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Banana bread

@ > 45 min
@’ Sastojci:

Priprema

Ogulite banane i zgnjecite ih vilicom u glatku smjesu. Dodajte mokre sastojke (jaja, javorov sirup,
bademov maslac) i sve dobro izmijeSajte pjenjacom. Zatim postupno umijesajte bademovo brasno,
kakao, prasak za pecivo, cimet i sol koristeci Spatulu. Smjesu za banana kruh ulijte u kalup premazan
maslacem. Grubo nasjeckajte orahe i pospite ih po vrhu zajedno s Cokoladnim kapljicama.
Pecite oko 40 minuta na 180°C.
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Tortilja
@ > 45 min

Sastojci:
Umak:
6
0% o
Tortilje:

Priprema

Sve sastojke stavimo u blender i izmiksamo u glatki umak. Mali dio umaka odvojimo sa strane.
Ostatkom umaka prelijemo otkoStene pilece zabatke. Dobro promijeSamo kako bi svaki komad piletine
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natura

indijski orah

bio ravnomjerno prekriven, zatim ih stavimo na zagrijanu tavu i peCemo dok piletina ne bude gotova.
Slijedi slaganje tortilje. Na tortilju prvo stavimo pecenu piletinu, a zatim po zelji dodamo povrce. Mi smo
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koristili papriku, ljubicasti luk, avokado, cherry rajcice i feta sir, te sve prelili ostatkom umaka. Tortilju

zarolamo i kratko preprzimo na tavi prije posluzivanja.
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Jutarnja kasa
od heljde

4

@ > 45 min ,.//7

p

Sastojci:

) Priprema

Heljdu kuhajte u mlijeku oko 10 minuta, dok ne omeksa i nabubri. Dodajte grozdice, promijeSajte i

ostavite da odstoji jos 5 minuta. Zatim umijesajte nasjeckane orahe i posluzite u zdjelicama. Obogatite

natura

grozdica
&

7 notura

orah
~ >

sezonskim vo¢em; mi smo koristili grozde, aroniju i orahe.

marjan-voce.hr | 3



Luk i Sampinjone sitno nasjeckamo i prZzimo na ulju, pa zac¢inimo. Kuhani slanutak i grah iz konzerve
lagano osusimo ubrusom kako bismo uklonili visSak tekudine. PomijeSamo slanutak i grah s kuhanom
zelenom lecom, te smjesu usitnimo gnjecilicom za krumpir. Zatim dodamo dinstani luk i Sampinjone,
glatko brasno i sve dobro promijesamo. Pobrasnimo ruke, uzmemo kuglicu smjese i oblikujemo
polpetu, koju uvaljamo u brasno s obje strane. Polpete przimo na vru¢em ulju. Za umak, pomijeSamo
senfimed te premazemo donju polovicu peciva, dok gornju premazemo vrhnjem. Gotove polpete
stavljamo u pecivo i dodamo umak i povrce po Zelji.
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Mini palaCinke

@ > 45 min

) B Sastojci:

Y
av+br =
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Priprema

U posudi pomijeSajte sve sastojke osim posnog sira i Sumskog voca, a smjesu ostavite da odstoji 5
minuta. Dobro zagrijte tavu za palacinke i lagano je premazite kokosovim uljem. Zlicom vadite smjesu i

oblikujte male palacinke (6 komada), pa ih pecite na laganoj vatri. Kad su palacCinke gotove, premazite
.

svaku slojem posnog sira i slazite ih jednu na drugu. Na kraju ih prelijte otopljenim Sumskim voéem i
olo

\ pospite usitnjenim bademima.
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