" Wyprébuj nowe przepisy
__ od Vegety w swojej kuchni!
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Gdy wchodzisz do kuchni zapomnij o tym, \
0 czym wiesz i zaufaj swoim zmystom.
Podazaj za wyobraznig, ona jest Twoim przepisem.
tam wszelkie zasady, improwizuj ... i tylko gotu;j.

www.vegeta.pl .‘
K1 /SekretyMojejKuchni
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KLOPSY Z MIELONEGO
MIESA 7 WARZY WAMI

3 Sktadwiki:
500 g mielonego miesa kostka drobiowa Vegeta
drobiowego lub wieprzowego butka tarta
cebula tyzka masta klarowanego
2 zabki czosnku, tyzka oliwy z oliwek
1 tyzeczka Vegety z majerankiem jajko

czerwona papryka

cukinia, pomidor, ogérek ok. '

Sposob py3ygotowania:

Cebule drobno posiekaé w kosteczke, podsmazyé delikatnie na patelni namasle,
nastepnie dodaé¢ do miesa mielonego. Czosnek przecisnaé przez praske i dodaé
do miesa. Doprawié¢ Vegeta z majerankiem. Do miesa wbi¢ jajko i wsypaé butke.
Catos¢ doktadnie wyrobié - formowaé nieduze kulki.

Bulion Vegeta zagotowaé, wrzucaé do niego klopsiki i gotowa¢ okoto 5-10 min.
(w zaleznosci od wielkosci. Przygotowaé satatke z pokrojonych w kostke
Swiezych warzyw, lekko skropionych oliwg. Mozna podawaé z ryzem lub kaszg.
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BURRITO Z WIEPRZOWINA
| WARZY WAMI

Sktadniki: Y
2 tortille pszenne lub razowe 3 tyzki cebuli dymki \(%‘
2 plastry schabu 3 zielone papryczki \

1 tyzeczka Vegety do mies 3 tyzki oliwy z oliwek

1 pomidor 12 Vegety do satatek

/> czerwonej papryki Pindzur Podravka

2 garscie Swiezego Relish Podravka

szpinaku baby

Sposob py3ygotowania:

Mieso umyé i osuszyé, kazdy plaster oprészyé Vegeta do mies.
Na rozgrzanga patelnie wlaé 2 tyzki oliwy i na niej obsmazyé¢ schab po
5 minut z kazdej strony. Migso odtozy¢ i pokroié w paski. W miseczce
wymieszaé¢ pozostata oliwe z Vegeta do satatek. Do miski wytozyé
warzywa tj. szpinak, posiekang dymke, posiekane zielone papryczki
i pokrojony w éwiartki pomidor oraz w paski ETY
papryke. Catosé polac przy- : —~u.
gotowanym dressingiem -—'a
i dobrze wymieszaé. Na su-
cha patelnie wytozy¢ placek
tortilli i podpiec go przez
2 minuty z kazdej strony. |
Placek przenie$¢ na talerz, |
na jego Srodek wytozyé
warzywa, a hastepnie migso.
To samo zrobié zdrugim plac-
kiem. Cato$é¢ zawinaé. Po-
dawaé¢ z Relishem Podravka |
lub Pindzurem Podravka.




PIERS KACZK)
W POMARANCZACH

_ J Sktadwniki:

4 piersi kaczki (
Vegeta do mies o
Vegeta Natur (do batatéw)

3 tyzki miodu wielo-

kwiatowego Podravka garsé rodzynek
2 pomararicze 2 tyzki oliwy z oliwek
2 jabtka 3 tyzki masta klarowanego

Sposob py3ygotowania:

e (0~

Piersi kaczki oprészy¢ Vegeta do mies, lekko polaé oliwa z oliwek,

utozyé w naczyniu zaroodpornym, obtozyé pokrojonymi pomarafcza-

mi, jabtkami i piec w piekarniku w temperaturze 200°C przez okoto
Y 40 minut. Pod koniec pieczenia lekko podlaé miodem rozpuszczonym
w gorgcej wodzie (1/3 szklanki) i posypaé rodzynkami. Piec przez
kolejne 15 minut.
W tym samym czasie bataty pokroié¢ w tddeczki, obsypaé Vegeta Natur
i zapiec w naczyniu zaroodpornym z dodatkiem masta klarowanego.
Piersi kaczki wyktadaé wraz z pomaraiiczami, pieczonymi jabtkami
—\ ibatatami. Mozna podlaésosem




Sktaduiki: S

1 kg karkowki 3 tyzki oleju rzepakowego
1 cebula 2 tyzki musztardy

4 zabki czosnku francuskiej

4 gatazki rozmarynu 1 tyzka maki

1 tyzka Vegety do mies 1 tyzka masta

1> tyzeczki Vegety 500 ml wody

1 kostka bulionu 100 g kurek

wotowego Vegeta Swiezy koperek

Sposob pr3ygotowania:

Karkéwke doktadnie umyé i osuszyé. Ostrym nozem naktué mieso, w rozciecia
wtozyé czosnek i rozmaryn, migso oprészyé Vegeta do migs. Na rozgrzana
patelnie z 2 tyzkami oleju wytozyé mieso i obsmazyé na ztoty kolor z kazdej
strony. Mieso przetozy¢ do brytfanki. Na patelni usmazyé pokrojong w talarki
cebule, dodaé kostke bulionu wotowego Vegeta, wode i musztarde. Catosé
gotowaé okoto 5 minut. Powstatym sosem zalaé¢ mieso. Przykryé brytfanke
i wtozy¢ do piekarnika nagrzanego do temperatury 180°C na 60 minut.

W rondlu podsmazyé¢ na ztoty kolor make z mastem. Kiedy zrobi sie rumiana
ciggle mieszajgc wlaé sos
z migsa. Na rozgrzang patel-

nie wlaé tyzke oleju, a na- = ﬁ ol ﬁ i
stepnie umyte, oczyszczone S e -

i osuszone kurki. Kurki sma-
zy¢ okoto 5 minut, doprawié
Vegeta. Na koniec posypaé
obficie koperkiem. Mieso
kroi¢ w plastry, podawaé z
mtodymi ziemniakami, sosem
i grzybami.
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CHRUPIACY KURCZAK
 PLATKACH KUKURYDZIANYCH

Sttadwiki:

4 patki z kurczaka Vegeta do dar z ziemniakéw
Vegeta 2 szalotki
1jajko

/> szklanki ptatkéw kukurydzianych
6-8 ziemniakéw

Sposob py3ygotowania:

Kurczaka posmarowaé roztrzepanym jajkiem i oprészyé przyprawa
Vegeta. Ptatki kukurydziane pokruszyé i obtoczy¢ w nich patki kurczaka.
Ziemniaki pokroi¢ w tédeczki, oprészyé przyprawa Vegeta do ziemniakéw.
Kurczaka i ziemniaki utozyé w brytfance i piec przez okoto 30 minut w tem-
peraturze 180 stopni.

Pomidory przetozyé do rondelka, zagotowaé, dodaé posiekanag szalotke.
Gotowaé do momentu az sos zgestnieje.

Smacznego!

—



TARTA Z ZAEMNIAKAMY, élesuu\ \ AJVAREM
5

Sktaduiki: AN

1 opakowanie ciasta 4
francuskiego 1% tyzki Vegety do dan
1 jajko z ziemniakéw

3 ziemniaki Swiezy koperek

2 czerwone cebule starty parmezan

Sposob pY3ygotowania:

Piekarnik nagrzaé do temperatury
200°C. Ziemniaki obra¢i podgotowaé
przez 15 minut w osolonej wodzie.
Blache do pieczenia wytozyé pa-
pierem do pieczenia, przetozyé na
papier ciasto francuskie. W miseczce
roztrzepac jajko ze szczypta Vegety
do dahn z ziemniakéw - masa
posmarowadé ciasto. Ziemniaki i ce-
bule pokroié¢ w talarki i na przemian
wyktadaé na ciasto francuskie.
Cato$¢ ponownie posmarowaé
masg jajeczng, posypaé Vegeta
do dai z ziemniakéw. Oprészyé
parmezanem i wtozyé do piekar-
nika na 15 minut. Przed podaniem
posypaé Swiezym koperkiem.
Podawaé z Relishem, Pindzurem
lub Ajvarem Podravka.
Smacznego!
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POMIDOROWE RISOTTO

Sttadwiki:

oliwa i masto

2 szalotki

wtoski sos pomidorowy

z kaparami i oregano Podravka
Vegeta z czosnkiem

20 dag ryzu arborio Podravka
1 | bulionu warzywnego Vegeta

Sposob pr3ygotowania:

Z XINDZ\KIEM

4 tyzki startego parmezanu
+ do posypania
kilka plasterkéw kindziuka
Swieza bazylia

Na patelni rozgrzaé tyzke oliwy i masta. Wrzucié jedng posiekana
szalotke, podsmazyé do lekkiego zrumienienia. Dodaé wtoski sos
Podravka, dusi¢ 3 min. W rondlu z grubym dnem rozgrzaé kolejna

tyzke oliwy i masta, wrzuci¢ drugg posiekana szalotke, oprészyé
Vegeta z czosnkiem, lekko rumienié. Wsypaé ryz i wymieszaé. Kiedy

stanie sie lekko szklisty, zaczynamy wlewaé goracy bulion - po cho-

chelce, dodajac kolejna, kiedy poprzednia porcja sie wchtonie. Caty

czas mieszaé! Po ok. 20 min. ryz wymieszaé¢ z sosem pomidorowym

i dusié przez kolejne 5 min. Na koniec dodaé¢ parmezan.

Risotto przetozyé na talerze, na kazdej porcji utozyé porwany

w palcach kindziuk, opré-
szy¢ dodatkowo parmeza-
nem i posypaé pokrojong
bazylia.




1 kg schabu
-Vegetadomigs . . [

100 g orzechéw wtoskich

-butka tarta

100 g miodu w1elokwwtowego
Podravka—™ —

oliwa z oliwek

SWIATECZNA ROLADA

Z BAKAL\AM\

Setadmer

100 g suszonych $liwek
100 g suszonych-moreli

pét kostki miekkiego masta

Sposob pyr3ygotowania:

Sliwki i morele pokroié na kawatki, wymieszaé na farsz z pokruszonymi |
orzechami, miekkim mastem i butka tartg. Schab umyé, osuszyé, oczyscié

z bton. Nacigé wzdtuz dtugiego boku na wysokosci 1/3 zachowujac ok. 2 cm

nierozcietego marginesu. Roztozy¢ jak ksigzke i nacigé w druga strone. Roz-
tozy¢ i rozbié ttuczkiem. Vegete do mies, miéd i oliwe wymieszaé na paste.
Posmarowaé mieso z obu stron, zwing¢ i odstawié na 1 godz. do lodéwki.
Piekarnik rozgrza¢ do 180 stopni.

Na plastrze miesa roztozyé réwnomiernie farsz, pozostawié 1 cm wolny
brzeg. Zwinaé rolade, owingé ciasno folig aluminiowa i wtozyé do Zzaro-
odpornego naczynia z przykryciem. Piec okoto godzine. Dwadziescia mi-
nut przed koricem pieczenia ostroznie
rozciaé i delikatnie rozchyli¢ folie oraz
zdjaé pokrywe naczynia. Gotowe mieso
wyjaé z piekarnika i pozostawié¢ na
15 minut bez krojenia. Zapobiegnie to
wycieknieciu sokéw z rolady.




KURCZAK W PESTO

Z GRANATEM

Sktadwiki:

4 udka z kurczaka 1 tyzka oleju rzepakowego
1 tyzka miodu Podravka 1 stoik Pesto Podravka

2 czerwone cebule Y, granatu

1 tyzka Vegety do

ztocistego kurczaka

Sposob pY3ygotowania:

Rozgrzaé piekarnik do 200°C. Nattuscié brytfanke olejem i umiescié

w niej udka kurczaka posmarowane miodem i oprészone Vegeta

do ztocistego kurczaka. Do brytfanki dodaé¢ pokrojong w éwiartki

cebule. Piec przez 30 minut. Udka kurczaka z cebulg podawaé |
z pesto oraz obficie posypaé ziarenkami granatu. ;




K‘mecuk_ W SMIETANIE

Sktadiki: )
&

4 filety z kurczaka
200 g pomidoréw koktajlowych
3 tyzki Ajvaru ostrego Podravka

3 tyzki kwasnej Smietany
Swieza bazylia . .. .
1 tyzka Vegety

) L

1 tyzka oliwy z oliwek

Na rozgrzanej patelni z oliwg z oliwek obsmazy¢ na ztoty kolor filety z kurcza-
ka uprzednio posypane Vegeta. Smazyé z kazdej strony przez okoto 5 minut.
Po tym czasie dodaé przekrojone na pét pomidorki koktajlowe i mieszajac
catos$¢é smazyé kilka minut do czasu kiedy zaczng migknaé. Zmniejszyé ogien,
dodaé¢ Smietane oraz Ajvar Podravka. Catosé wymieszaé i gotowaé jeszcze
2 minuty. Podawa¢ z ryzem, posypaé bazylia.

Smacznego!

Sposob pyr3ygotowania:




Sktadwiki:

1 kg mielonej wotowiny 25 g masta I
100 g koncentratu 200 g pieczarek !
pomidorowego Podravka 2 opakowanie ciasta francuskiego )
4 jaja 3 tyzki Vegety do mies !
3 cebule !
3 zabki czosnku

natka pietruszki ok.

Sposob py3ygotowania:

Mieso wymiesza¢ z Vegeta
do mies, koncentratem Pod-
ravka, 3 jajkami, posiekana
cebula i natka pietruszki oraz
wycisnietymi przez praske 2
zabkami czosnku. Piekarnik
nagrzaé do temperatury 200°C.
Mieso przetozyé do formy wy-
smarowanej ttuszczem i posy-
panej butka tarta.

Piec 25 minut. Wyjaé i ostu-
dzié. Na patelni rozgrzaé masto
i obsmazyé pokrojone w talarki
pieczarki z czosnkiem. Arkusze
ciasta francuskiego roztozyé na
blaszce wytozonej papierem do
pieczenia tak, aby do Srodka wto-
zy¢é upieczone mieso, na nie wytozyé
podsmazone pieczarki. Catosé zawingé
pozostatym ciastem. Posmarowaé roz-
bettanym jajkiem i wstawié¢ ponownie
do piekarnika rozgrzanego do 190°C na
30 minut lub do momentu kiedy ciasto
bedzie ztote. Smacznego!
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DUSZONE MIESO
'Z Z\EMNIAKAMI | KOPERKIEM

Sktadwiki: |15

1 kg wotowiny Vegeta do mies o

2 cebule 1 kg ziemniakéw

2 zabki czosnku 1 tyzka masta I

1 kostka bulionu 1 tyzka maki pszennej

wotowego Vegeta 3 tyzki oleju rzepakowego

500 ml wody - @

2 marchewki
Swiezy koperek

Sposob pr3ygotowania:

[ —

Mieso oprészyé maka i Vegeta do mies, smazyé na rozgrzanej
patelni z olejem po 2 minuty z kazdej strony. Przetozy¢ do zarood-
pornej brytfanny. Na ttuszczu zeszklié cebule, wycisniety czosnek
i marchewki pokrojone w talarki. Nastepnie przetozy¢ do brytfanny
z miesem. Podlaé bulionem wotowym Vegeta rozpuszczonym
w 500 ml wody. Naczynie przykryé i wtozyé do piekarnika nastawionego
na temperature 150°C na okoto 60 minut. Wyjaé mieso z piekarni-
ka, a sos powstaty podczas pieczenia przelaé przez sito. Na patelni
zarumienié¢ masto z 1 tyzka maki, dodaé sos - caty czas mieszajac | -
zagotowaé. Mieso pokroi¢ na

plastry i pola¢ sosem. Pieczen V'H,
podawaé z mtodymi ziemniakami
oprészonymi koperkiem.
Smacznego!

o

= ylko gotuj ,‘_veqm j




SZYBKA POTRAWKA

Z KURCZAKA
Sktadwiki:
2 piersi z kurczaka 100 ml wody
E 1 cebula /> kostki drobiowej Vegeta
T 4 zabki czosnku natka pietruszki
1 papryczka chili 2 tyzki oliwy z oliwek
2 todygi selera naciowego 1 tyzka Vegety
1 tyzka masta

300 ml $mietany 18%
200 g zielonej fasolki
100 g groszku

Sposob py3ygotowania:
W rondelku rozpuscié masto z dodatkiem oliwy. Na ttuszczu zeszkli¢

drobno posiekang cebule, czosnek. Dodaé pokrojona w kosteczke

papryczke chili, seler naciowy. Pod koniec dodaé $mietane i kostke
rosotowa Vegeta rozpuszczong w wodzie. Cato$¢é wymieszaé i zagotowad.
Do sosu dodaé pokrojone w paski piersi kurczaka oprészone Vegeta.
Dodaé fasolke oraz groszek. Cato$¢ gotowaé przez okoto 20 minut. Podawaé

z ryzem Podravka, posypac¢ Swieza natka pietruszki. Smacznego!




PULPECIKI W SOS\E PIECZARKOWYM

Sktadwiki:

Na pulpeciki: Sos:

50 dag mielonego miesa cebula
wotowo-wieprzowego 200 g pieczarek

jajko Vegeta z majerankiem
tyzka startego parmezanu masto

2 tyzki Vegety do mies maka

2 tyzki oliwy $mietanka stodka
kostka drobiowa Vegeta

zielona pietruszka ryz Podravka

sél, oliwa

Sposob pY3ygotowania:

Sktadniki na pulpeciki doktadnie wyrobi¢ na zwarta, jednolita mase.
Uformowaé 8 kulek i wrzuci¢ do gotujgcego sie wywaru z kostka drobio-
wa Vegeta. Zmniejszyé ogien, gotowaé powoli przez okoto 20 minut. Cebule
drobno pokroié i podsmazyé na oliwie. Pieczarki pokroié i usmazy¢ na masle -
do momentu, az lekko sie zarumienig. Pod koniec smazenia pieczarki
doprawi¢ Vegeta z majerankiem i dodaé podsmazong cebulke. Pieczarki
dodaé do gotujacych sie pulpecikéw. Pod koniec gotowania dodaé¢ $mietanke
potaczong z maka i zagotowaé (po okoto 3-5 minutach sos powinien zgestnieg).

Na koniec dodaé posiekana
» pietruszke. Pulpeciki podawaé
| zryzem. Smacznego!
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