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U JEDNOS IAVNOM UMAKU OD BRUSNZCA *j

400 g luka

3 Zlice maslinova ulja

1DzZem brusnica Podravka (440 g)

120 ml crnog vina

50 ml vinskog octa

> 12licica Senfa estragon Podravka
V4 ZliCice Vegeta Maestro dumbira
Vegeta Maestro mljeveni crni papar
sol

700 g svinjskog filea (lungi¢a) CBNI PAPAH
3lici ) mijeveni

12Zlicica Vegete Natur i
Vegeta Maestro Sareni papar

50 ml suhog bijelog vina

prstohvat Vegeta Maestro majcine dusice__

sol
3 Zlice ekstra djevicanskog maslinova ulja
20 g maslaca
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KRUMP R SKOBASTCAMA &

1kg krumpira

sol ;
—1 Kranjske kobasice s kajenskim paprom Podravka (300 gL 3 \AESTRC

3 Zlice ulja
100 g luka
150 g naribanog sira (cheddar, edamer, gauda...)
1zlica narezanog vlasca
- Vegeta Maestro crni papar

200 ml slatkog vrhnja T~ 3 4 o ——
1—2 Zlice naribanog parmezana 3 _

Vitnje lagano posoiite, 01iS10 0
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[IMSKO VARLVO

 KOBASICAMA

Podravka (300 g)
2 Zlice ulja h W
60 g luka
500 g krumpira

200 g mrkve i

100 g korijena celera
___Vegeta Maestro crni papar
sol i ORN, PAP AH
* 240 g Konzerviranog slanutka Podravka - Zma
150 g Konzervirane le¢e Podravka
150 ml Passate Podravka
1zlica narezanog persina

70 g milerama
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KOBAS CESPORCEN = w2
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1 Kranjske kobasice Podravka (300 g)-

__300 g Tjestenine penne Zlato polje " f —
3 Zlice maslinova ulja A et -
- O & i3
1crvena paprika ~ 3 ¥ i
Aoy
vvvvvv \ Q/ﬂ _‘
]

OI M | % ¥
egeta Maestro mljeveni crni papar / 3 2
390 g Sjeckane rajcice Podravka \\\ 4 ; ‘)

100 ml Passate Podravka UBN' PA A

1zlic¢ica Vegete Natur

', ZliCice Vegeta Maestro mljevene crvene paprlk - m’fe”e”l

Ya zI|C|ce Vegeta Maestro origana

¥ Zlicice Vegeta Maestro bosiljka

1 mladi luk
svjeZe narezani bosiljak
Za posluzivanje:
naribani parmezan

m 'Bfémnu skuhajte I posol]enq i uto] vodl | dujH
Tatdie zagn]anog Ul tate kohaslce | e i
| Kadahsu.kobqslce ok, adie dasku nm.

i, v, o, g oL Hl{sajlltl it
_preudjéhu Hokiasicy narite ra Eloske Obasicu dodajtd b
"utavulmljmjuﬂ mjoae esolho ina Ko b teenng bla Juhl](e' ulnakom
Posutepouto e scknin b, narezamm olin won | pannezanon

Saiet: Za prpremu koristte vecu tav. L L Te—

__,_4-'—-



<>

L]
3 0 JEDNOSTAVNO

Qe

0305

KORI(OM 0D TIKVICA

4 fileta lososa (600 g)
% vrecice Vegete Natur za ribu (15 g)™
_ Vegeta Maestro usitnjeni kopar

3 mlade tikvice

— Vegeta Maestro crni papar _

sol
3 Zlice maslinova ulja
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600 g pileceg filea

3 Zlice maslinova ulja

200 g luka JUT
— 1Zlicica SALUT soli sa smanjenom koli¢inom natrua, ]

100 ml bijelog vina :
1Zlicica Vegeta Maestro crnog mljevenog papra \\ % ]
1ZliCica Vegeta Maestro slatke mljevene paprike c B N ' PA P
1zli¢ica Koncentrata rajcice Podravka

400 g RiZe arborio Zlato polje m’}BVEHI
600 ml vode

20 g maslaca

1—2 Zlice naribanog parmezana
2 Zlice nasjeckanog svjezeg persina
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D CELERA
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40 g maslaca
100 g luka
4 stapke celera (oko 250 g)

30 g Glatkog brasna Podravka

1zli¢ica SALUT soli sa smanjenom koli¢inom natrija -#
Vegeta Maestro mljeveni crni papar

malo naribanog Vegeta Maestro muskatnog

orascica

Y zliCice smedeg Secera
100 ml vrhnja za kuhanje
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1/2 Zli€ice + prstohvat SALUT soli sa smanjenom
koli¢inom natrija
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300 g pileceg filea s @
sol :

E S 1
— Vegeta Maestro crni papar _ M“ES”‘O '|'|'-'. b

2 zlice maslinova ulja 1 1"
' ‘Dﬂm PAPAH ‘_I_ \

200 g cvjetica brokule
asli I £

300 g tjestenine rigatoni
50 g ribanog sira
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