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20 g maslaca

100 g svjeZeg sira (ili ricotte)
1ceSanj ceSnjaka

1 zlic¢ica Vegeta Maestro persSina
prstohvat Vegeta Maestro mljevenog
crnog papra

. Ji,
1 Zlica kru$nih mrvica D) Wi
1 ili(:ica Vegeta Maestro persina
1 zlica naribanog parmezana

Sampinjone oéistite, 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 cesnjak,
persin, svjeze mljeveni crni papar, 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 slasticarskom vrec¢icom sa
Sirim otvorom). Pospite preostalom smjesom s krusnim mrvicama.
Pecite oko 20 minuta u pecnici zagrijanoj na 180°C.

Posluzite kao predjelo, prilog ili glavno jelo.

Savjet: y
Koristite smede S L i Sl
Sampinjone (portobello) TRk . Y i
koji su vedi i prikladniji za PR
punjenje.
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ZA SALATU:
1avokado

2 rajcice

1 krastavac

1 ljubicasti luk

1breskva : s
50 g listova mladog Spinata

~1zlicica Vegeta Maestro bosiljka —
80 ml ekstra djevi¢anskog maslinova ulja
4 Zlice limunova soka : ' o

i

Umijesto piletine mozete
upotrijebiti i sir (skutu ili
feta sir).
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250 g zemlji (1 dan starih)
3 jaja
150 ml mlijeka
20 g maslaca
1luk
1ceSanj CeSnjaka

- 200 g Zamrznutog Spinata Podravka
70 g polutvrdog ovcjeg sira
3 Zlice krusnih mrvica
sol
prstohvat Vegeta Maestro mljevenog
crnog papra

Vs ZliCice Vegeta Maestro origana
malo Vegeta Maestro mljevenog
muskatnog orahal Zli¢ica Vegete

Zemlje nare2|te na sitne kocke Mlueko ijaj _EI prelute preko zemlu !
Ostavite neka se namoce. ! i
Spinat ostavite da se odmrzne pa ga stawte na cuedllo da se uklonl vigak tekucme,
' Na zagrijanom maslacu kratko popecite sitno narezani luk, dodajte nasjeckani
¢esnjak i Spinat.

Zemljama dodajte pripremljeni $pinat, naribani sir, mrvice, sol, mljeveni crni papar,
origano, naribani muskatni orascic i Vegetu. Sve dobro izmijesajte i navlazenim
rukama oblikujte okruglice.

Stavite ih kuhati u posoljenu kipu¢u vodu i nastavite kuhati na sasvim laganoj vatri
8 minuta. Kuhane okruglice izvadite Supljikavom zlicom na ugrijani tanjur.

Prije posluzivanja posipajte ih naribanim sirom i prelijte rastopljenim maslacem.
Okruglice od Spinata mozete posluziti kao predjelo ili glavno jelo.

Savjet:
Okruglice mozete posluziti s umakom od rajcice, s raznim
mesnim jelima u umaku ili u kombinaciji s raznim povréem.

Pri oblikovanju vlaznim rukama ne samo da c¢ete lakSe oblikovati
okruglice ve¢ c¢ete tako i zatvoriti Supljine u njihovoj strukturi.




IACINJENAPILETINA

IZP FONICE

4 pileca filea
sol
1zlicica Vegeta Maestro dimljene paprlke -
Y4 ZliCice Vegeta Maestro mljevenog crnog
papra

4 ZliCice Vegeta Maestro ruzmarina

Ya zI|C|ce Vegeta Maestro majcine dusice
40gmaslaca =

1limu § -

Pileci file ocistite od suviSne masnoce i dobro osusite

kuhinjskim papirom.

U zdjelici pomijeSajte dimljenu papriku, mljeveni crni papar, ruzmarin i
majcinu dusicu.

Meso posolite i stavite u posudu za pecenje prekrivenu papirom za
pecenje.

Pospite ga pripremljenom smjesom zacina i na svaki komad stavite
komadi¢ maslaca.

Pecite u pecnici zagrijanoj na 200 °C oko 30 minuta. H f , 0
Pecenu piletinu toplu posluzite s prilogom po Zelji ili jednostavno sa . * f’ '
salatom. e |

Savjet: » 7, /{

Piletinu posluzite s ploSkama 7 £
limuna i za ljepsi izgled pospite : // A
nasjeckanim persinom.
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ZA TIJESTO: A E
280 g Ostrog brasna Podravka 3 jaja TR -
 prstohvat soli 300 ml slatkog vrhnja

1Zlic¢ica Dolcela Praska za pecivo_qoli [oJoR R ({11 BS (X ({[(:111:))

140 g maslaca 50 g naribanog parmezana

- 100 g krem sira 12lica Glatkog brasna Podravka
ZA NADJEV: 2 zZlicice Vegete Natur _
2 3lice ulja prstohvat Vegeta Maestro mljevenog crnog papra
60 g luka L/r:\:(l;:zre Vegeta Maestro mljevenog muskatnol_g‘
300 g gljiva

ica Vegeta Maestro vlasca
1zlica narezanog svjezZeg persina
2 Kranjske kobasice Podravka

1ceSanj ceSnjaka
60 g susenih rajcica (iz uljne
otopine)

Brasno pomijesajte sa soli, praSkom za pecivo i dodajte na listi¢e narezan hladan maslac. I."tiq
Elektricnom mijeSalicom izmijeSajte sastojke u zrnatu smjesu te na kraju dodajte krem sir -;'!
i Zlicu vode, pa umijesite glatko tijesto. Zamotajte ga u prozirnu foliju i drzite u hladnjaku L

30 minuta. A
Tijesto razvaljajte na pobrasnjenoj podlozi, izrezite na krugove i stavite u namascene { 1
posude za male pite (@ 12 cm) tako da prekrijete i rubove. L -,,
Na zagrijano ulje stavite sitno narezan luk i popecite do zlatne boje. Dodajte narezane Lt

gljive, kratko popecite te dodajte nasjeckan c¢eSnjak i narezane susene rajcice. Maknites | .
vatre i ostavite da se ohladi. i

Jaja i slatko vrhnje dobro promijesajte, a zatim dodajte krem sir, parmezan, brasno,
Vegetu Natur, mljeveni crni papar, malo naribanog muskatnog orascica, vlasac i persin.
Dodajte pripremljene gljive, promijesajte i nanesite preko tijesta. -
Kobasice narezite na ploske i poslozite po povrsini. Pecite u pecnici zagrijanoj na 170 °C

oko 1 sat, dok povrsina ne postane rumena, a tijesto hrskavo.

Mini quiche ostavite da se malo ohladi prije posluzivanja.

Savjet: Quiche s gljivama i kobasicama mozete pripremiti na isti
nacin i s lisnatim tijestom.
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UKRUGLLCE

papar |'kopar pa promijesajte. kL | |
Uz ovo toplo predjelo posluzite umak koji ¢e osvjeziti vruce okrugllce i {

Savjet: Isto tako mozemo se osvrnuti na daleku Kinu i zamijeSati uz sve ove
navedene sastojke wasabi pastu. Tada imamo nesto ljucu varijantu ovog umaka koja
sjajno upotpunjuje pric¢u grasku. Rizi bizi kuglice mogu biti kao samostalno toplo

predjelo posluzeno uz rashladeni umak ili kao prilog toplim jelima.
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250 g tagliatella

sol 7

3 vece tikvice (750 g)

50 g poprzenih pinjola

60 g naribanog parmezana
2 &esnja Eednjaka - '
% Zli¢ice Vegeta Maestro mazurana
malo Vegeta Maestro Sarenog papra
100 ml maslinova ulja
250 g skute
malo Vegeta Maestro mljevenog
muskatnog orascica

naribana korica jednog limuna
malo Vegeta Maestro Sarenog papra

Tagliatelle stavite kuhati u kipu¢u posoljenu vodu. Kad su kuhane
ocijedite ih, kratko isperite pod mlazom hladne vode i ostavite sa strane.
Dvije tikvice narezite na vec¢e komade i staviti kuhati u kipucu posoljenu vodu. Kuhajte

dok ne omeksaju, pa ih ocijedite i stavite u viSu uzu posudu. Dodajte im poprzene pinjole,

naribani parmezan, nasjeckani ¢eSnjak, mazuran i mljeveni papar.

Sve zajedno dobro usitnite Stapnim mikserom postepeno dolijevajuci 50 ml maslinova
ulja. Kada dobijete glatki pesto, ostavite ga sa strane na toplom.

Preostalu tikvicu narezite na tanje i duze ploske. U dobro zagrijanoj tavi na malo
maslinova ulja poprzite ploske tikvica do lijepe zlatnozute boje. Na kraju ih lagano
posolite, popaprite i ostavite sa strane.

Skutu natrgajte na manje komade, pa ju dobro usitnite vilicom. Dodajte joj naribanu
koricu limuna, malo naribanog muskatnog orasci¢a, malo mazurana, lagano posolite i
pospite Sarenim paprom, pa dobro izmijesajte.

U tavu na preostalo dobro zagrijano maslinovo ulje stavite kuhane tagliatelle, prelijte ih
pripremljenim pestom i lagano mijesajte da se tjestenina dobro zagrije.

Ovako pripremljenu tjesteninu pospite s pripremljenom skutom i posluzite s poprzenim
ploskama tikvica.

Savjet: Tagliatelle mozete zamijeniti Spagetima ili pennama.




1 kg bijele morske ribe (Skarpina,
kovac, ugor, osli¢) svjezi persin [
sol — malo Vegeta Maestro ljute paprike. #
- 6 Zlica maslinova ulja o e el P [
 1-2luka 8 tankih ploski francuskogakruha
naribani ovcji sir za posluzivanje b

30 ml konjaka H .8

390 g Sjeckane rajéice Podravka_zal 4,4V 1\ .\ €
i W

2-3 Vegeta Maestro lovorova lista ~

Vs ZliCice Vegeta Maestro majCine- mlj !

dusice - sel.. .

250 m éghova ulja

OC|scenu rlbu nareZ|te na komad mal

o i ulju Stawte je u posudu za kuhanje i driite
Na preostalom ulju u tavi popeate Iuk
protlsnutl cesnjak Ulute konjak 1 u tavu t
Posudu stavite na srednje jaku vatru Dodaijte safran, V | i
Iovorova I|sta, majcinu dusicu i nasieckanog. er jte n ”I',aganoj vatri 1
 oko sat vremena. ' i i |
U meduvremenu popecite ploske kruha i naprawte ‘umak
Sitno protisnite ¢esnjak, dodajte Zumanijke i mijesajuci mlkserom naprawte majonezu
postupno dolijevajuci ulje. Umijesajte mljevenu ljutu papricicu, Safran i posolite.
Kuhanu ribu izvadite, oCistite od kosti, protisnite kroz sito zajedno sa sadrzajem u
kojem ste kuhali ribu. Vratite u lonac, posolite po potrebi i zacinite ljutom paprikom.
Kod posluzivanja na svaki tanjur juhe stavite po 2 ploske kruha premazanog
pripremljenim umakom i posipanog ov¢jim sirom.

Savjet: Gustu riblju juhu mozete pripremiti od jedne ili
viSe vrsta bijele ribe.
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