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3 Zlice maslinova ulja
150 g luka
100 g mrkve
600 g mahuna
150 g krumpira
— 12ZliCica Vegeta Maestro slatke paprike
1zlica Vegete
Y ZliCice Vegeta Maestro granuliranog ¢esnjaka g
100 ml vrhnja za kuhanje
—1 Zlica Vegeta Maestro usitnjenog persina_e

Ma zageanon uo poprte: sasekan o, dodft kv narzany i ol i e zaetn o hratho poprte.
Dodaje fene, opran  narezane mahue, oqujn, opan  a hockice narezan rumpi. e pospite sltkon
paprikon, aijt vodon, dodeteVegtu, Sk Kt 0 agano vt pokloleno, dok porce e omekf.
Mo o uniete w2 obane. Postuit posigano perinon.

Saje: Satho paprky
fodete zamjent]
uton







800 g pilecih krilca (bez vrhova, mali batci)
Sol
Vegeta Maestro crni papar ) -
Prstohvat Vegete Maestro ruzmarina
1Zlica meda (ili javorova sirupa)

3 Zlice ulja

— 2 Zlicice Vegete Natur tekuceg dodatka i

Soje: Pietng mofete iseci 1 reet
pecnci 2 rié'anoj fa 200, Ispod reftke

stae gosu 0 o ¢ e ciedtsokori
Unk o eceaj
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3 Zlice maslinova ulja

100 g luka

100 g mrkve

50 g korijena celera

100 g svjezZe crvene paprike

4 batka sa zabatkom R s
1Zlica Vegete slatka paprika

A iiina | -

1Zlica dvostrukog koncentrata rajcice Podravka - 5
3 zlicice Vegeta Maestro delikates g e |

- \
1zli¢ica Vegeta Maestro crnog mljevenog papra j

__2 Zlice Vegeta Maestro usitnjenog persina

dimljene paprike : ' ' =%
150 ml vrhnja za kuhanje 8 =
1zlica Gussnela Dolcela \ ]

Mo zagrjnom ulj popri itao najekar uk. Dodaje arkw nezan na oluie, cele 1 papeky nrezane a hockce, ovor e
atho ropirae. OovjteBake oo zabtak, operte, osute, matlat Vegeton i dodate powto. it 10-2k minutaa lagano
Vb ur e i a o dofae kuni ez 1 o, proiu i, poste G paﬁrikon o8 pirae
oho 3 minta. e voéon vodon toko s geete s | gt ke a b v poople. P i i
Woncenrat rjtie. Vrje imijete s usselon 1 dodete u papka uz neprekidno mitane. Pustite da zakp.

Posluite posipano apron  genon.

Saret: iksho neuo{te nostait dodatak
dinjent paErike deiates Jr e upravo 0na
fom faprikau dati pose don i malo
drukEju okustu noty







1zlicica Vegeta Maestro ruZmarina
1zli¢ica Vegeta Maestro majcine dusice

12Zlica Secera : I:':;-I. slatka.ﬁaprika g
e e [JDIMLIENA |

__12Zli¢ica Vegeta Maestro dimljene paprike - _ )
1Zlica domace svinjske masti e — _

Zaprilog:
1kg krumpira

— 1 Vegeta Natur za krumpir —an

R dobro ot opete | ot parma fn vbrson. | mlngu poud e prout ok, ar,tn, e, r
Ve mlo sl o dine g o it v ot i pasve dobro mjeae. o
Pripreanon nso doko e reharca 5. st e oo Flon 1 st ot o e 1 a6
o, Lin 2 et presaiesinshon st g e polote mrniioa e, St i pefhodno 2y
100 °C1 peite 90 minat

Ol oprr i i ik, poste Vegton 7 krumi e e, Aokon 30 it ey . e st
brumpir e o 40 - 60 minut, odnosno dok hrumpir e geen. Posluze toplo uz sty po .

SaVJet Meso u prion diey peifeng , i
dodavanja rumpir, nozete ok folijon
hako s e i preie posel.
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2 Zlice maslinova ulja
200 g luka

500 g mljevenog mesa
2 Zlicice Vegete Natur

— ' ZliCice Vegeta Maestro ljute paprike —
100 ml vode

1 Pelati Podravka (400 g)

1Zlicica Vegeta Maestro origana

250 g mozzarelle

60 g parmezana

6 listova lazanja

Y, Zli¢ice Vegeta Maestro crnog mljevenog papra
_Y, ZliCice Vegeta Maestro muskatnog orascic¢a

! nolso,| i za%ﬂjanom W poprte st nscan Lk dodaj £ 150, osip a;te Vegetom Mot unhezl

e akdugo dok e e o o o o

oot s, gk, e vodo, e ez pelate ongano ] mozml/zl
pamez e e p jron | mufalrin raien.

Lt ranj e e U, poopite ot 1 bgno] vt o 30 i,

Poslute odnd 2 eenom ebton.

Sojes Listoe Iazanéa natgate a
uronite b meshi unaf, lll]&StO ijh
nodete upotrjeit roke ezance
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Soju puny aromy.
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