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Matcha
muffini

(s bijelom cokoladom)

TeZina pripreme

[ X ]

Sastojci
280 g Nutrigold pirovog bijelog 50 g Nutrigold listica badema
brasna i 2 Zli€ice soka limuna
3 Zli¢ice Nutrigold matcha praha Korica 1 limuna
150 g Nutrigold Secera od Secerne 12 g praska za pecivo
trske 120 g grckog jogurta
100 ml Nutrigold maslinovog ulja 1 Zliéica vanilije
240 ml Nutrigold napitka od 100 g bijele cokolade
badema

Priprema

U napitak od badema dodajte 2 Zli¢ice soka limuna, promijesajte i
ostavite sa strane. U jednoj posudi dobro pomijeSajte brasno, prasak
za pecivo i matcha prah. U drugu posudu dodajte Secer i dobro rukama
utrljajte koricu limuna da pusti aromu. U Seéer potom dodajte ulje,
jogurt, vaniliju i napitak od badema te sve sjedinite pjenjacom. Sada
dodajte suhe sastojke i njezno mijesSajte dok se sastojci ne sjedine. Na
kraju umijesajte sitne kockice bijele ¢okolade. Vadite smjesu u kalup za
muffine, pospite listi¢ima badema i pecite 5 minuta na 190 stupnjeva pa
smanjite na 170 stupnjeva i pecite jo§ 15-ak minuta. Pustite da se ohladi

prije konzumiranja.

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

-
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TeZina pripreme
&e

Sastojci

220 g Nutrigold pirovog bijelog brasna
180 ml Nutrigold napitka od soje
100 g Nutrigold pistacija
150 g Nutrigold Secera od Secerne trske
100 ml Nutrigold maslinovog ulja
100 g grckog jogurta
1 Zli€ica arome vanilije
Korica 1 limuna
2 Zli¢ice soka limuna
2 Zli¢ice praska za pecivo

Priprema

Napitku od soje dodajte sok limuna, promijesajte i ostavite sa strane.
Pistacije, Secer i koricu limuna dodajte u multipraktik i sitno sameljite.
U posudi pomijesajte maslinovo ulje, jogurt i vaniliju. Potom dodajte
mljevene pistacije sa Secerom i sjedinite. Zatim umijesajte napitak od
soje te na kraju brasno i prasak za pecivo. Smjesu prebacite u kalup za
kruh i pecite oko 50 minuta na 170 stupnjeva s upaljenim ventilatorom.
Pustite da se ohladi prije rezanja pa po Zelji pospite Sec¢erom u prahu.

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

3_2U1 KUHARICA | DORUCAK



Ljetna
granola

Tezina pripreme

v »

Sastojci

400 g Nutrigold krupnih zobenih pahuljica
50¢ Nutrigold bucinih golica
120 g Nutrigold badema
1 Zli¢ica Nutrigold cimeta
120 ml Nutrigold kokosovog ulja
120 ml Nutrigold javorovog sirupa
90 g Nutrigold kokosovog Cipsa
50 g Nutrigold naribanih listi¢a kokosa

Priprema

Sve sastojke pomijesajte i pecite na 160 stupnjeva 25 minuta.

Tijekom pecenja dva puta promijesajte. Pustite da se skroz

ohladi pa spremite u staklenu posudu. PosluZite uz grcki jogurt
! i svjeze voce.

Proizvode, koji su kori§teni u ovom receptu, mozéte kupiti preko naseg webshopa tzh.hr y. 4_2U1 KUHARICA | DORUCAK



Mrvicasti
kolac

(s breskvama)

TeZina pripreme
&ge

Sastojci
120 g Nutrigold pirovog bijelog brasna
100 g Nutrigold Secera od Secerne trske
2 jaja
1 Zlicica praska za pecivo
100 g grckog jogurta

50 g otopljenog maslaca

4 breskve

-posip-
45 g Nutrigold pirovog bijelog brasna
25'g Nutrigold Secera od Secerne trske
25 g otopljenog maslaca

Priprema

Prvo pripremite biskvit tako Sto Cete sve sastojke izraditi pjenjacom.

Smjesu prebacite u kalup promjera 20 cm, a po vrhu poslaZite narezane

breskve. Za posip'sve sastojke sjedinite vilicom i razmrvite rukama preko

breskvi. Pecite 40-ak minuta na 180 stupnjeva. Pustite da se ohladi prije
rezanja.

Proizvode, koji su koristeni u ovom receptu, mozete kupiti preko naseg webshopa tzh.hr 5_2U1 KUHARICA | DORUCAK



Kolac

(od griza s marelicama)

TeZina pripreme
( X}

Sastojci

150 g Nutrigold pirovog bijelog brasna
© 220 g Nutrigold rizinog griza
120 g Nutrigold Secera od Secerne trske
80 ml Nutrigold sunéokretovog ulja
50 g Nutrigold listica badema
12 g praska za pecivo
4 jaja
150 g grékog jogurta
sok 1/2 narance
500 g marelica

Priprema

Pomijesajte jaja i'Secer pjenjacom ili mikserom. Potom dodajte jogurt,

ulje i sok narance te sjedinite. Dodajte brasno, griz i prasak za pecivo

pa lagano promijesajte da se sve sjedini. Smjesu prebacite u kalup

za pecenje, poredajte narezane marelice, pospite listi¢ima badema

pa pecite na 180 stupnjeva oko 30 minuta. Pustite da se ohladi prije
rezanja te po Zelji pospite Se¢erom u prahu.

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

6_2U1 KUHARICA | BRUNCH
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TeZina pripreme

[ X )]

Sastojci
-biskvit- : 1 Zli¢ica vanilije
170 g Nutrigold pirovog bijelog 2 kapi ekstrakta badema
brasna . 300 g tresanja

150 g Nutrigold Secera od Secerne

trske ‘ -posip-
2 jaja 30 g Nutrigold pirovog bijelog
120 g kiselog vrhnja brasna
1 zli€ica praska za pecivo 50 g Nutrigold smedeg Secera
115 g maslaca 20 g Nutrigold listica badema
30 g otopljenog maslaca

Priprema

Prvo napravite biskvit tako Sto ¢ete pjenjacom ili mikserom pomijesati Secer i
omeksan maslac. Potom dodajte jaja, kiselo vrhnje, vaniliju i ekstrakt badema
pa sjedinite. Dodajte brasno i prasak za pecivo te pomijesajte. U smjesu njezno
umijeSajte tresnje ociscene od kostica. Smjesu prebacite u kalup za pecenje
promjera 25 cm. Posip napravite tako Sto Cete brasno, maslac i Secer gnjeciti
vilicom dok ne dobijete mrvicastu smjesu. Posipom prekrijte biskvit, a po vrhu
pospite listice badema. Pecite na 170 stupnjeva oko 40 minuta. Pustite da se
ohladi prije rezanja te po Zelji pospite Sec¢erom u prahu.

Proizvode, koji su koriteni u ovom receptu, mozete kupiti preko naseg webshopa tzh.hr . > 7_2U1 KUHARICA | BRUNCH



Kolac

(sa smokvama)

TeZina pripreme
[ X ]

Sastojci

130 g Nutrigold Secera od Seerne trske
50 g Nutrigold maslinovog ulja
80 ml Nutrigold napitka od badema
180 g Nutrigold pirovog bijelog brasna
60 g otopljenog maslaca
2 jaja
1 Zli¢ica pradka za pecivo
1 zli¢ica vanilije
250 g smokava

Priprema

Sve sastojke osim smokava pomijesajte pjenjacom ili mikserom i dobro
sjedinite. Polovicu smokava sitno nasjeckajte i dodajte u smjesu.
Smjesu prebacite u kalup promjera 20 cm pa na vrh poredajte ostatak
smokava narezanih na kolutove. Pecite 35-40 minuta na 180 stupnjeva.
Pustite da se ohladi prije rezanja.

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

8 2U1 KUHARICA | BRUNCH



Tezina pripreme

@ ¢

Sastojci

240 g Nutrigold pirov'og bijelog brasna
50 g Nutrigold bademovog brasna
150 g Nutrigold Secera od Secerne trske
150 ml Nutrigold maslinovog ulja
2 jaja
180 ml mlijeka
2 Zli¢ice praska za pecivo
250 g tresanja

Priprema

Pjenjacom ili mikserom pomijesajte jaja, ulje i mlijeko. Potom dodajte

suhe sastojke i sjedinite. Na kraju umijesajte treSnje narezane na pola.

Smjesu prebacite u kalup za kuglof i pecite 45-55 minuta na 180

stupnjeva. Pustite da se malo prohladi prije vadenja iz kalupa. Po Zelji
pospite SeCerom u prahu.

Proizvode, koji su koriteni u ovom receptu, mozete kupiti preko naseg webshopa tzh.hr . A rirg— 9_2U1 KUHARICA | BRUNCH
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Tezina pripreme
-

Sastojci

100 g Nutrigold pistacija
2 Zlice Nutrigold prehrambenog kvasca
1 Zli¢ica Nutrigold himalajske soli
1/2 Zli¢ice Nutrigold mljevenog crnog papra
80 ml Nutrigold maslinovog ulja
80 g listova bosiljka
2 Zlice soka limete
2 &esnja Cenjaka
150 g tjestenine
5 cherry rajcica

Priprema

Tjesteninu po izboru skuhajte prema uputstvu na pakiranju. Sve ostale
sastojke za pesto dodajte u multipraktik i izradite dok se sve ne sjedini.
Dobiveni pesto posluZite s tjesteninom i narezanim cherry rajc¢icama. Pesto
Cuvajte u hladnjaku do tjedan dana, a moZete ga koristiti i kao namaz u
sendvicima, umak za Cips ili dodatak u raznim salatama.

HIMALLISHY
A

wmogi

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

10_2U1 KUHARICA | RUCAK
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dzan s rizor

TeZina pripreme
(X X )

Sastojci

100 g Nutrigold basmati rize
2 patlidZzana
1 Zlica gustina
-marinada-

115 g Nutrigold tamari umaka
1 Zlica Nutrigold jabu¢nog octa
2 Zlice Nutrigold smedeg Secera

1/2 Zlice Nutrigold dumbira u prahu
60 g mirina (rizinog vina)
2 ¢esnja Cesnjaka, protisnuta

Priprema

Rizu skuhajte prema uputstvu na pakiranju. PatlidZzane narezite na manje
kockice. Sve sastojke za marinadu pomijeSajte pjenjacom pa dodajte
patlidZzan i pustite da se marinira barem 30 minuta. Potom patlidzan
prebacite na tavu, a ostatak marinade saCuvajte. Pecite 10-ak minuta
uz neprestano mijeSanje. Kad je patlidZan pecen, uklonite ga s tave
i na nju dodajte ostatak marinade. Gustin rastopite u vodi i dodajte
marinadi te kuhajte na srednjoj vatri uz mijeSanje dok se ne zgusne.
PatlidZan posluzite uz rizu i prelijte dobivenim umakom, a po Zelji pospite
sjemenkama sezama i mladim lukom.

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

11_2U1 KUHARICA | RUGAK



Tezina pripreme
@

Sastojci

200 g Nutrigold bulgura
50 ml Nutrigold maslinovog ulja
1 Zli¢ica Nutrigold kumina
1 zli¢ica Nutrigold dimljene paprike
1 luk
1 crvena paprika
3 Zlice koncentrata rajCice
Prstohvat solii papra

Priprema :

Na maslinovom ulju zaZutite luk, dodajte sitno nasjeckanu papriku i

pirjajte 10-ak minuta dok ne povene. Potom dodajte koncentrat rajcice,

zacine i bulgur, podlijte vodom i kuhajte 15-ak minuta uz mijeSanje dok
se bulgur ne skuha. PosluZite toplo ili hladno.

DIMLJENA
oPAPRIKA

ht-M P

12_2U1 KUHARICA | RUCAK

Proizvode, koji su koriSteni u ovom receptu, moete kupiti preko naseg webshopa tzh.hr '



TeZina pripreme

oo

Sastojci

100 ml Nutrigold maslinovog ulja
1 Zli¢ica Nutrigold himalajske soli
2 Zlicice Nutrigold suSenog bosiljka
200 g tjestenine
200 g cherry rajcica
100 g mini mozzarelle
1 manji avokado

Priprema

Cherry rajcice stavite u manju posudu za pecenje, prekrijte in maslinovim

uljem, posolite i dodajte bosiljak pa pecite na 160 stupnjeva cca 1 h.

Tjesteninu skuhajte prema uputstvu na pakiranju. PomijeSajte pecene

rajéice, mozzarellu i avokado s tjesteninom pa po Zelji za€inite kremom
od balzamic¢nog octa. PosluZite toplo ili hladno.

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

13_2U1 KUHARICA | RUGAK



Orzo

(salata s:avokado dre
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TeZina pripreme

[ X )
Sastojci

-dressing- 3 Zlice soka limuna
65 g Nutrigold indijskih orascica : 20 g listova bosiljka
20 g Nutrigold prehrambenog 50 ml vode od kuhanja
kvasca : tjestenine
2 Zlice Nutrigold maslinovog ulja 150 g orzo tjestenine
1 Zli¢ica Nutrigold himalajske soli 1 svjeZi krastavac
1/2 Zli¢ice Nutrigold mljevenog : 100 g rikule
crnog papra 50 g kuhanog graska
1 éeSanj Cesnjaka 1/2 avokada
1/2 veéeg avokada 100 g slanutka iz konzerve
100 g grckog jogurta

Priprema

Orzo ili neku drugu po izboru tjesteninu skuhajte prema uputstvu na

pakiranju. Dressing pripremite tako Sto Cete sve sastojke izraditi u

blenderu do glatke teksture. PomijeSajte sve sastojke za salatu i na
kraju prelijte dressingom.

B Mutigold. & h -

INDIJSKI®
ORAH

&

Proizvode, koji su koristeni u ovom receptu, mozete kupiti preko naseg webshopa tzh.hr . 2 K1 P! 14_2U1 KUHARICA | VECERA



Humus

(od pecenih paprika)

Tezina pripreme

(X X J

Sastojci

70 g Nutrigold tahini paste
35 ml Nutrigold maslinovog ulja
1 Zli¢ica Nutrigold kumina
1 zli¢ica Nutrigold himalajske soli
1'konzerva slanutka
1 EeSanj Cesnjaka
sok 1 limuna.
3 pecene paprike

Priprema

_ U blender dodajte sve sastojke i izradite do glatke teksture.
Po potrebi dodajte malo vode iz konzerve slanutka ako vam je namaz
pregust. PosluZite uz omiljene grickalice, kao namaz na kruhu ili u
sendviéu, a moZete i kao umak za tjesteninu ili U raznim salatama.

Proizvode, koji su koristeni u ovom receptu, mozete kupiti preko naseg webshopa tzh.hr . : S ki, 2 15_2U1 KUHARICA | VECERA



TeZina pripreme

Sastojci

1 krastavac
500 g lubenice
1 avokado
*450 g feta sira

-dressing-
60 ml Nutrigold maslinovog ulja
2 Zlice soka limuna
2 Zli¢ice meda
10 g svjezeg bosiljka
1 Zlica svjeZeg kopra
1/2 Zli¢ice soli i papra

Priprema

Prvo pripremite dressing tako Sto cete sve sastojke izraditi Stapnim

mikserom. Potom sloZite salatu tako Sto Cete dodati nasjeckane krastavce,

lubenicu i avokado. Po vrhu salate rukama razmrvite feta sir i sve prelijte
dressingom.

byl

HINALAJSK?
. SOL
ooy

Proizvode, koji su koristeni u ovom receptu, mozete kupiti preko naseg webshopa tzh.hr i 16_2U1 KUHARICA | VECERA



Tezina pripreme

(Y )

Sastojci

50 ml Nutrigold maslinovog ulja
1/2 Zli¢ice Nutrigold himalajske soli
1/2 Zlicice Nutrigold mljevenog crnog papra
200 g tjestenine
1 limun
1 luk
2 &esnja Cednjaka
10 g svjezeg bosiljka
2 manje tikvice
150 g ribanog parmezana

Priprema

Tjesteninu skuhajte prema uputstvu na pakiranju. Limun narezite na
ploske i pirjajte na maslinovom ulju 10-ak minuta dok malo ne potamni.
Potom ga maknite s tave, a na nju dodajte luk i CeSnjak pa pirjajte 10-
ak minuta. Za to vrijeme prepeceni limun sitno nasjeckajte zajedno s
bosiljkom. Na luk i CeSnjak dodajte zaCine i tikvice narezane na kolutove.
Pirjajte 10-ak minuta pa dodajte malo vode od kuhanja tjestenine.
Umijesajte ribani parmezan, dodajte tjesteninu i na kraju limun s
: bosiljkom.

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

17_2U1 KUHARICA | VECERA
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Sirova
Ferrero torta

TeZina pripreme

X ]

Sastojci
-za podlogu- -za kremu-
200 g Nutrigold ljesnjaka 200 g Nutrigold indijskih orascic¢a
4 Zlice Nutrigold kokosovog ulja * 60 g Nutrigold kokosovog ulja
4 Zlice Nutrigold javorovo 130 g Nutrigold sirupa od agave
sirupa : 2 Zlice Nutrigold kakao praha
35 g Nutrigold kakao praha 100 ml vode
1 Zlicica vanilije
prstohvat soli

Priprema

“ Ljesnjake tostirajte u pecnici 10-ak minuta na 170 stupnjeva pa im
odstranite koricu. U multipraktik dodajte ljeSnjake, kratko ih sameljite, ali
pazite da se ne krene stvarati maslac! Potom dodajte i ostale sastojke za
podlogu i izradite do ljepljive smjese. Smjesu utisnite u kalup promjera 15-
17cm i ostavite u hladnjaku dok radite kremu. Indijske oras¢i¢e namocite
u vodi preko nodi ili ih prokuhajte 10-ak minuta da omeksaju, potom
ih ocijedite i dobro isperite. U blender dodajte sve sastojke za kremu
i izradite do glatke teksture. Kremu izlijte preko podloge i ostavite u
zamrzivacu nekoliko sati ili preko noéi. Tortu drZite na sobnoj temperaturi
20-ak minuta prije rezanja da se otpusti. Torta u zamrzivacu moZe trajati
mjesecima, ali jednom odledenu tortu viSe nemojte vracati u zamrzivac,

nego ju Cuvajte u hladnjaku najvise 3 dana.

Proizvode, koji su koristeni u ovom receptu, mozete kupiti preko naseg webshopa tzh.hr i 18_2U1 KUHARICA | DESERT



Ljefno izdanje 2u1

~ Sirova
Raffaello torta

TeZina pripreme

[ X}
Sastojci
-za podlogu- : : -za kremu-
150 g Nutrigold blansiranin i 210 g Nutrigold indijskih
badema orascica
40 g Nutrigold kokosovog ulja 75 g Nutrigold sirupa od agave
'60 g Nutrigold sirupa od agave 45 g Nutrigold kokosovog ulja 3
30 g Nutrigold naribanih listi¢a 30 g Nutrigold naribanih listic¢a
kokosa . A kokosa
1 Zli¢ica vanilije 5 Zlica kokosove kreme
: 1 Zli€ica vanilije
Priprema

Sve sastojke za podlogu dodajte u multipraktik i izradite do ljepljive
smjese. Podlogu utisnite u kalup promjera 15-17cm i ostavite u'hladnjaku
dok radite kremu. Indijske oras¢ice namocite u vodi preko noéi ili ih
prokuhajte 10-ak minuta da omeksaju pa ih ocijedite i dobro isperite.
Sve sastojke za kremu dodajte u blender i izradite do glatke teksture.
Kremu izlijte preko podloge i ostavite u zamrzivacu nekoliko sati li preko
nodi. Tortu drZite na sobnoj temperaturi 20-ak minuta prije rezanja da
se otpusti. *Ako Zelite, kuglice za dekoraciju moZete napraviti od iste
smjese kao i podlogu te unutar svake umetnite jedan blansirani badem i
uvaljajte ih u listi¢e kokosa.

Proizvode, koji su koriSteni u ovom receptu, moete kupiti preko naseg webshopa tzh.hr . 19_2U1 KUHARICA | DESERT



W,

¥

irova
tiramisu torta

TeZina pripreme

00
Sastojci
-podloga- 220 ml Nutrigold napitka od
75 g Nutrigold ljesnjaka badema
120 g Nutrigold badema 5 Zlica Nutrigold otopljenog
10 Nutrigold datulja kakao maslaca
2 Zlice Nutrigold kakao praha » 35 g Nutrigold kakao praha
ca mljevene kave 2 zZlicice mljevene kave
ca vanilije : 40 g otopljene tamne Cokolade
Prstohvat soli
-bijela krema-
-Cokoladna krema- 115 g Nutrigold indijskih orascica
225 g Nutrigold indijskih orascica 5 Zlica Nutrigold kokosovog ulja
170 g Nutrigold datulja 5 Zlica Nutrigold sirupa od agave
60 g Nutrigold javorovog sirupa 170 g kokosove kreme
1 Zliica vanilije
Priprema

Sve sastojke za podlogu dodajte u multipraktik i izradite do ljepljive
teksture. Smjesu utisnite na dno kalupa promjera 15-17 cm pa stavite
u zamrziva€ dok pripremate kremu. Indijske orasci¢e prokuhajte 15-ak
minuta da omek3aju pa ih dobro isperite i ocijedite. Obje kreme pripremite
tako Sto Cete sve sastojke izraditi u blenderu do glatke teksture. Preko
podloge prvo dodajte cokoladnu kremu, ostavite u zamrzivacu da se malo
stegne pa onda dodaijte i bijelu kremu. Ostavite tortu u zamrzivacu preko
nodi. Prije serviranja pospite kakao prahom i po Zelji dekorirajte drobljenim
kakao zrnima.

Proizvode, koji su koridteni u ovom receptu, mozete kupiti preko naseg webshopa tzh.hr i - 20_2U1 KUHARICA | DESERT
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Sirova torta

‘g,‘"\r H .;.'.-_-:_f Tl

Tezina pripreme

00
Sastojci
-podloga- 110 g Nutrigold sirupa od agave
65 g Nutrigold pekan oraha 110 g kokosove kreme
50 g Nutrigold bademovog 2 Zlice soka limuna
brasna 1 Zlic¢ica vanilije
2 Nutrigold datulje ’ 10 g liofiliziranih borovnica
25 g Nutrigold kokosovog ulja
Prstohvat soli ‘ -sloj s borovnicama-
1 zlica Nutrigold chia sjemenki
-krema- 250 g svjezih ili smrznutih
240 g Nutrigold indijskih orascic¢a borovnica
50 g Nutrigold kokosovog ulja 1 Zlica soka limuna
Priprema

Prvo napravite podlogu tako Sto ete sve sastojke dodati u multipraktik i
izraditi do ljepljive teksture. Podlogu utisnite u kalup promjera 15-17 cm i
ostavite u zamrzivacu dok pripremate kremu. Indijske orascice prokuhajte
15-ak minuta da omeksaju pa ih dobro isperite i ocijedite. U blender dodajte
sve sastojke osim liofiliziranih borovnica i izradite do glatke teksture. Dvije
trecine bijele kreme izlijte preko podloge pa vratite u zamrziva¢. U ostatak
bijele kreme dodaijte liofilizirane borovnice i izradite do glatke kreme. Izlijte
preko bijele kreme i vratite u zamrzivaC. Na kraju izblendajte svjeze ili
smrznute borovnice s chia siemenkama i sokom limuna pa dodajte na vrh
torte. Ostavite u zamrzivacu preko noci. Prije rezanja pustite tortu 20-ak
" minuta na sobnoj temperaturi da se otpusti.

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