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Pileé¢e batke zajedno sa zabatcima posolite, pospite svjeze mljevenim
crnim paprom i s malo ruZmarina.

Na zagrijano ulje stavite piletinu i ispecite do zlatno rumene boje

i hrskave korice.

U drugoj posudi u vodu i mlijeko uspite sadrzaj vrecice Fant umaka
sa zelenim paprom te mijesajte pjenjacom dok umak ne zavri.
Kuhajte 5 minuta na laganoj vatri, neprestano mijesajuci.
Tjesteninu skuhajte al dente, a posebno u posoljenoj vodi skuhajte
i narezano povrce.

Na tanjir za posluZivanje stavite piletinu, tjesteninu i kuhano
povrce. Prelijte umakom sa zelenim paprom i posluzite.
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- ‘ 200 g kuhane Zlato polje Palente, -
narezane na kockice -
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15 g maslaca it ‘ %j
20 g parmezana : : ; - ?'ﬂf .
® Vegeta - v
__ svjeze mljeveni Vegeta Maestro Crni papar uzrnu  —
60 ml ekstra djevicanskog maslinova ulja
30 ml balzamic¢nog octa
1 kasSika meda
e —1 kasicica Podravka Senfa Dijon
. 1rezanj cesnjaka, usitnjeni
1 mladi luk, sitno narezan
4 kaSicice Vegeta Maestro Majcine dusSice
cherry paradajz
mijeSana lisnata salata

 lisnatu salatu.

. Prelijte s malo balzamicnog octa i posluiité. e
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Ui — /o bogatij salahi wozete doda ot ik
li pecene piletine i grubo naribati pariuezan.



g zrelog paradajza
g mozzarelle
b Vegeta Maestro Morska sol
" - Vegeta Maestro Crni papar

o%pgadajza 7| iig\ozzarelle.

Ostavite li salatu sa strawe 5 do 19 winuta, za to Ge viijeme
sl Ge izvuci dio soka iz pavadajza, 5to Givi nevierojatio ukusan
preljev va dvu tagira (savisen za vatapage s krubom).
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Resetku pecnice na koju cete staviti posudu s njokima stavite najnize ispod
grijaca.

Pecnicu zagrijte na najvisu temperaturu.

U velikoj tavi zagrijte kaSiku maslinova ulja i dodajte pola koli¢ine njoka. Pokrijte
poklopcem i pecite, dok ne porumene s jedne strane (2 - 4 minute). Izvadite ihu
zdjelu, pa postupak ponovite s preostalim njokima i maslinovim uljem.

Maslac rastopite u tavi, dodajte sitno nasjeckani ¢esnjak, chili i sol, Vegetu Fine
blend i crni papar. Smanijite vatru, dodajte paradajz i 3 kaSike vode.

Pirjajte uz povremeno protresanje posude dok paradajz ne omeksa, a tekuéina
se malo zgusne (4 - 6 minuta). Paradajz stisnite kuhacom da pukne da ubrzate
proces! Dodajte przene njoke i bosiljak, promijesajte i premjestite u vatrostalnu

posudu.
i ; Na vrh stavite na plo3ke narezanu mozzarellu i lagano pokapajte maslinovim
i : uljem Pecite u pecnici dok se sir ne otopi | ne porumem (2 - 4 minute).
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1kasicica Vegeta Maestro Cesnjaka
1 kasicica Vegeta Maestro Slatke crvene paprike
', kaSiCice Vegeta Maestro Dimljene paprlke

J
oko 75 g krusnih mrvica
maslinovo ulje

- 1Podravka BBQ umak Classic _

Peénicu zagrijte na 190°C. s
Cvjetacu razdijelite na cvjetove otprilike jednake veli¢ine. !
Brasno pomijeSajte sa soli, crnim paprom, bijelim lukom, slatkom crvenom paprikom i
dimljenom paprikom. Ulijte mlijeko i mijeSajte dok ne dobijete gustu pastu za umakanje.
Svaki cvjeti¢ cvietace umocite sa svih strana u tu pastu, a zatim uvaljajte u krusne
mrvice.

Cvjetacu slozite na pleh obloZen papirom za pecenje i pokapajte s malo maslinova ulja
(najbolje je ako imate ulje u spreju).

Pecite u zagrijanoj pecnici 30 - 35 minuta dok cvjetaca ne omeksa iznutra, a izvana
dobije lijepu boju.
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Savjet: Bitio je da cyjetici budu iste velicine kako bi bi

istodobrto pecen.
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i mekavo. Losos moZete warinirati
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Losos ewojte prepedi, pazite da vam meso ostane
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muskgtne purdeve

1 kaS|C|ca Vegete
Vegeta Maestro Sareni papar
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: tawte u pecnlcu zégruanu na 180 (
Izvadlte ga i podijelite na cetiri dijela.

o ol R Losos slozite preko kreme od bundeve.
" S Paparuzeiw i mljeveni '0' i L A Lin o SRR e
§ odlicouppuie oo ¥ LN Peteni losos lako podijelite viljuskom, a mozete
P L a varezati i prje pecerjo.
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