


SADRZAL:

« MEDITERANSKA SALATA
+ SARENA PROLJETNA SALATA

* FINA SALATA OD PECENIH KRUMPIRA

« SENDVICI S FRITATAMA | LOSOSOM

« ZALOGAJCICI OD TIKVICA

* HRSKAVI KRUMPIRICI

* MIRISNE KRUMPIROVE POLE 1Z PECNICE

*+ UKUSNI POPECCI OD KRUMPIRA

« POPECCI OD PORILUKA, MRKVE | KRUMPIRA
« POVRTNI RIZOTO S GRASKOM

* RIZOTO S POVRCEM

+ SPAGETI S TIKVICAMA

« CARBONARA SA SPINATOM

* PIZZA OD KRUMPIRA

« LAZANJE U TAVI

« MEDITERANSKA FRITAJA .

« MINI QUICHE S GLJIVAMA | KOBASICAMA

* KUHANA GOVEDINA S UMAKOM OD HRENA
+ SAVRSENO PIKANTNI ODREZAK NA SALATI
* PIKANTNI PARTY POPECCI

" PILECI UJUSAK ~

+'KREM JUHA SA SJEMENKAMA

« JUHA OD SPAROGA

* VARIVO S MESNIM OKRUGLICAMA

* PILE U AROMATICNOM UMAKU

* MIRISNA PILETINA 1Z PECNICE

» AROMATICNA PILETINA S POVRCEM

« HRSKAVI PILECI RAZNJICI

* PILECI FAJITAS

* SVINJSKI KOTLETI S PIREOM OD BUNDEVE
+ SOCNI LUNGIC S TJIESTENINOM

* TELECI KOTLETI NA SALATI OD RIKULE | GLJIVA

« PECENI LOSOS U MEDENOM UMAKU
+ LOSOS S KORICOM OD T IKVICA
¢ RIBA U SKARTOCU

MOZETE UBACIVATI ZATIN PO ZACIN,

NRKVU PO MRKVU... ILI JEDNOSTAVNO
DODATI VEGETU NATUR

Kad je Vegeta Natur u kuhinji, na stolu su jela raskoSnog

i bogatog okusa spravljena na potpuno prirodan nacin. Pusti
prirodu u svoju kuhinju, prepusti se bogatstvu okusa i mirisa
te kreni u novu kulinarsku avanturu! ey

Vegeta Natur proizvodi napravljeni su po receptu majke
prirode. SadrZe samo prirodne sastojke zahvaljujuci biranom
povréu i najfinijim zac¢inima. Prirodan su dodatak svakom
vasem receptu, u obliku mjesavine ili u kocki - izbor je na
vama. Bilo da u kuhinji igrate na sigurno ili uzivate u im-
provizaciji, postoji samo jedno pravilo - Vegeta Natur.
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jednostavno

200 g Tjestenine puziéi s jaji .
Sol e puzici s jajima Zlato polje

MEDTERANSKA SALAR

150 g cherry rajCica

oo~
100 g ljubicastog luka

1zelena paprika
6 . _—
0 g Zelenih otkosti¢enih maslina Podravka

-

10v0_ml maslinova ulja
Zlice jabucnog octa
- Zli¢ice Vegete Na
tur zasala E
100 g mladog sira —
1avokado

atim je ocijedite pa ohladite

Yite u tavi na malo ulja.

e cherry rajcice, narezan

anu zelenu papriku i prerezane masline.

lija, jabucnod soka i Vegete Natur za

Zatim dodajte sir i na kockice =

haijte u posol]enoi vodi, a Z
ode. Repove Kkozica popr
olovice prerezan

Tjesteninu sku
pod miazom hladne V
T]esten'mi dodajte kozice, ha o]
ljubi¢asti luk, na kockice narez
Preljev pripremite od maslinova u
salatu. Prelijte preko salate i promi]e§aite.

narezani avokado.
obrokili meduobrok. 3 M 3

Odmah posluzite kao samostalan
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1 manja glavica mladog kupusa

1 puslek rotkvica

2(.)0 d ljubicastog luka
4 jaja

Prstohvat soli

2 zZlice maslinova ulja

2 Zlice vinskog octa
2 Zlicice Vegete Natur za salatu (6 g)__

|uk nareZzite na tanke ploske.

Kupus sitno narezite. Rotkvicu i
ucoj blago posol]enoj vodi 10 minuta. Kuhana h
L]

i jaja izmijesajte
Natur za salatu

Jaja kuhajte U kip

jaja ohladite, ogulite i narezite na p

umijesajte Vegetu Natur za salatu. Pri
i prelijte pripremljenom mjesavinom U
i sve zajedno lagano izmijesajte.

premljeno povrce
lja, octa i Vegete

Posluzite s poprienim kockicama kruha.

ckice Ryuha wozete
maslinovine uljen,
¢ hrskave L ukusne.

sa\/jct: KO
'Poémo‘p'ut’u
bit 6e b day



goo % s.rednje velikih mladih krumpir
;v)I.oskl Podravskog Speka (80 :
4 Zlice ulja ?
2 vzl.lvce bijelog vinskog octa =
1Zlicica Senfa rustika Podravka
}/leigrevt_a Maestro crni papar
4 ZIici
o 2 :’:Ii ;Iegeta Maestro usitnjenog kopra
1 ljubicasti luk
1Zlica narezanog vlasca

erite, osusite i narezite na ploke de
rijanom ulju u tavi po
dite, a u istoj ta

l§rumpir dolbro op
Spek narezite na gtapice. Na zad

do zlatnozute boje. Krumpir izva
odajte krumpiru.

postane hrskavid
ocat, senf i papar pa promi]eéaite i prelijte preko

i rotkvice narezane na ploske, kapare i sve lagano Pr
pospite ylascem i ostavite je odmarati oko 15 minuta

Toplu salatu posluzite kao samostalno jelo

ili uz przenu ribu ili meso.
SEERNGINCE "

Savjet: iumpir pecite wa
da se bolje b LakZe ispete.

dva puta

Vegeti Natur za kr
krumpira. Dodajte luk

omijesajte. Salatu

bljine oko 2 mm.
pecite krumpir

vi popecite gpek da

umpir dodajte
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5 jaja
= 2 licice Vegete Natur Mediteran (6 g) gl
Cice atur Meditera
40 g svjezeg Spinata skl |
80 g siraricotte
Ekstra djevica i
o nsko maslinovo ulje

150 g dimljeno
g lososa (ili pr$
200 g krem sira prsuta)

te Vegetu Natur Mediteran, promiieﬁaite.

~Jvetoj posudi razmuitite 4 jaja, d
jai S usitnite. MijeSavinu dodaite u jaja

U sjeckalicu stavite preos ¥

i dobro promi]eéajte. U tavis neprian]aiuéim cm) zagrijte malo ulja
i od polovine smjese papravite omlet. Prvo peci edne strane pa
tko pecite s druge strane. g

-~ lagano okrenite i kra
peteni omlet izvadite, a zatim od ostatka smjese na

pravite jos jedan omlet.

alupom 2 6 - g cm (okrugli ili cvjetnog oblika).

Omlete izreZite k (
Na podlogu od omleta nar_\esi,te krem sir i plosku dimljenog lososa
te poklopite komadom omletai ukrasite listicem sviezeg gpinata.

Uevrstite tackalicom|i posluzite.

Savjer: Onelet bexe Lako

okrenutl ako 92 {stresete WA

tamjw( o zatim vratite u tavu.
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ALCRAJCICI OD TIKVICA et -

1EVA tune u maslinovu ulju
- i CIca Vegete Natur Mediteran (39g) __
zZlica nasjeckanog persina -

T‘\k.v"i'.ce'n(é'rézénél na dugacke, tanke ploske Kratko popecite :
oj tavi Gl orill tavi). Kad ma\o‘omekﬁaiu_da i wﬁf

dite in na upijajuéi papir. 7a nadjev, siru = o, M
denu i natrganu na komadice, Vegetu Nat(jr G NN 7
Mediteran i persin. Na_svaku~p\o§ku tikvice stavite slicu nadjeva B S Lt

i savijte u rolicu. Tako priprer'nité ostale zalogaicice i svaki
- probodite ¢adkalicom za lakse posluzivanje. P i

" nalagano nauljen
Haanse lako saviju, izva
" dodaite tunu, ocije

: Driite U hladnjaku do 'pé’s:mﬂvanjla')."?-:;_-_'_'.
_ Posluzite kao predielo. A

Angin mozete

savjer: Na isth
wlade

?vi?revwi,t’» L wale,
patudiawe.



HRSKA KRUNPRIC

2 kg krumpira

12 Zlica maslinova ulja

Krumpir operite, ogulite i narezite na kriske.

Priprem\jeni krumpir stavite u kipucu yodu i kuhajte na laganoj vatri 10 minuta.
Krumpir proci]edite. Ulje stavite U lim za pecenje i stavite u pecnicu ugrijanu
na 200°C kako bi se ugrijalo. Nakon nekoliko minuta izvadite lim za pecenje,
rasporedite Krumpir i pospite 9a Vegetom Natur za hrskave krumpirice, dobro
izmijesaite i yratite U pecnicu.

Pecite tako dugo dok krumpir ne dobije hrskavu koricu.
Posluzite Uz peteno, Meso, ribu ili samostalno uz salatu.

qdrff

\‘

Savjet: Uprave Zbog)
kuhanja krumplr ée bttt

{Zzvazito WmeRAN L sobaw
{znutra, @ izZvanad be bitl
vrlo hrskav.




jednostavno

- ”,*'s = == ‘

MRISHE KRUNPIROVE POLE 17 PECIE e

1vredica Ve

d gete Natur za hrsk

ave krumpirie_
2%(.)5) kremastog sira (ili ricotte) s
1 3I|C|ca limunova soka
1 ¢eSanj ceSnjaka
1Zli¢ica Vegeta M
aes

o tro vlasca

R

osusite. U vecu posudu za

pecenje oblozenu papirom za pecenje slozite krumpire, pokapajte uliem
te ip_.pos\o__iite tako da prerezani dio bude gore. pecite u pecnici zagri-
janoj na 220 oC oko 1sat, odnosno dok ne dpbi]u rum_e_nu"bo]u. Pecene |
krumpire pospite Vegetom Natur za'hrskave' krumpirice i promijesajte da '
" se obloze zatinima. pustite da kratko odstoje, aza to yriiem,e' siru doda- it
jte limunov s_ok,'p_rbtisnut'\ ¢ednjak, vlasa'c'__ilmalg :'SO\'I'.'El‘_Qﬂ"\'l]eéal"te}-.' RS
il =1 il A e R e : ES

Krdmpire dobro operite, prér-eiite popola i

Na svaki topli krurﬁp_ir‘é,téVit;;‘a-i\iéic;d nadjeva od sira| pos\uiltel :
b By Bl .-'- 1 .I._ 3 4T I._."\"_.__'I i W ._

savje: U nadjev
wozete dodatl
BUL w pralv.




00 gladog krumpira
» vrecice Vegete Natur za krumpir (15 g)

6 zlica maslinova ulja
Sol

Krumpir operite i u ljusci ga kuhajte u poso\jenoj vodi 20-ak
minuta. Zatim ga ocijedite i ostavite U cjedilu neko vrijeme da
se ohladi. Ohladeni Krumpir ogulite, grubo narezite, dodajte
Vegetu Natur za Kkrumpir, 2 Zlice maslinova ulja i promi}eéa}te.
Rukom oblikujte popecke i stavite ih na nauljenu zagrijanu tavu.
popecite ih s obiju strana do rumene boje.

savjet: KAmpLy treba bith ]aooljealvvam
veltbine da se YAVILOVA|ErV0 skuha.
vrijeme uhanja oviel 0 VeliBink [ e

z S0 ~
RyumpLra.

@
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srednje sloZzeno

=4 - ,‘ UNRRIIE g AU
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POPEC] 00 PORLK, HRVE | FRUAPR

450 g mrkve
300 g krumpira
Prstohvat soli
- zllclce Vegete Natur univerzal (6 g) __

0 g Crnog brasna Podravka
100 g Krusnih mrvica Podravka
Ulje za przenje

/8 r1| il A
tavite

operite, narezite na kolutice is

u posudu za kuhanje. Mrkvu i krumpir operite, arezite na koc-
kice i dodaijte poriluku pa sve zalijte vodom u koju ste dodali prstohvat
soli. Pustite da zakipi, smanijite vatru i no kuhajte 15-ak minuta.
Kuhano povrce dobro ocijedite, umijesajte brasno 509 Kkrugnih mrvica.
Sve dobro izmijesaite i rukama oblikujte popecke. Pripremijene popecke
uvaljajte u ostatak Kkrugnih mrvica i prziteu zagrijanom ulju do zlat-

nozute boje. Popecke posluzite Uz kuhanu rizu i sezonsku salatu.

Poriluk ocistite,

savjet: MrlviL mozete
zuvw'g]ewi.tt bunoevom, poriluk

keljom ti konbinirath povree po .
vlastitom izboru. b |
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POVRTNI RIZOTO § GRASKON

500 g mladog graska

1 vezica persina

6(29 Pancete Podravka

4 zZlice maslinova ulja

1-2 mlada luka

1 ¢eSanj CeSnjaka

00 d Rize Arborio Zlato polje
-Vegeta Natur povrtna kocka

egeta Maestro crni

e papar

50 mi yrhnja za kuhanje

40 g sira Grana Padano

ati u vruéu posolienu yodu. Kuhanod ohladite pod
23 | zajedno s pola yezice

|odke, a zatim na
udi stavite pancetu, kratko
dodajte protisnuti &edn-
alo tople vode. Dodajte

(oko 900 mi) pirjajte na
jte pire od graska
vrhnje

persina usitnite u pire.

komadice. Na zagrijano mas

poprzite i dodajte narezani ml
jak i rizu. Kratko popecite Uz mi
Vegeta Natur povrtnu kocku i uz dodavanj
laganoj vatri te povremeno promi]e%a]te. Pr
i grasak, pospite paprom i posolite po potre
7a kuhanje i pospite naribanim sirom.

adi luk. Kad uvene,
jesanje pPa ulijte m
e vode
ed kraj umijesa
bi. Na kraju umijesajte

Topli rizoto posluzite posut narezahim perSinom.

loristiti L brzo

savjer: Mozete
gradak PodravRA.

cmrznutl mladt




25,0 d rize Arborio Podravka
3 Zlice maslinova ulja
500 ml vode
— 2 Zlicice Vegete
—7 Natur uni —
oy iverzal (6 9
1vreéica zamrz j
nute mjesavi o
purecies: jeSavine povrcéa Kraljevski mix
2 vée§nja ceSnjaka
]/z;ﬂ(_:a Vegete Maestro kurkume
5 Zli¢ice Vegete Maestro crnog mljevenog papr
a

Rizu operite i lagano poprzite na slici maslinova ulja.

U vodu koju ste zakuhali dodajte Vegetu Natur univerzal i njome
j klopljenu na laganoj vatri

podl'\jeva]te poprzenu rizu pa |

tako dugo dok nije kuhana (20-ak ostalom zagrijanom

maslinovu ulju poprzite sitno nasjeckani luk do zlatnozute boje, dodajte
zamrznuto povrce, protisnuti gednjak i pirjajte na laganoj vatri10-15
minuta. Pirjanom povrcu dodaite kuhanu rizu, pospite kurkumom

i paprom i sve lagano izmijesajte.

peceno meso i zelenu salatu.

7 LY

posluzite kao prilog uz

Fon, D& VEGETA,
-, ';E ‘\-f:_- & w«; 1
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:(5):) g Spageta Zlato polje
1luk (100 g)

6 |vnalih tikvica (oko 500 g)
4vzlice maslinova ulja

1 ¢eSanj ceSnjaka

Sok 1limuna

ZliCica Vegete Natur univerzal (39)

Sir ribanac za posluzivanje

ati u Kipucu posoljenu vodu.
te luk na ploske; a tikvice na tanke ploskice.

j tavi popecite luk da postane staklast.
te uz mijesanje.
sok i Vegetu Natur.

§pagete stavite kuh
7a to vrijeme narezi
Na zagrijano ulje u Siro
Dodaite tikvice i sve zajedno popeci
Zatim dodaijte protisnuti gednjak, limunov
Umijesajte skuhane i ocijedene gpagete.
Jelo maknite s vatre i posluzite posuto listi¢ima sira.

psebnie arovant
]:vajot'wwu .

Sa\/jet:JeLo ée dobikl p
pospete L ga ‘PDPYVZ.CV\/LWL
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150 g Podravskog Speka Podravka
5_0 g mladog Spinata
4 jaja
1 I krem sira (ricotta) : L
,cu: Vegete Natur univerzal (3 g)__ad

g Spageta (ili Zlatica rezanaca) Zlato polje

: Vo

e

podravski §pek narezite na kockice. Spinat operite, dobro ocijedite i
usitnite U elektricnoj sjeckalici. Spinatu dodajte razmucena jaja, krem Sir
i Vegetu Natur. Spagete skuhajte U poso\]eno] kipucoj vodi. Zagrijte Siru
tavu i u njoj popecite pek da postane hrskav. Spek izvadite, ana
preostalu pashocu u tavu ulijte pr'\prem\jeni $pinat, kratko zagrijte Uz

mijesanje i dodaite vruce §pagete (po potrebi i malo vode u kojojsuse =
kuhali). Sve promi}eéajte te maknite S vatre.

Tople gpagete posluzite posute hrskavim $pekom. )



O[] KRUMP|RA 7 300 g $unke za pizzu
/ 2 500 mi Passate Podravka Y
ézlzllce maslinova ulja e
ZliCice Vegete Ma |
estro ori
300 g mozzarelle gana

i‘.& i

Krumpire dobro operite i osusite. Svaki krumpir zarezite i unutradnjost
natrljajte Vegetom Natur univerzal, stavite u posudu za pecen]e kojoj ste
dno prekrili vO { inuta u prethodno zagrijanoj pecnici na
200 °C. lzvadite K i i rez pira stavite plosku sunke,
zalijte pasiranom t te dodali maslinovo ulje i-origano, svaki
m i zapecite 7 minuta, odnosho

krumpir pospite na
tako dugo dok se sirne O

ajcicom u koju s
ribanom mozzarello
topi.

posluzite odmah uz ¢asu piva.

it
4l ;
b-"' _"'E"a lu 3 W?Km
e e
. -{\;} VEGEfﬁ
fy"'-’
sa\(]ct Z.a ovaRvw walo
almgaogu ‘FLZZIA V\:MJ'OD[;JL Az
su LiBki krumpirt. Tl
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LAZANJE U TV

2 zZlice maslinova ulja
200 g luka

500 g mljevenog mesa

2 7licice Vegete Natur univerzal (6 g)
100 ml vode

1 konzerva pelata Podravka (400 g)
1Zlicica Vegete Maestro origana

250 g mozzarelle

60 g parmezana

6 listova lazanja

' ZliCice Vegeta Maestro crnog mljevenog papra

natroajte
R, & mquesto

savje: Lictove lazan@

a wronite U Wmesnd u’w:u
11ebttl

njith mozete wpotrt)
Liroke rezance.



2 tikvice
6 cherry rajcica
120 g mozzarelle
8 jaja
- I|C|ca egete Natur univerzal (3g) __
) g naribanog sira Grana Padan
3 Zlice maslinova ulja °
2 CeSnja CeSnjaka
Vegeta Maestro Sareni papar

posolite i stavite sa

Tikvice narezite ha dugacke tanke ploske, lagano
o7ite na ploske. Jaja

ctrane. Rajcice prerezite popola, a mozzarellu nar

razmutite, umijesajte Vegetu Natur i naribani sir.

U tavu (lava ili metalnu s debelim dnom) ulijte ulje' ctavite ¢esnje ¢esnja-
Kka. Stavite i rajcice, kratko ih popecite i izvadite. Maknite i Zednjak pa ulijte
smjesu od jaja. Po njoj rasporedite ploske tikvica, mozzarelle rajcice.
Pecite na laganoj vatri nekoliko minuta.

Gotovu fritaju pospite &arenim paprom i posluzite sa salatom.

sSavjet: Akone mozete bez wesa, w jaja mozete
dodatt L kot kolut loobasioe. ARp mate @V koja
tolew peéwiou, f it
20-ak Minta U p
cve radite wa tavi,
< debljim dAnovm-

upotr’ujeb'»te lava tavu W metaln
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Tijesto:

280 g Ostrog brasna Podravka
Prstohvat soli

1 Zli¢ica Praska za pecivo Dolcela
140 g maslaca

100 g krem sira

Nadjev:

2 Zlice ulja

60 g luka

300 g gljiva

1 ¢eSanj ceSnjaka

(iz uljne otopine) Podravka
3 jaja

300 ml slatkog vrhnja

100 g krem sira (ricotta)
50 g naribanog parmezana
1zlica Glatkog brasna Podravka

Vegeta Maestro crni papar
Vegeta Maestro muskatni orascic¢
1zli¢ica Vegeta Maestro vlasca
1Zlica narezanog svjeZeg persina
2 Kranjske kobasice Podravka

Savjet: @uiche s gljivama

{ kobasicama mozete priprenity

g tstl nadin b s Lisnatlm
tijeston.

2 Zli¢ice Vegete Natur univerzal (6 g) __

2

Brasno pomijesajte sa soli, praSkom za pecivo
i dodajte na listice narezan hladan maslac.
Elektricnom mijeSalicom izmijeSajte sastojke
u zrnatu smjesu te na kraju dodajte krem sir

i Zlicu vode pa umijesite glatko tijesto. Zam-
otajte ga u prozirnu foliju i drzite u hladnjaku
30 minuta. Tijesto razvaljajte na pobrasn-
jenoj podlozi, izrezite na krugove i stavite u
namascene posude za pite (@ 12 cm) tako da
prekrijete i rubove. Na zagrijano ulje stavite
sitno narezan luk i popecite do zlatne

boje. Dodajte narezane gljive, kratko popecite
te dodajte nasjeckan ¢eSnjak. Maknite s vatre
i ostavite da se ohladi. Jaja i slatko vrhnje
dobro promijeSajte, a zatim dodajte krem sir,
parmezan, brasno, Vegetu Natur, mljeveni
papar, malo naribanog muskatnog orascica,
vlasac i persSin. Dodajte pripremljene gljive,
promijeSajte i nanesite preko tijesta. Kobasice
narezite na ploske i posloZzite PO POVISiNig, -
Pecite u pecnici zagrijanoj na 170 °C okortsaty

dok povrsina Ne postane rumena, jesto.
hrskavo. - o1
Mini quiche

ostavite da
se malo
ohladi prije
posluzivanja.



- 4.

500 ml vode

1Vegeta Natur goveda kocka

600 g govedine za juhu
Umak od hrena:

150 g hrena

300 ml govede juhe
200 g jabuka

Sol

§0 ml jabucnog octa
Zlicica Secera

Yivrucu yodu stavite Vegeta Natur govedu kocku,

govedinui pustite da zakipi. Pot
“‘tako dugo dok meso ne postane mekano. Hren ogulite;
paribajte i zalijte priprem\]enom ]uhom’ u-kojojse
'k_uha\a'govedina. Dodaite naribane jabuke; sol, ocat
i 1'§eé_er i kratko prokuhajte.

_'_ Posluzite s kuhanom govedinom i kukuruznim kruhom.

¢ fino 1 <oBnD WESD,
uhatl w vruwbu vodu.
MESU L Meso
v hranjivime

savjee: Kad Zelit
wvijeR 9@ stavite
Veuba Voda Zatvara pove 1
ostaje SoEW0 SA caBuVaAnIM

T E] clma.

om smanjite vatru i kuhaite i

jednostavno

oslivia B2t
L, '-’*?CJ
~Suy

T n

f

r i - =
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Sootoni £
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e

1vedi odrezak od
—— ramsteka bez kosti .
2 Zlicice Vegete Natur Chili (6 osu (debljine 2 cm)

200 g narezane lisnate salate i

:(g(s)talke, rikule-, crvenog radi(:(:::k:ttlf':: |||:t°Va welene salate
g cherry rajcice e

100 g salatnog krastavca

60 ml maslinova ulja

Ocijeden limunov sok

L e
SR L1 -

rezanu salatu, narezane rajcice
(u debljam sloju) ina nju

u pripremite na rezance na
oblozi Vegetom Natur

i krastavac. Na dasku pospite Vegetu Natur Chili

stavite odrezak. Nekoliko puta 92 okrenite da se
Chili pa stavite na zagrijanu i nauljenu grill tavu. Popecite odrezak na 1ac01

vatri s obiju strana nekoliko minuta. Zatim odrezak stavite na dasku te jo3
topao narezite na tanke plo3ke. Meso stavite na salatu, nakapaite 7 |
maslinovim ulje vim sokom, promuesayte i posluzite. i 3 i 4

U zdjeli za salat

m i limuno

VEGETA

savjet: Mozete ?r'»prem'u—
1 brusketuw tako da wa e 1
apccewu?toshu kruha B et ‘v, . = i
B 2
- _ i 'r. |
4 | FEE

ctavite zacwxdewu salatuw
u'preho "‘:l"' WAYEZAND WESD-
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4
y
‘ _a
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e

jednostavno

280 g konzervir
anog K Seé

200 o g Kukuruza Sec¢erca Podravka

3 mlada luka

2cice Vegete Natur Chili (6 g)

: ::)lca nasjeckanog persina

g Glatkog brasna P
\ odra
Ulje za przenje e

Umak:

25vO g grckog jogurta

2 zlice maslinova ulja
—

Ya zI_|C|ce Vegete Natur Chili
Naribana korica limete

Ocijedenom kukuruzu dodaite naribanu mrkvu, narezani miadi luk,

perdini Vegetu Natur Chili. Dobro prom'\]eéaite, dodaite brasno,

promiie§a]te i ostavite 10-ak min). Od pripremliene smjese oblikujte
popetke i popecite U tavi na malo zagrijanog ulja sa svake strane
nekoliko minuta do zlatne boje. Za umak, areki jogurt pomi]eﬁajte
s maslinovim uljem, Vegetom Natur Chili i koricom limete.

Popecke umocite u umak i uzivajte.

SN VEGETA IR

ik

AL

9 NATUR, ez

Savjet: Dio glatkog brasna
mozete zami:jewi,ti bragnom ool
slanutka ill heljde Z.ito.




500 . . - .
o i ;:Illliztme (bijelo meso bez koze)
200 g luka

200 g mrkve

200 g korijena celera

100 g korijena persina

11vode

2 Vegeta Natur kokogje kocke

200 g Konzerviranog graska Podravka

Noklice:
2jaja
100 g Glatko §
g brasna Pod
Prstohvat soli e
2 zZlice nasjeckanog persina * «
"W “

A —— e

l |J-f
zagruanom uhu przlte

arezite na kockice. Na
sto povrée dok n

luk i naribano korjena
kratko sve zajedno
ta Natur Kkokogje bujone,

na laganoj vatri 30-ak minuta. Od jaja, braéna, solii p
umijesajte tijesto za a noklice. U kipuc¢u juhu dodajte noklice i ku

jos 10- -ak minuta. Nakon noklica
u juhu dodajte oprani i ocijedeni grasak. W

Meso operite in
sitno nasjeckani

Dodajte piletinu i
zakipi, dodajte Vege

ce uRruha Jte tako

da Zliew RoJowu bete th grabitt
v stavLJatv, u juhu drzite kRratkRo i
w junt da postawe Vruea 'P“

’cldesto wete qu:ut» —za Zlew.

sacht Mokl

e omeksa.

poprzite. Zalijte vodom i kad
pok\op\te i kuhajte
ersina V\hcom




500 ml vode

200 g buce

200 g poriluka

100 g korijena celera

2 Zlice lis¢a celera

1 geta Natur povrtna kocka
2 zlice bucina ulja

1Zlica bucinih sjemenki

odu stavite ogiscenu i narezanu buéu, poriluk i celer.
tnu kocku i kuhajte 10-ak minuta.
der, dodaijte lisce celera miksajte

U kipu¢u v
Dodaite Vegeta Natur povr
Maknite s vatre i stavite u blen
nekoliko minuta.
Pripremljenu juhu pos!
posipanu sjemenkama.

uZite odmah pokapanu puginim uljem i

savjet: poriluk mozete
zavwi.jcwi,ti, Lukont.




jednostavno

200 g krumpira
500 g Sparo Bl il

ga (bijelih ili zeleni
20 g maslaca elenih)

3
100 g luka s
% vezice persina .’_i i r.g .

50 ml bijelog vina

2 Zliice Vegete Natur univerzal [

100 ml slatkog vrhnja

» o

—_—

4vp.opriene ploske bageta
1 3I!ca poprzenih sjemenki bundeve
1zlica narezanog vlasca

o : .

Krumpir ogulite i narezite, a 5parogeé dijelova. |

Na zagrijani maslac stavite narezani luk i kratko popecite da postane staklast. Doda-

jte Kkrumpir, $paroge; nasjeckani persin i ulijte toliko vo iie sastojke. Pustite
neka zakipi i kuhajte oko 25 minuta. Potkraj kuhanja ulij ij ‘v i dodajte Vegetu
Natur. Kratko ohladite, usitnite gtapnim mikserom, yratite na vatru, PO potrebi doda-
jte vode da dobijete zeljenu gustocu i ulijte slatko yrhnje. Juha je gotova kad zakipi. |
Juhu rasporedite U tanjure. U svaki tanjur stavite plosku 1
kruha i na nju pos!

&jrano jaje:

Sve pospite sjemenkama pundeve i viascem pa posluzite.

iteza whragavanie

savjet: Do kewhanih Eparoga oStV
sdliznia doba.

-
N * juhe._)uhajc pozeljan obrok u sVa 9
R = Hrant was, grije, idviva L vrata dobro ms?otoievxje.
e Puna Vitaming, vlakana L minerald s dodatkom
o B \‘\ jajeca { tosta, sjemcwkai, bundeve i sViezed bilja
- Vicokovrijedanje i cfelovit obroR-



iR
VARIVC) § MESNIM OKRUGLICAMA

3

.
-\".#K-F Ea ; =
y .._,,. 4 I-{q._ BT AL o
gl et ‘& 3 ﬂ?*ﬂ#&il?"l S
- e S

e

&-_- ._ el T

- - P T TR
i o J L
v o y ;
A i .'.*— - =
» e -

:__)_‘_p' e

80 g Jecmene kase Zlato Polje

400 g mljevenog pile¢eg mesa
50 g kruha (usitnjen)

1 Zumanjak

Sol

V(vageta Maestro crni papar
1Zlica narezanog persina

3 zZlice maslinova ulja

50 g luka

2 mrkve

1Vegeta Natur kokosja koc
okosja koc

400 g kelja “

50 g mladog Spinata

vodu i kuhajte dok ne omeksa.

Mljevenom mesu dodajte kruh, sumanjak, ol mijeveni crni papar, persin
i dobro izmijesajte. Na zagrijano maslinovo ulje stavite sitno narezani luk,

popecite da bude staklast i dodajte mrkvu narezanu na p\oéke."Kratko popecite
d zakipi, dodajte \Vegeta Natur kokogju kocku.

te ulijte oko 1 | top

Od meshe smjese oblikuj i dodajte U jelo. Umijesajte opran i narezan
kelj te sve zajedno kuhajte na laganoj vatri 20-ak minuta. potkraj kuhanja
dodajte listice gpinata, ocijedenu jemenu kasu, po potrebi posolite i popaprite.

Jetmenu kadu stavite kuhati U kipucu

Toplo varivo posluzite s popeéenim ploskama kruha.

wtw'gjajeLa,

savjet: AR volite pika
esnina oRrugLeaMA W w junu mozete

dodati Vegera Maestro ohill.

by, OO




2 Zlice maslinova ulja

100 g luka

kg Ietine (batak, zabatak, krila, prsa)
1 rgaca Vegete Natur za piletinu ,
0 g zelene svjeze paprike
:00 g svjeze rajcice
Zli¢ica Vegete M
aestro crven j
190 s e slatke mljevene paprike
1zli¢ica OStrog brasna Podravka

b i A R fadus bi ¥ BN *
PRIRPITR L aaad RELEY .
SEPIRRE U Tt SRETRAR LA .“,‘_‘_‘\,‘.‘.“\v‘_’_’m‘__ PN

laca poprzite sitno nasieckant luk do

Natur za piletinu i zapecite
jcicu narezanu na
3 laganoj vatri uz
te vrhnje U koje ste

ppdav il 4 1A’

Na mjesavini maslinova ulja i mas

svjetlozute boje. Komade piletine hatrljajte \egetom
5 obiju strana. Dodaijte papriku narezanu nNa rezance i ra
kockice. Pospite mljevenom paprikom i pokloplieno pirjajte N
povremeno mijesanje i podlijev’an}e vodom. Na kraju umijesaj
umijesali brasno'i kratko prokuhajte.

posluzite s kuhanim njokima i salatom.

savjat:

Z.a pripremut ovakve

vrste jela u finom wmarw
mesu 0OVEZNO clinite koZiow-




4

e |
e g |

3 Zlice ulja
80 g krusnih mrvica

e
. 1 e

TR

Foa’s
[

Komade piletine pospite Vegetom Natur za zlatnu piletinu, promi}eéajte da
se \egeta ravnomjerno rasporedi PO mesu i ostavite marinirati 30 minuta.
Mariniranu piletinu 2atim uvaljajte U Kkrugne mrvice i poslozite U posudu za
pecenje prekrivenu papirom, za pecenje. Piletinu nakapaite uliem i pecite oko
40 minuta U pecnici zagrijanoj na 180.°C, dokne dobije rumenu boju.

Toplu hrskavu piletinu posluzite sa galsom i popeéenim kruhom.

savje: Za alEu na ZAGrjano wlje stavite sitno
narezant Lk (220 9) 'L?o'peci.te da postane ctaklast.
Dodajte i lockice warezanu PAP keuw (@ eomada) b
astavike pljatt Uz POVIEMEND mijesanje. SMA njite
vatrw L porLopYeno phjajee A paprira pusti tekubinu,
o we ZAgY. Z At otklopite, dodajte ?roti,smt'u
Setan tednjara, col, Veoera Maestro mljevent papars
malo Veaeea Maestro chillija b makenite s vatre.

w aldu wdjesajte = Zlice aceta baleanicn i Zliew
svjezea peréina te ostavite da se onladi.
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o il -v
4 1/
ra
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’ 4 pileéa filea (s koZom)

WONATINAPLETIAS POVREEN T

Vegeta Maestro nasjeckani ruzmarin

jednostavno

Prilog:
:Zkg mladog krumpira (mali)
g Podravskog §
peka Po
20 g maslaca e
1zlica maslinova ulja
25
> ;igif;n\;:r;uttongladog graska Podravka
eta Ma itnj
o estro usitnjenog bosiljka
Vtveg.jeta Maestro crni papar
1Zlica nasjeckanog persina

Qstavite marinirati
pirom. Pospite s malo
a da kozica

ur za piletinu i prelijte uljem.

du za pecenje prekrivenu pa
oC. Pecite 0ko 30 minut

Pilece filee pospite Vegetom Nat
stavite U posu

10 minuta, @ zatim:
ruzmarina i stavite U pecnicu zagrijanu na 200
postane hrskava. '
Mladi krumpir ogulite, a ako je vedi,
narezani spek da postane hrskav. |Z\{_adite g
vo ulje. Kad se zagrije, dodajte keumpir i popecite ga
grasak, posiliak, sol, papar i ulijte malo vode. Pokloplieno pirjajt
povrce ne bude gotovo. NERACI pospite hrskavim gpekom i persinon.

komade. U tavi popecite.
iu stavite maslac i maslino-

‘prerezite 9a na m_an]e
aiztave,al nj

da dobije zlatnu poju. Dodajte
¢ 15-ak minuta, dok

etinu posluzite s aromatién'\m povrcem.

Savjer: unjesto pileseg filea
mozete Pr’qaremiti batke sa
zabatkow i ?LLe WAYEZAND

wat kkomade.

Socnu pil




2 AN

HRSKANA PILECH RAZNTIC

5 g pileceg filea
— cc Vegete Natur univerzal (6 g) g
Sirokih zelenih m
3 mrkve ahne
2jaja
Sol

100 g kukuruznih
. pahuljic
Ulje za przenje fica (cornflakes)

\Nllegefta Maestro Sareni papar
aslinovo ulje za posluzivanje

na pod]ednake kockice i pospite Vegetom Natur.

Mahune stavite kuhati u posoljenu yrucéu vodu zajedno S mrkvom.
Povrce skuhaijte al dente te 9a ohladite pod mlazom hladne vode. Nekoliko
mahuna narezite na v kica mesa. Jednu mrkvu narezite na ploske
j ikuj ~Na drvene gtapice za raznjice nanizite
naizmjenicno i o e i posolite, @ cornflakes grubo
usitnite u elektriénoj sjec i j i ¢a ymodite U jaje, @ zatim
uvaliajte U cornflakes. U &iroj posudi zagrij ine) i ispecite
raznjice sa <vih strana do Zlatnorumene boje. Raznjice stavite na upijajuci

papir da uklonite yidak masnoce.

Piletinu narezite

Posluzite hrskave raznjice s povréem, pospite
mijevenim Zarenim paprom i nakapajte maslinovim uljiem.




ooo g pileceg filea b
= vrecica Ve [1[31] '
~EETC T
4 Zlice maslinova 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

iletinu. pokapajte limu-
te, Ostavite da

|uk narezan na
Kada piletina dobije zlatnozutu

Vegetom Natur za P
auljaisve dobro promi]eéaj

pilecifile narezite na trakice i pospite
rijanom ulju poprzite

novim sokom, dodaite 2 Zlice maslinoVv
se marinira 20-ak minuta. Na preostalom zag
ploske pa dodajte mariniranu piletinu s marinadom.
boju, dodajte rajcicu narezanu na ko i ezane na rezance. Pirjajte
15 minuta dok povrée ne omeksa. Tortilje zagrijte na suhoj tavi. Kiselo vrhnje
i majonezu dobro izmijesajte. Na svaku priprem\]enu tortilju razdijelite
pripremlieno meso, dodajte Kukuruz i umak od jogurta i majoneze.

Pripremljenu tortilju zamotajte i odmah posluzite.

ke tortilju po Zelji dodajte
reckava, ?wcer'wa,
atovilac i sL.)-

Savjet: LsVA
Listove zelene calate (
endivija, leristalika, W




~ inarezitena

kg svinjskih kotleta
vrecica Vegete Natu i -
e » —
T za svinjetinu

Pire od bundeve:

600 g bundeve

2 CeSnja CeSnjaka

1 Zlica maslinova ulja

2 Kranjske kobasice Podravka

11
|

'Kot\ete‘ opente osu5|te i natrhalte Vegetom Natur za
svinjetinu. Na zagrijanom ulju popeute meso do lijepe

i z\atnOSmede boje s obiju strana Bundevu oguhte operite

kOCleG Stavute je kuhatl na paru zajedno
njakom Kad pundeva po mekana,

g ousce.mm ces
é | pir

Savjet: Bundev moete Ruhath t u vod,
all Ruhoguou Je wa 'P“V" saduvat tete sve
Mramuve sustoJm a pwe te bitl Rrevwas‘cldb

v uhwsvvldl,




X ’

SOOI LUNGIC § TIESTENINOM | R

Sok 1 narance
100 ml slatkog vina

20 g maslaca
' 2 Zlice maslinova ulja
200 g luka
100 ml vrhnja za kuhanje

4(30 g Rezanaca Sirokih s jajima Zlato polje
4 Zlice naribanog sira (parmezan, Grana Padano)
Vegeta Maestro chili sa soli

Sviniski file ocistite od kozica i suvisne masnoce. Narezite ga

pdtom na deblje odreske i pospite Vegetom Natur za svinjetinu. &
" Pomijesajte narancin sok i vino i prelijte preko,me’sa..P(jst_ite_da'se'
| marinira’30 minuta. Tjesteninu skuhajte u posolienoj vodi. U $iroj
" tavi zagrijte maslac i maslinovo uljeina njega stavite luk narezan
na ploske. Popecite da luk postane staklast te dodajte mesos
'marinadomn. Sve zajedno popecite Uz mijesanje. Kad je meso .
“ gotovo, ulijte vrhnje i nastavite pirjati nekoliko minuta_—a. /

i Prfbrem[}eni lungic pos|u2ité'p_reko .éiro_kiH rezané_éé
( te pospite naribanim sirom i cilijem sasoli..

Savjet: Svinjski file je meso koje se kratko
tretira wujaﬁqj vatri. Umjesto vrhnja za
kuhanje mozete wpotrijebiti Rokosovo
mlijeko koje te dati poseban Eeih ovom jelue.




40 ¢ -

= ska teleéeg kotleta bez kosti (oko 500
ice Vegete Natur univerzal (6 g) ?

Vevgeta Maestro crni papar -

3 Zlice maslinova ulja

20 g maslaca

Salata:
250 g gljiva
20 g maslaca
Sol
8? ml maslinova ulja
1Zlica limunova soka
v, 3lici
5 ZliCice Vegeta Maestro susenog origana

100 g rikule a
h ¥ _-'m I

arezane kotlete pospite Vegetom Natur i crnim paprom. Na dobro
tavi kratko popecite meso s obiju strana. Meso zatim
{venu papirom i pecite 20-ak B
minuta u pecnici zagrijanoj na 150 °C. Peceno meso premaZzite omeksanim )
maslacem. Pokrijte 9a da odstoji dok pripremate ostatak jela. Gljive
otistite i narezite na vece komade. Na zagrijanom maslacu popecite gljive
nekoliko minuta. Lagano ih posolite, popaprite i ostavite da se malo ohlade.
U zdjelici pomi]eéa]te maslinovo ulje, limunov sok i origano.
Gljivama dodaite rikulu pa sve prelijte priprem\]enim umakom.
Za poslui'\vanje na tanjur stavite salatu, preko nje narezane
telece kotlete, pospite listicima sira ribanca i posluzite.

Tanko n
zagrijanom ulju u
stavite U posudu za pecenje prekr

Savjer: Za oV calatu wajoolje
¢ kovistitl ronbinaciju giiva, _
pa ?realLuievwo bukovace, | SN :g.u'tl“"' I
i citarke ill shitake. Do rirule i : f

moete Zamienttl i drugonm 5
camoniklom salatom. y
W



& jednostavno

x o -
100 g meda N

ECEN LOSOS U EDEROH UMAK

fileta lososa (oko 800 g)
— 3 Zlicice Vegete Na i
- [ tur univerz :
4 Zlice maslinova ulja —

1zlicica Vegete
Maes :
1limun tro crnog mljevenog papra

ok, Vegetu Natur univerzal i slatku papriku.

Losos ocistite, operite, natrljajte dvije zlicice Vegete Natur univerzal

i pecite na dvije zlice zagrijanog ulja do zlatne boje. Zatim in preokrenite,
dodajte preosta\o ulje, nasjeckani ¢ednjak i papar pa kratko popecite.
Losos izvadite,au tavu u kojoj se pekao 10s0S dodajte pripremlienu
smjesu od meda i limun narezan na Kkrigke. Umak kratko prokuhajte.

Pomijesajte med, limunov s

priprem\]enim umakom i posluzite

Peceni |0s0s prelijte
s kuhanom rizom i salatom.

e
n@!‘ { *.ﬁ
(% VEGETA

Savjet: Losos pecite tako da je Roza : =
’ v <A r . N

okrenuka prevd dolje. Losos wozete N et

ko prewsd Aol LOE Bt NATUR,

psluzitl L s leuhanwlwe 'Po\/roevw - i R

(orokula, a\/jc’cuéa, mrkva) -




2t

L0505 § KORICOM OD TIRWICA. —

4 file i : i 1)
o talososa (600 9) 3 A i ! } Iil fH
- ecice Vegete Natur za ribu (15 g ' | i {8 “ '
egeta Maestro usitnjeni kopar s )
3 mlade tikvice |
Vegeta Maestro crni

crni
Sol papar

3 Zlice maslinova ulja

b

Losos pospite Vegetom Natur za ribu te koprom. Poslozite 9a

s kozom prema dolje u posudu za pecenje prekrivenu papirom

za pecenje. Tikvice naribajte na ribez, pospite paprom, malo posolite
i prom'\]eéa]te. SEN nanesite na filete pa nakapaijte maslinovim
uljem. Stavite U pecnicu zagrijanu na 180 °C i pecite 15-ak minuta.

posluzite 10S0S S kuhanim krumpirima.

savjet: Losos nenofte predugo peél, tako

4e ostatl sotaw RAO daje poEiran.
Tievicama wmozete dodati L 70 9 listiéa
badema Rojt &e ovonm jelu datt hrskavost.




%

.

i

{20,

\, min

o

4 fileta bijele rib ic

filet e (osli¢, brancin) o

2 I;lce Vegete Natur za ribu (6 k° °0e
4 Zlice maslinova ulja
2 limuna

200 g cherry rajcica

Riblje filete pospite Vegetom Natur za ribu. Papir Za petenje narezite
na 4 komada velicine 40 cm X 40 cmi premazite 9a maslinovim uljem.
Na priprem\]eni papir poloZite filet ribe, PO njemu rasporedite na kolutove
narezan limun i rajéice narezane na polovice. Pokapajte maslinovim

da dobijete $kartoc. ponovite tako da dobijete 4 gkartoca.

uljem i zatvorite
Pripremljene gkartoce stavite na lim za petenje i pecite 10 minuta

u pecnici zagrijanoj na 220 °C.

- Ribu posluzite S kuhanim Krumpirom koji ste posuli

nasjeckanim perSinom i nakapali maslinovim uljem.

savjet: Prije nego o zatvorike ERAYE0C,
rlow wozete wuhaputi i suhim

bt elim vinow.



PO RECEPTU ...

< BIRANO POVRCE | ZACINI
<. (ISTA JADRANSKA SOL
<. BEZ POIALNACA OKUSA I ADITIVA

ViSe recepata i ideja potrazite na www.vegeta.hr
i www.coolinarika.com



