake veliCine. Pirjajte sve 10-ak minuta

pa podlijte temeljcem ili vodom, dodajte nasjeckane pelate, pire od

bundeve i konzerve graha. Kuhajte sve na srednjoj vatri 30-ak minuta
dok se ne zgusne. Posluzite uz rizu ili drugi prilog po izboru.
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Proizvode, koji su koristeni u ovom receptu, moZete kupiti preko naseg webshopa tzh.hr k1 3RS/ ?“WS*‘V 6_DESETKA! U SVAKOM SMISLU | RUGAK



Tjestenina

(s umakom od pecene
bundeve)

Tezina pripreme

Sastojci

50 ml Nutrigold maslinovog ulja
1 Zli¢ica Nutrigold ditnljene paprike .
250 g bundeve :
' 1 manji luk
3 ¢esnja Cesnjaka
1 Zli¢ica soli
1/2 Zliéice papra
40 g ribanog parmezana
15 g maslaca
200 g tjestenine po izboru

Priprema

Bundevu narezanu na kockice stavite u posudu za pecenje. Dodajte
nasjeckani luk i komade Cesnjaka pa sve prelijte maslinovim uljem i
zacinite soli, paprom i dimljenom paprikom. Pecite 30-ak minuta na 180
stupnjeva. Tjesteninu skuhajte prema uputstvu na pakiranju i saCuvajte
malo vode od kuhanja. Kada je bundeva pecena, izradite je u blenderu
do glatke kreme. Umak stavite u tavu, dodajte ribani parmezan i maslac
pa potom pomijeSajte s tjesteninom. Po Zelji posluzite uz kremu od
balzamicnog octa.
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Proizvode, koji su koristeni u ovom receptu, moZete kupiti preko naseg webshopa tzh.hr k1 3RS/ sEze/ 7_DESETKA! U SVAKOM SMISLU | RUGAK



Jesenska
minestrone juha

Tezina pripreme
( X J

Sastojci

2 Zlice Nutrigold maslinovog ulja 4 Cesnja Cesnjaka

2 Zli¢ice Nutrigold himalajske soli 2 | povrtnog temeljca 4
1/2 Zli¢ice Nutrigold mljevenog crnog 1 konzerva graha
papra 1 manja konzerva slanutka
1 Zli¢ica Nutrigold slatke paprike 100 g smrznutog graska
1 luk 100 g-smrznutih zelenih mahuna
2 mrkve 1 konzerva pelata
120 g celera 100 g koncentrata rajcice
130 g bundeve 200 g mini rigatoni tjestenine
Priprema

Na maslinovom ulju pirjajte luk i ¢esnjak pa im dodajte bundevu, mrkvu

i celer nasjeckane na jednake kockice. Dodajte sol, papar i slatku

papriku pa sve pirjajte 10-15 minuta. Potom dodajte koncentrat rajcice,

nasjeckane pelate, grah, slanutak, grasak i zelene mahune. Sve podlijte

temeljcem ili vodom pa kada provrije dodajte i tjesteninu. Kuhajte na
srednjoj vatri 30-ak minuta.

Proizvode, koji su koristeni u ovom receptu, moZete kupiti preko naseg webshopa tzh.hr 8_DESETKA! U SVAKOM SMISLU | VECERA



Brzi kruh

sa susenim raJC|cama

TeZina pripreme
®

- Sastojci

250 g Nutrigold pirovog bijelog brasna :
1/2 Zli¢ice Nutrigold cesnjaka u prahu
10 g Nutrigold secera‘od Secerne trske
1 Zli¢ica Nutrigold himalajske soli
50 g Nutrigold suSenih rajcica
70 g maslaca
150 g ribanog sira
2 zZli¢ice praska za pecivo
240 ml mlijeka
1 Zlica soka limuna
Saka svjezeg bosiljka i persina

Priprema

Susene rajcice kratko namocite u toploj vodi da omeksaju pa ih sitno

nasjeckajte. U mlijeko dodajte sok limuna pa ostavite da odstoji 10-ak

minuta. U sjeckalicu dodajte brasno i hladan maslac pa kratko miksajte

dok ne dobijete mrvicastu smjesu. Potom dodajte sve ostale sastojke

i sjedinite pjenjacom. Pecite u kalupu za kruh 50-ak minuta na 180
stupnjeva. Pustite da se ohladi prije rezanja.
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Proizvode, koji su koriSteni u ovom receptu, moZete kupiti preko naseg webshopa tzh.hr



Rolada
(od bundeve)

Tezina pripreme

(X X J

g Sastojci
~biskvit- - 1 Zligica vanilije :
100 g Nutrigold pirovog bijelog brasna 150 g pirea od bundeve
100 g Nutrigold smedeg Seéera * .
50 g Nutrigold Secera od Secerne "-krema-
trske ] 180 g Nutrigold Secera od Secerne
1 Zli¢ica Nutrigold cimeta trske u prahu
1 Zliica zac¢ina za medenjake . 170 g krem sira
1 Zli€ica praska za pecivo 50 g maslaca sobne temperature
3 jaja 1 Zliica vanilije

Priprema

Sve sastojke za biskvit pomijesajte pjenjacom i rasporedite po plehu obloZzenom
papirom za pecenje. Pecite 17 minuta na 180 stupnjeva. Odmah nakon pecenja
biskvit prevrnite na drugi papir za pecenje koji ste posuli s malo Seéera u prahu.
Stari papir uklonite, a biskvit zarolajte zajedno s novim papirom i ostavite da
se skroz ohladi. Kremu napravite tako $to ¢ete kratko izmiksati sve sastojke.
Ohladeni biskvit odrolajte, premazite kremom pa opet zarolajte.
Ostavite u hladnjaku nekoliko sati prije rezanja.

Proizvode, koji su koriSteni u ovom receptu, moZete kupiti preko naseg webshopa tzh.hr




R
Kolac
(s brusnicama i cokoladom)

Tezina pripreme

- Sastojci

150 g Nutrigold smedeg Seéera
160 g Nutrigold pirovog bijelog brasna

100 g Nutrigold suhih brusnica

110 g maslaca : .

1 jaje
1 Zumanjak

1 zli€ica vanilije

130 g Cokolade

Korica narance

1/2 Zlicice praska za pecivo
Prstohvat soli

Priprema

PomijeSajte Secer i otopljeni maslac. Potom dodajte jaje, Zumanjak, vaniliju
i koricu narance pa sjedinite. UmijeSajte brasno, sol i prasak za pecivo. Na
kraju dodajte komadice cokolade i brusnice. Pecite u kalupu promjera 22-24
cm na 170 stupnjeva 30-ak minuta. Na povrsini se mora stvoriti korica, a
unutrasnjost kolaca mora ostati socna. Pustite da se ohladi prije rezanja.
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Proizvode, koji su koriSteni u ovom receptu, moZete kupiti preko naseg webshopa tzh.hr
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