— KULINARSKI AS 1Z RUKAVA <

KNJIZICA RECEPATA




~ KULINARSKI -
“~ ASIZ RUKAVA ~

Stigli su novi Vegeta Natur pastozni dodaci, zato
: zaboravite na nered i ronila¢ku opre:mu u kuhinji.
Isprobajte paste od ‘Iuka, cesSnjaka, paprike ili povrtnu te
uzivajte u brzem, jednostavnijem i bezbriinijem kuhanju.
U svakoj tubi ocekuje vas obilje svjezeg povrca,
b a dozirati ih mozete stiskom tube ili Zlicicom.

Dodajte po svom ukusu i uZivajte u odlicnom okusu!
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e PASTA CESNIAK

el 1. Juha od ¢esSnjaka
2. Tjestenina s cherry rajéicama

3. Osvjezavajué¢a marinada za piletinu
4. Zapeceni kruh sa sirom i ¢eSnjakom
5. Kozice s limunom i éesnjakom

PASTA PAPRIKA BLAGA
6. Mediteranska piletina u kremastom umaku

7. Tjestenina u umaku od paprike

8. Humus s paprikom

9. Kremasta juha od rajéice i paprike
Cvjetaca u Romesco umaku
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SASTOJCI

100 g pancete/slanine, narezane na kockice
1 manji luk, nasjeckan

11 kokosjeg temeljca Podravka

4 Zlice paste od cesnjaka

150 g kelja, narezanog na trakice

50 g parmezana, naribanog

200 ml vrhnja za kuhanje

4 OSOBE

Sol i papar
25 MINUTA

PRIPREMA

U vecem loncu popecite pancetu narezanu na kockice dok

ne postane hrskava, 5 -7 minuta. Ocijedite sve osim 1 Zlice
masnoce. Stavite sa strane. U isti lonac dodajte nasjeckani luk.
Pirjajte luk dok se ne po¢ne karamelizirati, 10-ak minuta.
Dodajte ga u blender zajedno s pileé¢im temeljcem i pastom
od cesnjaka. Pasirajte juhu dok ne postane glatka.

Juhu vratite u lonac, dodajte kelj i parmezan'i kuhajte dok
kelj ne omeksa. Dodajte vrhnje i kratko prokuhajte. Pancetu
ravnomjerno rasporedite po zdjelicama i posluzite.

SAVJET

Kelj mozete zamijeniti Spinatom, blitvom ili kojim
drugim lisnatim povréem.
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SASTOJCI

350 g durum Spageta Zlato polje
80 ml maslinova ulja

600 g zrelih cherry rajcica

2% zZlice kapara

/. GEOEE 2 zZli¢ice naribane limunove korice
1 zlicica balzami¢nog octa
1Zlicica Vegeta Maestro bosiljka
Sol i papar

2 Zlicice paste od ¢esSnjaka

MINUTA .
SO MING 30 g parmezana, naribanog

PRIPREMA

Skuhajte tjesteninu u velikom loncu kipuce slane vode prema
uputama na pakiranju. Ocijedite i prelijte s malo maslinova
ulja da se ne zalijepi.

U velikoj, dubokoj tavi zagrijte ulje. Dodajte polovicu rajcica
zajedno s kaparima, limunovom koricom, octom, bosiljkom,
soli i paprom. Promijesajte i pirjajte 8 minu\ta uz cesto
mijeSanje, dok se rajCice ne raspadnu i he puste sok.
Dodajte preostale rajcice i pastu od ¢esSnjaka pa promijesajte
i nastavite pirjati 2 — 4 minute. Dodajte tjesteninu i
promijesajte da se sjedini. Kuhajte jos 1- 2 minute, dok se
tjestenina ne prekrije umakom i ne zaérije.

UmijesSajte parmezan, zacinite po zelji i posluzite.

SAVJET

Ako vam se €ini da rajCice ne ispustaju dovoljno soka,
podlijte s malo vode u kojoj se kuhala tjestenina.
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SASTOJCI

60 ml limunova soka
60 ml maslinova ulja
2 Zlicice Vegeta Maestro origana
1Zlicica Vegeta Maestro majcine dusice
6 OSOBA 1 zlicice Vegeta Maestro ruzmarina
1 zlicica Vegeta Maestro crnog papra
1Zlicica soli
2 Zliéice paste od éesnjaka
1 kg otkostenih pileé¢ih zabataka/prsa

35 MINUTA

PRIPREMA

Pomijesajte sve sastojke u manjoj posudi.

Stavite piletinu u zdjelu i prelijte marinadom. Malo:
promijesajte da oblozite sve komade pa pokrijte posudu

i stavite je u hladnjak na minimalno 30 miﬁuta do 24 sata.
Stavite piletinu i svu marinadu u plitku posudu za pecenje.
Pecite na 220 °C, nepokriveno, 15 minuta za otkostene
zabatake, 20 — 25 minuta za prsa.

SAVJET

Ako pecete na rostilju ili tavi, obvezno otresite visak
marinade kako se piletina ne bi lijepila.
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SASTOJCI

1 Zlica paste od ¢esnjaka

120 ml maslinova ulja

Sol i papar

1 Zlicica Vegeta Maestro origana

1 zlicice Vegeta Maestro majcine dusice
1 ciabatta ili veliki baguette (oko 400 g)
25 g parmezana, naribanog

100 g mozzarelle, naribane

4 OSOBE

20 MINUTA

PRIPREMA

Pastu od cesnjaka pomijesajte s maslinovim uljem, zacinima

i zacinskim biljem. Ostavite da odstoji nekoliko minuta.

Kruh prerezite po duzini i premazite pripremljenom smjesom.
Pospite parmezanom i mozzarellom. \ ;
Pecite ga u pecnici 5-10 minuta, na180 °C, dok se sir ne
otopi, a kruh ne postane zlatan i hrskav na rubovima.

SAVJET

Kruh mozete narezati i na kriske
i zaCiniti ih pojedinac¢no.
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SASTOJCI

2 zZlice maslaca

1 zlica maslinova ulja
500 g vecih kozica
1limun, tanko narezan

4 OSOBE 2 Zlicice paste od ¢esnjaka
Vegeta Maestro chili sol (po zelji)

Sol i papar
Sok od 1limuna

2 Zlice suhog bijelog vina

20 MINUTA . v 520 . .
Svjezi persin, nasjeckani

PRIPREMA

U velikoj tavi otopite 1 zlicu maslaca i maslinovo ulje.
Dodajte kozice, kriske limuna, pastu od ¢esnjaka i €ili

(ako koristite) te zacinite solju i paprom.

Pirjajte, povremeno mijesajudi, dok kozice ne postanu
ruzicaste. .

Maknite s vatre i umijesajte preostali maslac, limunov sok,
bijelo vino i persin. Posluzite sa $pagetima ili linguinima.

SAVJET

Za malo vise umaka dodajte 200 ml sjeckane rajcice
ili podlijte vodom u kojoj ste kuhali tjesteninu.
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SASTOJCI

1> Zlicice soli

Y. zlicice Vegeta Maestro Crnog papra

Y. zlicice Vegeta Maestro Origana

2 Zlice ulja

4 OSOBE 2 Zlice Vegeta Natur Paste paprika

1 Zliéice Vegeta Maestro Bosiljka

1 Zlicice Vegeta Maestro Majcine dusice

2 ¢esSnja cesSnjaka

200 ml vrhnja za kuhanje

4- 6 otkostenih pilecih zabataka VEGETA
(ili pileca filea) - NATUR.

25 MINUTA

PRIPREMA

Piletinu posolite i pospite svjeze mljevenim crnim paprom

i origanom. U vecoj tavi zagrijte ulje pa popecite piletinu

(6 -~ 8 minuta) sa svake strane dok ne bude peéena i lagano

porumeni. s

Piletinu izvadite na tanjur i poklopite da ostane topla. U istu

tavu dodajte pastu paprika, bosiljak, majcinu dusicu, sitno

nasjeckani ¢esnjak i vrhnje. : -
Zagrijte do vrenja pa pirjajte na laganoj vatri dok smjesa ne ‘ .,;;gg;g;m
postane gusta i kremasta. ELPRAGIVACA oy,
U tavu vratite piletinu i promije3ajte da se prekrije umakom.

——

SAVJET

Ukoliko koristite pileci file mozete ga narezati na
medaljone. Gotovo jelo pospite izmrvljenim feta sirom,
svjezim bosiljkom i posluzite.
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SASTOJCI

350 g tjestenine rigatoni ili tortiglioni
40 g naribanog parmezana

Vegeta Maestro Crni papar mljeveni
1, Zli¢ice Vegeta Maestro Origana

3-4 Zlice Vegeta Natur Paste paprika
4 ¢esSnja cesSnjaka

2 Zlice ekstra djevicansko maslinova ulja
15 MINUTA 120 ml mlijeka

S

PRIPREMA

U vrelu posoljenu vodu stavite kuhati tjesteninu i skuhajte al
dente. Sacuvajte 1 Salicu vode prije nego sto jé ocijedite.
Dok se tjestenina kuha, zagrijte maslinovo ulje u veéoj tavi.
Dodajte protisnuti cesnjak i promijesajte da zamirise. B el
Zatim dodajte pastu paprike, mlijeko, origano, crni papar i

posolite. Mijesajte dok se malo ne zgusne. :

Umaku dodajte ocijedenu kuhanu tjesteninu, smanjite’vétru

i promijesajte da se sastojci sjedine kako bi tjestenina bila

potpuno oblozena umakom. ‘ -
Umijesajte vodu od kuhanja, malq po r:nalo, koliko je potrebno j m"ﬁmi.?:;gm;
da tjestenina postane sjajna. :

CvaGa
I KU
| \ 3

SAVJET

Jelo je brzo pripremljeno i najbolje ga je posluziti
odmah toplo.
Gotovo jelo pospite parmezanom i posluzite toplo.
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SASTOJCI

2 Zlice Vegeta Natur Paste paprika
1-2 Zlicice tahini paste

3 Zlice maslinova ulja

ocijeden sok 1limuna

4 OSOBE 1 cesSanj cesnjaka

15 zlicice kumina

14 zZlicice soli [
oko 40 ml tekucine od slanutka (aquafabe)

240 g konzerviranog Podravka Slanutka

10 MINUTA

J

PRIPREMA

U blender stavite ocijeden slanutak, pastu od paprike, ' ‘ / \
maslinovo ulje, sok limuna, nasjeckan ¢esnjak, U Tupy
zdrobljen kumin i sol.

Po potrebi dodajte tekucine od sIanutka i sve usitnite
u glatku pastu.

/
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SAVJET

Sve mozete usitniti i pomocu Stapnog miksera te
- na kraju posipati poprzenim sezamom. Posluzite s
ploskama kruha, krekerom, narezanim Stapic¢ima
korjenastog povrca.

v 1% hﬂ‘——-w _. Iy
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~ SASTOJCI

1-2 Zlice Podravka Koncentrata rajcice

1 Podravka Pelat 800 g

100 ml slatkog vrhnja

1 zlica Secera (po potrebi)

1 Zli¢ice Vegeta Maestro Crnog papra mljevenog
1 zlicica Vegeta Maestro Bosiljka

#OSO8E Y, zlidéice Vegeta Maestro Cesnjaka
2 Zlice Vegeta Natur Paste paprika
@ 1 zlicica Vegete b

20 MINUTA

PRIPREMA

U posudu stavite zdrobljene Pelate zajedno s tekuc¢inom,
koncentrat rajCice, pastu paprika, cesnjak, bosiljak, Vegetu,
crni papar i Secer. : : _

Zagrijte do vrenja i kuhajte na laganoj vatri 10 minuta.
Prelijte u blender ili upotrijebite Stapni mikser da usitnite
sadrzaj. §i
Juhu vratite na vatru, po potrebi dodajte vode da dobijete
Zeljenu gustodu i pustite da kuha 10 minuta.

Po potrebi posolite i na kraju dodajte slatko vrhnje.

BEZGLuTEN,

ZKONZERVANS,
IVACA oKuss

——

SAVJET

Paprika rajcici daje poseban okus i ¢ini ovu juhu
drugacijom. Juhu posluzite odmah toplu.

22
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SASTOJCI

1 kg rajéice/pelata iz konzerve

1 zlica maslinova ulja

1% srednjeg luka, nasjeckanog

4 ¢esSnja cesSnjaka, protisnutog

500 ml povrtnog temeljca Podravka
1- 2 Zli¢ice paste od bosiljka
1zlicica meda

1 Zli¢ice Vegeta Maestro dimljene paprike
Sol i papar

2 OSOBE

60 MINUTA

PRIPREMA

Za Romesco umak, zagrijte Zlicu maslinova ulja u tavi,
dodajte luk narezan na tanke ploske i popecite 3-5 minuta,
odnosno dok ne omeksa. Dodajte Safran razmucen u 150 ml
vode i pastu paprika pa kratko zagrijte. Zatim sve stavite u
multipraktik, dodajte kruh, bademe, limunov sok, zdrobljeni
kumin, origano i ¢ednjak. Sve usitnite u gru\bu pastu. Zagrijte
peénicu na 200°C. Cvjetacu nareZite na odreske debljine

2-3 cm. Zagrijte tavu na jakoj vatri. Odreske cvjetace natrljajte
1zlicom ulja i popecite u tavi, 2:minute sa svake strane.
Cvjetacu stavite u lim za pecenje i pecite u zagrijanoj pecnici
20 minuta dok ne omeksa. U tavi Zagrij'te1 Zlicu ulja, razbijte
jaja i ispecite ,na oko"..

SAVJET

Prije posluzivanja pospite popecenim bademima i
nasjeckanim perSinom. Romesco umak rasporedite u
tanjur, preko njega stavite odreske cvjetace i peceno
jaje i posluzite.

e koristeno ja
109 papri.

25
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PRIPREMA

Zagrijte ulje u velikom loncu i dodajte tikvu. Popecite

je na jacoj vatri 8 — 10 minuta, dok ne dobije boju na
rubovima. Dodajte sol, papar, zacine, pastu od luka,
nasjeckanu rajcicu i 200 ml temeljca. Poklopite

i kuhajte na laganoj vatri 30 minuta, dok tikva

ne omeksa.

Dodajte slanutak s preostalih 200 ml temeljca,
poklopite i kuhajte na laganoj vatri 10 minuta. Ostavite
da odstoji 5 minuta prije posluzivanja. Posluzite uz malo
jogurta po zelji.




PRIPREMA

Meso obilno zacinite solju i paprom. Zagrijte maslinovo ulje u

velikoj tavi s poklopcem pa popecite piletinu oko 5 minuta sa

svake strane, dok ne porumeni. Prebacite na tanjur i ostavite

sa strane. U istu tavu dodajte mrkvu i celer, promijegajte da se

sjedini i pirjajte, povremeno mijesajuci, dok se ne karamelizira,

10 - 15 minuta. :

Dodajte ¢esSnjak u lonac s povréem i pirjajte 1 minutu. Dodajte pastu od
rajcice i pastu od luka i kuhajte 2 - 3 minute, dok se ne sjedini. Pojacajte
vatru pa ulijte bijelo vino i dodajte majéinu dusicu. Stalno mijesajte, dok se
vino gotovo potpuno ne upije. Dodajte listove lovora, sjeckanu rajcicu, temeljac
i piletinu. Pustite da zavrije pa smanjite vatru na najnizu. Djelomic¢no poklopite
lonac i pirjajte uz povremeno mijesanje 35 - 45 minuta; dok se piletina ne
raspadne. Zabatke pazljivo premjestite na tanjur ili dasku za rezanje. Koristite
2 vilice da natrgate meso na komade veli€ine zalogaja. Tako usitnjenu piletinu
vratite u lonac s ragu umakom. Promijesajte da se sjedini.




PRIPREMA

Zagrijte maslinovo ulje u velikoj tavi i prijajte mrkvu
dok ne omeksa, oko 5 minuta. Dodajte gljive i pirjajte
jo$ 5 minuta.

Dodajte purece mljeveno meso i pirjajte 5 minuta,
usitnjavajuci kuhacom.

Dodajte sjeckane rajCice, cesnjak, pastu od luka,
koncentrat rajcice, Worcestershire umak, vino, origano,
sol i papar, dobro promijesajte i pirjajte 10 minuta.




PRIPREMA

Zacinite piletinu solju i paprom.

Zagrijte 1 zlicu ulja u ve¢em loncu pa popecite piletinu dok :
ne porumeni, 2 — 3 minute. Prebacite na tanjur i poklopite.

U isti Jonac dodajte preostalo ulje, €¢eSnjak, mrkvu, celer

i pirjajte uz ¢esto mijeSanje oko 5 minuta. Umijesajte

gljive i pirjajte jos nekoliko minuta.

U maloj zdjeli pomijesajte brasno sa 100 ml temeljca.

Vratite piletinu u lonac, zajedno sa za¢inima, pastom od luka,

vrhnjem za kuhanje, temeljcem i smjesom od brasna. Dobro

izmije3ajte da se sjedini, a zatim pustite da prokuha.

Smanjite vatru i pustite da kuha oko 30 minuta, uz povremeno

mijeSanje da se ne uhvati za dno posude. Nakon sto se juha zgusne,
iskljucite vatru. Posolite i popaprite po Zelji i pospite nasjeckanim persinom.



PRIPREMA

U vecem loncu zagrijte maslinovo ulje, dodajte
podravski Spek, mrkvu i celer i pirjajte 5 -6 minuta.
Dodajte koncentrat rajcice, pastu od luka, ¢rvenu
papriku i cesnjak pa pirjajte kratko, uz mijesanje. Ulijte
temeljac, dodajte lovor, origano i grah, promijesajte

i pustite neka zavrije. Smanjite vatru i kuhajte oko

60 minuta dok se ne zgusne.




PRIPREMA

U velikoj tavi ili woku zagrijte ulja pa dodajte luk i przite l Y
na jacoj vatri oko 4 minute, dok luk ne omeksa. i Sff{”m’fc’{gfﬂ
Dodajte puretinu, papriku i mrkvu i przite oko 7 el
minuta, dok se puretina ne skuha, a povrée ne postane

hrskavo i mekano. Izmrvite i mijeSajte puretinu dok
se kuha kako biste osigurali ravnomjerno kuhanje.
Dodajte umak od soje, povrtnu pastu i promijesajte
da se sjedini. '

Dodajte tikvice, brokulu, promijesajte i pokrijte tavu
poklopcem da se brokula kuha na pari: Kuhajte oko
3 minute ili dok brokula ne omeksa po zelji.
Zacinite solju i paprom po ukusu i odmah

posluzite uz azijske rezance ili rizu.
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U vecoj tavi popecite piletinu na maslinovu ulju oko 4 o
minute. Zatim dodajte tikvice, ¢esSnjak i papriku. Pirjajte
2 minute, zatim umijesajte grasak i pirjajte jos 3 minute.
Dodajte kuhanu rizu, tamari umak i povrtnu pastu pa
pustite da se riza prepece, uz povremeno mijesanje
sljedece 2 - 3 minute.

Na kraju umijesajte mladi luk i ugasite vatru nakon
otprilike 1-2 minute.




Zakuhajte veliki lonac posoljene vode na jakoj vatri.

PRIPREMA PASTA

Dodajte tjesteninu i kuhajte prema uputama na pakiranju. PO
U meduvremenu zagrijte 1 Zlicu maslinova ulja u velikoj tavi. VRTNA /
Dodajte luk i mrkvu, mijesajuci dok ne omeksaju, oko 5 minuta. /2049"

SVIEZEG POVRGY I

010 pakiran koric
qzamma Koristeno je

Prebacite na tanjur i poklopite. Dodajte preostalu Zlicu maslinova
ulja i dodajte tikvice. Pecite dok ne porumene sa svake strane,
oko 6 minuta ukupno, pa prebacite na tanjur s mrkvom.

U tavu dodajte maslac. Kad se otopi, umijeSajte parmezan,
mlijeko, bosiljak, ¢esnjak, povrtnu pastu, sol i papar pa mijesajte
dok smjesa ne postane glatka. UmijesSajte susene i cherry rajcice
dok se ne zagriju. Maknite s vatre. Ocijedite tjesteninu i dodajte je
u tavu zajedno s mjesavinom mrkve i tikvica, dobro promijesajte.
Po zZelji posluzite s dodatnim parmezanom i svjezim bosiljkom.

ule
%2049 Speseq poyry /
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PRIPRENMA |
P e O |
U ve¢em loncu lagano przite slaninu dok se masnoca ooaa g /
ne pocne topiti. _ /
Dodajte maslinovo ulje i luk. Pirjajte dok ne omeksa : I
pa dodajte ¢esnjak, mrkvu i celer. \
Nastavite pirjati dok povrée ne omeksa. Dodajte 1 litru
vode, povrtnu pastu, lovorov list, sol | papar. Zagrijte do
vrenja pa smanjite vatru. Dodajte grah, rajcicu i tjesteninu
i nastavite kuhati dok tjestenina nije gotova.
Posluzite u zdjelicama s ribanim parmezanom.




PASTHN

POV
PRIPRENA el

¥ 3 . . b SVIEZEG oy
Zagrijte pecnicu na 240 °C. Tikvu prelijte s 2 Zlice ,gg;“ig;gmﬁgkmvﬂ.
maslinova ulja, posolite i popaprite pa rasporedite
ravnomjerno, u jednom sloju na lim za pecenje.
Pecite dok ne postane zlatna i hrskava po rubovima
(15 - 20 minuta, ovisno o veli€ini). Ostavite da se ohladi.
U velikoj zdjeli za salatu pomijesajte ohladenu tikvu, fetu
i rikolu, dok se ne sjedine. U maloj zdjelici pomijesajte
povrtnu pastu, ostatak maslinova ulja, jabuéni ocat, sol
i papar i prelijte preko salate. Po vrhu pospite bucine
golice i posluzite.
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BEZ GLUTENA
BELKONZERVANSA
RELPOJACIVACA OKU:
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