 Tzwevadi nepce
neodoljivim okuénma'

® vegeta je registrirani zig Podravke d.d.




Sampinjor
puvdevﬁvfirom -

=

12 velikih Sampinjona

20 g maslaca

100 g svjezeg sira (ili ricotte)
1rezanj bijelog luka
1 kaSicCica Vegeta Maestro perSina
prstohvat Vegeta Maestro mljevenog
crnog papra

sol
80 g naribanog polutvrdog sira (cheddar)

1 kaSika krusnih mrvica
— 1 kaSit":ica Vegeta Maestro persina
1kasika naribanog parmezana -

Sampinjone oéistite, operite i osusite.
Klobuke odvojite, a stapke sitno nasjeckajte.

U posudu stavite nasjeckane stapke i prelijte ih maslacem koji ste
zagrijali do vrenja.

Ostavite nekoliko minuta, pa dodajte svjezi sir, nasjeckani bijeli
luk, persin, svjeze mljeveni crni papar, sol i naribani sir. Sve dobro
promijesajte da dobijete nadjev.

Supljine kalupa za muffine (12) premazite uljem.

Pripremite smjesu od krusnih mrvica, persina i parmezana.
Klobuke umocite u smjesu i stavite u Supljine kalupa. Preko njih
nanesite smjesu sa sirom (mozete i slasticarskom vrecicom sa
Sirim otvorom). Pospite preostalom smjesom s krusnim mrvicama.
Pecite oko 20 minuta u pecnici zagrijanoj na 180°C.

'o . s. Z ' Posluzite kao predjelo, prilog ili glavno jelo.
2 Dilatak PERSINA S e

Ay / nepo;redno\pd(ije\ f, Sm/jet
8 7 posluzivarja o ¥

P AT o N L :

X iligptbuia o suede sampirion R

, \\ S m« Koristite simede sampinjone (poﬂ?bello)
S"Q.’-( - .

(J e

Koji su vedi i prikladuiji za punje




2 kaSike ulja

ZA SALATU:
1avokado

2 paradajza R
1 krastavac

1 ljubicasti luk
1breskva ‘ , .
50 g listova mladog $pinata ; e ; & W

- 1kaSicCica Vegeta Maestro bosiljka

80 ml ekstra djevi¢anskog maslinova ulja
4 kasike limunova soka

o R D e
¢ BOSTLIA wewoite
s . sleckati, natrgajt

v g0 prije dodatke ¥

)
)
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SREDNJE SLOZENO,

St

0

od 3pinata

T ———————

250 g zemlji (1 dan starih)
3 jaja

150 ml mlijeka

20 g maslaca

1luk

1rezanj bijeloga luka

200 g zamrznutog Spinata
70 g polutvrdog ovcjeg sira
3 kasSike krusnih mrvica
sol

prstohvat Vegeta Maestro mljevenog
crnog papra

Vs kasSiCice Vegeta Maestro origana
malo Vegeta Maestro mljevenog
muskatnog oraha

1 kaSika Vegete

e neka se namoce.
~ Spinat ostavite da se odmrzne pa ga stavit ‘ ni Vi
Na iagrijahom maslacu kratko popecite sitno narezani luk, dodajte nasjeckani
bijeli luk i Spinat. D e ’
Zemljama dodajte pripremljeni $pinat, naribani sir, mrvice, sol, mljeveni crni papar,
origano, naribani muskatni orascic i Vegetu. Sve dobro izmijeSajte i navlazenim
rukama oblikujte okruglice.
Stavite ih kuhati u posoljenu kipuc¢u vodu i nastavite kuhati na sasvim laganoj vatri
8 minuta. Kuhane okruglice izvadite Supljikavom kasikom na ugrijani tanjir.
Prije posluzivanja posipajte ih naribanim sirom i prelijte rastopljenim maslacem.
Okruglice od Spinata mozete posluziti kao predjelo ili glavno jelo.

Savj et Okruglice mozete posluzii s wakom od paradaiz, 5 Yoz
v mesim jelima u wmaku ili u kombiw.aciii $ YOZHi povICem,
 Gefe lakse oblikovati

P oblikovaru viazim rukama ve samo da cete laks
okruglice vec cete fako i zatvorii Supljive u vjikovo] struldur.




JaCinjena pilefina

iz pecitice

4 pileca filea
sol
1 kaSicica Vegeta Maestro dimljene paprike
Y4 kasSiCice Vegeta Maestro mljevenog crnog
papra

4 kaSiCice Vegeta Maestro ruzmarina

Y4 kasSiCice Vegeta Maestro majcine dusice
40 g maslaca

1limun
T W7 » 7 7

imBolién,

?\

g

Pileci file ocistite od suviSne masnoce i dobro osusite
kuhinjskim papirom.

U zdjelici pomijesajte dimljenu papriku, mljeveni crni papar,
ruzmarin i maj¢inu dusicu.

Meso posolite i stavite u posudu za pecenje prekrivenu
papirom za pecenje.

Pospite ga pripremljenom smjesom zacina i na svaki
komad stavite komadi¢ maslaca.

Pecite u pecnici zagrijanoj na 200 °C oko 30 minuta. i
Peéenu piletinu toplu posluzite s prilogom po Zelji o
ili jednostavno sa salatom.

- E‘ Slikg

W pripremi drugnk
jela poput mlijeka
s .Za pripremu besamel o
® l
. umaka. e
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i 20 ljop3i izgled pospite nasfeckanim pexginom,




i Cuicke
 sglivamai kobasicama

[

o koji podsjecana luk,
2‘ VIASAC se odlicno
Y

'.o .0..‘ -
o i .
- Zomm .

i (| uklapa u wake, .
. s namaze i salate. ,of
il .. " 4

44

ZA TIJESTO:
280 g ostrog brasna 3 jaja
prstohvat soli 300 ml slatkog vrhnja
P* 1 kagicica Dolcela Praska za pecivogd VTGN IEY IS IE)
140 g maslaca 50 g naribanog parmezana
100 g krem sira 1kaSika glatkog brasna
ZA NADJEV: 2 kasicice Vegete Natur
2 kasike ulja
60 g luka euns
300 g gliiva orascica

. . 1 kaSiCica Vegeta Maestro vlasca
1rezanj bijelog luka = — -
60 g/suSenog paradajza (izuljne 1 kaSicica narezanog svjezeg perSina : : S
otopine) 2 kobasice m ZMZTT\J . .Ltg‘\:“

Brasno pomijesajte sa soli, praSkom za pecivo i dodajte na listice narezan hladan maslac. ’{.
Elektricnom mijeSalicom izmijeSajte sastojke u zrnatu smjesu te na kraju dodajte krem sir i i
kaSiku vode, pa umijesite glatko tijesto. Zamotajte ga u prozirnu foliju i drzite u hladnjaku
30 minuta.

Tijesto razvaljajte na pobrasnjenoj podlozi, izrezite na krugove i stavite u namascéene :
posude za male pite (@ 12 cm) tako da prekrijete i rubove. LS
Na zagrijano ulje stavite sitno narezan luk i popecite do zlatne boje. Dodajte narezane i ‘»‘1

gljive, kratko popecite te dodajte nasjeckan bijeli luk i narezani suSeni paradajz. Maknite s |
vatre i ostavite da se ohladi.

Jaja i slatko vrhnje dobro promijesajte, a zatim dodajte krem sir, parmezan, brasno,

Vegetu Natur, mljeveni crni papar, malo naribanog muskatnog orascica, vlasac i persin.
Dodajte pripremljene gljive, promijesajte i nanesite preko tijesta. "
Kobasice narezite na ploske i poslozite po povrsini. Pecite u pecnici zagrijanoj na 170 °C

oko 1 sat, dok povrsina ne postane rumena, a tijesto hrskavo.

Mini quiche ostavite da se malo ohladi prije posluzivanja.

S(m'e’( i (Juicke 5 gliivama i kobasicama wozete
 pripremit na isti nadin i 5 lisvativ tijeston,




LO$O$ - : | -','24,' ry ."‘j':‘f,’ o ;3: O
$ koricom od tikvica

4 fileta lososa (600 g)

% vredice Vegete Natur za ribu (15 g
_Vegeta Maestro usitnjenog kopra
3 mlade tikvice

sol
3 kaSike maslinova ulja

Posluzite losos s kuhanim krompirima.

KOPAR
pobolj3ava

apetit iprirodi
' je konzervaws. ’

L] (4
L3 [ 4

L) o
Seame’®

®camec’

sm'e’r Losos nemojte predugo peci, tako Ge ostati socan kao da je posiran.
ikvicama wozete dodati i 10 g listiéa badewma

kaji Ge ovom jelu dati Wrskavost



1kg junec¢eg mesa za gulas (narezano na kocke)
1 kasika ulja

2 kasSike maslaca

2 luka

3 reznja bijelog luka

2 crvene paprike

4009 Podravka Sjeckanog paradajza

% -1kaSika Vegete smoked

~Vegeta Maestro Crni papar mljeveni _
__1list Vegeta Maestro Lovora
1l povrtnog temeljca
2 mrkve
2 krumpira

Kada je junetina ve¢ priliéno mekana, dodajte krompir i mrkvu.
Vratite u pecnicu i pecite, poklopljeno, jos 30 minuta. 4
Junetina bi se sada trebala raspasti, a ako se ne raspadne,
vratite je u pecnicu jos 10 minuta.
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Vegeta Haesto
zeleni zaCii

MAESTRO

Qsvajaju nepce
neodoljivim aromamal

'

Skeniraj a P
inspiraciju :ﬁrecepam
u kubini .

® Vegeta je registrirani zig Podravke d.d.



