VECETAMAESTRO CRVENA AP
-NEZAMENTIV ZACEN SVAKOG UKUSNOG JELA

MAESTRO
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3 Zlice maslinova ulja
150 g luka
100 g mrkve
600 g mahuna
150 g krumpira
1zlica Vegete
— Y ZliCice Vegeta Maestro granuliranog cesnjaka_
100 ml vrhnja za kuhanje

—1 Zlica Vegeta Maestro usitnjenog persina_e

Ma zagranon o poprte: nasekan ok, dodaft: kv narzany ol i e 1etn o hratko poprte.
Dodaje fene, oprane  narezane mahue, oqun, opan  a hockice narezanHrumpi. e pospite Slthon
paprikon, ali vodon, dodeteVegetu, ek hajt 0 agano vt poklopleno, dok porée e omek.
Mo ko uniete w2 ubar. Postit posigano pernon.

Saje: Slatho paprky
Hoiete anient
uton







800 g pilecih krilca (bez vrhova, mali batci)
Sol
— Vegeta Maestro crni papar ) -
_ Prstohvat Vegete Maestro ruzmarina
1Zlica meda (ili javorova sirupa)
B |- ZliCICa Vegete Maestro slatke crvene paprike
3 Zlice ulja

— 2 Zlicice Vegete Natur tekucéeg dodatka [

Saviet: Piletinu modete ispei  na reSetki u
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TLECT PAPRTKAS

) DIMLTENOM PAPRIKOM DELIKATES =~
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3 Zlice maslinova ulja

100 g luka

100 g mrkve

50 g korijena celera

100 g svjeZe crvene paprike

~ 1Vegeta Maestro lovorov list _

4 batka sa zabatkom
1zlica Vegete
200 g krumpira

1zlica dvostrukog koncentrata rajcice Podravka

3 Zlicice Vegeta Maestro delikates ™

dimljene paprike -

150 ml vrhnja za kuhanje

1zZlica Gussnela Dolcela

1 Zli¢ica Vegeta Maestro crnog mljevenog papra
Zlice Vegeta Maestro usitnjenog persina

Mo zagrjanom lj poprie o najekan uk. Dodje vk nezan na oluie, cele 1 papeky nrezane a hockce, ovor | e
ratho ropirae. OovjteBatke oo zabtak, operte, osute, matlat Vegeton i dodate powto. it 10-2k minuta 2 lagano
Vol ur epeio i a o dofae kunic ez 1 o, proisu i, poste o patrikon o8 irae
oho J mita. e voéom vodon toko s geete s | gt ke a b v poople. P i i
Woncenrat rajtice. Vrje imjete s usselon 1 dodete v papka uz neprekidno miSane. Pustite da zakip.

Posluite osipano papron  genon.

Saret: Niksho neuo{le nostavit dodeat
dinjene paﬂrike delatesje ce upravo ora
fom ikl deli pose don i malo
dnukEju okustu not







1Zlicica Vegeta Maestro ruZmarina
1zli¢ica Vegeta Maestro majcine dusice
1zlica Secera
1zlica Vegete
Sol

_— 17Zli¢ica Vegeta Maestro dimljene paprike
1zlica domace svinjske masti

Za prilog: /
1kg krumpira 9

'
— 1Vegeta Natur za krumpir - l Km}

Rehare dobr it oprte  poste pa‘:imatim Uhrsom. U manjy posu stai protisnc eja, rrnarin, tnin, e,
Vegeh o so. Dodete dieny pprky hoj e datirafniran fus warinad, a e dobvo et

Pipeljenom snjeson dobro atja ehre 5o S tran, grefite i prozivom foljom 1 state u bl na barem v sita e
marnrau. Lin 22 penj grearite sinshom mas, pa fa jeg polonie mariniara rebara. State v gecic prthodho zagou na

100 1 geite 80 niuta. |

gl T opran rumpir preie ke, pospte Vegetom 7 hrumpir | dobro it Nokon 80 miuta pecea 2 neso st

brumpir i et jo 40 - 60 ainut, odnosno dok hrumpir e peen. Poslute toplo Uz saltu po

Sag‘et: Meso u pion diely peteng’a, pie
docavanja rumpir, mozete ok Foljon
hako s e i preie posel.
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2 Zlice maslinova ulja
200 g luka

500 g mljevenog mesa
2 ZliCice Vegete Natur

— Y% zZli¢ice Vegeta Maestro ljute paprike —
100 ml vode

1 Pelati Podravka (400 g) -

1Zlicica Vegeta Maestro origana

250 g mozzarelle

60 g parmezana

6 listova lazanja

Y, ZliCice Vegeta Maestro crnog mljevenog papra
=Y, 7liice Vegeta Maestro muskatnog orascic¢a

UszrokoL b n%ﬂpnon ulju popm ; sntno nas;eckam iur te aeso posnpqte Vegetom [

ek o dok o e o oo, ,
Dot ot s, ot p plk, e oo, e e [mlate ongano narezanu mozzaml[u
pamezan 18 e papmm | ofktaim oriticen. ,

. Ustove frana wronie b mest und, pokto e ot g vl i oko il aumta

Posltmte odmhsazeteﬂom sala |

Soes Listoe Iazanda natrgajte 1]
uronite b meshi unak, lll]&StO ijh
nodete upotrjeit iroke ezance
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VISE SAVIET POTRAZITE NA: WWW ZACIN-INSPIRACIE CON



