BOLERO

dodaj okus u svoj Zivot
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recepli

‘Bolero instant napitci, osim kao klasi¢ni napitak, imaju
Siroku primjenu i u kulinarstvu. S Bolerom mozete raditi
razne kolace, deserte, smoothie i koktele.

Donosimo vam knjizicu s odlicnim i vrlo
jednostavnim receptima koje mozete primjenjivati u

svakodnevnom zivotu.”

- Vas Bolero tim!




Kblal vof Kave
i Bslers paclent
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Sastojci:
« 50 g rogacevog brasna
e 1jaje
« 1 Zlicica Bolero okus badema
« 5 praska za pecivo
« 1 puding od cokolade
« 0,5 L Bademovo mlijeko
o 3 Zlicice kave
« Bademi

s et

Postupak:

U posudi pomijeSati rogacevo
brasno, prasak za pecivo, Bolero
(razrijeden u 150 ml vode ili
bademovom mlijeku), jedno jaje. Uliti
u vatrostalnu posudu i peci 20-tak
minuta na 180 °C. U salici pomijesati
puding s malo bademovog mlijeka.
Ostatak staviti kuhati. Kad zavrije
dodati instant kavu i promijesati.
Dodati puding i mijesati dok se ne
zgusne. Preliti preko pecenog biskvita
i posuti bademima!



Vielingy i Bnlers banana

Sastojci:
« 1 Zlicica Bolero okus banana (vise ako zelite sladi okus)
o 1 vrecica puding okus vanilija
« 300 ml bademovog nezasladenog mlijeka
« 1 Zlica kakaa za kolace
« Saka mljevenih oragastih plodova N
« 1 banana i borovnice za ukras “

asmped

Postupak:

Puding pripremiti s bademovim mlijekom prema uputi na pakiranju. U
polovicu smjese umijesati Bolero. U drugu polovicu umijesati kakao. U
casu ulii zutu kremu, posipati mljevenin orasastim plodovima i prelifi
kakao kremom. Ukrasiti bananom i borovnicama.




ﬁh&a of7emt i Bblers
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Sastojci: Postupak:
« Chia sjemenke Dodati Chia sjemenke u zdjelu.
« Bilo koji okus Bolera Dodati vodu i bilo koji okus Bolera.

Namociti 2 sata. Namazati i uzivati.
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Chiia proteinski pucling
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Sastojci:

150 g jogurta

100 g grckog jogurta

pola mjerice whey proteina
1 Zlicica Bolera okus jagode
2 czl chia sjemenki
nekoliko svjezih borovnica
za ukras

Postupak:

Sve sastojke osim borovnica
izmiksati i staviti u hladnjak
na 2 sata. Uzivati u hladnom
proteinskom desertu.



Vuelingy bez uapjikslyictrata
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Sastojci:
o 100 g pasteriziranih tekucih bjelanjaka
o 1 Zlica malomasnog kakaa za kolace
1 Zlicica Bolera okus banana-jagoda
« 1 mjerica whey proteina po izboru (moze i bez njega)
« 1 mjerica xantham gume
« 200 ml vode

s et

Postupak:

Sve sastojke ubaciti u blender i
miksati 2-3 minute do zeljene
gustoce!

S>> <€

Mozete dodati razne arome,
kokosove pahuljice, kavu,
koristiti bademovo mlijeko
umjesto vode i sve ostalo sto
vam padne na pamet!




Tegert « asi i Bolers borwnica

Sastojci:
« 100 g posnog sira » 1 mjerica wheya
o Ekstrakt vanilije » 1 Zlicica Bolero okus borovnice
« 300 ml vode « 1 paketi¢ zelatine « Borovnice ¢ Limun

Postupak:

Posni sir pomijesati s ekstraktom vanilije, wheyom i dodati malo
limunovog soka. Vodu pomijeSati s Bolerom prema zeljenoj slatkodi

I dodati zelatinu prema uputi na poledini pakiranja. U casu natociti
Bolero sa zelatinom i ostaviti nakosene case preko noci u hladnjaku.
Nakon sto se zelatina stvrdne, staviti sirnu kremu i ukrasiti borovnicama
I limunovom koricom.
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?%@ bowlponi i Balers

Sastojci:
o 250 mlvode
e 50 g zelatine
« 1 Zlica Bolero praha po vasem izboru

o e

Postupak:
1. Pomijesati vodu sa zelatinom i prokuhati
2. Dodati Bolero okus po zelji
3. Ulifi ga u kalup i staviti u frizider dok ne stisne

T
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i Blers Kokog

Sastojci:
« V2 kg svjezeg sira o 1 jaje » % vrecice (9 g) Bolera okus kokosa
o 1 Zlica psyllium ljuske
1 zlica brasna od badema e svjeze jagode
Za premaz: : 1 Zlicica Bolero okus kokosa e kokosovo ulje
e 5 zlica krusnih mrvica

Postupak:

Razbiti sir s vilicom, a zatim ga pomijesati sa suhim sastojcima.

Razbiti jaje | zatim ga dodati u fijesto. Pokriti ga i staviti u hladnjak

na sat vremena. U meduvremenu umijesati 5 zlica krusnih mrvica sa
zlicom kokosovog ulja, pustiti da slegne i zatim dodati ¢ajnu Zlicicu
Bolero kokosa. Kuhati blago vodu u loncu i poceti pripremati knedle.
Oblikovati knedle mokrom rukom od tijesta (velicina mandarine), staviti
u sredinu svjezu jagodu i staviti ih u kipucu vodu. Pazljivo mijesajuci
(ne drzati na dnu), kuhati knedle dok ne dodu na povrsinu vode.
Nastaviti kuhati 30 sekundi, izvaditi i uvaljati u mjesavinu koja se slegla.
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Sastojci:
e 500 ml vode
e 2 Zlice zelatine
« 500 mg jogurta
« 500 mg light vrhnja
e Svjeze maline
o Yo vrecice
Bolero okus malina

Postupak:

NwW N -

O~ U

. Otopiti jednu zlicu zelatine u vodi.

. Skuhati zelatinu i ostavite 2 minute.

. Uliti smjesu u casu i pazljivo dodati maline.

. Staviti u hladnjak i ostaviti dok ne slegne. Kako bi se postigao

efekt, casa treba biti postavljena ukoso u hladnjaku.

. S jogurtom mijesati kremu dok se ne zgusne.
. Ponoviti korake 112 s drugom zlicom Zlice zelatine |

dodati Bolero u smjesu.

. Kada se prva smjesa ohladi, izvaditi case iz hladnjaka i dodati

kokos smjesu.

. Posluziti i uzivati.
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Sastojci:

o /0 g krupne psenicnog griza o 100 g mrkve

« 300 g niskomasne skute « 5 g praska za pecivo

« 30 g neutralnog proteinskog praha « 4 g Bolera okus manga
» nekoliko sjeckanih pistacija « 3 bjelanjka
Postupak:

Mrkve oguliti i naribati. Mrkvi dodati sve ostale sastojke i sve
zajedno pomijesati. Ulijte tijesto u manju posudu za pecenije,
pospati sjeckanim pistacijama i peci 40 minuta na 180 °C.




Refacl kaplco v Golon Kot
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Sastojci:

1 casa kokosovog brasna (ljuskice) « 100 g posnog sira
(2 vrhom pune Zlice) » 1 Zlicica maslaca (ili kokosovog ulja)
« 5 Case jogurta « bademi za punjenje

1 zlicica Bolero okus kokos

%@6@&‘!
Postupak:

Pomijesati kokosovo brasno, Bolero. Zatim suhim sastojcima dodati
Zlicicu maslaca (ili kokosovog ulja), jogurt i posni sir. Oblikovati kuglice
tako da u sredinu staviti badem te oblikovane kuglice jos umijesati u
kokosovo brasno.

M
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Cwnthie i Balers boromien

Sastojci:
« 150 g obranog mlijeko
» 60 g leda
» 100 g svjezih ili zamrznutih borovnica
» 1 Zlica zobenih pahuljica
« 1 Zlicica Bolero okus borovnice

%@&MZ
Postupak:

Staviti sve sastojke u blender sve dok ne postane pjenasta
i homogena smjesa. Uliti u 2 velike case i posluzite.




Swtonlliie i Galers /‘a%w{a

Sastoijci:
» 2 grcka jogurta « 2 dcl mlijeka
« 1 Zlicica Bolero okus jagoda ¢ Svjeze jagode o Led

Postupak:
U blender uliti 2dcl mlijeka, dodati 2 grcka jogurta, Bolero,
led. Sve dobro izblendati i posluziti.

15



’/Z;i W/ berownica i [intana
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Sastojci:
e Y limuna e Ekstrakt vanilije
e 1 mjerica wheya « 100 g zobenog brasna
» 3 Zlice kokosovog ulja
» 1 manja salica borovnica e 1 Zlicica praska za pecivo
1 Zlicica Bolero okus borovnica « % salice vode ili bademovog
mlijeka

Ay
%&g&ég
Postupak:

Postupak pripreme: Pomijesati brasno, prasak za pecivo, whey i naribanu
limunovu koricu. U drugoj posudi pomijesati kokosovo ulje, vodu
pomijesanu s Bolerom, sok % limuna i ekatrakt vanilije. Dobro pomijesati
te dvije smjese i dodati borovnice. Pec¢i 15-20 minuta na 180 °C,

BOLERO

egsenty al nydration




Uisoks proteingki acai ol sa volent
i Bblers bupitagts vale

Sastojci: Postupak:
« 200 g posnog sira Sve miksati, pa na vrh dodati
1 mjerica whey proteina narezane jagode, mango i bademe

1 cajna zlicica Bolero

okus bobicastog voca

100 g light jogurta

1 cajna Zlicica acai praha

1 cajna Zlicica chia sjemenki
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L/ sini olesert i Balers Samtsko vate
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Sastojci: Postupak:
o 1 &vrsti jogurt (moZe i posni sir)  Cvrsti jogurt ili posni sir pomijesati
1 zlicica Bolera okus '
sumskog voca
 Saka Sumskog voca
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Sastojci:
e 3 Zlicice instant kave
e 50 ml hladne vode
» 4 kocke leda
» 1 Zlicica Bolero okus badema

« cimet po zelji

%&@&Ul
Postupak:

Pomijesati sve sastojke dok se ne dobije gusta i pjenusava

smjesa. Uliti u casu i posipati cimetom po zelji.




Torlavel Knksga i Bhvlers wienta

Sastojci:
» 35 g neutralnog proteinskog praha
» 10 g kokosovog brasna 80 g niskomasne skute
» 5 g kokosovog cipsa (ili alternativno
10 g ribanog kokosa)
« 1 Zlicica Bolera okus menta « malo gazirane vode
» 1 bjelanjak  / g tamne Cokolade

Postupak:

Sitno naribati tamnu cokoladu. Od svih ostalih sastojaka umijesiti glatko
tijesto, a zatim umijesati cokoladu. Namastiti malu posudu za pecenje |
uliti tijesto. Pecite na 200 °C (grijanje odozgo i odozdo)

20 minuta.

Mali savjet: Ako zelite da vam okus mente bude jos intenzivniji,
dodati jos malo Bolera od mente. Najbolje ga je pomalo dodavat,
buduci da je okus vrlo intenzivan.
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%[ag M’ Sira

i Bblers wianelarinanta

Sastojci:

Za tijesto: Za nadjev:

o 100 g maslaca e 500 g kremaste skute

« 1 Zlica Bolero okus « 500 g niskomasne skute
mandarina o 4jaja

e 2jaja o 1 Zlica Bolero okus mandarina

o 190 g brasna o 150 ml mlijeka

« 1 prasak za pecivo o 2 Zlice ulja

1 ¢asa mandarina (nezasecerenih)

Postupak:

Mijesati sastojke za tijesto u
mrvljenu masu, rasporediti

ju na duboku posudu za
pecenje i lagano pritisnuti. Za
nadjev pomijesati sve sastojke
osim mandarina, izliti na
tijesto i rasporediti mandarine
po Njemu. Peci u zagrijanoj
pecnici na 200 °C oko 40 do
60 minuta.




’[gfla Vina (olacla i Bolers ananag i Kokog

Sastojci:
« 1 biskvitna podloga « 400 g vrhnja za slag
o 1 paketi¢ kreme od sira i vrhnja za torte
e 2 ucvrscivaca za Slag « 500 g skute
« 200 ml tople vode « 1 Bolero okus kokosa (9 g)
« 1 Bolero okus ananasa (9 g) = 100 g kokosovih mrvica
o 1 limenka ananasa u kriskama

%@&&g
Postupak:

Ocijediti ananas i ostaviti postrani oko 4 kriske za ukrasavanje. Izrezati
ostatak ananasa na male komadice. Staviti toplu vodu u zdjelu te u
njoj rastopiti prasak za kremu za torte, Bolero ananas i Bolero kokos.
Dodati skutu i dobro promijesati. Istuci Slag sa ucvrscivacem za slag
te pazljivo umijesati kremu. Nakraju umijesati komadic¢e ananasa |
gotovu kremu rasporediti na podlogu za biskvit. Tortu staviti na 2 sata
u hladnjak te ju prije serviranja posuti kokosovim mrvicama i ukrasiti
kriskama ananasa. Za viseslojnu tortu upotrijebiti jos jedan biskvit i
dvostruko vecu kolicnu kreme.

—

o
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Bblers vignja

Sastoijci:
e 250 g niskomasne skute « 100 g zrnatog sira
« 1 Bolero okus visnje « 1 Zlicica Xanthana ¢ 10 ml soka od limuna
» 10 tresanja « Kokosove mrvice | narezani bademi za posipanje

Postupak:

Sitno narezati treSnje. PomijeSati sve sastojke zajedno i napuniti ih
u 6 manjih limova za pecenje muffina. Pospite 3 muffina kokosovim
mrvicama i 3 bademima. Staviti u zamrzivac 2-3 sata.




c/é[avé 54 %’Wa
i Bolers baclewt
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Sastoijci:
Za podlogu: 5 jaja « 250 g maslaca « 300 g pirovog brasna « 1 prasak
za pecivo ¢ 1 Bolero okus badema « 1 kg sljiva
Sastojci za pokrov: 150 g maslaca « 300 g pirovog brasna
« 1 Zlica Bolera okus badema

Postupak:

Oprati sljive, izvaditi kostice i izrezati ih. Za podlogu pomijesati sve
suhe sastojke zajedno. Rastopiti maslac i pustite da se ohladi. Odvojiti
zumance, a bjelanjke istuci u ¢vrsti snijeg. Postupno dodavati sve
ostale sastojke u snijeg od bjelanjaka i mijesati dok smjesa ne postane
glatka. Na lim staviti papir za pecenje i ravnomjerno rasporediti tijesto
na njega. Staviti sljive na tijesto. Napraviti mrvicasti pokrov od maslaca,
pirovog brasna i Bolera i posuti ga ravnomjerno po sljivama. Peci bez
predgrijavanja na 200-220 °C s grijanjem odozgo i odozdo

45-50 minuta.




Wikffini i Boler jiva
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Sastojci za 12 muffina: Postupak:

. 20@8 p'\rov?g griza Pomijesati sve sastojke u

o 1 Zlicica praska za pecivo zdjelici, napuniti silikonske
o 200 ml mlijeka salice za muffine i peci na
e 2 jaja 200 °C oko 20 minuta.

30 g komadica mlijecne cokolade
1 Bolero okusa Sljive %@M

200 g sljiva narezanih na kockice
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i Bslers paclemt

Sastoijci:
o 250 g mlacenice
« 1 paketi¢ vanilin Secera
« 1 zlicica Bolera okus badem
e 3 zumanjka
o 5 praska za pecivo
e 270 g brasna
« 1 naribana jabuka
o 4 bjelanjka

e

Postupak:

Naribati jabuku. Pomijesati sve sastojke osim bjelanjaka. Bjelanjke
istuci u ¢vrsti snijeg naposljetku oprezno umijesati u tijesto. Peci
vafle bez masti u pekacu za vafle.




Jee Split senchié

i Bolers panana

Sastojci:
o 1 velika zrela
banana (oko 100 g)
e 150 g niskomasne skute
« 100 g grckog jogurta
e 1,5 Zlicica guaraninog brasna
e 20 g gazirane vode
« 1 Bolero okus banane
o 12 g tamne Cokolade
« 4 velike cetverokutne oblatne

e

Postupak:

Izrezati bananu na sitne dijelove

I zamrznuti oko sat vremena.
Zatim ispasirati bananu s grékim
jogurtom I niskomasnom skutom.
Umijesati vodu, guaranino brasno
I Bolero od banane. Naribati
tamnu cokoladu. Pazljivo premazati
2 oblatne s po pola mjesavine
jogurta (oblatne lako pucaju jer
su vrlo tanke). Staviti preostale
oblatne na smjesu jogurta kao
poklopac. Staviti u zamrzivac na
2-3 sata.
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Skala g ppicanta
i Bblers opiéagts vate

Sastojci:
« 500 g niskomasne skute
« 1 zlicica Bolero okus bobicastog voca
« 300 g svjezeg bobicastog voca ili zamrznutih bobica
(npr. jagoda, malina, borovnica, kupina)
« Menta za ukrasavanje

Postupak:

Oprati bobice i ostaviti

sa strane. Ako se koriste
zamrznute bobice, ostavite
ih prije pripreme da se
otope. Umijesati 1 Zlicicu
Bolera u niskomasnu skutu.
Staviti prvi sloj Bolero-skute
u pripremljene case i zatim
dodati bobice. Nastaviti
nizati sloj za slojem dok se
case ne popune. Zavrsiti
slojem bobica i ukrasite
mentom.
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Sastojci:
e 12 listica zelatine « 1 litra vode
1 Zlicica Bolero okus lazarkinja

Postupak:

Namociti listice zelatine u vodi. Otopiti Bolerou 1 L
vode | zagrijati na stednjaku. Ocijediti listove Zelatine |
dodati u Bolero smjesu. MijeSajuci zagrijati na stednjaku
na laganoj vatri, sve dok se zelatina ne otopi. Paznja:
mjeSavina ne smije zakuhati! Na kraju napuniti ¢ase i
staviti u hladnjak na nekoliko sati (po moguc¢nosti

preko nodi).

r
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Valabinke i Golers Kokog
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Sastoijci:
e 4jaja
e 200 g brasna
o 350 ml mlijeka
e prstohvat soli
o 1 Zlica Bolero okus kokosa
« Malo kokosova ulja

Xg»%%ék&éz
Postupak:

Pjenasto istuci jaja, dodati Bolero od kokosa i prstohvat soli.
Naposlijetku dodati brasno i mlijeko te mijesati dok ne postane glatka
smjesa. Zagrijati kokosovo ulje u tavi i peci palacinke dok ne postanu
zlatno smede s obje strane. Posluziti s vocem i umakom od cokolade.




Cspresys ofesert
i Balers baclewt
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Sastojci:
o 250 g kremaste skute
e 100 g grckog jogurta
« 1 mala salica espresso kave
« 1 Zlicica Bolera okus badema
« malo kakaa u prahu

%&g—%ﬂz
Postupak:

Pomijesati sve sastojke osim kakaovog praha i napuniti case. Staviti
u hladnjak. Prije posluZivanja posipati kakaovim prahom.
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Zhbena Kaga
i Balers baclewt
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Sastojci:
1 dcl mlijeka (0,9% masnoce)
e 1 dcl vode

3 Zlice sitnih zobenih pahuljica
« 1 Zlicica Bolero okus badema
« 100g malina (voce moze biti svjeze, zamrznuto ili
suseno po vasem izboru)
e 10 badema

Postupak:

U kipucu vodu

i mlijeko dodati
zobene pahuljice.
Kuhati dok

zobene pahuljice
malo omeksaju
(otprilike jednu
minutu). Potom
dodati Bolero okus
badema. Uliti u
zdjelicu i ostaviti
da odstoji 5 min.
Na kraju dodati
maline i bademe (ili
voce prema ukusu).
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Cranthle sef zshenity, sralpa,
Sliiva i Bolers eimtel

TN

Sastoijci:

« 250 g zobenih pahuljica

« 2 velike zlice maslaca od kikirikija
« 2 velike Zlice kokosovog ulja
e 2 jaja

o 2 Zlicice Bolero okus cimet
« 1 Salica nasjeckanih oraha

« 1 puding od cokolade

« 2 velike Zlice kakaa

o 2 zlicice Bolero okus Sljiva

« 1 Salica nasjeckanih oraha

« kompot od sljiva

DD <=

G

Postupak:

U zdjeli pomijesati zobene pahuljice, jaja, maslac, ulje, Bolero te orahe.
Vedi dio smjese utisnuti u pekac (ostatak ostaviti sa strane za posipanje
na kraju). Skuhati puding prema uputi na pakiranju (preporuka: puding
kuhati na rizinom mlijeku), dodati kakao, Bolero i orahe te preliti preko
smjese koju smo utisnuli u pekac. Poslagati polovice sljiva po pudingu
te posipati ostatak smjese (po Zelji dodati malo Bolera okus cimet).

Peci 20-ak minuta na 180 °C.
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Zoliavicolesert, g baclewtont
i Blers min
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Sastoijci:
» 30 g zobenih pahuljica
1 velika zlica maslaca od kikirikija
» 10-tak badema
e 200 g skyr sira
« 2 7licice Bolero okus ruze (ili po vasem izboru)
» 100g svjezi ribiz! (ili voce po vasem izboru)

Postupak:

Zobene pomijesati sa vrucom vodom, dodati maslac od kikirikija,
nekoliko mljevenih badema i 1 zlicicu Bolera te sve utisnuti u casu.
Sir pomijesati sa zlicicom Bolera te ribizlom i uliti u ¢asu. Ukrasiti
bademima i ribizlom.




[su) early pavlve tortice i
Bvlers umtgks vole
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Sastojci:
» 100g bjelanjaka
« 1 Zlicica Bolero okus sumskog voca
1 velika Zlica skrobnog brasna (gustin)
o 1 Skyr

Wyss e
Postupak:

100 g bjelanjaka potrebno je umutiti u snijeg te dodati Bolero i

zlicu skrobnog brasna. Kore peci na masnom papiru 15-ak minuta

na 150 °C, odnosno dok ne porumene. Krema koja ide na kore je
Skyr pomijesan za zlicicom Bolero praha (kao u kori). Na kraju dodati
sumsko voce (koristili smo zamrznuto) te ostaviti u hladnjaku ili odmah
konzumirati (kako tko voli). Ovaj lagani desert zadovoljit ¢e svaku Zelju
za slatkim uz jako malo kalorija!
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Sastoijci:

Banana preac| dheegecake
i Bslers panana

Kora:

36

100 g zobenog brasna

Y» praska za pecivo

Prstohvat soli

2 Cajne Zlicice Bolero okus banane
1 ¢ajna Zlicica Bolero okus cimeta
2 banane

1 jaje

2 velike Zlice kokosovog ulja
Tamna cokolada

Saka pecan oraha

TN

Bijela krema:

« 500 g posnog sira

e 2 jaja

1 cajna Zlicica Bolero
okus cimeta

« Tamna cokolada

2 Cajne Zlicice Bolero
okus banane

1 ba

Postupak:

/a koru pomijesati sve

suhe sastojke i zatim dodati
mokre. Uliti u kalup i staviti u
prethodno zagrijanu pecnicu
20 minutana 1/0 °C. U
zdjeli pomijesati sir, jaja,
cimet, Bolero, nasjeckanu
tamnu cokoladu i narezanu
bananu. Preliti preko kore

i staviti u pecnicu na jos

25 minuta. Ostaviti da se
ohladi te ukrasiti bananom |
preliti javorovim sirupom ili
medom!




Bheakfast bar i
Bolers vanilija

DD <<=

Sastojci:
« 100 g zobenih pahuljica
e 1jaje
o 2 Zlice maslaca od badema ili kikirikija
e 100ml zobenog mlijeka
« 2 male Zlicice Bolero okus vanilije
« Saka badema
o 1 zlicica Bolero okus cimeta

%&6&@!
Postupak:

Sve sastojke pomijesati, utisnuti u pekac (tanji) i peci 15-ak minuta na
170 °C.
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v
Vulabinke i
?&{m /'a%w/a
2D <&~
Sastojci:

« 50g integralnog brasna
e 2 jaja
1 Cajna Zlicica Bolero okus jagode

« 1/2 praska za pecivo
 1dcl rizinog mlijeka

%@M
Postupak:

Pomijesati sve suhe sastojke, zatim dodati jaja i mlijeko (toliko da
smjesa i dalje bude gusta). Peci na laganoj vatri dok se s gornje strane
palacinke ne pojave mjehurici i zatim okrenuti palacinku.

38



Smtoothyie v Balers wialina

Sastojci:
o 2 grcka jogurta
o 2 dcl mlijeka
« 1 Zlicica Bolero okus maline
« 100g svjezih malina (ili zamrznutih)

st

Postupak:

U blender uliti mlijeko, dodati jogurt, Bolero, maline. Sve dobro
izblendati i posluziti. Za hladniji smoothie, dodati dvije, tri kockice leda.







Velenantykva
i Blers i

S>> <<=

Sastojci:
» Svjeza mrkva
« Maslinovo ulje
« 1 Zlicica Bolero okus dumbira
» 1 zlicica Bolero okus naranca

e

Postupak:

Mrkvu narezati, preliti sa malo maslinovog ulja te lagano
posuti Bolero okus dumbira i narance. Zatim sve staviti
na papir za pecenje i peci 40-tak minuta na 180°C.

Odlican prilog uz bilo koje meso.

2D <K&







(okslactna (sria g naranient
i Bblers naranta

'99— —eé-e
Sastojci:
» 200 g bademovog brasna « 2 male Zlice Bolera okus vanilije
e 5jaja e 350 ml rizinog mlijeka

1/2 praska za pecivo

1 mala Zlicica Bolero okus cimeta
50 g kokosovog ulja

50 g kakaa

e 1 naranca
e 1 mala Zlica Bolera okus naranca N7

1 puding ¢okolada
1 Zlica kokosovog ulja

1 Zlica Bolero okus vanilije

Postupak:

U posudi izmiksati jaja i otopljeno kokosovo ulje. Dodati sve suhe
sastojke, iscijediti narancu te naribati koru. Dobivenu smjesu uliti u
kalup koji je prethodno obloz papirom za pecenje.

Peci u zagrijanoj pecnici na 170 °C 40 minuta (provjeriti ¢ackalicom je
i peceno). Ostaviti biskvit da se ohladi. Za to vrijeme skuhati puding na
rizinom mlijeku te na kraju dodati kokosovo ulje i Bolero (mozete dodati
vise ili manje, ovisno o ukusu). Kad se puding lagano ohladi preliti ga
preko biskvita i ukrasiti kriskama narance.







Chses - Yeandt butfer (sria
&?»{m mvu}@;‘a

Sastojci:
Kora:
o 150 g keksa bez secera
« 50 g zobenih pahuljica
o /0 g kokosovog ulja
« 1 Zlicica Bolera okus vanilije
Krema:
o /50 g posnog ili svjezeg sira
e 3jaja
« 3 Zlicice Bolero okus vanilije
« 3 velike zlice maslaca od kikirikija
« 100 g tamne cokolade

SBAA%&G&UJZ
Postupak:

Samljeti kekse te dodati zobene pahuljice, Bolero od vanilije te
rastopljeno kokosovo ulje. Pomijesati i utisnuti u kalup. Staviti u
pecnicu 10 minuta na 200 °C. Pomijesati sir, Bolero od vanilije |
jaja, te manji dio smjese odvojiti u drugu posudu i pomijesati sa
otoplienom cokoladom. U veci dio smjese umijesati maslac od
kikirikija. Na koru staviti kremu sa maslacem od kikirikija i preko
cokoladnu kremu. Pec¢i 30 minuta na 170 °C.

Ostaviti da se ohladi minimalno 3 sata u hladnjaku!
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Vidavel japuka
//,2.71\ v Bblers jabuka

DD <4

Sastojci:
2 jabuke
» 30 g zobenih pahuljica
« 1 Zlica kokosovog ulja
« 1 Cajna Zlicica Bolero okus cimeta
1 ¢ajna Zlicica Bolero okus jabuka

Postupak:

Jabuke prerezati na polovice

I izdubiti ih. Sadrzaj jabuke
nasjeckati na sitno, pomijesati
sa zobenima pahuljicama,
kokosovim uljem, Bolerom
(cimet i jabuka). Napuniti
izdubljene jabuke smjesom.
Peci 30 minuta na 150 °C.
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@%W’Vw brsumie
&?z{m V‘aﬂj@ﬁ

7N

Sastojci: . 1 cajna Zlicica

150 g zobenog brasna Bolero okus jabuka
« 50 g lanenog brasna
« 2 naribane jabuke

> praska za pecivo
2 velike Zlice kokosovog ulja

o 2 Zlice kakaa za kolace » 150 g tamne Cokolade
« 2 Bolero okus vanilija (9 g) « 1 $alica mljevenih oraha
e 2jaja « zobeno mlijeko
Postupak:

U posudi miksati 2 jaja, rastopljeno kokosovo ulje, Bolero te dodati
brasno pomijesanc sa praskom za pecivo i kakaom. Umijesati
naribane jabuke i orahe sa rastopljenom cokoladom te dodati vode
il zobenog mlijeka po potrebi. Za dodatan okus orahe mozete
prethodno lagano preprziti na tavi. Smjesu staviti u protvan na
papir za pecenje | pec¢i 20 minuta na 170 °C.







@;k»[aw/n&mq/w
i Bblers wlenia

b

Sastojci:

Brownie: Krema s mentom:

 1/2 Salice maslaca o 250 g skyr jogurta

» 2 velike Zlice kokosovog ulja o 1 zlicica Bolero okus mente
1 salica zobenog/pirovog brasna  « matcha prah ili zelena boja za
» 1 naribana jabuka kolace

e 4 jaja

Cokoladna krema:

» 2 Zlice kakaa za kolace

« 1 Zlica kokosovog ulja

« 2 mjerice wheya od cokolade
 tople vode po potrebi

&9»%%&&”!
Postupak:

Izmiksati jaja, Bolero, kokosovo ulje i rastopljeni maslac. U posudi
pomijesati ostatak suhih sastojaka i dodati ih u prvu posudu. Ulifi

u kosarice za muffine i pe¢i 10-15 minuta u zagrijenoj pecnici na
180 °C. U posudi pomijesati skyr, Bolero i matcha prah ili boju i preliti
preko pecenog i ohladenog biskvita. Kakao i whey pomijesati sa
kokosovim uljem i malo tople vode dok ne dobijete gustu smjesu te
zasladiti prema zelji. Preliti preko skyra i ostaviti u hladnjaku da

se stisne.

» 2 Zlice kakaa za kolace

« 1 Zlica Bolero okus vanilije
 prstohvat soli

 1/2 praska za pecivo
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Keksirg brugnicanta i inelijskint
srabpoml i Bwlers brugmica

DD <%=

Sastojci:
Kora:
« 125 g brasna (integralno, pirovo ili zobeno)
e 150 g zobenih pahuljica (krupni tip)
« Y2 Bolera okus brusnice (zamjena za secer)
o 120 g maslaca
e 50 g kokosovog ulja
o 120 g suhih brusnica
o 120 g indijskog oraha
e 2 jaja
« ' praska za pecivo
e prstohvat soli

&M»%%@MZ
Postupak:

Na tavi ili u pecnici lagano prepeci indijske orascice dok ne puste
aromu. U posudi izmiksati jaja, omeksali maslac | kokosovo ulje.

U drugoj posudi pomijesati brasno, Bolero, sol, prasak za pecivo,
zobene, brusnice i nasjeckane indijske orasci¢e. PomijeSati obje

posude te dobivenu smjesu ostavite u hladnjaku barem 30 minuta.

Smjesa bi trebala biti lagano ljepljiva. Rukom namocenom u vodu
(da se smjesa ne lijepi za ruke) oblikovati keksice te ih rasporediti
na papir za pecenje. Ostaviti dovoljno mjesta izmedu njih jer ¢e
se prilikom pecenija rasiriti. Kekse peci 10 minuta u prethodno
zagrijanoj pecnici na 170 °C. Hrskavi izvana, mekani iznutra!
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’/;;ia vl naranle intykve
i Bblers narania iwlikva

S>> <<=

Sastojci:
« 200 g zobenog brasna
» 2 zlice kokosovog ulja
e prasak za pecivo
« 1 Zlicica Bolero okus cimeta
e 1 naribana mrkva
e 2 j3ja
« 1 naranca
« 500 g posnog sira
« 1 Zlicica Bolero okus mrkva
naranca

Sﬂ»%%&ﬂz
Postupak:

U zdjeli pomijesati brasno, prasak
za pecivo, Bolero. U drugoj posudi
izmiksati jaja te dodati sadrzaj prve
zdjele i naribanu mrkvu i sok %2
narance. lzmiksati posni sir, Bolero i
sok % narance. U kalup uliti tijesto
te preko njega sirnu smjesu. Peci
30 minuta na 170 °C. Ostaviti da
se ohladi i posluziti!
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0 Vilavef viganja i
Bhlers vignja

SOl

Sastojci:
» 380 g brasna « 250 g maslaca 2 Zlice jabucnog octa
 prstohvat soli 2 Zlice kokosovog ulja
e 1 jaje « 50 ml vode
« 1 Zlicica Bolero okus cimeta » 2 male Zlice Bolero okus vanilije
« 1 puding od vanilije « 300 ml mlijeka s aromom vanilije
« 1 Zlicica Bolero okus vanilije « 1 jaje
« 350 g smrznutih visanja « 1 velika zlica Bolero okus visnje
« 200 ml vode « 1 velika Zlica skrobnog brasna (gustin)

%@g&&‘!
Postupak:

U zdjeli ili blenderu pomijesati brasno, Bolero, cimet. Dodati maslac
narezan na kockice i kokosovo ulje. Dobro povezati smjesu, dodati jaje
I vodu. Smjesu podijeliti na dva dijela. Prvi dio staviti u hladnjak, a drugi
razvaljati na velicinu kalupa, utisnuti i oblikovati rubove. Skuhati puding
prema uputi na pakiranju, dodati Bolero i kada se ohladi umiksati jaje te
preliti preko kore.

Kuhati visnje s malo vode dok se ne otope te dodati ostatak vode
pomijesan sa Bolerom i gustinom. Kuhati dok se ne zgusne. Ostaviti

da se malo ohladi i uliti u kalup. Ostatak tijesta razvaljati, utisnuti oblik
kalupa koji zelite, staviti na koru i oblikovati rubove.

Peci 35-40°C minuta na 1/0 °C.
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@Mm@} i Bblers naranin

Sastojci:
e 500 ml mlijeka
1 vrecica praska za puding okus cokolade
« 1 Zlicica Bolero okus naranca
e 2 narance

&M%%&G&MZ
Postupak:

Od 500 ml hladnog mlijeka oduzmite 6 zlica i dobro ih promijesajte sa
smjesom pudinga. Ostatak mlijeka skuhajte, odmaknite s vatre | dodajte
mu razmuceni prasak za puding te mijeSajuci kuhajte 1-2 minute. Kada
je puding gotov umijeSajte Bolero. Vruc¢i puding uspite u naviazene

posudice i ostavite da se ohladi. Ukrasite narancom (ili vo¢cem po zelji,
orasastim plodovima).




Cheesseake i Galers hananad /a%;w/a

Sastoijci:

« 30 g mijeSanih Zitarica ili zobene pahuljice

e 1 Zlica kokosovog ulja

« 4 zlice posnog sira

e 1 Zlica grckog jogurta
« 5 paketi¢a zelatine u prahu :
« 3 Zlicice Bolero okus jagoda & banana

« Y banane (za dekoraciju)

Postupak: %@M

Zitarice pomijesati s kokosovim uliem te utisnuti u kalup, staviti u
hladnjak. Za to vrijeme pomijesati posni sir, grcki jogurt i Bolero, te na
kraju dodati Zelatinu (ranije pripremljanu prema uputama na pakiranju).
Dobivenu smjesu izliti na podlogu od zitarica. Ostavimo u hladnjaku na
sat do dva da se stvrdne. Po zelji ukrasiti s koluticima banane ili vocem
po zelji.




a/é[aev g/nwa'm/la v ?&[m /‘ﬁ%&da

Sastoijci za biskvit:
« 6 Zlica psenicnog brasna « 1 % vrecica Bolero okus jagode
» 6 jaja * Y2 vrecice praska za pecivo

Postupak:

Zumanjke zajedno sa Bolerom izmiksati pjenasto. Dodati brasno, prasak
za pecivo, te sve sjediniti. Prethodno ¢vrsto izlupane bjelanjke umijesati
u smjesu od zumanjaka. Pec¢nicu zagrijati na 180 °C te u oblozeni kalup
uliti smjesu i peci 20-tak minuta (dok ne postane zlatno smede boje)
Biskvit ostaviti da se ohladi pa ga prerezati na 2 kore.

S>> <<=
Sastojci za kremu:

« 15 dkg maslaca ¢ 1 % vrecice Bolero okus jagode
» 3 vrecice pudinga od vanilije « 1 | mlijeka
» Y5 kg svjezih jagoda

S>> <<=
Postupak:

Pomijesati prasak za puding te skuhati u 11 mlijeka.
U kuhani puding umijeSati Bolero i otopljeni maslac .

Priprema

Staviti u kalup prvi biskvit zatim namazati kremom (po zelji dodati
narezane svjeze jagode), pokriti sa drugom polovicom biskvita te
namazati sa ostatkom kreme. Na vrh dodati svjeze jagode (po Zelji
mozete pripremiti preljev od Zelatine).
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Slacfoled] i Brlers jagyoefa

Sastoijci:
o 250 g poluobranog mlijeka
o 250 ml slatkog vrhnja
o 250 g svjezih jagoda
e 4jaja
» 1 zlica Bolero okus jagode

e

. Postupak:
| Lagano kuhati mlijeko i vrhnje
dok ne zakipi. Odvojite
bjelanjke od zumanjaka.
Zumanijke umijesati i dodati
smjesi mlijeka i vrhnja.
Lagano mijesati dok se smjesa
ne zgusne. Uliti u posudu i
pricekati da se ohladi na
sobnoj temperaturi.
Svjeze jagode usitnite u
blenderu | dodati jednu Zlicu
Bolera okus jagode. Umijesati
jagode i zlicu Bolera u
prethodno ohladenu smjesu
te staviti u zamrzivac na
6 safi.
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Vulalinke i Bolers mru}@‘a

Sastojci:
e 250g zobenih pahuljica
« 1 prasak za pecivo
« 1 Zlicica Bolera okus vanilija

e 2 jaja
%@M
Postupak:

Zobene pahuljice usitniti u blenderu (ukoliko su sitnije pahuljice, ne
treba). Sve sastojke staviti u posudu i izmijesati pjenjacom. Smjesu
ostaviti da odstoji 15 minuta (smjesa treba biti gusta). Tavu blago
premazati uljem, maslacem (ili nekom drugom masnoc¢om po zelji). Na
dobro zagrijanu tavu stavljati smjesu u oblik malog kruga, pec¢i 2-3
palacinke ovisno o velicini iste. Peci na svakoj strani dok ne porumene
(1-1,5 minutu). Palacinke namazati Chocotellom (Proteini.si) i ukrasiti
svjezim borovnicama, jagodom i malinama.




Wlaftini i Balers limtangka pila

Sastojci:
o 1 salica grckog jogurta
o 2 zrele banane
e 2 jaja

« 2 Salice zobenih pahuljica
o 1i% Cajna zliCica praska za pecivo

« Y Cajne Zlicice sode bikarbone

o 1 Zlica Bolera okus limunske pite

Postupak:

U blender dodati sve sastojke te dobro izmijesati. Tijesto izliti u kalupe
za muffine (oko % u svaki otvor). Pe¢nicu zagrijati na 200 stupnjeva.
Peci 15-20 min (probati sa ¢ackalicom da li je pe¢eno). Prije
posluzivanja pricekati 10-ak min da se stisnu i ohlade.




Zoliavic koladici i Eslers eimtel

S>> <<~

Sastojci:
e 3jaja
o 2 zrele banane
« 2 Zlice chia sjemenki
« /5 g badema
o Y ZliCice praska za pecivo
« 1 Zlica Bolera okus cimet

Postupak:

Sve sastojke ubaciti u blender te miksati na najnizoj brzini oko
30 sekundi dok se ne dobije glatka smjesa. Smjesu izliti na pleh s
nemasnim papirom za pecenje. Peci 15-20 minuta na 180 stupnjeva.

Savjet: namazati s Chocotellom (proteini.si)
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Zhbena Kaga i Blers bornica

Sastojci:
o 2 dcl mlijeka
« 3 Zlice sitnih zobenih pahuljica
« 1 Zlicica Bolero okus borovnica
« 30 g borovnica (vo¢e moze biti svjeze, zamrznuto ili suseno po
vasem izboru)
o 10 badema

Postupak: &5»%@

U kipuce mlijeko dodati zobene pahuljice. Kuhati dok zobene
pahuljice malo omeksaju, otprilike jednu minutu. Potom dodati
Bolero okus borovnice ili neki drugi okus (ima 66 okusa). Uliti u
zdjelicu i ostaviti da stoji 5 min. Na kraju dodati borovnice |
bademe (ili voce prema ukusu).
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Vielingy i Bslers Sumisks vate
> <<=
Sastoijci:
o 500 ml mlijeka

o 1 vrecica praska za puding okus vanilije
« 1 Zzlicica Bolero okus sumsko voce

et

Postupak:

Od 500 ml hladnog mlijeka oduzmite 6 Zlica i dobro ih promijeSajte sa
smjesom pudinga. Ostatak mlijeka skuhajte, odmaknite s vatre i
dodajte mu razmuceni prasak za puding te mijeSajuci kuhajte 1-2
minute. U Kuhani puding dodajte Zlicicu Bolera te promijeSajte. Vruci
puding uspite u navlazenu posudicu i ostavite da se ohladi.

Ukrasite Sumskim vocem (ili vo¢em po Zelji, orasastim plodovima).




Varfe e Jocpuria § borovnicanta
i Bblers porswnica

Sastojci:
« 5dljogurta (0,9% m.m.)
« 20 dag borovnica
1 Zlicica Bolero okus borovnica
o 5 listica zelatine
« 1 dl narancinog soka

Postupak: %&M

Listice zelatine ostavimo da nabubre u hladnoj vodi 10 min. Nakon
toga ih izvadimo, stavimo u vreli narancin sok i mijeSamo dok se ne
rastopi. Borovnice i jogurt pasiramo zajedno, stapnim mikserom.
Dodamo Zlicicu Bolera okus borovnice. Dolijemo rastopljenu zelatinu,
promijesamo i napunimo case/posude. Prije posluzivanja ostavimo
nekoliko sati na hladnom.

Izvor: Recepti iz Velikog kuharskog vodica za dijabeticare u izdanju HSDU-a.

-l
BOLERO

essential hydration

O

blueberry




Lslna galata i Bslers panana

M 2 <<=

\

// Sastoijci:
e 2 banane

e 3 narance
o 2 kruske

Postupak:

Narezati voce na kockice (moze i na sSnite/ploske).
Malo poprziti orahe na tavi dok ne poprime zlatno- smedu boju te

ih sitno narezati. U posudu staviti narezano voce | poprzene orahe,
posipati Bolerom okus banane (ili okusa po Zelji) te promijesati. Staviti
u frizider na pola sata da se okusi prozmu te prebaciti u male posudice
I posluziti.




Q’b(’}w 5 Mezvery‘e i ?&[m
S>> <<=
Sastojci:

o 250 ml vode
« 1 Zlica Bolera (okus po zelji)

e

Postupak:

Zlicu Bolera (okus po Zelji) pomijesati s
vodom i uliti u kalupe, te staviti u zamrzivac
na 2-3 sata.




Kaklel Cowtparii Brlers navania

Sastojci:
« 1 vredica (? g) Bolero okus naranca
e 1,5 L vode
e 30 ml Campari
drobljeni led
« Kriske narance za ukrasavanje

\Z

Postupak:

Bolero okus narance napraviti u 1,5 L vode. Dodati led,
Campari te pripremljeni sok. Po zelji ukrasiti sa kriskom narance.




Koklel i Balers
Jabouka i bazgya

S>> <<~

Sastojci:
« /0 ml vode
o 1 Zlicica Bolero okus jabuke
« 1 Zlicica Bolero okus cvijet bazge
o 2 kriske limete
« 5 listica mente

N

Postupak:

Napuniti ¢asu s ledom, dodati vodu i prah Bolero (jabuke i cvijeta
bazge). Iscjediti kriske limete, dodati listice mente, promijesati te izvaditi
listice mente. Ukrasiti s preostalim listicima mente.
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KaKlelsof vilke
i Balers V&?ry‘a

Sastojci:
« 1 Zlica Bolera okus visnja « 1,5-2 litre vode
1 Zlica Bolera okus banana « 2 ml votke « Zdrobljeni led

%&G&U%
Postupak:

Otopite Bolero od visnje zajedno s Bolerom od banane u
1,5-2 litre vode. U svaku casu stavite 2 cl votke i nekoliko
kockica leda te ulijte Bolero napitak od visnje i banane.
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‘Okusi se ne radaju, nego stvaraju.’

- Mark Twain

‘Jedna od lijepih stvari u Zivotu je sto
imamo pravo stati, ma sto radili,
i posvetiti svoju paznju hrani.”

- Luciano Pavarotti

Dobar tek!
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BOLERO' (p)

dodaj okus u svaj Zivot

Distributer za Republiku Hrvatsku:

Bolero Adria d.o.o. Zagrebacka cesta 164a,

10000 Zagreb
Email: info@bolerodrinks.com.hr
Telefon: +385 91 477 8878
www.bolerodrinks.com.hr

n BOLERO DRINKS HRVATSKA

73





