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360 ml Nutrigold = = 2Zlicki Nutrigold javorjevega ~
kokosovega mleka e Gt e S ST
30 g Nutrigold javorjevega 2 3 2508 jagod -
SirUpa e “o e = 2Zlicki limoninega soka .
* 1 #licka Nutrigold-matche =3 ; .
_90'g Nutrigold chia semen. - * . T Ll

-4 Zlickararome vanilije - ' F i e

i~ DR oy
i o [ Postopek .. .

~Najprej izdelajte dzem, tako da-nasekljate jagode, potem jin
ohladite. Za'puding najprej*premesajte fnleko skupaj z matcha
prahom;  da. ne —nastanejo  grudice. ' Potem  dodajte druge
sestavine in pustite; da chia.semena”nabreknejo. Postrezite v

».- skodelicah z jagodnim dZeniom in okrasité s sveZimijagodamiin
' o -_nastrganim kokosom. :
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S L 7 - -Gestavine e Tl ;
e e 400 g Nutrigold brezglutenske meSanice
' ¥ =R e -~ = 15.¢g Nutrigold meSanice semen
g L A ~ .~ "2 7ligki Nutrigold himalajskesoli
3 B - 500 g svezega sira :
©150 g masla 5
= : 12 g pecilnega praska
€M i - s A el
e . 7~ Postopek _ A ;
= V' skledo dodajte brezgluténsko mesanico, pecilni pragek, sol 4
in maslo,.nasekljano na-kose. Gnetite testo-z rokami-tako da. )
- - L dobite drobtinasto testo. Poteny dodajte’'svezisirter pregnetite
it ~rocno ali zmesalnikom;in pustite 30" minut stati v-hladilniku. 4 e
2 Testo razvaljajte na pomokani-podlagi, zreZite kroge z okroglim = St
] 5 modelckom alirobom kozarca, dajte na pekac, obloZen's peki.
g paplrjem, Pogamce premazute § stepenim jajcem in. posujte. z: =",
mesamcosemen Pecn:e 20 minut-pri 180°C. .
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ornflakes
torta

Zahtevnost ™
® 3%

Sestavine

250 g Nutrigold gladkega arasSidovega masla
120 g Nutrigold javorjevega sirupa :
120 g Nutrigold Koruznih kosmicev
2 Zlici Nutrigold kokosovega olja
200 g temne cokolade
1 zliéka arome vanilije

Postopek

Koruzne kosmice na drobno zmesajte v namiznem mesalniku.
V posodi premesajte arasidovo maslo, javorjev sirup in vanilijo
ter dodajte -koruzne kosmide in vse dobro zdruzite. Zmes,
stisnite v model premera 15 cm in dajte v hladilnik: Cokoladno
in kokosovo olje stopita na pari ter prelijta po podlagi, po
vrhu posujte Se nekaj koruznih kosmicev in arasidov. Vrnite v
hladilnik, da sé stisne ter postrezite.
*|z sestavin za podlago lahko oblikujete tudi kroglice ter jih
namakajte v cokolado ali lahko uporabite kvadratni model in
jih narezete na kocke
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Izdelke, uporabljerie v tem receptu, lahko kupite v nasi spletni trgovini tovarnazdravehrane.si
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kroghce

(z JagOdam|) i

T r 3 "Zahtevnost o, i

=5 Sestavine ¥ e
1 zllcka Nutrlgold rdece pese v prahu
= 1508 plskotov -
ot s AT 445 g krem ity -
~ . 740.gsladkorfa v prahu :
e 55 ¢ jagod - ;
/1250 g bele cokolade

Plskote zdroblte v mesalnlku ter dodajte krem sir-fn-sladkor

~v prahu,-Se za kratek cas Zmesajte. Po potrebi dokongajte :

obllkovanje ‘-z rokami, dokler- ne dobite krogie testa.

Nasekljane jagode vmesajte v zmes za biskvit in pustite v

hladilniku 30 minut, da se-strdi. Z _rolgam.l oblikujte kroglice i m—_
jih namakajte v belo cokalado:Dajte v. hladilnik, da se’strdijo.
V. preostanek stopljene bele Sokolade dodajte prah rdede-

pese ter s pomocjo_slascicarske vrecke okrasn:e kroghce
et Postrezttessvenmljagodamt : . ;
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Kvinojasolata
(z mangovim solatnim prelivom)

_Zahtevnost
L X )

Sestavine

100 g Nutrigold kvinoje :
150 g belega fiZola iz plocevinke
20 g sveZega petersilja

-solatni preliv-

1 Zlicka Nutrigold jabol¢nega kisa
2 Zlici Nutrigold javorjevega sirupa
1 Zlicka Nutrigold kurkume
80 ml Nutrigold olja avokada
/4 Zlicke Nutrigold harisse
/2 zlicke Nutrigold himalajske soli

1desen
120 g zrelega manga
50 ml limetinega soka

Postopek

Kvinojo skuhajte po navodilih na embalaZzi. Solatni preliv

pripravite tako, da vse sestavine dobro zmesate s pali¢nim

mesalnikom. Kuhano kvinojo premesSajte s fizolom  in
nasekljanim petersiliem ter prelijte s solatnim prelivom.

gt
L

] Izdelke, uporabljerie v tem receptu, lahko kupite v nasi spletni trgovini tovarnazdravehrane.si
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eriyaki tofu
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raznjici

Zahtevnost
[}

Sestavine

1 paket Nutrigold sveZega tofuja
80 ml Nutrigold tamari omake
50 g Nutrigold kokosovega sladkorja

1/ zlicke Nutrigold Cesna v prahu ; : ;

2 Zlicki Nutrigold jabolénega kisa 0

1 Zlicka Nutrigold sezamovega olja

1 Zlicka Nutrigold tapiokine moke
1 rdeca cebula

Postopek

Tofu sesekljajte na kocke..V posodi premesajte tamari, sladkor,
Cesen, Kis in olje ter dodajte tofu in pustite marinirati 30 minut.
Potem tofu nabodite na raznjice skupaj z rdeCo cebulo in
pecite na ponvi za Zar okoli 10 minut. Preostanek marinade
dajte v manjSo ponev in-zvrite na srednje mo¢nem ognju.
Tapioka moko stopite v nekoliko vode ter dodajte v marinado
in mesajte, dokler se ne zgosti. Celotne raznjiCe premazite
z glazuro in po Zelji posujte s sezamom in s spomladansko
g Cebulo.
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Izdelke, uporabljerie v tem receptu, lahko kupite v nasi spletni trgovini tovarnazdravehrane.si
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Hummus
(iz su§enih paradiznikov)

- Zahtevnost
®

Sestavine

50 g Nutrigold suSenih paradiznikov *
50 ml Nutrigold oljcnega olja
1 Zlicka Nutrigold sladke paprike
1/2 Zliéke Nutrigold himalajske soli
1 ploéevinka Cicerike
50 ml vode iz ploCevinke CiCerike
3 strokov cesna
60g tahini paste
45 ml limoninega soka
1 Zlica kaper

Postopek

SuSene paradiZnike namodcite v topli vodi 10 minut, da se

zmehcajo. Zmesajte v multipraktiku do gladke teksture.

Postrezite s krekerji in zelenjavo po Zelji ali kot namaz v
sendvicu. g

Pests
S LS

#YUMYUMPARADISE

Izdelke, uporabljerie v tem receptu, lahko kupite v nasi spletni trgovini tovarnazdravehrane.si
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 Pesto

(iz korenckovih listov)

_Zahtevnost
(]

Sestavine

50 g Nutrigold pinjolov
/2 Zli¢ke Nutrigold himalajske soli
30 ml Nutrigold oljcnega olja
20 g korenckovih listov
40 g sveZe bazilike
20 ml limoninéga soka
2 strokov Cesna
150 g testenin
Poper po Zelji

Postopek

Testenine skuhajte po navodilih na embalazi. Vse druge

sestavine dodajte v multipraktik in zmesajte do gladke teksture,

po potrebi dodajte Se nekoliko vode od kuhanja testenin.
Postrezite s testeninamiali kot namaz za sendvice.
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resna torta

(z matchoin pis_tacijami)

Zahtevnost
( X )
Sestavine
-za podlago- . -za kremo-
90 g Nutrigold mandljev 130 g Nutrigold indijskih
40 g Nutrigold pistacij , oresckov
2 Zlici Nutrigold nastrganega 60 g Nutrigold pistacijevega
kokosa - ! masla
6 zlic Nutrigold datljev 70 g Nutrigold agavinega
2 Zlici Nutrigold kokosovega : sirupa
olja 1 Zlicka Nutrigold matche
2 Zlici Nutrigold javorjevega 100 g Nutrigold kokosovega
sirupa olja
120 ml kokosove kreme
' 1 Zli¢ka arome vanilije
Postopek - : :

Datlje odistite kos¢ic ter jih namodite v topli vodi 10 minut,
da se zmehcajo. Potem vse sestavine za podlago dodajte v
multipraktik in zmesajte Ze nekoliko minut. Pridobljeno zmes
stisnite v model premera 15-17 cm i in poloZite v hladilnik. :
Indijske orescke prekuhajte 10 minut ter jih ocedite in
sperite. V. namizni mesalnik dodajte sestavine za kremo in
zmesajte do gladke teksture. Kremo prelijte po podlagi in
dajte v zamrzovalnik nekaj ur ali ¢ez no¢. Torto vzemite ven
iz zamrzovalnika 20 minut, preden postrezete. Okrasite z
jagodami in mletimi pistacijami ter postrezite.
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Pavlova rulada

74 jagodami

Zahtevnost
( X X )
Sestavine
-za beljakovo osnovo- : -za hadev-
150 g Nutrigold brezovega 250 g krem siru
sladkorja i 2 Zlici sladkorja v prahu
1 Zlica Nutrigold tapiokine . 1 Zlica arome vanilije
moke 100 ml sladke smetane
80 g Nutrigold mandljevih :
listkov
1 zlica limoninega soka
4 beljakov
Séepec soli :
Postopek

V skledo dodajte beljake in Scepec soli, penasto mesajte. Potem

postopoma dodajajte sladkor in meSajte, do Cvrstega snega.’

Dodajte limonin sok in tapiokino moko (ali gustin) ter vse zdruzite z
lopatico. Pridobljeno zmes razporedite po pekacu (okoli 25x35¢cm)
z obloZenim peki papirjem. Posujte z mandljevimi listki in pecite 5
minut na 180°C ter zmanjSajte temperaturo na 150°C in pecite Se
20 minut. Oshovo takoj po pekizvrnite na Cist peki papir, potresen
z malo sladkorja v prahu, odstranite stari peki papir in pustite, da
se popolnoma ohladi. Kremo oziroma nadev pripravite tako da za
kratek Cas zmeSate vse sestavine. Ohlajeno podlago premazite
z nadevom in razporedite sesekljane jagode. Zvijte in pustite v
hladilniku na nekaj ur, da se strdi. Okrasite s preostankom kreme
in s svezimi jagodami.
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Izdelke, uporabljerie v tem receptu, lahko kupite v nasi spletni trgovini tovarnazdravehrane.si

10_NJAM JUNIJ! | SLADICA



: i : TOVARNA!
el ZORAVE[

f MJESAWIM .
o SJEHEHHI .




