
VEGETA MAESTRO CRNI PAPAR
DOBRO POZNAT, ALI UVIJEK UZBUDLJIV!



304 porcije
jednostavno

400 g luka 
3 žlice maslinova ulja 
1 Džem brusnica Podravka (440 g) 
120 ml crnog vina 
50 ml vinskog octa 
1 žličica Senfa estragon Podravka 
¼ žličice Vegeta Maestro đumbira 
Vegeta Maestro mljeveni crni papar 
sol 
700 g svinjskog filea (lungića) 
1 žličica Vegete Natur 
Vegeta Maestro šareni papar 
50 ml suhog bijelog vina 
prstohvat Vegeta Maestro majčine dušice 
sol 
3 žlice ekstra djevičanskog maslinova ulja 
20 g maslaca 

Za Za re l i shre l i sh, na zagr i jano mas l inovo ul je stav ite luk narezan na ploške. Popecite ga uz mi ješanje da postane staklast. , na zagr i jano mas l inovo ul je stav ite luk narezan na ploške. Popecite ga uz mi ješanje da postane staklast. 
Ul i j te v ino i ocat pa pir ja jte da d io tekućine ispar i .  Umi ješa jte senf, đumbir, malo ml jevenog crnog papra, sol i  džem od Ul i j te v ino i ocat pa pir ja jte da d io tekućine ispar i .  Umi ješa jte senf, đumbir, malo ml jevenog crnog papra, sol i  džem od 
brusnica. Pir ja jte na laganoj vatr i  da dobi jete umak. Umak zat im pust ite da se ohladi i  još zgusne. brusnica. Pir ja jte na laganoj vatr i  da dobi jete umak. Umak zat im pust ite da se ohladi i  još zgusne. 
Sv injsk i f i le očišćen od suv išne masnoće i  kožica narež ite na medal jone debl j ine 2 cm. Stav ite ih u posudu, pospite Vegetom Sv injsk i f i le očišćen od suv išne masnoće i  kožica narež ite na medal jone debl j ine 2 cm. Stav ite ih u posudu, pospite Vegetom 
Natur, ml jevenim šarenim paprom, majč inom duš icom, posol ite te ul i j te v ino i mas l inovo ul je. Promiješa jte i  ostav ite meso Natur, ml jevenim šarenim paprom, majč inom duš icom, posol ite te ul i j te v ino i mas l inovo ul je. Promiješa jte i  ostav ite meso 
marin irat i  30 minuta u h ladnjaku. U š i roj tav i  zagr i j te mas lac i  na njega stav ite mar in i rane medal jone. mar in i rat i  30 minuta u h ladnjaku. U š i roj tav i  zagr i j te mas lac i  na njega stav ite mar in i rane medal jone. 
Popecite ih na srednjoj vatr i  nekol iko minuta sa svake strane tako da dobi ju z latnu boju.Popecite ih na srednjoj vatr i  nekol iko minuta sa svake strane tako da dobi ju z latnu boju.
Medal jone od lungića posluž ite s Medal jone od lungića posluž ite s re l i shemre l i shem od brusnica.  od brusnica. 

LUNGIĆ 
u jednostavnom umaku od brusnica                                                      

Sa v j e t :Sa v j e t :
Osta t ak  Osta t ak  re l i s h are l i s h a  s t a v i t e  u  s t ak l enku  i  d r ž i t e  u  s t a v i t e  u  s t ak l enku  i  d r ž i t e  u 

h l adn j aku  do s l j e dećeg  pos lu ž i v an j a .  Os im s  ra z l i č i t im h l adn j aku  do s l j e dećeg  pos lu ž i v an j a .  Os im s  ra z l i č i t im 
v r s t ama  me sa ,  može t e  ga  komb in i ra t i  s a  s i rom,  na v r s t ama  me sa ,  može t e  ga  komb in i ra t i  s a  s i rom,  na 

b ru ske t ama ,  u  hamburge ru ,  uz  pohano. . .b ru ske t ama ,  u  hamburge ru ,  uz  pohano. . .



704 porcije
jednostavnoFRANCUSKI KREMASTI 

KRUMPIR s kobasicama

Krumpir skuhajte u posol jenoj vodi, ogul ite ga i  narež ite na tanke ploške. Krumpir skuhajte u posol jenoj vodi, ogul ite ga i  narež ite na tanke ploške. 
Kobas ice narež ite na ploške. Na zagr i janom ul ju u tav i  kratko popecite kobas ice. Dodajte luk narezan na ploške i Kobas ice narež ite na ploške. Na zagr i janom ul ju u tav i  kratko popecite kobas ice. Dodajte luk narezan na ploške i 
zajedno nastav ite zagr i javat i  da luk postane staklast. za jedno nastav ite zagr i javat i  da luk postane staklast. 
U naul jenu vatrosta lnu posudu s laž ite red krumpira, rasporedite pečene kobas ice s lukom i pospite s 2/3 nar ibanog s i ra. U naul jenu vatrosta lnu posudu s laž ite red krumpira, rasporedite pečene kobas ice s lukom i pospite s 2/3 nar ibanog s i ra. 
Pospite v lascem i popapr ite. Na kraju završ ite redom krumpira. Pre l i j te vrhnjem i pospite preosta l im s i rom i parmezanom. Pospite v lascem i popapr ite. Na kraju završ ite redom krumpira. Pre l i j te vrhnjem i pospite preosta l im s i rom i parmezanom. 
Zapecite u pećnic i  zagr i janoj na 200 °C oko 35 minuta. Zapecite u pećnic i  zagr i janoj na 200 °C oko 35 minuta. 
Uz topl i  kremast i  krumpir s kobas icama posluž ite ze lenu sa latu.Uz topl i  kremast i  krumpir s kobas icama posluž ite ze lenu sa latu.

1 kg krumpira 
sol 
1 Kranjske kobasice s kajenskim paprom Podravka (300 g) 
3 žlice ulja 
100 g luka 
150 g naribanog sira (cheddar, edamer, gauda...) 
1 žlica narezanog vlasca 
Vegeta Maestro crni papar 
200 ml slatkog vrhnja 
1 — 2 žlice naribanog parmezana

Sa v j e t :Sa v j e t :
Vrhn j e  l agano poso l i t e ,  ov i s no o Vrhn j e  l agano poso l i t e ,  ov i s no o 

tome ko l i ko j e  s l an  k rump i r.tome ko l i ko j e  s l an  k rump i r.



354 porcije
jednostavno

1 Kranjske kobasice s kajenskim paprom 
Podravka (300 g) 
2 žlice ulja 
60 g luka 
500 g krumpira 
200 g mrkve 
100 g korijena celera 
1 žličica Vegete Natur 
Vegeta Maestro crni papar 
sol 
240 g Konzerviranog slanutka Podravka 
150 g Konzervirane leće Podravka 
150 ml Passate Podravka 
1 žlica narezanog peršina 
70 g milerama 

Kobas ice narež ite na ploške i  stav ite na zagr i jano ul je. Kratko ih popecite uz mi ješanje pa dodajte Kobas ice narež ite na ploške i  stav ite na zagr i jano ul je. Kratko ih popecite uz mi ješanje pa dodajte 
s itno narezani luk, a zat im na kockice narezano korjenasto povrće. s i tno narezani luk, a zat im na kockice narezano korjenasto povrće. 
Pre l i j te vodom, dodajte Vegetu Natur, sol, crn i papar, oci jeđeni s lanutak, leću i  pas i ranu rajč icu. Pre l i j te vodom, dodajte Vegetu Natur, sol, crn i papar, oci jeđeni s lanutak, leću i  pas i ranu rajč icu. 
Kad zakip i , kuhajte oko 15 minuta. Kad zakip i , kuhajte oko 15 minuta. 
Gotovo var ivo pospite narezanim perš inom. Gotovo var ivo pospite narezanim perš inom. 
Posluž ite toplo sa ž l icom mi lerama.Posluž ite toplo sa ž l icom mi lerama.

ZIMSKO VARIVO 
s kobasicama

Sa v j e t :Sa v j e t :
D io s l anutka  može t e  u s i t n i t i  i D io  s l anutka  može t e  u s i t n i t i  i 
n a  t a j  n ač i n  zgusnut i  v a r i vo .na  t a j  n ač i n  zgusnut i  v a r i vo .



354 porcije
jednostavno

1 Kranjske kobasice Podravka (300 g) 
300 g Tjestenine penne Zlato polje 
3 žlice maslinova ulja 
1 crvena paprika 
60 g luka 
2 češnja češnjaka 
sol 
Vegeta Maestro mljeveni crni papar 
390 g Sjeckane rajčice Podravka 
100 ml Passate Podravka 
1 žličica Vegete Natur 
½ žličice Vegeta Maestro mljevene crvene paprike 
¼ žličice Vegeta Maestro origana 
¼ žličice Vegeta Maestro bosiljka 
1 mladi luk 
svježe narezani bosiljak 
Za posluživanje:
naribani parmezan 

Tjesteninu skuhajte u posol jenoj k ipućoj vodi i  oci jed ite. Tjesteninu skuhajte u posol jenoj k ipućoj vodi i  oci jed ite. 
Na 2 ž l ice zagr i janog ul ja stav ite kobas ice i  pec ite sa sv ih strana dok ne porumene. Po potreb i podl i j te s malo vode kako ne b i zagorje le. Na 2 ž l ice zagr i janog ul ja stav ite kobas ice i  pec ite sa sv ih strana dok ne porumene. Po potreb i podl i j te s malo vode kako ne b i zagorje le. 
Kada su kobas ice gotove, izvadite ih na dasku za rezanje. Kada su kobas ice gotove, izvadite ih na dasku za rezanje. 
U istu tavu dodajte 1 ž l icu ul ja i  popecite s itno narezani luk. Dodajte nas jeckani češnjak, s jeckanu rajč icu, Passatu, Vegetu Natur, crvenu U istu tavu dodajte 1 ž l icu ul ja i  popecite s itno narezani luk. Dodajte nas jeckani češnjak, s jeckanu rajč icu, Passatu, Vegetu Natur, crvenu 
papr iku, or igano, bosi l jak, papar i  sol . Mi ješa juć i ,nastav ite pir jat i  15 minuta da dobi jete umak te po potreb i dodajte malo vode. papr iku, or igano, bosi l jak, papar i  sol . Mi ješa juć i ,nastav ite pir jat i  15 minuta da dobi jete umak te po potreb i dodajte malo vode. 
Pr ipreml jenu kobas icu narež ite na ploške. Kobas icu dodajte u tavu s drugim sastojc ima. Kuhajte zajedno još 5 minuta. Dodajte t jesteninu Pr ipreml jenu kobas icu narež ite na ploške. Kobas icu dodajte u tavu s drugim sastojc ima. Kuhajte zajedno još 5 minuta. Dodajte t jesteninu 
u tavu i  mi ješa juć i , zagr i java jte nekol iko minuta kako bi t jestenina b i la s l jub l jena s umakom.u tavu i  mi ješa juć i , zagr i java jte nekol iko minuta kako bi t jestenina b i la s l jub l jena s umakom.
Posluž ite posuto sv jež im s jeckanim bosi l jkom, narezanim mladim lukom i parmezanom. Posluž ite posuto sv jež im s jeckanim bosi l jkom, narezanim mladim lukom i parmezanom. 

Sa v j e t :  Za  p r i p remu kor i s t i t e  v e ću  t a vu .Sa v j e t :  Za  p r i p remu kor i s t i t e  v e ću  t a vu .

KOBASICE S POVRĆEM 
I TJESTENINOM iz tave



304 porcije
jednostavno

Losos pospite Vegetom Natur za r ibu te koprom. Losos pospite Vegetom Natur za r ibu te koprom. 
Posložite ga s kožom prema dol je u posudu za pečenje prekr ivenu papirom za pečenje. Posložite ga s kožom prema dol je u posudu za pečenje prekr ivenu papirom za pečenje. 
T ikv ice nar ibajte na r ibež, pospite paprom, malo posol ite i  promiješa jte. Smjesu nanes ite na f i lete pa nakapajte T ikv ice nar ibajte na r ibež, pospite paprom, malo posol ite i  promiješa jte. Smjesu nanes ite na f i lete pa nakapajte 
masl inovim ul jem. mas l inovim ul jem. 
Stav ite u pećnicu zagr i janu na 180 °C i  pec ite 15-ak minuta. Stav ite u pećnicu zagr i janu na 180 °C i  pec ite 15-ak minuta. 
Posluž ite losos s kuhanim krumpir ima.Posluž ite losos s kuhanim krumpir ima.

4 fileta lososa (600 g) 
½ vrećice Vegete Natur za ribu (15 g) 
Vegeta Maestro usitnjeni kopar 
3 mlade tikvice 
Vegeta Maestro crni papar 
sol 
3 žlice maslinova ulja 
   

LOSOS
s koricom od tikvica

Sa v j e t :Sa v j e t :
Losos  nemoj t e  p redugo peć i ,  t ako će  os t a t i  sočan Losos  nemoj t e  p redugo peć i ,  t ako će  os t a t i  sočan 
kao da  j e  poš i ran .  T i k v i c ama  može t e  doda t i  i  70 g kao da  j e  poš i ran .  T i k v i c ama  može t e  doda t i  i  70 g 

l i s t i ć a  b adema  ko j i  ć e  ovom j e l u  da t i  h r ska vos t .l i s t i ć a  b adema  ko j i  ć e  ovom j e l u  da t i  h r ska vos t .



354 porcije
jednostavno

600 g pilećeg filea 
3 žlice maslinova ulja 
200 g luka 
1 žličica SALUT soli sa smanjenom količinom natrija 
100 ml bijelog vina 
1 žličica Vegeta Maestro crnog mljevenog papra 
1 žličica Vegeta Maestro slatke mljevene paprike 
1 žličica Koncentrata rajčice Podravka 
400 g Riže arborio Zlato polje 
600 ml vode 
20 g maslaca 
1 — 2 žlice naribanog parmezana 
2 žlice nasjeckanog svježeg peršina 

Pi leć i  f i le oper ite, obr iš i te i  narež ite na manje komade. Pi leć i  f i le oper ite, obr iš i te i  narež ite na manje komade. 
Na zagr i jano ul je stav ite s itno nasjeckani luk, kratko ga propir ja jte i  dodajte pr ipreml jeno meso. Na zagr i jano ul je stav ite s itno nasjeckani luk, kratko ga propir ja jte i  dodajte pr ipreml jeno meso. 
Pospite s malo Salut sol i  i  meso popecite uz mi ješanje do z latnožute boje. Zal i j te v inom, posipajte Pospite s malo Salut sol i  i  meso popecite uz mi ješanje do z latnožute boje. Zal i j te v inom, posipajte 
paprom i crvenom papr ikom. Kad v ino ish lapi , umi ješa jte koncentrat ra jč ice i  još kratko pir ja jte. paprom i crvenom papr ikom. Kad v ino ish lapi , umi ješa jte koncentrat ra jč ice i  još kratko pir ja jte. 
Mesu dodajte r ižu i  uz sta lno mi ješanje podl i jeva jte vodom dok se r iža ne skuha. Mesu dodajte r ižu i  uz sta lno mi ješanje podl i jeva jte vodom dok se r iža ne skuha. 
Na kraju u r ižoto umi ješa jte komadić mas laca. Na kraju u r ižoto umi ješa jte komadić mas laca. 
Po potreb i posol ite i  umi ješa jte parmezan. Po potreb i posol ite i  umi ješa jte parmezan. 
Rižoto pospite perš inom i odmah posluž ite topao uz sezonsku sa latu.Rižoto pospite perš inom i odmah posluž ite topao uz sezonsku sa latu.

Sa v j e t :Sa v j e t :
R i žoto može t e  p r i p rem i t i  i  s  d rug im R i žoto može t e  p r i p rem i t i  i  s  d rug im 

v r s t ama  me sa ,  np r.  t e l e t i nom.v r s t ama  me sa ,  np r.  t e l e t i nom.

PILEĆI RIŽOTO



254 porcije
jednostavno

40 g maslaca 
100 g luka 
4 stapke celera (oko 250 g) 
1 češanj češnjaka 
30 g Glatkog brašna Podravka 
1 žličica SALUT soli sa smanjenom količinom natrija 
Vegeta Maestro mljeveni crni papar 
malo naribanog Vegeta Maestro muškatnog 
oraščića 
½ žličice smeđeg šećera 
100 ml vrhnja za kuhanje

Na rastopl jen i mas lac dodajte s itno nasjeckani luk, narezanu stapku ce lera i  kratko popecite. Na rastopl jen i mas lac dodajte s itno nasjeckani luk, narezanu stapku ce lera i  kratko popecite. 
Dodajte protisnut i češnjak, uspite brašno, lagano ga popecite, pa uz mi ješanje ul i j te 1,2 l  vode. Dodajte protisnut i češnjak, uspite brašno, lagano ga popecite, pa uz mi ješanje ul i j te 1,2 l  vode. 
Dodajte Sa lut sol, papar, muškatni orašč ić i  šećer. Kuhajte na laganoj vatr i  da povrće omekša. Dodajte Sa lut sol, papar, muškatni orašč ić i  šećer. Kuhajte na laganoj vatr i  da povrće omekša. 
Kuhano povrće malo ohladite, a potom us itn ite štapnim mikserom da dobi jete f inu kremastu juhu. Kuhano povrće malo ohladite, a potom us itn ite štapnim mikserom da dobi jete f inu kremastu juhu. 
Ul i j te vrhnje, po potreb i dodajte vode da dobi jete že l jenu gustoću i ako je potrebno, posol ite. Ul i j te vrhnje, po potreb i dodajte vode da dobi jete že l jenu gustoću i ako je potrebno, posol ite. 
Zagr i j te juhu da zakip i , a zat im posluž ite toplu.Zagr i j te juhu da zakip i , a zat im posluž ite toplu.

Sa v j e t :Sa v j e t :
Juhu p r i j e  pos lu ž i v an j a  posp i t e  l i s t i ć ima Juhu  p r i j e  pos lu ž i v an j a  posp i t e  l i s t i ć ima 

ce l e ra  i l i  k a rame l i z i ran im  lukom.ce l e ra  i l i  k a rame l i z i ran im  lukom.

KREMASTA JUHA
od celera



FRITAJA OD BROKULE
252 porcije

jednostavno

2 žlice maslinova ulja 
1 češanj češnjaka 
120 g cvjetova brokule 
1/2 žličice + prstohvat SALUT soli sa smanjenom 
količinom natrija 
4 jaja 
Vegeta Maestro mljeveni crni papar

Na 1 ž l icu zagr i janog ul ja u tav i  (koja može ić i  u pećnicu) stav ite s itno nasjeckani češnjak, vr lo kratko popecite pa Na 1 ž l icu zagr i janog ul ja u tav i  (koja može ić i  u pećnicu) stav ite s itno nasjeckani češnjak, vr lo kratko popecite pa 
dodajte cv jetove brokule. Ul i j te malo vode (nekol iko ž l ica) , dodajte prstohvat Sa lut sol i  i  kuhajte 2 minute da brokula dodajte cv jetove brokule. Ul i j te malo vode (nekol iko ž l ica) , dodajte prstohvat Sa lut sol i  i  kuhajte 2 minute da brokula 
ostane hrskava. Ostav ite sa strane da se malo ohladi . ostane hrskava. Ostav ite sa strane da se malo ohladi . 
Jaja razmutite, dodajte Sa lut sol, popapr ite, dodajte cv jetove brokule i  promiješa jte. Tavu stav ite na vatru, dodajte Jaja razmutite, dodajte Sa lut sol, popapr ite, dodajte cv jetove brokule i  promiješa jte. Tavu stav ite na vatru, dodajte 
mas l inovo ul je i  dobro zagr i j te. Ul i j te ja ja s brokulom i kratko pecite. mas l inovo ul je i  dobro zagr i j te. Ul i j te ja ja s brokulom i kratko pecite. 
Tavu potom stav ite u pećnicu zagr i janu na 180 °C i  pec ite još oko 10 minuta da se ja ja i speku do kraja. Tavu potom stav ite u pećnicu zagr i janu na 180 °C i  pec ite još oko 10 minuta da se ja ja i speku do kraja. 
Posluž ite toplo sa sa latom po že l j i .Posluž ite toplo sa sa latom po že l j i .

Sa v j e t :Sa v j e t :
F r i t a ju  p r i p rem i t e  z a  d v i j e  osobe .  Za  č e t i r i  o sobe  rad i t eF r i t a ju  p r i p rem i t e  z a  d v i j e  osobe .  Za  č e t i r i  o sobe  rad i t e

u d v i j e  t a v e  i l i  ponov i t e  pos tupak .u  d v i j e  t a v e  i l i  ponov i t e  pos tupak .
Ako nemate  t a vu  ko j a  i d e  u  pećn i cu ,  j a j a  s  b roku lom,  nakon š to s t e Ako nemate  t a vu  ko j a  i d e  u  pećn i cu ,  j a j a  s  b roku lom,  nakon š to s t e 

i h  ma lo  z apek l i ,  p rem j e s t i t e  u  posudu ko j a  može  u  pećn i cu .i h  ma lo  z apek l i ,  p rem j e s t i t e  u  posudu ko j a  može  u  pećn i cu .



ZAPEČENA TJESTENINA
s brokulom i pečenom piletinom

453 porcije
jednostavno

300 g pilećeg filea 
sol 
Vegeta Maestro crni papar 
2 žlice maslinova ulja 
200 g cvjetića brokule 
2 žlice maslinova ulja 
1 vrećica Fant zapečene tjestenine sa šunkom i sirom 
200 ml vrhnja za kuhanje 
300 g tjestenine rigatoni 
50 g ribanog sira 

Pi leć i  f i le narež ite na tanje odreske, posol ite, popapr ite i  popecite na 2 ž l ice zagr i janog mas l inova ul ja do Pi leć i  f i le narež ite na tanje odreske, posol ite, popapr ite i  popecite na 2 ž l ice zagr i janog mas l inova ul ja do 
z latne boje. Cvjet iće brokule skuhajte u posol jenoj vodi i  oci jed ite. z latne boje. Cvjet iće brokule skuhajte u posol jenoj vodi i  oci jed ite. 
Sadržaj vreć ice Fanta uspite u 800 ml mlake vode i  dodajte vrhnje za kuhanje. Zagr i java jte uz lagano Sadržaj vreć ice Fanta uspite u 800 ml mlake vode i  dodajte vrhnje za kuhanje. Zagr i java jte uz lagano 
miješanje dok umak ne zakip i i  kuhajte 1 minutu. mi ješanje dok umak ne zakip i i  kuhajte 1 minutu. 
U posudu za pečenje uspite nekuhanu t jesteninu. Po njoj rasporedite pi let inu narezanu na trakice i  brokulu. U posudu za pečenje uspite nekuhanu t jesteninu. Po njoj rasporedite pi let inu narezanu na trakice i  brokulu. 
Pre l i j te pr ipreml jen im umakom, lagano promiješa jte i  pospite nar ibanim s i rom. Pre l i j te pr ipreml jen im umakom, lagano promiješa jte i  pospite nar ibanim s i rom. 

Sa v j e t :Sa v j e t :
Umje s to b roku l e  može t e  upot r i j e b i t i Um j e s to b roku l e  može t e  upot r i j e b i t i 

i  d rugo s e zonsko pov rć e .i  d rugo s e zonsko pov rć e .



Papa r  u  z r nu  i l i P apa r  u  z r nu  i l i 
ml j e v en i  od l i čno m l j e v en i  od l i čno 

upotpun ju j e  gotovo upotpun ju j e  gotovo 
s v a  j e l as v a  j e l a

Ml j e v en j e  pap ra  p reporuču j e M l j e v en j e  pap ra  p reporuču j e 
s e  nepos redno p r i j e  upot rebe s e  nepos redno p r i j e  upot rebe 
j e r  t ada  ima  s v j e žu  a romu i j e r  t ada  ima  s v j e žu  a romu i 

na j bo l j e  d j e lovan j ena j bo l j e  d j e lovan j e

VEGETA MAESTRO CRNI PAPAR
-−-   SAVJETI   -−-

Papa r  u v i j ek  doda j t e  p r i  k ra ju Papa r  u v i j ek  doda j t e  p r i  k ra ju 
kuhan j a  z a  pos t i z an j e  maks ima l nog kuhan j a  z a  pos t i z an j e  maks ima l nog 

okusa  j e r  duž im  kuhan j em gub i okusa  j e r  duž im  kuhan j em gub i 
s vo j  ka rak t e r i s t i č an  okuss vo j  ka rak t e r i s t i č an  okus

Papa r  u  z r nu  može t e Papa r  u  z r nu  može t e 
kor i s t i t i  i  u  s v im  re c ep t ima kor i s t i t i  i  u  s v im  re c ep t ima 

u ko j ima  s e  t ra ž i  s v j e ž e u  ko j ima  s e  t ra ž i  s v j e ž e 
m l j e v en i  i l i  g rubo m l j e v en i m l j e v en i  i l i  g rubo m l j e v en i 

papa rpapa r

V IŠE  SAVJETA  POTRAŽ ITE  NA:  W W W.ZAC IN I- INSP IRAC I JE .COMVIŠE  SAVJETA  POTRAŽ ITE  NA:  W W W.ZAC IN I- INSP IRAC I JE .COM


