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rosena kasa

s karameliziranimi hruskami

TeZavnost priprave
[ X R

Sestavine

180 g Nutrigold prosa
480 ml Nutrigold mandljevega napitka
30 ml Nutrigold javorjevega sirupa
20 g Nutrigold rjavega sladkorja
. 1 Zli€ka vanilje
/2 Zli€ke zaCimb za medenjake
1 hruska

Priprava

Proso namocite v vodi ¢ez no¢, da ne bo grenko. Nato ga dobro sperite

in ga skupaj z mandljevim napitkom, javorjevim sirupom, vaniljo in

zacimbami za medenjake stresite v lonec. Kuhajte priblizno 20 minut ter

obcasno premesajte. Ko je kuhano, vse skupaj s palicnim meSalnikom

zmiksajte v gladko kremo. Hrusko nareZite na tanke rezine in jo na hitro

poprazite v ponvi z rjavim sladkorjem. Proseno kaso postrezite s hrusko,
po Zelji pa dodajte Se malo javorjevega sirupa ali granole.

Izdelke, uporabliene v tem receptu, lahko kupite v nasi = - Gt AT
spletni trgovini www.tovarnazdravehrane.si ' i es” 2_PRAZNUJTE IN SE RECEPTOM PREPUSTITE! | ZAJTRK




.
Kolac
iz rozica in jabolk

TeZavnost priprave

YXTY

Sestavine

100 g Nutrigold roZica v prahu
200 g Nutrigold bele pirine moke
100 g Nutrigold mletih orehov
180 ml Nutrigold olj¢nega olja
1 Zlicka Nutrigold cimeta
150 g Nutrigold rjavega sladkorja
4 jajca
5 jabolk
12 g pecilnega praska
1 Zlica ruma
200 g temne Cokolade
200 g sladke smetane

Priprava

V posodi zmesajte jajca, sladkor, olje, rum in naribana jabolka. Dodajte
moko, rozi¢, mlete orehe, cimet in pecilni prasek ter vse skupaj dobro
premesajte. Testo vlijte v model premera 26 cm in pecite priblizno 50
minut pri 180 °C. Pustite, da se biskvit popolnoma ohladi. Za ganache
Cokolado drobno nasekljajte, prelijte z vroco smetano, pustite 5 minutin
nato premesajte, da nastane gladka zmes. Ganache prelijte ez ohlajen
biskvit, pustite priblizno eno uro na sobni temperaturi, nato shranite
v hladilnik za nekaj ur, da se strdi. Kola¢ okrasite z mletimi orehi in
: jabol&nimi Cipsi.

Izdelke, uporabljene v tem receptu, lafiko kupite v nasi
spletni trgovini www.tovarnazdravehrane.si
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Marmovrni
kolac

S pomaranco

TeZavnost priprave

'YXIL)
Sestavine
270 g Nutrigold bele pirine moke ; 100 ml sladke smetane
150 g Nutrigold sladkorja iz 100 g masla
sladkornega trsa : 3 jajca
50 ml Nutrigold olivnega olja 200 ml mleka
208 _Nutrigold kakava v prahu 1 pomaranéa, lupina in sok
2 zliéki pecilnega praska 100 g kandirane pomarancne
lupine
Priprava

V sladkor vtrite pomaranéno lupino. Dodajte jajca, olje, stopljeno maslo,

smetano, mleko in pomarancni sok ter vse skupaj dobro premesajte z

metlico. Nato vmeSajte moko in pecilni prasek. Dobljeno maso razdelite

na dva dela. V prvi del vme3ajte kandirano pomaranc¢no fupino, v drugi

del pa kakav v prahu. Maso izmeni¢no vlivajte v kalup za kuglof in pecite

priblizno 50 minut pri 170 °C. Pred rezanjem pustite, da se ohladi, po Zelji
pa potresite s sladkorjem v prahu.

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




Kuhano vino

iz aronije

Tezavnost priprave

Sestavine

750 ml Nutrigold aronijinega soka
60 ml soka pomarance
2 palcki cimeta
5 klinCkov
2 zvezdasta janeza
lupinica eko pomarance

Priprava

V lonec dodajte vse sestavine in kuhajte priblizno 10 minut, da se
okusi povezejo. Postrezite z rezino pomarance. Po Zelji lahko pred
serviranjem dodate Se 80 ml ruma.

Izdelke, uporabljene v tem rec_eptu, lahko kupite v nasi

spletni trgovini www.tovarnazdravehrane.si ; 5_PRAZNUJTE IN SE RECEPTOM PREPUSTITE! | MALICA



Juha

iz paradiinika in pecenih paprik

TeZavnost priprave
[ X XX X

Sestavine

2 Zli¢ki Nutrigold posusene bazilike
2 Zliéki Nutrigold himalajske soli
/2 Zli€ke Nutrigold mletega ¢rnega popra
50 g Nutrigold kokospvega sladkorja
3 rdede paprike ¢
. 800 g pelatov
170 g koncentrata paradiznika
240 ml vode
80 g fregola testenin

Priprava

iSji temperaturi priblizno 15 minut,

nato jih olupite in ocistite. V lonec dodajte nasekljane pelate,

koncentrat paradiznika, pecene paprike, vodo, sladkor, sol, poper

in baziliko ter kuhajte priblizno 15 minut, da se okusi prepojijo.

Juho zmiksajte s palicnim meSalnikom v kremno juho, nato dodajte

testenine in kuhajte e pribliZno 10 minut. Postrezite po Zelji z malo
smetane, kruhovimi kockami ali listici Cilija.
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Izdelke, uporabljene v tem receptu, lahko kupite v nasi
3 i) s =
spletni trgovini www.tovarnazdravehrane.si '



estenine

s pecenim brokolijem
in konopljinim pestom

TeZavnost priprave
[ X KR

Sestavine

40 g Nutrigold konopljinih semen
1 zlicka Nutrigold himalajske soli
2 Zlici Nutrigold oljcnega olja
85 g bazilike
4 stroki Cesna
30 ml limoninega soka
15 g parmezana
2 manjsa brokolija
200 g testenin:

80 g susenih paradiZnikov v olju
50 g feta sira
/2 Zlicke Cilijevih listicev

Priprava

Brokoli razdelite na manjSe cvetove, posolite, rahlo pokapajte z
oljcnim oljem in pecite v pecici priblizno 20 minut pri 200 °C. Medtem
skuhajte testenine po navodilih na embalaZi. Pesto pripravite tako,
da v sekljalnik dodate konopljina semena, sveZo baziliko, olivno olje,
Cesen, limonin sok in parmezan ter miksate priblizno 1 minuto. Kuhane
‘testenine premesajte s pestom, dodajte pecen brokoli, nasekljane suhe
paradiznike in nadrobljen feta sir. Po Zelji potresite s Cilijevimi listici in
. postrezite.

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




Zims\l'(a
enoloncnica

z leco

TeZavnost priprave

000

Sestavine
200 g Nutrigold rjave leCe 1 | zelenjavne jusne osnove
30 ml Nutrigold oljcnega olja 5 listov ohrovta
1 zlicka Nutrigold dimljene paprike 150 ml rdeCega vina
2 Cebuli 1 Zlica koncentrata paradiZnika
4 stroki Cesna 50 ml pasiranega paradizZnika
4 korencki 2 Zlieki soli
2 stebla zelene /2 Zli€ke popra
500 g krompirja

Priprava

Na olj¢nem olju prazite ¢ebulo priblizno 10 minut, da postekleni. Nato
dodajte drobno sesekljan Cesen in premesajte. Dodajte korencke
narezane na tanke kolobarije, in zeleno, narezano na polmesece. Dolijte
vino in kuhajte nekaj minut, da alkohol izhlapi in se okusi povezejo. V
lonec vmesajte koncentrat in pasirano paradiZznikovo mezgo, dodajte
krompir, narezan na kocke, ter dolijte zelenjavno jusno osnovo. Leco
dobro sperite in jo dodajte k ostalim sestavinam. Kuhajte na zmernem
ognju priblizno 20 minut, da se vse sestavine neZno premesajo in
zmehcajo. Proti koncu kuhanja dodajte trakove ohrovta ter enoloncnico
zacinite s soljo, poprom in dimljeno papriko po okusu.

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

s korenjem in indijskimi orescki

Tezavnost priprave

[ X B R
Sestavine
130 g Nutrigold indijskih oresckov -preliv-
10 ml Nutrigold kokosovega olja 1 Zlica Nutrigold arasidovega
1 Zlica Nutrigold javorjevega sirupa* masla
1/2 Zlice Nutrigold curry zaimbe 25 g Nutrigold kokosovega
1 Zli¢ka Nutrigold himalajske soli sladkorja
2 Zli¢éki Nutrigold olivnega olja 15 ml Nutrigold tamari omake
140 g kodrolistnega ohrovta 60 ml limetinega soka
450 g korencka " 30 ml ananasovega soka
30 g Cebule 1 strok Cesna, stisnjen
/2 Zli€ke Cilijevih listicev
Priprava

Preliv pripravite tako, da vse sestavine zlijete v kozarcek s pokrovom in

ga dobro pretresete. Shranite v hladilniku do uporabe. Indijske orescke

zmesSajte s kokosovim oljem, javorjevim sirupom, curryjem in soljo ter

premesaijte, nato jih pecite v pecici priblizno 15 minut pri 170 °C. Korencek

nareZite na ¢im tanjSe trakove, ¢ebulo pa na polmesece. Ohrovt dobro

vtrite z rokami skupaj z olivnim oljem, nato dodajte korenje, ¢ebulo, preliv
in pecene indijske orescke.

Izdelke, uporabljene v tem receptu, lahko kupite v nasi
spletni trgovini www.tovarnazdravehrane.si
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Piskoti
z mandlji in marcipanom

TeZavnost priprave
[ X R

Sestavine
(za 24 piskotov)

240 g Nutrigold bele pirine moke
70 g Nutrigold mandljeve moke
100 g Nutrigold sladkorja iz sladkornega trsa
50 g Nutrigold mandljevih listicev
55 g Nutrigold olicnega olja
50.¢ Nutrigold rjavega sladkorja
2 Zli€ki pecilnega praska
60 g kremnega sira
85 g stopljenega masla
1 jajce
1 zliéka vanilije
/2 Zliéke mandljevega ekstrakta
200 g marcipana

Priprava

Marcipan oblikujte z rokami v kroglice ali diske, tezke priblizno 5 g. Sladkor in

kremni sir dobro zme3ajte z lopatico v gosto pasto. Nato dodajte maslo, olje,

jajce, vanilijo in mandljev ekstrakt ter vse skupaj poveZzite z metlico. Vmesajte

moko, mandljevo moko in pecilni prasek. Vzemite 1 Zlico mase (priblizno 30

g), jo s prsti sploscite, v sredino dodajte marcipan in oblikujte kroglico. Vsako

kroglico povaljajte v listi¢ih mandljev ali drobljenih mandljih. Pecite 12 minut
pri 180 °C. Pustite, da se piskoti ohladijo, preden jih postreZete.

PSRN

) e

57 g\
[ -7
Izdelke, uporabliene v tem receptu, lahko kupite v nasi . \\[<§ E
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Nutritella
piskoti

Tezavnost priprave

(I X X X

Sestavine

350 g Nutrigold Nutritella namaz iz le$nikov in mleka
150 g Nutrigold bele pirine moke
1 jajce

Priprava

Nutritella namaz (200 g) in jajce dobro zmesajte z metlico ali elektri¢nim
mesalnikom, da dobite gladko zmes. Dodajte moko in preme3ajte, da se
sestavine poveZejo. Z rokami oblikujte kroglice, teZke priblizno 20 g. Vsaki
kroglici z rahlo kuhalnico naredite majhno vdolbino na sredini. Piskote
pecite priblizno 8 minut pri 180-°C, dokler niso rahlo zlato rjavi. Ko so Se topli,
po potrebi popravite vdolbine, nato pa piskote pustite, da se popolnoma
ohladijo. Preostali namaz dajte v dresirno vrecko in napolnite vdolbine. Po
Zelji posujte z drobljenimi le3niki in postrezite.

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