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Ljesnjak
cupavci

(bez glutena)

TeZina pripreme

[ X )

Sastojci
100 g Nutrigold bezglutenske ’ 20 g maslaca
mjesavine 1 Zliica vanilije
80 g Nutrigold ljesnjaka
100 g Nutrigold Secera od Secerne -umak-
trske 100 ml Nutrigold napitka od
100 ml Nutrigold napitka od badema badema
1 prasak za pecivo 200 g tamne Cokolade
4 jaja 200 g Nutrigold ljeSnjaka za

posipanje
Priprema

LjeSnjake (svih 280g) pecite u peénici 10-ak minuta na 170 stupnjeva pa
im lagano odstranite koricu, ne trebate skroz. Potom ih sitno sameljite.
Jaja miksajte sa Secerom nekoliko minuta, pa dodajte napitak od badema,
otopljeni maslac i vaniliju. Na kraju Spatulom umijeSajte bezglutensku
mjesavinu, prasak za pecivo i ljeSnjake. Smjesu pecite u kalupu dimenzija
cca 30x20cm 20-ak minuta na 180 stupnjeva. Pustite da se ohladi pa
narezite na kocke. Napitak od badema zagrijte do vrenja pa. .U njega
stavite Cokoladu harezanu na kockice i mijeSajte dok se ne otopi. Potom
svaku kocku biskvite umocite u okoladu i uvaljajte u mljevene ljesnjake.

Proizvode, koji su koriSteni u ovom receptu, mozete kupiti preko naseg webshopa tzh.hr
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Gingerbread
- amaretti
raspucanci

Tezina pripreme

Sastojci

200'g Nutrigold bademovog brasna
175 g Nutrigold Secera od Secerne trske
1 Zlica Nutrigold smedeg Secera
100 g Nutrigold Secera u prahu
2 zliéice zacina za medenjake
2 bjelanjka
1/2 Zli€ice soka limuna

Priprema

U posudi pomijesajte bademovo brasno, Secer, smedi Secer i zacin za

medenjake. Bjelanjke ¢vrsto umiksajte sa sokom limuna pa ih $patulom

umijeSajte u suhe sastojke. Rukama oblikujte kuglice, uvaljajte ih u

Secer u prahu i slaZite na pleh obloZen papirom za pecenje. Pecite 20-ak

minuta na 180 stupnjeva pazeci da dno keksi¢a ne zagori! Pustite da se
skroz ohladi prije posluZivanja.

Proizvode, koji su koriSteni u ovom receptu, mozete kupiti preko naseg webshopa tzh.hr
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Slane
buhtle

(bez glutena)

TeZina pripreme

(X X J

Sastojci
400 g Nutrigold bezglutenske -nadjev-
mjesavine ! 250 g svjeZeg sira
2 Zli¢ice Nutrigold himalajske soli 80 g naribanog mekog sira
70 ml Nutrigold maslinovog ulja 1 jaje
150 g grckog jogurta 1 Zlicica soli
10 g suhog kvasca
300 ml mlake vode
1 ZliGica Secera

Priprema

Prvo u posudi za miksanje pomijesajte kvasac, Secer, Zlicu brasna i mlaku
vodu, pustite 10-ak minuta da nabubri. Potom dodajte ostale sastojke
za tijesto i miksajte nekoliko minuta dok se sve ne sjedini. Ostavite na
toplom dase udvostruci, oko 1 h. Za to vrijeme pripremite nadjev tako
Sto Cete sve sastojke sjediniti pjenjacom. Uzdiglo tijesto podijelite na 6 ili
8 dijelova, svaki dio rastanjite, napunite nadjevom i zatvorite u kuglicu.
Kuglice slazite u namaséen kalup za pecCenje, premazite otopljenim
maslacem i po Zelji pospite sezamom i pustite da se dizu dok vam se
pecnica zagrije na 200 stupnjeva. Pecite 30-ak minuta, pustite da se
ohladi prije serviranja.

Proizvode, koji su koristeni u ovom receptu, mozZete kupiti preko naseg webshopa tzh.hr
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Biscotti
(s cokoladom i narancom)

Tezina pripreme
000

Sastojci

300 g Nutrigold psenicnog brasna
150 g Nutrigold Secera od Secerne trske
50 g Nutrigold badema
1 Zlic¢ica praskaza pecivo
60 g maslaca
2 jaja
2 Zlice korice narance
1 Zlica soka narance
1 zlicica arome vanilije
4 Zli€ice ekstrakta badema
100 g cokolade

Priprema

Pjenjacom ili mikserom sjedinite jaja, Secer i otopljeni maslac pa
dodajte koricu i sok narance, te arome vanilije i badema. Potom
umijeSajte brasno i prasak za pecivo pa sjedinite. Na kraju dodajte
nasjeckane bademe i komadice ¢okolade. Namastite ruke pa tijesto
podijelite na dva dijela, svaki oblikujte u valjak Sirine oko 8 cm pa
stavite na pleh obloZen papirom za pecenje. Pecite 30-ak minuta na
180 stupnjeva, pustite da se kratko prohladi pa nareZite na komade
Sirine 1.5 cm koje ponovno sloZite na pleh i pecite jos 15-ak minuta, na
pola pecenja ih okrenite na drugu stranu. Po Zelji ih na kraju umocite
u otopljenu ¢okoladu.

Proizvode, koji su koristeni u ovom receptu, mozete kupiti preko naseg webshopa tzh.hr
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Bogata
krem juha

(od gljiva)

TeZina pripreme

000
Sastojci
1 zli¢ica Nutrigold himalajske soli + - 30 g suhih vrganja i
/2 ZliGice Nutrigold crnog papra 1 luk
4 Zli¢ice Nutrigold ruZzmarina 2 reznja CeSnjaka
70 g Nutrigold indijskih orascica 120 ml bijelog vina
1 Zlica Nutrigold tamari umaka 700 ml povrtnog temeljca
400 g mijeanih gljiva 1 Zlica svijetle miso paste
Priprema

Susene gljive namocite u vrucoj vodi 15-ak minuta pa ih ocijedite.
SvjeZe gljive usitnite na manje komade. Na malo maslinovog ulja
dinstajte luk i ceSnjak pa dodajte gljive i pirjajte 10-ak minuta. Potom
posolite i popaprite. Podlijte vinom i kuhajte dok alkohol ne ispari.
Dodajte temeljac, poklopite i kuhajte na srednjoj vatri 20-ak minuta.
Dvije trecine juhe odvojite u blender, dodajte indijske orahe, tamari
i miso pastu pa izradite do glatke kreme i vratite u lonac. Probajte i
dodajte jos zacina prema ukusu.
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o % -
izoto
(od gljiva i poriluka)

Tezina pripreme

Sastojci

30 ml Nutrigold maslinovog ulja
1 Zli¢ica Nutrigold himalajske soli
/2 Zliice Nutrigold crnog papra
1 Zlica maslaca
2 Zlice svijetle miso paste
500 g mijesanih gljiva
6 reznja cesnjaka
500 ml povrtnog temeljca
2 poriluka
250 g rize
100 ml bijelog vina

Priprema

Vilicom zgnjecite omeksali maslac i miso pastu, ostavite sa strane. Na
malo maslinovog ulja pirjajte gljive 10-ak minuta dok ne puste vodu.
Potom posolite i dodajte ¢esnjak, kuhajte jos 5 minuta. Na kraju dodajte
pastu od maslaca dok se ne rastopi i uklonite s tave. Na istoj tavi
dodajte jo§ malo maslinovog ulja, nasjeckani poriluk i ¢esnjak, pirjajte
5-8 minuta. Potom dodajte rizu pa podlijte vinom i kuhajte dok alkohol
ne ispari. Podlijevajte vruéim temeljcem dok se riza ne skuha, oko 20
minuta, uz nepréstano mijeSanje. Pred kraj kuhanja umijesajte gljive i
zacinite. Po Zelji dodajte jos malo maslaca i parmezana.
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Tahini pasta
(s limunom i brokulom)

TeZina pripreme
[ X J

Sastojci

75 g Nutrigold tahini paste
/2 Zliice Nutrigold himalajske soli
/2 Zli¢ice Nutrigold crnog papra
1 Zlica Nutrigold maslinovog ulja
1/2 Zlice Nutrigold javorovog sirupa
150 g tjestenine
1 glavica brokule
1 limun
1 luk
4 reznja CeSnjaka

Priprema

Brokulu ocistite od listova, zelene dijelove odvojite a stabljiku narezite
na tanke listiée ribeZom za kupus. Tjesteninu skuhajte prema uputstvu
na pakiranju, 3 minute pred kraj kuhanja dodajte i brokulu. U posudici
pomijesajte tahini, maslinovo ulje, 2 Zlice soka limuna, 1 Zli¢icu korice
limuna, javorov sirup, sol, papar pa sjedinite pjenjacom. Po potrebi
dodajte malo ledene vode da razrijedite umak. Na maslinovom ulju
pirjajte luk, ¢esnjak i stabljiku brokule 10-ak minuta pa dodajte malo
vode od kuhanja tjestenine, tjesteninu i brokulu, te na kraju tahini
umak. Sve sjedinite i posluzite.

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




Spicy
reZancili
(s kikirikijem)

Tezina pripreme

[ X R

Sastojci
200 g udon rezanaca : -harissa ulje-
1 crvena paprika 75 g Nutrigold suncokretovog ulja
1 Zuta paprika : 3 Zlidice Nutrigold harissa za¢ina
1 zelena paprika 2 Zlice Nutrigold sezama
1 mladi luk 70 g Nutrigold kikirikija
100 g edamama 5 Zlica Nutrigold tamari umaka

1 Zlica Nutrigold javorovog sirupa
6 reznja Cesnjaka

Priprema

Rezance pripremite prema uputstvu na pakiranju. Paprike . narezite
na trakice. Luk nareZite na kolutove. Edamame skuhaijte, ili ocijedite i
isperite ako koristite iz konzerve. Harissa ulje pripremite tako Sto cete
prvo ulje zagrijati do vrenja (3-5 minuta). U posudi pomijesajte harissa
zacin, sezam, nasjeckani kikiriki i usitnjeni ¢esnjak pa sve prelijte vrelim
uljem, promijesajte i ostavite nekoliko minuta da se okusi proZmu. Potom
umijeSajte tamari umak i javorov sirup pa Zeljenu koli¢inu prelijte preko
rezanaca i dobro promijeSajte. Dodajte ostalo povrce i posluZite.

Proizvode, koji su koristeni u ovom receptu, mozete kupiti preko naseg webshopa tzh.hr




Vanilin
kiflice
(bez glutena)

TezZina pripreme
( X X :

Sastojci

200 g Nutrigold bezglutenske mjesavine
50 g Nutrigold bademovog brasna
70 g Nutrigold Secera od Secerne trske u prahu
2 vanilin Secera
1 Zlica arome vanilije
120 g maslaca
2 Zumanjka

Priprema

PomijeSajte bezglutensku mjesavinu, bademovo brasno, Secer u prahu i vanilin
Secer. Dodajte hladan maslac narezan na trakice i rukama razmrvite dok ne .
dobijete mrvicasto tijesto. Potom dodajte Zumanjke i aromu vanilije pa izradite
glatko tijesto. Ostavite tijesto u hladnjaku sat vremena da se stisne. RUkama
oblikujte kiflice i slaZite ih na pleh obloZen papirom za pecehje. Pecite 10-ak
minuta na 180 stupnhjeva. Pospite Seéerom u prahu.
BEZGLUTENSKA
MJESAVINA
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Keksi
s orasima

(bez glutena)

Tezina pripreme

Sastojci
320 g Nutrigold bezglutenske mjesavine
100 g Nutrigold oraha
90 g Nutrigold Secera od Secerne trske u prahu
1 vanilin Secer
2 jaja
130 g maslaca

Priprema

Pomijesajte bezglutensku mjesavinu, mljevene orahe, Secer u prahu i vanilin

Secer. Dodajte hladan maslac narezan na trakice i izradite rukama .dok

ne dobijete mrviCasto tijesto. Potom dodajte jaja i izradite glatko tijesto.

Ostavite u hladnjaku 30 minuta da se stisne pa razvaljajte na pobrasnjenoj

podlozi i izrezujte oblike po Zelji. Pecite 8-10 minuta na 180 stupnjeva. Po
Zelji pospite Secerom u prahu.

Proizvode, koji su koristeni u ovom receptu, mozete kupiti preko naseg webshopa tzh.hr 11_GASTRO ODBOR ZA BLAGDANE | DESERT
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