Knjizica GRILL recepata




éﬁé@] er: Z’ﬂ ufra:

500 g mljevene junetine 100 gmajoneze
2-4 zlice Ketchupa ljutog Podravka

1jaje
% pakiranja Vegete 100 ggrckogjogurta

ewve

Natur Grill Burger 12licica Vegeta Maestro viasca
Classic (15 g)

maslinovo ulje za
pecenje

4 peciva za hamburger
4 lista zelene salate
1rajcica

1ljubicasti luk

WQ’ PReA;

Mesu dodajte jaje, Vegetu Natur za burgere i dobro promijeSajte. Od
pripremljene smjese oblikujte burgere. Popecite ih na nauljenoj tavi
(iligrill tavi) s obje strane do zlatne boje.

Pripremite umak od majoneze, Ketchupa, grckog jogurta i vlasca.
Pecivo za hamburger prerezite, pa na donji sloj prvo stavite zlicicu
umaka, preko njega list salate, plosku rajcice, zatim kolutove lukaina
kraju burger.

Pokrijte plosSkom rajcice, zliCicom umaka, a zatim poklopite drugim
dijelom peciva.

Posluzite odmah s pikantnim umakom.

Caler:

Nova ideja umjesto luka stavite

sitno narezano zelje.
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T-bone odrezak Vegeta Maestro crni papar

(oko600g) 200 g ploki polutvrdog sira
1Vegeta Grill 150 g Ajvara blagog

marinada pikantna Podravka

2 patlidzana 3 -4 suhe smokve
2 tikvice maslinovo ulje
4rajcice nekoliko liesnjaka

2-3ljubicastaluka ulje za premazivanje rostilja
sol

Preiprefa.

Odrezak premazite marinadom. Stavite ga u vre€icu i pustite da odstojibarem
30 minutailiduze, hermeticki zatvoren.

Patlidzane narezite na kolutove debljine od oko %2 cm, posolite ihi ostavite da
odstoje oko 15 minuta, a zatim ocijedite. Tikvice, rajCice i luk nareZite na kolutove
debljine ¥2cm, lagano posolite i popaprite. Svaku plosku sira nareZzite na Cetiri dijela.

U nauljenu posudu za pecenje (25 cm x 15 cm) slozite povrcée tako da naizmjence
slazete plosku patlidzana, sir, plosku tikvice, ljubicastiluk, sir, pa plosku rajcice. Tako
slazite redom dok ne potroSite sve sastojke.

Pospite narezanim suhim smokvama, nakapajte maslinovim uljem, pokrijte folijom
i pecite oko 15 minuta u pecnici zagrijanoj na 200 °C. Otklopite foliju, pospite grubo
nasjeckanim ljeSnjacima i pecite jos oko pet minuta.

Dobro zagrijane reSetke na rostilju premaZite uljem, stavite odrezak, pa ga s obiju
strana pecite tako da gaizvana lijepo zapecete, a da iznutra ostane ruziCast. Gotovi
odrezak skinite s rostilja, stavite u toplu posudu i pustite da nepokriven odstoji
deset minuta.

Pikantni odrezak posluzite s veselim prilogom od povréa, popecenim kruhomi
ajvarom.

& . * . . . —

Caler:

Povrce treba biti podjednakog promjera, a patlidzani duguljasti.
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ulje za premazivanje SOl
rostilja Vegeta Maestro crni papar
250 g palente Zlato polje

Preiprefa.

Bifteke dobro popaprite i prelijte Vegeta Grill marinadom s
pivom. Pustite ih neka odstoje 30 minuta ili duze, hermeticki
zatvorene. Dobro zagrijani rostilj premazite uljem, stavite bifteke
pa ih s obiju strana pecite tako da se izvana zapeku, aiznutra
ostanu ruzicasti. Kad su gotovi, stavite ih u toplu posudu i pustite
neka odstoje deset minuta.

Ugrijte maslinovo ulje i na njemu rastopite maslac. Dodajte
cesnjak, kratko poprzite te ulijte vodu i mlijeko. Posolite i
popaprite po zZelji i kad prokljuc¢a, usipajte palentu i mijeSajte
jos dvije minute ili dok se ne zgusne. U namascéenu posudu za
pecenje izlijte smjesu i ostavite da se ohladi. Palentu izrezite na
komade i zapecite na rostilju.

Biftek u grill marinadi posluzite sa zapecenom palentomii

salatom.
Calger:

Prilikom pecenja biftek nemojte okretati

vilicom, ve¢ hvataljkama da svi sokovi
ostanu u odresku.



é%m]u
600 g tanjih svinjskih  1ljubicastiluk
rebaraca 100 g Ajvara

1Vegeta Grill blagog Podravka
marinada BBQ 100 g feta sira

1crvena paprika
1 tikvica

WQ’ PRe|A:

Svinjska rebarca u komadu prelijte sadrzajem iz pakiranja
Vegeta Grill marinade BBQ i utrljajte u meso. Tako marinirana rebarca stavite u
hladnjak na 30 minuta ili duze.

Izvadite meso iz hladnjaka i pri¢ekajte da se temperira na sobnu temperaturu.

Zagrijte rostilj i stavite peci rebarca u komadu na rebrasti dio rostilja. Nakon sto
surebarca polupecena s jedne strane, okrenite ih na drugu stranu.
Polupecena rebarca odlozite na pripremljenu aluminijsku foliju, na mladi

luk, te umotajte tako da ostavite malo mjesta da meso ,prodise” i dovrsi se

u vlastitom umaku od marinade. Umak Ce se stvoriti kondenzacijom pare

iz mesa. Tako umotana rebarca vratite na rostilj i pecite ih deset minuta na
laganoj vatri s obiju strana.

Pecena svinjska rebarca nakon pecenja maknite s rostilja i pustite da se
odmore (zamotana) deset minuta. Otvorite aluminijsku foliju, odloZite svinjska
rebarca na dasku za rezanje i narezite ih na komade.

Na rostilju ispecite povrée narezano na ploske.

Na sredinu okruglog tanjura za posluzivanje stavite ajvar, a oko njega u krug
lepezasto, naizmjenicno slozite peCeno povrcée. Posipajte kockicama feta sira,
nakapajte s malo maslinova ulja i posluzite uz narezana rebarca.

Calet:

Vrijeme pecenja ovisi o velicini rebaraca. Da bi bilo prakticnije, rebarca stavite u
vrecicu, ulijite marinadu i tako ostavite da se sastojci dobro povezu.
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1000 g svinjske vratine

1Vegeta Natur Grill vratina
350 g svjeze paprike

350 g luka

350 g patlidzana

ulje za premazivanje

drveni Stapici za raznjice

Priprepa.
Meso narezite na komade i posipajte Vegetom Natur Grill vratina pa
ostavite da se marinira oko 30 minuta.

Papriku, luk i patlidZzane narezite na vec¢e komade.

Na Stapice za raznji¢e naizmjenicno stavljajte komadi¢e mesa
i povréa i premazite uljem. Raznji¢e pecite na rostilju uz stalno
premazivanje.

Posluzite uz kukuruzni kruhi pivo.

CAlTer:

Meso mozZete mariniratii dan prije, tako da
ga posipate Vegetom Natur Grill vratina i

premazete uljem. Sto se meso duze marinira,
to postaje ukusnije.




éﬂﬁém] @"I 1¢esanj ¢esnjaka
600 g vratine Tluk

1Vegeta Grill 1 paprika
marinada classic 560 g konzerviranog

Zw 2A p@é’w‘; Smedeg ili Crvenog graha

Podravka
&‘TQ%H: 200 ml Passate Podravka
2 zlice ulja Vegeta Maestro lovorov list
100 g Hamburgera o)

(Podravskog Speka)

Podravka Vegeta Maestro crni papar

mijeveni

Driprefon
Vratinu prelijte Vegeta Grill marinadom classic, utrljajte jeumesoli
ostavite dva sata u hladnjaku da se marinira. Izvadite meso na sobnu

temperaturu najmanje 35 minuta prije pecenja. Pecite na zagrijanom
rostilju otprilike sedam minuta sa svake strane.

Na zagrijanom ulju prvo kratko preprzite Spek narezan na kockice, oko
jednu minutu, pa dodajte istisnuti ¢eSnjak, nasjeckani luk i papriku i przite
oko tri minute. Na to dodajte ocijedeni grah, pasiranu rajcicu, lovor te

sol i papar po Zelji. Kuhajte 15 minuta, prebacite u vatrostalnu posuduii
zapecite u pecnicijos 20-ak minuta.

Ukusnu vratinu posluzite sa zapecenim grahom.

Caler:

Po Zelji moZete dodatno zadiniti
Cilijem ili feferonima.
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1manja glavica luka (100 &) 100 g sira edamera

100 g Sampinjona uslanoj 4 syinjska kotleta (600 )

otopini Podravka 12lica Vegete Natur Grill Classic

50 mlulja
50 g Ajvara blagog
Podravka

¥ zlicice Vegeta Maestro
cesnjaka u granulama

800 g pekarskog krumpira

WQ’PZ@/VW:

Luk ocistite i nasjeckajte na sitno,

Sampinjone ocijedite i nasjeckajte.

Na ulju pirjajte luk, dodajte Sampinjone,

dolijte 100 ml vode i pirjajte dok ne ispari sva tekucina.

Luk i Sampinjone ohladite, dodajte ajvar, CeSnjak, sitno naribani sir i sve
zajedno izmijeSajte.

Kotlete zacinite Vegetom Natur Grill Classic.

Na kotletima malim nozi¢em napravite otvor te pomocu male Zlicice
kotlete napunite prethodno pripremljenom mjesavinom, pa zatvorite
Cackalicama. Pecite na rostilju ili grill tavi.

Pazite da kotleti budu
dovoljno debeli da mozete
napraviti otvor.




é’»émj @"5 4 ¢eSnja Cesnjaka

150 g mladog luka 1vezica grubo nasjeckanog persina

400 gtikvica 50 mImaslinovog ulja
400 g patlidzana 100 g Ajvara squeeze ljutog Podravka

200 g crvene paprike sol

200 g 2ute paprike 1Vegeta Natur Grill povrée

250 g sira skuta (ili ricotta)

150 g Zelenih maslina
punjenih pastomod
paprike Podravka

ulje za premazivanje rostilja

Peiprea:

Paprike oCistite i narezite na vece
komade, tikvicama i patlidzanima
odrezite krajeve, paih po duzininarezite
na ploske debljine oko 1cm. Mladi luk

samo dobro odistite, operite i posusite.
Zamarinadu, sadrzaj vrecice Vegeta Natur Grill povrée pomijeSajte s 3-4
Zlice ulja. Narezano povrce prelijte pripremljenom marinadom.

Sve povrée poprzite na dobro zagrijanom namaséenom rostilju il grill tavido
lijepe zlatne boje. Povrce izvadite sa strane, pustite da se kratko ohladi, pa ga
narezite na manje komade i stavite u posudu s poklopcem.

Dodajte mu ocijedene masling, sitnije natrganu skutu, protisnuti cesnjak i
prelijte maslinovim uljem. Dobro izmijeSajte i pustite da odstoji par minuta.

Dodajte ajvar, dobro izmijesajte i pospite nasjeckanim persinom.
Po potrebi posolite i popaprite i odmah posluzite.
Posluzite s pekarskim krumpirom.

gﬁw e{: salatu mozete kombinirati i sa svjezom rikolom i

tanko narezanim svjezim rotkvicama.
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4 veca komada pileceg filea 50 ml maslinovog ulja

(4x0ko 200 g) Ajvar squeeze blagi Podravka
1Vegeta Natur Grill
pikantna piletina

1Zlica nasjeckanog persina

2 mlada luka L2005 v
&IVAR‘._

2 Zlice limunovog soka : |
Sqticeze §

Peprepma;

PileCe filee oCistite, operite, posusite

papirnatim ubrusom i pospite Vegeta Natur Grill pikantnom piletinom.
Pustite ih da odstoje 30-ak minuta.

Marinirano meso popecite na rostilju ili grill tavi (lagano nauljenoj) sa
svih strana.

Pecenu piletinu premazite mjesavinom nasjeckanog persina, sitnije
narezanoga mladog luka, maslinovog ulja i limunovog soka.

Za potpunu socnost jela posluzite s blagim ajvarom.

.. — -
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- Gayger:

Premazivanjem pecene piletine maslinovim uljem uz

dodatak persina, mladog luka i imunova soka dobit ¢ete
njeznu socnost pecenja na grillu koja ¢e se savrseno
uklopiti s blagim ajvarom na tanjuru.




UKuSNe i SOCNO MESO
30 MiNUTA MARINIRANJA
BEZ DeDANIH POJACGIVACA GKUSA




