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Sastyper: X
1Vegeta Grill 1poriluk

marinada s ¢eSnjakom By : .
3 Zlice maslinova ulja

2 zlice maslinova ulja s

Rolyhkonjaka 1zlicica Vegete Natur CESNJ&!S

600 g svinjskih kotleta 250 g Kus-kusa MARINADA 5355
Zlato polje :

WQ’ PRefA:

Vegeta Grill marinadu s ¢esnjakom pomijesajte s maslinovim uljemii
konjakom.

Kotlete prelijte marinadom, dobro je utrljajte u meso i ostavite 30 minuta.
Dok se meso marinira, pripremite prilog.

Poriluk prerezite, dobro isperite i sitno narezite. Na zagrijano maslinovo
ulje stavite poriluk i popecite uz mijeSanje, dok ne uvene. Ulijte 500
mlvode, dodajte Vegetu Natur i zagrijte dok ne zakipi. Uspite kus-kus i
promijesajte. Maknite s vatre, poklopite i ostavite stajati (3 - 5 minuta).
Na zagrijani rostilj ili grill tavu stavite kotlete te ih ispecite do rumene boje
sasvih strana.

Posluzite tople kotlete s kus-kusom koji prije posluzivanja razrahlite
vilicom.

Calpet:

Kotleti su debljine oko Tcm i nije
ih potrebno ,tuci”.




4 veca komada pileceg filea
(4x0ko 200 ¢8)

1Vegeta Grill marinada pikantna
1Zlica nasjeckanog persina

2 mlada luka

2 Zlice limunovog soka

50 ml maslinovog ulja

Ajvar ljuti Podravka

Pripretna;
PileCe filee oCistite, operite, posusite papirnatim ubrusom i prelijte
Vegeta Grill marinadom pikant. Pustite ih da odstoje 30-ak minuta.
Marinirano meso popecite na rostilju ili grill tavi sa svih strana.
Pecenu piletinu premazite mjesavinom nasjeckanog persina, sitnije
narezanoga mladog luka, maslinovog ulja i limunovog soka.

Za potpunu socnost jela posluzite s ljutim ajvarom.

Premazivanjem pecene piletine maslinovim

uljem uz dodatak persina, cesSnjaka i limunova
soka, dodatno ¢e se zatvoriti pore i meso ¢e
duZe ostati socno.




éﬁém] Cr:

1kg fileta lososa 16 drvenih Stapica za
1Vegeta Natur zaribu raznjice

50 ml maslinovog ulja ok
2limuna lilimete 74 posiuzilange

2 Zlice svjezegnasjeckanog  Ajvar blagi Podravka
origana

WQ’ PRefA:

Filete lososa dobro operite i posusite papirnatim ubrusom. Narezite ih
na pravokutnike veli€ine oko 3x5 cmi stavite ih u posudu. Posipajte ih
Vegetom Natur za ribu, prelijte maslinovim uljem ilagano izmijesajte.
Pustite ih da odstoje 30-ak minuta.

Limun narezite na tanke ploske.

Uzmite 2 Stapic¢a za raznji¢e pa na njih nabodite komad lososa tako
da razmak izmedu Stapic¢a bude oko 1-1,5 cm. Zatim nabodite na pola
presavijenu plosku limuna, a zatim losos.

Na Stapic¢e naizmjence nizite komade lososa i ploske limuna. Svaki
raznji¢ pocnite i zavrsite s lososom.

Tako pripremljene raznjice ispecite sa svih strana po 2 minute, na
dobro zagrijanom rostilju ili u grill tavi.

Pecene raznji¢e stavite u vatrostalnu posudu, posipajte ih nasjeckanim
origanom, poklopite i pustite da odstoje oko 2 minute.

Posluzite uz ajvar i poprzene kriske svjezeg kruha.

Caler:

Stapiée za raznjiée namodite u vodu i pustite ih da
odstoje oko 1sat, kako prilikom pecenja ne bi izgorjeli.




éﬁé@] er: Z’ﬂ ufra:

500 g mljevene junetine 100 gmajoneze
2-4 zlice Ketchupa ljutog Podravka

1jaje
% pakiranja Vegete 100 ggrckogjogurta

ewve

Natur Grill Burger 12licica Vegeta Maestro viasca
Classic (15 g)

maslinovo ulje za
pecenje

4 peciva za hamburger
4 lista zelene salate
1rajcica

1ljubicasti luk

WQ’ PReA;

Mesu dodajte jaje, Vegetu Natur za burgere i dobro promijeSajte. Od
pripremljene smjese oblikujte burgere. Popecite ih na nauljenoj tavi
(iligrill tavi) s obje strane do zlatne boje.

Pripremite umak od majoneze, Ketchupa, grckog jogurta i vlasca.
Pecivo za hamburger prerezite, pa na donji sloj prvo stavite zlicicu
umaka, preko njega list salate, plosku rajcice, zatim kolutove lukaina
kraju burger.

Pokrijte plosSkom rajcice, zliCicom umaka, a zatim poklopite drugim
dijelom peciva.

Posluzite odmah s pikantnim umakom.

Caler:

Nova ideja umjesto luka stavite

sitno narezano zelje.



L

éﬁm] er:

1BBQ SPARE RIBS
(svinjska rebra)
Podravka (500 g)

1srednja tikvica
1komorac

1klip mladog kukuruza
1crvena paprika
1ljubicastiluk
nekoliko smedih
Sampinjona

2 dugacka peciva za
sendvic (ili francuz)

Peprepma;

Z‘B ‘5‘5@ upag.

2 zlicice Vegeta Maestro crvene
paprike

1-2 Zlice octa

1Zlica Secera

¥ zlicice soli

1 2lica Ketchupa ljutog
Podravka

Vegeta Maestro crni papar
1Zli¢ica sitno narezanog
dumbira

¥ |jubicastog luka

1-2 mladaluka

28 ey

¥ limete

BBQ SPARE RIBS svinjska rebra su zacinjena paprikom i drugim

zacinima, vakumirana i sporo kuhana.

BBQ umak pripremite tako da crvenoj paprici dodate ocat, Secer i sol te izmijesSate
u pastu. Pasti od crvene paprike dodajte ljuti ketchup, malo svjeze mljevenog
papra, dumbir, sitno narezani ljubicasti luk, narezani mladi luk, ocijedeni sok limete.
Sve dobro promijesajte i umak je gotov.

Povrce za gril narezite na vece komade (i nemojte ih prepeci kod pripreme).
Tikvicu narezite na deblje ploSke, malo u koso, kukuruz prerezite na pola, a papriku i
luk takoder prerezite po pola.

Na zagrijanu reSetku grilla stavite komade povréa i komade rebra. Rebra pecite

sa svake strane 3-4 minute. Na grillu popecite i prerezano pecivo. Meso je vrlo
mekano, na dasci ga narezite, a zatim vrlo lako i jednostavno izvadite kosti.

Na pecivo nanesite pripremljeni BBQ umak, pa po njemu bogato rasporedite meso.
Preko mesa poslozite peceno povrée, poklopite drugim dijelom peciva i posluzite.

Caler:

BBQ SPARE RIBS (svinjska rebra) moZzete posluZitii uz = 13
hrskave krumpirice i coleslaw salatu.




Sastyper:
7
2 kg svinjskih rebarca 3Zlice ulja
1Vegeta Natur Grill pikantno 2 ¢ednja dednjaka
pecenje (30 g) 1 chili papricica
2 Zlice cvjetnog meda 1Zligica smedeg $edera
150 mlvode 300 ml tamnog piva e

o s o
6 Zlica ulja 200 ml Passate Podravka °N#Tlm. s 5

SO | PiKANTyo
Z‘{? MM %% Velgeta Maestro Sareni pEGEKNAJE

100 g luka papar o o
20 g Podravka Majstor Ajvar blagi Podravka § JJ

pancete

Perprepna:

Rebra narezite na vece komade, a Vegetu Natur pikantno pecenje pomijesajte s
medom i dobro premazite po rebarcima. U veéi komad folije u jedan red poslozite
pola koli¢ine narezanih rebara. Foliju zatvorite prvo uz rub po duZzini, pa onda jedan
kraj folije takoder dobro zatvorite. Kroz otvorenu stranu ulijte 75 ml vode i 3 Zlice ulja,
paitaj kraj dobro zatvorite, ali pazite da folija nije previse stisnuta uz meso kako bi
toplina unutra mogla cirkulirati.

Na isti nacin pripremite i drugi paket. Pustite da paketi odstoje barem1sat paih
polozite na zagrijani rostilj. Pripremljene pakete pecite na grillu 45-60 minuta na
srednjoj vatri. Sitno nasjeckani luk i pancetu poprzite u tavici na ulju do zlatne boje.
Dodajte protisnuti ¢eSnjak, nasjeckanu chili papricicu, smedi Secer, kratko prokuhajte
pa zalijte pivom. Umak pirjajte na laganoj vatri 10-ak minuta da se zgusne, pa dodajte
pasiranu rajcicu i jos kratko prokuhajte. Posolite i popaprite po potrebi.

Meso izvadite iz folije. Foliju bacite, a meso vratite na grill i pecite na lak$oj vatri 10-15
minuta neprestano ga lagano premazujuci pripremljenim umakom.

Meso posluZite s preostalim umakom ili blagim ajvarom.

Caler:

Za pripremu rebarca na rostilju birajte ona manjaq,

kraca, koja se nalaze uz samu kraljeZnicu, u americkom
rostiliskom Zargonu poznata kao baby ribs.




é‘fﬂém] Cr:

1kg puretine
1Vegeta Natur Grill

100 g crvene paprike
200 g cherryrajcica

Classic

200 gtikvica

200 g Sampinjona
200 gluka

100 g zelene paprike

6 zlica ulja

drveni Stapici za
raznjice

Ajvar Podravka
(blagi ili ljuti)

WQ’PZ@/VW:
Puretinu operite, osusite, narezite na kocke i posipajte Vegetom Natur
Grill Classic.

Tikvice operite i narezite na kocke, Sampinjone ocistite Cetkicomi
narezite na polovice, luk ocistite i narezite na ploske.

Paprike operite i narezite na kocke. Cherry rajcice operite. Kocku mesa
nabodite na Stapic¢, dodajte tikvicu, Sampinjon, luk, papriku i cherry
rajCicu. Postupak ponavljajte dok ne potrosite sve sastojke.
Pripremljene raznjice pecite na grill tavi koju ste premazali uljem.
Raznji¢e posluZzite s ajvarom i kukuruznim kruhom.

§%7l;@7:

Raznyjice pripremite dan prije, premazite
ih uljem i ostavite u hladnjaku da se
mariniraju.
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é‘%%]@l |
2 ploske bageta narezane na Z’B pﬁ@@f%/:

kocke 1ljutika (mali luk kozjak)

1zlica maslinova ulja 12lica Senfa Gold
Podravka

80 g mladerikule

100 g cherry rajéica 3 Zlice maslinova ulja

1Zlica ocijedenog
limunova soka

svjeze mljeveni Vegeta
nekoliko jezgri oraha za Maestro crni papar
posluzivanje

4 rotkvice
100 g sira skute

sol

WQIPQ@MIE:
U tavi zagrijte maslinovo ulje i na njemu popecite kockice kruha sa svih
strana da dobiju zlatnu boju. Izvadite ih iz tave na upijajuci papir. U
posudu u kojoj Cete posluziti salatu stavite sitno narezanu ljutiku, senf,
maslinovo ulje, limunov sok, crni papar i prstohvat soli, pa sve dobro
izmijesajte.

Dodajte rikulu koju izmijeSate tako da svaki listi¢ dobije malo preljeva.
Po njoj rasporedite narezane rajCice, na ploske narezanu rotkvicu,
popeceni kruhisve lagano izmijesajte.

Pospite na kockice narezanim sirom i narezanim orasima te odmah
posluzite.

Ca/fer:

Posluzite na plicem ovalu kako bi
sastojci pokazali svu svoju raskos.




éﬁém] er:
T-bone odrezak Vegeta Maestro crni papar

(oko600g) 200 g ploki polutvrdog sira
1Vegeta Grill 150 g Ajvara blagog

marinada pikantna Podravka

2 patlidzana 3 -4 suhe smokve
2 tikvice maslinovo ulje
4rajcice nekoliko liesnjaka

2-3ljubicastaluka ulje za premazivanje rostilja
sol

Preiprefa.

Odrezak premazite marinadom. Stavite ga u vre€icu i pustite da odstojibarem
30 minutailiduze, hermeticki zatvoren.

Patlidzane narezite na kolutove debljine od oko %2 cm, posolite ihi ostavite da
odstoje oko 15 minuta, a zatim ocijedite. Tikvice, rajCice i luk nareZite na kolutove
debljine ¥2cm, lagano posolite i popaprite. Svaku plosku sira nareZzite na Cetiri dijela.

U nauljenu posudu za pecenje (25 cm x 15 cm) slozite povrcée tako da naizmjence
slazete plosku patlidzana, sir, plosku tikvice, ljubicastiluk, sir, pa plosku rajcice. Tako
slazite redom dok ne potroSite sve sastojke.

Pospite narezanim suhim smokvama, nakapajte maslinovim uljem, pokrijte folijom
i pecite oko 15 minuta u pecnici zagrijanoj na 200 °C. Otklopite foliju, pospite grubo
nasjeckanim ljeSnjacima i pecite jos oko pet minuta.

Dobro zagrijane reSetke na rostilju premaZite uljem, stavite odrezak, pa ga s obiju
strana pecite tako da gaizvana lijepo zapecete, a da iznutra ostane ruziCast. Gotovi
odrezak skinite s rostilja, stavite u toplu posudu i pustite da nepokriven odstoji
deset minuta.

Pikantni odrezak posluzite s veselim prilogom od povréa, popecenim kruhomi
ajvarom.

& . * . . . —

R Calger:
A 20 "9 o ', rg n Povrcée treba biti podjednakog promjera, a patlidzani duguljasti. Q
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4 odreska od lososa (oko 1kg)

1Vegeta Grill marinada pikantna
2limuna

vezica zelenih Sparoga

2 grozda cherry rajCica

maslinovo ulje

WQ’ PRefA;

Odreske lososa premazite marinadom i ostavite oko 30 minuta.

Limun narezite na kolutove, a Sparogama odrezite zadebljale dijelove.
Sparoge kratko blansirajte u posoljenoj vodi, ocijedite i posusite.

Rostilj zagrijte, premazite ga lagano maslinovim uljem.

Na njega slozite kolutove limuna, a na limun marinirane odreske lososa.

Pecite na rostilju oko 15 minuta, to jest dok se riba lagano ne raspada
pod vilicom.

Na rostilj, pokraj odrezaka lososa stavite Sparoge i rajCice i pecite jos$
oko pet minuta.

Povrée nakapajte maslinovim uljem.

Losos s rostilja posluzite topao s pripremljenim povréem i ploskama
limuna.

Caler:

Losos ovako pripremljen vrlo je socan.

Ako Zelite, potkraj mozete maknutilimun




é’ﬁé@]@r:
2 male integralne ciabatteili 1rajCica
neko drugo pecivo 2 lista salate

2 ploske sira 2 Zlice Senfa Dijon
2 Kranjske kobasice Podravka
Podravka 1ljubicasti luk

1Zlica ulja

WQ’PQ@/‘W:
Ciabatte prerezite po pola i na suhoj, zagrijanoj tavi popecite ploske
do zlatne boje.

Na donje ploske stavite sir da se lagano otopi.

Kobasice prerezite po duzini na pola i popecite na zagrijanoj,
nauljenoj tavi do rumene boje.

Na plosku sa sirom stavite list salate, ploSke rajcice,
2 polovice kobasicai zlicu senfa.
Posipajte lukom narezanim na kolutove i poklopite ploskom kruha.

Odaberite kruh ili pecivo
koje volite i zagrijte.

e iﬁh‘ B LR
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é’fﬁém] er:

600 g malih bataka 100 g konzerviranog
(odvojenih od krilca) Kukuruza Seéerca Podravka

1Vegeta Grill 100 g konzerviranog

marinada BBQ Krupnog bijelog graha
. Podravka

ulje

. maslinovo ulje

1crvena paprika

, limun
1zelena paprika

sol

Y glavice ljubiCastog 4
Vegeta Maestro crni papar

luka

listici rikule za posluZzivanje

WQ’PQQ’M%:
Piletinu stavite u posudu, prelijte marinadom i pustite da odstoji barem
30 minuta na hladnom mjestu kako bi se okusi dobro prozeli.

Dok se piletina marinira, pripremite salatu.

Na kockice narezite crvenu i zelenu papriku. Dodajte narezani luk te ocijedeni
iisprani kukuruz Secerac i grah. Salatu zacinite maslinovim uljem, svjeze
ocijedenim limunovim sokom, posolite i posipajte svjeze mljevenim crnim
paprom.

Salatu mozete ukrasiti listi¢ima mlade rikule.

Rostilj zagrijte na srednje laganoj vatri. Premazite ga s malo ulja kako biste
izbjegli lijeplienje.

Piletinu poslozite na rostilj tako da pri rukovanju piletinom na rostilju uvijek
koristite hvataljke.

Meso okrecite da se ravnomjerno ispece. Za to vam je potrebno oko 15 minuta.
Pecenu piletinu stavite u posudu, ukrasite rikulom i posluzite s meksi¢kom

salatom.
Calfer:

Piletinu treba lagano peci na rostilju, a na istije nacin

27

moZete pripremitiiu pecnicina 210 °C.



1tikvica (250 8) 2 - 3 zlice krudnih

1mrkva (100 @) mrvica (integralni li
240 g konzerviranog razenikruh)

Slanutka Podravka 2 Zlice maslinova ulja

3 zlicice Vegete Natur 4integralna okrugla

Grill Burger Classic peciva

1Cesanj Cesnjaka salatni krastavac
1Zzlica mljevenih siemenkilana

e : rajcica
(ili mljevenih chia sjemenki)

WQ’ PRefA;

Tikvice naribajte pomocdu ribeza, stavite u veliku posudu za mijeSanje i
dodajte 1Zzlicicu soli.

Ostavite ih deset minuta, a zatim lagano stisnite rukom da uklonite visak
vode.

Dodaijte naribanu mrkvu, slanutak koji ste grubo usitnili Stapnim mikserom
ili u sjeckalicii Vegetu Natur Burger Classic.

Zatim dodajte sitno nasjeckani ¢esnjak, siemenke lana, kruSne mrvice i
maslinovo ulje.

Smjesu dobro promijesajte i oblikujte burgere.

Na zagrijanom rostilju ili grill tavici ispecite burgere.

Veganske burgere posluzite s ploskama rajCice i narezanim salatnim
krastavcem u integralnom pecivu. MoZete dodatii umak od grékog jogurta.

Ealger:

Krusne mrvice pripremite tako da kruh
usitnite u sjeckalici i lagano posusite.




Sastyper: 74 2apeenu PALeNTY:
4 bifteka debljine 1zlica maslinova ulja

2-3cm(0ko600g)  17zlicamaslaca
Vegeta Maestro 1&edan] Cednjaka

Sareni papar

1Vegeta Grill g Al vo.<.:Ie

marinadaspivom 300 mimlijeka OMARW‘DA

.n,n!.ﬂ

i

; W}h,“44 i it

ulje za premazivanje SOl ) =
rostilja Vegeta Maestro crni papar !-“L-r__a.s&*"' ﬁ _
250 g palente Zlato polje =

Plripeejon
Bifteke dobro popaprite i prelijte Vegeta Grill marinadom s
- e ] pivom. Pustite ih neka odstoje 30 minuta ili duze, hermeticki
'_ 3 ,; zatvorene. Dobro zagrijani rostilj premazite uljem, stavite bifteke
; B'ﬁ N pa ih s obiju strana pecite tako da se izvana zapeku, aiznutra
Q ostanu ruzicasti. Kad su gotovi, stavite ih u toplu posudu i pustite

neka odstoje deset minuta.

Ugrijte maslinovo ulje i na njemu rastopite maslac. Dodajte
cesnjak, kratko poprzite te ulijte vodu i mlijeko. Posolite i
popaprite po zZelji i kad prokljuc¢a, usipajte palentu i mijeSajte
jos dvije minute ili dok se ne zgusne. U namascéenu posudu za
pecenje izlijte smjesu i ostavite da se ohladi. Palentu izreZite na
komade i zapecite na rostilju.

Biftek u grill marinadi posluzite sa zapecenom palentomii

salatom.
Calger:

o Prilikom pecenja biftek nemojte okretati

vilicom, ve¢ hvataljkama da svi sokovi
ostanu u odresku. .0 31



800 g krumpira

50 g maslaca

1Zlica kiselog vrhnja

3 zlice Ajvara ljutog Podravka
12licica Vegete

P&Q’ PRe|A:

Skuhajte narezani krumpir u slanoj vodi, ocijedite ga i izgnjecite.

Dodajte maslac, kiselo vrhnje, ljuti ajvar te Vegetu i sve dobro
izmijeSajte.

Na laganoj vatri kratko prokuhajte i odmah posluzite uz pecena
mesa ili mesa s rostilja.

U gotovi pire moZete umijesati
2 - 3 nasjeckana mlada luka.

33



500 g mijeSanog mljevenog 50 ml ulja za pecenje

mesa 4 integralna peciva
1glavica crvenog luka 4 Zlice Ketchupa
persin blagog Podravka
2 zlice Ajvara blagog 4 lista zelene salate
Podravka 2 svjezerajdice

sol 100 g svjeZe paprike
Vegeta Maestro crni

papar

WQ’ PRefA:

Mljeveno meso stavite u dublju posudu, dodajte sitno nasjeckani luk,
sjeckani persin, ajvar, sol i papar. Sve dobro izmijeSajte i pustite na
hladnom oko 30 minuta.

Nakon toga oblikujte plieskavice i ispecite ih na zagrijanom rostilju ili grill
tavi.

Pecivo razrezite popola, premazite keCapom, na to stavite pljeskavice,
zelenu salatu, raj¢icu narezanu na tanke ploske, luk i malo svjeze
paprike.

Posluzite sa sezonskom salatom i przenim krumpiri¢ima.

éﬂl/f@f

Kecap mozete pomijesatiis
2 - 3 Zlice majoneze.

35



Vrrijeme pecenja ovisi o velicini rebaraca. Da bi bilo prakticnije, rebarca stavite Q

é%m]u
600 g tanjih svinjskih  1ljubicastiluk
rebaraca 100 g Ajvara

1Vegeta Grill blagog Podravka
marinada BBQ 100 g feta sira

1crvena paprika
1 tikvica

WQ’ PRe|A:

Svinjska rebarca u komadu prelijte sadrzajem iz pakiranja
Vegeta Grill marinade BBQ i utrljajte u meso. Tako marinirana rebarca stavite u
hladnjak na 30 minuta ili duze.

Izvadite meso iz hladnjaka i pri¢ekajte da se temperira na sobnu temperaturu.

Zagrijte rostilj i stavite peci rebarca u komadu na rebrasti dio rostilja. Nakon sto
surebarca polupecena s jedne strane, okrenite ih na drugu stranu.
Polupecena rebarca odlozite na pripremljenu aluminijsku foliju, na mladi

luk, te umotajte tako da ostavite malo mjesta da meso ,prodise” i dovrsi se

u vlastitom umaku od marinade. Umak Ce se stvoriti kondenzacijom pare

iz mesa. Tako umotana rebarca vratite na rostilj i pecite ih deset minuta na
laganoj vatri s obiju strana.

Pecena svinjska rebarca nakon pecenja maknite s rostilja i pustite da se
odmore (zamotana) deset minuta. Otvorite aluminijsku foliju, odloZite svinjska
rebarca na dasku za rezanje i narezite ih na komade.

Na rostilju ispecite povrée narezano na ploske.

Na sredinu okruglog tanjura za posluzivanje stavite ajvar, a oko njega u krug
lepezasto, naizmjenicno slozite peCeno povrcée. Posipajte kockicama feta sira,
nakapajte s malo maslinova ulja i posluzite uz narezana rebarca.

Calet:

u vrecicu, ulijte marinadu i tako ostavite da se sastojci dobro poveZu.



TERUCA MARDIALL,

600 g pilecegfilea 2 crvene paprike ¥ RakkE

1Vegeta Grill 150 g $ampinjona MARINADA
marinadas pivom PIVU o o

2 ljubi¢asta luka

1tikvica

i : 100 g mozzarelle > ; _i-v '
2 zute paprike 3 =)

Qorogepns:. —  — L=

Piletinu nareZite na kockice podjednake veli¢ine, stavite u posudu i prelijte
marinadom. Ostavite marinirati pola sata, a ako zelite jaCi okus, ostavite meso
umarinadiidulje.

Luk ogulite i prokuhajte ga deset minuta na laganoj vatri. Prerezite popolai
lagano uklonite sredinu. Po jednu papriku od svake boje narezite priblizno

na veli¢inu kockica mesa, a ostale na manje kockice. éampinjone narezite

na éetvrtine, a tikvice na kolutove. Sampinjone i paprike narezane na sitnije
kockice kratko popecite na zagrijanom rostilju samo da malo zamirisu. Maknite
ih sa strane, posolite, popaprite, pa tim povréem napunite polovice luka.

Punjeni luk pecite u pecnici zagrijanoj na 180 °C deset minuta. Preko povréa
naribajte mozzarellu i pecite joS pet minuta da se mozzarella otopi.

Meso iz marinade i paprike vecih kockica naizmjeni¢no nanizite na Stapice za
raznji¢e. Pripremljene raznjice poredajte na dobro zagrijani rostilj pa pecite sa
svih strana da dobiju lijepu boju (deset minuta sa svake strane).

Izmedu raznjic¢a stavite kolutove tikvica i zajedno s raznji¢ima popecite.

Meso Ce biti mekano, socno i ukusno. Raznjice mozete pedii u grill tavi.

Tople raznji¢e posluzite s punjenim lukom.

Caler:

Ako koristite drvene Stapice, prethodno ih namodite u vodi kako tijekom

pecenja ne bi gorjeli. Za pripremu raznjica mozete koristiti i drugu vrstu mesa.




éﬁm] Cr:

500 g mljevene piletine 50 gkiselog vrhnja
2 Zlice Vegete Natur 2 zlicice Senfarustica

Grill Burger Classic Podravka

2 Zlice maslinova ulja 4 peciva za hamburger
4 ploske Hamburgera 2 - 3lista zelene salate
(Podravskog speka)
Podravka

200 g Ketchupablagog 200 gmozzarelle
Podravka narezane na ploske

100 g cherry rajcica

100 g majoneze

Wﬂr PRefA:

Meso posipajte Vegetom Natur Burger Classic, dobro promijeSajte i
oblikujte burgere.

Burgere premazite maslinovim uljem i pecite na rostilj tavi ili grill tavi.
Poprzite i plosSke Speka.

Kecap, majonezu, vrhnje i senf dobro izmijesajte.

Kad je meso gotovo, u pecivo stavite pripremljen hambi umak, zelenu

nasjeckanu salatu, prerezane cherry rajcice, peceni spek i burger,
mozzarellu te poklopite gornjim dijelom peciva.

Posluzite uz pomfrit.

Piletinu mozete zamijeniti puretinom.




éﬁé@]@r
4 juneca odreska debljine 11vode

1,5 cm (oko 600g) 2 Zlice maslinova ulja
4 7lice maslinova ulja 200 g palente Zlato

1Vegeta Grillmarinada  Polje

classic 60 g parmezana

100 ml crnog vina 12licica Vegeta
12lica Pekmezaod §ljiva Maestro usitnjenog
Podravka bosiljka

1Zlica nasjeckanog peréina 300 g kuhanog krumpira

Pﬁ’ PRe|A:

Na zagrijano ulje stavite odreske i zapecite ih s obiju strana.

U posudu dodajte marinadu, vino i malo vode. Pirjajte poklopljeno na
laganoj vatri oko jedan sat da meso do kraja omeksa. Meso povremeno
okrenite i ulijte vode po potrebi.

Potkraj kuhanja dodajte pekmez koji ¢e umaku dati dodatan okus.
Pirjajte da na kraju dobijete gusti umak.

U kipucu vodu dodajte maslinovo ulje. Posudu s vodom maknite s vatre
pa uz stalno mijeSanje usipajte palentu.

Dodajte parmezan, bosiljak, promijesajte, posudu vratite na vatrui
kuhajte jos 2 — 3 minute.

U vruc€u palentu dodajte pire od krumpira pa promijesajte.

Na tanjur za posluzivanje stavite prilog od palente i pirea od krumpira,
preko njega stavite odreske, prelijte umakom i posluzite.

Calger:

Jelo nije potrebno dodatno soliti ni

dodavati zacine. 43




éﬁ S0f Cr:

1000 g svinjske vratine

1Vegeta Natur Grill vratina
350 g svjeze paprike

350 g luka

350 g patlidzana

ulje za premazivanje

drveni Stapici za raznjice

Priprepa.
Meso narezite na komade i posipajte Vegetom Natur Grill vratina pa
ostavite da se marinira oko 30 minuta.

Papriku, luk i patlidZzane narezite na vec¢e komade.

Na Stapice za raznji¢e naizmjenicno stavljajte komadi¢e mesa
i povréa i premazite uljem. Raznji¢e pecite na rostilju uz stalno
premazivanje.

Posluzite uz kukuruzni kruhi pivo.

CAlTer:

Meso mozZete mariniratii dan prije, tako da
ga posipate Vegetom Natur Grill vratina i

premazete uljem. Sto se meso duze marinira,
to postaje ukusnije.




é%ém]m
8 odrezaka od seitana 2 Zlice majoneze
(oko1cm debljine) 1%li¢ica naribanog

1Vegeta Grill marinada svjezeg dumbira

s pivom
P sol

Vegeta Maestro
3 &esSnja &ednjaka Sareni papar
150 ml kiselog vrhnja Ajvar blagi Podravka

50 ml maslinovog ulja

Peiprepa;

Odreske od seitana prelijte Vegeta Grill marinadom s pivom i ostavite
stajati barem 30-40 minuta.

Marinirani seitan popecite na namasc¢enom rostilju na srednjoj vatri po
nekoliko minuta sa svake strane premazujuci ga ostatkom marinade.
Ceénjak protisnite, dodajte mu 3 Zlice maslinovog ulja, kiselo vrhnje,
majonezu, dumbir, malo soli i dobro izmijeSajte pa pospite mljevenim
Sarenim paprom.

Peceni seitan posluzite s blagim ajvarom ili preliven pripremljenim
umakom i uz salatu po zelji.

Caler:

Seitan je dijetetska namirnica koja sadrzi visok udio
bjelancevina, nizak udio masti i ne sadrzi kolesterol. Kao dobar

izvor zeljeza, ali i vitamina C, tiamina, riboflavinag, niacina,
odli¢na je zamjena za meso.
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Sastyper 74 [nagmetabu op
1BBQ PULLED PORK CHeRRY RATCICA:
(trgana svinjetina) 5

Podravka (500 g) eI

50 g korijena celera
50 g sitno narezanog

160 g cherry rajcica

1Zlica Secera

mladog kupusa malo crvene chili papriCice
50 g sitno narezanog sok ¥z limete

crvenog kupusa prstohvat Vegeta Maestro
malo chili paprike mljevenog cimeta
1vecarajdica prstohvat mljevenih klin¢ic¢a
Y% salatnog krastavca sol

2 peciva za hamburger 1Zlica aceto balsamica

WQ’ PRe|A:

Meso (svinjska lopatica) je zacinjeno i vakumirano, termicki obradeno, pa sadrzaj
vrecice (meso i umak) treba staviti u prikladnu posudu i zagrijati 5-10 minuta na
grilluiliu tavi.

®
o == A3

Salatu od povréa pripremite tako da korijen celera narezete na rezance, dodajte
crveniizeleni kupus te nasjeckani chili.

Marmeladu od luka i cherry rajCica pripremite tako da luk nareZete ta tanke ploske,
rajCice prerezete po pola, a chili papricicu sitno nasjeckate. U posudu stavite sve
sastojke i nalaganoj vatri pirjajte da se sastojci dobro povezu.

Zagrijani PULLED PORK pomocu vilice natrgajte na komadice.

Na prerezano pecivo obilno stavite natrgano meso. Preko njega stavite Zlicu
marmelade od luka i cherry rajCica. PoloZite 2 tanke ploske rajcice, ploske

krastavca i obilno nanesite salatu od povrcéa. Poklopite pecivom, u¢vrstite
Cackalicomiodmah posluZzite.

&aler:

Osim u formi burgera pulled pork
moZete posluZitiiu tortilji.
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S0

@%m]u 4 CeSnja CeSnjaka

40 g Secera

600 glungica

4 kriSke ukoso
narezanog talijana
(kruha)

1CeSanj Cesnjaka

1Vegeta Grill marinada BBQ
300 gcherryrajCica
100 mlvinskog octa

150 mlcrnog vina i . e
2 zlice maslinova ulja §

WQ’ PRe|A:

Lungic¢ narezite na deblje odreske, prelijte marinadom i pustite da
odstoji barem 30 minuta na hladnom mjestu kako bi se okusi dobro
prozeli.

Vino, ocat i Secer prokuhajte 10-ak minuta.

RajCice prerezite popolai stavite u dublju tavu ili zdjelicu. Dodajte
vino, cijele ¢eSnje ¢esnjaka, malo posolite i kuhajte dok se tekucina ne
reducira.

Lungic¢ popecite na dobro zagrijanom rostilju.
Kruh popecite, natrljajte CeSnjakom i nakapajte maslinovim uljem.

Na svaku snitu popecenog aromati¢nog kruha stavite komad lungica,
prelijte raj¢icama u umaku i posluzite uz salatu od rukole.

Caler:

Nemojte koristiti meso iz hladnjaka, ostavite ga oko 30
minuta na sobnoj temperaturi prije nego ga stavite peci u

tavu. Ovaj postupak e osigurati ravnomjerno pecen komad
mesa. Koristite li meso izravno iz hladnjaka, izvana ¢e se brze
dogotoviti, iznutra ostati sirovo. Daljnjim pecenjem lako moze
zagorjeti sto nije zdravo niti ukusno.




éﬂﬁém] @"I 1¢esanj ¢esnjaka
600 g vratine Tluk

1Vegeta Grill 1 paprika
marinada classic 560 g konzerviranog

Zw 2A p@é’w‘; Smedeg ili Crvenog graha

Podravka
&‘TQ%H: 200 ml Passate Podravka
2 zlice ulja Vegeta Maestro lovorov list , ‘0
100 g Hamburgera o) %ﬁgg“&
(Podravskog Speka) i :
Podravka

Vegeta Maestro crni papar : ("2
mijeveni pEEE

Driprefon
Vratinu prelijte Vegeta Grill marinadom classic, utrljajte jeumesoli
ostavite dva sata u hladnjaku da se marinira. Izvadite meso na sobnu

temperaturu najmanje 35 minuta prije pecenja. Pecite na zagrijanom
rostilju otprilike sedam minuta sa svake strane.

Na zagrijanom ulju prvo kratko preprzite Spek narezan na kockice, oko
jednu minutu, pa dodajte istisnuti ¢eSnjak, nasjeckani luk i papriku i przite
oko tri minute. Na to dodajte ocijedeni grah, pasiranu rajcicu, lovor te

sol i papar po Zelji. Kuhajte 15 minuta, prebacite u vatrostalnu posuduii
zapecite u pecnicijos 20-ak minuta.

Ukusnu vratinu posluzite sa zapecenim grahom.

Caler:

Po Zelji moZete dodatno zadiniti
Cilifem ili feferonima. - s3



éﬂaémj e

4 odreska tune (600 g) Y4 Zlicice Vegeta Maestro

% pakiranja Vegete usitnjenog origana
Natur Grill Classic (158) 2 &ednja &ednjaka

80 ml maslinova ulja 60 grikule

sok 1limuna 1Zlica kapara
Vegeta Maestro crni

: by 50 gtvrdogsira
papar mljeveni

sol

Peprepma;

Odreske tune posipajte Vegetom Natur Grill Classic i ostavite
marinirati desetak minuta.

Za preljev maslinovo ulje pomijesajte s limunovim sokom, mljevenim
paprom, soli, origanom i nasjeckanim ¢eSnjakom.

Odreske stavite na zagrijanu grill tavu (ili rostilj) i popecite s obiju
strana.

Rikuli dodajte kapare, prelijte pripremljenim preljevom i lagano
promijesajte.

Na salatu slozite tunu, nakapajte maslinovim uljem, posipajte
ostruscima tvrdog ovcjeg sira i posluzite.

Calet:

Osim rikule mozete koristiti

(druge salate kao Sto su
potocarka, matovilacisl. 3

13



g’ﬁém] er:

1manja glavica luka (100 &) 100 g sira edamera

100 g Sampinjonauslanoj 4 syinjska kotleta (600 g)
otopini Podravka

12lica Vegete Natur Grill Classic
50 mlulja

50 g Ajvara blagog
Podravka

¥ zlicice Vegeta Maestro
cesnjaka u granulama

800 g pekarskog krumpira

WQ’ PRe|A:

Luk ocistite i nasjeckajte na sitno,
Sampinjone ocijedite i nasjeckajte.
Na ulju pirjajte luk, dodajte Sampinjone,
dolijte 100 ml vode i pirjajte dok ne ispari sva tekucina.
Luk i Sampinjone ohladite, dodajte ajvar, CeSnjak, sitno naribani sir i sve
zajedno izmijeSajte.
Kotlete zacinite Vegetom Natur Grill Classic.
Na kotletima malim nozi¢em napravite otvor te pomocu male Zlicice
kotlete napunite prethodno pripremljenom mjesavinom, pa zatvorite
Cackalicama. Pecite na rostilju ili grill tavi.
PosluZite s pekarskim krumpirom.

‘e '@

. '
vt

Pazite da kotleti budu

dovoljno debeli da mozete
napraviti otvor.
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500 g mljevene junetine

120 g panko mrvica

(ili usitnjenog bijelog kruha)
1razmuceno jaje
2 Zlice Ketchupa blagog

¥ zlicice Vegete Maestro
dimljene slatke paprike

4 deblje ploske
Hamburgera
(Podravskog speka)
Podravka (0,5 cm
debljine)

Podravka
¥ 2lice Vegete
sol

Vegeta Maestro crni
papar mljeveni

1luk

1-2rajCice

4 jaja

200 naribanog sira
(cheddar)

WQ’ PRefA:

Mljevenom mesu dodajte mrvice, razmuceno jaje,

keCap, Vegetu, sol, mljeveni crni papar i dimljenu slatku papriku. Dobro
pomijesajte sve sastojke da dobijete kompaktnu smjesu.

Podijelite je na 4 dijelai oblikujte u kuglice. PoloZite ih na lim za pecenje
prekriven papirom.

Na kuglicu smjese polozite limenku (pivo ili gazirani sok) i lagano pritisnite
da dobijete malo udubljenje. Oko njih savijte ploSku slanine i u¢vrstite
kuhinjskim koncem.

Lukiraj¢icu narezite na kockice.

Uklonite limenku i u Supljinu na meso stavite malo luka i rajcice. Preko njih
pazljivo razbijte jaje (da ostane kao jaje na oko) i pospite naribanim sirom.
Pecite oko 30 minuta u prethodno zagrijanoj pecnici na 180 °C.

Posluzite hamburgere
sa salatomili pec¢enim
krumpirima.

Caler:

Potrebna je sira, mesnata i deblja
ploska slanine.
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éﬁ §M] Cr:

1kg sitnog mladog krumpira
1Vegeta Natur za krumpir

2 Zlice domace svinjske masti
100 g Ajvara blagog Podravka

2 Zlice nasjeckanog persina

WQI&?&@M:
Krumpir dobro operite i oCetkajte. Stavite ga u hladnu neposoljenu

vodu i stavite na vatru.

Kuhajte ga 15-ak minuta, pa ga ocijedite. Pospite ga Vegetom Natur za
krumpir, prelijte rastopljenom svinjskom masti i dobro izmijeSajte.

Stavite u prethodno dobro zagrijanu grill tavu ili na zagrijani rostilj i
pecite dok krumpir ne dobije lijepu zlatnu boju i bude mekan u sredini.
Izvadite ga u posudu, dodajte ajvar, pospite ga persinom i lagano
izmijesajte.

Posluzite uz pe¢eno meso po izboru.

éﬂlﬂ@ﬂ

Ajvar mozZete umijesati u krumpir

zajedno s Vegetom i mascu, pa ga
onda peci.




éﬁém] Cr:

1,2 kg bifteka 100 g tanko narezane
4 Zlice Ajvara ljutog delikates Sunke
Podravka 12lica Vegete

150 g tanko narezanog sira Vegeta Maestro crni
trapista papar mljeveni

100 g tanko narezanog ulje za pecCenje
Kulena Podravka

pﬁ’ PRe[nA;

Biftek ocistite, operite i posusite papirnatim ubrusom.

Pomocu ostrog noza ga rastvorite tako da dobijete jedan veliki odrezak.
Pospite ga Vegetom, lagano popaprite i dobro natrljajte. Premazite ga
ajvarom, pa po njemu rasporedite narezane ploske kulena i Sunke, a po
njima tanko narezani trapist.

Pazljivo zamotajte u roladu i dobro vezite kuhinjskim koncem.

Na svakih 2,5 - 3 cm rolade ubodite po 1 $tapic za raznji¢e kako biste
ucvrstili roladu. Konac uklonite, pa roladu narezite na odreske tako da ju
prerezete izmedu zabodenih Stapica kako biste dobili rolice.

Tako pripremljene rolice pecite na dobro zagrijanoj namascenoj grill
taviilina rostilju. Popecite ih s obje strane do lijepe boje.

Posluzite toplo uz prilog po Zelji.

Ca\/fert:

Umjesto bifteka moZete upotrijebiti
ramstek ili teletinu od plecke.
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é‘fﬁémj e

800 gramsteka

1crvena paprika

150 g tankih mladih mahuna

150 g mrkve

3 Zlice maslinovog ulja

75 mlcrnogvina

2 Zlice Glatkog brasna Podravka
1zlica Vegete Natur Grill Classic
Ajvar ljuti Podravka

Peiprea.

Mrkvu odistite i nareZite na duze Stapic¢e, a mahune odistite i dobro
operite. Narezanu mrkvu i mahune zasebno kratko blanSirajte u kipucoj
posoljenoj vodi. Ocijedite ih i pustite da se malo ohlade.

Ramstek narezite na uze i duze odreske, pa ih pospite Vegetom Natur
Grill Classic. Po njima rasporedite kuhano povrce i na rezance narezanu
ocCis¢enu papriku, tako da sve povrce stoji paralelno.

Odreske zarolajte, uCvrstite Cackalicom da se ne rastvore, pa ih uvaljajte
u glatko brasno.

U grill tavu na dobro zagrijano maslinovo ulje stavite pripremljene rolice,
pa ih popecite sa svih strana. Kad su rolice ve¢ dobile lijepu rumenu boju,
prelijte ih crnim vinom i jos kratko popecite.

Izvadite ih sa strane u posudu s poklopcem, prelijte preostalim vinomii
masnocom iz tave i pustite da odstoje 5-10 minuta.

Posluzite ih uz ajvar i peceni ili kuhani krumpir.

Caler:

Povréu moZete dodati ili ga potpuno

zamijeniti divljim Sparogama. A



éﬁ 10f: er:
1kg mljevenog mijeSanog mesa (svinjetinai junetina)

50 gluka
1Vegeta Natur Grill pikantno pecenje

2 Zlice ulja

R ST

50 ml bijelog suhog vina _ Wus_. ———
100 g kajmaka G PiKANTG
peceni krumpir za prilog PEGENJE 3

IAT\.IIm \”“ \~'?’
5%; -
b e
e T =

"

Driprefna;
Mljeveno meso stavite u posudu, dodajte sitno narezani luk, Vegetu
Grill pikantno pecenje, ulje i vino. Dobro izmijeSajte i smjesu ostavite
neka stoji oko pola sata.

Nakon toga od smjese oblikujte plieskavice i stavite na zagrijani rostil]
(iligrill tavu). Pljeskavice pecite sa svake strane oko 5 minuta.

Na tople pljeskavice stavite zliCicu kajmaka i posluzite tople s
pecenim krumpirom, salatom ili mladim lukom.

Ealger:

Uz pljeskavice moZete posluziti

Podravkin ajvar.




éﬁﬂém] Cr:

800 g svinjetine u komadu (najbolje svinjski vrat)

1Vegeta Grill marinada ¢esnjak éEéN J AK
30 g panko mrvica (ili 2 ploSke tosta) mﬁwmm:’“‘
12licica Vegeta Maestro Dimljene paprike

Peierepa; 2 —
Meso stavite u prikladnu posudu i prelijte marinadom te
ostavite oko 30 minuta.

U vatrostalnu posudu stavite dva velika komada aluminijske folije tako da
prelaze preko ruba.

Mariniranu svinjetinu stavite na foliju, prelijte preostalom marinadomii
zamotajte u foliju. Meso nemojte okretati da marinada ne iscuri.

Stavite u pecnicu zagrijanu na 180 °C i pecite najmanje sat i pol.

Panko mrvice ili ploSke tosta kojima ste skinuli koru i usitnili u sjeckalici
pomijesajte s dimljenom paprikom.

Zatim razdvojite foliju da otkrijete meso i pospite pripremljenim
mrvicama.

Vratite u pecnicu i pecite jos pola sata dok se na vrhu ne stvori lijepa kora.
Pecenu svinjetinu pustite da malo odstoji, a zatim narezite na ploske.
Posluzite toplu s prilogom po Zelji ili kao hladnu narezanu na tanke ploske.

vilicom.

CAfer:

Da provjerite je li pec¢eno, meso

noZem probodite kroz foliju i
ako lako ude, meso je gotovo. e







	Svinjski kotleti s roštilja
	Pileca prsa s grilla
	Ražnjici od lososa
	Classic chilli burger
	BBQ rebra na grillu
	Rebarca s grilla
	Povrtno-pureci ražnjici
	Salata od rikule sa senfom
	T-bone odrezak u grill marinadi
	Socni losos s roštilja 
	Topli sendvic s kobasicama
	Bbq piletina s meksickom salatom 
	Burgeri od slanutka na roštilju
	Biftek u grill marinadi
	Pikantni pire s ajvarom
	Socni burgeri s ajvarom
	Bbq svinjska rebarca u foliji 
	Ražnjici marinirani u pivu 
	Pileci burger
	Juneci odresci na neobicnom prilogu
	Šareni ražnjici
	Vege odresci s marinadom
	Pulled pork burger
	BBQ lungic s aromaticnim rajcicama
	Ukusna vratina sa zapecenim grahom
	Pržena tuna na supersalati
	Punjeni kotleti 
	na žaru
	Macho hamburger
	Mladi krumpir
	s ajvarom
	Biftek rolice
	Rolice od ramsteka s povrcem
	Pikantne pljeskavice s roštilja
	Svinjetina iz pecnice

