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Tu so novi dodatki jedem v pasti Vegeta Natur, zato pozabite
na nered in potapljasko opremo v-kuhinji. Poskusite pasto
iz Cebule, cesna, bazilike ali zelenjavno pasto in uzivajte v

hitrejSem, enostavnejSem in bolj brezskrbnem kuhanju.
V vsakem kozarcu ali tubi vas ¢aka obilica sveze zelenjave,
ki jo lahko dozirate s stiskom tube ali z Zlicko. Dodajte po
svojem okusu in uZivajte v odli€¢hem okusu!

i NATUR
V

[esese) dem

e W BREZ OJACEVALCEV OKUS
5% 3 akiatie i wecablens S et 1t
! ""*“ﬂkﬂmhwmsgmgm



R A T i gy o R 1 S S R S e AT e
-
PASTA CESEN
1. Cesnova juha
2. Testenine s éesnjevim paradiZnikom
3. Osvezilna marinada za pi§éanca

4. Zapecen kruh s sirom in éesnom
5. Kozice z limono in éesnom

PASTA BAZILIKA

6. Solata caprese

7. Mediteranske rolice z baziliko
8. Pica rolice z baziliko

9. Kremni mediteranski piséanec
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ParadiZnikova juha z baziliko
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SESTAVINE

100 g pancete/slanine, narezane na kocke
1 manjsa ¢ebula, sesekljana

11 pisc¢ancje jusne osnove Podravka

4 Zlice ¢esnove paste

150 g ohrovta, narezanega na trakove

50 g naribanega parmezana

200 ml smetane za kuhanje

4 OSEBE

Sol in poper
25 MINUT

W/ pAsTA

PRIPRAVA ¥ CESEN.

V ve&jem loncu 5-7 minut praZite na kocke |2axg| dE ey L{
narezano panceto, dokler ne postane hrustljava. e ‘
Odcedite vse, razen 1 zlice mascobe, ki jo dajte
na stran. V isti lonec dodajte sesekljano cebulo,
ki jo dusite, dokler ne zacne karamelizirati = priblizno 10 minut. Dodajte jo v
mesalnik skupaj s pis¢ancjo jusno osnovo in cesnovo pasto. Juho miksajte,
dokler ne postane gladka. Juho vrnite v lonec, dodajte ohrovt in parmezan
ter kuhajte toliko ¢asa, da se ohrovt zmehca. Dodajte smetano in na hitro
pokuhajte. Panceto enakomerno porazdelite po skledicah in postrezite.

NASVET

Ohrovt lahko zamenjate s Spinaco, blitvo ali katero
drugo listnato zelenjavo.
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SESTAVINE

350 g durum Spagetov Zlato polje
80 ml oljénega olja

600 g zrelih ¢eSnjevih paradiznikov
2 ¥ Zlice kaper

o GEEEE 2 zlieéki naribane limonine lupinice
1 zlicka balzami¢nega kisa

1 Zlicka bazilike Maestro

Sol in poper

2 Zlicki ¢esnove paste

30 g naribanega parmezana

©

30 MINUT

/

PRIPRAVA %% CESEN
Testenine skuhajte v velikem loncu vrele vode A /4
po navodilih na embalazi. Odcedite in prelijte luzsr?.i‘,‘.‘,’ll Yo | L
z malo olj¢énega olja, da se ne sprimejo. V veliki 4
globoki ponvi segrejte olje. Dodajte polovico

paradiznikov skupaj s kaprami, limonino

lupinico, kisom, baziliko, soljo in poprom. Med heprestanim mesanjem
dusite 8 minut, dokler paradizniki ne razpadejo in spustijo soka.

Dodajte preostale paradiznike in ¢esnovo pasto, premesajte.in Se naprej
dusite 2-4 minute. Dodajte testenine, premesajte in kuhajte Se 1-2 minuti,
da se testenine prekrijejo z omako in segrejejo.

Vmesajte parmezan, po zelji zacinite in postrezite.

NASVET

Ce se vam zdi, da paradizniki niso spustili dovolj soka,
dodajte malo vode, v kateri so se kuhale testenine.
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SESTAVINE

60 ml limoninega soka

60 ml olj¢nega olja

2 zlicki origana Maestro

1 zZlicka timijana Maestro

6 OSEB 15 zlicke rozmarina Maestro
1zlicka ¢rnega popra Maestro
1 zlicka soli
2 Zliéki Eesnove paste

e MINUT 1 kg pisc¢ancjih stegen brez kosti allj:s-l’/

PRIPRAVA %ﬁi"

{
Vse sestavine zmesajte v manjsi posodi. |3=gm| ::::f:::mm l
PiS€anca dajte v skledo in ga prelijte z marinado. = A
Malo premesajte, da se vsi kosi prekrijejo, nato
posodo pokrijte in jo postavite v hladilnik za
najmanj 30 minut do 24 ur. Pis¢anca in vso marinado -dajte v
plitvo posodo. Pecite nepokrito pri 220 °C — 15 minut stegna
brez kosti, 20-25 minut prsi.

NASVET

Ce pecete na zaru ali v ponvi, obvezno odstranite
odvec¢no marinado, da se piS¢anec ne sprime.
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SESTAVINE

1 Zlica éesnove paste

120 ml oljénega olja

Sol in poper

1zlicka origana Maestro
15 Zlicke timijana Maestro
1 ciabatta ali velika bageta (priblizno 400 g)
25 g naribanega parmezana
100 g naribane mocarele

4 OSEBE

20 MINUT

&/ pasTA

CESEN

PRIPRAVA

Cesnovo pasto zmesajte z oljénim oljem

zaCimbami in zelisCi. Pustite stati nekaj minut.

Kruh prerezite po dolZini in ga namazite s _

pripravljeno zmesjo.

Potresite s parmezanom in mocarelo.

Pecite v pecici 5-10 minut na 180 °C, dokler se sir ne stopi
in kruh ne postane zlat in hrustljav na robovih.

NASVET

Kruh lahko narezete tudi na rezine
in jih zacinite posamicno.
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SESTAVINE

2 Zlici masla
1 zlica oljénega olja
500 g vecjih kozic
1limona, tanko narezana
4 OSEBE 2 zlicki ¢esnove paste

Cili Maestro (po Zelji)

Sol in poper

Sok 1limone

2 Zlici suhega belega vina
20 MINUT g o
Svez petersilj, sesekljan

W pAsTA

PRIPRAVA &t CESEN

V vedji ponvi stopite 1zlico masla in oljéno 2;:‘ —
olje. Dodajte kozice, rezine limone, ¢esnovo ] Qe oucricrvos
pasto in Cili (Ce ga uporabljate) ter zacinite s

soljo in poprom.

Dusite, obcasno premesajte, dokler kozice

ne postanejo roznate.

Odstavite z ognja in vmesajte preostalo maslo, limonin sok,

belo vino in petersilj. Postrezite s Spageti ali linguini.

NASVET

Za malo ve¢ omake dodajte 200 ml nasekljanega
paradiznika ali zalijte z vodo, v kateri ste kuhali
testenine.
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SESTAVINE

500 g zrelih paradiznikov
125 g mocarele

Sol in poper

HOEEEE 1 zliéka bazilikine paste
3 Zlice oljénega olja

2 Zlici balzami¢nega kisa

10 MINUT

PRIPRAVA

'-\_::.
Paradiznik nareZite na tanke rezine. Ce boste |6x |
L

uporabili manjsSe paradiznike, kot'so ceSnjevi
paradizniki, jih prerezite na pol ali tretjine. R
Mocarelo natrgajte na manjse koscke ali et
narezite na tanke rezine. i

Paradiznik in mocarelo razporedite po krozniku in rahlo
zacinite s soljo in poprom.

V manjsi skledi zmeSajte bazilikino pasto in oljéno olje‘in
zmes prelijte po razporejenih paradiznikih in mocareli.
Pokapljajte z balzami¢nim kisom in postrezite.

NASVET

Solato pustite stati 5-15 minut in v tem ¢asu bo
sol izvlekla del soka iz paradiznikov, zaradi Cesar
bo na dnu kroznika ostal neverjetno okusen preliv
(popoln za pomakanje kruha).
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¥ BAZILIKA

. BREZ KONIERVAMSOY
™ BREZQUACEVALCEY OKUSA

PRIPRAVA

V manjsi ponvi segrejte oljcno olje'ter na njem
na hitro preprazite ¢esen, dodajte Spinaco in
jo dusite, dokler ne oveni. Vzemite jo iz ponve,
jo nasekljajte in prelozite v vecjo skledo. V isto
skledo dodajte kremni sir, susene paradiznike,
parmezan, sol-in poper ter dobro premesajte, da se sestavine povezejo.
Vsako tortiljo namazite z bazilikino pasto, zmes sira pa enakomerno
razporedite vse do roba (zgornji del tortilje pustite prazen, da se tortilja
lahko sprime). Tortilje tesno zavijte od enega konca do drugega. Ko jih
zavijete, jihrnezno stisnite skupaj in polozite s Sivom navzdol. Tortilje z
nazobcanim nozem nezno narezite na 2 cm debele rezine. Zlozite jih
na servirni pladenj in takoj postrezite.
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SESTAVINE

200 ml nasekljanega paradiznika

1zlica oljénega olja
@ 15 Zlicke ¢esna Maestro
1 Zlicke origana Maestro
10-12 ROLIC 1 Zlicka sladkorja/medu

1 zZliéka bazilikine paste
1 listnato testo

125 g natrgane mocarele
100 g Cajne salame

35 MINUT

PRIPRAVA

V manjsi kozici segrejte nasekljan paradiznik, s
ki ste mu dodali oljéno olje, Cesen, origano in |ﬂ|

sladkor. Dodajte 50 ml vode in kuhajte 10-15

minut, da se zgosti. Pustite, da se ohladi. Testo

razvaljajte na pomokani povrsini, ¢e ni Ze v listih,

in po njem varcno razporedite paradiiniko{/o omako. Po omaki enakomerno
razporedite mocarelo in tanke rezine ¢ajne salame. Na enem koncu zacnite
testo previdno zvijati v veliko, €vrsto rulado, ki jo potem polozite na desko za
rezanje. Postavite jo v hladilnik za 30 minut, da se strdi.

Vzemite jo iz hladilnika in narezite na 2-3 cm debele rolice. Polozite jih na
pekac, oblozen s papirjem za peko, in pecite na 200 °C 15-20 minut, dokler
se ne obarvajo, Rostrezite s preostankom paradiznikove omake.

NASVET

Te rolice lahko po enakih navodilih naredite
tudi s testom za pico.
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SESTAVINE

1 zlica oljénega olja
4 kosi pis¢ancjih prsi brez kosti in koze

Sol in poper

1Zlicka origana Maestro

3 Zlice masla

3 strti stroki ¢esna

400 g razpolovljenih ¢esnjevih paradiznikov
100 g mlade Spinace

125 ml smetane za kuhanje

1 zZliéka bazilikine paste

40 MINUT 30 g naribanega parmezana

Rezine limone za serviranje

4 OSEBE
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PRIPRAVA

V veliki ponvi segrejte olje. Dodajte piS¢anca Lﬁ}.‘,!l N
in zacinite s soljo, poprom in origanom. Pecite i
toliko €asa, da se zlato obarva — 8 minut na vsaki
strani. Vzemite iz ponve in dajte na stran.

V isti‘ponvi raztopite maslo. Vmesajte ceseh in dusite, dokler ne zadisi —
priblizno 1 minuto. Dodajte ¢esSnjev paradiznik.in zacinite s soljo ter poprom.
Dusite toliko Casa, da zacnejo paradizniki pokati, nato dodajte Spinaco in
dusite, dokler Spinaca ne ovene. Vmesajte smetano, bazilikino pasto in
parmezan ter pustite, da zavre. Ogenj zmanjsajte in dusite toliko ¢asa, da se
koli¢ina omake malo zmanjsa - priblizno 3 minute. PiS€anca vrnite v ponev
in kuhajte, da se pogreje — od 5 do 7 minut. Postrezite z rezinami limone.

P

NASVET

Namesto piS¢anca lahko uporabite na debelejSe
rezine narezan jajcevec.
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PRIPRAVA Vo BAZILIKA

Paradiznik narezite na kocke in ga-dajte na lex | smezaue e
stran. V srednje velikem loncu segrejte olje emain] QS ntevicesowush
ter dodajte €ebulo in ¢esen, dusite, dokler se
cebula ne zmehca in zadisi. Dodajte nasekljane
paradiznike in Se naprej kuhajte nepokrito,
dokler paradizniki veinoma ne razpadejo — priblizno 10 minut. Paradiznik
prestavite v mesalnik, dodajte jusnoosnovo in mesajte, da dobite gladko
zmes (lahko uporabite tudi pali¢ni mesalnik neposredno v loncu).

Juho vrnite v lonec in po potrebi dodajte Se vec jusne osnove, da dosezete
Zzeleno gostoto po svojem okusu. Vmesajte baziliko, med in zacimbe,
pokrijte in kuhajte Se 5 minut.

Postrezite toplo s popecenimi kruhki.




PRIPRAVA

V velikem loncu segrejte olje in dodajte buco. Pecite
jo na moc¢nejsem ognju, 8-10 minut, dokler se robovi
ne obarvajo. Dodajte sol, poper, zacimbe, C¢ebulno
pasto, nasekljan paradiznik in 200 ml jusne osnove.
Pokrijte in kuhajte na majhnem ognju 30 minut, da §
se buc¢a zmehca.

Dodajte cCiceriko s preostalimi 200 ml jusne osnove,
pokrijte in na majhnem ognju kuhajte 10 minut.
Pred postrezbo pustite stati 5 minut. Po Zelji
postrezite z malo jogurta.

%% &
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Meso izdatno zacinite s soljo in poprom. V veliki ponvi N
s pokrovom segrejte olj¢no olje in pecite piscanca ;
na vsaki strani priblizno 5 minut, da dobi barvo.

Prelozite na kroznik in pustite na strani. V isto ponev

dodajte korenje in zeleno, premesajte, da se vse

poveze in med obcasnim mesanjem dusite, dokler

se ne karamelizirata — 10-15 minut. V lonec k zelenjavi dodajte

Cesen in dusite 1 minuto. Dodajte paradiznikov koncentrat in ¢ebulno pasto

ter kuhajte 2-3 minute, da se vse poveze. Povecajte ogenj, dodajte belo vino in
timijan. Neprestano mesajte, dokler se vino skoraj popolnoma ne vpije. Dodajte
lovorjev list, sesekljan paradiznik, jusno osnovo in pis¢anca. Zavrite, nato pa ogenj
zmanjsajte na najnizjo moc. Lonec delno pokrijte in med obcasnim mesanjem
dusite 35-45 minut, dokler piS¢anec ne razpade. Meso previdno prestavite na
kroznik ali desko za rezanje. Z dvema vilicama meso natrgajte na koscke v velikosti
grizljaja. Natrgano meso vrnite v lonec z ragu omako. Mesajte, da se poveze.



PRIPRAVA

V vedji ponvi segrejte olj¢no olje in na njem

priblizno 5 minut dusite korencek, da se zmehca.

Dodajte gobe in dusite Se 5 minut. Dodajte
puranje mleto meso in dusite 5 minut, zdrobite
ga s kuhalnico.

Dodajte sesekljan paradiznik, Cesen, cebulno
pasto, paradiznikov koncentrat, worcestersko
omakao, vino, origano, sol in poper, dobro
premesajte in dusite 10 minut.

A T}




PRIPRAVA . R

PiS€anca zacinite s soljo in poprom. _
V velikem loncu segrejte 1 Zlico olja in piS¢anca pecite 2-3 f
minute, da dobi barvo. Prestavite ga na kroznik in pokrijte. /
V isti lonec dodajte preostalo olje, Cesen, korencek, zeleno
in med pogostim mesanjem dusite priblizno 5 minut.
Dodajte gobe in dusite Se nekaj minut.

V manjsi skledi zmesajte moko s 100 ml juSne osnove.
PiS€anca vrnite v lonec skupaj z zacimbami, c¢ebulno pasto,
smetano za kuhanje, jusno osnovo in mesanico moke.
Dobro premesajte, da se vse poveze, nato pa zavrite.
Zmanjsajte moc¢ ognja in kuhajte priblizno 30 minut ter
obcasno premesajte, da se ne prime na dno posode. Ko se juha zgosti,

ugasnite ogenj. Po zZelji solite in poprajte ter potresite s sesekljanim petersiljem.




PRIPRAVA

V vecjem loncu segrejte olj¢no olje, dodajte podravsko
slanino, korencek in zeleno ter dusite 5-6 minut.
Dodajte paradiznikov koncentrat, cebulno pasto, rdeco
papriko in ¢esen ter med mesanjem na hitro podusite.
Dodajte jusSno osnovo, lovorjev list, origano in fizol,
premesajte in pustite, da zavre. Zmanjsajte moc¢ ognja
in kuhajte priblizno 60 minut, da se zgosti.
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PRIPRAVA

V veliki ponvi ali voku segrejte olje, dodajte /
Cebulo in jo na mocnem ognju praZite |3~?§£';’!.| S secrctimit A
priblizno 4 minute, da se zmehéa. Dodajte e
puranje meso, papriko in korencek ter prazite

priblizno 7 minut, dokler meso peceno,
zelenjava pa hrustljava in mehka. Puranje
meso med kuhanjem zdrobite in mesajte, da se enakomerno skuha.
Dodajte sojino omako,:zelenjavno pasto in premesajte, da se vse poveze.
Dodajte bucke, brokoli, premesajte in ponev pokrijte s pokrovko,

da se brokoli skuha na pari. Kuhajte priblizno 3 minute oz. toliko

Casa, da se brokoli zmehc¢a po vasem okusu.

Zacinite s soljo'in poprom po okusu ter takoj

postrezite z azijskimi rezanci ali rizem.




PRIPRAVA FELENANA
V veliki ponvi na oljénem olju priblizno 4 minute 1552y E;;{::;;f;:wv\
pecite piséanca. Nato dodajte bucke, éesen in Bt =\
papriko. Dusite 2 minuti, nato dodajte grah in

dusite Se 3 minute. Dodajte kuhan riz, omako

tamari in zelenjavno pasto ter pustite, da se riz
preprazi — priblizno 2-3 minute. Ob&asno premesajte.
Na koncu dodajte mlado ¢ebulo in po priblizno 1-2
minutah ugasnite ogen,;.




PRIPRAVA

Na mocnem ognju zavrite velik lonec osoljene vode.
Dodajte testenine in jih skuhajte po navodilih na
embalazi.
Medtem v veliki ponvi segrejte 1 Zlico oljénega olja. |}_ﬁi3:.—:‘ R KONERVANSOY \
Dodajte ¢ebulo in korenéek ter mesajte, dokler se ne et S e el
zmehcata - priblizno 5 minut. Prestavite na kroznik
in pokrijte. Dodajte preostalo Zlico oljcnega olja in
bucke. Pecite jih na vsaki strani, dokler ne dobijo
barve - skupaj priblizno 6 minut — nato prelozite na kroznik s korenckom.

V ponev dodajte maslo. Ko se stopi, dodajte parmezan, mleko, baziliko, cesen,
zelenjavno pasto, sol in poper ter mesajte, dokler zmes ne postane gladka.
Dodajte susene in ¢esSnjeve paradiznike, da se segrejejo. Odstavite z ognja.
Testenine odcedite in jih dodajte v ponev skupaj z mesanico korencka in buck ter
dobro premesajte. Po Zelji postrezite z dodatnim parmezanom in svezo baziliko.




PRIPRAVA S8 LN
V vecjem loncu rahlo praZite slanino, dokler se |;i_s‘lg,g| suouma \
mas&oba ne zaéne topiti. e T
Dodajte olj¢no olje in ¢ebulo. Dusite do
mehkega, nato dodajte Cesen, korencek in
zeleno.

Nadaljujte z dusenjem, dokler se zelenjava ne zmehca. Dodajte 1 liter vode,
zelenjavno pasto, lovorjev list, sol in poper. Zavrite, nato zmanjsajte moc¢
ognja. Dodajte fizol, paradiznik in testenine ter nadaljujte s kuhanjem,
dokler se testenine ne skuhajo.

Postrezite v skledicah z naribanim parmezanom.




PRIPRAVA

Pecico segrejte na 240 °C. Buco prelijte z 2 |1453:._: EEEEE&“E:?T;;‘S:M\
zlicama oljénega olja, posolite in poprajte, nato fE ket s xok

pa jo enakomerno, v eni plasti, razporedite po

pekacu.

Pecite, dokler ne postane zlata in hrustljava

po robovih (15-20 minut, odvisno od velikosti). Pustite, da se ohladi.
V veliki skledi za solato zmeSajte ohlajeno buco, feto in rukolo, da
se povezejo. V manjsi skledi zmesajte zelenjavno pasto, preostanek
oljénega olja, jabolc¢ni kis, sol in poper ter prelijte po solati. Po vrhu
potresite bu¢na semena in postrezite.
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