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3 kasike maslinova Qa*. - : - &‘.‘tr |
- @ re ‘ !

150 g luka e S

-~ 100 g mrkve (N', p

~ 600 g mahuna 098°. 5 9¢
150 gkrompira ~ = X

1kasicica Vegeta Maestro slatke paprike
1kasSika Vegete K
— Y kasSiCice Vegeta Maestro granuliran
100 ml vrhnja za kuhanje E
__1 kaSika Vegeta Maestro usitnjenog persSinagd

~
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Na zagrijanom ulju poprzite nasjeckani luk, dodajte mrkvu narezanu na kolutice
i sve zajedno jos kratko poprzite. Dodajte ociSéene, oprane i narezane mahune,
oguljeni, oprani i na kockice narezan krompir. Sve pospite slatkom paprikom,
zalijte vodom, dodajte Vegetu, granulirani ¢eSnjak i kuhajte na laganoj vatri,
poklopljeno, dok povrée ne omeksa.

Na kraju umijesSajte vrhnje za kuhanje. Posluzite posipano perSinom.
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Kobasice $ povicem ST,
| Tjestedinom iz fave
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“1crvena paprika % LY
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300 g tjestenine penne

300 g kobasica

svje’e narezanibosiljak o @
1 mladi luk Iy -
Y4 kaSiCice Vegeta Maestro bosiljka

4 kasiCice Vegeta Maestro origana

% kaSiCice Vegeta Maestro mljevene crvene paprike
1 kasSicica Vegete Natur

100 ml Passate Podravka

390 g Sjeckanog paradajza Podravka

Vegeta Maestro mljeveni crni papar

sol N ¢
2reznja bijelogluka S
60 g luka

3 kasike maslinova ulja -
naribani parmezan

Tjesteninu skuhajte u posoljenoj kipucoj vodi i ocijedite. A,
Na 2 kasSike zagrijanog ulja stavite kobasice i pecite sa svih strana dok ne .u/’:q’"
porumene. Po potrebi podlijte s malo vode kako ne bi zagorjele. < ;s

Kada su kobasice gotove izvadite ih na dasku za rezanje. 5‘ :Jl
U istu tavu dodajte 1 kasiku ulja i popecite sitno narezani luk. Dodajte nasjeckani “i\ 4
bijeli luk, sjeckani paradajz, Passatu, Vegetu Natur, crvenu papriku, origano, ‘;,::/‘ §

bosiljak, papar i sol. Mijesajuci nastavite pirjati 15 minuta da dobijete umak te po LS

potrebi dodajte malo vode. Pripremljenu kobasicu nareZite na ploske. '
Kobasicu dodajte u tavu s drugim sastojcima. Kuhajte zajedno jos 5 minuta.

Dodajte tjesteninu u tavu i mijesajuci zagrijavajte nekoliko minuta kako bi

tjestenina bila sljubljena s umakom.

DLl /a pripremu koristte vecu o,
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600 g juneceg ili svinjeceg buta s S
4 kasike ulja ; X

100 g luka o
! \ 10 g Vegeta Maestro slatke paprike mljevene e

sol = N
100 g paradajza :
2 paprike (zelena i crvena)
Vegeta Maestro kajenski papar
1kasSika Vegete

T b YR

e

S(M'QT' "Taina perkelta je v pirjanju wz postupro dodavare malih kolicina

vode kako biste via kraju dobili epreobilan i vijedak wmak.
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Vegeta Maestro crnl papar m jeven -
2509 paradajza > e,

3 mlada luka
300 ml bijelog vina
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1kg janjetine ili junetine
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Meso narezite na manje kockice, a luk sitno nasjeckajte.

Na zagrijanom ulju pirjajte meso i luk. Dodajte Vegetu, sol i papar te podlijte po potrebi.
Kada meso malo omeksa, dodajte paradajz narezan na kockice i zacinite s ljutom paprikom.
Pirjajte na laganoj vatri, povremeno mijesajuci dok meso potpuno ne omeksa.

Dodaijte sitno narezani mladi luk, vino i vodu te jos kratko prokuhajte.

Po zelji, kotli¢ posluzite uz njoke ili Siroke rezance.
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ZA UMAK OD PARADAJZA

2 kasike ulja

1glavica luka

1rezanj bijelog luka

1 paprika

— 400 g svjezeg paradajza ili Pelata Podravka "
1vezica persina

1-2 kaSike limunova soka

-1 kasika Vegete "
SO

— Vegeta Maestro crni papar mljeveni -

ZA NADJEV

50 ml ulja

300 g pilecih prsa
1veca paprika (babura)

150 g naribanog topivog sira

1Vegeta Maestro ljuta paprika -
1-2 kasike umaka od rajcice

200 ml kiselog vrhnja

1 kasika Vegete

‘ . nasjeckajte pa kratko propirjajte na ulju. Dodajte nasjeckani paradajz, 7
limunov sok, Vegetu, papar i sol pa sve pirjajte oko 5 do 10 minuta. Nakon
toga umak izmijesajte u sjeckalici do fine strukture.

Za nadjev: piletinu narezite na Sire trake a papriku na male kocke pa
‘zajedno popemte u tavina ulju. Tavu maknite sa Stednjaka i dodajte umak od
| paradajza ‘kiselo vrhnje, polovicu naribanog sira i Vegetu. ;
Ovim nadjevom nadijevajte tortille i savijte ih. Po povrsini stavite malo
umaka od paradajza i pospite preostallm naribanim sirom. Stavite ih u
vatrostalnu posudu i pecite na temperatun 190 200°C oko 15 mmuta
pokrlvene poklopcem ili alufolijom. :

Ao nemate gotove tortile, masete i sawi priprewit. Od 500 g wicsavie 3hvog i glthog
bsna, 1 kasike s, 80 g maslacai 300 viuce vode waiiesite mekano st Kaiele
g 1 loptia pokrite viaziom krpow daodstoje oko ola safa. Revaljate optice festa va
prowgier 725 e i pecite i a tavi
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- 2 kasike maslinova ulja B _
150 g muskatne bundeve (butternut) o
4 lista kelja 1

1/2 kasike Vegeta Maestro PerSina :
1Vegeta Natur Povrtna kocka B 8
240 g Podravka Graha bijelog Y . smka paprika

40 g Podravka Pelata R? 4 DlMUENA
_1kasika Vegeta Maestro Dimljene paprikegah Sl

1 manji ljubicasti luk
150 g Podravka SIanutkaA
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Luk nareZite na koluti¢e, a bundevu na kocke. :\a.,’s
Na zagrijano ulje dodajte luk i bundevu, pa popecite uz mijesanje da omeksaju. s "5\’1
Pospite dimljenom paprikom, dodajte usitnjene pelate, ocijedeni grah i S i e
slanutak. Pirjajte 5 minuta, a zatim podlijte s 500 ml vode i umijesajte Vegeta L S
Natur povrtnu kocku. Pospite persinom, mljevenim crnim paprom, dodaijte kel ?t ‘
narezan na trakice i kuhajte oko 15 minuta. '
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_Pi.l“ec’i paprikas

s dimjenom paptikom delikates ' . q \.

3 kasike maslinova ulja

100 g luka '

100 g mrkve

50 g korijena celera ‘

100 g svjeze crvene paprike. .

- 1Vegeta Maestro lovorov list
4 batka sa zabatkom :

- 1kasikaVegete »
200 g krompira . -

3 reznja bijelog luka 3

1 kasSika dvostrukog koncentrata paradajza Podravk

3 kasiCice Vegeta Maestro delikates ™ #

__dimljene paprike

150 ml vrhnja za kuhanje ] e | 5

- 1kasika Gussnela Dolcela - < oz

P 1kasicCica Vegeta Maestro crnog mljevenog papra— & - W [

slatka pprika

DIMLJENA

kaSike Vegeta Maestro usitnjenog persina

Na zagrijanom ulju poprzite sitno nasjeckani luk. Dodajte mrkvu narezanu na kolutice, celer

i papriku narezane na kockice, lovor i sve kratko propirjajte. Odvojite batke od zabataka,
operite, osusite, natrljajte Vegetom i dodajte povrcu. Pirjajte 10-ak minuta na laganoj vatri
uz neprekidno mijesanje i na kraju dodajte krompir narezan na kockice, protisnuti bijeli luk,
pospite dimljenom paprikom i joS pirjajte oko 5 minuta. Zalijte vruéom vodom toliko da
prekrije meso i povrce i kuhajte na laganoj vatri poklopljeno. Pred kraj umijeSajte koncentrat
paradajza. Vrhnje izmijeSajte s Gussnelom i dodajte u paprikas uz neprekidno mijesanje.
Pustite da zakipi.

Posluzite posipano paprom i perSinom.
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paprike uva
il ks ienog ¢ pravo oua ovo paprikasu dati posve wovut i malo drukGiju okusiu
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| ikako vewojte izostaviti dodatak diljene paprike delikates jer e
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& 1batat

2 kaSicice maslinova ulja
50 g luka
1rezanj bijelog luka
Y4 kasSicice Vegeta Maestro kima
1- 2 prstohvata Vegeta Maestro mljevenog chillija—
sol
1jaje
60 g mrvica hljeba (ploske hljeba bez kore
usitnjene u sjeckalici)
1 kasika nasjeckanog persina

nljeveni

CHIL

ZA POSLUZIVANJE:

listovi zelene salate :‘
— Ketchup Podravka _ ; T
hambi peciva : / 2,

Cijeli batat u kori probodite na nekoliko mjesta i lagano premazite uljem. Stavite ga u
pecnicu zagrijanu na 200 °C i pecite oko 40 minuta.

Pecenom batatu ogulite kozicu, a zatim ga usitnite u pire.

U posudu stavite pire od batata te ocijedeni i isprani smedi grah.

Maslinovo ulje zagrijte u tavi na srednje jakoj vatri, dodajte sitno narezani luk, pa ga
popecite do zlatne boje.

Sve dodajte u posudu s batatom. Dodaijte Cili, sol, razmucéeno jaje, mrvice hljeba i persin.
Smjesu dobro promijesajte, pri cemu grah lagano zdrobite.

Od pripremljene smjese oblikujte pljeskavice.

Na nauljenoj zagrijanoj tavi pljeskavice ispecite do rumene boje.
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20049 batata
200 g svjeZe crvene papnko.

200 g tikvica

2 kasike maslmov& ian. L *' f

Batat, papriku i tikvice narezite na kockice.

Na zagrijanom ulju popecite batat, dodajte papriku, a zatim i tikvice.

Dodajte 800 ml mlake vode i sadrzaj vrecice. Kad zakipi, dodajte Cili, kuhajte
20 minuta u polupokrivenoj posudi i povremeno promijesajte.

Dodajte ocijedeni kukuruz Secerac i kuhajte joS nekoliko minuta.

Gustu juhu rasporedite u tanjire i u svaki dodajte malo sira narezanog na sitne
kockice.
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Vegeta faestro
crven Zadin
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| gatkapapriia B8
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20 vajukusuiji
gula3 i paprika?

Sketiraj a
inspiraciju
u kukini

® Vegeta je registrirani zig Podravke d.d.

itia

“recepata”




