VEGETA MAESTRO CRNE PAAR
DOBHOPOINAT, ALUVITK VBB
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400 g luka
3 Zlice maslinova ulja
1DZem brusnica Podravka (440 g) .
120 ml crnog vina

50 ml vinskog octa
> 12licica Senfa estragon Podravka

V4 Zlicice Vegeta Maestro dumbira )]
Vegeta Maestro mljeveni crni papar e/ [

700 g svinjskog filea (lungica)

1zlic¢ica Vegete Natur

Vegeta Maestro Sareni papar

50 ml suhog bijelog vina

prstohvat Vegeta Maestro majcine dusice_

CAH PAPAR

3 Zlice ekstra djevicanskog maslinova ulja
20 g maslaca

T relis,va agfono meslinowo e taite: ok ez na plodhe. Popeite ga ur i da ostane skl

Ul vino T ocat, g pite da i tekcin sar. Unijete s, dumbi,mlo mleenog crnog papa, sl i diem o
brogic. it fa lgano vatri G dobjte unak. Ukt pustitedo s obladi o e

Sk Fle fen od swifo masnote i horica areite na nedljoe dljine £ cm. State 1 v posud, posit Veeton
Notur, e Sarenin gapro, majinom duico, posolte t utevino 1 astinro ule. Promitit | st meso
marnirat 30 ninuta v blabo. i tai zarife maske 02 o st marinivane medalone.

Popecte i ra sedojoj var neolo inuta 5 salke strae tko da doiju 2w oy

Hedalone o lunicaposurt s relisem o bogics.
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brusketana, v hamgnurgeru, U1 pohano...



RANCUSKLKREMADT
KRUM ) KOBASICAMA

1kg krumpira
sol

3 Zlice ulja

100 g luka

150 g naribanog sira (cheddar, edamer, gauda...)
1zlica narezanog vlasca
- Vegeta Maestro crni papar

200 ml slatkog vrhnja D~ - i O
1—2 Zlice naribanog parmezana TN (2 -
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Vibnje lagano posoiite, 04iS10 0
tone Koliko je stan frunpr
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 KOBASICAMA

it Vo '
1 Kranjske kobasice s kajenskim paprom -
Podravka (300 g) 1*
L]
1

2 Zlice ulja

60 g luka A 5

500 g krumpira " i '

200 g mrkve :

100 g korijena celera 3 MAESTRO | :

1ZliCica Vegete Natur . ; 7 i ‘
__Vegeta Maestro crni papar iy BT

sol BRN , PAPAH i

Zma

240 g Konzerviranog slanutka Podravka !
150 g Konzervirane le¢e Podravka gt
150 ml Passate Podravka ¢
1zlica narezanog persina
70 g milerama —

Kbaice e ot tart g f. Kk et v i o o iy

sitno marzan ok, & 7atim 4 hockce narezano Korenasto powe. T 7 B
Pl vodom, dodate Vegek Matu, s, o papar, e sanuta, o § pasiany fcy. i i
Kad g, kit ofo 0 nina B

Botowo vro pogpt raezain pernon.
Postuit topl 5 Zicon aerama.

Saiet
Dio slanutka moete usitati
0 taj natin zgusnuti Yarivo.
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__300 g Tjestenine penne Zlato polje
3 Zlice maslinova ulja
1 crvena paprika

sol
Vegeta Maestro mljeveni crni papar
390 g Sjeckane rajcice Podravka
100 ml Passate Podravka
1zlic¢ica Vegete Natur
Y, ZliCice Vegeta Maestro mljevene crvene paprlk
% zI|C|ce Vegeta Maestro origana

s Zlicice Vegeta Maestro bosiljka
1 mladl [T]¢
svjeZe narezani bosiljak
Za posluzivanje:
naribani parmezan

_bosll papansol Hg juc e
e obasiy namzlte ] roske ol dolae
Ut T, zagnJavaJte et it o tJestenma bl

 Poslut posto sezin ecknin boslon, nazarn alfin Iukompannezanon |

Saret: a prpreau Korisie vetu taw: § T
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KORI(OM 0D TIKVICA

%, vrecice Vegete Natur za ribu (15 g)™
_Vegeta Maestro usitnjeni kopar
3 mlade tikvice
sol E
3 Zlice maslinova ulja

Posluzne‘#osm $ ku?\ '

Savet
Losos nemajte pr d?« pec, tako €2 ostti socan
fao da JE pom an T1icona nodete dodati 170 g
isicy baden koli e ovom jlu at hrkavost.
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600 g pileceg filea

3 Zlice maslinova ulja

200 g luka J
— 1Zlicica SALUT soli sa smanjenom koli¢inom natrua, ]

100 ml bijelog vina

1zli¢ica Vegeta Maestro crnog mljevenog papra

1zli¢ica Vegeta Maestro slatke mljevene paprike
1zli¢ica Koncentrata rajcice Podravka

400 g Rize arborio Zlato polje

600 ml vode

20 g maslaca

1—2 Zlice naribanog parmezana

2 Zlice nasjeckanog svjezeg persina

P il opet, ohte et o ware omat,

Mo g ule ot st rsekar f, hatho o posirge | dote anrnml]eno ey
Pt  wlo St ol s gt e do ot o, Zelje v, pospfe
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Mo doce it | uz s ik oot vodom dok s e s

Ma by oo uiflae omac maslaca

Po potei goslfe uuth?te ez,

Rioto pospte pesinon | odnah gosuit togao . ezonshy ety
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N Riioto noiete npremltllsdruglm
Wetang a3, apr. eltinon.
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REMASTA JURA i 2

D CELERA

40 g maslaca

100 g luka

4 stapke celera (oko 250 g)
30 g Glatkog brasna Podravka
13li¢ica SALUT soli sa smanjenom koli¢inom natrija g Gt
Vegeta Maestro mljeveni crni papar

malo naribanog Vegeta Maestro muskatnog

Y zhcme smedeg Secera
100 ml vrhnja za kuhanje

Marstoplel i ddte oo ek o, ez tph el atho poete. ;
Dodaite E:OtISlllltl (e, it b, lagano*x K;) eute e mqesanje uljte 1.2 ote.
ot o, papa, muskatm Orat  Seer. Ktajte 0 agao) vt 4 ‘povnfe Onela.
Kuhano |‘l:()\vrlfta malo olite,  potom ustie stapmn mlkseron 0 dohl ete Finu fremastu {uho.
Uit e, o poted doct o G dobie e ot ko Je e, posole,
gthe oo a akig, 3 aim postt toly.

Saiet
Juho prie posluzivanja pospte i
eeler 1 Koraneliziranin ukon.



2 Zlice maslinova ulja

1 ceSanj ceSnjaka

120 g cvjetova brokule

1/2 Zli€ice + prstohvat SALUT soli sa smanjenom
koli¢inom natrija

4 jaja

— Vegeta Maestro mljeveni crni papar
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premestite v posudy kojs moze v peeicy.
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JAPECENA TJESTENINA

3 BROKULOM TPt NOM PILE TINOM
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300 g pileceg filea
sol

— Vegeta Maestro crni papar i M“STRO '.'i | iy '
2 zlice maslinova ulja {

2009cv1et||ca brol:ule . URM PAPAH | l ! '|1 -:.‘_- |

Zrmno

300 g tjestenine rigatoni
50 g ribanog sira

Pl e 'narezlte I Uﬂjﬂ odreske poso

Toise bOJe Ot bokl ke posolj 'a] e

Sat) wefee Fnt gt B00 ke vt dodajte

e dok uaa e g e 1 inol,
poud 2 et s e, ho IIJOJ e it a

el gieni unao, g rome | posie i son.

f Umjes 10 boke mozete upotriei
| drugo sezonko powte.
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