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Skin glow
- S0

TezZina pripreme
e

Sastojci

1 'mjerica Nutrigold kolagena
3 vece mrkve
2 narance
1 jabuka
1 [imun
komadi¢ dumbira

Priprema

Mrkve, narande, jabuku, limun i dumbir iscijedite u sokovniku za hladno

presanje. U dobiveni sok umijeSajte mjericu kolagena i popijte odmah.

Ako nemate sokovnik, voce izblendajte u blenderu, pa procijedite kroz
gazu ili fino sito.

Proizvode, koji su koristeni u ovom receptu, moZete kupiti preko naseg webshopa tzh.hr
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Kukuruzni
‘kruh

s tikvicama

TeZina pripreme

Sastojci

190 g Nutrigold pirovog bijelog brasna
60 g Nutrigold kukuruznog brasna
60 g Nutrigold palente
1 tikvica

+ 3 mlada luka
115 g otopljenog maslaca
1 Zlica meda
185 ml mlijeka
2jaja
100 g kukuruza iz konzerve
60 g cheddar sira
1 Zlica praska za pecivo
1 Zli¢ica soli

Priprema

Tikvicu naribajte, posolite i ostavite oko 10 minuta da pusti vodu, zatim

je dobro procijedite kroz krpu. U posudi pomijeSajte otopljeni maslac,

jaja, mlijeko i med. Dodajte pirovo i kukuruzno brasno, palentu, prasak

za pecivo i sol. Na kraju umijesajte naribanu tikvicu, zeleni dio mladog

luka, kukuruz i naribani cheddar sir. Smjesu prebacite u kalup za kruh

zapremnine 1,5 | pa pecite 45-60 minuta na 170 °C. PosluZite toplo uz
Salicu jogurta.

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

s jagodama i bijelom Cokoladom

TeZina pripreme
( X )

Sastojci

250 g Nutrigold pirovég bijelog brasna
50 g Nutrigold bademovog brasna
80 ml Nutrigold maslinovog ulja
240 ml Nutrigold napitka od badema
150 g Nutrigold Secera od Secerne trske
80 g grékog jogurta
150 g bijele Cokolade
250 g jagoda
1 Zlica vanilije
1 prasak za pecivo

Priprema

U posudi pjenjacom sjedinite Secer, ulje, napitak od badema, jogurt
i vaniliju. Dodajte pirovo i bademovo brasno te prasak za pecivo pa
povezite sastojke. UmijeSajte polovicu nasjeckanih jagoda i bijele
cokolade. Smjesu prebacite u kalup promjera 20-22 cm, a na vrh
rasporedite preostale jagode i okoladu. Pecite oko 35 minuta na 180 °C.
Ohladite kola€, a zatim ga po Zelji pospite Se¢erom u prahu.

Proizvode, koji su koriSteni u ovom receptu, moZete kupiti preko naseg webshopa tzh.hr 4_SAMO SUNCE | KISA RECEPATA | BRUNCH



Kuglof

od mrkve i narance

TeZina pripreme

Sastojci

200 g Nutrigold p3enic¢nog bijelog brasna
150 g Nutrigold oraha
1 Zlidica Nutrigold cimeta i
100 g Nutrigold Sedera od Secerne trske
80 g Nutrigold smedeg Secera
150 ml Nutrigold maslinovog ulja
1 veca naranca
200 g mrkve
4 jaja
1 prasak za pecivo

Priprema

Narancu operite pa je kuhajte u vodi oko sat vremena, dok ne omeksa.
Zatim je Stapnim mikserom usitnite u glatku smjesu i ostavite da se
prohladi. U posudi pjenjacom sjedinite jaja, $ecer i ulje. Umije3ajte
pire od narance. Dodajte brasno, mljevene orahe, prasak za pecivo i
cimet pa povezite sastojke. Na kraju umijeSajte sitno naribanu mrkvu.
‘Smjesu prebacite u kalup za kuglof i pecite 35-45 minuta na 170 °C.
Ohladite kola¢ pa ga po Zelji pospite Secerom u prahu.

Proizvode, koji su koristeni u ovom receptu, mozete kupiti preko naseg webshopa tzh.hr 5_SAMO SUNCE | KISA RECEPATA | BRUNCH



Immunity
‘boost rizoto

od gljiva

TeZina pripreme
([ X )

Sastojci

250 g Nutrigold jasmin rize
2 Zlice Nutrigold maslinovog ulja
5 Zlica Nutrigold zaéina bake Mandice
1 Zlicica Nutrigold mjeSavine gljiva u prahu

300 g svjezih gljiva

- 1 luk

2 &esnja Cednjaka

50 ml bijelog vina
30 g maslaca

30 g ribanog parmezana
1 Zlicica soli
1/2 Zli€ice papra

Priprema

Zacin bake Mandice prelijte vrelom vodom, ostavite oko 10 minuta pa
procijedite. Dobivenu tekuéinu koristite kao temeljac. Na maslinovom
ulju kratko poprzite sitno nasjeckani luk i CeSnjak pa dodajte
nasjeckane svjeZe gljive. Pirjajte oko 10 minuta, dok gljive ne puste
vodu, zatim posolite i popaprite. Dodajte riZu i bijelo vino pa kuhajte
dok alkohol ne ispari. Potom postupno ulijevajte pripremljeni temeljac
uz stalno mijeSanje. Pred kraj kuhanja dodajte mjesavinu gljiva u
prahu, maslac i ribani parmezan te sve dobro promijeSajte.

Proizvode, koji su koristeni u ovom receptu, mozéte kupiti preko naseg webshopa tzh.hr
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ZACIN BAKE
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jestenina

sa Sparogama, zrnatim
sirom i ljeSnjacima

TeZina pripreme

Sastojci

50 g Nutrigold ljeSnjaka
2 Zlice Nutrigold maslinovog ulja
2 ¢esnja Cednjaka
300 g farfalle tjestenine
. 450 g Sparoga
230 g zrnatog sira
20 ml soka limuna
50 g smrznutog graska
korica limuna

Priprema

LjeSnjake tostirajte na tavi 8-10 minuta, dok ne puste aromu, zatim in
krupno nasjeckajte. Tjesteninu skuhajte prema uputama na pakiranju,
a pred kraj kuhanja dodajte Sparoge i grasak. Odvojite oko 60 ml vode
od kuhanja tjestenine. Zrnati sir, vodu od kuhanja tjestenine, sok i
koricu limuna izmiksajte Stapnim mikserom dok ne dobijete svilenkastu
kremu. Na maslinovom ulju kratko poprzite CeSnjak, zatim dodajte
kuhanu tjesteninu sa Sparogama i graskom te prelijte umakom. Pospite
"'nasjeckanim ljesnjacima i posluZite.

Proizvode, koji su koristeni u ovom receptu, mozete kupiti preko naseg webshopa tzh.hr 7_SAMO SUNCE | KISA RECEPATA | RUCAK



Juha

od Itikvica s kus-kusom

Tezina pripreme
( X}

Sastojci

5 Zlica Nutrigold kus-kusa
2 Zlice Nutrigold maslinovog ulja
2 tikvice :
50 g smrznutog graska
= %4 krumpir
1 luk

2 éesnja Cesnjaka

700 ml povrtnog temeljca
1 Zliica soli
/2 ZliCice papra

Priprema

Na maslinovom ulju zaZutite sitno nasjeckani luk i ¢esnjak pa dodajte
tikvice i krumpir narezane na kockice. Posolite i popaprite. Dodajte
grasak pa podlijte temeljcem tako da prekrije povrce i kuhajte oko 20
minuta. Zatim Stapnim mikserom usitnite juhu dok ne postane glatka
i kremasta. Uklonite s vatre, dodajte kus-kus, poklopite i pustite da
odstoji 5 minuta. PosluZite uz nekoliko kapi maslinovog ulja i chilli listice.

EIMALLISKA
TR

by

Proizvode, koji su koristeni u ovom receptu, mozete kupiti preko naseg webshopa tzh.hr . 8_SAMO SUNCE | KISA RECEPATA | VECERA



Tahini
noodles

Tezina pripreme
[ X )

Sastojci

2 Zlice Nutrigold sezamovog ulja
65 ml Nutrigold tamari umaka
1 Zli¢ica Nutrigold jabucénog octa
2 Zlice Nutrigold ag'avinog sirupa 5
60 g Nutrigold integralnog tahinija
300 g udon rezanaca
1 Zlica protisnutog ¢esnjaka
1 Zlica protisnutog dumbira
1 Zlica koncentrata rajéice
1/2 Zlicice chilli listi¢a
2 mrkve
41 manja tikvica

Priprema

Rezance skuhajte prema uputama na pakiranju. U zdjeli pjenjacom
sjedinite tamari umak, jabucni ocat, agavin sirup, tahini, koncentrat
rajcice, chilli listi¢e i 2 Zlice vode. Na sezamovom ulju kratko poprzite
CeSnjak, zatim dodajte dumbir te mrkvu i tikvicu narezane na tanke
trakice. Przite nekoliko minuta, potom dodajte kuhane rezance i prelijte
umakom. Posluzite uz sjemenke bijelog i crnog sezama te nasjeckani L

mladi luk. = . b / ¢ f‘-

ik

Proizvode, koji su koristeni u ovom receptu, mozete kupiti preko naseg webshopa tzh.hr 9_SAMO SUNCE | KISA RECEPATA | VECERA



Marcipan
pita

TeZina pripreme
( X X J

Sastojci

-tijesto- -nadjev-

150 g Nutrigold pirovog bijelog brasna 150 g Nutrigold bademovog brasna -

75 g Nutrigold bademovog brasSna 75 g Nutrigold Secera u prahu
75 g Nutrigold Secera u prahu 100 ml Nutrigold napitka
150 g maslaca od badema
prstohvat soli . 50 g Nutrigold listica badema
200 g marcipana

25 g gustina

1 Zli¢ica ekstrakta badema
Priprema

Za prhko tijesto pomije3ajte pirovo i bademovo brasno, Secer u prahu i sol. Dodajte
hladan maslac narezan na kockice pa ga rukama utrljajte u brasno dok ne dobijete
glatko tijesto.Tijesto zamotajte u prozirnu foliju i ostavite u hladnjaku 30 minuta. "
Za to vrijeme pripremite nadjev. Marcipan narezite na manje komade pa ga
u posudi pomijesajte s bademovim brasnom, Se¢erom u prahu, gustinom i
ekstraktom badema. Rukama razmrvite sastojke, slicno kao kod pripreme prhkog
tijesta. Dodajte napitak od badema pa sve sjedinite mikserom. Ohladeno tijesto
utisnite u kalup promjera 18—20 cm, rasporedite nadjev i pospite listi¢ima badema.
Pecite oko 30 minuta na 180 °C. Pitu ohladite prije rezanja, a zatim je po zelji
pospite Sec¢erom u prahu.

Proizvode, koji su koristeni u ovom receptu, mozete kupiti preko naseg webshopa tzh.hr 10_SAMO SUNCE | KISA RECEPATA | DESERT



iramisu
rolada

s jagodama

Tezina pripreme
( X )

Sastojci

Nutrigold kombucha jagoda & lavanda
2 Zlice Nutrigold Secera u prahu
1 Zlica Nutrigold kakao praha
200 g piskota (24 komada)
" 120 ml kave
100 g bijele cokolade
250 ml slatkog vrhnja
150 g krem sira
1 Zlica vanilije
oko 20 jagoda

Priprema

Skuhajte kavu i ostavite da se ohladi. Piskote kratko umocite u kavu s obje
strane pa ih sloZite u dva reda na prozirnoj foliji, tako da Seéerna strana
bude okrenuta prema gore. Prekrijte ih drugim komadom folije i ostavite
oko sat vremena. Za to vrijeme pripremite kremu. Krem sir i Seer u prahu
kratko izmiksajte, zatim dodajte slatko vrhnje i miksajte dok ne dobijete
Cvrsti Slag. UmijeSajte otoplienu bijelu ¢okoladu i vaniliju, a potom dodajte
nasjeckane jagode. Kremu rasporedite preko piskota pa ih uz pomo¢ folije
zarolajte u oblik rolade. Roladu ostavite u hladnjaku nekoliko sati ili preko
nodi da se stisne. Prije posluZivanja roladu ukrasite kakao prahomi posluZite
uz kombuchu.

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