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FINA HRANA ZA FINE
USPOMENE

Malo nas stvari moze dirnuti, utjesiti i raspoloziti kao hrana. Cak
i najjednostavnija jela sentimentalno povezujemo s trenucima
kad smo ih prvi put probali. Kad osjetis nostalgiju za obiteljskim
trenucima oko stola, utazi glad za druzenjem finim zalogajima u
kojima ste zajedno uZivali. A svaki put kad s ljubavlju spremas
nove delicije, ne zaboravi uklju¢iti kreativnost - zapravo kreira3

buduce uspomene!
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TEZINA PRIPREME
Jednostavno

AUTOR RECEPTA

coolinarika

VRIJEME PRIPREME
40 min.

TOPLA SALATA

Rostilj i salata u jednom? Za3to ne. Omek3alo i malo ohladeno povrée s grilla u posudi s

poklopcem i u zagrljaju s Vegetom Twist za salatu tek dobiva svoju pravu ¢ar.

SASTOJCI

Za 8 osoba

2 crvene paprike
400 g vecih sampinjona
500 g tikvica
200 g mladog luka
300 g komoraca
1 Zlicica Cesnjaka u
granulama Podravka
2 zlicice Persina Podravka
1zlica nasjeckanog lista
korijandera
100 g Zelenih maslina
punjenih pastom od paprike
Podravka

PRIPREMA

Papriku o¢istite i nareZite na vece komade,
Sampinjone prereZite popola, tikvicama odstranite
krajeve i prereZite ih po duzini.

Mladi luk samo dobro o¢istite, a komora& ocistite i
nareZite na plogke.

Sve povrée poprzite na dobro zagrijanom
nenamadcenom rostilju, pa izvadite da se kratko
ohladi.

Povrée s rottilja nareZite na manje komade i stavite
u posudu s poklopcem. Dodajte &e3njak, persin,
korijander, ocijedene i isprane masline i feta sir



200 g feta sira
1 Vegeta Twist za salatu
100 ml maslinova ulja
sol
Crni papar mljeveni Podravka

POSLUZIVANJE

SAVJET

narezan na kockice.

Pospite Vegetom Twist za salatu, prelijte
maslinovim uljem, dobro izmije3ajte, pustite neka
odstoji poklopljeno barem 5 - 10 minuta i
posluzite. Posolite i popaprite po potrebi.

Drzite poklopljeno do posluZivanja kako bi se
sokovi lijepo prozeli.

Salatu mozete dodatno obogatiti kiselim vrhnjem.



TEZINA PRIPREME
Srednje zahtjevno

coolinarika

AUTOR RECEPTA VRIJEME PRIPREME

30 min.

LJETNA PILECA SALATA

Mastovitu salatu s piletinom, kukuruzom i ampinjonima pripremite u Vegeta marinadi s

Ee3njakom i uZivajte u svjezoj kulinarskoj kreaciji.

SASTOJCI

Za 4 osobe

500 g pilecih prsa
4 manje crvene paprike
mala glavica zelene salate
100 g sampinjona
150 g Kukuruza Secerca
Podravka
200 g cherry rajéica
1 Vegeta marinada s
cesnjakom
3 zlice maslinova ulja
2 zlice vinskog octa
zlica svjeze nasjeckanog
persina

PRIPREMA

Od pilecih prsa izrezite odreske, prelijte ih Vegeta
marinadom i ostavite 30 minuta da se okusi
marinade upiju u meso.

Pecite na zagrijanom rostilju nekoliko minuta sa
svake strane. Zajedno s mesom na roétilju ispecite
cijele Sampinjone.

Povrée operite i osusite te nareZite na trakice. U
zdjelu dodajte cherry rajcice i pecene Sampinjone
narezane na Cetvrtine, ocijedeni kukuruz Secerac i
piletinu narezanu na trakice.

Maslinovu ulju dodajte papar, vinski ocat, prstohvat



SAVJET

papar
sol

soli i svjeZe nasjeckan persin. Umak prelijte preko
salate i Zlicama lagano umije3ajte.

Pileca prsa idealan su izvor proteina, a
pripremljena na rostilju u kombinaciji s povréem
&ine ukusnu salatu za tople dane.



TEZINA PRIPREME AUTOR RECEPTA VRIJEME PRIPREME

Jednostavno 55 min.

coolinarika

HRSKAVI KRUMPIR IZ PECNICE

Jednostavnost hrskavog krumpira iz peénice ne moze zamijeniti najkopleksnije

pripremljen krumpir jer je u njemu ukomponiran miris tradicije i savrdenstvo

jednostavnosti.
SASTOJCI PRIPREMA
Za 4 osobe
1 Krumpir nareZite na kriske i osusite. U vecu posudu
1 kg krumpira za pecenje obloZenu papirom za pe&enje sloZite

4 zlice ulja krumpir u jednom redu i pokapajte uljem.
20 g ploski Pancete Podravka
15 g Vegete Twist za hrskave 2 Po njemu rasporedite narezanu pancetu i pecite u

krumpirice pednici zagrijanoj na 220 °C oko 45 minuta,

1zlica narezanog vlasca odnosno dok ne postanu hrskavi.

3 Pecene krumpire pospite Vegetom Twist za
hrskave krumpirice i lagano promijeZajte. Pospite
vlascem i posluZite kao samostalno jelo ili prilog
mesnom jelu.



POSLUZIVANJE

SAVJET

Pospite vlascem i posluZite kao samostalno jelo ili
prilog mesnom jelu.

Ovo jelo moZete pripremiti i s krumpirom za
pomfrit. Vrijeme pelenja skratit cete ako krumpir
prethodno prokuhate. Tako ¢e krumpir upiti i manje
masnoce tijekom pecenja.



TEZINA PRIPREME AUTOR RECEPTA VRIJEME PRIPREME

Srednje zahtjevno 60 min.

coolinarika

MIRISNI PRILOG 1Z PECNICE

Pripremite prilog koji zasluZuje svoje posebno mjesto, bilo da je serviran samostalno ili

pridodan drugom jelu ova kombinacija povréa uklopit ¢e se u obje varijante.

SASTOJCI PRIPREMA
Za 6 osoba
1 Povrée nareZite na ploske i stavite u veéu posudu
1 kg krumpira za peenje, pospite Vegetom Twist za hrskave
1 crvena paprika (150 g) krumpirice i promijedajte.
150 g korijena celera
2 mrkve (200 g) 2 Pripremljeno povrée nakapaijte uljem i pecite oko
1 tikvica (150 g) 50 minuta u pecnici zagrijanoj na 200 °C.
1luk (100 g)

1 komoraé (150 g)
15 g Vegete Twist za hrskave
krumpirice
5 zlica maslinova ulja

10



POSLUZIVANJE Posluzite toplo kao samostalno jelo ili prilog

pecenju.

SAVJET Ako koristite povrée s vide vode, npr. tikvice,
pospite ga Vegetom Twist za hrskave krumpirice i
dodajte zadnjih 15 minuta pecenja.
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TEZINA PRIPREME
Srednje zahtjevno

AUTOR RECEPTA

coolinarika

VRIJEME PRIPREME
40 min.

KROKETI OD PILETINE

Jednostavno i izda$no jelo posluZite sa salatom ili kuhanim povréem i umakom po Zelji.

SASTOJCI

Za 4 osobe

ZA TIJESTO:
1 Kokosji temeljac za jela
Podravka
200 g Ostrog brasna Podravka
200 g maslaca
2jaja
1 Prasak za pecivo Dolcela
1 zlica nasjeckanog persina
1% kg pileceg filea

1 zlica Vegete

ZA POHANJE:
2jaja
200 g Krusnih mrvica

PRIPREMA

Pileci file skuhajte u blago posoljenoj vodi. lzvadite

i dobro ohladite.

U 300 ml kipuce vode dodajte kokogji temeljac,
kratko prokuhajte, dodajte maslac i pustite da se
potpuno otopi.

Kad zakipi, usipajte brasno pomijesano s praskom
za pecivo, neprekidno mijesajuci dok ne dobijete
gustu smjesu, pa maknite s vatre.

U dobro ohladenu smjesu dodajte jaja, nasjeckani

persin, nasjeckanu piletinu, 1 Zlicu Vegete i dobro
izmije3ajte elektricnom mijealicom.

12



100 g Ostrog brasna Podravka 5 (Od ohladene smjese oblikujte valj¢ice, uvaljajte ih
ulje za przenje u bradno, razmuceno jaje, pa u mrvice i isprzite u
zagrijanom ulju.

POSLUZIVANJE Krokete posluzite sa salatom ili kuhanim povréem i

umakom po Zelji.

SAVJET Za recept mozete koristiti meso koje vam je ostalo
od blagdanskog pecenja.
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TEZINA PRIPREME AUTOR RECEPTA VRIJEME PRIPREME

Jednostavno 50 min.

coolinarika

ORADA U BIJELOM UMAKU S
MASLINAMA I KAPARIMA

| orada ima svoj najbolji nacin pripreme, dodajte joj vrhnje, masline i kapate te uzivajte u

ribi posluzenoj uz kuhani krumpir.

SASTOJCI PRIPREMA
Za 4 osobe
1 Filete ribe pospite Vegetom Twist za ribu i pustite
8 fileta orade (po 150 g) neka odstoje 30-ak minuta.
1 Vegeta Twist za ribu
50 ml maslinova ulja 2 Na zagrijano ulje stavite filete ribe s koZzom prema
10-ak Zelenih otkosticenih dolje i pecite oko 5 minuta.
maslina Podravka
1 zlica kapara 3 Dodajte masline narezane na kolutice, kapare i
500 mlvrhnja za kuhanje pecite jo3 oko minutu. Zalijte vrhnjem i pustite
1zli¢ica Persina Podravka neka zakuha.

4 Ribu pazljivo okrenite, a umak popaprite i po
potrebi posolite. Ako je preqgust, dolijte malo vode.

14



Kuhajte jo§ 2 - 3 minute.

POSLUZIVANJE Posluzite uz kuhani krumpir posut per§inom.

SAVJET Pred kraj pe¢enja umjesto vodom mozZete podliti s

malo bijelog vina za jo% intenzivniju aromu.

15



TEZINA PRIPREME AUTOR RECEPTA VRIJEME PRIPREME

Srednje zahtjevno . . 40 min.
coolinarika

PILETINA S NADJEVOM OD AJVARA

Pripremite ovo jelo kombinirano s pomno odmjerenim sastojcima i ishod ¢e vas odugeviti,

a izgled na tanjuru o&arati.

SASTOJCI PRIPREMA
Za 4 osobe
1 Pilecifile ocistite od masnoce, malim noZicem
600 g pileceg filea (4 kom.) napravite otvor i pospite Vegetom.
1 Vegete
50 g Ostrog brasna Podravka 2 Zanadjev, u zdjelu dodajte ajvar, krusne mrvice,
50 mlulja sitno nasjeckani mladi luk, pergin, jaje i zajedno
50 ml bijelog vina izmije3ajte.
1 Kokosji temeljac za jela
Podravka 3 Pripremljenim nadjevom pomocu dresir vrecice
100 ml vrhnja za kuhanje punite piletinu, pa je zatvorite tako da otvor
pri¢vrstite ¢ackalicama.
ZA NADJEV:
2 zlice Ajvara blagog 4 Piletinu uvaljajte u bragno, popecite na masnodi sa
Podravka svih strana, dodajte vino, promije3ajte, zalijte s
1 zlica Krusnih mrvica vodom, dodajte koko3ji temeljac i pirjajte oko 10

16



50 g mladog luka minuta.
1 zli¢ica nasjeckanog persina
1jaje 5 Na kraju dodajte vrhnje i sve zajedno kratko
prokuhajte.

6 Za prilog, njoke skuhajte u vecoj kolicini blago
posoljene vode.

POSLUZIVANJE Uz piletinu s nadjevom od ajvara posluZite njoke.

17



TEZINA PRIPREME
Jednostavno

AUTOR RECEPTA

coolinarika

VRIJEME PRIPREME
85 min.

PILECA PRSA IZ PECNICE

NareZite pe¢ena pileca prsa pripremljena s kaduljom i timijanom, posluzite uz krumpir i

SASTOJCI

Za 6 osoba

1,2 kg krumpira
2 komada pileéih prsa s kozom
u komadu (2 x 500 g)
1 Vegeta Twist za zlatnu
piletinu
50 g maslaca
50 ml bijelog vina
40 ml maslinova ulja
sol
Crni papar mljeveni Podravka
nekoliko grandica timijana
1 crvena ¢ili papricica
10-ak listova svjeze kadulje

uzivajte u ukusnom jelu.

PRIPREMA

Krumpir ogulite, nareZite na kriske i kuhajte u
kipucoj posoljenoj vodi 10-ak minuta, pa ga
ocijedite.

Piletinu dobro natrljajte Vegetom Twist sa svih
strana i stavite u prikladnu posudu za pe&enje s
koZicom prema gore.

Uz piletinu stavite blangirani krumpir. Piletinu
prelijte rastopljenim maslacem, a krumpir prelijte
vinom i maslinovim uljem te po potrebi posolite i

popaprite.

Dodajte timijan, pospite sitno nasjeckanom

18



papri¢icom i listovima kadulje, pa pecite 50 - 60
minuta u pecnici zagrijanoj na 200 °C.

POSLUZIVANJE Kad je piletina pecena, pustite je neka odstoji
poklopljena 10-ak minuta, nareZite i posluzite uz
krumpir.

SAVJET Umjesto vinom, pile moZzete podlijevati i jabu&nim
sokom.
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TEZINA PRIPREME AUTOR RECEPTA VRIJEME PRIPREME

Srednje zahtjevno . . 90 min.
coolinarika

KOTLETI U PIVSKOM UMAKU

U kotlete dodajte sitno narezani feferon bez sjemenki zaliven pivom, posluZite uz peceni

krumpir i uZivajte u savrdenoj veceri.

SASTOJCI PRIPREMA
Za 4 osobe
1 Kotlete olistite, operite, posusite papirnatim
1 kg svinjskih kotleta ubrusom, pospite Zlicom Vegete i popaprite.
Crni papar mljeveni Podravka
3 zlice ulja 2 U velikoj tavi na dobro zagrijanom ulju popecite
100 g luka meso s obiju strana do zlatnosmede boje.
3 cesnja desnjaka
300 ml Ozujskog piva 3 Meso izvadite iz tave i stavite na topao tanjur.
1 crveni ljuti feferon
1zlica Vegete 4 Na istom ulju na srednjoj vatri poprzite sitno

nasjeckani luk i protisnuti ¢e3njak.

5 Kad dobiju malo boje podlijte sa 50 ml pivai
lagano pirjajte 5 minuta.

20



6 Vratite kotlete, dodajte feferon koji ste o¢istili od
sjemenki i sitno narezali, zalijte preostalim pivom,
pustite da zakuha, a zatim smanijite vatru.

7 Pirjajte pokriveno oko 1 sat dok meso ne omek3a.

8 Po potrebi podlijte s malo vode.

POSLUZIVANJE

Kotlete posluZite s pecenim ili restanim krumpirom.

SAVJET

Ako uz ovo jelo posluzujete peceni krumpir,
dodajte ga u umak zadnjih 10 minuta pirjanja i
lagano protresite. Tako ¢e se okusi dodatno
obogatiti i prozeti.
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TEZINA PRIPREME AUTOR RECEPTA VRIJEME PRIPREME

Jednostavno 70 min.

coolinarika

PUNJENI PILECI ZABATCI

Pripremite so¢ne zamotuljke piletine punjenje sirom i uZivajte u kulinarskoj kreaciji

glavnog jela.
SASTOJCI PRIPREMA
Za 4 osobe
1 Pilece zabatke operite i posusite papirnatim
600 g pileceg zabatka bez ubrusom. Pospite ih Vegetom Twist za piletinu i
kosti dobro ih natrljajte. Pustite neka odstoje oko 30
1 Vegeta Twist za piletinu minuta.
3 mlada luka
100 g krem sira 2 Kada je piletina odstajala, s donje strane uz dio
12 duljih tanjih ploski slanine gdje se nalazila kost nozem s obiju strana lagano
(oko 200 g) razdvojite meso.

3 Mladi luk nareZite na tanje plogke, pa ih jo§ malo
usitnite i pomije3ajte s krem sirom.

4 Dobivenu smjesu rasporedite po rastvorenim
dijelovima zabataka. Razdvojene dijelove spojite,

22



POSLUZIVANJE

SAVJET

pa svaki zabatak zamotajte u 1-2 ploke slanine,
ovisno o velicini.

Zabatke polozite u lim za pe¢enje na masni papir i
pecite 40 — 50 minuta u pecnici zagrijanoj na 190 °

C.

Punjene pilece zabatke posluZite sa sezonskom
salatom.

Plozke pancete dat ¢e so&nost i finu aromu ovom
jelu. Za jos so&nije meso, prije zamatanja u pancetu
meso namazite tankim slojem meda.
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TEZINA PRIPREME AUTOR RECEPTA VRIJEME PRIPREME
Srednje zahtjevno

45 min.

coolinarika

LUNGIC S TOPLOM SALATOM OD SPAROGA

Lungi¢ sa $parogama pripremite u pikantnoj marinadi i prelijte fino jelo s umakom od Rustica senfa
i zasjenite sve svoje dotada3nje pripreme rotilja.

SASTOJCI PRIPREMA

/a3 osobe

1 Lungi¢ odistite od Zilica, nareZite i prelijte Vegeta
marinadom. Ostavite 30 minuta u marinadi ili dulje,
za postizanje boljeg okusa.

600 g lungica
1 Vegeta marinada pikantna
400 g Sparoga

1tvrdo kuhano jaje 2 Meso pecite na srednje jakoj vatri na rostilju 5-7
4 zlice ulja minuta sa svake strane tako da ostane mekano i
1zlica vinskog ocat so&no u sredini.
2 zlice senfa Rustica Podravka «
sol 3 Sparoge odistite i kuhajte u kipu¢oj vodi dok

papar lagano ne omek3aju. Ocijedite ih i ohladite.

4 Zaumak propasirajte 1 tvrdo kuhano jaje, dodajte
ulje, ocat i senf. Na kraju zacinite solju i paprom te
prelijte preko $paroga.
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TEZINA PRIPREME AUTOR RECEPTA
Srednje zahtjevno

coolinarika

CARSKO MESO SA ZAPECENIM MLINCIMA

Pripremite meso “za careve” hrskave korice i so¢ne sredine biti ¢e to bogati okus uz nenadmasne
mlince.

SASTOJCI PRIPREMA

Za 5 osoba

1 Carsko meso prelijte Vegeta marinadom i ostavite
30 minuta u marinadi. Pecite na zagrijanom rostilju
na laganoj vatri povremeno okrecuci dok meso ne
dobije hrskavu koricu.

1 kg carskog mesa
1 Vegeta marinada s pivom
1 zlica svinjske masti
200 g mlinaca
sol 2 Mlince kuhajte minutu u kipucoj vodi te ostavite
papar jo$ nekoliko minuta u vruéoj vodi da nabubre.
Nakon toga ih ocijedite i zapecite na tavici u kojoj
ste prethodno otopili mast. Na kraju zacinite solju i
paprom.

SAVJET Kod carskog mesa je vazno da se masnoca dobro
zapece kako biste dobili hrskavu koricu i so&nu
sredinu mesa.
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TEZINA PRIPREME AUTOR RECEPTA VRIJEME PRIPREME

Srednje zahtjevno 45 min.

coolinarika

UKUSNA VRATINA S PECENIM
KRUMPIROM I PIREOM OD GRASKA

Njezno premazivano pecenje s ¢etkicom od za&inskog bilja u¢init ¢e ovo jelo posebno

ukusnim, a uz pecene ploske krumpira i uz pire od graska biti ¢e to savr¥en kulinarski

dozZivljaj.
SASTOJCI PRIPREMA
Za 4 osobe
1 Svinjece kotlete posipajte Vegetom Twist i dobro
800 g svinjecih kotleta ih utrljajte u meso. Kotlete zalijte s nekoliko Zlica
4 krumpira ulja i ostavite 2 sata u hladnjaku da se mariniraju.
200 g mladog graska Nakon toga ih izvadite na sobnu temperaturu
Podravka (smrznuti) najmanje 35 minuta prije pecenja.
1 Vegeta Twist za grill
2 zlice sira mascarpone 2 Zato vrijeme krumpir ogulite, nareZite na osmine i
60 g maslaca stavite kuhati u posoljenu kipuéu vodu 7 minuta.
1 grancica ruzmarina Zatim ih ocijedite i ostavite sa strane dok ne dode
nekoliko listova kadulje vrijeme zavr3avanja na roétilju.
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SAVJET

3 Mladi grasak kuhajte u kipuc¢oj vodi 5 minuta,

ocijedite, lagano izgnjetite i dodajte 30 g maslaca,
2 7lice mascarponea te dobro promije3ajte.

Kotlete pecite na zagrijanom rostilju otprilike 7
minuta sa svake strane.

Grangicu ruzmarina i listove kadulje zajedno
zavezite tako da dobijete etkicu za premazivanje
mesa od zacinskog bilja te svako malo s ostatkom
maslaca premazujte meso dok ne dobijete lijepu
zape&enu koricu.

Kada maslacem premazujete meso na rostilju,
dobivate dodatnu aromu. Maslac se zagrijavanjem
pretvara u smedi maslac, odnosno Beurre noisette
koji ima ora3asti okus.
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TEZINA PRIPREME AUTOR RECEPTA VRIJEME PRIPREME

Srednje zahtjevno 80 min.

coolinarika

JUNECI ODRESCI U UMAKU ALLA
PASTICADA

Veé sam spomen pasticade mami sline, a jo§ uz jednostavnu junetinu i njoke, klju¢an

dodatak je samo pekmez od §ljiva.

SASTOJCI PRIPREMA
4 juneca odreska debljine 1 cm 1 U iroj tavi zagrijte maslinovo ulje.
(8009)
3 zlice Glatkog brasna 2 Odreske s jedne strane umotite u brasno i stavite
Podravka na zagrijano ulje. Popecite s jedne strane, pa zatim
4 zlice maslinova ulja s druge.
100 g mrkve
100 g luka 3 Zato vrijeme povrée (mrkvu, celer, luk i &e3njak)
3 Gesnja Gesnjaka naribajte ili usitnite u sjeckalici.
80 g celera
200 ml Pasirane rajéice 4 Meso izvadite, a na zagrijano ulje stavite usitnjeno
Podravka povrée i kratko popecite.

prstohvat suhog timijana
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% zlice Vegete
150 ml crnog vina
sol
Crni papar mljeveni Podravka
1-2 zlice Pekmeza od $ljiva
Podravka

POSLUZIVANJE

Vratite meso, pospite Vegetom, timijanom i
podlijte vodom.

Poklopljeno pirjajte na laganoj vatri uz povremeno
okretanje mesa oko 1 sat, odnosno da meso

omekia.

Na pola pirjanja dodajte vino, pasiranu rajicu,
pekmez, posolite i popaprite.

Junece odreske u umaku a la pasticada pospite
nasjeckanim persinom i posluZite s njokima.
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AUTOR RECEPTA VRIJEME PRIPREME

TEZINA PRIPREME

Srednje zahtjevno . . 120 min.
coolinarika

ROLANA PECENKA

Zarolajte svoj mesni obrok uz marinadu od piva i uzivajte u so&nim zalogajima uz

omiljene gljive natopljene ¢e3njakom i prelivene umakom od pecenija.

SASTOJCI

/a8 osoba

1 teleca koljenica ili mesnati
flam (oko 1,2 kg)
1 Vegeta marinada s pivom
4 zlice ulja

ZA PRILOG:
300 g Sampinjona
300 g bukovaca
sol

crni papar mljeveni Podravka

1 desanj cesnjaka
1 zli¢ica nasjeckanog persina

3 zlice ulja

PRIPREMA

Meso zarezite tako da dobijete 1 veliki odrezak, a
zatim kosti odstranite.

Dobiveni odrezak premaZite marinadom i ostavite
stajati 30 minuta.

Meso savijte u roladu i zaveZite kuhinjskim
koncem.

Prelijte ga uljem, prekrijte papirom za pecenje i
stavite pedi u pec¢nicu zagrijanu na 180 °C oko sat

vremena.

Uklonite papir, podlijte s malo vode i pecite jos oko
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POSLUZIVANJE

SAVJET

40-ak minuta da dobije lijepu boju.

|zvadite iz pe¢nice i ostavite 15-ak minuta da se
malo ohladi.

Za to vrijeme gljive popecite na zagrijanom ulju
kojem ste dodali protisnuti ¢e3njak.

Kad tekuéina koju su pustile gljive ishlapi, posolite,
popaprite, umije3ajte persin te maknite s vatre.

PeZeno meso nareZite i posluZite s pecenim
gljivama i umakom od pecenja.

Meso prilikom pe&enja umjesto vodom mozete
podlijevati sa svijetlim pivom.
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TEZINA PRIPREME
Srednje zahtjevno

AUTOR RECEPTA

coolinarika

VRIJEME PRIPREME
180 min.

GOVEDA REBARCA SA ZELJEM

PeZena rebarca premazana s medom ili javorovim sirupom s kiselim kupusom i

feferonima idealno su jelo za hladne dane.

SASTOJCI

Za 6 osoba

1,6 kg govedih rebrica u
komadu
2 Vegeta marinade s
cesnjakom
3 zlice ulja
800 g kiselog kupusa
1 Goveda kocka Podravka
25 ml ulja
2 lista Lovora Podravka
2 Feferona ljuta Podravka
Sol
Crni papar mljeveni Podravka

PRIPREMA

Goveda rebarca dobro premazite Vegeta
marinadom i prelijte uljem. Potpuno ih zamotajte u
aluminijsku foliju i stavite u lim za pe¢enje. Pustite
neka odstoje 30-ak minuta, pa pecite 2 sata i 30
minuta u pecnici prethodno zagrijanoj na 160 °C.

Dok se rebarca peku, operite kupus i kuhajte ga
oko 40 minuta u kipucoj vodi s govedom kockom.

Kuhani kupus dobro ocijedite, dodajte mu ulje,
lovorov list, nasjeckane feferone, malo soli i papra

te promijesajte.

Uklonite foliju s rebarca, vratite ih u lim za pe¢enje,
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a po njima rasporedite kupus. Vratite u pecnicu i
pecite jos 15 — 20 minuta.

SAVJET

Rebarca prije pecenja moZete premazati i s malo
meda ili javorova sirupa.
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TEZINA PRIPREME
Srednje zahtjevno

AUTOR RECEPTA

coolinarika

VRIJEME PRIPREME
110 min.

MARINIRANO SVINJSKO PECENJE

Pripremite marinirani komad ukusno mariniranog mesa i uzivajte u konkretnom komadu

SASTOJCI

Za 6 osoba

1,5 kg svinjetine u komadu
1 Zlicica Cesnjaka u
granulama Podravka
grancica ruzmarina
50 mlulja
100 ml bijelog vina
1 Vegeta marinada
univerzalna
sol
Crni papar mljeveni Podravka

pelenja bez konkurencije.

PRIPREMA

Meso za pecenje zarezite po duzini do 2/3 dubine.
Prorez natrljajte ¢eSnjakom i napunite ruzmarinom,
pa meso svezite kuhinjskim koncem tako da
tijekom pecenja ostane u komadu.

Prelijte ga Vegeta marinadom i pustite neka odstoji
30-ak minuta. U posudu za pecenje stavite meso,
prelijte uljem i vinom.

Pecite oko 90 minuta u peénici zagrijanoj na 180 °
C. Tijekom pe&enja meso podlijevajte sokom od

pelenja.

Pecenje izvadite, skinite konac i nareZite. Sok od
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pelenja procijedite, ukuhajte do Zeljene gustoce i
prelijte preko pecenja.

POSLUZIVANJE Posolite i popaprite po potrebi te posluZite s

prilogom po Zelji.

SAVJET Osim ruzmarinom, meso mozete napuniti priutom
ili Pancetom Podravka narezanima na plogke.
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TEZINA PRIPREME AUTOR RECEPTA VRIJEME PRIPREME

Srednje zahtjevno 90 min.

coolinarika

MIRISNA PECENKA

Svinjski kare u komadu izvrstan je odabir za pecenje, zalijte ga mjeSavinom ulja i octa te

posluZite mirisno jelo.

SASTOJCI PRIPREMA
Za 4 osobe
1 Svinjski kare u komadu prelijte marinadom i
800 g svinjskog karea u ostavite najmanje 30 minuta.

komadu (bez kosti)

1 Vegeta marinada 2 Meso iz marinade stavite u nauljenu posudu za
univerzalna (100 g) peenje zajedno s preostalom marinadom i ulijte

4 zlice ulja vino.

100 ml bijelog vina
3 Posudu prekrijte papirom za pe&enije ili

ZA SALATU: aluminijskom folijom i pecite oko 60 minuta u
250 g zelene salate pecnici zagrijanoj na 200 °C. Meso povremeno
100 g cherry rajcica okrenite, a nakon 40 minuta otkrijte da se lagano
1 krastavac zapece.
2mlada luka
100 g Slanutka iz konzerve 4 Salatu pripremite tako da najprije nareZete zelenu
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Podravka
sol
Crni papar mljeveni Podravka
4 zlice ulja
2 zlice octa

POSLUZIVANJE

SAVJET

salatu. Stavite je u zdjelu za posluzivanje, dodajte
rajice narezane na ploske, krastavac i luk na
kolutice te ocijedeni slanutak. Lagano promijesajte,
posolite, popaprite, zalijte mje3avinom ulja i octa te
posluZite.

Pecenje narezite toplo ili hladno i posluZite sa
salatom.

Svinjski kare u komadu izvrstan je odabir za
pelenje. Najbolje ga je peci najprije 20 minuta na
220 °C, a zatim 45 minuta na 180 °C.
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TEZINA PRIPREME
Jednostavno

AUTOR RECEPTA VRIJEME PRIPREME

. . 100 min.
coolinarika

SLATKO TWIST PILE

Razveselite najdraze pecenim jabukama i piletinom i uZivajte u savrienstvu domacih

zalogaja.

SASTOJCI PRIPREMA

Za 4 osobe

Pile o¢istite, operite i posusite. Dobro ga istrljajte
1 pile (oko 1,2 kg) Vegetom Twist iznutra i izvana i stavite ga u lim za
1 Vegeta Twist za zlatnu pelenje. Pomijesajte ulje, med i malo papra pa
piletinu time premaZite pile.
sol

2 zlice ulja
2 zli¢ice Meda bagrem
Podravka
Crni papar mljeveni Podravka
800 g jabuka
2 zlice limunova soka
50 mlvina

Jabuke nareZite na kriske, o€istite od kostica i
dobro namotite limunovim sokom, pa stavite uz

pile.
Pecite oko 90 minuta u peénici zagrijanoj na 180 °

C. Pazite da ne zagori pa povremeno lagano
podlijevajte sokom od pecenja ili vodom.
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POSLUZIVANJE Posluzite uz pecenu jabuku i prilog po Zelji.

SAVJET Dijelu pecenih jabuka moZete odstraniti koZicu, pa
uz dodatak malo umaka od pe&enja stapnim
mikserom usitniti u fini umak. Pile ¢e biti jo3 so¢nije
ako u unutra3njost stavite pola limuna.
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