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UUMAKU OD JELENOG PAPRA

200 g mrkve
q— vezica zelenih Sparoga
200 g mahuna

600 g filea lososa

Vegeta Maestro morska sol
2 zlice maslinova ulja

15 g maslaca
150 ml mlijeka
150 ml vode

25 g naribanog parmezana

—

_ Zeleni papar prelllte s malo vode i ostavite neka odstoji 30 - 60 minuta.
i §pamge oélsﬂte od zadebljanlh dijelova, mahune ocistite i narezite na vece
' komade a mrkvu narezite. U vrelu posoljenu vodu stavite mrkvu i kuhajte 10

minuta, dodajte $paroge i mahune te kuhaite jo$ 5 minuta.
Losos otistite od koZe i kostiju, nareZite na 4 komada i lagano posolite morskom
soli. U tavi na zagrijano maslinovo ulje stavite Iosos i peclte po 2 minute sa svake
strane.
| Na zagrijani maslac dodajte prethodno namodeni zeﬂenl papar.l bl;aSno te uz.,
mijesan]e kratko pepdite Zaillte mll]ekdm I vod' ' I
p}eruaﬁom busﬂte neka zaklpl

" Kad'se umak zgusne, dodajte naribani sIr i mlle§ajte p]enjaéom da se rastopl i
poveZe s umakom.
PrZene filete prelijte umakom, dodajte kuhano povrée i posluZite.

Savjet:
‘ Brasno mozete zamijeniti Gussnelom Dolcela kojeg otopite u

malo vode i uz mije$anje dodajte mlijeku i vodi (kao puding) pa
mijesajte pjenjacom dok ne zakipi. Na kraju jos kratko prokuhajte.
o
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2 osli¢a
500 g tikvica
200 g rajcica

— Vegeta Maestro morska sol _
ZA NADJEV:

—1zli¢ica Vegeta Maestro morska sol

2 ¢eSnja ceSnjaka
— % ZliCice Vegeta Maestro ljupdaca
- 2 Zlice maslinova ulja za premazivanje ¥

Tikvice nareZite na ploske, raj€icu nareZite na kockice, a masline prereZite po
pola. U posudu stavite pripremljeno povrée, dodajte protisnuti ¢esnjak, malo
posolite i pospite i [jup&acem. Nakapajte maslinovim uljem i promije3ajte.

Za nadjev protisnutom ¢e$njaku dodajte morsku sol i ljup¢ac te promijesajte.
Ribu nadjenite smjesom ljup&aca, a izvana ju posolite i premaZite maslinovim
uliem. \
Pripremljeno povrce stavite u posudu za pecenje. Ribu poloZite na povrée i Lt
pokrijte folijom. Pecite u prethodno zagrijanoj pe¢nici na 200 °C oko 15 minuta.

Makanite foliju i pecite jo§ 20 minuta. \
PosluZite odmah, uz sezonsku salatu.

Savjet:
Osli¢ mozete zamijeniti
kojom drugom bijelom

ribom.
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2 batka sa zabatkom
Vegeta Maestro morska sol

_1 Zlica Vegeta Maestro crvenog papra u zrnu
1limun
4 CeSnja cesSnjaka
50 ml maslinova ulja
2 Zlice nasjeckanog persina
800 g krumpira

Piletinu osusite posolite mljevenom morskom soli i pospite zdrobljenim
crvenim paprom. Limun nareZite na tanke ploske

U posudu za pecenie slozite krumpire narezane na ploske i posolite svieze
mljevenom morskom soli.

Preko krumpira sloZite zacinjenu piletinu, dodajte masline, ¢esnjak,
rasporedite ploske limuna, a zatim sve nakapajte maslinovim uljem.
Pecite u peénici zagrijanoj na 180°C dok meso ne dobije zlatnu boju.

Povremeno podlijte sokovima od pecenja.
Pec¢eno meso pospite persinom i posluZite s pe¢enim krumpirom i
mijeSanom salatom.

Savjet:
Cesnjeve ¢esnjaka
mozete ostaviti u

ljusci.
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SUMAKOM 0D VRNJA

1kg pileéih krilca

—Vegeta Maestro crni papar mljeveni _
1Zlica ribane limunove korice
2 Zlice maslinova ulja

Vegeta Maestro morska sol _

ZA UMAK:

200 g vrhnja

1cesnjak

1 Zlica nasjeckanog persina
1Zlica limunova soka

1 Zlica maslinova ulja

. Krilca operrte i dobro posusite.
R Stavlte ihu veéu zdlelu. prelijte maslinovim uljem, dodajte limunovu koricu,
il bogato pospite mljevenim crnim paprom i posolite mljevenom morskomsolite |
dobro promijesajte. T
Posudu za pecenje obloZite papirom, rasporedite k|1lca i pecite 30 - 35 mlnuta
u pe¢nici zagrijanojna 220 °C. i e
 Vrhnje pomijeSajte s usutmemm éesmakom, sje
i soknm i maslinovim ullem i it
Posollte, dobro promijesajte t posluZite uz krllca

Savjet:
Krilca pecite na resetki iznad
posude za pecenje kako bi
bila hrskavija.
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Vegeta Maestro morska sol
1 iliéiga Vegeta Maestro zelenog papra u zrnu

: 250 g smedih Sampinjona
\ 250 ml bijelog vina

- 1Zli¢ica Senfa Estragon Podravka -
20 g Gussnela Docela

Zeleni papar zdrobite. Pile¢i file prereZite po pola po duZini da dobijete tanke
odreske. Posolite ga ih svjeze mljevenom morskom soli i uvaljajte u usitnjeno
zrmo zelenog papra.

Stavite na zagrijani maslac i popecite meso do zlatno Zute boje. Odreske izvadite
i stavite u posudu s poklopcem.

Na isti maslac stavite nasjeckani ¢e$njak i dodajte narezane $ampinjone. Kratko
ih popecite uz mije3anje, zalijte vinom i nastavite pirjati.

Dodajte senf i pustite da se kuha 10 minuta kako bi vino isparilo.

UmijeSajte Gussnel (Skrobno brasno) razmucéen u malo vode, zalijte vodom (oko
350 ml) i kuhajte jo3 10 minuta.

PosluZzite s kuhanom tjesteninom i salatom.

\ \- Savjet:
g y LB - ‘*\ 222 |‘ : - Smede $ampinjone mozete
- 2 3 - - & zamijeniti bijelim Sampinjonima
| 7 s ili kojim drugim gljivama.
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600 g odrezaka lososa

- Vegeta Maestro morska sol _

ZA MARINADU:
1zlica Vegeta Maestro crvenog papra u zrnu
1Zli¢ica Dijon senfa Podravka
4 Zlice limunova soka
4 Zlice maslinova ulja

ZA PRILOG: ¥ ; ey oL !
250 g bulgura AR e vl ST i

A

Losos o€istite, operite, posusite i posolite morskom soli.

Zatim ga premazite senfom i maslinovim uljem, pokapajte limunovim
sokom i ostavite 30 minuta u hladnjaku.

Marinirani losos natrljajte zdrobljenim crvenim paprom i pecite sa svake
strane oko 4 minute.

Bulgur operite, ocijedite i kuhajte u blago posoljenoj vodi oko 10 minuta.
Peceni losos stavite na kuhani bulgur i posluzZite sa zelenom salatom.

Savjet:
Losos nemojte prepeci, pazite da vam meso

ostane svijetlo i mekano. Losos mozete marinirati i
preko noci u hladnjaku.
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—6 ploski Podravka Majstor pancete

—1 Zlicica Vegeta Maestro ljupdaca __

150 g zobenih pahuljica
120 g maslaca

4 Zlice maslinovog ulja
3 srednja luka
prstohvat Secera

2 srednje tikvice

6 jaja

200 g mascarponea
100 g cheddar sira
Vegeta Maestro morska sol

__1/4 %li¢ice Vegeta Maestro mljevenog crnog papra



2 pileca filea (2x250 g)

—Y vrecice Vegete Natur za piletinu (15 g) _

2 Zlice ulja

ZA SALATU:
1avokado

2 rajcice g @

1 krastavac - fmﬂs’(ﬁ

1 ljubicasti luk Upng, invLmud

1breskva e

50 g listova mladog Spinata TN

-1 zlicica Vegeta Maestro bosiljka , R

80 ml ekstra djevi¢anskog maslinova ulja ey i3

4 Zlice limunova soka " !
— Vegeta Maestro morskasol I e =

.
W

‘-
) 5
 Pilecefiee preretlte da dobiete ocreske, pospite Vegetom Natur za Ay
7 b piletiny, pa ih ostavite marinirati oko 30 minuta. ey
' Nazagrijanoj naulienoj tavi (ili grill tavi) popecite meso do zlatne boje. 6
Kad je pe¢eno, nareZite ga na trakice.

Rajcicu, avokado, krastavac i ljubi¢asti luk nareZite. |
U posudu stavite prlpnemlleno pnﬁlrl prek':t?]ega |lshovq m
Ll  ¥pinata, pa na plo3ke narezanu b i piletinu te bosilia j
4 \ . Zaprelev, masTInovu uliu dodajte imunov sok | morsku sol, promijeajte
g ~ iprelijte preko salate.

Sve lagano promijeSajte i posluZite.

Savjet:
Umjesto piletine mozete upotrijebiti
i sir (skutu ili feta sir).
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12 velikih Sampinjona %
20 g maslaca T
100 g svjezeg sira (ili ricotte)
1 eSanj ceSnjaka

1Zlicica Vegeta Maestro persina

prstohvat Vegeta Maestro mljevenog crnog papra
Vegeta Maestro morska sol
80 g naribanog polutvrdog sira (¢
1Zlica krusnih mrvica

iCica Vegeta Maestro persina-
1Zlica naribanog parmezana -

-
e

Sampinjone o&istite, operite i osusite. Klobuke odvojite, a stapke sitno
nasjeckajte.

U posudu stavite nasjeckane stapke i prelijte ih maslacem koji ste zagrijali do
vrenja.

Ostavite nekoliko minuta, pa dodajte svjeZi sir, nasjeckani ¢esnjak, persin,
mljeveni crni papar, morsku sol i naribani sir. Sve dobro promijesajte da dobijete
nadjev.

Supljine kalupa za muffine (12) premaZite uljem.

Pripremite smjesu od krusnih mrvica, persina i parmezana.

Klobuke umocite u smjesu i stavite u Supljine kalupa. Preko njih nanesite smjesu
sa sirom (moZete i slasti¢arskom vre¢icom sa Sirim otvorom). Pospite preostalom
smjesom s krusnim mrvicama.

Pecite oko 20 minuta u peénici zagrijanoj na 180°C.

PosluZzite kao predjelo, prilog ili glavno jelo.

Savjet:
Koristite smede Sampinjone (portobello) koji su

vedi i prikladniji za punjenje.
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