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TeZina pripreme

e

Sastojci J
280 g Nutrigold pirovog bijelog 50 g Nutrigold listica badema
brasna 2 Zli¢ice soka limuna
3 zli¢ice Nutrigold matcha praha Korica 1 limuna
150 g Nutrigold Secera od Secerne 12 g praska.za pecivo
trske 120 g grékog jogurta
100 ml Nutrigold maslinovog ulja 1 Zli¢ica vanilije
240 ml Nutrigold napitka od 4 100 g bijele cokolade
badema :

Priprema - : ;

U napitak od badema dodajte 2 Zlicice soka limuna, promijesajte
i ostavite sa strane. U jednoj posudi dobro pomijesajte brasno,
prasak za pecivo i matcha-prah. Potom Secer dodajte i dobro
rukama utrljajte koricu limuna da pusti aromu. U Seéer potom
dodajte ulje, jogurt, vaniliju i napitak od badema te sve sjedinite
pjenjacom. Sada dodajte suhe sastojke i njezno mijesajte dok
se sastojci ne sjedine. Na kraju umijesajte sitne kockice bijele
Cokolade. Vadite smjesu u kalup za muffine, pospite listiéima
badema i pecite 5 minuta na-190 stupnjeva pa smanjite na 170
stupnjeva i pecite jo§ 15-ak minuta. Pustite da se ohladi prije
konzumiranja.
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TeZina pripreme

éastojci

220 g Nutrigold.pirovog bijelog brasna
180 mi Nutrigold napitka od soje
R " 100 g NUtrigold pistacija Raatat
150 ¢ Nutrigold Secera-od Secérne trske

4 == "7 =~ --100 Ml Nutrigold maslinovog ulja

= ; 7 400 g grékogjogurta . L cwe i
i - 4 zlid¢ica-arome vanilije !
7 Korica 1 limuna
-2 Zlicice soka fimuna

2 Zlicice praska za pecivo i

= i Ziah

Q-. _-
Priprema
Napifku' od soje dodaijte sak limt_)na'\, bromije§ajt'e i ostavite sa
strane. Pistacije; Secer-j koricu limuna. dodajte o multipraktik
i sitno-saméljite. U posudi- pamijeajte maslinove ulje, jogurt
i--vaniliju.- Potom. dodajte .mljevene pistacije isa -Seéerom. i

sjedinites Z'atj_m umijeSajte papitak od'soje te harkraju brasnoi -

prasak za pecivo. Smjesu prebacite-ukalup zakruhi pecite oko

50 minuta na 170 's(:upnjeya s upaljenim-ventilatorom. Pustite -

da se-ohladi prije rezanja pa po Zelji pospite seéerom u-prahu.
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Proizvode koji suKoristeni u ovom receptu moZete kupiti preko naseg webshopa tzh.hf
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Tezina pripreme
( X )

Sastojci

150 g Nutrigold pirovog bijelog brasna
220 g Nutrigold rizinog griza .
120 g Nutrigold SecCera od Secerne trske
80 ml Nutrigold suncokretovog ulja
50 g Nutrigold listica badema
1 12 g praska za pecivo
4 jaja
150 g grékog jogurta
sok 1/2 narance
500 g marelica

Priprema

Pomijesajte jaja i Secer pjenjacom ili mikserom. Potom dodajte

jogurt, ulje i sok narance-te sjedinite. Dodajte brasno, griz

i prasak za pecivo pa lagano promijesajte da se sve sjedini.

Smjesu prebacite u kalup za pecenje, poredajte narezane

marelice, pospite listi¢cima badema pa pecite na 180 stupnjeva

oko 30 minuta. Pustite da se ohladi prije rezanja te po Zelji
pospite Seéerom u prahu.
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Proizvode koji su Koristeni u ovom receptu moZete kupiti preko naseg webshopa tzh.hr
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TeZina pripreme
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Sastojci
-biskvit- ; -posip-
170 g Nutrigold pirovog bijelog 30 g Nutrigold pirovog bijelog
brasna . brasna
150 g Nutrigold Secera od i 50 g Nutrigold smedeg Secera
Secerne trske - 20 g Nutrigold listica badema
2 jaja 30 g otopljenog maslaca
120 g kiselog vrhnja
1 zlic¢ica praska za pecivo
115 g maslaca
1 zliéica vanilije
2 kapi ekstrakta badema
300 g tresanja

Priprema

Prvo napravite biskvit tako Sto éete pjenjacom ili mikserom
pomijesati Secer i omekSan maslac. Potom dodajte jaja, kiselo
vrhnje, vaniliju i ekstrakt badema pa sjedinite. Dodajte brasno
i prasak za pecivo te pomijesajte. U smjesu njezno umijesajte
tresnje ociscene od koStica. Smijesu- prebacite u kalup za
pecenje promjera 25 cm. Posip napravite tako §to ¢ete brasno,
maslac i Secer gnjeciti vilicom dok ne dobijete mrvicastu smjesu.
Posipom prekrijte biskvit, a po vrhu pospite listice badema.
Pecite na 170 stupnjeva oko 40 minuta. Pustite da se ohladi prije
rezanja te po Zelji pospite Se¢erom u prahu.
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Proizvode koji su Koristeni u ovom receptu moZete kupiti preko naseg webshopa tzh.hr
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TeZina pripreme

; ; Sastojci
i i 100 g Nutrigold pistacija . * . 3
g i 2'Zlice Nutrigold prehrambenog kvasca
54 _ . A Zlicica Nutrigold himalajske soli- e
; 1/2 Zli¢ice Nutrigold mljevénog ernog papra s
Y -~ 80 ml Nutrigold maslinoveg ulja
< = - . - 8oglistovabosilka =
. 212 Zlice-soka.limete
* : A -2 Gesnja Cesnjaka
: G : “~- 4150 g tjestenine
2 = = -'5 cherryrajcica 2
o e Priprema :
Tjestenmu po izboru skuhajte prema uputstvu na paklranju
Sve ostale sastojke za pesto dodajte umultipraktik i izradite
dok se'sve ne sred[nl Doblvenl pesto posluZite s tjestemr)om L
i narezanim cherty rajéicama:. Pesto;Euvajte.U hladnjaku do- =
tjedan dana, a mozete ga korxstm i kao hamaz u sendwmma, e v
2o i _' = umak Za CIpS ||| dodatak U raznim salatama i3 i

o

i 5 X = Proizvode kOJISU k'orlstemu ovom receptu mozZete kupltlpreko naseg webshopa tzh hr z 5 — .y F r
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Tezina pripreme
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Sastojci

100 g Nutrigold basmati rize
2 patlidzana
1 Zlica gustina

-marinada-"
115 g Nutrigold tamari umaka
1 Zlica Nutrigold jabucnog octa
2 Zlice Nutrigold smedeg Secera
1/2 Zlice Nutrigold dumbira u prahu
60 g mirina (rizinog vina)
2 ¢esnja Cesnjaka, protisnuta

Priprema

Rizu skuhajte prema uputstvu na pakiranju. PatlidZane
narezite: na manje kockice. Sve sastojke za marinadu
pomijesajte pjenjacom pa- dodajte patlidZzan i pustite da se
marinira barem 30 minuta. Potom patlidzan prebacite na
tavu, a ostatak marinade sacuvajte. Pecite 10-ak minuta uz
neprestano mijesanje. Kad je patlidzan pecen, uklonite ga s
tave i na nju dodajte ostatak marinade. Gustin rastopite u vodi
i dodajte marinadi te kuhajte na srednjoj vatri uz mijesanje dok
se ne zgusne. PatlidZan posluzite uz rizu i prelijte dobivenim
umakom, a po Zelji pospite sjemenkama sezama i mladim
lukom.
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Proizvode koji su Koristeni u ovom receptu moZete kupiti preko naseg webshopa tzh.hr
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TeZina pripreme
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_Sastojci

. -dressing-
65 g Nutrigold indijskih orascica
20 g Nutrigold prehrambenog kvasca
2 Zlice Nutrigold maslinovog ulja
1 zlicica Nutrigold himalajske soli *
1/2 Zliéice Nutrigold mljevenog crnog papra
1 Cesanj CeSnjaka
1/2 veéeg avokada
100 g grckog jogurta
3 Zlice soka limuna
20 g listova bosiljka
50 ml vode od kuhanja tjestenine

150 g orzo tjestenine
1 svjezi krastavac
100 g rikule
50 g kuhanog graska
1/2 avokada
100 g slanutka iz konzerve

Priprema

Orzo ili- neku drugu po izboru tjesteninu skuhajte prema

uputstvu na pakiranju. Dressing pripremite tako Sto Cete sve

sastojke izraditi u blenderu do glatke teksture. PomijeSajte sve
sastojke za salatu i na kraju prelijte dressingom.

= - INDLISKI
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Proizvode koji su Koristeni u ovom receptu moZete kupiti preko naseg webshopa tzh.hr
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Tezina pripreme
[ X X J

§astojci

70 g Nutrigold tahini paste
35 ml Nutrigold maslinovog ulja
1 zZli¢ica Nutrigold‘kumina
1 Zli¢ica Nutrigold himalajske soli
1 konzerva slanutka
1 ¢eSanj Cesnjaka
sok 1 limuna
3 pecene paprike

Priprema

U blender dodajte sve sastojke i izradite do glatke teksture.
Po potrebi dodajte malo vode iz konzerve slanutka ako vam
je namaz pregust. Posluzite uz omiljene grickalice, kao namaz
na kruhu ili-u sendvicu, a mozete i kao umak za tjesteninu ili u

raznim salatama.
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Proizvode koji su Koristeni u ovom receptu moZete kupiti preko naseg webshopa tzh.hr
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Tezina pripreme

— : o6
Sastojci -
-za p_od{ogu:—. 3 : ? -za'k.reml.,l-
200 g Nutrigold ljeSnjaka .- "200 g Nutrigold indijskih orasCica
4 zlice Nutrigold kokosovogulja 60 g Nutrigoldkokosovogulja -
‘4 zlice Nutrig_culd javorovog' 1130 g Nutrigold sirupa od agave
sirupa e 2 Zlice Nutrlgold kakao'praha
35 ¢ Nutngold kakao praha - — 100:ml vode
1 Zliéicavanilije 1 & prstohvat soli-
prstohvatsoli ~ = : : = e
Priprema

: Ljesnjake tostlrajte €] pecmcx 10- ak mmuta na 170 stupnjeva
pa 4m odstranite korieu.. U multipraktik dodajte ljesnjake,
kratko-ih-sameljite, alipazite'da se'ne krene stvarau maslac!
Potom dodajte i tstale sastojke za ‘podlogu i izradite do

“ljepliive ‘smjese. Smjesu utisnite u kalup prom;era 15-17cm
i ostaviteru hladnjaku-dok radite kremu: Indijske orascice .
hamogite U vodi preko-nodi: ili ih prokuhajte 40-ak minuta-
da omeksaju, potom ih ocuedlte i dobro isperite.-t blender
dodajte sve sastOJke za kremu i izradite do glatke tekstire.
Kremu izlijte preko podlioge-i ostawte u Zamrzivacy nekoliko
satiili préko noci. Tortu _dmte_. na spbnoj temperaturi 20¢ak
minutaprijé-rezanja da se opusti. Torta .u zamrzivacu meze
‘trajati mjesecima,-ali jedndm odledenu tortu vise nemojte
vraoatl u zamrzwac nego ju-Cuvajte U hladnjaku hajvise 3

- dana..
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Proizvode koji su konstem u ovom receptu mozZete kupltl preko naseg webshopa tzh s R - = — .' " = = :
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Sirova
Raffaello torta

TeZina pripreme

0®
: "~ Sastojci

. -zapodiogu- { -za kremu-
- 150 g Nutrigold blansiraninh badema 210 g Nutrigold indijskih
3 . 40 g Nutrigold kokosovog ulja 1 orascica
: b 60 g Nutrigold sirupa od agave 75¢ Nutrlgold sirupa od agave
- 30 g Nutrigold narlbanlh listica 45 g Nutrigold kokosovog ulja
: " kokosa 30 g Nutrigold naribanih listi¢a
: + 1 Zlicica vanilije ; . kokosa
5 Zlica kokosove kreme
1 Zli¢ica vanilije

; Priprema '

Sve sastolke za podlogu dodajte u multlprakt|k i izradite do’
liepljive smjese. Podlogu utisnite U kalup promjera 15-17cm i
| ostavite u hladnjaku dok radite kremu. Indijske orasci¢e namocite
U vodi preko nodi ili ih prokuhajte 10-ak minuta da omeksaju
pa ih ocijedite i dobro isperite. Sve sastojke za kremu dodaijte u
blender i izradite do glatke teksture. Kremu izlijte preko podioge
i ostavite U zamrzivacu nekoliko sati ili preko noci. Tortu drZite
na sobnoj temperaturi 20-ak minuta prije rezanja da se opusti.
*Ako Zelite, kuglice ia dekoraciju moZete napraviti od iste smjese
kao i podlogu te unutar svake-umetnite jedan blansirani badem i
uvaljajte ih u listi¢e kokosa.
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Proizvode koji su Koristeni u ovom receptu moZete kupiti preko naseg webshopa tzh.hr
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