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Coko
palacinke

s kavo

Zahtevnost
( X )
Sestavine

-palacinke- -za kavno kremo-
300 g Nutrigold pirine bele moke 2 Zlici Nutrigold javorjevega sirupa
2 Zlici Nutrigold kakava v prahu 2 Zlici kuhanega espressa
20 ml Nutrigold sonc¢ni¢nega olja 200 g grskega jogurta
1 Zlica Nutrigold trsnega sladkorja
400 ml Nutrigold mandljevega napitka -za preliv-
150 ml mineralne vode 60 g Nutrigold tahinija
150 ml vode 2 Zlici Nutrigold javorjevega sirupa
45 g Skrobne moke (koruzna, tapioka...) 2 Zlici Nutrigold kakava v prahu
1 Zlica espressa - 2 Zlici vrele vode

Priprava

Najprej pripravite zmes za palacinke, tako da vse sestavine zmeSate
in dobro premesate z mesalnikom ali metlico. Nato zmes pustite v
hladilniku eno uro ali ¢ez no¢. PalaCinke pecite priblizno 1 minuto n
vsaki strani. Kremo in preliv pripravite tako, da vse potrebne sestavi
zmesate z metlico. Vsako palacinko nadevate s kavno kremo in prelije!

Cokoladnim tahinijevim prelivom.

Izdelke, uporabljene v tem receptu, lahko kupite v'nasi spletni trgovini toval
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#. CeznoCna
~ ovsena kasa

Zahtevnost
(XXX X

Sestavine

90 g Nutrigold drobnih ovsenih kosmicev
180 ml Nutrigold ovsenega napitka
2 Zlici Nutrigold javorjevega sirupa
20 g Nutrigold mletih orehov
/2 Zlicke Nutrigold cimeta
80 g grikega jogurta
60 ml pomarancénega soka
50 g drobno naribanega korenja

Priprava

Vse sestavine premesajte in pustite ¢ez no¢ v hladilniku. Postrezite z
dodatkom grskega jogurta in naribanim korenckom ter potresite z orehi.

Izdelke, uporabljene v tem receptu, lahko kupite v hasi spletni trgovini tov:



Mehki
kruhki

Sestavine

400 g Nutrigold pirine bele moke
2 Zlici Nutrigold trshega sladkorja
! 75 g masla
' 300 ml mleka
1 suhi kvas
1 Zlicka soli

Priprava

Zmesaijte kvas, toplo mleko, sladkor in dve Zlici moke ter pustite vzhajati
priblizno 10 minut. Nato dodajte preostanek moke, sol in stopljeno
maslo ter zgnetite gladko testo, ro¢no ali v mesalniku s spiralno metlico.
Gnetite deset minut. Testo poloZite v naoljeno skledo, pokrijte s folijo
za zivila in krpo ter pustite vzhajati na dvakratno koli¢ino. Nato testo
pregnetite in ga razdelite na 15 enakih kroglic (vsaka tehta priblizno
50 g). Kroglice poloZite v pekac velikosti 33 x 23 cm. Pokrijte s folijo in
pustite vzhajati, pecico pa segrejte na 180 °C. Pecite 20-25 minut. Po
Zelji kruhke takoj po peki namaZite z malo soljenega masla. Lahke
jeste same ali pa jih uporabite za sendvice.

Izdelke, uporabljene v tem receptu, lahko kupite v hasi spletni trgovini tov:



¥. Makova
potica

Zahtevnost
[ X X ]
Sestavine
-testo- -nadev-
450 g Nutrigold moke Manitoba 100 g Nutrigold maka
30 g Nutrigold trsnega sladkorja 150 g Nutrigold trsnega sladkorja
1 Zlica limonine lupinice 5 8 Zlic vrocega mleka
7 g suhega kvasa 2 beljaka
2 rumenjaka g 1 vanilijev sladkor
70 g stopljenega masla Séepec soli
250 ml toplega mleka
Séepec soli
Priprava

Zmesajte vse sestavine za testo in ga rocno ali z meSalnikom gnetite

toliko Casa, da postane gladko (pribliZno 10 minut). Testo pokrijte

s Cisto krpo in pustite eno uro na toplem, dokler se ne podvoji v

velikosti. Nadev pripravite tako, da zmesate mak, sladkor in mleko,

nato pustite stati priblizno 20 minut. Med tem ¢asom zmesate beljake

skupaj z vanilijevim sladkorjem in soljo v ¢vrst sneg. Beljakov sneg =

nezno vmesate v makovo mesanico. Zgnetite testo in ga z minimalnim

dodatkom moke razvaljajte v pravokotno obliko. Namazite z

nadevom, zvijte in robove dobro stisnite z rokami. Odvecno testo

na obeh koncih zvitka odrezite, nato pa zvitek polozite v pekag.

potico. Prepricajte se, da je Siv testa obrnjen navzgor in da so.robg

dobro stisnjeni skupaj. Pustimo vzhajati dokler se pecica ne segrej

160 °C. Prebodite z zobotrebcem in zalijte s 4 Zlicami mleka. Pecite
minut. Pred rezanjem pustite, da se ohladi.
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Izdelke, uporabljene v tem receptu, lahko kupite v nasi spletni trgovini toval 55‘“‘9 5_NA§A KUHARSKA éAROVNIJA | BRUNCH



Testenine

z articokami in Spinaco

Zahtevnost
( X )

Sestavine

2 Zlici Nutrigold oljcnega olja
1 Zlica Nutrigold prehranskega kvasa
180 g Nutrigold indijskih oresckov
1 Zlicka Nutrigold himalajske soli
150 g Spinace
400 g articok
2 Zlici limoninega soka
1 strok Cesna
1 Cebula
/2 Zli¢ke gorCice
250 g testenin po izbiri

Priprava

Spinaco na kratko potopite v vroco vodo, nato pa jo takoj preloZite
v skledo z ledeno vodo. Odcedite in jo drobno sesekljate. Articoke
iz plocevinke ali -kozarca splaknite z vodo in drobno nasekljajte.
Skuhajte testenine po navodilih na embalaZi, pri kuhanju pa prihranite
200 ml vode. V blender dodajte indijske orescke, prihranjeno vodo od
kuhanja, olje, limonin sok, prehranski kvas, gorcico in sol ter zmesSajte
do gladkega. Drobno sesekljano ¢ebulo in ¢esen prazite na malo:olj
pribliZno 10 minut, nato dodajte Spinaco in articoke ter prel
pripravljeno omako. Na koncu vmesajte Se testenine.
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Izdelke, uporabljene v tem receptu, lahko kupite v'hasi spletni trgovini tov:
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Pasta
fizol

Sestavine

30 ml Nutrigold oljcnega olja
5 Zlic Nutrigold zacimbe babice Mandice
1 Zliéka Nutrigold zacimbe harisa
1 Zliéka Nutrigold himalajske soli
1/2 Zlicke Nutrigold mletega ¢rnega popra
. 1 ve&ja Cebula
100 g korenine zelene
2 korencka
3 stroki Cesna-
1 Zlica paradiZnikovega koncentrata
1 plocevinka sesekljanih pelatov
1 plocevinka belega fiZola
1 plocevinka rjavega fiZola
200 g testenin po izbiri

Priprava

Mesanico zacimb babice Mandice prelijte s 500 ml vrele vode, pustite
stati pribliZno 10 minut, nato precedite in uporabite za jusno osnovo.
Na oljénem olju pribliZno 20 minut dusite na drobno narezano Cebulo, «
zeleno in korendek. Nato dodajte sol, poper, hariso in Gesen ter dusite:
nekaj minut. Na koncu dodajte paradiZnikov koncentrat, pelate:in fiz
ter zalijte z osnovo. Kuhajte pribliZzno 20 minut, nato dodajte testenig
in kuhajte Se 10 minut.

Mutrigold -‘."..
ZACIN BAKE
JMANDICE

ma\

Izdelke, uporabljene v tem receptu, lahko kupite v nasi spletni trgovini tov: G4 7_NA§A KUHARSKA CAROVNIJA | KOSILO



Y §’pq rgljeva
x juha

Z grahom

Zahtevnost
[}

Sestavine

30 ml Nutrigold oljcnega olja
20 g Nutrigold pinjol
1 zlicka Nutrigold himalajske soli
1/2 Zli€ke Nutrigold mletega ¢rnega popra
1 veéja Cebula
3 stroki Cesna
300 g Spargliev
150 g'zamrznjenega graha
2 majhna krompirja
1 zlica limoninega soka
1 zli€ka limonine lupinice -

Priprava

Cebulo in Gesen pocasi prazite na oljénem olju priblizno 10 minut.
Dodajte na kocke narezan krompir, sesekljane Sparglje in grah ter zalijte
s priblizno 300 ml vode. Kuhajte priblizno 20 minut, dokler se zelenja:
ne zmehca. Nato vse skupaj prestavite v me3alnik, dodajte limonin si
in lupinico ter zacimbe in zmeSajte do gladkega. Poskusite juho.in:

potrebi dodajte $e soli ali popra. Postrezite s popecenimi pinjolami:

Izdelke, uporabljene v tem receptu, lahko kupite v hasi spletni trgovini tov:




¥ Spomladanska
a kvinoja

Zahtevnost
[ X X
Sestavine
150 g Nutrigold kvinoje I -preliv-
300 g Spargliev 2 Zlici Nutrigold tahinija
150 g zamrznjenega graha' 2 Zlici Nutrigold oljcnega olja
1 vijoliéna ¢ebula 1 zlicka goréice
3 redkvice . 125 g grskega jogurta
1 sveza kumara 2 Zlici limoninega soka
1 kuhano jajce 1 strt Cesen
1 Zli¢ka soli
/2 Zli€ke popra
Priprava

Sparglie in grah kuhajte priblizno 10 minut. Odcedite in v isti vodi
skuhajte kvinojo. Cebulo, kumare in redkvice sesekljajte. Preliv
pripravite tako, da vse sestavine zmeSate z metlico. Vse pripravljene
sestavine dodajte na kroznik, prelijte s prelivom in potresite z
naribanim kuhanim jajcem. , s

Izdelke, uporabljene v tem receptu, lahko kupite v nasi spletni trgovini tov:



¥ . Korenckov

kolac

s cokolado in orehi

Zahtevnost
[ X}
Sestavine
180 g Nutrigold pirine bele moke 170 g masla
70 g Nutrigold orehov 2 jajci
180 g Nutrigold rjavega sladkorja 1 Zlica vanilije
220 g naribanega korenja 1 Zlica ruma
1 zlicka pecilnega praska 100 g Cokolade
Priprava

Stopljeno maslo in sladkor zmesSajte, dodajte jajca, vanilijo in rum.

Nato vmesajte drobno nariban korencek in premesajte. V mesanico o =

dodajte moko, pecilni prasek in 50 g mletih orehov. Na koncu

nezno vmesajte 60 g grobo narezane cokolade. Zmes preloZite v

pekac za kruh in po vrhu potresite preostanek sesekljane cokolade .

in grobo sesekljane orehe. Pecite na 180 °C, priblizno 45-50 min%tk. 5
Pred rezanjem pustite, da se ohladi.
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Izdelke, uporabljene v tem receptu, lahko kupite v nasi spletni trgovini tov: Anic v 10_NASA KUHARSKA CAROVNIJA | DESERT



Rolada

Z jagodami
Zahtevnost
[ X X J
Sestavine
100 g Nutrigold trsnega sladkorja 250 g kremnega sira
50 g Nutrigold kokosa 2 Zlici sladkorja v prahu
100 g ostre moke 1 zlica vanilije
1 Zlicka pecilnega praska 3 100 ml sladke smetane
5 jajc 200 g jagodne marmelade
Séepec soli ; 250 g svezih jagod
Priprava -

Najprej locite rumenjake od beljakov. Beljake s S¢epcem soli stepite v cvrst
sneg. Rumenjake nekaj minut miksajte s sladkorjem, nato dodajte moko in
pecilni prasek. Rocno vmesaijte beljakov sneg v rumenjakovo zmes. Zmes
preloZite na pekac, obloZen s papirjem za peko, poravnajte in pecite 12-
15 minut na 180 °C.Pecen biskvit takoj zvrnite na nov peki papir, ki ste ga
posuli z malo sladkorja v prahu. Zvijte ga na krajsi strani in ohladite. V tem
Casu pripravite kremo tako, da zmesate kremni sir, sladko smetano, sladkor
v prahu in vanilijo. Ohlajen biskvit odvijte, namaZite z jagodno marmelado
in 2/3 kreme ter zvijte. Rolado zunaj premazite s preostankom kreme,

potresite s kokosom in okrasite s svezimi jagodami.

Izdelke, uporabljene v tem receptu, lahko kupite v nasi spletni trgovini tov:




Poslovalnice:
Zagreb | Split | Reka | Varazdin | Pulj | Zadar | Osijek
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