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~ KULINARSKI -
~ AS IZ RUKAVA

Stigli su nhovi Vegeta Natur pastozni dodaci, zato
zaboravite na nered i ronilacku opremu u kuhinji.
Isprobajte paste od luka, ¢ednjaka, bosiljka ili povrtnu te
uZivajte u brzem, jednostavnijem i bezbriznijem kuhanju.
U svakoj staklenci ili tubi oc¢ekuje vas obilje svjezeg

povréa, a dozirati ih mozete stiskom tube ili zlicicom.

Dodajte po svom ukusu i uzivajte u odlichom okusu!
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PASTA CESNJAK
1. Juha od ¢esnjaka (3
2. Tjestenina s cherry rajéicama 8
3. Osvjezavajuéa marinada za piletinu 1 [o)
4. Zapeceni kruh sa sirom i ¢eSnjakom 12
5. Kozice s limunom i ¢eSnjakom 14
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PASTA BOSILIJAK
6. Salata Caprese 16
7. Mediteranske rolice s bosiljkom 18
8. Pizza rolice s bosiljkom 20
9. Kremasta mediteranska piletina 22
10. Juha od rajcice s bosiljkom 24
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PASTA LUK
1. Varivo od muskatne tikve 26
12. Pileéiragu 28
13. Puredi bolognese 30
14. Kremasta pileéa juha od gljiva k]
15. Varivo od graha s podravskim Spekom 34
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| POVRTNA PASTA
16. Pureéi stir-fry (Przeno povrée s puretinom) 36
17. Brza piletina s rizom i povréem {:]
18. Tjestenina Primavera 40
19. Brza minestrone juha 42
20. Salata od pecene tikve i rikole 44
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SASTOJCI

100 g pancete/slanine, narezane na kockice
1 manji luk, nasjeckan

11 kokosjeg temeljca Podravka

4 Zlice paste od cesnjaka

150 g kelja, narezanog na trakice

50 g parmezana, naribanog

200 ml vrhnja za kuhanje \

Sol i papar

4 OSOBE

25 MINUTA

PRIPREMA

U veéem loncu popecite pancetu narezanu na kockice dok

ne postane hrskava, 5 - 7 minuta. Ocijedite sve osim 1 Zlice
mashocde. Stavite sa strane. U isti lonac dodajte nasjeckani luk.
Pirjajte luk dok se ne poc¢ne karamelizirati, 10-ak minuta.
Dodajte ga u blender zajedno s pile¢im temeljcem i pastom
od ¢esnjaka. Pasirajte juhu dok ne postane glatka.

Juhu vratite u lonac, dodajte kelj i parmezan i kuhajte dok

kelj ne omeksa. Dodajte vrhnje i kratko prokuhajte. Pancetu
ravnomjerno rasporedite po zdjelicama i posluzite.

SAVJET

Kelj mozete zamijeniti Spinatom, blitvom ili kojim
drugim lisnatim povréem.
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SASTOJCI

350 g durum Spageta Zlato polje
80 ml maslinova ulja

600 g zrelih cherry rajcica

2% zZlice kapara

o CEOEE 2 zZli¢ice naribane limunove korice
1 zlicica balzami¢nog octa

1 zlicica Vegeta Maestro bosiljka

Sol i papar \

2 Zlicice paste od ¢esSnjaka
30 g parmezana, naribanog

30 MINUTA

PRIPREMA

Skuhajte tjesteninu u velikom loncu kipucée slane vode prema
uputama na pakiranju. Ocijedite i prelijte s malo maslinova
ulja da se ne zalijepi.

U velikoj, dubokoj tavi zagrijte ulje. Dodajte polovicu raj€ica
zajedno s kaparima, limunovom koricom, octom, bosiljkom,
soli i paprom. Promijesajte i pirjajte 8 minuta uz ¢esto
mijesanje, dok se rajéice ne raspadnu i ne puste sok.

Dodajte preostale raj¢ice i pastu od ¢esnjaka pa promijesajte
i nastavite pirjati 2 — 4 minute. Dodajte tjesteninu i
promijesajte da se sjedini. Kuhajte jos 1- 2 minute, dok se
tjestenina ne prekrije umakom i ne zagrije.

Umijesajte parmezan, zacinite po Zelji i posluZite.

SAVJET

Ako vam se Cini da rajcice ne ispustaju dovoljno soka,
podlijte s malo vode u kojoj se kuhala tjestenina.
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SASTOJCI

60 ml limunova soka
60 ml maslinova ulja
2 Zlicice Vegeta Maestro origana
1 zlicica Vegeta Maestro majcine dusice
6 OSOBA 1> zlicice Vegeta Maestro ruzmarina
1 zlicica Vegeta Maestro crnog papra

1 zlicica soli
2 zZlidice paste od éesnjaka \

1 kg otkostenih pilec¢ih zabataka/prsa

35 MINUTA

PRIPREMA

Pomijesajte sve sastojke u manjoj posudi.

Stavite piletinu u zdjelu i prelijte marinadom. Malo
promijesajte da oblozZite sve komade pa pokrijte posudu

i stavite je u hladnjak na minimalno 30 minuta do 24 sata.
Stavite piletinu i svu marinadu u plitku posudu za pecenje.
Pecite na 220 °C, nepokriveno, 15 minuta za otkostene
zabatake, 20 — 25 minuta za prsa.

SAVJET

Ako pecete na rostilju ili tavi, obvezno otresite visak
marinade kako se piletina ne bi lijepila.
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SASTOJCI

1 Zlica paste od ¢esnjaka

120 ml maslinova ulja

Sol i papar

1 zlicica Vegeta Maestro origana

4 OSOBE ie- 0520 .
1 zlicice Vegeta Maestro majcine dusice
1 ciabatta ili veliki baguette (oko 400 g)
25 g parmezana, haribanog \
100 g mozzarelle, naribane
20 MINUTA

PRIPREMA

Pastu od ¢esnjaka pomijegajte s maslinovim uljem, zac¢inima

i zaCinskim biljem. Ostavite da odstoji nekoliko minuta.

Kruh prerezite po duZini i premazite pripremljenom smjesom.
Pospite parmezanom i mozzarellom.

Pecite ga u pecnici 5 - 10 minuta, na 180 °C, dok se sir ne
otopi, a kruh ne postane zlatan i hrskav na rubovima.

SAVJET

Kruh mozete narezati i na kriske
i zaciniti ih pojedinacno.
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SASTOJCI

2 zZlice maslaca
1 zlica maslinova ulja
500 g vecih kozica
1limun, tanko narezan
4 OSOBE 2 Zlicice paste od ¢esSnjaka
Vegeta Maestro chili sol (po zelji)
Sol i papar
Sok od 1limuna \
2 Zlice suhog bijelog vina
Svjezi persin, nasjeckani

20 MINUTA

PRIPREMA

U velikoj tavi otopite 1 Zlicu maslaca i maslinovo ulje.
Dodajte kozice, kriske limuna, pastu od ¢esnjaka i ili

(ako koristite) te zacinite solju i paprom.

Pirjajte, povremeno mijesajudi, dok kozice ne postanu
ruzicaste.

Maknite s vatre i umijesajte preostali maslac, limunov sok,
bijelo vino i persin. Posluzite sa §pagetima ili linguinima.

SAVJET

Za malo vise umaka dodajte 200 ml sjeckane rajcice
ili podlijte vodom u kojoj ste kuhali tjesteninu.
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SASTOJCI

500 g zrelih rajcica

125 g mozzarelle

Sol i papar

RUCECEE 1 Zliéica paste od bosiljka
3 Zlice maslinova ulja

2 Zlice balzami¢nog octa

10 MINUTA

PRIPREMA

Rajcice nareZite na tanke ploske. Ako koristite manje rajcice,
poput cherry raj€ica, narezite ih na pola ili na trecine.
Mozzarellu natrgajte na manje komade ili narezite na

tanke ploske.

Rajc¢ice i mozzarellu poslozZite na tanjur i lagano zacinite
solju i paprom.

U manjoj zdjelici pomijesajte pastu od bosiljka i maslinovo
ulje pa prelijte preko poslozene rajcice i mozzarelle.
Pokapajte balzamic¢nim octom i posluzite.

SAVJET

Ostavite salatu sa strane 5 do 15 minuta, za to ¢e vrijeme
sol izvuci dio soka iz rajcCica, sto Cini nevjerojatno ukusan
preljev na dnu tanjura (savrSen za natapanje s kruhom). ‘. -
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SASTOJCI

1 zlica maslinova ulja

2 ¢esSnja cesnjaka, protisnuta
@ 50 g mladog Spinata
200 g krem sira
14 ROLICA 50 g susenih mariniranih rajc¢ica, nasjeckanih

20 g parmezana, naribanog

Sol i papar
2 velike tortilje / 4 srednje tortilje \

2 Zlicice paste od bosiljka

15 MINUTA

PRIPREMA

U manjoj tavi zagrijte maslinovo ulje pa kratko poprzite
Cesnjak, dodajte Spinat i pirjajte dok ne povene. Izvadite ga,
nasjeckajte i prebacite u vecu zdjelu.

U istu zdjelu dodajte krem sir, susene rajcice, parmezan,

sol i papar i dobro promijesajte da se sastojci sjedine.

Svaku tortilju premazite pastom od bosiljka pa rasporedite
smjesu sira u ravnomjernom sloju sve do ruba (ostavite gorniji
dio tortilje prazan da se tortilja moze zalijepiti za sebe). Cvrsto
smotajte tortilje od jednog do drugog kraja.

Kad smotate, njezno stisnite da se sve zbije i poloZite Savom
prema dolje.

Nazubljenim noZzem njezno izrezite tortilje na kriske od 2 cm.
SloZite na pladanj za posluzivanje i posluzite odmah.

SAVJET

Rolice ¢e biti jos ukusnije ako ih prije rezanja zamotate
u prianjajucu foliju i ostavite u hladnjaku preko nodi.

"‘ 3
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SASTOJCI

200 ml sjeckane rajcice Podravka

1 zlica maslinova ulja
@ 15 Zlicice Vegeta Maestro ¢esnjaka
1 Zlicice Vegeta Maestro origana
10-12 ROLICA 1zli¢ica Seéera/meda

1 Zlicica paste od bosiljka

1 lisnato tijesto
125 g mozzarelle, natrgane \

100 g ¢ajne kobasice Podravka

35 MINUTA

PRIPREMA

U manjem lonci¢u zagrijte sjeckanu rajcicu kojoj ste dodali
maslinovo ulje, €esnjak, origano i Secer. Dodajte 50 ml vode

i kuhajte 10 - 15 minuta, dok se ne zgusne. Ostavite da se
ohladi. Tijesto razvaljajte na pobrasnjenoj povrsini, ako veé
nije tako kupljeno, pa stedljivo rasporedite umak od rajCice.
Po umaku ravhomjerno rasporedite mozzarellu i tanke ploske
Cajne salame. Pocevsi od jednog kraja, paZljivo zarolajte tijesto
u veliku, ¢vrstu roladu i stavite je na dasku za rezanje.

Stavite u hladnjak na 30 minuta da se stisne.

Izvadite iz hladnjaka i izrezite rolice debljine 2 -3 cm.
Poslazite ih na lim za pecenje koji ste oblozili papirom za
pecenje i pecite na 200 °C 15 - 20 minuta, dok ne porumene.
Posluzite s ostatkom umaka od rajcice.

SAVJET

Ove rolice prema istim uputama mozete napraviti
i s tijestom za pizzu.
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SASTOJCI

1 zlica maslinova ulja
4 komada pilecih prsa bez kosti i koze
Sol i papar

1 zlicica Vegeta Maestro origana

3 Zlice maslaca

3 cesSnja ¢esnjaka, protisnuta

400 g cherry rajCica, prepolovljenih
100 g mladog Spinata

125 ml vrhnja za kuhanje

1 Zlicica paste od bosiljka

40 MINUTA 30 g parmezana, naribanog
Kriske limuna, za posluzivanje

4 OSOBE

PRIPREMA

U vecoj tavi zagrijte ulje. Dodajte piletinu i zacinite solju,
paprom i origanom. Pecite dok ne poprimi zlathu boju,

8 minuta po strani. lzvadite iz tave i ostavite sa strane.

U istoj tavi otopite maslac. Umijesajte ¢esnjak i pirjajte dok
ne zamirise, oko 1 minutu. Dodajte cherry rajCice i zainite
solju i paprom. Pirjajte dok rajcice ne pocnu pucati, a zatim
dodajte $pinat i pirjajte dok Spinat ne pocne venuti.
Umijesajte vrhnje, pastu od bosiljka i parmezan pa pustite
da zakuha. Smanjite vatru i pirjajte dok se umak malo ne
reducira, oko 3 minute. Vratite piletinu u tavu i kuhajte dok
se ne zagrije, 5 do 7 minuta. Posluzite s kriskama limuna.

SAVJET

Umjesto piletine mozete koristiti patlidzan izrezan
na deblje ploske.
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SASTOJCI

1 kg rajéice/pelata iz konzerve

1 zlica maslinova ulja

1% srednjeg luka, nasjeckanog

4 ¢esSnja cesSnjaka, protisnutog

500 ml povrtnog temeljca Podravka

4 OSOBE
1- 2 Zlicice paste od bosiljka
1zlicica meda
1 zZlicice Vegeta Maestro dimljene paprike \
Sol i papar =
30 MINUTA

....._.,.' "

PRIPREMA

NareZite raj¢ice na kockice i ostavite sa strane. Zagrijte
ulje u srednjem loncu pa dodajte luk i c¢esnjak, pirjajte
dok luk ne omeksa i ne zamirise. Umijesajte nasjeckane
rajéice i nastavite kuhati, nepoklopljene, dok se rajcice
uglavnom ne raspadnu, 10-ak minuta.

Prebacite rajcice u blender, dodajte temeljac i blendajte dok
ne dobijete glatku smjesu {moZete koristiti i Stapni mikser
direktno u loncu). Vratite juhu u lonac i po potrebi dodajte
jos temeljca da postignete gustocu po svom ukusu.
Umijesajte pastu od bosiljka, med i zacine, poklopite

i kuhajte jos 5 minuta.

Posluzite toplo, s prepecenim kruhom.

SAVJET

Luk moZete zamijeniti s 1 zlicom paste od luka,
a ¢esSnjak s 1Zlicom paste od c¢esnjaka.
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SASTOJCI

e® .
2 Zlice suncokretova ulja

1srednja muskatna tikva oko 750 g, bez sjemenki

i izrezana na kocke

Sol i papar

1 Zlicice Vegeta Maestro chilija
pUCCCEE 1zli€ica mljevenog kumina
2 Zlice paste od luka
400 g sjeckanih rajcica Podravka
400 ml povrtnog temeljca Podravka
1 mala konzerva slanutka Podravka,
ocijedenog i opranog

60 MINUTA

PRIPREMA

Zagrijte ulje u velikom loncu i dodajte tikvu. Popecite

je na jacoj vatri 8 — 10 minuta, dok ne dobije boju na
rubovima. Dodajte sol, papar, zaine, pastu od luka,
nasjeckanu rajéicu i 200 ml temeljca. Poklopite

i kuhajte na laganoj vatri 30 minuta, dok tikva

ne omeksa.

Dodajte slanutak s preostalih 200 ml temeljca,
poklopite i kuhajte na laganoj vatri 10 minuta. Ostavite
da odstoji 5 minuta prije posluzivanja. PosluZite uz malo
jogurta po zelji.

SAVJET

Umjesto slanutka moZete dodati 250 g poprzenih
trakica piletine.
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SASTOJCI

6 — 8 otkostenih pilecih zabataka
Sol i papar

2 Zlice maslinova ulja

3 velike mrkve, narezane na sitne kockice
2 stabljike celera, nasjeckane

4 ¢esSnja cesnjaka, grubo nasjeckanog

4 OSOBE 4 Zlice koncentrata rajcice Podravka

2 Zlice paste od luka

200 ml suhog bijelog vina

1zlicica Vegeta Maestro majcine dusice

2 lista Vegeta Maestro lovora

800 g sjeckane rajcice Podravka
250 ml kokosjeg temeljca Podravka

100 MINUTA

PRIPREMA

Meso obilno zacinite solju i paprom. Zagrijte maslinovo ulje u

velikoj tavi s poklopcem pa popecite piletinu oko 5 minuta sa

svake strane, dok he porumeni. Prebacite na tanjur i ostavite

sa strane. U istu tavu dodajte mrkvu i celer, promijesajte da se

sjedini i pirjajte, povremeno mijesajuci, dok se ne karamelizira,

10 - 15 minuta.

Dodajte ¢esnjak u lonac s povréem i pirjajte 1 minutu. Dodajte pastu od

rajCice i pastu od luka i kuhajte 2 - 3 minute, dok se ne sjedini. Pojacajte

vatru pa ulijte bijelo vino i dodajte majc¢inu dusicu. Stalho mijesajte, dok se
vino gotovo potpuno ne upije. Dodajte listove lovora, sjeckanu rajcicu, temeljac
i piletinu. Pustite da zavrije pa smanjite vatru na najnizu. Djelomicno poklopite
lonac i pirjajte uz povremeno mijeSanje 35 — 45 minuta, dok se piletina ne
raspadne. Zabatke pazljivo premjestite na tanjur ili dasku za rezanje. Koristite
2 vilice da natrgate meso na komade veli¢ine zalogaja. Tako usitnjenu piletinu
vratite u lonac s ragu umakom. Promijesajte da se sjedini.

SAVJET

Posluzite s palentom napravljenom na mlijeku u
koju dodajte, parmezan i maslac.







SASTOJCI

1 zlica maslinova ulja

1 mrkva, narezana na kockice

100 g gljiva, narezanih na ploske

500 g pure¢eg mljevenog mesa

400 g sjeckane rajcice Podravka
pUCCCEE 3 Cesnja ¢ednjaka, protisnutog

2 Zlice paste od luka

2 Zlice koncentrata rajc¢ice Podravka

1 zlica Worcestershire umaka (po zelji)
75 ml crnog vina

1 zlicica Vegeta Maestro origana
Sol i papar

ve
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25 MINUTA

PRIPREMA

Zagrijte maslinovo ulje u velikoj tavi i prijajte mrkvu
dok ne omeksa, oko 5 minuta. Dodajte gljive i pirjajte
jos 5 minuta.

Dodajte purece mljeveno meso i pirjajte 5 minuta,
usitnjavajuci kuhacom.

Dodajte sjeckane rajcice, €esnjak, pastu od luka,
koncentrat rajcice, Worcestershire umak, vino, origano,
sol i papar, dobro promijesajte i pirjajte 10 minuta.

SAVJET

Ako vam se umak ¢ini pregust, dodajte malo vode
od tjestenine i promijesajte prije posluzivanja.
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SASTOJCI

600 g pilecih prsa, izrezanih na vece kocke
Sol i papar

2 Zlice maslinova ulja

3 CesSnja cesSnjaka, protisnutog

3 srednje mrkve, narezane na kockice

2 stabljike celera, narezane na kockice
300 g gljiva, narezanih na deblje ploske

2 Zlice glatkog brasna Podravka

11 kokosjeg temeljca Podravka

15 Zlicice Vegeta Maestro majcine dusice

1 list Vegeta Maestro lovora

40 MINUTA Y. Zlicice Vegeta Maestro ruzmarina

2 Zlice paste od luka

80 ml vrhnja za kuhanje

2 Zlice nasjeckanog svjezeg
persinova lis¢a

6 OSOBA

PRIPREMA

Zacinite piletinu solju i paprom.

Zagrijte 1 zlicu ulja u vedem loncu pa popecite piletinu dok

ne porumeni, 2 — 3 minute. Prebacite na tanjur i poklopite.

U isti lonac dodajte preostalo ulje, ceSnjak, mrkvu, celer

i pirjajte uz ¢esto mijesanje oko 5 minuta. Umijesajte

gljive i pirjajte jos nekoliko minuta.

U maloj zdjeli pomijesajte brasno sa 100 ml temeljca.

Vratite piletinu u lonac, zajedno sa zacinima, pastom od luka,
vrhnjem za kuhanje, temeljcem i smjesom od brasna. Dobro
izmijesajte da se sjedini, a zatim pustite da prokuha.

Smanjite vatru i pustite da kuha oko 30 minuta, uz povremeno
mijeSanje da se ne uhvati za dno posude. Nakon Sto se juha zgusne,
iskljucite vatru. Posolite | popaprite po zelji i pospite hasjeckanim persinom.

SAVJET

Umjesto vrhnja za kuhanje mozZzete koristiti
i punomasno kiselo vrhnje.
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SASTOJDI

2 zZlice maslinova ulja
250 g Podravskog Speka, narezanog na vece
kocke

1veéa mrkva, narezana na kockice

2 stabljike celera, narezane na kockice

2 Zlice koncentrata rajc¢ice Podravka

2 Zlice paste od luka

2 Zlicice Vegeta Maestro crvene paprike delikates
2 ¢esSnja cesnjaka, protisnuta

11 koko$jeg/povrtnog temeljca Podravka
90 MINUTA 1 list Vegeta Maestro lovora

1zlicica Vegeta Maestro origana

2 velike konzerve smedeg ili bijelog graha
Podravka, ocijedenog i ispranog

—

PRIPREMA

U vec¢em loncu zagrijte maslinovo ulje, dodajte
podravski §pek, mrkvu i celer i pirjajte 5 - 6 minuta.
Dodajte koncentrat rajcice, pastu od luka, crvenu
papriku i cesnjak pa pirjajte kratko, uz mijesanje. Ulijte
temeljac, dodajte lovor, origano i grah, promijesajte

i pustite neka zavrije. Smanjite vatru i kuhajte oko

60 minuta dok se ne zgusne.

SAVJET

Ostavite grah da se ohladi i prebacite ga u hladnjak
preko nodi, to ¢e zgusnuti grah bez koristenja zaprske.
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SASTOJCI

3 Zlice maslinova ulja
1-2 Zlice sezamova ulja
1 veliki luk, nasjeckani
500 g mljevene puretine

6 OSOBA n
40 ml sojina umaka

1- 2 Zliéice povrtne paste

2 ¢esSnja cesnjaka, protisnuta

1veca tikvica, narezana na komade
25 MINUTA veli¢ine zalogaja
1 brokula, narezana na cvjeti¢e
veli¢ine zalogaja

Sol i papar

PRIPREMA

U velikoj tavi ili woku zagrijte ulja pa dodajte luk i przite
na jacoj vatri oko 4 minute, dok luk ne omeksa.
Dodajte puretinu, papriku i mrkvu i przite oko 7
minuta, dok se puretina ne skuha, a povrée ne postane
hrskavo i mekano. Izmrvite i mijeSajte puretinu dok

se kuha kako biste osigurali ravhomjerno kuhanje.
Dodajte umak od soje, povrtnu pastu i promijesajte

da se sjedini.

Dodajte tikvice, brokulu, promijesajte i pokrijte tavu
poklopcem da se brokula kuha na pari. Kuhajte oko

3 minute ili dok brokula ne omeksa po Zelji.

Zacinite solju i paprom po ukusu i odmah

posluzite uz azijske rezance ili rizu.

SAVJET

Ako ne volite tvrdu brokulu, kratko je blansirajte
prije upotrebe.
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2 crvene/zute paprike, sitno narezane na kockice
1vecéa mrkva, narezana na polumjesece

l VEGer
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SASTOJCI

300 g pilecih prsa, narezanih na trakice
2 Zlice maslinova ulja

1veca tikvica, narezana na kockice

3 Cesnja cesSnjaka, protisnuta

1zelena paprika, narezana na trakice

S 200 g smrznutog graska Podravka
400 g kuhane basmati rize Zlato polje
1- 2 Zlice tamari/sojina umaka
2 Zliéice povrtne paste

20 MINUTA 3 mlada luka, sitno nasjeckana

PRIPREMA

U vedoj tavi popecite piletinu na maslinovu ulju oko 4
minute. Zatim dodajte tikvice, ¢esnjak i papriku. Pirjajte
2 minute, zatim umijesajte grasak i pirjajte jos 3 minute.
Dodajte kuhanu rizu, tamari umak i povrtnu pastu pa
pustite da se riza prepece, Uz povremeno mijesanje
sljedede 2 — 3 minute.

Na kraju umijesajte mladi luk i ugasite vatru nakon
otprilike 1- 2 minute.

SAVJET

Za ovo jelo mozete koristiti i druge kombinacije povrcéa,
kao i svinjetinu ili puretinu narezanu na trakice.
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SASTOJCI

350 g tjestenine, penne/bucatini/linguini

2 Zlice maslinova ulja

1 srednji ljubicasti luk, narezan na tanke ploske
1veéa mrkva, narezana na Stapice

1 velika tikvica, narezana na polumjesece

90 g maslaca, narezanog na kocke

75 g parmezana, naribanog

125 ml punomasnog mlijeka

1 zlicica Vegeta Maestro bosiljka

1 Zlicice Vegeta Maestro ¢esSnjaka

40 MINUTA 2 Zlicice povrtne paste

Sol i papar

40 g susenih mariniranih rajc¢ica, nasjeckanih
150 g cherry rajcica, prepolovljenih

Nasjeckani svjezZi bosiljak

PRIPREMA

Zakuhajte veliki lonac posoljene vode na jakoj vatri.

Dodajte tjesteninu i kuhajte prema uputama na pakiranju.

U meduvremenu zagrijte 1 Zlicu maslinova ulja u velikoj tavi.
Dodajte luk i mrkvu, mijesajuci dok ne omeksaju, oko 5 minuta.
Prebacite na tanjur i poklopite. Dodajte preostalu Zlicu maslinova
ulja i dodajte tikvice. Pecite dok ne porumene sa svake strane,
oko 6 minuta ukupno, pa prebacite na tanjur s mrkvom.

U tavu dodajte maslac. Kad se otopi, umijesajte parmezan,
mlijeko, bosiljak, ¢ednjak, povrtnu pastu, sol i papar pa mijesajte
dok smjesa ne postane glatka. Umijesajte susene i cherry rajcice
dok se ne zagriju. Maknite s vatre. Ocijedite tjesteninu i dodajte je
u tavu zajedno s mjesavinom mrkve i tikvica, dobro promijesajte.
Po zelji posluZite s dodatnim parmezanom i svjezim bosiljkom.

SAVJET

Povrée mozete pripremiti tako da ga zacinite solju
i paprom, prelijete maslinovim uljem i ispecete u
pecnici na 200 °C, 15 - 20 minuta.
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" SASTOJCI

50 g pancete/slanine, narezane na kockice
1 zlica maslinova ulja
1 srednji luk, narezan na ploske
1 ¢esSanj cesnjaka, protisnuti
1 mrkva, narezana na kockice
2 stabljike celera, sitno sjeckane
4 OSOBE 1 zlica povrtne paste
1 list Vegeta Maestro lovora
Sol i papar
1 mala limenka bijelog graha Podravka,
ocijedenog i ispranog
400 g sjeckane rajcice Podravka
120 g manje tjestenine
Naribani parmezan

30 MINUTA

PRIPREMA

U veéem loncu lagano przite slaninu dok se masnoca

ne pocne topiti.

Dodajte maslinovo ulje i luk. Pirjajte dok he omeksa

pa dodajte ¢esnjak, mrkvu i celer.

Nastavite pirjati dok povrée ne omeksa. Dodajte 1 litru
vode, povrtnu pastu, lovorov list, sol i papar. Zagrijte do
vrenja pa smanjite vatru. Dodajte grah, rajcicu i tjesteninu
i nastavite kuhati dok tjestenina nije gotova.

Posluzite u zdjelicama s ribanim parmezanom.

SAVJET

Za jos bogatiji minestrone koristite bilo koje sezonsko
povrée po zelji.
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SASTOJCI

1,5 kg muskatne tikve, oguljene i narezane
na kockice

4 Zlice maslinova ulja

Sol i papar

4 OSOBE 120 g feta sira, narezanog na kockice

150 g rikole

1 zlicica povrtne paste

1Zlica jabucnog octa

60 g bucinih golica

25 MINUTA

PRIPREMA

Zagrijte pecénicu na 240 °C. Tikvu prelijte s 2 Zlice
maslinova ulja, posolite i popaprite pa rasporedite
ravnomjerno, u jednom sloju na lim za pecenje.

Pecite dok ne postane zlatna i hrskava po rubovima
(15— 20 minuta, ovisno o veli€ini). Ostavite da se ohladi.
U velikoj zdjeli za salatu pomijesajte ohladenu tikvu, fetu
i rikolu, dok se ne sjedine. U maloj zdjelici pomijesajte
povrtnu pastu, ostatak maslinova ulja, jabucni ocat, sol

i papar i prelijte preko salate. Po vrhu pospite bucine
golice i posluzite.

SAVJET

U preljev mozZete dodati 1 zlicicu meda i1 Zli¢icu
dijon senfa Podravka.












