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RECEPTI

» OKUSNA SOLATA 1Z PECENEGA KROMPIRJA

* HRUSTLJAVI KROMPIR

* DISEC PECEN KROMPIR

« OKUSNI KROMPIRJEVI POLPETI

* POLPETI I1Z PORA, KORENCKA IN KROMPIRJA

« ZELENJAVNA RIZOTA

» ZELENJAVNA RIZOTA Z GRAHOM

* SPAGETI Z BUCKAMI

* SPINACNA CARBONARA

» KROMPIRJEVA PICA

« LAZANJA V PONVI

« SREDOZEMSKA FRITATA

+ KUHANA GOVEDINA S HRENOVO OMAKO

* PISCANCJA JUHA

+ KREMNA ZELENJAVNA JUHA Z BUCNIMI SEMENI

* SPARGLJEVA JUHA e

« OBARA Z MESNIMI KROGLICAMI 5

« AROMATICEN PISCANEC -

+ AROMATICEN PECEN Pl§;

» AROMATICEN PISCANEC Z ZELENJAVO
HRUSTLJAVA PISCANCJA NABODALA

VINJSKI KOTLETI Z BUENIM PIREJEM

. §Q9NA LEDVICNA PECENKA S TESTENINAMI

* TELECJI ZREZKI S SOLATO IZ RUKOLE IN GOB

+ PECEN LOSOS V MEDENI OMAKI

+ LOSOS Z BUCKINO SKORJICO

* RIBJI ZAVOJCKI
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LAWKO DODAIATE ZACIMBO ZA ZAUIMBO, ==
KORENCEK ZA KORENCKON .. ALI PA PREPROSTO
DODATE VEGETC NATUR

Kadar je v kuhinji Vegeta Natur, so na mizi jedi razkosnega in
bogatega okusa in pripravljene na popolnoma naraven nacin.

Spustite naravo v svojo kuhinjo, prepustite se bogastvu okusov
in vonjev ter se podajte na novo kulinaricno pustolovscino! .

lzdelki Vegeta Natur so izdelani po receptu matere narave.
Zaradi izbrane zelenjave in najokusnejSih zacimb vsebujejo
samo naravne sestavine. So naravni dodatek vsakemu vaSemu
receptu, v obliki mesanice ali v kocki - izbira je vasa! Ce v

kuhinji ne Zelite tvegati ali ¢e uzivate v improvizaciji, obstaja ﬁ“”?
samo eno pravilo - Vegeta Natur. e
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600 g srednj i
je velikegam irj
5 rezin slanine (80 g) degarompla
4 Zlice olja
18 egete Natur za kromir =
12 vzllla belega vinskega kisa
zZlicka rustikalne Ci
1zli gorcice Po
¢rni poper Maestro dravie
8 redkvic
1rjava ¢ebula
1 Zlica nasekljanega drobnjaka

n osusite ter ga narezite na rezine, debele priblizno

lanino. Krompir pecite do 7latorjave barve. Krompir 1[I
onvi popecite slanino, da postane hrustljava, ter p

jte Vegeto Natur za Kkrompir, Kis,
7z krompir. Dodajte nasekljano

Krompir operite i
2 mm. Narezite s
odstranite in v isti p
nato dodajte Kkrompir. Dobro premesa
gorcico in poper ter mesanico prelijte ce
gebuloin redkvice ter dobro premeéa]te.
Solato potresite drobnjakom in jo pustite stati priblizno 15 minut.

Toplo solato postrezite kot samostojno jed ali prilogo
pecenim ribam ali mesu.

‘ = .
il =2 BB
Nasvet: Da bo feromplr boljse peen , ! . - A

in vage delo LazZje, Mjprqj specite eno
polovico Ln nato drgo-






enostavno

2 kg krompirja
—1zavojcek Vegete Natur za krompir

12 zZlic olivhega olja

e, olupite in narezite.
o vodo, zmanjsajte ogenj in kuhajte 10 minu
z oljem, postavite v pecico, segreto na 20
¢ yzemite iz pecice, dodajte krompir in 9a
otresite Vegeto Natur za krompir. Dobro pre

t. Odcedite.

0 °C, daolie segrejete.
enakomerno na
mesajte in

Krompir operit
Dajte ga Vv vrel
peka¢, pokapan
Po nekaj minutah peka

tanko razporedite terp
postavite nazaj v pecico.

v ni hrustljav in zlatorjave barve.

Krompir pecite, dokle
mesom, ribo ali solato.

Postrezite s pecenim

e € € - «ffff

Nasvet: Ker je kevomplr Ze
kuhawn, bo v wo\:ravxjosti
mehak tn soten,
Zzuni] pa rustljav-






|

enostavno

1kg mladega kr irj
9 ompirja (vecj
3 Zlice olivnega olja (veciee
ca Vegete Natur za krompir (15 g)
z ”g krfamnega sira (npr. rikota)
Zlicka limoninega soka
1strok ¢esna
1zlicka drobnj
jaka Ma
o estro

Krompir dobro operite; PO dolgem prerezite na pol in osusite.
7 odrezano stranjo navzgor 9a polozite na vedji pekac, oblozens peki
papiriem in pokapa]te 7 oljiem.

Pecite'ga priblizno eno uro pri 220 oC, dokler ni zlatorjave barve.

Ko je pecen, 9a potresite Z Vegeto Natur za krompir ter 9a premeéaite.
Nekaj casa 9a pustite pocivati. V tem casu zmesajte kremni siy, limonin il
sok, stisnien cesen, drobnijakiin malo soli. Dobro p_remeé,ajte. Zlicko

mesanice dodajte na vsak krompir in postrezite.

e ""‘x..,L"ﬁ‘-‘-_
e « nasvet: Meaniol # \‘Q
N . S
R e Lahikeo dodate tud XN
-, \ yirt o b
?\t\\ \ \‘\\\“\ walo Eilyja e T
- e A "
= v thu. 3 ’\__ .
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enostavn

00 g mladega krompirja
» ZavojCka Vegete Nat
Zag ur i
6 Zlic olivnega olja —
sol

operite in 9a priblizno 20 minut kuhaijte v slani
pustite, da se ohladi.

Kkose, dodajte Vegeto Natur za
mesajte. Oblikujte v polpete in jih
javi na obeh straneh.

Neoluplien krompir
yodi. Odcedite 9a in
Krompir olupite, narezite na vecje
krompir, 2 5lici olivnega olja in pre
pecite v yrotem olju v ponvi, dokler niso zlator

r warezite wa enalko Vellike
naw hieratt. éas Ruhamja

<tl Rvovw?'u{)a.

Nasvet: Krowq:i,
leose, 0l bo Ves Ru
Je odvisen od vellko
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POLPETI 17 PORK, KORENCA I KROMPIRIA




350 g pora
450 g korencka
5”90 g krompirja
S¢epec soli
— 12lica egete Natur universal _
:go g ¢rne moke Zito 7
0 gramov krusni 4
_ ih drobtin Zi
olje za peko tn et

erite, 9a narezite na Kkolobarje in daijte v lonec.
Korencek in Kkrompir olupite, narezite na kocke in dodaijte poru. Dolijte
vodo in dodajte SCepec soli. Zavrite, znizajte ogenj in pokrito kuhajte

priblizno 15 minut. Kuhano zelenjavo dobro odcedite, vmesajte moko in
te in z rokami oblikujte polpete.

jte v preostanku krusnih drobtin in jin pecite v yrocem

e. Jed postrezite s kuhanim rizem in

por ocistite in 0P

5049 krudnih drobtin. Dobro premeéaj

Polpete povalja
olju, dokler niso zlatorjave barv

sezonsko solato.

Nasvet: KorenteR Lahko nadowmestite
thm ohroviow all

Z bulo, por 2 listna
P wporabite Arugo Zelenjavo po iZbiri.
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ZELENTANA RIZOTA



enostavn

25vO g riza arborio Zlato Polje
3 Zlice olivnega olja
500 ml vode

— 11zlica Vegete N . -
B atur univer }
60 g ¢ebule sal

1zavojéek
zamrznjene mes§
s .
2 stroka cesna ane zelenjave

1 Zlicka kurkume Maestro

1 3px
% zlicke mletega ¢rnega popra Maestro

Riz operite in 9a na hitro poprazite na olivnem olju.
Vodo zavrite, dodajte Vegeto Natur universal in tekocino prelijte gez riz.

pokrit riz kuhajte priblizno 20 minut na nizkem ognju.
Na preostalem olivnem olju prepraiite na drobno nasekljano ¢ebulo

do zlatorjave barve. Dodajte zamrznjeno zelenjavo, stisnjen cesen
in pocasi kuhajte 10 do 15 minut na nizkem ognju. Kuhano zelenjavo

dodajte kuhanemu rizu, zacinite s kurkumo in poprom
ter nezno premeéa]te.

Skupaj z zeleno solato postrezite kot prilogo pecenemu mesul.
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JELENTAVA RIZOT Z GRAHON -



500 g mladega graha

1Sopek petersilja

60 g pancete

4 Zlice olivnega olja

1 do 2 mladi ¢ebuli

1strok ¢esna

3009 iia arborio Zlato Polje
- z!enjavna jusna kocka Vegeta
¢rni poper Maestro

sol

50 ml smetane za kuhanje
40 g naribanega parmezana

vodi. Odcedite ga in ohladite v nhladni vodi. Y
kljanim peteriliem FA

Grah skuhajte v vreli slani

Eno tretjino graha dajte na stran inga skupaj s sese

zmetkajte v pire.
Panceto narezite na tanke rezine in nato na koscke.
Na vro¢em olivnem olju v giroki ponvi preprazite panceto in dodajte nasekl-

jano miado &ebulo. Ko se sestavine segrejeio, dodajte stisnjen ¢esen in riZ.

Na kratko prepraZzite, mesaijte in dodajte malo tople vode. Dodajte zelen-
javno jusno Kkocko Vegeta in vodo (priblizno 900 ml). Kuhajte na majhnem
ognju in obcasno preme§aite. Pred koncem kuhanja dodaite grah in grahov
pire ter po potrebi zacinite s soljo in poprom. Na koncu dodaite smetano za
kuhanje in nariban parmezan. e -
Toplo rizoto potresite Z nasekljanim petersiliem

in postrezite.

Nasvet: Uporabite lahko tudl
Zzamrznjew gran.






350 g Spagetov ZI
at j

> o Polje
1cebula (100 g)
6 majhnih buck (pribliz

mi priblizno 5
4 Zlice olivnega olja 09
1strok ¢esna
sok 1limone

1Zlicka Vegete Natur

nariban sir za serviranje

=
e : 9 ‘:- s
kleni. Doda]tg ) - —

jte v yreli slani vodi.
kuhajo, nasekljajte &ebulo in narezite buck

em olju preprazite ¢ebulo, da poste

reprazite in mesajte.
k in Vegeto Natur. A o ,

§pagete skuha
Medtem ko se
V &iroki ponvi na vroC
bucke in vse skupaj P
Dodajte stisnjen ¢esen, limonin SO
Dodajte 3pagete, ki ste jih prej odcedili.

Odstranite Z ognja in potresite Z naribanim sirom.

Nasvet: Jed 0o dobila posebnd Ao,

%e boste po ne) potresLL
'Pvepmiewc ?vajoLe.



SPINATHA CARBONARA



50 g slanine
15.0 g mlade Spinace
4 jajca '
1Zlica kremnega si : d
zlic ga sira (npr. ri
- 13licka Vegete Natur - : J‘

350 g Spagetov Z
la j i
to Polje (ali rezancev Zlatica) 4

Slanino narezite na kocke.
&pinaco operite, dobro od
jim dodaite si, Vegeto Natur in gpinaco.
$pagete skuhajte v <lani vreli vodi. Odcedite.
Slanino. v giroki ponvi specite, da postane hrustljava. Slanino vzemite iz
ponve in dodajte preostanek olja ter pripravljeno $pinacno mesanico.
pPokuhajte, meéaijte in nato dodaite vroce gpagete (po potrebi dodajte
malo vode, V kateri so se kuhali gpageti).

Dobro premeéajte in umaknite Z ognja.

Potresite s Kko&&ki slanine in takoj postrezite. £

cedite in spasirajte v mesalniku. Stepite jajca in

Nasvet: Namesto sveze E?iwaEe
Lahko uporabite tudi Ze warezano
ZAMIZWJEND Epinato.

S

enostavno







7 8 elikih krompirjev
- 3 z[|ck Vegete Natur universal —
:00 g Sunke za pico

00 ml pasirane ;

0 ga paradizni
4 Zlice olivnega olja e Podravka
2 Zlicki origana Maestro
300 g mocarele

Krompir dobro operite in
7 Vegeto Natur universal. V pekaC nalijte tol
dodajte krompir in pecite 20 minut pri 200
Krompif yzemite ven. Na vsak kos dodaite r

paradiiniku dodajte malo olivnega olja in dobro pr
dodajte na vrh dunke. vsak krompir potresite Z nari

pecite e dodatnih 7 minut, da se sir stopl.

Takoj postrezite S Kkozarcem piva.

Nasvet: Najbogjéi kromplr
~a to vrsto p’weje
LEkL lerowplr-

s

.-.‘.'.‘ i T
assate-w.

osusite. Narezite ga in 9a enakomerno zacinite
ode, da prekrije dno,

iko Vv

o

ezino Sun

ke. Pasiranemu
emesajte. Nekaj 92
bano mocarelo in
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2 Zlici olivnega olja
200 g cebule

500 g mletega mesa

2 zlicki Vegete Natur universal

3 stroki Cesna

100 ml vode

1 plocevinka pelatov Podravka (400 g)
1zlicka origana Maestro

250 g mocarele

60 g parmezana

6 listicev za lazanjo

% zZlicke ¢rnega mletega popra Maestro
¥ Zlicke muskatnega orescka Maestro

Lazanjo dodate

Nasvet: Preden Listile za

h Lahko cazlomite

wo omako, | o=
e h M-‘PDYRbLtG glroke

ali pa namesto v
jajEwe VEZANCE.
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2 bucki

6 Cesnjevih paradiznikov
120 g mocarele

8 jajc

= 1 37licka Vegete Natur

5(3 g naribanega parmezana
3 Zlice olivnega olja

2 stroka Cesna

meSanega popra Maestro

Bucke narezite PO dolgem na dolge rezine, jin malo posolite in pustite
stati. paradiznik prerezite na pol, mocarelo pa na rezine. Stepite jajca in

dodajte Vegeto Natur ter nariban sir.
V. poneyv Z debelim dnom dodajte strok gesna v vroce olje in nato e

paradiinik. Na hitro ocvrite in nato paradiinik in cesen odstranite.
Dodajte jajcno zmes. Rezine buck polozite v jajéno zmes v enem sloju,
nanje dodajte rezine mocarele in ocvrt paradiinik. Nekaj minut pecite na
majhnem ognju. Fritato potresite s pisanim mletim poprom in postrezite

7 zeleno solato.

¢ Late vadi vwesmjeoli, Lanko jajcent
klobase. Ce imate ponev, ki je
bo v peticl, Lallkeo fritato petete
wmbnut ?ri. 180 °C.
orabite poneV

ﬂ_

Nasvet: &

dodate tudl kodtike
primerna 2@ wpora

v ?eELoL pri,bLLiwo 20
fritato v povvi, Up
ebelim dwnont.

| Ce ?r'qam\/Lj ate
- Lavaaliponevz d







enostavn

500 ml vode
1goveja kocka Vegeta
600 g govedine za juho

Hrenova omaka:

150 g hrena

300 ml goveje juhe
200 g jabolk

sol

59 .mI jabolcnega kisa
1zlicka sladkorja

Govejo k_0cko Vegeta skupaj

in.zavrite. Zmanjsajte ogenj i

~zmehga. _
.(_)\Up'lte_ in naribajte hren. Dodajte ]u§n6 0SNOVO.
‘Dodaite naribana jabolka, sol, kis in sladkor

':fe:r na hitro pokuhaite-

2 govedino dajte v VIOto vodo .
n meso kuhajte, dokler se ne

:-_ Pé:étrezite s kuhano goved'mé in koruzn'tm kruhom. '

¢, A je meso mmehko b SO,
wrelo Vodo. vroba voaa
in v njegovi notranjosth
¢ hranljive snovi.

Nasvet: Ce hotet

ga Veano dajte v
Zapre pore mesa
ohrani soRove ter VS







500 g pis€anca (b
elo Z
P meso, brez koze)
200 g cebule
200 g korencka
12(())(()) g gomolja zelene
g korenine petersilj
ja
11vode
wwRn -'Fii‘t L

2 piscangji jusni kocki t
S ocki Veget
200 g graha —

Cmoki:

2 jajci

1?0 g gladke moke Zito
sc?!agc Maestro soli v mlincu

2 zZlici nasekljanega petersilja m‘ \

b
o il

TRDL ) AT . i -h-
i hﬂW”H Bl L,HMLM“H -'

‘.'-

ga narezite na kocke.
do mehkega preprazite na drobno nasekljano
Kkorenino ter gomolj. Dodaijte pis¢anca ingana
i ite. Dodajte piscandji jusni

Meso operite in
] Na vroem olju
¢ebulo in naribano

?? hitro preprazite. Dodaite vodo in zavri
"’ Kkocki Vegeta, pokrijte in kuhajte na majhnem ognju priblizno 30
L/ minut. Za cmoke zmesajte jajca, moko, sol in petersilj.

e v vrelo juho in kuhajte

Cmoke dodaijt
ki kuhani, dodajte

¢e 10 minut. Ko so cmo
odcejen in opran grah.

Nagvet: Zmes za cwoRe
zajcml‘ce 2 3lico in Jo potoq:’u‘ce
v Vrobo vodo. Ko st o Zlica
segrela, 00 cmok zdrswil

z nie.



KREMA ZELEATANA JURH. —

v

£ BUCNINI SENENT




500 ml vode
200 g buce
200 g pora
10.0.9 gomolja zelene

2 zlici nasekljanih listov zelene
1 glenjavna kocka Vegeta
2 Zlici bucnega olja

1zlica bucnih semen

r zelenjavo dajte v vrelo
kuhajte priblizno 10
lene nekaj minut

e7ite buco, Por in zeleno te
avno kocko Vegeta in
gnja in skupaj Z listi ze

Oistite in nar
vodo. Dodajte zelenj
minut. Odstranite Z 0
mesajte v mesalniku.

lo bu¢nega oljain dodajte -

Pripravljeno juho pokapa]te Z ma
ch b dotal 7o =

bucna semena. Postrezite takoj.

Nasvet: Por Lahko nadowmestite

< sebulo.
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200 g krompirja
500 g Sparglj i

jev (belih ali i
200 i zelenih)
100 g cebule
% Sopka petersilja
50 ml belega vina

2 zZlicki Vegete Natur _

100 ml smetane za kuhanje

4 vrt_azine bagete, popecene
1 3I!ca popecenih bucnih semen
1zlica nasekljanega drobnjaka ’ r

Krompir olupite in narezite na kocke. QOdstranite olesenele dele $pargliev-

Nasekljano ¢ebulo preprazite N3 maslu, dokler ne postek\eni. Dodaijte krompif,

$pardlie, nasekljan petersilj in toliko vode, da pokrije sestavine. Zavrite, znizajte ogen|

in pokrito kuhajte priblizno 25 minut. Pred koncem dodaijte belo vino in Vegeto Na-
m mesalnikom. Spet

tur. Pocakajte, da se juha malo ohladi, in nato spasirajte rocni
postavite na ogeni, dodaijte sme otrebi vodo. Juha je kuhana,

tano za kuhanje in po P
ko zacne vreti.

Vlijte jo v skode
semena in drobnjak ter

lice. Vsaki skodelici dodaite rezino kruha. Potresite pecena bucna \

postrezite.

h Epargljev wporabite 2@
dlidwa jed v venleewm Letnent
nas 0grejejo, WA 2agotoviio
o v boljdo voljo- Ce jim dodate
end b SVEZA ~eliZ8a, bodo
Ln mineralov n

Nasvet: Kownilce uhand

dekoractjo jedi Juhe 0.0

Sasw. Potedio nwad ter,
tekobino L Was spm\/'uj
jajou, leruh, butna sem

kipele od Jitaminov, viaknin

?revlstavLjaLe Zelo hranljiv obroR.






80 g jeSprenja Zlato Polje

:go g mletega puranjega mesa

g kruha (na drobno narezane

1 rumenjak %
sol

<':rvni poper Maestro

1Zlica nasekljanega petersilja

3 Zlice olivnega olja

50 g cebule

2 korencka
400 g listnega ohrovta 7
50 g mlade Spinace

ajte v yreli slani vodi do mehkega.
Kko&Zke kruha, rumenjak, sol, mlet €mi poper in petersilj ter dobro
premeéa]te. Na segretem olivnem olju preprazite na drobno sesekljano ¢ebulo,
da postek\en'\, in nato dodajte narezan korencek. Na hitro preprazite in dodajte
11 vroce vode. Ko voda zavre, dodajte piscancjo jusno Kkocko Vegeta.

Meso oblikujte V majhne kroglice in jih dodajte v lonec. Listni ohrovt operite in
narezite na trakove, dodaijte v lonec ter kuhajte na majhnem ognju priblizno 20

minut. Pred koncem kuhanja dodajte mlado $pinaco,
odcejen jespren] in po okusu zacinite s soljo in poprom.

Toplo obaro postrezite S kruhom.

yadi ?eméejedi,
| obart

Jedprenj skuh
Mesu dodajte

Nasvet: Ce mate
Lahko mesnim kroglican @
Aodate Eill Magstro.






2 Zlici olivnega olja
2 Zlici masla
100 g cebule
1kg piscanca (b
edra, stegna ic
S¢ X , perutnic i )

1zavojcek Vegete Natur za pis€anca e
100 g zelene paprike
:qug sveZega paradiznika
1 zZlicka sladke paprike Maestro

99."“ smetane za kuhanje
1zlicka ostre moke Zito

§ " Lsasbiipebint ...uwéznd\xk satsiet At
i PR L o LT Lk 1 4

ety «‘a-fl:venaw_q-lau.\u“\lﬂ\&“-\'\u!-4
azite na maslulin olivnem olju do zlatorjave
barve. V piscanca vtrite Vegeto Naturin ga popecite na obeh straneh. Dodajte
narezano papriko in na Kocke narezan paradiinik. Potresite S papriko in pokrito
kuhajte na ma]hn'\'vr‘oéini. Obcasno premeéaite in po potrebi dodajte vodo. Moko
zmesajte S smetano ter jo dodaijte v jed pred koncem kuhanja. Nekaj casa kuha-

jte, da se sestavine povezejo.

Liidieaniniisb fradmassipuiies
Laa b habaiutdatd s rest od
o TR & iadd et

sebiiataromatir st
Lt bl a b A

IR vy 3
A adiasspe sl et

Drobno sesekljano Eebulo prepr

postrezite Z njoki in zeleno solato. \ :
b ]
F

Pri W’mevi te oW
v omakl we pozab'bte Z mesa

®

. Nasvet:

® cne jedi
.

pdstranitl koZe.






1kg pis¢ancjih beder in perutnick

3 Zlice olja
80 gramov krusnih drobtin

Piscanca enakomerno zacinite Z Vegeto Nat

priblizno 30 minut.
Mariniranega piscanca posujte s krus

oblozen s peki pap

oC in piscanca pecite priblizno AQ minu
Hrustljavega piscanca postrezite omako

Zebulo (120 9) Prep”

obbaswo ?remeéaj’ce. Zman)
Paprika waj se po
'Paz'»te, das
& ctisnjenegn tesnd, sol, w

v

v omaRD vmeajte 3 z
Jli¥ko sVEZEQA pecerdiy

— 1Vegeta Natur za pi§€anca (30 g) T

irjiem. Pis¢anca pokapaite 2 oljem.
t do zlatorjave barve.

Nasvet: OaRD pripravite tako,
aZite wat VroBem olju podajte 3
it kocke WAYEZANE ?a?r’me, wa
Eajte ooen) w pokerijte.
gast pmii., da swst’u svoje sOROVE, n
e ne 'Pri,SVwoolL. odkrijte, dodajte ew strok
Letl poper Maestro ter walo
¥ilija Maestro in omako wmaknite 2 oW a-

lice balzamitneda kisa in

a ter pustite, da se ohladt.

ur za piscanca in marinirajte

nimi drobtinami in ga polozite V pekad,

Pecico segrejte na 180

in pope(:enim kruhom.

da drobwno seserljano

hitro ?omeiLte wn
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MOATCEN PIUANEL Z ZLLENINO-—
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4 piscancje prsi (s kozo)

4 Zlice olivnega olja
nasekljan rozmarin Maestro

Priloga:
1 kg mladega kr irj

ompirja (maj
120 g slanine 2 (maihnees)
20 g masla
1zlica olivnega olja
12/25i(:it_:gkzamrznjenega mladega graha

e naseklj ili

i ljane bazilike Maestro
érvni poper Maestro
1Zlica nasekljanega petersilja

piscancie prsi potresite Z Vegeto Nat
priblizno 10 minut in piscanca nato p
papiriem. Potresite 9a Z malo rozmar
dokler koza ne postane hrustljava.
Olupite miadi krompir. Ceje vetji,gan
\/ ponvi popecite <lanino, da bo hrustlja
maslo ter olivno olje. Ko se oljein
slatorjave barve. Dodaite gra
priblizno 15 minut, da sé zelen
Ko je kuhano, potresi
Sognega piscanca PO

Nasvet: Pri tej jed Lahko
namesto plEta nEjih prsi
wporabite bedva, stegna
ali celega pistancd,
WaAreZanega wa kose.

” o
— % zavojcka Vegete Natur za pis¢anca (15 9)

h, baziliko, sol, po
java zmehta.
te s koscki slanine in sesekljanim p

ur za pistanca in dodajte
restavite v pekac, ki sted
ina in pecite priblizno 30

arezite na manjse kose.
ite jo iz pon

lo VO

strezite Z aromati¢no zelenjavo.

olje. Marinirajte
a oblozili s peki
minut pri 200 °G

ompir in 9a popecite do
de. Pokrijte in kuhajte

ve in v ponev dodaite '
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500 g piscancjih prsi
2 7li¢ki Vegete Natur
300 g boba
3 korencki
2 jajci

sol

100 g koruznih kosmicev ‘
olje za peko =

m?sani poper Maestro
olivno olje za postrezbo

Einite z Vegeto Natur.
Zelenjavo skuhajte al dente, odcedite in

ohladite pod tekoco hladno vodo. VeC strokov boba narezite na enake kose, kot

ste narezali piscanca. En korencek narezite na Kose; ¢e je vedii, 9a obrezite na

kvadratno obliko. Meso in zelenjavo izmenicno nabadajte na nabodala.

Stepite jajca in dodaite sol ter nat galni meljite koruzne kosmice.
Pripravljena nabodala namodite V jaj kosmice. V giroki ponvi
segrejte za 2 cmoljain nabodala na vseh straneh popecite do zlatorjave barve.
Polozite jih na papirnato prisaco, ki bo vpila odvecno mascobo.

ezite na enake kose ingaza

Meso nar
hajte v slani vodi.

Bob in korencek sku

ostrezite Z zelenjavo, potresite Z mietim

Hrustljava nabodala p
kapajte Z olivnim oljem. _

pisanim poprom in po

o
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enostavno

6 zlic olja

Bucni pire:

600 g buce

2 stroka Cesna
1Zlica olivnega olja

ein vanje virite Vegeto
neh popecite do

h osusit
Meso na obeh stra

Kotlete operite, ji
Natur za svinjino.
zlatorjave barve.

perite in narezite na kocke. Skupaj
m jo skuhajte na pari. Ko je buca
zmeckajte v pire. Dodaite Zlico

Olupite buco, joo
7 olupljenim ¢esno
mehka, jo S ¢esnom
olivnega olja.

Nasvet: Bubo Lahko skuhate tudi v vodi,
vewdar 0o s kuhanjem Wi park ohrantla
Vse svoje hranilne enovh, pive pa Lo ool
kremast v olkusnejéi.






1 svinjska ledvi¢na pecenka (priblizno 400 g)
5 zavojcka Vegete Natur za svinjino (15 g)
sok 1 pomarance
100 ml sladkega vina

20 g masla

2 Zlici olivnega olja

200 g cebule

100 ml smetane za kuhanje

4(30 g Sirokih jajcnih rezancev Zlato Polje
4 Zlice naribanega sira (parmezan)
Cili s soljo Maestro

drezite odvecno mascobo in‘opno. Narezite .
acinite z Vegeto Natur za svinjino: Zmesajte &
er mesanico prelijte ¢ez meso. Marinirajte

Z lgedyiéne'peéénke o)
'jo na tanke rezine inz

pomarancni sok in vino t

30 minut. ] il
" Testenine skuhaite v vreli slani vodi.

Maslo in olivho olje segrejte v veliki ponvi in"riareza'.nb éebulfcy
‘prazite, dokler ne postekleni. D.odajtg_z meso z marinado. Obcasno &
“ premesajte. Ko je meso peceno, dodajte smetano za kuhanje in

 jed 8e nekaj minut uhajte: TS sl ]
. Meso polozite ¢ez rezance, 9a posuite z naribanim sirom ter: e
S gilijlem s soljo in postrezite. SRR L = T ~
Ay T

Nasvet: Svinjska ledvitna pedenka se na 4‘ 1l

visokl vrodini pete Rratek gas. Nawesto il e

' cmetane za kuhawnje Lahko uporabite tudl
—— keokosovo mleko, da daste jedi posebno noto.






4 teledji zrezki i (pribliz

2 Zli¢ki Vegete ' 0200
¢rni poper Maestro
3 Zlice olivnega olja
20 g masla

Solata:

250 g gob

20 g masla

sol

8? .ml olivnega olja

]/zz;é!(: Iim?ninega soka

100I;Z :. ::;s:nega origana Maestro

nim poprom.

rezke zacinite Vegeto Natur in Cr

Na tanko narezane teleje z
Meso Na obeh straneh popecite na vrocem olju v pONVi.
en s peki papiriem, in ga pecite priblizno 20

Meso poloZzite Vv pekaC, obloZ
ljienim maslom. Pokrijte in

minut pri 150 oC. Pe¢eno Meso premazite S stop
|ato. Ocistite gobe in jin narezite na vecie |

pustite stati, dokler pripravijate sO

kose. Gobe nekaj minut prazite na maslu. Gobe nezno zacinite s soljo in
poprom, jih premeéa]te in pustite, da se ohladijo.

\ posodi zmegajte olivno olje, limonin sok in origano.

Rukoli dodajte gobein jo prelijte s priprav\]enim prelivom.

Na krozniku naredite posteljico, nanjo polozite teledji zrezek,

ostruzke sira in postrezite.

Nasvet: Solata je wajbo\jéu

2 medanico 9ob ('posmtsi,te

2 medanico bukeovin ostrigarjev,
900 shitake) -

navadnih Lst¥k tn

pel rukole Lahko nadowmestite
2 drugo divjo solato-
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PECEN LOSOS V HEDENT OMAK
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enostavno

100 g medu
2 vzl_ici limoninega soka
lzfl.lcl.(.a sladke paprike Podravka
E Ijl lososa (priblizno 800 g)
_ Icke Vegete Natur universal _
4 Zlice olivnega olja
4 stroki Cesna
1zlicka ¢rne
ga ml
cla etega popra Maestro

in sok, Vegeto Natur universal in <ladko papriko.

sa, 0a zacinite z dvema 7lickama

Zmesajte med, limon
|in ga pecite na dveh Zlicah vroceda

Ocistite in operite 10s0

Vegete Natur universa
olja, dokler ni zlatorjave barve.

Fileje obrnite, dodajte preosta\o olie, nasekljajte cesen in papri
yse skupaj na hitro poprazite.
Lososa vzemite izp
medeno mesanico.

ko ter

onve in vanjo skupaj Z rezinami limone dodajte

Omako na hitro pokuhajte.

Prelijte jo ¢ez peceneda lososa in jed postrezite

s kuhanim rizem in solato.

¢ tako, A4 bo straw

Nasvet: Lososa 'Peo'bt
dol. Postrezete

< koo obrnjend nwavz
ga Lahko tudi s kuhano zelenjavo

(orokeold, cverata, orenteR)-
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BUCKINO SKORIICO




nasekljan koper Maestro

3 majhne bucke

¢rni poper Maestro
sol

3 Zlice olivnega olja

_;;
Fileje lososa potresite Vegeto Natur za ribo in s koprom. V pekac, i é.__ _'~ .{.fi
oblozen s peki papiriem, polozite fileje tako, da je stran's kozo obr- {i E ] ;.-;- f M 3
njena navzdol. e g e
Naribaite bucke, jih zacinite s soljo in poprom ter premesajte. Mesa- \ ‘11‘; "'1:“. a fit
nico dodajte na file lososa ter pokapaijte Z malo olivnega olja. Pecite A REES: i! "i
\ ke, SRS

priblizno 15 minut pri 180 °C.
Lososa postrezite S kuhanim krompirjem.

Nasvet: puzite, da Lososa ne boste prepeleli,

A ohranite njegove sobnost.
Zza hrustljavo skovjico dodajte buskam

709 navezanin mandljev.
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" Ppostrezite s Kuhanim krompirjem, potresite

enostavno

4 fileji bele ribe (osli¢
i osli¢, brancin ibliz
- 1 Z|a Vegete Natur za ribo )’ PribliEno 6009
4 Zlice olivnega olja
2 limoni

200 g ceSnjevega paradiznika

Ribje fileje potresite Vegeto Natur za ribo.
Peki papir narezite na 4 kvadrate, velike 40 X 40 cm, inga premazite

7 olivnim oljem. Ribje fileje polozite na papir, na fileje pana rezine
narezano limono ter prepolov\]en cesnjev paradiinik. Pokapaite Z
olivnim oljem ter robove papiria 7lozite tako, da zavojcek zaprete.
Enako naredite vse &iri zavojcke.

Zavojcke polozite na peki papir in 10 minut pecite pri 220 °Ce

" naseKljanim petersiliem ter pokapajte
z olivnim ofjer.

s

SN

Nasvet: Preden zavojeeR Zaprete,
Lahkeo 100 ?ompa’ce = walo
belega vina.




<. |ZBRANE ZACIMBE IN ZELENTAVA
<. (ISTA JADRANSKA SOL
< BREZ OJACEVALCEV OKUSA IN ABITIVOV

www.vegeta.si



