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ODLICAN OKuUS
JE NESTO SASVIM

PRIRODNO

¢

Vegeta kao najprodavaniji dodatak jelima u Europi, donosi ti pravi
festlval prirode na tamuru'

"fep?ﬁr BIQ plgvtd?lga jdmrpma pravilima ‘organskog
oji pg,sebdu paznru posveéuju . W
chprp zfv-i'fémﬁbdvﬁvos‘t?b?olwodﬁ koje koriste. ! 3 —1-;,

% Proizvedeno prema
prayilima ORGANSKOG UZGOJA

¥ Sadrzi BIO certifikat

% Sadrzi'vise od 10 vrsta bioloski
- uzgojenog povrcéa i zac¢ina
-1*;5 ¥ Sadrziimorsku sol

% U 120 g gotovog proizvoda
sadrzano je 375 g svjezeg povréa

Upotreba je jednostavna i prakti¢na,
a rezultat je uvijek - savrSen i
neodoljiv okus.

" Prepusti se masti uz Vegetu BIO,
istrazi svoju kreativnu kulinarsku
stranu i uzivaj u svojem novom
savezniku savrSenog okusa!
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Sastojci:

“ < jednostavno
150 g kvinoje

2 Zlicice Végete BIO

300, g muskatne bundeve

(butternut)

150 g kupusa

3 Zlice maslinova ulja Vegeta Maestro

1 luk Crni papar mljeveni
1 ¢eSanj cesnjaka 1 zreli avokado

sol sok % limete
Priprema:

Kvinoju dobro operite u hladnoj vodi i procijedite.

U wok stavite opranu kvinoju, Vegetu BIO i 370 ml vode. Kad
zakipi, poklopite, smanjite vatru i kuhajte oko 15 minuta da se
tekucina apsorbira. Visak tekucine ocijedite i stavite sa strane.
Bundevu narezite na kockice, a kupus na rezance.

U tavi zagrijte maslinovo ulje i dodajte sitno narezan luk.
Popecite uz mijesanje do zlatnozute boje, pa dodajte protisnuti
éeé?ﬁjak, bundevu i kupus. Kratko popecite, uz mijesanje, pa
dodajte nekoliko zZlica vode. Pirjajte na laganoj vatri, uz
mijeSanje, da povrée omeksa (10-ak minuta). Lagano posolite i
pospite crnim paprom. .

Avokado ocistite i narezite na ploske te nakapajte sokom
limete.

Kvinoju s povréem posluzite uz avokado.

Savjet: Jelo mozete posluziti toplo ili hladno.




