' skuhaj nesto poznato
i napravi twist

.

S Vegetom se bolje jede!



-

" Pred tobom je knjiZica puna dobrih kulinarskih ideja - recepata koji
obecavaju skori uzitak u neodoljivom okusu. No, recept je samo
pocetna tocka. Jelo koje kuhas treba nositi tvoj potpis.
Radna ploha u kuhinji sli¢na je slikarskom platnu - slika koja ¢e ga
na kraju krasiti najviSe ovisi o tvojim potezima.

Jer ¢ak i ako krene$ uobic¢ajenim putem, tko kaze da ne mozes
napraviti neSto neuobiéajeno - neki twist? Zaéini poznatu priéu i
priredi svojem nepcu najfinije iznenadenije.

Odaberi Vegetu Twist
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~ Sastoici: e Binkdn B
600 g pileéeg zabatka bez kosti \
1 Vegeta Twist za piletinu /

3 mlada luka
109 g krem sira
12 duljih tanjih ploski slanine (oko 200 g)

PY-iP.Yevv\at i el
Pileée zabatke operite i posusite papirnatim ubrusom. Pospite ih
Vegetom Twist za piletinu i dobro ih natrljajte.

Pustite neka odstoje oko 30 minuta.

j Ka da je plletlnaiodsta]ala s donje strane uz dio gdje se nalazila kost
oZem:s obiju strana lagano razdvojite meso.

:'""'_.. =

| '. '™ Mladi luk nareite na tanje ploske, pa ih jo§ malo usitnite i pomije3ajte

5. s krem sirom. Dobivenu smjesu rasporedite po rastvorenim dijelovima
| zabataka. Razdvojene dijelove spojite, pa svaki zabatak zamotajte

. u1l-2ploske slanine, ovisno o veli¢ini. Zabatke polozite u lim za

_ pecenje na masni papir i pecite 40 - 50 minuta u peénici zagrijanoj na

T 190 °C.

Savjet: .
Ploske panc&te dat ée soénost i finu aromu ovom jelu. Za jo$ soénije
meso prije zamatan]a u pancetu meso namaZIte tankim slojem meda.
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Sastojci: S
1 pile (oko 1,2 kg) Crni mljeveni papar Podravka i: l"‘ |
1 Vegeta Twist za zlatnu piletinu 800 g jabuka =%
Sol 2 Zlice limunova soka ;”‘_l &
2 zlice ulja 50 mlvina E l
2 zlicice Meda bagrem Podravka Ulje za przenje .,,i“*%
e
Priprema: e
Pile ocistite, operite i posusite. Dobro ga istrljajte Vegetom Twist 3 "'v
iznutra i izvana i stavite ga u lim za pecenje. PomijeSajte ulje, med ¥y
i malo papra pa time premazite pile. Jabuke nareZzite na kriske, ocistite o

od kostica i dobro namoéite 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 peéenja ili vodom.
Posluzite uz peé¢enu jabuku i prilog po Zelji.

Savjet:

Dijelu peéenih jabuka moZete odstraniti
kozicu, pa uz dodatak malo umaka od pecenja
Stapnim mikserom usitniti u fini umak. Pile ée biti joS
socnije ako u unutrasnjost stavite
pola limuna.
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MAROKANSKA SALATA
OD KRUMPIRA | MRKVE

' Sastojci‘. Za umak:

21'00 g manjih mladih krumpira 300 g kiselog vrhnja
400 g mrkve 80 g majoneze
1 Vegeta Twist za krumpir ¥ #li¢ice Ce$njaka u prahu
50 ml maslinova ulja Podravka
75 g punjenih maslina 2 Zlice nasjeckanog korijandra
1 vezica perSina  Sol
Ulje za przenje Crni mljeveni papar Podravka
|

Priprema:

Krumplr dobro operite, osusite i prereZite popola. Mrkvu oguhtf
opelte i nareZite na nekoliko komada (deblju prvo narezite popo a)

U lim za peéenje stavite krumpir, mrkvu, pospite Vegetom Tw1$t
Iza krumpir, prelijte uljem i dobro izmijesajte. Pecite u prethodno
zagrijanoj pecnici na 200 °C 50 - 60 minuta ili dok ne dobije lijepu boju.
'Peceni krumpir prebacite u posudu za posluzivanje, dodajte ocuedene
masline, nasjeckani persin i lagano izmije3ajte.

Umak pripremite tako da vrhnju dodate majonezu, ¢eSnjak, nasjeckani

'~ korijandar te malo soli i papra. Dobro izmije$ajte, prelijte preko

' Krumpira i odmah pOSlUthe |

Sowjet:

Za pripremu pecenog krumpira dobro je odabrati 'R

krumpir s viSe Skroba, $to éemo utvrditi kad zareZzemo L

krumpir. Ako se noz lijepi za krumpir i ispusti bjelkast 1
sok, radi se o Skrobastom krumpiru. '
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 Filete ribe posplte Veg

Sastojci:

Ir 8 ﬁleta orade (po 150 g)
-l Vegeta Twist za ribu
50 ml masllnova ul]a

" 10-ak Zelenih otkostlcenrh

N i masllna Podravka
) = ‘__\I_ .:‘_&‘:._.‘_ .
— -.'i-- \ hn]aza kuhan]e

L Zlicica ﬂgﬁ{na Podrayka

. Na zagrijano ulje stavite fi fe ribe

1 Zlica kapara 'doh]te malo vode.

i pustite neka odstoje 30- | it

koZom prema dolje i pec1te oko 5 | i
Dodajte masline narezane na ko lutice, .:
kapare i pecitej ]os oko mmu’cu

Zah]te vrhn]em i pustite ne r zak

Ribu paZljivo okrenite, a unia o[‘_ p:

i po potrebi posolite. Ako e'pregu

T o

Kuhajte jo§ 2 - 3 mmut& ~T¢1 '

~ kuhani krumplr posut' Sinom.

Pred kraj pecenja umjesto vodom mozete
podliti s malo bijelog vina za jo$
intenzivniju aromu.

slobodnokuhaj VE{: ETA
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: Priprema:
Zelenu salatu ocistite, operite

i narezite. Dodajte opranu rikulu,
matovilac i narezane cherry rajéice.

50 g rikule
50 g matovilca

100 g cherry rajéica  Skutu nareite na kockice

150 g skute
4 Zlice maslinova ulja

i dodajte salati.
Za preljev, pomijesajte ulje, - Rk '

Vegetu T(;Nisti ocat. Salatu . -
neposredno prije posluZivanja, pre-
lijte pripremljenim preljevom

i lagano promije3aite. '.

a salatu (6 g)
- 3 Zlice octa
“(ili limunova soka)

2 iliéit[ Vegete Twist
z

So\vjet:
Salati moZete dodati i drugo povrée, npr. krastavce,

rotkvice itd. Najbolje salate su one koje se pripremaju
od sezonskog povréa.

Dodatkom skute laganu salatu od sezonskog povréa
obogatili smo kvalitetnim proteinima. Bez obzira na to je li
ovéjaili kravlja, sezonskog je karaktera pa je moZete - / Q

zamijeniti ricottom. , fi 25§ 9

el
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+ Sastojci: e
L | 600 g svinjskog filea (lungi¢a) 500 g brokule
1,5 Zlica Vegete Twist za svinjetinu (18 g) 2 &e3nja éeSnjaka ah
W 5Zlicaulja Sol

~ 2 mrkve (250 g) 4 ?lice maslinova ulja - )

Priprema:
Svinjski file ocistite od masnoée i koZice. Pospite ga Vegetom Twist za

svinjetinu, lagano utrljajte i prelijte s tri Zlice ulja.Meso ostavite neka
stoji oko 30 minuta Za to vrijeme mrkvu narezite na kolutiée a brokulu }3‘&?*

ostane hrskava, a zatim oc1]ed1te

Na zagrijano ulje stavite protisnuti éeSnjak i ocijedeno povrcée. Kratko
_popirjajte. Marinirano meso stavite na zagrijano ulje i zapecite sa svih

strana do rumene boje. Smanijite vatru, ulijte malo vode i poklopljeno

pirjajte jos 20 minuta. Meso mora u sredini ostati so¢no

(ruziaste boje).

Peceni lungié narezite na ploske i posluzite s pirjanim povréem.

Savjet:
Svinjski file ili lungi¢ mekano je i lako probavljivo meso s niskim |
sadrzajem masti. Zaédini iz Vegete Twist zajedno s uljem kojim ga ¥

premazujemo te zagrijanim uljem na kojem ga peéemo osiguravaju 1{&
izvanrednu so¢nost mesu. B
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HRSKAVI KRUMPIR
\'Z PECNICE

Sastojci: Priprema:
1 kg krumpira Krumpir narezite na kriske i
4 Zlice ulja osusite.
20 g ploski Pancete Podravka y yeé¢u posudu za peéenje oblozenu
15 g Vegete Twist za hrskave  papirom za peéenje slozite krumpir
krumpirice jednom redu i pokapajte uljem.

1 Zlica narezanog vlasca pg njemu rasporedite narezanu
pancetu i pecite u peénici zagri-
janoj na 220 °C oko 45 minuta,
odnosno dok ne postanu hrskavi.

Pecene krumpire pospite Vegetom
Twist za hrskave krumpiriée i laga-
no promijeSajte. Pospite vlascem

i posluZzite kao samostalno jelo ili
prilog mesnom jelu.

“ Ovo jelo mozete pripremiti i s krumpirom za pomfrit. ™
_\_ Vrijeme peCenja skratit ete ako krumpir prethodno |
- rokuhate Tako ée krumpir upiti i manje masnoce Y

: 4 tl]ekom pedenja.




W " SLASN! BURGER
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=  SA SLANINOM |\ S\?OM

Sastojci: a

400 g mljevene teletine 4 hamburger pecwa
400 g mljevene govede petrbusme 4 kriske chedar sira
. -1 1Vegeta marinada s ¢e$njakom 50 g majoneze
3 Zlice maslinova ulja Sol :
12 plo3ki Pancete Podravka Crni mljeveni papar Podravka
narezane po duzini (R

Priprema: ‘
U posudu stavite mljevenu teletinu i govedinu, Vegeta marinadu,
- pa temeljito izmijeSajte rukom, a od smjese napravite 4 deblja bUrg ra
(oko 3 cm) i pustite ih neka odstoje 30-ak minuta. Burgere izvana pre 1
© " matzite maslinovim uljem i pecite na rostilju sa svake strane ok'o i
' 4 minute. Na rostllju kratko popecite i narezanu slaninu.

U br,erezana peciva za hamburger stavite prvo meso, a na n]ega polo
sir2U svako pecivo stavite po 3 ploske peéene slamne ﬂpokl
- gornjimdjelom peciva premazanim majonezom
i posluZzite uz przene krumpirice. <

Sowjet:
Kad umijeSate smjesu za burger, meso mozete

omotati u prozirnu foliju i pustiti ga da odlezi 1 sat
kako bi se arome bolje prozele.




Jelo koje kuhad —
treba wositi tvo) potpis.

Sastojci:

800 g svinjskog karea
u komadu (bez kosti)
1 Vegeta marinada univerzalna
4 Zlice ulja

100 ml bijelog vina

l Salata:

250 g zelene salate

100 g cherry rajcica

1 krastavac

2 mlada luka

100 g Slanutka iz konzerve
Podravka

Sol

Crni mljeveni papar Podravka
4 7lice ulja
2 zlice octa

Svinjski-.kare u komadu
izvrstan je odabir za pecenje.
% \Najbolje ga je peci najprije 20

<, —
PODRAVHAG =

MIRISNA PECENKA
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Priprema:
Svinjski kare u komadu prelijte mari-
nadom i ostavite najmanje 30 minuta.

Meso iz marinade stavite u nauljenu
posudu za pecenje zajedno s preosta-
lom marinadom i ulijte vino.

Posudu prekrijte papirom za pecenje
ili aluminijskom folijom i pecite oko
60 minuta u peénici zagrijanoj na
200 °C. Meso povremeno okrenite,a
nakon 40 minuta otkrijte

da se lagano zapece.

Pecenje narezite toplo ili hladno i
posluZite sa salatom.

Salatu pripremite tako da najprije
narezete zelenu salatu. Stavite je u
zdjelu za posluzivanje, dodajte
rajéice narezane na ploske, krastavac

i luk nakolutice te ocijedeni S

slanutak. Lagano promije3ajte,
posolite,popaprite, zalijte

\mjesavinom ulja i octa te posluzite.

S )




Uz Vegetu Twist, u kuhinji ne postoje ogranic¢enja. Tijekom cijele
- godine moZze$ uzivati u jelima zamamnih okusa i neodoljive
soc¢nosti, ¢ija je priprema brza, jednostavna i prakticna. Ako odluéis
pripremati meso, uz Vegeta Twist marinade potrebno ti je svega
30 minuta da postignes savrSenu so¢nost i besprijekoran okus.

; Bez dodanih pojaéivaca okusa i aditiva, Vegeta Twist pretvara
- . kuhanje u uzitak i igru, darujuéi tvojim omiljenim jelima posebnu
notu zbog koje ¢es im se uvijek rado vraéati.

N

Trasis idealan 3aloga) 3a tvenutvo vaspolozenje? ml!!ﬂ FUOB
Posjeti www.vegeta.ny BYE

sloqunokuhai f\FEGETA



tvoja osjetila su_ 7 4
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R@d znas Sto pripremas, uzdaj se u svoja osjetila@»lobodno malo
Prodrmaj stvari. Posegni za Vegetom Twist i zacini poznatu pricu neci

Sasvim originalnim. Kad znas Sto pripremas, slobodno kuhaj. 0
- PODRAVKA

Sil/egetom se bolje jede!




