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SADRZA)J

Svieze pritiskom gumba: Serija vakumiranja ZWILLING FRESH & SAVE
revolucionalizira nagin skladistenja vasih namirnica i obrokal
Ocuvaite svoje sasfojke i omiljene obroke do pet puta dulje sviezimal

Jednim pritiskom gumba pametna vakumska pumpa vakumira okuse i vitamine u nekoliko sekundi.
QR kod na svim hermeti¢ki zatvorenim spremnicima i vre¢icama u seriji povezuje hranu
s aplikacijom ZWILLNG Culinary World kako bi vag hladnjak bio organiziran.

Jednostavno. Pametno. Svieze.

MALO | UKUSNO Umak od senfa i smokvi 06
Obatzter (namaz od sira) 08

Kruseici 10

UKUSNE SALATE Salata od brokule i manga 12
Salata od govedine na tajlandski nagin 14

Salata od crvenog kupusa i brusnica 16

GLAVNO JELO Hasselback gratinirani krumpir 18

I PRILOG Cannelloni od ricotte i $pinata 20

SOUS VIDE Mljievena govedina sous-vide 22

Gravlax losos 24

PEKARSKI PROIZVODI Peceni puding od kokosa i rize s kruskama 26
Prhki kola¢ od sljiva 28

ZDRAVI SMOOTHIE Smoothie od bobitastog voca, zobi i banane 30
NAPITCI Smoothie od jogurta i grejpa 32

Smoothie od grozda i avokada 34
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UMAK OD GORUSICE
| SMOKVI

Poslastica za nepce napravljena od svjezih smokvi.
Voéni, zaginski umak savrieno pristaje uz sve vrste sira,
bilo da su blagi ili zaginski, mladi ili zreli.

I

VRIJEME PRIPREME:

6 - 8 PORCJA 25 MINUTA
PRIPREMA SASTOIJCI
Operite smokve, odvoijite stabljike i krupno ih narezite. = 300 g smokve
Pustite da zavrije s ostalim sastojcima u maloj posudi za (7-8 komada vocal)

pirjanje i kuhajte otprilike 5 minuta. Zatim stavite u
ZWILLING Personal Blender ili ispasirajte pomocu ruénog
miksera do Zeliene konzistencije.

50 ml crnog vina ili porta
= 50 ml famnog
balzami&nog octa

Ako je umak od gorusice jo% uvijek prerijedak, vratite ga = 3 v. zl. smedeg Secera

u posudu za pirjanje i smanjite na srednju temperaturu na m 2 v. Zl. sjemenki goruice
otprilike 5 - 10 minuta, neprestano mijesaju¢i dok se ne = 1 & 3l gorusice u prahu
postigne Zeliena konzistencija. = Sol, papar

Prelijfe umak od gorusice u malu ZWILLING FRESH & SAVE

staklenu kutiju i pustite da se potpuno ohladi.

Zatim zatvorite vakuumom i pohranite na hladnom mijestu. SAVJET

Umak od gorusice i smokve jako dobro ide uz sir. Ako ne zelite alkohol, mozete

koristiti crveni sok od grejpa
umjesto crnog vina ili porta.
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OBATZTER (SIRNI NAMAZ)

Klasi¢na bavarska vzina za mazanije brzo se i jednostavno priprema.
Savrieno za pohranu u posudu FRESH & Save.

I

VRIJEME PRIPREME:

4 OBROKA 15 MINUTA

PRIPREMA

Izvadite sasfojke iz hladnjaka i pustite da odstoje na
sobnoj temperaturi.

Ogulite luk i narezite na kockice jako sitno. Krupno narezite
Camembert na kockice i zgnjecite ga vilicom.

Dobro promijesajte s ostalim sastojcima i umije3ajte pivo dok
smjesa ne postane glatka. Dobro zaginite solju i paprom.

Postavite Obatzter u srednju FRESH & SAVE staklenu posudu,

vakuumirajte i ostavite u hladnjaku najmanje 1 sat.

Pospijte Obatzfer vlascem i posluzite s perecima.
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VRIJEME STAJANJA:
OKO SAT VREMENA

SASTOICI

250 g sira Camembert
50 g maslaca

100 g prirodnog krem sira
1 ljubicasti luk

m 4.zl piva ili peni¢nog piva

m | &zl slatke paprike u prahu
m 1/2 ¢zl mljevene kumine
(po zelji)

Sol, papar

DEKORACLJA

m 1 vzl sjeckanog vlasca

SAVIJET

Umiesto piva moZe se upotrebiti
mineralna voda ili mlijeko.



v v »
KRUSCICI
Pecenje u FRESH & SAVE kutiji2

Nista lakse! Pripremite tijesto, pustite ga da se kratko dize, oblikujte kruscice,
ispecite i uZivaijte u sviezem kruhu kao iz pekaga.

I A

. VRIJEME PRIPREME: VRIJEME ODLEZANJA:
2 KRUSCICA 20 MINUTA PRIBL. 2,5 SATA
PRIPREMA SASTOJCI

Sastojke zamijesite u glatko tijesto, otopite sviezi kvasac u
toploj vodi ili pomijesate suhi kvasac s brasnom.

Tijesto oblikujte u loptu, premazite uljem i prekrijte krpom.
Ostavite da se dize na toplom miestu otprilike 2 sata, sve

650 g razenog brasna

50 g p3eni¢nog brasna
(krusno bragno)

» 1/2 kocke sviezeg kvasca

dok se obujom znacajno ne poveca. (21 g) il 1 pakovanie suh
gl ili 1 pakovanje suhog

Podmazite dvije ZWILLING FRESH & SAVE kutije M kvasca (7 g)
maslacem i oblozite papirom za pecenije. 2 ¢& 3 soli
Na lagano pobragnjenoj radnoj povrsini jo3 kratko = 1 & 2l Secera
premijesite fijesto, podijelite ga na dva jednaka dijela i = 450 ml mlake vode
oblikujte u male duguljaste kruscice. » 1] 2l octa
Stavite kruicice u kutije i ostavite ih da se ponovno dizu = ] & zl kimo, opcionalno
oko 30 minuta na sobnoj temperaturi.
Neposredno prije kraja viremena dizanja zagrijte peénicu Takoder
na 200 °C odozgo i odozdo (ventilator na 180 °C]. = Bilino ulje za premaz
Stavite vatrostalnu posudu s vodom na dno pecnice. = Maslac za podmazivanje

.. _ . L o » Papir za pecenje za
Lagano zarezite kruigi¢e po duljini o3frim nozem i posipajte

s malo brasna. Pecite u prethodno zagrijanoj peénici na
srednjoj polici ofprilike 50-60 minuta. Izvadite ih iz kutije i S
ostavite da se u pofpunosti ohlade. brasnjenje

oblaganje
= P3enic¢no brasno za rad i

SAVIJET

Kako biste dodali malo hrskavosti,
kruh prije pecenja pospite
suncokrefovim sjemenkama.
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SALATA OD BROKULE
| MANGA

Priprema za jelo ili salatu - salata od brokule i manga brzo se priprema
i okusi se bolje prozimaju kada se vakuumiraju u posudi FRESH & SAVE.

I A

VRIJEME PRIPREME: VRIJEME STAJANJA:
4 PORCLE OKO 30 MINUTA OKO SAT VREMENA
PRIPREMA SASTOIJCI
Ocistite brokulu i razrezite je na manje cvjeti¢e. = | brokula (oko 400 - 500 g
Sipajte puno vode u posudu za pirjanje, dodaite sol = | crvena paprika
i pustite da zavrije. Cvjetove brokule kuhajte dok ne » 1/2 zrelog manga

omeknu i isperite u ledenoj vodi. = 100 g indijskog orascica

Operite paprike, uklonite siemenke i bijelu unutarnju [przenog, slanog]
kozZicu i narezite paprike na manje kockice. Ogulite = 200 g prirodnog jogurta
mango, odvojite meso vo¢ke od sjiemenki i narezite m | & 2l tekuéeg meda
mango na manje kockice. = Sol, kajenska paprigica

Ostavite nekoliko indijskih oras¢i¢a sa strane za
ukradavanije i ostatak dodajte u posudu za miksanje,
npr. ZWILLING Personal Blender. Malo nasjeckajte
indijski orah, a potom dodaijte jogurt, sol i kajensku
papriku. Mijesajte preliev dok ne postane kremast.

Pomijesajte sve pripremliene sastojke s preljevom i SAVJET
zacinite salatu po zelji. Odlozite salatu u veliku
posudu ZWILLING FRESH & SAVE, vakuumirajte i

osfavite da stoji u hladnjaku priblizno 1 sat.

Peceni i slani indijski orasei¢i daju
prelievu odredenu pikantnost.
Umiesto toga mogu se upotrijebiti i
Posluzite posuto preostalim indijskim ora3¢i¢ima. nezacinjeni, u kojem slu¢aju
Salata se dobro slaze s pe¢enom peradi. jednostavno zaginite malo jace.
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GOVEDA SALATA
NA TAJLANDSKI

Uz vre¢ice FRESH & SAVE, govedina se moze brzo marinirati. Stedite marinadu i vrijeme.

1

VRIJEME PRIPREME:
45 MINUTA

4 PORCIJE

BEREIDING

Za preljev, ogulite i nasjeckajte ednjak. Pomijesajte tekuéine s
Cednjokom i ecerom. Najbolje je mijesati mikserom, npr.

ZWILLING Personal Blender ili stapni mikser.

Pomazite cetkom obje strane odrezaka marinadom. Presavijte
rub srednje vre¢ice ZWILLING FRESH & SAVE, kako se mjesto
zaptivanja ne bi zaprljalo prilikom punjenja. Stavite odreske,
uspite ostatak marinade, zatvorite, vakuumirajte i marinirajte u
hladnjaku oko 30 minuta. Odlozite preostalu marinadu na
stranu i posluzite kao preljev za salatu.

U meduvremenu operite sastojke za salatu i osusite ih tapkanjem.
Razrezite krastavee na Eetvrtine po duljini, izvadite jezgru i
dijagonalno narezite na ploske debljine otprilike 5 mm.

Prepolovite cherry rajcice. Prepolovite &ili po duljini, izvadite
siemenke i jezgru i sitno nasjeckajte. Ogistite mladi luk i narezite na
tanke rolice. Otkinite listove sa stabljika. Narezite listice metvice na
trakice i nasjeckajte korijandar. Pomije3aijte pripremliene sastojke za
salatu osim zaginskog bilja s ostatkom marinade i stavite na stranu.

|zvadite marinirane odreske iz vrecice i przite ih u vruéoj tavi s malo
ulja na visokoj temperaturi s obje strane otprilike 1-2 minute do
zeliene razine pe&enosti. lzvadite odreske iz tave i ostavite ih da
odstoje pokriveni oko 5 minuta.

Ostrim nozem nareZite odreske na tanke trake.

Za trenutno posluzivanje posloZite salatu i pospite je sviezim
zaginskim biliem i indijskim oras¢i¢ima. Ili stavite u veliku posudu
ZWILLING FRESH & SAVE, vakuumski zatvorite i uZivaijte kasnije.
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VRIJEME STAJANJA:
OKO 30 MINUTA

SASTOJCI
Marinada

= | Ze3anj ce3njaka
= 3 v. zl. ulja uljane repice
. soka od limete

N¢

m 3v.
LIS

m 3v.

N¢

. riblieg umaka

N¢

. sojinog umaka
m 2 ¢zl smedeg 3ecera
= 2 ramstek

[oko 250 g svaki)

Salata

= 2 krastavea

» 200 g cherry raj¢ica

= | svjeZa crvena paprika

= 2 mlada luka

m 2 stabljike metvice

= 1/2 vezice korijandra

m 2 v. 2zl przenog indisikog
oraha (po Zelji)

Dodatno
= Bilino ulje za przenje
SAVIJET

Ako ne Zelite korijandar,
mozete ga zamijeniti
persinom.



SALATA OD CRVENOG
KUPUSA | BRUSNICA

Savrieno za pripremul Zahvaljuju¢i vrecicama FRESH & SAVE sustava vakumiranja:
Pomijesajte sastojke za salatu s preljevom, stavite ih u vrecicu
i marinirajte u hladnjaku pod vakuumom.

1 D

VRIJEME PRIPREME: VRIJEME ODLEZANJA:
4-6 PORCLIA 20 MINUTA PRIBL. 2 SATA
PRIPREMA SASTOJCI
Za preliev pomijesaijte sve sastojke i dobro zaginite pimentom, Preliev
solju i paprom. m 2.zl maslinovog ulja

Po potrebi uklonite vanjsko lis¢e s crvenog kupusa i izrezite = 2] 2l cmog vinskog octa

stabljiku. 1zreZite ili narezite kupus na sitne trake. Ogulite luk, = 1] 2l teku¢eg meda
prepolovite ga i izreZite ili nareZite na sitne trake. Ogulite = 1 ¢zl dijon senfa

krugku i ciklu. Krusku razrezite na Cetvrtine, izvadite jezgru i = | prstohvat pimenta
narezite je na fanke plotke. Narezite ciklu na ploske, a zatim = Sol, papar

na fanke 3tapice.

Sve pripremliene sastojke i brusnice pomijesaite s prelievom i Solata A

kratko izgnjecite. Presaviite ofvor ZWILLING FRESH & SAVE = 1/4 glavice crvenog kupusa
vre¢ice M kako se zatvarag ne bi zaprljao prilikom punjenia. = 1 crveni luk

Napunite vre¢icu salatom, ravnomjerno rasporedite i dodaite m 1 krugka

sredstvo za mariniranje. Vakumirajte vrecicu i ostavite je da se m 1 sirova cikla

marinira u hladnjaku najmanje 2 sata. U meduvremenu operite 3. 2. susenih brusnica

i sitno nasjeckaijte persin. » ] vezica persina ravnih listova

Po isteku vremena mariniranja uklonite salatu iz vrecice, po Zelji = 3. Zl. siemenki suncokrefa

izmije3ajte persin i siemenke suncokreta. Ponovno zaginite solju po ukusu
i paprom i posluZite.

SAVIJET

Posluzite salatu od crvenog kupusa i brusnica s przenim mesom

ili mlievenom govedinom. Nosite rukavice tijekom pripreme
cikle. Obojena pomagala, npr.
daska za rezanje, mogu se &istiti
limunovim sokom.
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HASSELBACK
GRATINIRANI KRUMPIR

Hasselback ili krumpiri u obliku lepeze mogu se jednostavno pripremiti
u FRESH & SAVE posudi za pe&enje. Ostaci se mogu vakuumirati i pohraniti izravno u posudi.

I

VRIJEME PRIPREME:

4 OBROKA OKO 90 MINUTA
PRIPREMA SASTOJCI
Zagrijte pe¢nicu na 200 °C (180 °C ako koristite ventilator). = 10 srednje velikih krumpira
Podmazite FRESH & SAVE posudu za pecenje maslacem. (oko 750 g

" . o . N . ® 2 grandice ruZmarina
Temeljito operite krumpire i ravnomijerno izreZite na tanke kriske

ostrim nozem, no nemoijte ih do kraja prerezati kako bi jo§ uvijek bili
spojedni na dnu (vidi saviet). Krumpir stavite u posudu za pecenje

m | vezica vlasca
= | Celanj cednjaka

tako da je izrezana strana okrenuta prema gore. = 250 ml vrhnja
Obperite ruzmarin, profresite da se osusi, narezite na simije grancice i = 200 ml mlijeka
slozite oko krumpira. = Sol, papar

. . - . , = Muskatni orasi¢
Operite vlasac, protresite da se osusi i narezite na sine rolice.

100 ib
Ogulite i fino nasjeckaite ¢esnjak. Pomijesajte vrhnje i mlijeko i - 9 haribanog

o e . ! Do ¢edar sira
umijedaijte vlasac i ¢ednjak. Dobro zacinite solju, paprom i svieze
naribanim muskatnim oras&icem. Prelifte mjesavinu vrhnja preko
krumpira. Dodatno

» Maslac za podmazivanje
Stavite posudu za pecenie na sredinu prethodno zagrijone pe¢nice

i pecite Hasselback slozenac od krumpira oko 50 - 60 minuta dok
krumpiri ne poprime zlatno smedu boju. Otprilike 15 minuta prije
zavretka pegenja pospite Eedar sir po krumpiru i gratinirajte.

INFORMACIJA

Hasselback gratinirani krumpir lako je pripremiti unaprijed. SAVJET

Pripremite cijelo jelo u FRESH & SAVE posudi za pecenie,

vakuumiraite i pohranite u hladnjak, npr. do idu¢eg dana. Ako krumpire izbusite

Da biste dovriili jelo, uklonite poklopac za vakuum i pripremite vodoravno pomocu drvenog
ga u pednici kako je opisano u receptu. Stapi¢a, ne morate ih rezati.
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KANELONI SA SPINATOM
| RIKOTA SIROM

Ovo jelo idealno je za pripremu unaprijed. Stavite sve u FRESH & SAVE posudu za pecenie,
vakuumiraijte i pohranite u hladnjak dok ne budete spremni za pecenije u pecnici.

I

VRIJEME PRIPREME:

OBROKA

50 MINUTA
PRIPREMA SASTOJCI
Zagrijte pe¢nicu na 200 °C (180 °C ako koristite = 1 luk

ventilator). Ogulite i sitno narezite luk i ge3njak. Operite
$pinat, dobro ocijedite i narezite.

Zagrijte ulie u tavi. Pirjajte luk i €ednjok sve dok ne postanu
proziri. Dodajte 3pinat i pirjajte sve dok teku¢ina ne
ispari. Zacinite solju, paprom i svieze naribanim muskatnim
orai&i¢em. Izvadite iz posude i ostavite da se ohladi.

Za besamel umak rastopite maslac u posudi za pirjanie.
Umijesajte bragno i potom ulijte mlijeko te neprestano
mije3ajte. Pustite da zavri i kuhajte na srednjoj temperaturi
dok se ne stvori kremasti umak. Zaginite solju, paprom i
svieze naribanim muskatnim ora$&i¢em i odrzavajte foplinu
na niskoj temperaturi.

Pomijesajte $pinat s rikotom. Ponovno zaginite solju,
paprom i svieze naribanim muskatnim oras¢icem.
Napunite kanelone koriste¢i vrecicu za punjenje.

Podmazite bazu ZWILLING FRESH & SAVE posude za
pecenje maslinovim uljem i prekrijte s malo passata.
Dobro zaginite solju, paprom i talijanskim zaginskim biljem.
Poredaijte 10 kanelona. Prelijte besamel umakom.
Rasporedite jo malo passata sa zaginima pa dodaijte
ostatak kanelona, ostatak passata i ostatak besamel umaka.

Pospite naribanim sirom. Pecite u prethodno zagrijanoj
pecnici ofprilike 30 minuta dok kaneloni ne omek3aiju.
lzvadite iz pednice i posluzite.

Posluzite uz salatu od rajgice.

20

= | Cedanj cednjaka

500 g svjezih listova ¥pinata

m 2 v. zl. maslinovog ulia

= 500 g rikota sira

= Sol, papar

= Mugkatni orasei¢

= 800 ml pasirane rajcice passatal)

= Mijesavina talijanskog
zaginskog bilja

= 3v. zl. maslaca

= 3 v. Zl. pSeni¢nog bradna

= 600 ml mlijeka

= 20 kanelona

= 100 g ribanog sira

Dodatno

® Maslinovo ulje za podmazivanje

SAVIJET

Umiesto svieZzeg 3pinata moZete
upotrijebiti i smrznute listove 3pinata.
Trebat ¢e vam oko 300 g. Prvo ga
odmrznite i dobro istisnite tekucinu.
Kaneloni se mogu jednostavno
pripremiti i &uvati u vakuumu sve
dok ne budu spremni za pegenje u
pecnici. Ako imate ostatke kanelona
nakon obroka, ostavite jelo da se
pofpuno ohladi, vakuumirajte ga i
pohranite u hladnjak.



SOUS-VIDE CJEPKANA
GOVEDINA

Isprobaite specijalitet s rosfilia par excellence kao sous-vide verziju
kuhanu v vrecici vakuumskog sustava FRESH & SAVE. Neusporedivo mekanol!

I

VRIJEME PRIPREME:

8-10 PORCIJA 25 MINUTA

PRIPREMA

Operite meso i osusite ga tapkanjem. Pomijeajte senf s
premazom za rodfilj i premazite ga ili ga utrljajte preko mesa.

Presavijte otvor velike vrecice ZWILLING FRESH & SAVE,
kako se traka za zaptivanje ne bi zaprljala prilikom punjenja.
Uspite marinadu, zatvorite vre¢icu i vakuumirajte.

Meso pecite sous-vide (vakuumirano u vredici) 24 sata u
prethodno zagrijanoj vodenoj kupelji na 70 °C.

Izvadite meso i ulijte mesne sokove u posudu.

Dodaijte kecap ili umak za rostilj i ocat od jabuke i pustite

da zavrije. Smanjite temperaturu na srednju, tako da se umak
lagano zgusne.

Iscjepkajte meso s dvije vilice i zagrijte ga u umaku.
Zaginite po zelji solju i paprom.

Iscjepkanu govedinu posluzite samostalno uz salatu od
kupusa ili kao burger.

22
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VRIJEME KUHANJA:
24 SATA

SASTOICI

= 1,5 kg govedine s rebara
(bez kostiju)

m 2 v. zl. srednje ljutog senfa

= 2-3v. 2zl mjesavine
zacina za rostil;

m 3-4v. 2l ke¢apa od
rajeice ili umaka za rofilj,
prema ukusu

m 2 v. 2l jabuénog octa

= Sol, papar

SAVIJET

Govedina ne bi smiela biti
previse nemasna, no blago
prozefa masnocom.

Koo druga opcija, meso se
moze pedi u dimnoj komori ili
u vrecici za pecenje u pecnici
na temperaturi od 80 °C
otprilike 24 sata.



SUSENI LOSOS (GRAVLAX)

Vredice vakuumskog sustava FRESH & SAVE nisu samo pogodne
za mariniranje ved i za pripremu lososa.
Domati gravlax postaje mekan i fopi se u ustima.

i D

VRIJEME PRIPREME: VRIJEME STAJANJA:
10 PORCIIA 10 MINUTA OKO 24 SATA
PRIPREMA SASTOIJCI
Obperite stranu lososa i dobro osusite tapkanjem. = | strana lososa s kozom
Obperite korijander, profresite da se osusi i ofkinite [oko 1 kg), spremno za
vrhove. Stavite u posudu za mije3anie, npr. pe&enje, bez kostiju

ZWILLING Personal Blender u kombinaciji sa zrmima

_ : 2 » | vezica kopra
papra, soli, $e¢erom, bobicama smreke, korijandrom .
FEE ) ) S » 20 zma bijelog papra
i koricom limuna i kratko izmiksaijte.

m 125 g krupne morske soli

Stranu lososa bez koze izdasno premazite = 125 g secera
zaginima. Presavijte ofvor velike vredice » 6 bobica smreke
ZWILLING FRESH & SAVE, kako se mjesto w1 & 3l sjemenki korijandro

zaptivanja ne bi zaprljalo prilikom punjenja.
Umetnite lososa, pospite smjesom za mariniranje i
zatvorite vredicu. Vakuumirajte lososa i marinirajte
ga v hladnjaku oko 24 sata.

= Korica 1 neprskanog limuna

Kada istekne vrijeme, izvadite lososa iz vredice,
osfruzite marinadu Zlicom i dobro isperite lososa SAVIET

hladnom teku¢om vodom. Za posluZivanje narezite o )
Vakuumirajte preostali losos u

lososa na tanke kriske vrlo otrim nozem. o > co
vredici ili ga narezite na krigke i

PosluZite uz résti (fritule od krumpira) i aromatizirani pohranite u odgovarajucoj
sir sa zacinskim biliem ili salatom od divlieg ZWILLING FRESH & SAVE
zaginskog bilja i bagetom. vakuum posudi.
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PECENI PUDING OD
KOKOSOVE RIZE S KRUSKAMA

Pripremanje pudinga od rize u FRESH & SAVE posudi za
pe&enije 3tedi vas od zamornog mijesanja.
Voéno-slatke kruske s liednjacima upotpunjuju desert.

I

VRIJEME PRIPREME:

6-8 PORCUA 2 SATA (UKLJ. VRIJEME PECENJA)
PRIPREMA SASTOJCI
Zagrijte pe¢nicu na 160 °C s ventilatorom Kokosov puding od rize
(ne preporucuje se pecenije u obi¢noj peénici m | Stapi¢ vanile
samo s gornjim i donjim grijagem]. = 800 ml kokosovog mlijeka

Podmazite ZWILLING FRESH & SAVE posudu

= 30 g 3ecera
za pecenje maslacem.

= | prstohvat soli
Razrezite $tapi¢ vanilije na pola po duljini i osfruZite = 200 g rize za puding
siemenke. Pomijesajte sjemenke vanile s kokosovim (bijela riza)

mlijekom, $e¢erom i solju. Ravnomierno rasporedite

rizu za puding u posudi za pe&enije i preko nje ulijte Pecene krutke
kokosovo mlijeko. Posudu prekrijte pekarskim papirom i . 2 kiike

ite oko 1 sat tnici.
pecite oko T satu pechict m 20 g sjeckanih liesnjaka

U meduvremenu ogulite kruske, izrezite ih na &etvriine i = 2 v. 2l javorova sirupa
odstranite jezgru. |zmije3ajte kruske s javorovim sirupom,
vanilom, cimetom i sjeckanim lie$njacima. Nakon $to Dodatno

istekne vrijeme promijesajte puding od rize i stavite
kruske na vrh. Nastavite pe¢i bez aluminijske folije
otprilike 15-20 minuta dok kruske ne omeksaiju.

» Maslac za podmazivanje

SAVIJET

Umiesto krusaka mogu se
upoftrijebiti jabuke.
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MRVLJENI KOLAC OD SLJIVA

Nemate odgovaraju¢u posudu za pecenje na dohvat ruke?
FRESH & SAVE posuda za pecenje savriena je za kolace.
Neka vas ovaj ukusni kolag od sljiva uvijeri u tol

I

ZA OTPR. VRIJEME PRIPREME:
10 KOMADA KOLACA OKO 90 MINUTA
PRIPREMA SASTOIJCI
Zagrijte pecnicu na 180 °C (160 °C s ventilatorom]. Tijesto
Podmazite FRESH & SAVE posudu za pecenje maslacem m 125 g pseni¢nog brasna
i pospite brasnom. m | &zl praska za pecivo

Napravite tijesto od sastojaka iznad. Ravnomjerno m 125 g Secera
rasporedite fijesto u posudi. m | paket bourbon vanilin 3ecera (8 g

s . o L m Korica 1/2 neprskanog limuna
P¥eni¢no bragno, secer, maslac i cimet umijesite da bude

prhko i pustite da se ohladi. Operite ljive, prepolovite
ih, izvadite kosfice i stavite ih 3o blize jednu uz drugu na
fijesto. Pospite mrvicama prhkog fijesta.

m 125 g mekog maslaca

® 2 jaja

Za mrvice
Pecite u pec¢nici na srednjoj polici ofprilike 50 - 55 minuta,

sve dok mrvice ne poprime zlatno smedu boju. 120 g pSenicnog brasna

= 80 g 3ecera
Izvadite i ostavite da se potpuno ohladi na stalku. = 80 g maslaca

Posluzite uz 3lag. = | prstohvaf cimeta

SAVIJET Preljev

= 600 g 3ljiva (ili suhe sljive)
Posuda za pecenje FRESH & SAVE moze se
upofrijebiti za pripremu kolaga unaprijed; vakuumirajte i

odlozite na hladno do pecenia. Ili, ako je preostalo jo3 Dodatno
mnogo komada, oni se mogu vakuumirati u posudi i ® maslac za podmazivanije
osfati sviezi u hladnjaku. ® pieni¢no brasno za posipanje
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SMOOTHIE OD BOBICASTOG
VOCA, ZOBI | BANANE

Ako ujutro nemate puno vremena, ovaj smoothie moZe se pripremiti za nekoliko minuta.
Zahvaljuju¢i vakumskom zatvaragu moze se vakumirati u fren oka s pomocu vakumske
pumpe FRESH & SAVE i sigurno pohraniti dok ne budete spremni za uZivanje u njemu.

I

VRIJEME PRIPREME:

2 OBROKA PRIBL. 10 MINUTA
PRIPREMA SASTOIJCI
Ostavite bobi¢asto vo¢e da se kratko odmrzne. m 150 g smrznute mje3avine
Ogulite bananu. bobi¢astog voca

Stavite sastojke u posudu blendera, npr. blendera = 1 mala banana

vlastite marke ZWILLING, ovim redoslijedom: = 1. zl. zobenih pahuljica, sitnih
250 ml zobenog napitka

bobiasto voce, zobene pahuljice, banana, zobeni

napitak i agavin sirup. Zatvorite posudu blendera i umet- Agavin sirup, po ukusu
nite je. Obradujte smoothie dok ne dobijete

zelienu konzistenciju. SAVJET

Odmah uzivajte u smoothie napitku. Ili postavite
poklopac ,za ponijeti’ kako biste mogli kasnije u njemu
uvZivati. Za pohranu postavite poklopac za vakumiranje
i vakumski zatvara¢ s pomoc¢u vakumske pumpe

ZWILLING FRESH & SAVE.

Smoothie se moZe pripremiti i
$tapnim blenderom.
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SMOOTHIE OD JOGURTA
| GREJPA

Ovaj smoothie daje vam potrebnu dozu proteina i vitamina.
Naran&a se moZe upotrijebiti umjesto grejpfruta za blazi okus.

I

VRIJEME PRIPREME:

2 OBROKA PRIBL. 10 MINUTA
PRIPREMA SASTOIJCI
Ogulite grejp, uklonite svu bijelu kozu i grubo ga m | ruzicasti grejp
nareZite zo]edno s ananasom. Operite i ocistite ]ogode, x 100 g pu|pe ananasa
prerezite velike na pola. Pustite da se smrznute jagode = 100 g sviezih ili smrznutih jagoda
kratko odmrznu. = 200 g grekog jogurta
Stavite sastojke u posudu blendera, npr. blendera (10 % masti)
vlastite marke ZWILLING, ovim redoslijedom: » Agavin sirup, po ukusu

grejp, ]ogode, ananas, jogurt i agavin sirup.

Zatvorite posudu blendera i postavite je. Obradujte SAVIJET

smoothie dok ne dobijete Zelienu konzistenciju. Smoothie se moZe pripremili

Odmah uzivajte u smoothie napitku. Ili postavite ru¢nim blenderom.

poklopac ,za ponijeti’ kako biste mogli kasnije u njemu
uvZivati. Za pohranu postavite poklopac za vakumiranje i
vakumski zatvarag s pomocu vakumske pumpe

ZWILLING FRESH & SAVE.
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SMOOTHIE OD GROZPA
| AVOKADA

Ovaj zeleni smoothie s voénom notom sviezine jednostavno je i brzo

izmijesan u ZWILLING Personal Blenderu.

I

2 OBROKA VRIJEME PRIPREME:

10 MINUTA
PRIPREMA SASTOIJCI
Obperite i ocijedite matovilac i grozde. Odvojite zra = 100 g matovilca
grozda. Prepolovite avokado, izvadite kosticy, izvadite = 200 g zelenog grozda bez
porcije ,mesa” zlicom i ubacite izravno u posudu kogtica

blendera, primjerice ZWILLING Personal Blendera.

® | mali zreli avokado

Sastojke u posudu blendera ubacite ovim redoslijedom: = 200 ml jobugnog soka
avokado, grozde, matovilac, sok od jabuke i limete, m 1 ¢& 2zl orahovog ili
orahovo ulje. Zatvorite posudu i postavite je na blender. kokosovog ulja

Mijesajte smoothie do poZeline gustoce. m Sok od 1/2 limete

U smos)thieu vZivajte odmah. Za uzivanje poslie, . SAVJET

postavite poklopac na posudu. Za pohranu, postavite

vakuumski poklopac i brtvu vakuumskom pumpom Smoothie se moZe pripremiti i
ZWILLING FRESH & SAVE. ruénim blenderom.
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