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Dubajska
ovsena kasa

Zahtevnost
E7

Sestavine

90 g Nutrigold drobnih ovsenih kosmicev
180 ml Nutrigold ovs'enega napitka
2 Zlici Nutrigold javorjevega sirupa
30 g Nutrigold mletih pistacij
100 g Nutrigold pistacijevega namaza s kadaifom
50 g temne Cokolade
80 g grikega jogurta

Priprava

V skledi zmeSajte vse sestavine razen ¢okolade in pustite mesanico
stati priblizno 30 minut, da ovseni kosmi¢i vpijejo tekocino.
Nato napolnite servirne -posodice, po vrhu prelijte s stopljeno
temno Cokolado in pustite ¢ez no¢ v hladilniku. Postrezite z malo
pistacijevega namaza s kadaifom in sveZimi jagodami.

PAHULJICE

~

z Kiuphe

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



Chia
- puding

Zahtevnost

Sestavine
90 g Nutrigold chia semen
360 ml Nutrigold kokosovega mleka
30 g Nutrigold agavinega sirupa
1 zli¢ka vanilije
150 g jagod

Priprava

Vse sestavine zdruZite v blenderju in mesajte, dokler ne

dobite gladke kreme. Servirne posodice napolnite s kremo in

pustite v hladilniku nekaj ur ali ¢ez noC. Postrezite s svezZimi
jagodami.

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

Zahtevnost
( X )

Sestavine

300 g Nutrigold pirine bele moke
20 g Nutrigold sezama
250 g skute
- 200 g masla
1 Zlika pecilnega praska
1 Zli¢ka soli
1 jajce za premaz

Priprava

ZmesSajte moko, pecilni prasek in sol ter dodajte na koScke narezano
hladno maslo. Z rokami ga vtrite v moko, da nastane zmes, podobna
drobtinam. Nato dodajte sir in zgnetite mehko testo, po potrebi
dodajte Se malo moke. Testo takoj razvaljajte na pomokani povrsini. Z
rezalnikom za pico ali ostrim noZem ga najprej razpolovite po dolZini,
nato pa nareZite na palcke. Palcke poloZite na pekad, obloZen s peki
papirjem, premazite jih s stepenim jajcem in potresite s sezamom. Pecite
15 minut na 180 °C.

Izdelke, uporabljene v tem receptu, lahko kupite v nasi spletni trgovini tovarnazdravehrane.si
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o
Puding
z jagodami in kokosom

- Zahtevnost
®

Sestavine

3 Zlice Nutrigold tapioke
50 g Nutrigold trsnega sladkorja
50 g Nutrigold kokosovih kosmicev
1350 ml kokosovega mleka
< 150 g jagod
1 Zliéka vanilije
1 Zlica limoninega soka

Priprava

V manjsi lonec dajte jagode, sladkor, vanilijo in limonin sok ter kuhajte
priblizno 10 minut. Zmes zmiksajte s palicnim mesalnikom, precedite
skozi gosto cedilo, dodajte kokosovo mleko in zavrite. Tapioko
raztopite v 3 Zlicah vode, dodajte mleku in meSajte, dokler se ne
zgosti. Servirne skledice napolnite s pudingom in okrasite z nastrganim
kokosom in sveZimi jagodami. Preden postreZete, ohladite.

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




Testenine

z omako iz pecene zelenjave

Zahtevnost

Sestavine

250 g Nutrigold testenin iz rdece leCe
30 ml Nutrigold olj¢nega olja
1 zlicka Nutrigold dimljene paprike
1 Cebula 4
4 stroki Cesna
. 3 paprike rog
1 jajcevec
1 Zliéka soli
1/2 Zli€ke popra

Priprava

V pekaé dajte na kocke narezane paprike in jajcevec ter na grobo
narezano Cebulo in Cesen. Zacinite s soljo, poprom, dimljeno-papriko
in olj¢nim oljem ter pecite pribliZno 40 minut na 180 °C. Testenine
skuhajte po navodilih na embalazi, malo vode pri kuhanju pa
prihranite. S pali¢nim meSalnikom zmesajte 2/3 prazene zelenjave v
gladko kremo, ki ji dodamo malo vode od kuhanja testenin. Omako
prelijte ez testenine, dodajte preostalo peCeno  zelenjavo in
postrezite toplo ali hladno.

Izdelke, uporabljene v tem receptu, lahko kupite v fasi spletni trgovini tovarnazdravehrane.si v
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Crska
solata

z mandlji

Zahtevnost
( X J
Sestavine
100 g Nutrigold mandljev 70 g feta sira
50 ml Nutrigold olj¢nega olja 1 Zliéka pomarancne lupinice
50 g Nutrigold rozin 50 ml pomarancnega soka
2 Zlici Nutrigold jabolcnega kisa 1 strok Cesna
150 g testenin orzo ; 1 Zlicka soli
50 g oliv kalamata §éepec popra
1 mlada Cebula
Priprava

Testenine skuhajte po navodilih na embalaZi, odcedite in splaknite.
Prinranite malo vode od kuhanja testenin. Mandlije na kratko
popraZite v ponvi in jih nato sesekljajte. V posodi zmesajte oljcno olje,
pomaranéno lupinico in sok, strt ¢esen, kis, sol in poper ter malo vode,
ki ste jo prihranili pri kuhanju testenin. S prelivom prelijte testenine
in dodajte mandlje, sesekljane olive, nadrobljen feta sir, mlado ¢ebulo
in rozine. Pustite v hladilniku 30 minut, da testenine vpijejo preliv, in
postrezite.

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




Poletna solata

s Ciceriko

Zahtevnost
( X )
Sestavine

50 ml Nutrigold olj¢nega olja 4 stroki Cesna
1 zlicka Nutrigold semen koriandra 1 Zlica limonine lupinice
2 Zliéki Nutrigold popra v zrnju 60 ml limoninega soka
30 g Nutrigold sezama 1 vijoli¢na cebula
100 g Nutrigold tahinija 1 sveZa kumara
1 Zlica Nutrigold javorjevega sirupa 20 g sveZe mete in petersilja
400 g Cicerike iz ploCevinke 1 zlicka soli

Priprava

V ponvi segrejte olj¢no olje, dodajte zdrobljena zrna popra in koriandra
ter na hitro preprazite. S pripravljeno mesanico prelijte stisnjen Cesen.
S tem oljem prelijte Ciceriko, dodajte naribano limonino lupinico in 30
ml limoninega soka ter dobro premesajte. Vmesajte drobno sesekljano
vijolicno ¢ebulo in na kocke narezano kumaro. Po vrhu potresite
sezamova semena ter nasekljano meto in petersili. V manjsi skledi
zmesajte tahini, Stiri Zlice hladne vode, javorjev sirup, preostanek
limoninega soka in sol. Na dno servirnega kroznika najprej razporedite
tahinijev preliv, nato pa nanj poloZite Cicerikino solato.
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Izdelke, uporabljene v tem receptu, lahko kupite v nasi spletni trgovini tovarnazdravehrane.si ' NDNQ/ AN 8_PRISEL JE SESTI, GREMO JESTI! | VECERJA



Rezanci

Zahtevnost
{ X J

Sestavine

2 Zlici Nutrigold soncni¢nega olja
2 Zlici Nutrigold tamari omake
2 Zliéki Nutrigold javorjevega sirupa
1 Zlica Nutrigold jabol¢nega kisa
95 g Nutrigold arasidovega masla
70 g Nutrigold blansiranih arasidov
250 g rezancev udon
4 stroki Cesna
4 mlade Cebule
1 rdeca paprika
1 sveZa kumara

Priprava

Rezance skuhajte po navodilih ha embalaZi, jih nato oplaknite pod
hladno vodo in dobro odcedite. Cesen drobno sesekljajte. V. ponvi
segrejte olje in z njim prelijte sesekljan Cesen. Dodajte tamari omako,
Kis in javorjev sirup ter dobro premesajte. Arasidovo maslo razredcite
z 80 ml vroCe vode in vmesajte ¢esnovo mesanico. Rezance prelijte
s pripravljeno omako in jih temeljito premeSajte. Na koncu dodajte
mlado ¢ebulo, narezano na kolobarje, ter papriko in kumare, narezane
na tanke trakove. Po vrhu potresite sesekljane in blansirane araside.

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

Zahtevnost
[ X X )
Sestavine
-podlaga- 200 g Nutrigold kokosovega olja
90 g Nutrigold blansiranih araSidov 500 g kokosove smetane
20 g Nutrigold kakava v prahu 1 Zlika vanilije
3 Zlice Nutrigold kokosovega olja
1 Zlica Nutrigold javorjevega sirupa -karamela-
90 g svezih datljev 2 Zlici Nutrigold gladkega
Scepec soli . arasidovega masla
40 g Nutrigold blansiranih arasidov

-krema- ; 270 g svezih datljev
250 g Nutrigold indijskih oresckov 90 g kokosove smetane
85 g Nutrigold gladkega araSidovega masla 1 zliéka vanilije
80 g Nutrigold javorjevega sirupa - §&epec soli

25 g Nutrigold kakava v prahu
Priprava
Za podlago zmesajte vse sestavine v mesalniku, dokler ne dobite goste paste.

Dobljeno zmes vtisniteha dno modela s premerom 20 cmin postavite v zamrzovalnik,
medtem ko pripravljate kremo. Indijske orescke kuhaijte priblizno 10 minut, nato jih

sperite pod tekoco vodo in dobro odcedite. V meSalnik dodajte vse sestavine, razen

kakava v prahu, in mesajte, dokler ne dobite gladke kreme. Dve tretjini pripravljene
kreme prelijte po ohlajeni osnovi v modelu ter ponovno postavite v zamrzovalnik.
Preostali kremi primeSajte kakav v prahu, na kratko zmeSajte in postavite na
stran. Za karamelo v kuhinjskem robotu zmiksajte vse sestavine, razen blansiranin
arasidov, dokler ne dobite gladke paste. Araside na hitro prepraZite v ponvi. Na plast
bele kreme najprej enakomerno razporedite karamelo, nato potresite s prazenimi
arasidi in prelijte s preostalo kakavovo kremo. Torto postavite v zamrzovalnik za
nekaj ur ali ¢ez noc, da se dobro strdi. Pred rezanjem jo vzemite iz zamrzovalnika 30
minut prej. Torto hranite v hladilniku in porabite v treh dneh.

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

Z jagodami

. Zahtevnost
(X X

5 Sestavine

130 g Nutrigold trsnega sladkorja
100 g Nutrigold pirine bele moke
150 g Nutrigold koruzne moke

20 g Nutrigold mandljevih listicev i

. 350 g skute

400 g kisle smetane
4 jajca
1 pecilni prasek
200 g jagod

-Priprava

Jajca in sladkor mesSajte 5 minut, nato dodajte skuto in smetano. ter

premesajte. Dodajte obe mokiin pecilni pradek ter vse premesajte z lopatko.

Zmes vlijte'v model s premerom 28 cm, po vrhu razporedite narezane

jagode in potresite z mandljevimi listici. Pecite pribliZzno 40 minut na 180 °C.

Pred rezanjem ohladite, potresite s sladkorjem v prahu in postrezite s kislo
smetano ali grskim jogurtom ter sveZimi jagodami.

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