
БРЗО,  ЛЕСНО И ЗДРАВО!

Какао
десерти
без додаден шеќер.



Состојки: 

6 големи парчиња коцки мраз 
2 банани (160г) 
1 мала лажичка Gold Coast какао 
2 мали лажички кафе 

Приготвување: 

1 .Сите состо јки се ставаат во блендер и се мешаат додека не
се постигне посакуваната густина .
2 .Смесата се претура во стаклен сад
3 .Се наросува Gold Coast какао и веднаш може да се
конзумира ,  а ,  по потреба може и да се остави во фрижидер .
По желба може да се стави и овош је

 

за  6  лица



Состојки: 

1 смрзнатa банана 
¾ шол јa бадемово млеко 
2 коцки мраз 
½ шол ја Gold Coast какао 
1 лажица протеин (прав)

Приготвување: 

1 .Сите состо јки се блендираат до посакуваната густина ,  и
веднаш по тоа е спремно за конзумирање .

 



Состојки: 

2 смрзнати банани 

2 шол ји бадемово млеко 

2 урми 

1-2 лажици Gold Coast какао 

1 лажица Путер од Кикирики

Приготвување: 

1 .Сите состо јки се блендираат до посакуваната густина ,  и
веднаш по тоа е спремно за конзумирање .

 



Состојки: 

150гр .  лупени урми 

200гр .  варен наут
2 супени лажици Gold Coast какао 

Приготвување: 

1 .Сите состо јки се ставаат во блендер и се блендираат до
посакуваната густина ,  веднаш спремно за конзумирање .

**Кремот се чува во фрижидер

 

www.africacloser.com



Состојки: 

6 мали лажички Gold Coast какао 

100гр .  таан
12 урми

Приготвување: 

1 .Сите состо јки се ставаат во блендер и се блендираат кратко .

2 .  Смесата се претура во сад обложен со харти ја за печење .
3 .Се остава неколку часа во фрижидер .

4 .По вадењето од фоли јата можете да наросите со Gold Coast

какао и спремно е за дегустаци ја!

 



Состојки: 

3 банани
пола чаша Gold Coast какао 
¼ чаша јаворов сируп 
⅔ чаша бадемов путер 

Приготвување: 

1 .Сите состо јки се блендираат .
2 .Смесата се претура во сад (длабок до 5см) обложен со
харти ја за печење .
3 .Се пече 25 минути на температура од 180 степени .

Ужива јте!

 



Состојки: 

1 конзерва наут ,  исцедена и исплакната .  
½ шол ја путер од јаткасти плодови или семки .  

½ чаша црно чоколадо ,  стопено 

Прелив:

½ чаша црно чоколадо ,  стопено 

1 лажица кокосово масло 

Приготвување: 

1 .Исцедете и исплакнете ја конзервата наут .  
2 .Наутот ,  путерот од ореви и стопеното чоколадо ги
блендирате околу 45-60 секунди или додека состо јките
добро не се соединат .

 



    3 .Извадете ја смесата и ставете ја на плех обложен со харти ја
---((за печење ,  потоа ставете ја во замрзнувач околу 15-20 -------
---((минути да се стегне .  
    4 .Извадете од замрзнувачот и направете мазни топчиња од ---
---((смесата .  
    5 .Повторно ставете во замрзнувач околу 10 минути .  

    6 .Во меѓувреме растопете го темното чоколадо за потопување .  
    7 .Извадете ги тартуфите од замрзнувачот и убаво премачка јте
---((ги со чоколадото и потоа повторно во замрзнувач за ---((----
--(((целосно да се стврднат .
    8 .Тоа е сè, извадете ги од замрзнувачот и ужива јте .

*доколку не се конзумираат веднаш .  чува јте ги во фрижидер

 



Состојки: 

⅓ чаша црно чоколадо ,  крупно исечкано 
1 шол ја путер од кикирики 
2 лажици мед 
2 лажици Gold Coast какао 
1/8 лажичка морска сол 
1 протеински прав 
1 ½ лажица овес 
1 лажичка екстракт од ванила 

Приготвување:

1 . Чоколадото исечка јте го на ситни парчиња .  



    2 .Во голем сад додадете го сечканото чоколадо ,  1 шол ја путер
++((од кикирики ,  2 лажици мед ,  2 лажици какао во прав ,  ⅛ (((=(--
-((((лажичка морска сол ,  1 лажичка протеин во прав ,  1 ½ шол ја---
-((((овес и 1 лажичка екстракт од ванила .  
    3 .Блендира јте додека смесата убаво се соедини .  По тоа , -----
(--((извадете еднакви количества од смесата и направете -------
--(((топчиња .  
    4 .Се става на чини ја обложена со фоли ја и се замрзнува 15  --
---((минути пред јадење .  Чува јте ги во фрижидер 1-2 недели или
---((во замрзнувач до 3 месеци .



Состојки: 

1 чаша овес
1 ,5 чаша вода
½ пасирана зрела банана
2 лажици Gold Coast какао

Приготвување:

1 .Изгмечете ја бананата во сад и дода јте ги останатите
состо јки .

2 . Гответе во микробранова печка околу 3 минути или на
шпорет околу 5 минути .

3 .Прели јте со парчиња банана ,  рендан кокос или друг
префериран прелив и ужива јте!

www.africacloser.com



Состојки: 

500мл овесно/ бадемово/ кокосово млеко 
20гр Gold Coast какао (8 мали лажички) 
4 коцки лед 

Приготвување:

1 .Истурете го млекото во блендер ,  дода јте го Gold Coast
какаото во прав и коцките мраз и блендира јте околу 30
секунди на на јвисоко ниво .  
2 .Наполнете го ладеното какао во две чаши ,  дода јте коцки
мраз .  
3 . Ужива јте! 

за  2  лица



Состојки: 

500мл овесно/ бадемово/ кокосово млеко 
20гр Gold Coast какао (8 мали лажички) 
4 коцки лед 

Приготвување:

1 .Истурете го млекото во блендер ,  дода јте го Gold Coast
какаото во прав и коцките мраз и блендира јте околу 30
секунди на на јвисоко ниво .  
2 .Наполнете го ладеното какао во две чаши ,  дода јте коцки
мраз .  
3 . Ужива јте! 

за  2  лица



Состојки: 

1/2 чаша Gold Coast какао
1 чаша гранулиран шеќер
1/8 лажичка кошер сол
1/2 чаша студена вода
1/2 лажичка ванила

Приготвување:

1 . Во студен сад ,  измеша јте го какаото и шеќерот ,  додека не
се отстранат сите грутки .
2 . Додади сол и вода ,  и загре ј на средна температура додека
не заврие .
3 .Намали на нежно вриење и меша ј посто јано .  Ври ј 30
секунди и потоа отстрани од оган .



--4 .  Остави да се олади ,  а потоа додади ванила .
+ .5 .  Истури во стаклена тегла и остави да се олади .

+ .Чоколадниот топинг ќе биде течен ,  но ќе се згусне по
+ .ладнењето .

* Остатоците се чуваат во фрижидер до две недели .  Загре ј во
микробраната пред сервирање .



--4 .  Остави да се олади ,  а потоа додади ванила .
Истури во стаклена тегла и остави да се олади .

Шоколадниот топинг ќе биде течен ,  но ќе се згусне по
ладнењето .



--4 .  Остави да се олади ,  а потоа додади ванила .
Истури во стаклена тегла и остави да се олади .

Шоколадниот топинг ќе биде течен ,  но ќе се згусне по
ладнењето .





количина  за  1  пудинг
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2  порции
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1 .Стави  ги  сите  состојки  во  блендер .

2 .Блендај  додека  не  добиеш  кремаста  текстура .

3 .Декорирај  со  чоколадна  гранола  и  уживај !

Совет :  Ако  сакаш  погуста  текстура ,  користи  помалку

млеко  или  направи  го  како  чинија  за  смути  со

топинг  по  избор .  🥣


