


SORZAY

OMATICAN STEAK S POVRCEM

¢ TUNA NA RIKULI
PILECA KRILCA S ROSTILJA
ODRESCI NA KUS-KUSU

POVRTNA JUHA
POVRCE 1Z TAVE

PILETINA S PIRJANIM SAMPINJONIMA
TOPLA SALATA S PORILUKOM

KREM JUHA OD KELJA S KOBASICAMA
BROKULA S PIKANTNIM PRELJEVOM
LUNGIC U PANCETI

MESNA STRUCA

PILECA JUHA S BROKULOM

RIZOTO S TIKVICAMA

|ZVOR NAJFINIJEG OKUSA

Ponekad samo kap inspiracije moze
znaciti razliku izmedu prosjecnog
kuhara i vrhunskog strucnjaka. Zato je tu
Vegeta Natur, tekuci dodatak jelima koji
¢e naglasiti ono najbolje u okusu vasih
omiljenih jela, a neke buduce kulinarske
avanture uciniti sigurnim uspjehom.

Esencija mirisnog ljup¢aca uz dodatak
Ciste morske soli, a bez bojila i pojacivaca
okusa savrseno ce se sljubiti sa sastojcima
i priustiti vam ukusan zalogaj. Vec tri do
pet kapi ucinit ¢e vase marinade, juhe,
umake te jela od mesa, povrcaiili ribe
prirodno neodoljivima.

Vegeta Natur tekuci dodatak dolazi
direktno iz kuharice majke prirode,

a svi dobro znamo da se za njezinim
stolom najbolje jede.

Vegeta Natur.
Po receptu majke prirode.




2 odreska ramsteka, debljine 2 cm
Sol

Vegeta Maestro crni papar

2 zZlice ulja s
Vegeta Natur tekucéi dodatak
1luk

1tikvica

150 g gljiva

3 Zlice maslinova ulja

1zlicica narezanog persina

1 protisnuti ceSanj ceSnjaka

Povrce stavite u posudu te prelute
maslinova ulja, persma i cesnjaka

Tople odreske poslu2|te nakapane Vegetom At
Natur tekucim dodatk_om_ koji ¢e jelu .d_atl

. dodatnu notu i prilog od povréa koji takoder.
nakapajte Vegetom Natur tekucim dodatkom.

squet Meso wakow pecewJa pthothe
{ ostavite neka StQJL 5 — 10 milnuta,
Lo be muw datl vetu soowost
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TUNA A RIKULI

2 zZlice maslinova ulja

Sol

Vegeta Maestro crni papar

Y4 7li¢ice naribanog dumbira

1 ¢eSanj CeSnjaka ay

Prstohvat Vegete Maestro majcine dusice
_

Prstohvat cilija =

e Salata:
....-—-1';..."' 1 Zuta paprika
il 100 g cherry rajcica
g 2 zlice maslinova ulja
—a= 40 g mlade rikule

2 kuhana jaja

Na dvije Zlice dobro zagrijanog ulja stavite tunu narezanu na
kocke. Popecite sa svih strana (povremeno promijesajte) da
bude zapeéena, a u sredini ostane ruzicasta.

Tunu-izvadite, lagano posolite, pospite svjeze mljevenim crnim
paprom i prelijte uljem od pecenja. Dodajte dumbir, protisnuti
cesSnjak, majcinu-dusicu, Vegetu Natur tekuci dodatak i nasjec-
kani ¢ili. Ostavite sa strane, a u istoj tavi pripremite povrce.
Na2 Zlice maslinova ulja stavite papriku narezanu na kocke.
Kratko popecite, pa dodajte rajcice prerezane na polovice.

—-ﬁ-ié
fﬂﬁz 1 Na tanjur-za posluzivanje stavite rikulu, popeceno povrée,
—_— preko njegatunu zajedno s uljem-i zacinima. Salati dodajte- '

jaja-narezana na ploske i sve joS nakapajte Vegetom Natur
tekuc¢im dodatkom. Posluzite odmah kao samostalnojelo,
uz popecene ploske kruha.

: sa\(jct: Tunu pecite kratko na
jagoj vatri kako bi ostala soéna.
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PLECA KRILCA § ROSTILIA
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800 g piledih krilca (bez vrhova, mali batci)
Sol

Vegeta Maestro crni papar

Prstohvat Vegete Maestro ruzmarina

1zlica meda (ili javorova sirupa)

1zlicica Vegete Maestro slatke crvene paprike
3 Zlice ulja

2 ZliCice Vegete Natur tekuceg dodatka

Piletinu lagano posolite i stavite u posudu.
Dodajte svjeze mljeveni crni papar, ruzmarin,
med, slatku papriku i ulje. Sve dobro promijesajte
i ostavite u marinadi najmanje 30 minuta.

Meso ispecite na rostilju sa svih strana. Kad je
gotovo, stavite ga u posudu i nakapajte Vegetom
Natur tekué¢im dodatkom. Pustite neka kratko
odstoji i posluzite s pe¢enim krumpirima i salatom.
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{spebl L na redetil 3 Z e
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ODR[S[:I NA KUS'KUSU - : C rtekuéeg dodatka

50 ml proseka (ili crnog vina)

Prstohvat Vegete Maestro majcine dusice
Vegeta Maestro crni papar

2 odreska svinjetine

Sol

Kuskus:

125 g Kus-kusa Zlato polje
Sol

2 Zlice maslinova ulja

U posudu stavite kus-kus, prelijte ga s 250 ml -
posoljene kipuce vode. Ostavite neka stoji 5
minuta. Dodajte maslinovo ulje, pa kus-kus
vilicom lagano razrahlite.

Za umak, Vegetu Natur tekuci dodatak izmijesajte
s maslinovim uljem, desertnim vinom, majcinom
dusicom i grubo mljevenim crnim paprom.

Odreske lagano posolite pa kratko prepecite u
teflonskoj tavi i izvadite.

Na tanjur za posluzivanje stavite kuhani kus-kus,
na njega narezani odrezak, prelijte pripremljenim
umakom i posluzite.

Savjet: Meso nemojte tubl
da dobijete odrezak Vet 94
tanko odrezite. Tako te bit

\ . » sobnije nakon pesena.



jednostavno §8

e i

1 Zlica maslinova ulja

2 mrkve (150 g)

50 g korijena celera

1luk (60 g)

2 krumpira (200 g)

1 stapka celera (60 g)

Sol

Vegeta Maestro mljeveni crni papar

1- 2 Zli¢ice Vegete Natur tekuceg dodatka _

Na zagrijano ulje stavite na ploSke
narezanu mrkvu te na kockice narezan
korijen celera i luk.

Kratko popecite pa ulijte oko 1,2 | vode.
Zagrijte pa kad zakipi, dodajte na kockice
narezani krumpir i narezanu stapku celera.

Kuhaijte na laganoj vatri oko 15 minuta te
posolite i popaprite.

Kad je juha gotova, dodajte Vegetu Natur
tekuci dodatak da zaokruzite okus jela.
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1svjeza crvena paprika
1svjeza Zuta paprika

200 g tikvica

100 g brokule

1glavica luka

3 zZlice maslinova ulja

1 ¢eSanj cesnjaka

Sol

Vegeta Maestro Sareni papar
100 g sira (feta ili skuta)

1- 2 li€ice Vegete Natur tekuéeg dodatka _

Paprike i tikvice narezite na tanje trakice, a
cvjetice brokule kratko prokuhajte u kipucoj
slanoj vodi i ocijedite.

Na zagrijano ulje u tavi stavite luk narezan na
ploske. Kratko popecite te dodajte paprike

i tikvice narezane na rezance. Popecite uz
mijeSanje da povrce ostane al dente. Dodajte
brokulu, nasjeckani ¢esSnjak, posolite i sve
lagano promijesajte.

Prije posluzivanja pospite narezanim sirom i
nakapajte Vegetom Natur tekué¢im dodatkom.

Posluzite s kuhanom rizom ili tjesteninom.
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PILETINA § PIRJANIN SAMPINJONIMA + (e

400 g Sampinjona

Vegeta Maestro crni papar

1 ¢eSanj ceSnjaka

Prstohvat Vegete Maestro majcine dusice
30 ml desertnog vina (prosek)
Sol

1- 2 Zlicice Vegete Natur tekuceg dodatka

Piletinu narezite na kockice i stavite na
zagrijano ulje u tavi. Popecite je:na jacoj
vatri uz mijeSanje, da dobije zlatnorumenu
boju. Dodajte narezane gljive i sve
zajedno popecite jos 5 minuta.

Sastojke pospite grubo mljevenim crnim
paprom, dodajte protisnuti cesSnjak, majcinu
dusicu, desertno vino i lagano posolite.

Kad je jelo gotovo, nakapajte ga
Vegetom Natur tekuc¢im dodatkom.

¢ s prilogom
alatowt.

AL savjerelo posiestt
i | - ’L’l«lrif ) saA S



150 g tjestenine Puzici s jajima Zlato polje
Sol

250 g poriluka

80 g luka

1 ¢eSanj ceSnjaka

4 Zlice maslinova ulja

Vegeta Maestro crni papar

1 Zlica nasjeckanog persina

1zlica poprzenog sezama :

1- 2 Zli¢ice Vegete Natur tekuceg dodatka

Tjesteninu skuhajte u posoljenoj vodi,
ocijedite i ohladite. Ocis¢eni poriluk prerezite
na kolutice, a luk nareZite na ploske.

Na zagrijano ulje u tavi stavite poriluk, luk i ceSnjak
pa popecite uz povremeno mijesanje.Pospite
svjeze mljevenim paprom i lagano posolite.

U tavu dodaijte tjesteninu, persin i zajedno popecite.

Jelo pospite sezamom i nakapajte Vegetom Natur
teku¢im dodatkom da dobijete pun okus.
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KREM JURR OD KELJA § KOBASICAMA

250 g krumpira

60 g luka

Sol

200 g lista kelja

Vegeta Maestro crni papar
Vegeta Maestro muskatni orascic
100 ml vrhnja za kuhanje

1- 2 kobasice (Kranjska Podravka)
1zlica ulja

savjet: Koristite zelenije Listove
 keljazbog LjepZe boje t k,)oLJLM
autritivinih vrijednostl.




300 g cvjetica brokule
Sol -
2 - 3 ploske prsuta

4 Zlice maslinova ulja
1% &ili papricice

1 ¢eSanj ceSnjaka
2 7licice Vegete Natur tekuéeg dodatka
13lica narezanog vlasca

savjet: Stabljiku brokule olabvr’o obistite
od zadebljanih dijelova, V:z’ﬂYCZ’Lte' t/m’

ploke { stavite kuhatl prije cvjetiea Jfr
Jjojje potrebno ViZe viemenn da omeRsa.




1 svinjski file (oko 400 g)

Sol

4 - 6 tankih ploski Pancete Podravka
_2 Zlice maslinova ulja

1- 2 Zlice viskija

Lungi¢ ocistite od suvisSne masnoce i zZilica'i posolite.

Na podlogu stavite plosSke pancete u nizu te na njih polozite
lungi¢.Zarolajte u savitak i pricvrstite ga pomocu kuhinjskog
konca. Polozite ga u posudu za pecenje prekrivenu papirom
i pecite oko 10 minuta u pecnici zagrijanoj na 200 °C.

Smanjite temperaturu na 170 °C i pecite jos 15 minuta.

Kad je pecen, ostavite ga neka stoji pet minuta,
a zatim narezite na Cetiri komada (ukoso).

U sok od pecenja dodajte maslinovo ulje; Vegetu Natur tekuci
dodatak i viski. Prilikom posluzivanja meso prelijte umakom.

Posluzite uz pire od krumpira s maslacem
i posut sjeckanim vlascem.

Lmjesto viskija mozete
koristiti konjak, bra nay

Ll aromatiinu rakiju.




800 g mijeSanog mljevenog mesa
Vegeta Maestro mljeveni crni papar

2 jaja

2 zlice krusnih mrvica

1zlica nasjeckanog persina

Prstohvat Vegete Maestro majcine dusice
Sol

— 12lica Vegete Natur tekuéeg dodatka

2 zlice ulja

Mljevenom mesu dodajte papar, jaja, krusne
mrvice, persin, majcinu dusicu, posolite te
dodajte Vegetu Natur tekuci dodatak. Sve dobro
promijeSajte i nauljenim rukama oblikujte Strucu.
Stavite je na papir za pecenje i zavrnite krajeve
(kao bombon). Stavite u posudu za pecenje

i pecite oko 15 minuta u pecnici zagrijanoj na
200 °C, pa onda jos 30 minuta na 180 °C.

Strucu izvadite iz papira, premazite uljem i pecite |
jos 10 minuta da dobije lijepu boju. JII
Pecenu mesnu Strucu malo ohladite pa je narezit

na odreske. Posluzite s prilogom po Zelji, s

e
krumpiri¢ima ili pirjanim ili pe¢enim povréem.
Odreske prije posluzivanja mozete jo$ malo
nakapati Vegetom Natur teku¢im dodatkom,
—

bit ¢e vrlo ukusni.

savjet:
Mesnu Strueun W

ozete
cluzitl ko nladwni.
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300 g brokule

1 Zlica maslinova ulja

200 g pileceg filea

Sol

Vegeta Maestro mljeveni crni papar

100 g Zamrznutog graska Podravka

1- 2 Zli¢ice Vegete Natur tekuéeg dodatka
1Zlica sezamovih sjemenki

1Zlica nasjeckanog persina

Brokuli odvojite cvjetice, a stabljiku ocistite
od zadebljanih dijelova i narezite na ploske.

Na zagrijano ulje stavite piletinu narezanu

na kockice. Kratko popecite, ulijte oko 11 vode,
posolite i popaprite. Kad zakipi, dodajte grasak
i ploske stabljike brokule. Kuhajte na laganoj
vatri oko 15 minuta. Dodajte zatim cvjetice
brokule i kratko prokuhajte.

Kad je juha gotova, dodajte Vegetu Natur tekuci
dodatak da zaokruzite okus jela.

Sjemenke sezama popecite i usitnite.

Toplu juhu prije posluzivanja pospite popecenim
sezamom i nasjeckanim persinom.
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500 g tikvica

2 zZlice maslinova ulja

50 g luka

1 ¢eSanj ceSnjaka

160 g Arborio rize Zlato Polje

50 ml bijelog vina

Sol

Vegeta Maestro crni papar

50 ml vrhnja za kuhanje :
1- 2 ZliCice Vegete Natur tekuceg dodatka__
100 g skute

1Zlica popecenih listica badema

- Tikvice-operite i naribajte.

- U Siroj tavi na zagrijanom maslinovu ulju
= popecite sitno narezani luk. Dodajte protisnuti
- Zesnjak i rizu. Kratko popecite uz mije$anje; -
: Ei‘édai;e tikvice, ulijte vino, a zatim i malo vode.
Posolite i pospite mljevenim paprom.

. Pirjajte na laganoj vatri povremeno podlijevajuci

' - -vodom (oko 400 ml) i mijesajuci.

- ..K'ad je riza gotovo kuhana, umije3ajte vrhnje- :
—da dobijete kremastu strukturu. Dodajte Vegetu - - -
-Natur tekuci dodatak da zaokruzite okus jela.

~~ Skutunareite na kockice, a listice badema -
o z-pgpecitei pospite po rizotu prije posluzivanja. - =

, —

savijes: umjesto vrnnja ’zi
uhanje wozete dodaty :

) Sliow siv® mascarponed:




VOR NAIFINDEG OKSH

< TEKUCT DODATAK JELIMA

< BEZ POIACIVACA OKUSA 1 BOJILA
< ISTA HORSKA SOL

< ESENCIIA LIUPEACA




