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Zahtevnost
[ X J

Sestavine -

120 ml Nutrigold javorjevega sirupa
255 g Nutrigold grobih ovsenih kosmicev
90 g Nutrigold orehov
320 ml Nutrigold ovsenega napitka
1 Zliéka Nutrigold cimeta
1 Zli€ka zacimb za buco
1 Zliéka vanilje
150 g bucnega pireja
2 jajci
1 zlicka pecilnega praska.

100 g cokoladnih kosckov

Priprava

Bucni pire pripravite tako, da buco priblizno 30 minut pecete v pecici
pri temperaturi 190 °C, nato pa jo s palicnim meSalnikom zmiksate do
gladkega. Lahko naredite tudi vecjo koli¢ino in shranite v hladilniku do
enega tedna ter uporabite v drugih receptih. V skledi dobro premeSate
vse sestavine, na koncu pa vmesate Se koScke Cokolade in sesekljane
orehe. Pecite v modelckih za mafine priblizno 30 minut pri 180 °C.

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



Mafini
(s polento)

Zahtevnost

(Y
Sestavine

120 g Nutrigold polente
125 g Nutrigold pirine bele moke
50 ml Nutrigold olj¢nega olja
1 jajce E
240 ml mleka
1 zlica limoninega soka
1 Zlicka soli
2 Zliéki pecilnega praska
110 g masla
100 g nastrganega sira cheddar
1 mlada ¢ebula

Priprava

Mleku dodajte limonin sok in pustite stati priblizno 10 minut. ZmeSajte

stopljeno maslo, olje, jajce ter mesanico mleka in limone. Nato primeSajte

moko, sol, pecilni prasek in polento ter vse dobro premesajte. Na koncu

vmesajte Se nastrgan sir in sesekljano mlado ¢ebulo. Pecite v modelckih
za mafine priblizno 20 minut pri temperaturi 180 °C.

Izdelke, uporabljene v tem receptu, lahko kupite v nasi spletni trgovini tovarnazdravehrane.si
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imetove
rolice

(zbuco)

Zahtevnost
900
Sestavine
-testo- * -nadev-
80 ml Nutrigold mandljevega 100 g Nutrigold rjavega sladkorja
napitka 1 Zlica Nutrigold cimeta 3
50 g Nutrigold trsnega sladkorja 1 Zli€ka zacimb za medenjake
335 g Nutrigold pirine bele moke 85 g masla
/2 Zlicke soli ’ -preliv- v
1 jajce 45 ml Nutrigold javorjevega sirupa
7 g suhega kvasa i 80 g Nutrigold trsnega
30 g masla sladkorja v prahu
115 g bucCnega pireja 15 ml Nutrigold mandljevega
napitka
110 g kremnega sira
Priprava

Bucni pire pripravite tako, da buco specete v pecici pri 180 °C priblizno
30 minut, nato pa jo s paliénim meSalnikom zmesate do gladke kreme.
Najprej pripravite testo tako, da segrejete mleko in maslo dokler se maslo
popolnoma ne stopi. Nato vse sestavine mesajte priblizno 10 minut
v meSalniku dokler ne dobite gladke krogle. Pustite testo v naoljeni
skledi, da se podvoji. Medtem pripravite nadev tako, da zmeSate cimet,
sladkor in zaimbe za medenjake. Vzhajano testo kratko premesajte,
nato pa razvaljajte v pravokotno obliko, premazite z maslom sobne
temperature in potresite z meSanico sladkorja in zacimb. Zvijte v obliko
rulade in z ostrim noZem nareZzite rolice. Rolice razporedite na pekac¢ in
jih pustite vzhajati Se 1 uro. Pecite 25 minut pri temperaturi 180 °C. Na
koncu pripravite Se preliv tako, da vse sestavine zmesate z metlico in
premazete Se vroce rolice.

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



Hlebcki
(zbuco) -

Zahtevnost
( X J

Sestavine

310 g Nutrigold pirine bele moke A
1 Zli¢ka Nutrigold himalajske soli
/2 Zli€ke Nutrigold fesna'v prahu
1 pecilni prasek
150 g buce
60 g parmezana
110 g masla
240 ml mleka*
1 zlica limoninega soka
Pest sveZega petersilja

Priprava

Mléku dodajte limonin sok in pustite stati priblizno 10 minut. Buco
grobo naribajte na strgalo. Moki dodajte na listi¢e narezano hladno
maslo in z rokami- drobite testo dokler ne dobite drobtinaste
zmesi. Nato dodajte vse ostale sestavine in premesajte z lopatko. S
pomokanimi rokami oblikujte hlebcke (priblizno 65 g na kroglico) in
jih postavite na peki papir. Premazite z mlekom in po Zelji potresite
s semeni. Pecite 20 minut pri 190 °C. Pred uZivanjem pustite, da se
hlebcki ohladijo.
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Izdelke, uporabljene v tem receptu, lahko kupite v nasi spletni trgovini tovarnazdravehrane.si hunﬁ/‘t‘e{ 5_DESETKA! V VSAKEM POMENU | BRUNCH



Chilli sin
carne

Zahtevnost
[ ] R
Sestavine ' :
2 Zlici Nutrigold olj¢nega olja 1 rumena paprika "
1 Zlicka Nutrigold himalajske soli 3 stroki Cesna
1/2 Zli€ke Nutrigold mletega ¢rnega 1 pekoca paprika
popra 450 ml zelenjavne jusne osnove 3
/2 Zlicke Nutrigold Cilija v prahu : 2 plocevinki pelatov
1 Zlicka Nutrigold kumine 2 ploéevinki fizola
1 Cebula 150 g bucnega pireja
1 zelena paprika 150 g buce
1 rdea paprika
Priprava

Na olivnem olju preprazite ¢ebulo in ¢esen, dodajte papriko in na

enako velike kocke narezano buco. Vse skupaj dusite priblizno 10

minut, nato zalijte z zelenjavno jusno osnovo ali vodo, dodajte

sesekljane pelate, bucni pire in plocevinki fizola. Vse skupaj kuhate na

zmernem ognju priblizno 30 minut, dokler se ne zgosti. Postrezite z
2 rizem ali drugo prilogo po Zelji.
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Izdelke, uporabljene v tem receptu, lahko kupite v nasi spletni trgovini tovarnazdravehrane.si



Testenina

(z omako iz pecene buce)

Zahtevnost

Sestavine

50 ml Nutrigold oljcnega olja
1 zlicka Nutrigold dirhljene paprike
250 g buce
1 manjsa Cebula
3 stroki Cesna
1 Zliéka soli
/2 ZliCke popra
40 g naribanega parmezana
15 g masla
200 g testenin po Zelji

Priprava

Na kocke narezano buco poloZite v pekac. Dodajte sesekljano cebulo
in stroke Cesna, vse skupaj prelijte z olj¢nim oljem ter zacinite s soljo,
poprom in dimljeno papriko. Pecite priblizno 30 minut pri temperaturi
180 °C. Testenine skuhajte po navodilih na embalazi in nekaj vode pri
kuhanju prihranite. V mesalniku zmiksajte peceno buco do gladkega.
Omako prelijte v ponev, dodajte nariban parmezan in maslo ter
zmesajte s testeninami. Po Zelji postrezite s kremo iz balzamiénega kisa.

Izdelke, uporabljene v tem receptu, lahko kupite v nasi spletni trgovini tovarnazdravehrane.si
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Jesenska
minestra

Zahtevnost
[ X J
Sestavine
2 Zlici Nutrigold olj¢nega olja 2 4 stroki Cesna
2 Zliéki Nutrigold himalajske soli 2 | zelenjavne juine osnove
/2 Zlicke Nutrigold mletega Crnega 1 plocevinka fiZzola
popra 1 manjsa plocevinka Cicerike
1 zli¢ka Nutrigold sladke paprike 100 g zamrznjenega graha
1 Cebula . 100 g zamrznjenega
2 korencka strocjega fizola
120 g zelene 1 plocevinka pelatov
130 g buce 100 g paradiznikovega

koncentrata
200 g mini rigatoni testenine

Priprava

Na oljcnem olju preprazite cebulo in Cesen, dodajte buco, korencek
in na enake kocke narezano zeleno. Solite, poprate in dodate sladko
papriko ter vse skupaj dusite 10-15 minut. Nato dodajte paradiznikov
koncentrat, sesekljane pelate, fiZol, CiCeriko, grah in strocji fiZol.
Vse skupaj zalijete z jusno osnovo ali vodo, ko zavre, pa dodajte Se
testenino. Kuhajte na srednjem ognju priblizno 30 minut.

Izdelke, uporabljene v tem receptu, lahko kupite v nasi spletni trgovini tovarnazdravehrane.si
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Hiter kruh
(s susenimi paradizniki)

Zahtevnost
£

Sestavine

250 g Nutrigold pirine bele moke
/2 ZliCke Nutrigold Cesna v prahu
10 g Nutrigold trsnega sladkorja
1 Zlicka Nutrigold himalajske soli
50 g Nutrigold suSenih paradiznikov
70 g masla
150 g naribanega sira
2 Zlicki pecilnega praska
240 ml mleka
1 Zlicka limoninega soka
Pest sveZe bazilike in petersilja

Priprava

Posusene paradiznike na kratko namocite v topli vodi, da se zmehcajo,
nato pa jih drobno sesekljajte. Mleku dodajte limonin sok in pustite stati
priblizno 10 minut. V sekljalnik dodajte moko in hladno maslo ter na
kratko premesajte, da dobite drobtinasto zmes. Na koncu dodajte e vse
ostale sestavine in zmesajte z metlico. Pecite v pekacu za kruh priblizno
50 minut pri temperaturi 180 °C. Pred rezanjem pustite, da se ohladi.

Izdelke, uporabljene v tem receptu, lahko kupite v nasi spletni trgovini tovarnazdravehrane.si
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Rulada

(zbuco) -

Zahtevnost
(X X J
! Sestavine
~biskvit- 1 zlidka vanilije :
100 g Nutrigold pirine bele moke y 150 g bucnega pireja
100 g Nutrigold rjavega sladkorja * E
50 g Nutrigold trsnega sladkorja "-krema-
1 zli¢ka Nutrigold cimeta * 180 g Nutrigold trsnega
1 Zli¢ka zaCimb za medenjake sladkorja v prahu
1 Zlicka pecilnega praska : 170 g kremnega sira
3 jajca 50 g masla sobne temperature
1 Zliéka vanilje
Priprava

Vse sestavine za biskvit zmesajte z metlico in razporedite na peka¢, obloZen s

papirjem za peko. Pecite 17 minut pri 180 °C. PeCen biskvit zvrnete na drug peki

papir, ki ste ga posuli z malo sladkorja v prahu. Odstranite stari papir, biskvit pa

skupaj z novim papirjem zvijte v rulado in pustite, da se popolnoma ohladi.

Kremo naredite tako, da vse sestavine na kratko zmeSate. Ohlajen biskvit

odvijete, namaZete s kremo in ponovno zavijete. Preden rulado postrezete, jo
postavite nekaj ur v hladilnik.

£

Izdelke, uporabljene v tem receptu, lahko kupite v nasi spletni trgovini tovarnazdravehrane.si S G734
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B ¥ 4
Kolac
(z brusnicami in s cokolado)

Zahtevnost

Sestavine

150 g Nutrigold rjavega sladkorja
160 g Nutrigold pirine bele moke
100 g Nutrigold suhih brusnic
110 g masla
1 jajce
1 rumenjak
1 zli€ka vanilje
130 g Cokolade
Pomaranéna lupinica
1/2 Zli€ke pecilnega praska
Séepec soli

Priprava

Zmesajte sladkor in stopljeno maslo. Nato dodajte jajce, rumenijak, vaniljo in

pomarancno lupinico ter premesajte. Primesajte moko, sol in pecilni prasek.

Na koncu dodajte Se koscke Cokolade in brusnice. Pecite v modelu premera

22-24 cm pri temperaturi 170 °C priblizno 30 minut. Na povrsini se mora

narediti skorjica, notranjost torte pa mora ostati socna. Pred rezanjem
x pustite, da se ohladi.

Izdelke, uporabljene v tem receptu, lahko kupite v nasi spletni trgovini tovarnazdravehrane.si
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Poslovalnice: _
Zagreb | Split | Reka | Varazdin | Pulj | Zadar | Osijek : 2
A www.tovarnazdravehrane.si '
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