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NOVA DIMENZIJA PRIRODNIH OKUSA

Ono $to prosje¢nog kuhara razlikuje od prvoklasnog kulinarskog
———majstora okusa prvenstvenc’j acki odabir prave

kombinacije zaina za svako pripremljeno jelo. Vegeta Natur

Specijali omogucuju vam upravo to. Nekasvaki.vas obrok
poﬂ%&g}inars o remek-djelo — po réceptu majke prirode.

Riba,—"mfhjetina i piletina pripremljene uz nase Vegeta Natur
Specif'aT’goborit ¢e s nogu svakog ¢lana vase obitelji. Za savrsen,
lagan i prirodan obrok tu je Vegeta Natur za salatu, a ni savrSenom
krumpiru pripremljenom s pomocu Vegete Natur za krumpir '
ili hrskave krumpiric¢e nitko ne¢e moc¢i odoljeti. Stoga, vi samo

pripremite potrebne sastojke, mi smo pripremili savrSene zacine.
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1 manja glavica mladog kupusa
1 strucak rotkvica

200 g ljubicastog luka

4 jaja

prstohvat soli

2 zZlice maslinovog ulja
2 zZlice vinskog octa

-1 ilica Vegete Natur za salatu i

Kupus sitno narezite. Rotkvicu i luk narezite
na tanke ploske.

Jaja 10 minuta kuhajte u kipucoj, blago
posoljenoj vodi. Kuhana jaja ohladite, ogulite
i narezite na ploske.

U maslinovo ulje i ocat umijesajte Vegetu
Natur za salatu.

Pripremljeno povrée i jaja pomijeSajte i prelijte
pripremljenom mjesavinom ulja, octa i Vegete
Natur za salatu i sve zajedno lagano izmijeSajte.

Posluzite s poprzenim kockicama kruha.






— 200 g tjestenine puZici s jajima Zlato polje
sol

300 g repova kozica (ociséenih)

150 g cherry rajcica

100 g ljubicastog luka

1 zelena paprika )
60 g zelenih otkosticenih maslina Podravka

100 ml maslinovog ulja
2 zZlice jabucnog octa

— 11zlica Vegete Natur zasalatu

100 g mladog sira
1avokado

Tjesteninu skuhajte u posoljenoj vodi, a zatim j
ocijedite pa ohladite pod mlazom hladne vode.
Repove kozica poprzite u tavi na malo ulja.

Tjestenini dodajte kozice, na polovice prerezane
cherry rajcice, narezan ljubicasti luk, na kockice
narezanu zelenu papriku i prerezane masline.

Preljev pripremite od maslinovog ulja, jabu¢nog
octa i Vegete Natur za salatu. Prelijte preko
salate i promijeSajte. Zatim dodajte sir i na
kockice narezani avokado. Odmah posluzite
kao samostalan obrok ili meduobrok.
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600 g srednje velikih mladih krumpira
—_ 5 ploski podravskog Speka (80 g)
4 Zlice ulja
2 Zlice bijelog vinskog octa
_1 zli¢ica Senfa rustika Podravka
Vegeta Maestro crni papar
8 rotkvica
1 ljubicasti luk
1 Zlica narezanog vlasca

&
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Krumpir dobro operite, osusite i narezite na ploSke
debljine oko 2 mm. Spek narezite na Stapice.

Na zagrijanom ulju u tavi poprzite krumpir dok ne
dobije zlatnozutu boju. Krumpir izvadite, a u istoj
tavi poprzite Spek dok ne postane hrskav, a potom
ga dodajte krumpiru. Vegeti Natur za krumpir
dodajte ocat, senf i papar pa promijesajte i prelijte
preko krumpira. Dodajte luk i rotkvice narezane
na ploske i sve lagano promijesajte. Salatu pospite
vlascem i ostavite je odmarati oko 15 minuta.

JiP——-

Toplu salatu posluzite kao samostalno jelo ili uz
przenu ribu ili meso.

sa\{jet: Krmplr pecite iz dva

puta da se bolje L Lakse ispete.
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OALATA § PILETINOM | JOGURTON

Vegeta Natur za talijanska jela (30 g)

Doziranje: 1 zli¢ica (5 g) dovoljna je za 250 ml pasirane rajCice, 250 g piletine
ili kao preljev za salatu s maslinovim uljem i octom (prema vlastitom ukusu)

Sastojci: morska sol 45 %, suSeni ¢eSnjak 15 %, Secer, suseni luk 8 %, bosiljak 7%, =
origano 5 %, mazuran, ruzmarin, crni papar 1,5 %, lovorov list




3 Zlice ekstra djevicanskog maslinovog ulja
600 g pileceg filea

1Zlica Vegete Natur za talijanska jela _
500 g crvenog kupusa

200 g jabuka

200 ml jogurta

2 zZlice balzami¢nog octa

narezano na trakice i posut:
za talijanska jela.

Peceno meso stavite u zdjelu za salatu; 'dodajte
naribani kupus i jabuke narezane na kriske.
Ur_nije§ajte jogurt, Zlicu ulja i balzamiéni ocat.

Sve:dobro izmijesajte i posluzite.
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i vrecica Vegete Natur za hrskave krumpirice

12 Zlica maslinovog ulja

1_
Krumpir operite, ogulite i narezite na kriske.

Pripremljeni krumpir stavite u kipucu vodu
i kuhajte na laganoj vatri 10 minuta, a zatim
ga procijedite.

Ulje ulijte u lim za pecenje i stavite u pecnicu
ugrijanu na 200 °C da se zagrije. Nakon
nekoliko minuta izvadite lim za pecenje,
rasporedite krumpir i pospite ga Vegetom
Natur za hrskave krumpiric¢e, dobro izmijesajte
i vratite u pecnicu. Pecite tako dugo dok
krumpir ne dobije hrskavu koricu.

Posluzite uz pec¢eno meso, ribu ili samostalno
uz salatu.
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1kg mladih krumpira (vec¢i komadi)
3 zZlice maslinovog ulja

Zlica Vegete Natur za hrskave krumpiriée (15 g)

250 g kremastog sira (ili ricotte)
1 Zli€ica limunovog soka
1 eSanj CeSnjaka

12zlicica Vegeta Maestro vlasca
sol

Krumpire dobro operite, Iprereiite popola i osusite.

U vecu posudu za pecenje oblozenu papirom -"FI
za pecenje slozite krumpire, poskropite ih uljem il
te poslozite tako:.da prerezani dio bude okrenut :
prema gore. \

Pecite u pecnici zagrijanoj na 220 °C oko 1 sat,
odnosno dok krumpiri ne dobiju rumenu boju.

Pecene krumpire pospite Vegetom Natur za hrskave
krumpirice i promijesajte da se oblozZe zacinima.

Pustite da kratko odstoje, a za to vrijeme siru
dodajte limunov sok, protisnuti ¢esnjak, vlasac
i malo soli. Promijesajte.

Na svaki topli krumpir stavite zlicicu nadjeva
od sira i posluzite



UKUSH POPET O KRUNPIRA- -
-
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Vegeta Natur za krumpir (30 g)

Uputa - za 1 kg krumpira:

1. Krumpir ocistite i narezite na ploske ili kriSke.

2. Posipajte sadrzajem vredice i promijesajte.

3. Pecite na tavi, u pecnici ili przite u dubokoj masnodi.

P -




=1/, vrecice Vegete Natur za krumpir (15g) __

500 g mladog krumpira

6 zlica maslinovog ulja
sol

Krumpir operite i u ljusci ga dvadesetak minuta e _":~..._ v -
kuhajte u posoljenoj vodi. Zatim ga ocijedite e
i ostavite u cjedilu neko vrijeme da se ohladi. S5 = i

Ohladeni krumpir ogulite, grubo nareZite, dodajte : _ 47 % T:'_t
Vegetu Natur za krumpir i 2 zlice maslinovog ulja ol T
te promijesajte. Rukom oblikujte popecke i stavite -
ih na zagrijanu nauljenu tavu. Pecite ih s obiju
strana dok ne dobiju rumenu boju.
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Vegeta Natur za ribu (30 g)

Uputa - za 1 kg ribe:
1. Ribu posipajte sadrzajem vrecice. Po Zelji je nauljite.
2. Ostavite oko 30 minuta. .
3. Pecite na tavi, u pecnici ili na rostilju. .

e AT



4 fileta lososa (600 g)

5 vreéice Vegete Natur za ribu (15 g)
Vegeta Maestro usitnjeni kopar
3 mlade tikvice ]
Vegeta Maestro crni papar
sol

3 zZlice maslinovog ulja

Losos pospite Vegetom Natur za ribu te koprom.
Poslozite ga okrenutog kozom prema dolje u
posudu za pecenje prekrivenu papirom za pecenje.

Tikvice naribajte, pospite paprom, malo posolite

i promijesajte. Smjesu nanesite na filee i poskropite
maslinovim uljem. Stavite u pecnicu zagrijanu na
180 °C i pecite petnaestak minuta.

Posluzite losos s kuhanim krumpirima.
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4 fileta bijele ribe (osli¢, brancirn) 0ko 600 g
1Zlica Vegete Natur za ribu 5
4 Zlice maslinovog ulja

2 limuna
200 g cherry rajcica

Riblje filete pospite Vegetom Natur za ribu.

Papir za pecenje narezite na 4 komada veli¢ine

40 cm x 40 cm i premazite ga maslinovim uljem.

Na pripremljeni papir poloZzite file ribe, po njemu
rasporedite na kolute narezan limun i polovice rajcica.
Pokapajte maslinovim uljem i zatvorite da dobijete
Skartoc. Ponovite tako da dobijete 4 Skartoca.

Pripremljene Skartoce stavite na lim za pecenje
i pecite 10 minuta u pecnici zagrijanoj na 220 °C.

Ribu posluzite s kuhanim krumpirom koji ste posuli
nasjeckanim persinom i poskropili maslinovim uljem.

savjet: Prije nego S0
Zatvorite SRATLOC, o
wmozete ]:oihvopi.\:i. !

cuhim bijelim vinom.




savjes: ¥
ot Visok) TP
ako SME"‘V“{L sot

o




dillpn

Ll

LRI

4 fileta brancina (4 x 150 g)
sol
maslinovo ulje za pe¢enje
narezano svjeze zacinsko bilje za posipanje
pri posluzivanju (vlasac, persin, bosiljak...)

Za umak:

3 zZlice maslinovog ulja

80 g luka

100 g mrkve

1Zlica kapara
— 250 g sjeckane rajcice Podravka
3 suSene rajcice (iz uljne otopine)
50 g zelenih maslina Podravka
1Zlicica Vegete Natur za talijanska jela

Cal
Na zagrijano ulje stavite sitno narezani luk i poprzite
da postane staklast. Dodajte naribanu mrkvu i sve
kratko poprzite.

Dodajte kapare, sjeckanu raj¢icu, narezanu suhu
rajCicu, zelene masline i Vegetu Natur za talijanska
jela. Pirjajte uz povremeno mijesanje oko 15 minuta
da se umak zgusne.

Filee ribe lagano posolite, popaprite i posSkropite
maslinovim uljem pa pustite da kratko odstoje.

Filee stavite na zagrijano ulje stranom na kojoj
je koza. Przite dok koza ne porumeni, a zatim
smanjite vatru i kratko ih poprzite s druge strane.

Na ravni tanjur za posluzivanje stavite umak
i preko njega filee, kozom okrenutom prema
gore. Pospite svjezim zacinskim biljem i posluzite
s kuhanim krumpirima.
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LIGNJE U CRVENOM UMAKL A TALIIANSK




3 zlice maslinovog ulja

2 ljutike (luk kozjak)

600 g manijih lignji

120 ml bijelog suhog vina
400 ml Passate Podravka
2 Zlic¢ice Vegete Natur za taliianska~ jela
sol

Na zagrijano maslinovo ulje stavite tanko
narezanu ljutiku i kratko poprzite. Dodajte
cijele ociséene lignje, poprzite ih oko 10
minuta, a zatim ulijte vino.

Kratko kuhajte, dodajte pasiranu rajcicu i
Vegetu Natur za talijanska jela. Sve zajedno
pirjajte na laganoj vatri oko 15 minuta.

Po potrebi posolite i posluzite s palentom
ili poprzenim kruhom.
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RIZINI RLZANCTS KOZICAMA
| POVRCEN U WOKU




400 g rizinih rezanaca
2 zZlice maslinovog ulja
200 g luka

200 g tikvica

200 g mrkve

400 g svjezih kozica

— 2 Zlice Vegete Natur za azijska jela

RiZine rezance stavite u duboku zdjelu, prelijte ih kipuéom
vodom tako da budu potpuno potopljeni. Svake 2 do 3 minute
rezance malo promijesajte i nakon 10 minuta ih ocijedite.

Na zagrijanom maslinovu ulju poprzite luk narezan na tanke

kolutice. Dodaijte tikvice i mrkvu narezane na tanke rezance.

Na kraju umijesajte kozice, pospite Vegetom Natur za azijska
jela i pirjajte desetak minuta s povréem.

Ocijedene rizine rezance dodajte povrcéu i kozicama, dobro
izmijesajte i jos kratko popirjajte. Y

Posluzite odmah.
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1kg fileta lososa :
— 1Vegeta Natur za ribu

50 ml maslinovog ulja
2 limuna ili limete

2 zZlice svjezeg nasjeckanog origana
16 drvenih Stapica za raznjice e

Za posluzivanje:
ajvar uprzeni - blagi

Filete lososa dobro operite i posusite papirnatim
ubrusom. Narezite ih na pravokutnike veli¢ine oko
3x5 cm i stavite ih u posudu. Pospite ih Vegeta
twistom za ribu, prelijte maslinovim uljem i lagano
izmijesajte. Pustite da odstoje tridesetak minuta.

Limun narezite na tanke ploske.

Uzmite 2 Stapica za raznji¢e pa na njih nabodite
komad lososa tako da razmak izmedu Stapica bude
oko 1-1,5 cm. Zatim nabodite na pola presavijenu
plosku limuna pa zatim ponovno losos.

Na Stapice naizmjence nizite komade lososa i ploske
limuna. Svaki raznji¢ pocnite i zavrsite s lososom.

Tako pripremljene raznjice pecite sa svih strana po
2 minute, na dobro zagrijanom rostilju ili u grill tavi.

Pecene raznijice stavite u vatrostalnu posudu, pospite
J ih nasjeckanim origanom, poklopite i pustite da
.~ odstoje oko 2 minute.
e

" ; S Zite uz ajvar i poprzene krigke svjezeg kruha.
. "'E]".'_,. !
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1 kg pileéih bataka i krilaca

1Vegeta Natur za zlatnu piletinu (30 g) :
3 Zlice ulja

80 g krusnih mrvica

Komade piletine pospite Vegetom Natur za zlatnu piletinu,
promijesajte da se Vegeta ravhomjerno rasporedi po mesu
i ostavite da se marinira 30 minuta. i

Mariniranu piletinu zatim uvaljajte u kruSne mrvice i poslozite

u posudu za pecenje prekrivenu papirom za pecenje. Piletinu
poskropite uljem i pecite oko 40 minuta u pecnici zagrijanoj

na 180 °C, dok ne dobije rumenu boju. {

Toplu hrskavu piletinu posluzite sa $alSom i poprzenim kruhom.
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Vegeta Natur za piletinu (30 g)

Uputa - za 1 kg mesa:
1. Meso pospite sadrzajem vrecice. Po Zelji ga nauljite.
2. Ostavite oko 30 minuta.

3. Pecite na tavi, u pecnici ili na rostilju.
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2 zZlice maslinovog ulja

2 Zlice maslaca

100 g luka

1kg piletine (batak, zabatak, krila, prsa)

1vrecica Vegete Natur za piletinu

100 g svjeZe zelene paprike

100 g svjezZe rajCice

1 Zlicica slatke mljevene crvene paprike Podravka

100 ml slatkog vrhnja

1 Zlicica oStrog brasna Podravka

Na mjeSavini maslinovog ulja i maslaca
poprzite sitno nasjeckani luk do svijetloZzute
boje. Komade piletine natrljajte Vegetom
Natur za piletinu i zapecite s obiju strana.
Dodajte papriku narezanu na rezance i rajcicu
narezanu na kockice. Pospite mljevenom
paprikom i poklopljeno pirjajte na laganoj
vatri uz povremeno mijeSanje i podlijevanje
vodom. Na kraju umijesajte vrhnje u koje ste
ranije umijesali brasno i kratko prokuhajte.
Posluzite s kuhanim njokima i salatom.

sa\gct za pnpreku ovakve Vrste
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4 pileca filea (s koZzom)

— 1% vrecice Vegete Natur za piletinu (15 g)

4 Zlice maslinovog ulja

__ Vegeta Maestro nasjeckani ruZmarin

Prilog:

1 kg mladog krumpira (mali)

20 g maslaca

1 Zlica maslinovog ulja
250 g smrznutog mladog graska Podravka
Y4 Zlicice Vegeta Maestro usitnjenog bosiljka
SO

|
Vegeta Maestro crni papar

1Zlica nasjeckanog persina

Pilece filee pospite Vegetom Natur za piletinu
i prelijte uljem. Ostavite da se mariniraju 10
minuta, a zatim stavite u posudu za pecenje
prekrivenu papirom, pospite s malo ruzmarina
i stavite u pecnicu zagrijanu na 200 °C. Pecite
oko 30 minuta dok koZa ne postane hrskava.

Mladi krumpir ogulite, a ako je vedi, izrezite ga
na manje komade. U tavi poprzite narezani Spek
da postane hrskav. Izvadite ga iz tave, a u nju
stavite maslac i maslinovo ulje. Kad se zagrije,
dodajte krumpir i popecite ga da dobije zlatnu
boju. Dodajte grasak, bosiljak, sol, papar i ulijte
malo vode. Poklopljeno pirjajte petnaestak
minuta, dok povrce ne bude gotovo.

Na kraju pospite hrskavim Spekom i perSinom.
Socnu piletinu posluzite s aromatic¢nim povréem.







800 g pileceg filea B

— 1vrecica Vegete Natur za azijska jela __

60 ml ulja

1zlicica smedeg Secera

— 390 g sjeckane rajcice Podravka
1zlic¢ica naribane limunove korice
400 g rize dugo zrno Zlato polje

sol

Pileci file narezite na trakice i pospite Vegetom
Natur za azijska jela.

U woku, na dobro zagrijanom ulju uz stalno
mijeSanje poprzite meso da dobije zlatnu boju.

Dodaijte Secer, sjeckanu rajcicu i limunovu
koricu pa jos kratko pirjajte.

Rizu skuhajte u'blago posoljenoj vodi.

Posluzite toplo's kuhanom rizom.
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TONOSTAYN | UKUSH) DURPLINGS
(KINESKE OKRUGLICE)




Za tijesto: |
sol
oko 150 ml vruée vode

Za nadjev:

200 g mljevene piletine 1
—1Zlica Vegete Natur za azijskajela (7g)

1zlica sezamovog ulja
1 mladi luk (zeleni dio)
60 g tikvica

50 g sojinih klica

Za umak:

6 Zlica sojinog umaka

1- 2 Zlice rizinog octa

1zlica sezamovog ulja

14 #li¢ice poprZenih sezamovih sjemenki
1zlica narezanog vlasca

Brasno i sol pomijesajte, zalijte vruéom vodom  Za pripravu umaka, sojin umak pomijesajte s
i zamijesite glatko tijesto. Pokrijte ga prozirnom - rizinim octom, sezamovim uljem i sezamovim

folijom i ostavite najmanje 30 minuta. sjemenkama.
Piletini dodajte Vegetu Natur za azijska jela, Dumplingse poslozite na tanjur, pospite vlascem
sezamovo ulje i promijeSajte. Dodajte narezani i posluzite s umakom. Po Zelji posluZite s daiko-

mladi luk, naribanu i ocijedenu tikvicu, grubo nom narezanim na Stapice ili povréem po Zzelji.
nasjeckane klice i promijesajte.

Od tijesta oblikujte valjak, pa ga narezite na

25 dijelova. Svaki komadic razvaljajte u tanke
kruzne oblike promjera od 9 cm, tako da rubovi
budu tanji od sredine. Na sredinu razvaljanog
tijesta stavite Zlicu nadjeva. Rubove tijesta
premazite vodom, preklopite, spojite suprotne
krajeve i naborajte. Pripremljeno punjeno
tijesto jedno po jedno pazljivo spustite u kipucu
posoljenu vodu koja ne smije jako kipjeti, ve¢
biti na granici vrenja. Kuhajte oko 5 minuta dok
ne isplivaju na povrsinu, a zatim ih izvadite.







1kg pileceg filea

2 zZlice limunovog soka
4 Zlice maslinovog ulja
200 g luka

200 g rajcice

100 g zelene paprike
100 g crvene paprike

_ 280 g kukuruza Secerca Podravka '

200 ml kiselog vrhnja
250 ml majoneze

8 tortilja

Pileci file narezite na trakice i pospite Vegetom
Natur za piletinu. Poskropite limunovim sokom,
dodajte 2 Zlice maslinovog ulja i sve dobro
promijesajte. Ostavite da se marinira dvadesetak
minuta.

Na preostalom zagrijanom ulju poprzite luk narezan
na ploske pa dodajte mariniranu piletinu s marinadom.
Kada piletina dobije zlatnozutu boju dodajte rajcicu
narezanu ha kockice i paprike narezane na rezance.
Pirjajte 15 minuta dok povrce ne omeksa.

Tortilje zagrijte na suhoj tavi. Dobro izmijesajte
kiselo vrhnje i majonezu. Na svaku pripremljenu
tortilju razdijelite pripremljeno meso, dodajte
kukuruz i umak od jogurta i majoneze.

Pripremljenu tortilju zamotajte i odmah posluzite.



Vegeta Natur za meksicka jela (30 g)

Doziranje: 2 Zlice dodatka (15 g) dovoljne su za 400 g mesa, a ostale sastojke
(grah, kukuruz, paprika i dr.) dodajte po zelji. -

Sastojci: morska sol 40%, zacini 48% (slatka zacinska paprika, ¢eSnjak, origano,
Cili 5%, crni papar, kim, korijandar, ljuta paprika 2 %, kajenski papar 1%, dumbir, —
klin€i¢, cimet), suseni luk 12%

N ) R



500 g pileceg filea
ocijeden sok od 1 limete
1Zlica meda

2 Zlice Vegete Natur za meksicka jela (15 9) __ga . i —— —

2 zlice maslinovog ulja

8 malih kukuruznih tortilja A - i
1 narezani ljubicasti luk o

nekoliko rotkvica narezanih na tanke ploske

1avokado narezan na ploske

kupus narezan na tanke rezance

svjezi korijandar za posluzivanje

Pileci file narezite na - komade prikladne za raznjice.

Za marinadh, limetin sok pomijesajte s medom.
Marinadu nanesite na piletinu, promijesajte
i ostavite 20 minuta.

Mariniranu pile_tinu nabodite na tapice za.raznjice
koje ste prethodno namocili u vodi.

Vegetu Natur za meksicka jela pomijesajte s
maslinovim uljem pa time premazite pripremljene
raznji¢e. Ostavite ih sa strane dok rezete povrce.

i pecite ih s obiju strana.

Tortilje zagrijte u tavi ili na rostilju. U tortilje
stavite pripremljeno povrce i preko njega raznjic.
Posluzite odmah, toplo i posuto narezanim korijandrom.
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2 zZlice maslinovog ulja
400 g mljevene teletine
500 g rajcica
300 g crvenog steriliziranog graha Podravka
2 avokada
2 zZlice limunovog soka
8 tortilja
200 g polutvrdog sira

5 . ad

Na zagrijano ulje stavite meso, pospite Vegetom
Natur za meksicka jela, dodajte 250 g rajcica
narezanih nakockice i przite 15.do 20 minuta dok
meso ne dobije lijepu smedu boju i sva tekucina
ne ispari. Potom dodajte ocijeden i ispran grah

i jos kratko pecite.

Avokado ogulite, maknite kosticu i narezite na
ploske zgnjecite vilicom i pokapajte limunovim
sokom. Ostatak rajcice narezite'na kockice

i umijeSajte u pastu od avokada.

Tortilje ugrijte na suhoj tavi, posipajte naribanim §
sirom i pustite da se sir rastopi. Na to stavite

pripremljeno meso i na kraju avokado s raj¢icom
pa preklopite tortilje.

" Posluzite odmah.
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srednje slozeno

Za okruglice:

400 g mljevene junetine

1jaje

1Zumanjak

2 Zlicice Vegete Natur za talijanska jela
50 - 100 g krusnih mrvica Podravka
ulje za przenje

500 g Spageta Zlatno polje
prstohvat soli

350 ml Passate Podravka
desetak zelenih maslina punjenih pastom od paprike Podravka
250 g mozzarelle
50 g maslaca

12ZliCica Vegete Natur za talijanska jela

jela dobro izmijesSajte i oblikujte okruglice. Svaku
pripremljenu okruglicu uvaljajte u krusne mrvice.

Okruglice pecite u vruéem ulju do zlatnozute _ ]
boje. Pecene ih izvadite na kuhinjski papir da 32 L‘
upiju suvisnu masnocu. y *'l ‘

Spagete skuhajte u blago posoljenoj vodi i prelijte e P B wia 154008
pasiranom rajcicom, dodajte pecene okruglice, i L [
prerezane masline, naribanu mozzarellu i pospite .
Vegetom Natur za talijanska jela. :

Pripremljene Spagete premjestite u vatrostalnu
posudu, prelijte rastopljenim maslacem

i oko 10 minuta pecite u pecnici, prethodno
zagrijanoj na 200 °C.

agete ZLatno ?OE'S“,

SﬂVJct’- 5? o LwtegyaLV\/LVW.

ozete ZanLjenitl



Vegeta Natur za svinjetinu (30 g)

Uputa - za 1 kg mesa:

1. Meso posipajte sadrzajem vredice. Po Zelji ga nauljite. -

2. Ostavite da odstoji oko 30 minuta. 2
3. Pecite na tavi, u pecnici ili na rostilju. : /



1 kg svinjskih kotleta '
1vrecica Vegete Natur za svinjetinu

6 zlica ulja

Pire od bundeve:

600 g bundeve

2 CeSnja CeSnjaka

1 Zlica maslinovog ulja

beke sve W
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1 svinjski file (oko 400 g)
) vrecice Vegete Natur za svinjetinu (15 g)__
sok 1 narance
100 ml slatkog vina
20 g maslaca
2 zZlice maslinovog ulja
200 g luka
100 ml vrhnja za kuhanje

~400 g Sirokih rezanaca s jajima Zlato polje
4 Zlice naribanog sira (parmezan, Grana Padano)

— Vegeta Maestro Cilisasoli

# Svinjski file oCistite od koZe i suviSne masnoce. Poto
ga narezite na deblje odreske i pospite Vegetom Natur
za svinjetinu. Pomijesajte narancin sok i vino te prelijte
preko mesa. Pustite da se marinira 30 minuta.

Tjesteninu skuhajte u posoljenoj vodi.

U Siroj tavi zagrijte maslac i maslinovo ulje te na hjega
stavite luk narezan na ploske. Przite dok luk ne postanei}
staklast pa dodajte meso s marinadom. Sve zajedno ’
przite uz mijeSanje. Kad je meso gotovo, dolijte v;lﬁnje

i nastavite pirjati nekoliko minuta. JIs A

Pripremljeni lungi¢ posluzite preko Sirokih i;ézanéca
te pospite naribanim sirom i Cilijem sa soli,/ ”,.r'

savjet: Svinjski :&Le} vtbe,gg, ;: l’eo;e I
¢ kyatiep tretiva na Jace vatrt. . o
umjesto vrhnja za Rihanje VW‘Q’DD e g
ugot%@b@ti mnos?\/gmu ekaf 2
ée dati poseban Etih ovon el .
B . 3 ';r .
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800 g svinjskih rebaraca

2 Zlice Vegete Natur za meksicka jela (159)
50 ml bijelog vina

3 Zlice ulja

100 g luka

1 crvena paprika

460 g konzerviranog smedeg graha Podravka
60 g konzerviranog kukuruza Secerca Podravka
1zlicica Gussnela Dolcela
svjezi korijandar za posluzivanje

oy, = =
— - Rl o
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Rebarca narezana na manje komade pospite - ™ \
Vegetom Natur za meksicka jela, ulijte vino i 2 Zlice
ulja. Promijesajte i ostavite marinirati 30 minuta.

U Siroj posudi zagrijte Zlicu ulja, pa na njega stavite
meso iz marinade. Popecite ga sa svih strana,
dodajte sitno narezani luk, a zatim na kockice
narezanu papriku.

Kratko popecite, a zatim ulijte vode toliko da
pokrijete sadrzaj. Kuhajte poklopljeno, na laganoj
vatri, da meso omeksa. Dodajte ocijedeni grah

i kukuruz Secerac.

Gussnel razmutite u malo vode i umijesajte
u jelo da se zgusne.

Bavatie

Posluzite rebarca s grahom i popecene tortilje
ili palentu narezanu na kocke.

. -1
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wtw’gjajeLu, aloolaj?:
a meksitra jela po Zelji.

savjet: Alep Volite piRA

Jo2 vegete Natur Z




Vegeta Natur za azijska jela (30 g)

Doziranje: Sadrzaj vrecice (30 g) dovoljan je za 800 g mesa, a ostale sastojke
(poriluk, mrkva, paprika i sl.) dodajte po zelji.

Sastojci: morska sol, kurkuma, slatka paprika, suseni luk, piskavica, kumin,
dumbir, korijandar, kajenski papar



jednostavno

1,5 kg mladih svinjskih rebaraca
(narezanih na manje komade)
2 zZlice ulja

4 mlada luka
150 g Passate Podravka
1 Zlica sojinog umaka

30 g Vegete Natur za azijska jela
1zlica smedeg Secera

Narezana rebarca stavite u tankom sloju na lim
za pecenje i poskropite uljem. Pecite u pecnici
zagrijanoj na 200 °C oko 15 minuta.

Za to vrijeme zeleni dio mladog luka narezite
ukoso na ploske, a bijeli dio nasjeckajte.

U posudi pomijesajte bijeli dio luka, pasiranu
rajcicu, sojin umak, Vegetu za azijska jela i Secer.
Dodajte 120 ml vode i zagrijte dok ne zakipi.
Prelijte po rebarcima, promijesajte da se obloze
i nastavite pedi jos 15 minuta.

J . : ST 253 .
Peena rebarca stavite na tanjur za posluzivanje, PO

pospite zg_levnlm dijelom mladog luka i posluzite m_ o VEGETA :ma'm
topla s mijeSanom salatom.

savje: Zz amolite sV09

mesara da vam vebra
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