
VEGETA MAESTRO CRVENA PAPRIKA
-NEZAMJENJIV ZAČIN SVAKOG UKUSNOG JELA!



varivo od mahuna 



604 porcije
jednostavno

3 žlice maslinova ulja
150 g luka
100 g mrkve
600 g mahuna
150 g krumpira
1 žličica Vegeta Maestro slatke paprike
1 žlica Vegete
½ žličice Vegeta Maestro granuliranog češnjaka
100 ml vrhnja za kuhanje
1 žlica Vegeta Maestro usitnjenog peršina

Na zagr i janom ul ju poprž ite nas jeckani luk, dodajte mrkvu narezanu na kolut iće i  sve zajedno još kratko poprž ite. Na zagr i janom ul ju poprž ite nas jeckani luk, dodajte mrkvu narezanu na kolut iće i  sve zajedno još kratko poprž ite. 
Dodajte očišćene, oprane i  narezane mahune, ogul jen i , oprani i  na kockice narezan krumpir. Sve pospite s latkom Dodajte očišćene, oprane i  narezane mahune, ogul jen i , oprani i  na kockice narezan krumpir. Sve pospite s latkom 
papr ikom, za l i j te vodom, dodajte Vegetu, češnjak i  kuhajte na laganoj vatr i ,  poklopl jeno, dok povrće ne omekša. papr ikom, za l i j te vodom, dodajte Vegetu, češnjak i  kuhajte na laganoj vatr i ,  poklopl jeno, dok povrće ne omekša. 
Na kraju umi ješa jte vrhnje za kuhanje. Posluž ite posipano perš inom.Na kraju umi ješa jte vrhnje za kuhanje. Posluž ite posipano perš inom.

Sa v j e t :  S l a tku  pap r i ku Sa v j e t :  S l a tku  pap r i ku 
može t e  z am i j en i t i može t e  z am i j en i t i 

l j u toml ju tom



PILEĆA KRILCA
s roštilja



554 porcije
jednostavno

Pi let inu lagano posol ite i  stav ite u posudu.Pi let inu lagano posol ite i  stav ite u posudu.
Dodajte sv ježe ml jeveni crn i papar, ružmar in, med i u l je . Pospite s latkom crvenom papr ikom, a zat im sve dobro Dodajte sv ježe ml jeveni crn i papar, ružmar in, med i u l je . Pospite s latkom crvenom papr ikom, a zat im sve dobro 
promiješa jte i  ostav ite u mar inadi najmanje 30 minuta.promiješa jte i  ostav ite u mar inadi najmanje 30 minuta.
Meso ispec ite na rošt i l ju sa sv ih strana.Meso ispec ite na rošt i l ju sa sv ih strana.
Kad je gotovo, stav ite ga u posudu i nakapajte Vegetom Natur tekućim dodatkom.Kad je gotovo, stav ite ga u posudu i nakapajte Vegetom Natur tekućim dodatkom.
Pust ite neka kratko odstoj i  i  posluž ite s pečenim krumpir ima i  sa latom.Pust ite neka kratko odstoj i  i  posluž ite s pečenim krumpir ima i  sa latom.

Sa v j e t :  P i l e t i nu  može t e  i speć i  i  n a  re š e tk i  u Sa v j e t :  P i l e t i nu  može t e  i speć i  i  n a  re š e tk i  u 
pećn i c i  z ag r i j ano j  na  200 °C .  I spod re š e tke pećn i c i  z ag r i j ano j  na  200 °C .  I spod re š e tke 
s t a v i t e  posudu u  ko ju  ć e  s e  c i j e d i t i  sokov i  i s t a v i t e  posudu u  ko ju  ć e  s e  c i j e d i t i  sokov i  i 
umak  od pečen j a .umak  od pečen j a .

800 g pilećih krilca (bez vrhova, mali batci)
Sol
Vegeta Maestro crni papar
Prstohvat Vegete Maestro ružmarina
1 žlica meda (ili javorova sirupa)
1 žličica Vegete Maestro slatke crvene paprike
3 žlice ulja
 2 žličice Vegete Natur tekućeg dodatka



pileći paprikaš 
s dimljenom paprikom delikates



604 porcije
jednostavno

3 žlice maslinova ulja
100 g luka
100 g mrkve
50 g korijena celera
100 g svježe crvene paprike
1 Vegeta Maestro lovorov list
4 batka sa zabatkom 
1 žlica Vegete
200 g krumpira
3 češnja češnjaka
1 žlica dvostrukog koncentrata rajčice Podravka
3 žličice Vegeta Maestro delikates 
dimljene paprike
150 ml vrhnja za kuhanje 
1 žlica Gussnela Dolcela
1 žličica Vegeta Maestro crnog mljevenog papra
2 žlice Vegeta Maestro usitnjenog peršina

Na zagr i janom ul ju poprž ite s itno nasjeckani luk. Dodajte mrkvu narezanu na kolut iće, ce ler i  papr iku narezane na kockice, lovor i  sve Na zagr i janom ul ju poprž ite s itno nasjeckani luk. Dodajte mrkvu narezanu na kolut iće, ce ler i  papr iku narezane na kockice, lovor i  sve 
kratko propir ja jte. Odvoj ite batke od zabataka, oper ite, osuš ite, natr l ja jte Vegetom i dodajte povrću. Pir ja jte 10-ak minuta na laganoj kratko propir ja jte. Odvoj ite batke od zabataka, oper ite, osuš ite, natr l ja jte Vegetom i dodajte povrću. Pir ja jte 10-ak minuta na laganoj 
vatr i  uz neprekidno mi ješanje i  na kraju dodajte krumpir narezan na kockice, protisnut i češnjak, pospite d iml jenom papr ikom i još pir ja jte vatr i  uz neprekidno mi ješanje i  na kraju dodajte krumpir narezan na kockice, protisnut i češnjak, pospite d iml jenom papr ikom i još pir ja jte 
oko 5 minuta. Zal i j te vrućom vodom tol iko da prekr i jete meso i povrće i  kuhajte na laganoj vatr i  poklopl jeno. Pred kraj umi ješa jte oko 5 minuta. Zal i j te vrućom vodom tol iko da prekr i jete meso i povrće i  kuhajte na laganoj vatr i  poklopl jeno. Pred kraj umi ješa jte 
koncentrat ra jč ice. Vrhnje izmi ješa jte s Gussne lom i dodajte u papr ikaš uz neprekidno mi ješanje. Pust ite da zakip i . koncentrat ra jč ice. Vrhnje izmi ješa jte s Gussne lom i dodajte u papr ikaš uz neprekidno mi ješanje. Pust ite da zakip i . 
Posluž ite posipano paprom i perš inom.Posluž ite posipano paprom i perš inom.

Sa v j e t :  N ikako nemoj t e  i zos t a v i t i  doda t akSa v j e t :  N ikako nemoj t e  i zos t a v i t i  doda t ak
d im l j ene  pap r i k e  de l i k a t e s  j e r  ć e  up ra vo ona d im l j ene  pap r i k e  de l i k a t e s  j e r  ć e  up ra vo ona 
ovom pap r i k a šu  da t i  pos v e  novu  i  ma lo ovom pap r i k a šu  da t i  pos v e  novu  i  ma lo 
d rukč i j u  okusnu  notu .d rukč i j u  okusnu  notu .



SOČNA REBARCA  



1604 porcije
jednostavno

1,5 kg svinjskih rebarca u komadu
3 češnja češnjaka
1 žličica Vegeta Maestro ružmarina
1 žličica Vegeta Maestro majčine dušice
1 žlica šećera
1 žlica Vegete 
Sol
1 žličica Vegeta Maestro dimljene paprike
1 žlica domaće svinjske masti

Za prilog:
1 kg krumpira
1 Vegeta Natur za krumpir

Rebarca dobro očist ite, oper ite i  posuš ite papirnat im ubrusom. U manju posudu stav ite protisnut i češnjak, ružmar in, t imi jan, šećer, Rebarca dobro očist ite, oper ite i  posuš ite papirnat im ubrusom. U manju posudu stav ite protisnut i češnjak, ružmar in, t imi jan, šećer, 
Vegetu i  malo sol i .  Dodajte d iml jenu papr iku koja će dat i  raf in i ran i okus mar inadi , pa sve dobro izmi ješa jte.Vegetu i  malo sol i .  Dodajte d iml jenu papr iku koja će dat i  raf in i ran i okus mar inadi , pa sve dobro izmi ješa jte.
Pr ipreml jenom smjesom dobro natr l ja jte rebarca sa sv ih strana, prekr i j te ih prozirnom fol i jom i stav ite u h ladnjak na barem dva sata da se Pr ipreml jenom smjesom dobro natr l ja jte rebarca sa sv ih strana, prekr i j te ih prozirnom fol i jom i stav ite u h ladnjak na barem dva sata da se 
mar in i ra ju. L im za pečenje premažite sv in jskom mast i , pa na njega položite mar in i rana rebarca. Stav ite u pećnicu prethodno zagr i janu na mar in i ra ju. L im za pečenje premažite sv in jskom mast i , pa na njega položite mar in i rana rebarca. Stav ite u pećnicu prethodno zagr i janu na 
150 °C i  pec ite 90 minuta.150 °C i  pec ite 90 minuta.
Ogul jen i i  oprani krumpir narež ite na kr iške, pospite Vegetom za krumpir i  dobro izmi ješa jte. Nakon 90 minuta pečenja uz meso stav ite Ogul jen i i  oprani krumpir narež ite na kr iške, pospite Vegetom za krumpir i  dobro izmi ješa jte. Nakon 90 minuta pečenja uz meso stav ite 
krumpir i  pec ite još 45 – 60 minuta, odnosno dok krumpir n i je pečen. Posluž ite toplo uz sa latu po že l j i .krumpir i  pec ite još 45 – 60 minuta, odnosno dok krumpir n i je pečen. Posluž ite toplo uz sa latu po že l j i .

S a v j e t :  Me so u  p r vom d i j e l u  pečen j a ,  p r i j e Sa v j e t :  Me so u  p r vom d i j e l u  pečen j a ,  p r i j e 
dodavan j a  k rump i ra ,  može t e  pokr i t i  fo l i jom dodavan j a  k rump i ra ,  može t e  pokr i t i  fo l i jom 
kako s e  ne  b i  p re v i š e  posuš i lo .kako s e  ne  b i  p re v i š e  posuš i lo .



LAZANJE U TAVI  



504 porcije
jednostavno

U š irokoj tav i  na zagr i janom ul ju poprž ite s itno nasjeckani luk, dodajte meso, posipajte Vegetom Natur univerza l  i U š i rokoj tav i  na zagr i janom ul ju poprž ite s itno nasjeckani luk, dodajte meso, posipajte Vegetom Natur univerza l  i 
prž ite tako dugo dok meso ne dobi je l i jepu smeđu boju. prž ite tako dugo dok meso ne dobi je l i jepu smeđu boju. 
Dodajte protisnut i češnjak, l jutu papr iku, za l i j te vodom, dodajte narezane pelate, or igano, narezanu Dodajte protisnut i češnjak, l jutu papr iku, za l i j te vodom, dodajte narezane pelate, or igano, narezanu mozzare l lumozzare l lu, , 
parmezan te zač in ite paprom i muškatnim orašč ićem. parmezan te zač in ite paprom i muškatnim orašč ićem. 
L istove lazanja uronite u mesni umak, poklopite i  kuhajte na laganoj vatr i  oko 30 minuta. L istove lazanja uronite u mesni umak, poklopite i  kuhajte na laganoj vatr i  oko 30 minuta. 
Posluž ite odmah sa ze lenom sa latom.Posluž ite odmah sa ze lenom sa latom.

Sa v j e t :  L i s tove  l a z an j a  na t rga j t e  pa Sa v j e t :  L i s tove  l a z an j a  na t rga j t e  pa 
u ron i t e  u  me sn i  umak ,  a  um j e s to n j i h u ron i t e  u  me sn i  umak ,  a  um j e s to n j i h 
može t e  upot r i j e b i t i  š i roke  re z ance .može t e  upot r i j e b i t i  š i roke  re z ance .

2 žlice maslinova ulja   
200 g luka   
500 g mljevenog mesa   
2 žličice Vegete Natur   
3 češnja češnjaka  
½ žličice Vegeta Maestro ljute paprike   
100 ml vode   
1 Pelati Podravka (400 g)   
1 žličica Vegeta Maestro origana   
250 g mozzarelle   
60 g parmezana   
6 listova lazanja   
½ žličice Vegeta Maestro crnog mljevenog papra   
¼ žličice Vegeta Maestro muškatnog oraščića   



Kada  s e  l j u t a  pap r i k a  doda j e Kada  s e  l j u t a  pap r i k a  doda j e 
gus t im  umac ima  i l i  j e l ima gus t im  umac ima  i l i  j e l ima 

p r i p rem l j en ima  u  t a v i ,  t empe ra tu ra p r i p rem l j en ima  u  t a v i ,  t empe ra tu ra 
t re ba  b i t i  um j e rena  j e r  ć e  s amo t reba  b i t i  um j e rena  j e r  ć e  s amo 
t ako l j u t a  pap r i k a  os lobod i t i t ako l j u t a  pap r i k a  os lobod i t i 

s vo ju  punu a romu.s vo ju  punu a romu.

S l a tka ,S l a tka ,
l j u t a  i l i  d im l j ena  pap r i k a l j u t a  i l i  d im l j ena  pap r i k a 
od l i č an  j e  doda tak  s i r n im od l i č an  j e  doda tak  s i r n im 

namaz imanamaz ima

Meso za  pečen j e Me so z a  pečen j e 
na t r l j a j t e  d im l j enom na t r l j a j t e  d im l j enom 

pap r i kom i l i  m j e š a v i nom pap r i kom i l i  m j e š a v i nom 
zač i n a  u  ko j i  s t e  doda l i  i z a č i n a  u  ko j i  s t e  doda l i  i 

d im l j enu  pap r i kud im l j enu  pap r i ku

VEGETA MAESTRO SLATKA PAPRIKA
-−-   SAVJETI   -−-

VEGETA MAESTRO SLATKA PAPRIKA DIMLJENA
-−-   SAVJETI   -−-

S l a tkom pap r i kom može t e S l a tkom pap r i kom može t e 
pos ipa t i  č i p s ,  pomf r i t ,  a l i  i  k l i p pos ipa t i  č i p s ,  pomf r i t ,  a l i  i  k l i p 
kuhanog i l i  p e č enog kukuruza kuhanog i l i  p e č enog kukuruza 

( jo š  j e  ukusn i j i  ako ga  p re thodno ( jo š  j e  ukusn i j i  ako ga  p re thodno 
nakapa t e  buč i n im  u l j em )nakapa t e  buč i n im  u l j em )

Dodatkom d im l j ene  pap r i k e Dodatkom d im l j ene  pap r i k e 
u  be zme sna  v a r i v a  dob i t  ć e t e u  be zme sna  v a r i v a  dob i t  ć e t e 
f i n i  okus  su š enog mesa  i l i f i n i  okus  su š enog mesa  i l i 

p ance t e pance t e 

V I ŠE  SAVJETA  POTRAŽ ITE  NA:  W W W.ZAC IN I- INSP IRAC I JE .COMVIŠE  SAVJETA  POTRAŽ ITE  NA:  W W W.ZAC IN I- INSP IRAC I JE .COM

VEGETA MAESTRO LJUTA PAPRIKA
-−-   SAVJETI   -−-


