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Cobbler

(s kupinama)

TezZina pripreme
( X )

Sastojci

150 g Nutrigold Secera od Secerne trske
120 g Nutrigold pirovog bijelog brasna
2 iliEice praska za pecivo
1/4 Zli¢ice soli
230 ml mlijeka
1 Zli¢ica arome vanilije
110 g maslaca
300 g kupina

Priprema

Kupine pomijesajte s 50 g Sedera i ostavite sa strane. U posudi pomijesajte

brasno, sol, prasak za pecivo i ostatak Secera te sjedinite. Dodajte mlijeko

i vaniliju pa izradite pjenjacom. U kalup za pecenje promjera 22-25 cm

ulijte -otopljeni maslac pa u njega dodajte pripremljenu smjesu i nemojte

mijesati. Po vrhu pospite kupine i pecite 45-50 minuta na 180 stupnjeva.
Pustite da se malo prohladi prije posluZivanja.

Proizvode, koji su koristeni u ovom receptu, moZete kupiti preko naseg webshopa tzh.hr 2_RUJAN, UKUSAN | OSEBUJAN:| DORUCAK



Bagels

(od grckog jogurta)

Tezina pripreme

( X )
Sastojci
i - za bagels mjesavinu -

130 g Nutrigold pirovog bijelog 2 Zlice Nutrigold maka
brasna ; 1 Zlica Nutrigold sjemenki sezama
1 Zli¢ica Nutrigold himalajske soli 1 Zlica Nutrigold crnog sezama
220 g grckog jogurta 1 Zlica Nutrigold Ce$njaka u prahu
2 Zlicice praska za pecivo A 2 Zlice krupne soli
1 bjelanjak

Priprema

Prvo pripremite bagels mjeSavinu zacina tako $to ¢ete pomijesati sve
sastojke. U posudi pomijeSajte grcki jogurt, brasno, sol i prasak za pecivo
pa izradite tijesto. Po potrebi dodajte jos malo brasna, tek toliko da se
tijesto ne lijepi za ruke. Nemojte previse mijesiti, samo nekoliko minuta
dok tijesto ne postane mekano. Podijelite tijesto na 4 dijela pa svaki
dio razvaljajte u duguljasti oblik i spojite rubove da u sredini ostane
rupa. SloZite bagelse na pleh obloZen papirom za pecenje, premazite
bjelanjkom i pospite mjeSavinom zacina. Pecite 25 minuta na 180
stupnjeva. Pustite da se ohladi prije rezanja.

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

e Nnoorronirm ol S A )
{S becentm sitivama

Tezina pripreme

. Sastojci

50 ml Nutrigold balzamicnog octa
15 ml Nutrigold maslinovog ulja
1/2 zli€ice Nutrigold himalajske soli
1/4 Zlicice Nutrigold mljevenog crnog papra
250 g sljiva
100 g ricotta sira
200 g kruha po izboru

Priprema

Sljive prepolovite, uklonite kosticu pa ih posloZite u keramicku

posudu za pecenje. Zacinite soli i paprom, prelijte maslinovim

uljem i balzamiénim octom. Pecite 25 minuta na 180 stupnjeva.

Na prepeceni kruh namaZite ricotta sir, dodajte pecene Sljive i
dekorirajte svjezim bosiljkom.

Proizvode, koji su koriSteni u ovom receptu, moZete kupiti preko naseg webshopa tzh.hr 4_RUJAN, UKUSAN | OSEBUJAN | BRUNCH



Sorbet

(od grozda)

TeZina pripreme
[ )

Sastojci

3 Zlice Nutrigold sirupa od agave
300 g zelenog grozda
1/2 limuna, sok i korica
Prstohvat soli (po Zelji)

Priprema .

GroZde stavite u zamrziva¢ nekoliko sati prije pripreme ili preko no¢i. Sve

sastojke izradite u multipraktiku do glatke teksture i odmah posluZite.

MozZete jesti Zlicom kao sladoled ili pustiti da se malo otopi pa posluZiti u
Casi. Takoder mozete dodatii malo alkohola po izboru.

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

TeZina pripreme

Pl
&

Sastojci

50 ml Nutrigold maslinovog ulja
1 ¢eSnjak
100 g ljutih papriCica
200 g tjestenine

Priprema

Tjesteninu skuhajte prema uputstvu na pakiranju. Cesnjak ogulite i

stavite u dublju tavu zajedno s ljutim papri¢icama i maslinovim uljem

pa pirjajte 10-ak minuta. UmijeSajte kuhanu tjesteninu i posluZite. Po
Zelji dodatno zacinite Harissa mjeSavinom.

Proizvode, koji su koristeni u ovom receptu, moZete kupiti preko naseg webshopa tzh.hr 6_RUJAN, UKUSAN | OSEBUJAN | RUCAK



Sataras

\

(s'rizom) -

TeZina pripreme
( X )

Sastojci

150 g Nutrigold basmati rize
50 ml Nutrigold maslinovog ulja
2 luka
2 EeSnja CeSnjaka
4 paprike babure
7 zrelih rajCica
1 Zli¢ica soli
1/2 Zlicice papra

Priprema

RiZu skuhajte prema uputstvu na pakiranju. Rajéice potopite u vruéoj

vodi 10-ak minuta pa im ogulite koru i nasjeckajte ih. Na maslinovom

ulju zazutite luk i ¢eSnjak pa im dodajte papriku narezanu na kockice

i pirjajte 10-ak minuta. Potom dodajte rajCice, poklopite i kuhajte oko

pola sata. Zacinite soli i paprom. PosluZite uz rizu. Po Zelji posipajte
usitnjeni persin.

Proizvode, koji su koristeni u ovom receptu, moZete kupiti preko naseg webshopa tzh.hr 7_RUJAN, UKUSAN | OSEBUJAN | RUCAK



Krem juha
(od tikvica)

Tezina pripreme

[ X J

Sastojci

1 Zli¢ica Nutrigold ruZzmarina
30 ml Nutrigold maslinovog ulja
1 Zli¢ica Nutrigold himalajske soli 3
1/4 Zlicice Nutrigold mljevenog crnog papra ;
1 luk

2 ¢esnja Cesnjaka

3 manje tikvice

3 lista svjeZeg bosiljka

Priprema

Na maslinovom ulju zaZutite luk i ¢e$njak pa im dodajte tikvice narezane

na kockice. Podlijte vodomiili povrtnim temeljcem, tek toliko da prekrije

povrée pa kuhajte 20-ak minuta. Potom prebacite u blender, dodajte

zacine i izradite do glatke teksture. KuSajte pa po potrebi dodajte jos
soli i papra.

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

(s patlidza

|
Al

Tezina pripreme
200

Sastojci

30 ml Nutrigold maslinovog ulja
1 Zli¢ica Nutrigold himalajske soli ’
1/4 Zlicice Nutrigold mljevenog crnog papra
1 zli¢ica Nutrigold bosiljka
11uk : *
2 ¢esnja Cesnjaka
150 g rize za rizoto
2 manja patlidzana
1 dc bijelog vina
1/2 limuna, sok i korica

Priprema

PatlidZane prepolavite, stavite na pleh za pecenje, posolite, popaprite
prelijte maslinovim uljem pa pecite u pecnici na 180 stupnjeva oko 1
h. Potom Zlicom izvadite meso patlidZana i sitno nasjeckajte ili izradite
Stapnim mikserom. Za to vrijeme na maslinovom ulju zaZutite luk i
CeSnjak. Potom dodajte rizu, podlijte vinom i kuhajte dok alkohol ne
ispari. Zatim malo po malo podlijevajte povrtnim temeljcem dok se riza
ne skuha, oko 25 minuta, uz neprestano mijeSanje. Zacinite soli, paprom,
bosiljkom te koricom i sokom limuna. Pred kraj kuhanja umijesSajte meso
patlidZana. Po Zelji dodajte i kockicu maslaca.

Proizvode, koji su koristeni u ovom receptu, moZete kupiti preko naseg webshopa tzh.hr 5 \ 9_RUJAN, UKUSAN | OSEBUJAN | VECERA



Cokoladna

TeZina pripreme

Sastojci

90 g Nutrigold pirovdg bijelog brasna
60 g Nutrigold kakao praha
150 g Nutrigold Secera od Seerne trske
3 jaja
1 zli¢ica arome vanilije

100 g Cokolade
250 g smokava
115 g maslaca

1/2 Zlicice praska za pecivo
1/4 Zli€ice soli

Priprema

Pomijesajte jaja, Secer, otopljeni maslac i vaniliju pa kratko izradite pjenjacom.

Potom dodajte brasno, sol, prasak za pecivo i kakao prah te sjedinite. Na kraju

umijesajte sitno nasjeckanu cokoladu i polovicu smokava narezanih na kockice.

Smjesu prebacite u kalup promjera 20 cm, a po vrhu rasporedite ostatak

smokava narezan na ploske. Pecite 35 minuta na 180 stupnjeva. Pustite da se

ohladi prije rezanja. Kolaé mora izvana dobiti hrskavu koricu, a iznutra ostati
mekan, lagano mokar, kao brownie.

Proizvode, koji su koriSteni u ovom receptu, moZete kupiti preko naseg webshopa tzh.hr
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Kolac
(s kruskama)

Tezina pripreme

( X J

Sastojci

150 g Nutrigold Secera od Secerne trske f
270 g Nutrigold pirovog bijelog brasna
50 g Nutrigold listi¢a badema
1 prasak za pecivo
. 100 g maslaca
100 g grckog jogurta
2 Zlicice arome vanilije
300 g kruSaka*

1 Zlica soka limuna
3 jaja

Priprema

Kruske operite, prepolovite, o€istite od sredine pa ih nareZite na manje
komade. Nije ih potrebno guliti. Kruskama dodajte sok limuna pa ih Stapnim
mikserom ili u sjeckalici izradite u pire. U posudu dodajte jaja i Secer te
izradite pjenjacom. Potom dodajte otopljeni maslac, vaniliju i jogurt pa
sjedinite. Dodajte brasno i prasak za pecivo pa promijesajte da se sastojci
spoje. Na kraju umijeSajte i pire od kruSaka. Smjesu prebacite u kalup
promjera 20 cm, pospite listi¢ima badema pa pecite 45-50 minuta na 180
stupnjeva. Pustite da se ohladi prije rezanja.

Proizvode, koji su koristeni u ovom receptu, moZete kupiti preko naseg webshopa tzh.hr 11_RUJAN, UKUSAN | OSEBUJAN | DESERT
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o Poslovnice:
Zagreb | Split | Rijeka | Varazdin | Pula | Zadar | Osijek

www.tzh.hr



