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Matcha
muffini
(z belo cokolado)

Zahtevnost
[ X )

Sestavine 3

280 g Nutrigold pirine bele moke

50 g Nutrigold mandljevih

3 Zliék Nutrigold matcha prahu - listkov
150 g Nutrigold trsnega sladkorja 2 zlicki limoninega soka
100 ml Nutrigold oljcnega olja ! lupinica 1 limone
240 ml Nutrigold mandljevega 12 g pecilnega praska
napitka 120 g grskega jogurta

1 i_lii’:ka vanilije
100 g bele cokolade

Postopek

V mandljev napitek dodajte 2 zZlicki limoninega soka, premesajte
in pustite ob strani. V eni posodi dobro premesajte moko, pecilni
prasek in matcha prah. Nato dodajte sladkor in z rokami dobro
zdrgnite limonino lupinico, dokler ne pusti arome. V sladkor
potem dodaijte olje, jogurt, vanilijo in mandljev napitek ter vse
zdruZite s stepeno metlico. Nato dodajte suhe sestavine in
nezno mesajte, dokler se vse sestavine ne zdruZijo. Na koncu
vmesajte drobne kocke bele ¢okolade. Dajte zmes v model za
muffine, posujte z mandljevimi listki in pecite 5 minut pri 190°C,
nato-pa zniZajte na 170°C in pecite §e 15 minut. Pustite, da se
ohladijo, preden zauzijete.
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- -~ Zahtevnost - :

Sestavine
220 g Nutrigold pirine bele moke
_ 180 ml Nutrngold sounega napitka
R . 100 g Nutrigold pistacij- P Eer
150 g:Nutrigold trsnegasladkorja :
- ~-100-ml Nutrigold-oljénega-olja

= ; - 400 g grikega jogurta: . . v

' - A zlicka-arome vanilije !
" lupinica 1 limone

-2 Zlidki limoninegd'soka.

P'ostopek

Sojin'em'u napitku dodajte- Iimon'in 'sdk premesajte in’pustite

ob 'strani Pistacije, _sladkor “in llmonmo lupinico “dodajte
v multipraktik in drobno zmesajte "V posodi premesajte
oljcno olje, Jogurt in vanilijo. Potem dodajte’ mlete pistacije.
S sladkorjem in zdru2|te Nato vmesajte: sojin-napitek in na

koncu moko ih peciini prasek Zmes prestawte v-modelza kruh- -
in pecute okali 50‘minut pn 470°C z Vkljucenim ventilatorjem. -

Pustite, :da se ohladi pred rezanjem ter po-Zelji posujte s
= e sladkorjemvprahu
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Zdrobova
sladica

(z marelicami)

-Zahtevnost

(Y
Sestavine

150 g Nutrigold pirine bele moke
220 g Nutrigold rizevega zdroba
120 g Nutrigold trsnega sladkorja
80 ml Nutrigold soncnicnega olja
50 g Nutrigold mandljevih listkov

12 g pecilnega praska

4 jajc
150 g grskega jogurta
sok iz 1/2 pomarance
500 g marelic .

Postopek

Premesajte jajca in sladkor s stepeno metlico ali z
mesalnikom. Potem dodajte jogurt, olje in pomarancni sok ter
vse skupaj zdruzite. Dodajte moko, zdrob in pecilni prasek ter 2
rahlo premesajte, da bo vse zdruZeno. Zmes prestavite v model
za peko, razporedite narezane marelice, posujte z mandljevimi
listki ter pecite pri 180°C okoli 30 minut. Pustite, da se ohladi,

preden narezete ter posujte, po Zelji, s sladkorjem v prahu.
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Zahtevnost
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Sestavine

-biskvit- ; -posip-
170 g Nutrigold pirine bele 30 g Nutrigold pirine bele moke
moke 50 g Nutrigold rjavega sladkorja
150 g Nutrigold trsnega 20 g Nutrigold mandljevih listkov
sladkorja : g 30 g stopljenega masla
2 jajci

120 g kisle smetane

1 zlicka pecilnega praska

115 g masla

1 zlicka vanilije

2 kapljici izvlecka mandlja

300 g Cesenj

Postopek

Najprej naredite biskvit tako, da s stepeno metlico ali z
mesalnikom premesate sladkor in omehcalo maslo. Potem
dodajte jajca, kislo smetano, vanilijo in mandljev ekstrakt,
zdruzite. Dodajte moko in pecilni prasek, premesajte. V. zmes
nezno vmesajte CeSnje ocisCene kosCic. Zmes prestavite v
model za peko premera 25 cm. Posip naredite tako, da moko,
maslo in sladkor zmeckate z vilico, dokler ne dobite drobtinaste
zmesi. S posipom prekrijte biskvit in po vrhu posujte listke
mandlja. Pecite pri 170°C okoli 40 minut. Pustite, da se ohladi,
pred rezanjem ter po Zelji posujte s sladkorjem v prahu.
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Izdelke, uporabljerie v tem receptu, lahko kupite v nasi spletni trgovini tovarnazdravehrane.si
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: Zahtevnost- :

Sestavine

e 400 g Nutrigold pistacij ~— *

2 Zlici Nutrigold jedilnega.kvasa
. 4 zlicka Nutrigold himalajske soli .
“1/2 Zlicke Nutrigold mletéga Crnega popra -
; 80:ml Nutrigold oljcnega ofja
< = - .~ s8oglistovbazilike
- 2 7lici limetinega soka

~i2:stroka Cesna

150-g testenin

Postopek' i
Testenme " po izbiri skuhajte po, navodilih - na embala2|

Vse druge sestavine za pesto. dodajajte v multipraktiky m—
izdelajte; doklerse vsene zdruzi. Prldobljenl pestopostrezite
s testeninami- iry narezamm'r cesnjevimi parad|zn|k| Pesto-
hranite v hladllmku do ~enega tedna, lahko pa ga tudi
uporabrte kot hamaz 35 sendwmh omako za Cips ali-kot

dodatek v raznih solatah
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Teriyaki

AL VEC IS4

Zahtevnost

eed

Sestavine

100 g Nutrigold basmati riza
2 jajCevca
1 Zlica gustina

-marinada-"
115 g Nutrigold tamari omake
1 Zlica Nutrigold jabolCnega kisa
2 Zlici Nutrigold rjavega sladkorja
1/2 Zlice Nutrigold ingverja v prahu
60 g mirina (rizevega vina)
2 stroka Cesna, stisnjena

Postopek

RiZz skuhajte po navodilih na embalaZi. Jajéevce nareZite
na manjSe koscke. Vse sestavine za marinado premesajte s
stepeno metlico ter dodajte jajcevec in pustite marinirati vsaj
30 minut. Potem jajCevce prestavite na ponev, preostanek
marinade shranite. Pecite okoli 10 minut z nenehnim
mesanjem. Ko je jajcevec pecen, ga vzemite iz ponve in na
ponev dodajte preostanek marinade. Gustin raztopite v vodi
in dodajte marinadi, kuhajte na zmernem ognju z mesanjem,
dokler se vse ne zgosti._Jajcevec postrezite z rizem, prelijte
s pridobljeno omako in po Zelji posujte s semeni sezama in s
spomladansko ¢ebulo.
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Izdelke, uporabljerie v tem receptu, lahko kupite v nasi spletni trgovini tovarnazdravehrane.si
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(solata z avokadovim
solatnim prelivom)
Zahtevnost

CY X
Sestavine
-solatni preliv-

65 g Nutrigold indijskih oreS¢kov
20 g Nutrigold jedilnega kvasa
2 Zlici Nutrigold oljcnega olja-
1 Zlicka Nutrigold himalajske soli
1/2 Zlicke Nutrigold mletega érnega popra
1 strok Cesna
1/2 vecCjega avokada
100 g grskega jogurta
3 Zlic limoninega soka
20 g listov bazilike
50 ml vode od kuhanja testenin

150 g orzo testenin
1 sveza kumarica
100 g rukole '
50 g kuhanega graha
1/2 avokada
100 g Cicerike iz konzerve

Postopek

Orzo testenine ali katere druge testenine po lastni izbiri,
skuhajte po navodilih- na embalazi. Solatni preliv pripravite
tako, da vse sestavine zmesate v namiznem mesalniku do

gladke teksture. PremeSajte vse sestavine za solato in na - . E : g =
koncu prelijte s solatnim prelivom. - ; " St - A
; 4 3 [ Mutrigoid
P : - 8 bl NSRS
' PARADISE 5 = ‘,d " . 4 -i e :
[ { Izdelke, uporabljerie v tem receptu, lahko kupite v nasi spletni trgovini tovarnazdravehrane.si S \ =
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" Zahtevnost
[ X X J

Sestavine

70 g Nutrigold tahini paste
~ 35 ml Nutrigold oljcnega olja
1 Zlicka Nutrigold kumina
1 zZlicka Nutrigold himalajske soli
1 konzerva CiCerike
1 strok Cesna
sok iz 1 limone
3 pecenih paprik

Postopek

V namizni mesalnik dodajte vse sestavine in zmesajte do gladke

teksture. Po potrebi dodajte nekoliko vode in konzerve ¢icerike,

Ce vam je namaz prevec gost. Postrezite s priljublienimi prigrizki,

kot namaz na kruhu ali v sendvicu, lahko pa tudi kot omako za
testenine ali v raznih solatah.
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Presna o

- Lesnike- prepecnte V-pecici pnbhzno za 10 mlnut pri-176°C
tér jim-odstranite lupino. Y multipraktik dodaijtelesnike ter
Jih- za kratek Cas zmeSajte, pazite vendar, da se ne za¢ne
ustvarjati maslo!Potem dodajte. tudi ‘druge ‘sestavine za
“-podiago in‘izdelajte do lepljive zmesi, Zmes stisnite v model
premera 15-17 ‘cm in-pustite v hladilniku, medtem ko vi
mesate kremo. Indijske 6re§éke' namocite v vodi ¢ez no¢ ali~
jin prekuhajte za okoli-10 minut; doKler ne omehdaio, potemn
jih odcedite in dobro sperlte vV blenderdodajte vse sestavine
Za kremo in zmesajte do gladke teksture. Kremo.prelijte po
podfagi-in_pustite v. zamrzovalniku za nekaj ur. ali,¢ez nog,
Torto - pustite: stati pri sobhi, temperaturi -okoli “20 ‘minut
‘pred rezanjem, da-se sprosti. Torta' v zamrzovalniku lahko
zdrzi,ve€ mesecev, a ko'Je odmrznjena, je ne dajajte nazaj v
zamrzovalnik, ampak jo hranite-v hladilniku do tri dni.
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Ferrero torta

) ; Zahtevnost ;
= f o6
Sestavine
-za p_od{agq-—. 3 : ? -za'k/.'emb-
200 g Nutrigold lesnikov i 200 g Nutrigold indijskih
4 zlic Nutrigoldkokosovegaolja. ~ ' oresdkoev
* Zuzlic Nutrlgold javorjevega sm)pa 60 g Nutrigold kokosovega
35¢ Nlrltrlgold kakava - 2 ) = colja
vprahu™ . ] 5 130.¢ Nutﬂgold agavmega sirupa
1 Zlicka vanilije 51 _.-2 Zlici Nutrigold kakava v praht-
Scepecsoli- - EEos w100 ml vode
Po’stopek
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Presna
affaello torta

Zahtevnost

.00 :
: "~ Sestavine

. -zapodiago- { -za kremo-
- 150 g Nutrigold blansiraninh 210 g Nutrigold indijskih
2 - mandljev : : I " oresckov
| i 40 g Nutrigold kokosovega 75 g Nutrigold agavinega sirupa
- olja 45 g Nutrigold kokosovega olja
! " 60 g Nutrigold agavinega sirupa 30 g Nutrigold nastrganega
30 g Nutrigold nastrganega ; .- kokosa
kokosa _— > 5 zlic kokosove kreme
1 zlicka vanilije ’ ; 1 zli€ka vanilije

; Postopek '

Vse sestavine za podlago dajtie v multipraktik in zmeSajte do lepljive”

zmesi. Podlago vtisnite v model premera 15-17 cm in pustite v

| hladilniku; medtem ko Vi. pripravijate kremo. Indijske orescke
namocite v vodi ¢ez no¢ ali-jih prekuhajte 10 minut, da omehcajo
in jih odcedite in dobro sperite. Vse sestavine za kremo dodajte v
blender in zmesajte do gladke teksture. Kremo prelijte po podiagiin
pustite v zamrzovalniku nekaj ur ali ¢ez no€. Torto hranite pri sobni

temperaturi okoli 20 minut pred rezanjem, da se sprosti. -

*Ce Zelite, kroglice za okras lahko naredite iz enake zmesi kot za podlago,
znotraj vsake kroglice dajte 4 blansiran mandelj in kroglice povaljajte v
il nastrgan kokos.
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