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Prodlo je ve¢ vise od dvadeset godina otkad je Vegeta,
popularni Podravkin dodatak jelima, ponudena naSim
potrodacima. Nakon koncentriranih juha koje su se polele
proizvoditi 1957. godine (upravo se navrsilo 25 godina od
njihova jzlaska na trZi§te) Vegeta je bio novi viastiti proizvod
zami$ljen i razvijen u Podravkinu istraZzivackom laboratoriju.
Pripreme, ispitivanja i testiranja bili su opseZni i tek nakon
mnogih provjeravanja Vegeta je 1959. godine u$la u redovnu
proizvodnju. Bio fje to u ono vrijeme prvi domaéi dodatak
jelima na jugoslavenskom trzistu. Posljednjih godina svjedo-
ci smo mnogih poku$aja drugih proizvodada da imitiraju
Vegetu, ali od dvadesetak pokuSaja nitko joj se nije uspio
pribliZiti. Vegeta je ostala jedinstveni Podravkin dodatak
jelima. Postala je sinonim za sve ostale sli¢ne proizvode koji.
su se pojavljivali, a i jedno od obiljeZzja naSe nacionalne
kuhinje.

Vegeta je to postigla zahvaljujuéi u prvom redu svojim
odliénim svojstvima, ali i dugogodi$njim upornim upoznava-
njima, objasnjavanjima i upucivanjima potro§aéa u karakteri-
stike i mogucnosti njezine upotrebe u najrazii¢itiim jelima.

Sirenjem i prihvadanjem Vegete nastajalo je sve vise i
viSe recepata koji su naisli na vrlo veliko zanimanje
potro8aca. Posljednjih desetak godina prikupili smo blizu 300
recepata. Njih su pripremili najpoznatiji jugoslavenski
kulinari, struénjaci u naSem Centru za istrazivanfe i
unapredivanje prehrane, ili su ih predlagale domacéice na
osnovi svojih iskustava s Vegetom.




Da bismc upoznali §to 3iri krug potro§ata s mogucénosti-
ma upotrebe Vegete, poceli smo recepte | pripremu jela s
Vegetom prikazivati u televizijskoj emisiji »Male tajne velikih
majstora kuhinje«. Prve emisije emitirane su 1974. godine.
To znaéi da su Vegetine emisije najdulja serija na televiziji

. jer traju ve¢ punih osam godina, a interes za Vegetu i dalje
raste.

Osim u televizijskim emisijama recepte smo objavljivali i
kao oglase u najéitanijim &asopisima, a izdali smo i pet
specijalnih knjizica Vegetinih recepata u velikim nakladama.

Kako su sve knjizice koje smo dosad izdali podijeljene,
prihvatili smo prijedlog brojnih potroSata da izdamo zbirku
recepata. lIzabrali smo 100 najboljih i najatraktivnijih
recepata za jela s Vegetom i rezultat rada nadih brojnih
strudnjaka i suradnika pred vama je. Nadamo se da Cete u
cvoj knjizi: »100 Vegeta specijaliteta« naci brojna jela koja ¢e
zadovoljiti ‘Vas i ukus Va8ih ukucana.

Ne zaboravite, Vegetu ima samo Podravka.

Zelimo Vam uspjes$nu pripremu jela i puno zadovoljstva u
njihovu uZivanju.

« PODRAVRA

Zaéini i dodaci
u prehrani

Osim hranjivih sastojaka koji su potrebni za Zivot i za
zadovoljavanje energetskih potreba organizma, primamo
hranom i mnoge tvari kojima je zadaéa da podrazuju okus i
miris i tako izazivaju tek za jelom i pomazu probavi.

U starim zapisima o jelima mogu se nac¢i podaci o
upotrebi zacina, trava i mirodija, $to su ih ljudi dodavali
jelima da bi bila ukusnija. Zagine su dobivali od aromati¢nih
trava iz okolice ili su ih pak nabavljali iz najudaljenijih
krajeva svijeta.

Po upotrebi zafina mozZze se odrediti i karakteristika
kuhinje neke zemlje ili ¢ak dijela svijeta. Svaki narod ima
jednu ili viSe kombinacija zalina koji njegovu kuhinju ¢ine
tipicnom. Jedan takav izvanredni zaédin jest Podravkina
Vegeta, za koju se moZe reci da je postala tipican dodatak
jelima jugoslavenske kuhinje. Ova ¢&udesna kombinacija
dobrog okusa i arome ima svojstvo da naglasi karakteristi-
¢an okus jela ili da ga ukusno dopuni, a jelo obogati
vrijednim sastojcima.

Zbog sadrZaja soli, pri upotrebi Vegete pripazite koliko se
jo% soli dodaje jelu. Naime, koli¢ina soli koja se dodaje jelu
mora se smanjiti.

Vegeta se obi¢no dodaje jelima pri kraju kubanja, ali
svakako mora prokuhati, tako da njezin sastojak suho
mljeveno povrée nabubri kako bi moglo jelu dati bolji okus i
miris.

Vegeta kao omiljeli dodatak jelima moze se kombinirati
gotovo sa svim vrstama jela: juhama, varivima, mesnim
jelima, umacima, kuhanim salatama, predjelima i sli¢nim.

Vegeta, originalni dodatak jelima, pomoéi ¢e svakoj
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Mali obrok-veliko iznenadenje

Jetrica u
pikantnom
umaku

500 g pile¢ih jetrica

40 g masiaca

150 g luka

1 Zlica Vegete

1 Zlica brasna

1 dl bijelog vina

2 Zlice kiselog vrhnja
sol, majéina dusica, senf

Na vruéi maslac stavite ko-
sani luk, izrezana jetrica: i
naglo proprZite. Zatim do-
dajte brasno, majcinu dusi-
cu, Vegetu i malo senfa.
PromijeSajte, dolijte malo
vode, vino i kratkc prokuhaj-
te. Pri samom kraju umije-
Sajte kiselc vrhnje.
Servirajte uz razne priloge
prema Zelji: uz kuhani krum-
pir, pire od krumpira, rizu i
sli¢no.

Vrijeme pripreme: oko 20
minuta.

Savjet: Jetrica se ne sole
prije przenja, a prze se ili
pirjaju kratko jer dugim pr-
Zenjem otvrdnu.
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" Mali obrok-veliko iznenadenje

Hrustavcei
od mozga

1 dl vode

1 zlica Vegete

70 g margarina

40 g brasna

60 g mrvica

200 g mozga

1 jaje

persin, papar, muskatni
orasgic

limunov sok, bradno, jaje
i ulje za przenje
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U vodu dodajte Vegetu, mar-
garin i pustite da provri.
Zatim, postepeno mijesajudi
dodavajte brasno i mijesajte
dok se smjesa ne zgusne i
poéne odljepljivati od dna
posude. Nakon toga je ohla-
dite i lagano umijesajte naj-
prije jaje, a zatim mozak
(koji prije toga prelijte vru-
¢om vodom i odstranite Zili-
ce, a zatim iskosite). Na
kraju dodajte mrvice, persin,
papar, muskatni oras&i¢ i
limunov sok. Od dobivene
smjese oblikujte okruglice,
uvaljajte ih u bradno i jaje,

pa przite u ulju.
Servirajte tople uz salatu ili
uz tartar-umak.

Vrijeme pripreme: oko 35
minuta.

Krokett od
kajgane

5 jaja

1 glavica luka

1 2lica Vegete
zeleni persin

4 zemicke

1,5 di mlijeka
papar

mrvice za paniranje
ulje za przenje

Mali obrok-veliko iznenadenje

Pripremite mjesavinu od mli-
jeka, 1 jaja i Vegete. Zemit-
ke izreZite na kockice i
prelijte navedenom mjesavi-
nom. Posebno na ulju ispir-
jajte kosani luk, dodajte iz-
mije$ana 4 jaja, pa ispecite
kajganu. Petenu kajganu iz-
mije3ajte s namogenim Zze-
mi¢kama, dodajte kosani ze-
teni per8in i papar.
Oblikujte smjesu u 12 lopti-
ca. Svaku lopticu uvaljajte u
mrvice i przite na vruéem
ulju.

Posluzite s umakom od Pod-
ravkina »Nektara« (majone-

R |

ze od svjezih jaja) i kiselog
vrhnja.

Savjet: Pri pripremanju kaj-
gane pripazite da ne bude
preévrsta, nego mekana, ta-
ko da se lakée izmijeSa sa
zemitkama.
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Mali obrok- veliko iznenadenje
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Pohane
palac¢inke

8 palacinki

250 g puretine
{(ili piletine)

1 Zlica Vegete

40 g margarina

muskatni orascic¢

1-2 kisela krastavca i kisele
crvene paprike

1 dl kiselog vrhnja

brasno, jaja, mrvice i ulje

Zza przenje
14

Puretinu izrezite na kockice,
pospite Vegetom, promije-
Sajte i pirjajte na margarinu.
Ispirjanom mesu dodajte
mu$katni oras&i¢ (ribani),
sitho kosane krastavce i
paprike i kiselo vrhnje. Tim
nadjevom punite palaginke i
savijajte ih u obliku sarme.
Palaginke uvaljajte u brasno,
jaja i mrvice, te przite u
zagrijanom ulju.

Servirajte ih uz tartar-umak
ili zelenu salatu.

Vrijeme pripreme: oko 60
minuta.

Makaroni
ala
marinara

400 g makarona

500 g rajcice

30 g crnih maslina
20 g kapara

1 zlica Vegete

2 tesnja &esnjaka
persin

0,5 dl maslinova ulja
sol

Na maslinovu ulju polako
pirjajte oguljene rajice uz
dodatak Vegete. Kada teku-
¢ina prokuha, dodajte kosa-
ne masline, kapare, ¢esdnjak
i perSin pa opet kratko
propirjajte. Dok se umak
pirja, skuhajte makarone.

Ocijedene makarone prelijte
umakom i posluZite tople,
prema zelji posute ribanim
parmezanom. .

Vrijeme pripreme: oko 25
minuta.

Mali obrok-veliko iznenadenje

Savjet: Makarone kuhajte la-
gano 15-20 minuta u vecoj
koli¢ini vode, a i u vecoj
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Savijaca

od kiselog

zelja

500 g kiselog zelja
4 lista tankog tijesta
4 zlice ulja

40 g slanine

1 kobasica

glavica luka
krumpira

Zlica konzervirane
rajéice

dl bijelog vina
¢esnjak, kumin, papar
1 Zlica Vegete

16
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Sitno izrezanu suhu slaninu
proprzite na ulju, dodajte
kosani luk i kobasicu izreza-
nu na kolutiCe, a nakon
nekoliko minuta kiselo zelje,
Vegetu, rajcicu, kumin, &e§-
njak i bijelo vino, pa sve
zajedno pirjajte dok zelje ne
omek3a. U posebnoj tavi
isprzite na ulju krumpir izre-
zan na kocke i dodajte ga
pirjanom kiselom zelju. Taj
nadjev rasporedite po tan-
kom tijestu koje ste stavili na
vlazan ubrus, i to po 2 lista
tijesta zajedno. Savijte laga-
no u savijaéu.

Pecite u tepsiji premazanoj
uljem na temperaturi oko
200°C.

Ispedenu savijatu prelijte

vodom u koju ste stavili malo
ulja, soli, pa ponovo zapeci-
te u peénici.

Savjet: Taj specijalitet moze
posluziti kao toplo predjelo
ili kao zakuska uz pivo ili
vino. .

OKkruglice s

kobasicom

1 kg krumpira

200 g brasna

jaje

Zumance

Zlica Vegete

Zlicica soli

Zlice ulja

para kobasica

Prilog:

750 g kiselog zelja

40 g ulja

1 glavica luka

1 Zlica koncentrata od
rajéice

1 Zlica Vegete

lovorov list

MNA ~b cd od i

Kuhani krumpir ogulite i jog
topao propasirajte, dodajte
bragno, sol, Vegetu, jaje,
Zumance i ulje, pa umijesite
tijesto. Oblikujte &iri valjak i
izreZite ga na 16 jednakih
dijelova. U svaki dio stavite
komad  kuhane kobasice
(1,52 cm) i oblikujte okrugli-
ce. Okruglice stavite u slanu
kipuCu vodu i kuhajte oko 15
minuta. Zatim. ih izvadite i
servirajte s kiselim zeljem,
Kiselo zelje pripremite ova-
ko: na ulju svijetlo proprzite
kosani luk, zatim dodajte
zelje, Vegetu, lovorov list,
sve malo propirjajte, zalijte
vodom | kuhajte dok ne
omeksa. Na kraju umijesajte
rajéicu.

|

Savjet: Koligina bragna ovisi
o kvaliteti krumpira. Obiéno
se dodaje toliko da se od
krumpira moze umijesiti ne
pretvrdo tijesto.

|




Mali obrok-vel
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| Domaci
rizoto

200 g kuhane vize
200 g kuhanoga graha
60 g margarina
50 g celera
100 g svinjetine
100 g kobasice
{kranjske)
1 zelena paprika
| 100 g rajéice
1 zlica Vegete
0,5 di crnog vina

Waf
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iko iznenadenje
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Na margarinu pirjajte fino
kosani celer i svinjetinu izre-
zanu na kocke, a zatim
dodajte kobasicu izrezanu
na koluti¢e, papriku rezanu
na Siroke rezance, Veggtg i
rajticu. Sve zajedno pirjaite
dok ne omek$a postepeno

Sao

-

dolijevajué¢i vodu. Ng kraju
dodaijte kuhani grah i kgha—
nu rizu, papar i crno vino.

Posluzite kao glavno jelo.

Vrijeme pripreme: oko 40
minuta.

Mediteranska
salata

200 g rize

250 g graska

250 g mrkve

100 g pariske kobasice
(parizera)

1 mala glavica luka

1 Zlica Vegete

sol, papar

Persin

ulje i vinski ocat
zZa zadin

Mali obrok-veliko iznenadenje

Rizu skuhajte posebno, a
grasak i mrkvu takoder sku-

hajte, i to u slanoj vodi.
Kuhano povrée i rizu ocijedi-
te, a mrkvu i pariS§ku kobasi-
cu izrezite na sitne kockice,
pa zajedno izmije$ajte. Sitno
kosani luk, persin, papar i
Vegetu stavite u 1 dl vode,
kratko prokuhajte i vruce
prelijte po povréu, a na kraju
dodajte i ocat, pa dobro
izmijesajte.

Ohladenu salatu stavite u
staklene ¢ase i posluzite kao
predjelo.

Savjet: Salata je prikladna
za sva godisnja doba, a
mogu joj se dodati i ostaci
kuhanog ili pe€enog mesa.



Mali obrok- veliko iznenadenje

Rajcice
s jajima

500 g konzerviranih
oguljenih rajéica (pelata)

100 g Sunke

60 g ulja .

1 zlica Vegete

2 ¢ednja ¢esSnjaka

sol, papar, origan

4 jaja

Na ulju kratko proprzite plo-
&ke sunke. Dodajte oguljene
rajéice, pospite Vegetom i
kosanim ¢es$njakom. Polako
pirjajte oko 10 minuta, preli-
jevajuéi rajéice sokom koji
one same pustaju pri pirja-
nju. Kad tekucina ispari,
rasporedite jaja izmedu raj-
Cica, posolite, popaprite i
pospite origanom, pa pecite
bez mijeSanja ili uz vrlo
oprezno mijeSanje dok se
jaja ne ispeku (ne smije se
izmijeSati Zumance s
bjelancem).

Vrijeme pripreme: oko 20
minuta.

Savjet: Ako upotrijebite svje-
ze rajgice, vrlo lako c¢ete
oguliti koZicu tako da rajéice
Kratko prokuhate u vruéoj
vodi (blan$irate).

Mali obrok-veliko iznenadenje

Vegetin
omlet

120 g luka

1 zlica Vegete

sol, papar, ¢esSnjak

persin

150 g suhe slanine

100 g pe€enog mesa
(ostataka)

600 g krumpira

6 zlica ulja

1 dl mlijeka

1 di kiselog vrhnja

8 jaja

Krumpir ogulite, izrezite na
kocke i pecite u peénici
zajedno s izrezanom slani-
nom. U meduvremenu ispir-
jajte na ulju kosani luk,
¢eSnjak i izrezane ostatke
mesa. Kad se krumpir ispe-
Ce, izmijeSajte ga s pirjanim
lukom i mesom. Jaja, mlije-
ko, vrhnje, Megetu, papar i
kosani perS$in dobro izmije-
Sajte. Polovicu smjese izlijte
u namaséenu zdjelu, zatim
dodajte krumpir sa svim
dodacima i prelijte ga dru-
gom polovicom smjese od
jaja.

Pecite u vruéoj pec¢nici 25-30
minuta.

Vrijeme pripreme: 65-70
minuta.
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Mali obrok-veliko iznenadenje
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- Umak od
gljiva

300 g luka

70 g ulja

3 édeénja éesSnjaka

600 g mijesanih gljiva
(nikako §ampinjona)

150 g kiselog vrhnja

2 Zlice mrvica

1 zlica Vegete

30 g senfa

persin

lovor, kumin, papar

bijelo vino prema Zelji

22
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Gljiive odistite, izrezite na
kolutice, zatim ih prelijte
kipuéom vodom. Na ulju
svijetlo isprzite sitno kosani
luk, dodajte ocijedene gljive,
Vegetu, papar, lovor i pirjaj-
te oko 15 minuta. Nakon toga
dodajte mrvice, kosani &e$§-
njak, senf, persin, kumin i
gusto kiselo vrhnje. Jelo
neka prokuha, tek tada do-
dajte bijelog vina, a prema
potrebi jo$ i soli. Ovo se jelo
servira uz prilog od zgana-
ca, kuhanoga krumpira, tije-
sta i sli€nog prema Zzelji.

Uz to mozete posluziti i
salatu od radi¢a s jajima.

-I#

Savjet: Dok pirjate Iuk i
gljiive, podlijevajte prema
potrebi malim koli¢Cinama
vode.

Jaja u
krusc¢i¢u

4 kruscéicéa

9 jaja (manijih)

150 g Sunke

2 dl miijeka

1 dl ulja za przenje
1 di kiselog vrhnja

Krusci¢e izrezite po duzini
napola, izvadite mekani dio i
namocite ih u jedno izmije-
Sano jaje, mlijeko i Vegetu.

Nakon kratkog namakanja
izvadite i poprzite u vruéem
ulju svaku polovicu posebno.
Poprzene krusci¢e slozite u
plitku vatrostalnu posudu i u
svaku polovicu stavite oko
20 g Sunke i jedno jaje na
oko. Jaja pospite Vegetom,
poprskajte kiselim vrhnjem i
krusgice stavite u pecnicu da
se zapeku.

Posluzite vru¢e kao manji
obrok, toplo predjelo, ili pak
kao glavno jelo' uz neko
varivo.

Vrijeme pripreme: oko 30
minuta.

Mali obrok-veliko iznenadenje

—
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Mali obrok-vel

Vikend
jetrica

8 pile¢ih jetrica
100 g suhe slanine
40 g ulja

papar

1 zlica Vegete

24
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Jetrica prepolovite tako da
dobijete 16 komadica. Svaki
komadi¢ pospite Vegetom,
paprom i umotajte u ploSku
slanine. Prigvrstite ¢ackali-
cama i pecite u tavi ili na
zaru. Prije serviranja izvadi-
te calkalice. Jelo posluzite
uz pecene rajtice ili na
kriskama kruha.

Savjet: Ovo se jelo moze
pripremati na zaru u prirodi,
a sve pripreme mozete o-
baviti kod kuce.

Pileci
paprikas

800 g piletine

1 Zlica Vegete

80 g margarina

100 g luka

50 g suhe. slanine

50 g koncentrata rajéice
40 g brasna

persin

Mali obrok-veliko iznenadenje

i

Piletinu izrezite u komade i
dobro ih pospite Vegetom. U
posudi ugrijte margarin, pro-
pirjajte kosani luk i slaninu
izrezanu na kockice. Dodajte
zatim piletinu i rajéicu i to
dobro izmijeSajte, pospite
bradnom i polako dolijevajte
vode. Pirjajte sve dok pileti-
na ne omeksa. Potkraj pirja-
nja dodajte kosani persin i
posluzite uz prilog od tijesta
ili rize.

Vrijeme pripreme:
minuta.
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r Mali obrok- veliko iznenadenje

Nabujak od
kelja

800 g kelja

40 g ulja

250 g mljevenog mesa
1 zlica Vegete

1 glavica luka

80 g rize

papar, sol

3 jaja

2 dl kiselog vrhnja

3 zlice mrvica

26

Glavice kelja izrezite na
Cetiri dijela i skuhajte u
slanoj vodi. Zatim ocijedite,
ohladite i sitno iskoSite.

Na ulju svijetlo proprzite
kosani luk i mljeveno meso,
pa zadinite Vegetom. Tako
pripremljenom mesu dodajte
napola kuhanu rizu, kelj, sol,
papar, kiselo vrhnje, mrvice,
zumanca i na kraju snijeg od
bjelanaca. Sve lagano izmi-
jeSajte. Smjesu stavite u
namazanu vatrostalnu zdjelu
posutu mrvicama. (Prema
zelji mozete po povrsini po-
slagati komadi¢e maslaca ili
margarina.) Pecite oko 45

minuta na temperaturi od
220°C.

Servirajte kao predjelo ili
samostalan topli obrok.

Savjet: Ostatak nabujka mo-
zete izrezati na kriske, uva-
ljati u mrvice, prepeci i tako
iskoristiti drugi dan.

Prema zelji mozete u nabu-
jak dodati malo kosane
slanine.

RiZoto s
gljivama

350 g rize

11 vode

1 zlica Vegete

50 g maslaca

200 g vrganja ili
S§ampinjona

pol glavice luka

8 zlica ulja

100 g parmezana

0,5 dl bijelog vina

Mali obrok-veliko iznenadenje

Na ulju poprzite kosani luk i
Sampinjone izrezane na listi-
¢e, zalijte ih vinom i pustite
da vino malo ispari. Nakon
toga dodajte rizu, pospite
Vegetom, prelijte vru¢éom vo-
dom, izmije8ajte i kuhajte
15-20 minuta na laganoj
vatri, tako da se riza ne
raskuha. Skinite sa Stednja-
ka, umijeSajte maslac i par-
mezan i servirajte toplo kao
predjelo.

Vrijeme pripreme: oko 35
minuta.

: : 1
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Savjet: Ako Zzelite siguran
uspjeh u pripremi rizota,
kuhajte rizu u vodi kojoj ste
dodali Vegetu. Kuhanu rizu
procijedite i dodajte pirjanim
$ampinjonima, luku i ostalim
dodacima. Ne dopustite da
vam se riza raskuha.
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Nadjeveni
Krumpir

8 krumpira

60 g margarina

20 g brasna

2 di mlijeka

200 g Sampinjona

1 Zlica Vegete

60 g sira {trapista)
persin, &esnjak i papar

Izaberite krumpire podjed-
nake veligine, ogulite ih i
stavite kuhati. Napola kuha-
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Mali obrok-veliko iznenadenje

J
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ne krumpire ocijedite, izdu-
bite i punite nadjevom, koji
pripremite ovako: na rasto-
pljeni maslac dodajte brasno
i Vegetu. Polako dolijevajte
mlijeko i kuhajte dok se
umak ne zgusne. Posebno
na margarinu ispirjajte Sam-
pinjone, sir izrezite na kocki-
ce, a Cesdnjak i persin sitno
iskoSite. Sve izmijesajte s
umakom. Na kraju dodajte
papar. Punjene krumpire
stavite u namazanu tepsiju i
pecite u pecénici oko 20
minuta.

Posluzite uz razne salate.

Vrijeme pripreme: oko 45
minuta.

-

Gratinirana
jela




r Gratinirana jela

Grgllinirana
cvjetaca

1 kg cvjetaée
30 g brasna

100 g margarina
3-4 di mlijeka

1 Zlica Vegete
muskatni oraséié
1 Zumance
persin

Cvjetadu skuhaijte u vodi. Na
otopljeni margarin dodajte
bra.éno i zalijte ga toplim
mlijekom. Tomu dodajte Ve-
getu i oradéi¢ te ostavite da
.prokuha Kad se skuha, umi-
ieSajte per$in i Zumance.
Kuhanu cvjetadu stavite u
vatrostalnu posudu, prelijte
umakom | stavite da se
gratinira (zapeée) u peénici.
Posluiite kao toplo predjelo
il vkao fini prilog uz neko
peceno meso.

Vrijeme pripreme: oko 30
minuta.

Gratinirana jela

Zapecene
palac¢inke

8 palaéinki

250 g mljevenog mesa

100 g luka

50 g ulja (5 zlica)

1 Zlica Vegete

200 g svjezih ili
konzerviranih rajéica

sol, papar, mazuran

Preljev:

2,5 dl kiselog mlijeka

2 jaja

sol, muskatni oraséi¢

40 g ribanog parmezana

Na vruce ulje dodajte kosani
luk i mljeveno meso, pa
pirjajte kratko, dolijevajuéi
male koli¢ine vode. Nakon
toga dodajte oguljenu i izre-
zanu raj¢icu, Vegetu, sol,
papar i mazuran te pirjajte
dok voda ne ispari. Tim
nadjevom punite ve¢ pripre-
mijene palacinke, savijte ih i
slozite jednu do druge u
vatrostalnu zdjelu ili tepsiju
premazanu maslacem. Paia-
ginke prelijte preljevom koji
ste pripremili ovako: kiselo
mlijeko izmijeSajte sa zu-
mancima, ribanim parmeza-
nom, ribanim muskatnim
orasticem i snijegom od
bjelanaca. Zapecite u vruéoj
peénici oko 15 minuta.

Servirajte toplo kao predjelo

ili kao glavno jelo uz neku
svjezu salatu.

Vrijeme pripreme: oko 60
minuta.

Savjet: Uz malo mastovitosti
mozete pripremiti to jedno-
stavno i ekonomicno jeloi s
drugim namirnicama koje
imate u svojem kucanstvu
(npr. s raznim ostacima pe-
éenog mesa, Sunke i sl).
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Gratinirana jela

Musaka od
rezanaca

300 g sirokih rezanaca

1 Zlica Vegete

300 g miljevene govedine

3 zlice ulja

150 g mrkve

150 g rajcice

80 g margarina

30 g brasna

2-3 dl mlijeka

muskatni oraséié¢

1 paketi¢ ribanog
parmezana
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Rezance skuhajte u slanoj

vodi i ocijedite. Na ulju
pirjajte mljeveno meso, riba-
nu mrkvu, Vegetu i na kraju

dodajte rajéicu. U posebnoj

posudi proprzite na margari-
nu brasno i zalijte mlijekom.
Kuhajte dok se ne zgusne, a
na kraju prema zelji dodajte
ribanog muskatnog orasgiéa.
U prikladnu posudu slozite
red kuhanih rezanaca, red
mljevenog mesa, sloj umaka
i ponovno red rezanaca. Na
kraju sve prelijte mesom i
umakom. Pospite ribanim
parmezanom i stavite u peé-
nicu da se zapece.
Servirajte toplo kao pred-
jelo.

Vrijeme pripreme: oko 60
minuta.

Punjeni
patlidzani

2 velika ili 4 manja
patlidzana

sok od polovice limuna

4 2lice maslinova ulja

2 dl bijelog vina

400 g mljevenog mesa

2 glavice luka

3 ¢ednja desnjaka

1 Zlica Vegete

Papar, sol

pergin

2 Zumanca

100 g sira (ementalac)

Patlidzane operite, prerezite
po duljini napola, izdubite
sredinu, posolite i ostavite
da malo odstoje. Zatim ih
osusite papirnatim ubrusom,
nakapajte limunovim sokom
da ne potamne, pa ih stavite
na ugrijano ulje, zalijte vi-
nom i pirjajte desetak minu-
ta. Zatim ih izvadite i stavite
u vatrostalnu posudu. Na
istom ulju ispirjajte sitno
kosani luk, mljeveno meso,
kosani ¢ednjak, a zatim do-
dajte sitno izrezanu sredinu
patlidzana, Vegetu, papar,
sol i zalijte vinom. Pirjajte
dok meso ne omek3a. Na
kraju umijesajte zeleni per-
§in i 2 Zumanca. Tim nadje-

Gratinirana jela

vom napunite patlidzane, po-
spite ribanim sirom i pecite
dvadesetak minuta na

| 200°C.

Vrijeme pripreme: oko 60
minuta.

Savjet: Ako su patlidzani
stariji, tj. zreliji, odstranite
dio sjemenki zbog njihova
gorkog okusa.
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Gratinirana jela

Gratinirani
odresci

600 g bijele piletine

1 zlica Vegete

150 g suhe vratine

150 g sira (goude ili
trapista)

1 dlI kiselog vrhnja

8 zlica ulja
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Meso odvojite od kosti, a.

dobivene odreske kratko za-
pecite s obje strane, zatim ih
slozite u vatrostalnu posudu,
pospite Vegetom i stavite na
svaki odrezak plosku suhe
vratine i plosku sira. Sve
zalijte kiselim vrhnjem i za-
pecite u vruéoj pecnici
(gratinirajte).

Posluzite kao prigodno sve-
¢ano jelo.

Vrijeme pripreme: oko 40
minuta.

Specijaliteti
sa sirom
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Punjene
palacinke

Za tijesto:

4 jaja

100 g brasna

1,5 dl mlijeka

40 g ribanog parmezana
sol, papar

Za nadjev:

150 g kackavalja

1 dI kiselog vrhnja

30 g ribanog parmezana
sol, papar

Za preljev:

400 g oguljenih rajcica
100 g maslaca

persin

1 zlica Vegete

Od jaja, bras$na, miijeka,
ribanog parmezana, soli i
papra izmijeSajte tijesto pa
ispecite desetak palacinki.
Punite ih nadjevom koji ¢ete
pripremiti ovako: kackavalj
izrezite na kockice, izmije-
Sajte s kiselim vrhnjem, riba-
nim parmezanom i dodajte
jo§ malo soli i papra.
Punjene palacinke slozite u
vatrostainu zdjelu.

Na maslacu pirjajte oguljene
rajéice, dodajte Vegetu i
malo persina. Tim preljevom
prelijte palacinke i stavite ih
u peénicu dvadesetak minu-
ta da se zapeku.

Savjet: Palalinke mozete
pripremiti i prije, ali zapecite
ih prije samog serviranja.

Specijaliteti sa sirom




Biftek
iznenadenja

600 g bifteka

150 g luka

100 g maslaca

250 g Sampinjona

250 g sira (goude ili
trapista)

sol,. papar, éeénjak,
persin

1 Zlica Vegete

38

Meso izrezite na bifteke,
svaki biftek stavite u foliju
namazanu uljem, posolite,
oblozite ploskom sira i na to
stavite Sampinjone pirjane
na masnocéi, pospite Vege-
tom i zamotajte u foliju.
Stavite da se pede na ploéi
Stednjaka ili na zaru.
Sampinjone ispirjajte na ma-
slacu i kosanom luku, posoli-
te, popaprite i na kraju
dodajte iskosani éesnjak i
persin.

Savjet: Umjesto bifteka mo-
Zete upotrijebiti teleée ili
svinjske odreske.

Topli
sendvici

150 g sira trapista
150 g $unke

3 jaja

20 g sira ribanca
1,5 dl kiselog vrhnja
1 ZzliGica Vegete
persin, sol, papar

8 kriski kruha

0,5 di mlijeka

Sir izribajte, a Sunku izrezite
na tanke rezance. U izmije-
$ana jaja dodajte sir, Sunku,
kosani persin, sir ribanac,
sol, papar, Vegetu i kiselo
vrhnje, pa izmijeSajte u jed-
noli¢nu gustu kasastu smje-
su. Svaku krisku kruha kra-
tko namoéite u mlijeko i
slazite u namazanu tepsiju
jednu do druge.

Na svaku krisku stavite po
2-3 Zlice tako dobivene
smjese i stavite u vrucu
peénicu da se zapecle.

Specijaliteti sa sirom

Posluzite tople uz &aj, pivo ili
vino. 4
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Specijaliteti sa

Zapeceni
kelj pupcar

750 g kelja puplara
150 g suhe slanine
150 g Sunke

150 g sira goude

1 Zlica Vegete

2 zlice ulja

U cgetvrt litre vode stavite
Zlicu Vegete da se kuha,
dodajte ogiséeni kelj pupéar

40

sirom
oy

i kuhajte ga oko 15 minuta. U
vatrostalnoj posudi ugrijte
ulje i na njemu lagano propr-
Zite slaninu i unku, koju ste
prije izrezali na manje koc-
ke. K tomu dodajte kuhani
kelj pupéar i sve zajedno
izmijeSajte. Sir izrezZite na
Siroke rezance i slozite ih po
kelju u obliku mreZe. Zatim
stavite u zagrijanu pec¢nicu
toliko da se sir rastopi.
Servirajte kao toplo predje-
lo, ili kao glavno jelo ako ste
prije toga posluzili neku me-
snu juhu.

Vrijeme pripreme: oko 30
minuta.

Savjet: Ako ne moZete naba-
viti svjezi kelj pupcar, upotri-
jebite duboko smrznuti kelj
kojeg ima u trgovinama.

Ohridske
paprike

1 kg paprika (8 za punjenje,
2 za poklopac)

300 g svjezeg sira

200 g sira trapista

100 g sira goude ili sl.

80 g $unke

1 Zlica Vegete (ne
prevelika)

sol

80 g ulja

4 jaja za preljev

Specijaliteti sa sirom

Paprike operite i odrezite
kapicu s peteljkom.

Sir trapist, goudu i Sunku
izrezite na kockice veli¢ine 1
cm i dodajte izmrvijenom
kravijem siru. Zatim dodajte
Vegetu, sve dobro izmije3aj-
te i punite paprike. Svaku
papriku poklopite plos&icom
paprike i stavite na vruée
ulie da se lagano przi oko 15
minuta.

Kad paprika sa svih strana
omeksa, pojatajte tempera-
turu i zalijte kajganom. Kad
se zapele, posluzite toplo.
Ovo lagano jelo prikladno je
i kao predjelo i kao puni
obrok.
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Sgecijalileti sa sirom

Kroketi

750 g krumpira (bijeloga)
100 g brasna

1 Zlica Vegete

muskatni ora§éi¢

150 g sira (goude)

40 g margarina

2 Zumanca

mrvice za paniranje

jaja

ulje za przenje

Krumpir skuhajte, ogulite i
ispasirajte. lzmijesajte ga s
bradnom, Vegetom, ribanim
orasCi¢em, Zumancima i
margarinom. Oblikujte kro-
kete i u svaki utisnite Stapi¢
sira.

Krokete uvaljajte u brasno,
jaja, mrvice i przite na ulju.
Posluzite kao toplo predjelo
ili kao prilog mesnom jelu.

Vrijeme pripreme: oko 60
minuta.

Mesni _
specijaliteti




Janjetina
iz rasola

1 kg janjetine

50 g ulja

2 glavice luka

2 rajcice

1 mala Zlica Vegete
15 g brasna

1 dl kiselog vrhnja

Rasol:

1 zlica Vegete

2 lista lovora

3 cesnja cesnjaka

2 di vina

2 dl vinskog octa

5 dl vode

4 Zlice ulja

majéina dusica, papar
u zrnu, sol

Sastojke za rasol kratko pro-
kuhajte (oko 3 minute) i
ohladite. Janjetinu stavite u
pripremljeni rasol, pa je
ostavite da odstoji oko 24
sata. Nakon toga dobro je
ocijedite i zapecite sa svih
strana na vruéem ulju. Do-
dajte Iuk izrezan na kriske,
zatim rajéicu i Vegetu te
polako pirjajte oko 1 sat,
postepeno dolijevajuéi rasol.
Na kraju umijeSajte razmu-
¢eno bradno s malo vode,
prokuhajte i jo§ dodaijte kise-
lo vrhnje. Servirajte s krum-
pirom, $pinatom ili keljom
prelivenim maslacem.

Vrijeme pripreme: oko 80
minuta.

|

Savjet: SpecifiGan intenzivni
miris janjetine mozete, ako
Zelité, odstraniti tako da
janjetina odstoji u rasolu s
Vegetom.

Mesni specijaliteti




Janjetina
sa senfom

1 kg janjetine

1 glavica luka

200 g ulja

2 di vode

lovorov list, papar
u zrnu (2-3)

2 Zlice senfa

1 Zlica brasna

2 Zlice Vegete

Mesni specijaliteti

Janjetinu narezite na 12 ko-
madi¢a i pospite Vegetom.
Celer izrezite na tanke listi-
¢e. U posudu u kojoj cete
pripremati jelo stavite meso
i rasporedite po njemu celer.
Dodaijte lovorov list, nekoliko
Zrna papra, pa prelijte uljem
i sa 2 dl vode. Posudu
poklopite i pirjajte na laga-
noj temperaturi dok meso ne
omeks$a. Pirjano meso izva-
dite iz posude i stavite u

- zdjelu ili pliticu u kojoj éete

servirati. U posudu u kojoj
se pirjalo meso na kraju
dodajte senf i bragno razmu-

¢eno u vodi (oko 1/2 di).
kratko prokuhajte i prelijte
po mesu.

Posluzite uz prilog od krum-
pira.

Odrezak
na kruhu

600 g govedih odrezaka
sol, papar

1 zlica Vegete

4 zlice ulja

30 g margarina

1 glavica luka

250 g gljiva ($ampinjona)
1 dl kedapa od rajcica
persin

8 kriski kruha za przenje

Mesni specijaliteti

Govede odreske istucite, po-
solite, popaprite i proprzite
na vruéem ulju i margarinu.
lzvadite ih na topli tanjur, a
na istoj masnoc¢i ispirjajte
kosani luk i Sampinjone izre-
zane na listice. Pospite Ve-
getom, dolijte malo vode i
prokuhajte. Na kraju umije-

3ajte kelap od rajgice i

kosani perSin. Kriske kruha
propecite na maslacu s obje
strane. Na svaku krisku-polo-
zite jedan odrezak, a na
odreske stavite pripremljene
$ampinjone. Posluzite toplo.

Vrijeme pripreme: oko 40
minuta.

Savjet: Odreske mozete po-
sluziti bez kriski kruha uz
pire od krumpira ili uz kuha-
nu rizu, ali tada morate
povecati koli€¢inu umaka.




Mesni specijaliteti
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Ragu od
Janjetine

600 g janjetine
80 g margarina

2 glavice luka
4-5 rajCica

100 g sampinjona
papar

1 Zlica Vegete

1 ceSanj &esnjaka
lovorov list
maijéina dusica

1 Zlica bragna
limunov sok prema Zelji

Janjetinu izrezZite na kockice
i pirjajte kratko na margari-
nu. Nakon toga dodajte ko-
sani luk, Sampinjone izreza-
ne na listice, sve izmijeSajte
i zajedno pirjajte. U toku
pirjanja dodajte oguljene
rajCice, papar, Vegetu, sol,
maj¢inu dusicu i lovorov list.
Potkraj umijesajte Zlicu raz-
mucenog brasna i limunov
sok prema Zelji.

Posiuzite uz kuhani slani
krumpir ili uz pire od
krumpira.

Vrijeme pripreme: oko 60
minuta.

Savjet: Pravilnim izborom i
upotrebom aromatiénih sa-
stojaka i Vegete ragu dobiva
specifitan okus.

Pileci
odresci
u umaku

4 manja komada
pile¢ih prsa

1 dl bijelog vina

1 dl slatkog vrhnja

250 g Sampinjona

1 Zlica Vegete

30 g margarina

soll prema zelji

Pile¢a prsa izrezite na odre-
ske, malo ih istucite i stavite
peéi na margarin. Pecite ih i
s Jedne i s druge strane,
polijte ih vinom i pirjajte da
vino malo ispari. Zatim do-

dajte slatko vrhnje, Vegetu i
pirjane S8ampinjone izrezane
na listice pa lagano kuhaijte
dok se umak ne zgusne.
Posluzite s pireom od
krumpira.

Vrijeme pripreme: oko 40
minuta.

Savjet: Sampinjoni ¢e za-

drzati lijepu boju i izgled ako
ih prije pirjanja osusite.

Mesni specijaliteti




Pikantni
odrezak

500 g govedine od buta

1 Zlica Vegete

34 &ednja cednjaka

150 g luka

80 g suhe slanine

20 g brasna

60 g konzervirane
rajcice

3 Zlice ulja
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Mesni specijaliteti

Govedinu izrezite na odre-
ske i dobro istucite. Svaki
odrezak s obje strane natr-
ljajte Vegetom, zatim u jed-
nu stranu utrljajte iskosani
¢eSnjak, a drugu pospite
bradnom. U posudi pirjajte
na vruéem ulju sitno kosani
luk i slaninu. Kad je luk
pirjan, stavite odreske na
pobradnjenu stranu u posu-
du da se blago zapete.
Zatim izmijesajte | pirjajle
dok se voda ne ispari, dodaj-
te rajdicu, ponovno promije-
Sajte, dolijevajte male koli&i-

ne vode i pirjajte do kraja.
Posluzite kao glavno jelo uz
rizu ili uz krumpir.

Vrijeme pripreme: oko 60
minuta.

S
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Kosani pileci
odresci

500 g pileéih prsa (bez
kostl)

2 |aja

1 %lica Vegete

1 #lice mrvica

sol, slatka crvena
paprika, papar

muskatnl oragdlé

7 Zlica slatkog vrhnja

2 #lice brasna

Mesni specijaliteti

400 g margarina
4 llice ulja

Pile¢e meso sameljite i izmi-
jeSajte zajedno sa slatkom
crvenom paprikom. Zatim

dodajte mrvice, sol, jaja,
Vegetu, papar, muskatni
orad¢ié, vrhnje, bradno i
rastopljeni margarin. Sve

dobro izmijesajte i podijelite
na jednake dijelove, pa ih
przite na vruéem ulju (ako
Zelite, mozete odreske prije
prZzenja panirati).
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Posluzite s pirjanom rizom i
salatom.

Vrijeme pripreme: oko 50
minuta. )

Savjet: Meso peradi mozete

nadine, pa i ovo jelo moze

‘biti  kuriozitet na vasem
jelovniku.
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Mesni specijaliteti

Piletina
sa zelenom
paprikom

1 pile

1 #licica crvene paprike
sol, papar, ruzmarin
sok od polovice limuna
zlica brasna

Zlica ulja

glavica luka

zelene paprike

zlica Vegete

persin
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Piletinu izrezite na vece
komade, nakapajte limuno-

-vim sokom, premazite mje-

Savinom papra, soli i ruzma-
rina. Zatim je pobrasnite i
proprzite na vruéem ulju da
poprimi zlatnozutu boju, pa
izvadite na tanjur. Na preo-
stalo ulje stavite kosani luk,
papriku izrezanu na dugulja-
ste komade i sve zajedno
propirjajte, pospite Vegetom
i zalijte s malo tople vode.
Komade piletine vratite u
umak i polagano pirjajte oko
30 minuta. Na kraju dodajte
sitno kosani persin.

Vrijeme pripreme: oko 40
minuta.

= ==

Savjet: Ako je pile mrsavije,
mozZete na kraju dodati i
kockicu maslaca.
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Veliki
razanj

450 g svinjetine

sol

1 Zlica Vegete

4 glavice luka

2 zlicice slatke
crvene paprike

5 kom. paprika

8 Zlica ulja

Mesni specijaliteti

Meso izrezite na vete koma-
de, posolite, pospite Vege-
tom, prematzite uljem i osta-
vite da stoji oko 15 minuta.
Luk izreZite na vece kridke i
pospite slatkom crvenom pa-
prikom. Oprane paprike izre-
zite i popaprite. Nabodite na
razanj naizmjeni¢no meso,
luk i paprike. Sve premazite
uljem i pecite na Zaru ili u
peénici koja ima razanj.
Posluzite uz pirjanu »crve-
nu« rizu ili uz pire od
krumpira.

Vrijeme pripreme: oko 45
minuta.




Mesni specijaliteti

Punjena
pileca prsa

2 kom. vecih pileéih prsa
500 g Sampinjona

100 g pilec¢ih jetrica

2 glavice luka

2 dl bijelog vina

1 Zlica Vegete

papar, sol

20 g brasna

1 dl ulja za przenje

54

Meso odvojite od kosti tako
da dobijete &etiri velika ko-
mada. Svaki komad zareZite
da dobijete dZep. Premazite
Vegetom iznutra, malo poso-
lite i punite nadjevom. Zatim
pricvrstite €aékalicom, uva-
liajte u bradno i ispecite na
vruéem ulju, postepeno doli-
jevajuéi vino i vodu dok ne
omeksa.

U drugu posudu stavite dio
ulja pa ispirjajte iskosanu
glavicu {ta | préostale dam-
pinjone izrezane na listi¢e.
Zatim posolite i popaprite.
Kad $ampinjoni omeks$aju,

dodajte ih u posudu na
isprzena prsa. Pustite da sve
skupa jo§ zakipi i posluZite.
Nadjev pripremite ovako: sit-
no kosanu glavicu |uka pro-
przite na dijelu ulja, dodajte
gljiive (200 g) izrezane na
listice i na kraju kosana
jetrica. Posolite, popaprite |
sve naglo propriite.

» by P
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biftek

500 g govedeg fllea (pisane
petenke)

4 Zllce ulja

100 g luka

1 Zlica Vegete

30 g brasna

senf

Mesni specijaliteti

Pisanu pelenku izrezite na
odreske debele 1,5 cm, na-
kapajte uljem, savijte u savi-
tke i tijesno slozite u posudu
jedan do drugoga. Svaki
savitak sa strane i odozgo
obloZite plodkama luka i sve
zajedno nakapajte uljem.
Poklopite poklopcem i osta-
vite da odstoji na hladnome
mjestu 1-2 sata (prema pot-
rebi i dulje). Neposredno
prije pripremanja obroka po-
spite Vegetom svaki izravna-
ni savitak, jednu stranu na-
mocite u brasno i stavite da
se naglo pele na vrutem

ulju. Kad se odresci ispeku s
obje strane, izvadite ih u
posudu, a u posudu za
petenje nalijte malo vode
(nekoliko zZlica), pri¢ekajte
dok zavri i prelijte bifteke.
Prema Zelji, svaki biftek pre-
mazite senfom.

PosluZujte uz odgovarajuée
priloge kao svefano jelo.

Vrijeme pripreme: oko 20
minuta.




Mesne
rolade

900 g svinjetine ili
teletine

3 tvrdo kuhana jaja

150 g kokosjih jetrica

1 Zlica Vegete

2 Zlice masti

papar, sol

2 Zlice kiselog vrhnja

Meso izreZite na dva velika
odreska i dobro ih istanjite
bHatom za meso.
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Ostatke mesa sameljite ili
iskoSite, pa zajedno s kosa-
nim jetricama pirjajte na
malo masnocée. Dodajte pa-
par, sol, Vegetu i tvrdo
kuhana kosana jaja, kiselo
vrhnje i sve dobro izmije-
Sajte.

Odreske pospite s malo Ve-
gete i soli, pa premazite
pripremljenim nadjevom, sa-
vijte ih u rolade i vezite
tankim koncem. Ovako pri-
premljene rolade proprzite
sa svih strana na masti,
zatim lagano pirjajte u za-
tvorenoj posudi, dolijevajuéi
vodu. Uz ovo jelo mozete

servirati pire od krumpira,
razne priloge od povréa i
sliéno.

Savjet: Mesne rolade moze-
te na kraju peé¢i u peénici
oko 15 minuta da dobiju
liepSu boju.

|
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Svinjetina
s hrenom

1 kg svinjskih rebara
papar u zrnu

sol

1 Zlica Vegete

1,5 | vode

1 mrkva

1 korijen persina

4 zrna borovice

2 cednja éesnjaka

1 glavica luka

0,5 di vinskog octa
3 Zlice ribanog hrena

Mesni specijaliteti

U vodu stavite malo soli,
papar, Vegetu, ocat, borovi-
cu i ¢ednjak, pa ostavite da
zakipi. Zatim dodajte meso i
kuhajte na umjerenoj tempe-
raturi. Kad se meso napola
skuha, dodajte mrkvu izreza-

nu na rezance, perSin i luk, -

pa kuhajte dalje da zajedno
omeksa.

Gotovo meso izvadite iz ju-
he, narezite na komade i
stavite na ugrijan tanjur.
Zatim oblozite kuhanim po-
vréem, - prelijte juhom i po-
spite ribanim hrenorm.
Servirajte S kuhanim
krumpirom.

Savjet: Rebra su jeftiniji dio
svinjskog mesa, ali ukusan i
sotan.
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Mesni specijaliteti

Piletina na
becki nacin
1 plle

4 Jaja

1 dl ulja

bragno

:::t’l:‘;ecrvena paprika
bijell papar

2 Zlice Vegete
ulje za prienje

Pile izrezite na komade,
dobro natrljajte Vegetom 1|
pospite bijelim paprom. Ko-
made piletine uvaljajte naj-
prije u brasno, zatim u
razmuceno jaje, pa u mrvice
U koje ste umijesalil slatku
crvenu papriku, onda |o$
jedanput u jaja | mrvice | tek

tada stavite u vruée ulje da.

se prii.

Piletinu servirajte uz przeni
krumpir | uz zelenu salaty,

ll

Savjet: lako piletinu stavijate
na vruce ulje, poslije nasta-
vite prziti na umjerencj tem-
peraturi tako da meso osta-
ne sotnho, a Kkorica ne
potamni,

L e S

Svecani
kulinarski
dozivljaji




B Svec¢ani kulinarski dozivljaji

KokoS u
bmdet_u

1 srednje velika koko$
1 Zlica Vegete

2 zlice vinjaka

sol

40 g ulja

1 glavica luka

1 dl bijelog vina
¢esnjak

piment, papar u zrnu
kriSka limuna, persin
lovorov list, ruZmarin
4 rajcice (pelati — oguljene
konzervirane rajcice)
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Koko$ izrezite na komade,
posolite, pospite Vegetom i
poskropite vinjakom. Tako
pripremljeno meso ostavite
krac¢e vrijeme da odstoji. Na
ulju proprzite sitno kosani
luk, dodajte vino, kosani
¢esdnjak, persin, rajcicu, sve
navedene zacine i kokos.
Zalijte s malo tople vode i
pirjajte dok ne omek3a.
Posluzite sa Zgancima ili sa
slanim krumpirom.

Vrijeme pripreme: oko 60
minuta.

Savjet: Vrlo je vazno da jelo
-.sasvim polagano »kréka«, a
niposto ne smije kuhati na
visokoj temperaturi. Umjesto
mijeSanja “jela preporuéuje
se protresanje posude.
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Svecani kulinarski dozivljaji

Jastudici od
junetine

500 g juneélh odrezaka
1 Zlica Vegete

50 g slanine

150 g rize

1 laje

perséin, papar

20 g brasna

8 Zllca ulja

1 di kiselog vrhnja
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Juneée odreske dobro istuci-
te batom za meso. Na mar-
garinu isprzite slaninu izre-
zanu na kockice | izmijesajte
le s napola kuhanom rizom,
kosanim per&inom, Vegetom
i paprom. Juneée odreske
punite tako da nadjev stavite
na polovicu odreska | odre-
zak preklopite. Sa strane ga
priévrstite tadkalicama, uva-
ljajte u brasno | stavite na
vru¢e ulje da se pede. Kad
meso omeks&a, zalljte kiselim
vrhnjem.

Posiuzite s prilozima od
povréa.

Vrijeme pripreme: oko 60
minuta.

Vegdetina
biskvitna
rolada

100 g brasna
4 dl mlljeka

5 Jaja

1 3lica Vegete
sol .

U miijeko dodajte Vegetu i
sol. Kad mlijeko zakipi, pola-
gano dodavajte bradno i
kuhajte, neprestano mijesa-
ju¢i, dok se smjesa ne zgu-
sne. Zatim uklonite sa $te-

Svecani Kulinarski dozivijaji

dnjaka i postepeno dodavaj-
te 2umance po Zumance, a
na kraju lagano umije$ajte
snijeg od bjelanaca. U dobro
namazanu tepsiju (veliku
cca 30 x 50 cm) razlijte smje-
su i stavite pe¢i u vruéu
peénicu. Pe&eni slani biskvit
izvadite na krpu, prematzite
pripremijenim nadjevom |
jo§ vru¢ savijte u roladu.
Ponovno stavite u tepsiju,
prelijte kiselim vrhnjem |
zapecite desetak minuta.

Nadjev: Skuhajte dva para
kobasica i sameljite, dodajte
vrhnje, sol, papar, sir riba-
nac | per8in | sve dobro
izmije$aljte.

Vrijeme pripreme: oko 60
minuta.

|

Savjet: Nadjev za slanu rola-
du mozete pripremiti na raz-
li¢ite nadine — od ostataka
raznih suhomesnatih pro-
izvoda, pefenog mesa, ku-
hane piletine, povréa; same-
ljete ih | izmijeSate sa zadini-
ma prema Z2elji.



Svec¢ani kulinarski dozivljaji

Pec¢ena
patka

1 patka

1 zlica Vegete
sol, papar

40 g masti

1 glavica luka

3 &esnja cesnjaka
1 zelena paprika
1 rajéica

lovorov list

1 dl kiselog vrhnja
1 zli¢ica brasna

w

Oc¢is¢enu i opranu patku
pospite Vegetom, solju i
paprom, ostavite da malo
odstoji i upije zaline.

U tepsiju stavite mast, izre-
zani luk, napola prerezanu
papriku, &esnjak i lovorov
list. Na povrée stavite patku,
zalijte s malo vode i pecite
oko 1 sat na 220°C, povre-
meno polijevajuéi sokom od
peCenja. Patku pecite pokri-
venu aluminijskom folijom.
Pecenu patku izvadite i izre-
zite na komade, pa slozite u
vatrostalnu posudu, a povrée
procijedite. U procijedeni
sok umijesajte vrhnje u ko-
jem je razmuéeno brasno,
prokuhajte i prelijte po patki.

Posluzite s prilogom od rize
ili krumpira.

Vrijeme pripreme: oko 90
minuta.

Savjet: Ako je patka masna,
u posudu za pecéenje stavite
malo kipuée vode, koja ce
izvu¢i suvidnu masnocu.

Pile na
proljetni
nacin

N

1 pile

4 Zlice ulja

40 g luka

30 g suhe slanine

Zemic¢ka i pol

1 di miijeka

2 jaja

2 zlice Vegete

100 g konzerviranoga gragka
»Podravka«

100 g konzervirane mrkve
»Podravka«

persin

40 g maslaca

Pile ispecite napola i prore-
site ga na prsnoj strani.
Nadjenite ga pripremljenim
nadjevom, oblozite ploska-
ma maslaca i stavite nanovo
pe¢i oko 30 minuta.

Nadjev pripremite ovako:
razmutite mlijeko i jaja, do-
dajte Vegetu, narezane ze-
miéke, kosani per$in, kosa-
nu slaninu, luk, koji ste pri-
je toga proprzili, dobro izmi-
jeSajte i na kraju dodajte

Svec¢ani kulinarski dozivljaji
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grasak i mrkvu izrezanu na
kocke.

Savjet: Prije nego $to pile
izrezete, izvadite Zlicom
nadjev i lijepo ga sloZite kao
prilog na pladanj na koji ¢ete
staviti izrezanu piletinu.




Svecani kulinarski doZivljaji
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Flambirani
biftek

600 g bifteka (4 od-
reska)

1 Zlica Vegete

papar, sol, sent

4 Zlice ulja

40 g maslaca

umak worcester

1 dl keéapa od rajéice

1 dl bijelog vina

0,5 dl vinjaka »Segestica«
100 g suhih Sljiva

1 dl slatkog vrhnja

Bifteke tagano istucite i pre-
mazite mjesavinom senfa,
Vegete, papra i soli. Zatim ih
kratko proprzite s jedne i
druge strane na vruéem ulju
i dijelu maslaca. Dodajte
suhe $ljive, prelijte vinjakom
i zapalite. Gasite plamen

' . = “&;
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prelijevajuéi vinom. Bifteke
izvadite, a na preostalu ma-.
snoc¢u stavite ketap, umak
worcester (oko 15 kapi), sla-
tko vrhnje i komadi¢ masla-
ca, kratko prokuhaijte i prelij-
te po biftecima.

Posluzite toplo s prilogom od
kuhane ili pirjane rize.

Tele¢i |
Savici /

500 g teletine za odreske
1 Zlica Vegete

100 g suhe slanine

3 mrkvice

34 kisela krastavca

30 g brasna

4 zlice ulja

Svecani kulinarski dozivljaji

Meso izrezite na tanke odre-

| ske, istucite ih batom za

meso, pospite Vegetom i na
svaki odrezak slozite slani-
nu, mrkvu i kisele krastavce
izrezane na rezance. Odre-
ske savijte, priévrstite ¢acka-
licama, uvaljajte u brasno i
przite pod poklopcem na
umjerenoj temperaturi. Kad
omeksaju, izvadite ih, a na
masnoc¢u dodajte nekoliko
Zlica vode. Kad zavri, prelij-
te po odrescima.

Posluzujte uz pire od krum-
pira, rizu i sl. kao glavno
jelo.

Vrijeme pripreme: oko 40
minuta. -
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Svecani kulinarski doZivijaji
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Polpetone

500 g mljevenog mesa
1 jaje

2 zliCice Vegete

1 zlica mrvica

50 g punomasnog sira
50 g prsuta

5 zlica ulja

300 g Sampinjona

2 zelene paprike

2 ¢edénja ceSnjaka
papar, sol

persin

Mljevenom mesu dodajte ja-
je, zlicicu Vegete, sol, papar,
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kosani persin i mrvice namo-
¢ene u vodi. Sve dobro
izmijeSajte, podijelite na dva
jednaka dijela, oblikujte dva
valjka i malo ih spljostite. Po
sredini stavite prsut i sir
izrezane na kocke i savijte u
dva polpetona.

U manju tepsiju ili vatrostal-
nu posudu stavite ulje, zatim
polpetone, a sa strane papri-
ku izrezanu na rezance. Pe-
cite u zagrijanoj pecnici oko
pol sata. Polpetone zatim
okrenite i na papriku stavite
izrezane gljive (koje ste ve¢
prije prelili kipuéom vodom,
a zatim ocijedili), kosani
¢ednjak i ZliGicu Vegete.

£

Pecite jo$ pol sata i prema
potrebi zalijevajte s malo
vode.

Servirajte s pireom od krum- _

pira i zelenom salatom.

Savjet: Pedenka ¢e biti jos
so¢nija ako posudu u kojoj

!
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pedete pokrijete poklopcem

ili aluminijskom folijom.

Velike
pec¢enke




Savjet: Za nadjev mozete
upotrijebiti jetrica ili neko
drugo meso, a izvanredno
mogu posluziti i ostaci nekog
pecenog ili kuhanog mesa.

Rolada od
janjetine
o

1 janje¢a prsa
1 zlica Vegete
mazuran, sol
5 zlica ulja

Nadjev:

Zemicka i pol

mlijeko

3 zlice ulja

1 manja glavica luka

200 g mljevene piletine

1 zlica Vegete

1 jaje

muskatni orascic¢, papar,
persin

Ilzvadite rebra iz janjeéih
prsa i po potrebi odstranite
dio masnog sloja. Pospite
Vegetom meso po d&itavoj
povrsini i premazite pripre-
mljenim nadjevom. Zatim pr-
sa savijte u roladu, poveZite
koncem, malo posolite, natr-
ljajte mazuranom i stavite na
vruée ulje da se pece. Pecite
u pecnici oko 75 minuta,
gesto prelijevaju¢i meso i
postepeno dolijevaju¢i malo
tople vode. Pe&enoj roladi
odstranite konac, malo ohla-
dite, reZite na ploske i poslu-
zite uz peceni krumpir.

Nadjev: Zemi&ku izrezite i
namodite u miijeko. Na ulju
proprzite kosani luk i mljeve-
nu piletinu. Zatim dodajte
Vegetu, ribani  muskatni
orasg&i¢, papar, kosani per-
in, jaja i iscijedenu zemic-
ku. Sve dobro izmijesajte.
Vrijeme pripreme: oko 2
sata.
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Velike pecenke \




Velike pecéenk

Vegdetina
hladna
pecenka

1,5 kg govedine (but-ruza)

2 Zlice Vegete

2 zlice senfa

3 &éednja ¢esnjaka

svjeze mljeveni papar

250 g tankih ploski mesnate
slanine

10-12 tankih kriski kruha

2 mrkve <

2 glavice luka

2 lovorova lista

2 klinéiéa
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Govedinu zarezujte po dulji-
ni na ploSke debele 1/2 cm,
ali pazite da ne zarezete do
kraja. Izmedu zareza meso
natrljajte mjeSavinom senfa,
Vegete, papra, soli i kosanog
¢ednjaka. Zatim stavite u
svaki zarez plosku slanine i
kruha. Meso zavezite Cvr-
stim koncem i ponovno pre-
mazite mjeSavinom zacina.
Zatim ga polozite na foliju,
dodajte izrezanu mrkvu, luk
naboden lovorom i klinci-
¢em, pa zamotajte i pecite
na 200°C oko sat i. Cetvrt.
Foliju otvorite i dalje pecite
jo8 pol sata da se gornja
strana mesa zapece. Odstra-
nite konac i kad se meso

ohladi izrezite ga ostrim
nozem na komade.

lzvanredno je za svecéane
hladne zakuske.

Purica
s Kiselim
kupusom

1 purica

2 zlice Vegete

1 kg kiseloga kupusa
100 g luka

persin

papar

2 Zlice ulja

sol

Puricu ogistite, operite, po-”

solite izvana i iznutra. Unu-

tradnji dio purice natrljajte
dobro Vegetom i pecite u
vru¢oj pec¢nici lagano podli-
jevajuéi vodom. U toku pece-
nja odvojite od pe&enke dio
masnoée na kojem ¢éete pir-
jati kupus. Na masnoéu od
peéenja dodajte kosani luk,
kupus, Vegetu, papar i pirjaj-
te lagano, dolijevajuéi vodu.
Petenu puricu izrezite na
komade i stavite ih na pirjani
kupus. Sve zajedno stavite
jos 10-15 minuta u pecnicu
da se zapecte.

Posluzite uz plodke palente.

Vrijeme pripreme: oko 120
minuta.

Velike pecenke

Savjet: Purica ¢e biti ukusni-
ja ako je dan prije iznutra
natrljate Vegetom, a izvana
premazete uljem.




Velike pedenke

et :
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kg govede krizne pegenke
(rostbif)

zlica Vegete

2Zlicice umaka worcester

zli¢ice vinjaka

crni i bijeli papar, sol

4 Zlice ulja (2 za peéenku,
a 2 za marinadu)

NN =

Od ulja, Vegete,
umaka worcester,
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vinjaka,
papra i

soli  pripremite marinadu,
prelijte je po mesu, koje ste
odvojili od kosti i ostavite ga
u istoj marinadi da odstoji
najmanje 20 minuta (a moze
i vide sati). Nakon toga
stavite meso u tepsiju, prelij-
te vruéim uljem i pecite u
zagrijanoj peénici 40-50 mi-
nuta. U toku pedenja podlije-
vajte pe¢enku vodom i mari-
nadom. Ako Zelite da vam
Meso u sredini ostane ruzj-
Casto, nemojte ga peéi dulje
9d 30 minuta. Mozete poslu-
Ziti toplo. Servirajte s nekim
toplim ili hladnim umakom,
senfom ili povréem.

Vrijeme pripreme: oko 60
minuta.

|

Savjet: Ako ste kriznu peéen-
ku pekli oko 30 minuta, pa je
sredina ostala ruzigasta,
moZete je ohladiti, izrezati
na tanke ploske i servirati

kao vrlo ukusan hladni
narezak.

*
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Pec¢enka s
hrenovkama

800 g svinjetine za
odreske

3 palaéinke

3 hrenovke

3 zlice kuhanoga graska

1 Zlica Vegete

sol, papar

ulje za przenje

Meso praviino razrezite u
veliki odrezak veli¢ine cca
20 x 30 cm, istucite batom za
meso, pospite Vegetom i
paprom. Hrenovke omotajte
paladinkama i slozite na
odrezak. lzmedu hrenovki
stavite grasak pa sve zajed-
no &vrsto savijte, posolite,
omotajte koncem i pecite
oko 3/4 sata na temperaturi
200-220°C, tj. dok se meso
ne zarumeni i omeksa. Dok
se meso pele, prelijevajte
ga sokom od peCenja i
podlijevajte vodom.

Peteno meso oprezno izre-
Zite na ploske i posluzite uz

Velike pec¢enke

pe€eni krumpir i salatu pre-
ma Zzelji.

Vrijeme pripreme: oko 75
minuta.

Savjet: Da biste meso lak3e
izrezali, poslije pe€enja ma-
lo ga ohladite.

75



Velike peéenke
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Patka s
maslinamg

1 patka

2 Cesdnja ée$njaka

15 g brasna

15 zelenih maslina
»Podravkas«

sol
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Za marinadu:

2,5 dl vina

30 g ulja (oko 3 zlice)
sok od polovice limuna
papar, majéina dusica

1 Zlica Vegete

Pripremite marinadu od gore
navedenih sastojaka. Patky
posolite, natrljajte kosanim
¢ednjakom i prelijte marina-
dom pa ostavite da odstoji
oko 1 sat. Nakon toga je
izvadite iz marinade i stavite

u pecnicu da se pede. Za
vrijeme pecenja patku podli-
jevajte marinadom. Kad se
ispete, u umak od pedenja
dodajte brasno razmuéeno s
malo vode, masline, pa jo8
kratko zapecite.

Kao prilog mozete servirati
rizi-bizi.

Pripremanje ovog jela traje
priblizno 1 sat i 40 minuta.

Aromatiéni
svinjski
kare

750 g svinjskoga karea

1 Zlica Vegete

8 Zlica ulja

kadulja (zalfija), ruZzmarin,
papar, limunov sok

Svinjski kare u komadu natr-
ljajte Vegetom, kaduljom i
paprom, dodajte nekoliko li-
stiéa ruzmarina i nakapajte
limunovim sokom. Stavite da
se pete na zagrijano ulje u
pecnicu. Pecite na umjere-
noj temperaturi, postepeno
dolijevajuéi vodu.

Posluzite kao glavno jelo uz
razne priloge od krumpira,
povréa i sli¢no.

Vrijeme pripreme: oko 80
minuta.

I i 4‘| | L

Velike pecéenke
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Velike pecdenke

Proljetna
guska s
prilogom

1 guska

500 g kukuruzne krupice

ponutrica od guske (zeludac
i jetra)

1 glavica luka

1 2lic¢ica Vegete

1-2 klinéiéa

sol, papar

3-4 cesnja ée$njaka

slatka crvena paprika

Gusku posolite nekoliko sati
prije pecenja (pozeljno je to
uiniti i dan prije). Tako

pripremljenu gusku pospite
78

prije petenja iznutra Vege-
tom, stavite u lim, premazite
ie ulijem, dodajte ulja za
pelenje i pecite u peénici.
Dok se pede, postepenc je

zalijevajte
peéenja.

U meduvremenu pripremite
prilog. U lonac stavite 3/4 |
vode, dodajte sol i Vegetu,
sitno kosanu ponutricu (Zelu-
dac i jetra), kosani i na ulju
ispirjani luk, kosani &enjak,
papar, klingi¢e, slatku crve-
nu papriku, $eéer, pa zajed-
no kuhajte dok ponutrica ne
omeksa. Na kraju ukuhajte
kukuruznu krupicu. Kuhajte
do kraja neprekidno mijesa-
juci, ali pripazite da smjesa
ne bude preévrsta. Ako je
potrebno, dolijte vru¢e vode.
Nakon toga izlijte smjesu u

sokom od

tepsiju na masnoéu na kojoj
se pekla guska, stavite na to
gusku i sve zajedno ponovno
pecite u peénici oko 30
minuta.

PosluZite uz salatu prema
vlastitom izboru.

|

Savjet: Prilog ¢e biti jo$
ukusniji ako kosanu ponutri-
cu ispirjate na luku i ulju pa
je tek onda kuhate.

|

Pecenka
vu vredici

—h

kg svinjskoga karea
svinjska »maramicac
(mrezica)

1 Zlica senfa

2 zlice Vegete

3-4 cesnja ¢eSnjaka

1 glavica luka

papar, sol, lovorov lis®
1 limun )

ulje

—

Meso odvojite od kosti pa
premazite senfom, natrljajte
Vegetom, kosanim &esnja-
kom i pospite paprom. Po
gornjoj povrsini mesa slozite

plodke limuna i zamotajte ga
u mrezicu (svinjska potrbu-
§nica) i pustite bar 24 sata
da odstoji. Nakon toga stavi-
te meso u tepsiju namazanu
uliem i pecite laganoc u
peénici oko 45 minuta. Uz
meso stavite 1-2 lovorova
lista i u toku pecenja podlije-
vajte vodom da meso ostane
soénije. Pe¢eno meso izrezi-
te na komade i posluzite s
prilogom od krumpira koji
¢ete pripremiti ovako: krum-
pir (1 kg) ogulite, operite i
izrezite na ploske. U priklad-
noj posudi ispirjajte na ulju
do rumenozute boje glavicu
luka izrezanu na rezance.
Dodajte crvenu papriku, aj-
var, 2 zlice Vegete, krumpir
izrezan na ploske i dolijte
vode tek toliko da prekrije

Velike pecenke
| r

krumpir. Polagano kuhajte
dok voda ne ispari, a krum-
pir omek$a. »Pefenka wvu
vredici« poznato je narodno
jelo medimurskoga kraja.
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Velike peéenke

Punjena
teleca prsa

-

1 kg teletine — vrh rebara
80 g ulja

1 Zlica Vegete

sol

Nadjev:

2 zemicke

1 dl miijeka

2 jaja

20 g luka

40 g suhe slanine
20 g ulja

persin

Za pripremu ovog jela naj-
bolje je uzeti vrh telec¢ih
prsa, koja prema vas$oj zelji
mesar pripremi, tj. izvadi
rebra i ureze vreéicu za

punjenje. Tako pripremljeng
prsa operite pod tekuéom
vodom, posolite i natrljajte
Vegetom s vanjske i unutrag-
nje strane. Pripremljeni nad-
jev stavite u prorez teleéih
prsa. Na kraju pri¢vrstite
Calkalicama i stavite u peé-
nicu. Dok se petenka pede,
zalijevajte je umakom od
pedenja i podlijevajte malim
koli¢inama tople vode. Na-
djevena prsa pecite oko 2
sata na temperaturi 200-
—220°C.

Nadjev: Zemi&ke izreZite pa
prelijte mlijekom i jajima.
Luk i slaninu sitno iskosite,
svijetlo poprzite na ulju i
dodajte razmodenim Zemié-
kama. Pospite kosanim per-
§inom i sve dobro izmije-
Sajte.

Savjet: Ovo je jelo wvrlo
hranjivo, ekonomiéno i uku-
sno, jer su prsa jeftiniji dio
teletine, a nadjevom poveéa-
vate koli¢inu tog ukusnog
jela.

|
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recepata

Tragom starih




Tragom starih recepata

Musaka od
Kiseloga

Kupusa

750 g kiseloga kupusa

80 g rize

3 dl mlijeka

8 zlica ulja

100 g luka

2 zlice konzervirane
rajcice

200 g mljevene govedine

200 g mljevene svinjetine

100 g suhe slanine

2 Zlice Vegete

list lovora, sol, papar

1 jaje
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Na vruéem ulju kratko pro-
pirjajte kosani luk, slaninu i
krupno mijevenu svinjetinu i
govedinu. Na kraju dodajte
rajéicu, lovor, Vegetu, sol i
papar, pa sve zajedno izmi-
jeSajte. U duboku vatrostal-
nu posudu stavite pol koli¢i-
ne izrezanoga kiseloga ku-
pusa (prekiseli kupus operi-
te), stavite nadjev od mesa,
pospite rizom i prekrijte dru-
gom polovicom kupusa. Sve
prelijte mjeSavinom od mli-
jeka i jaja, poklopite poklo-
pcem i stavite u vruéu peéni-
cu da se pece 40-50 minuta.

Servirajte uz kuhani siani
Krumpir.

Vrijeme pripreme: oko 80
minuta.

|

Savjet: Ako Zelite ovom uku-
snom narodnom jelu skratiti
vrijeme peéenja, prije pro-
pirjajte kiseli kupus.

|

Govedina na
poseban
ww ®

nacin

750 g govedine (za
odreske)

40 g ulja

2-3 glavice luka

c¢esnjak

crvena paprika (slatka i
ljuta)

1 zlica Vegete

papar, sol

lovorov list

ruzmarin

1 dl bijelog vina

400 g krumpira

Tragom starih recepata

U prikladan lonac stavite
ulje, red luka izrezanog na
rezance, kosani ¢esnjak, cr-
venu papriku, zatim red go-
vedine rezane na odreske.
Meso pospite Vegetom i
paprom, ponovno slozZite red
luka i tako naizmjeniéno
slazite meso i luk, s tim da
na kraju stavite luk, lovorov
list i ruZmarin. Zalijte ma-
njom koli¢inom vode, malo
posolite, poklopite posudu i
kuhajte na umjerenoj tempe-
raturi. Nakon sat kuhanja
dolijte vino i dodajte krumpir
izrezan na kriske, pa kuhajte
sve zajedno jo$ pol sata.
Ovo jelo mozete pripremati i
u loncu na pritisak.

Vrijeme pripreme: oko 90
minuta.

Savjet: Jelo ¢e biti ukusnije
ako otvor lonca prekrijete
pergament-papirom, zaveze-
te i poklopite poklopcem.
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Tragom starih recepata

Kotlovina

600 g svinjskoga karea
2 para kobasica

2 Zlice ulja

20 g svinjske masti

2 Zlice Vegete

bijelo vino (cca 0,5 dl)
papar, sol

Za pripremanje ovog speci-
jaliteta potrebno je imati
posebnu posudu (kotao Sireg
ruba), a obiéno se priprema
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na otvorenom prostoru. Me-
so (kare) izrezite, posolite i
ostavite da odstoji neko vri-
jeme. Na ugrijanom ulju i
svinjskoj masti pecite meso i
kobasice do lijepo rumene
boje, izvadite ih i stavite na
rub kotla, a u istu masnocu
dolijte vino, malo vode, do-
dajte Vegetu, sol i papar
prema zelji. Nakon nekoliko
minuta kad teku¢ina proku-
ha, vratite u nju meso i
kobasice, jo§ malo zajedno
prokuhajte i servirajte toplo.

Vrijeme pripreme: oko 35
minuta.

|

Savjet: U pripremanju kotlo-
vine postoji vise varijanata:
moZe se pripremati uz doda-
tak luka, feferona, zelene
paprike, mljevene paprike,
Gednjaka itd. :

|
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Janjeca
kapama

800 g janjetine

2 zlice ulja

600 g Spinata

3 sveinja mladog luka

1 glavica luka

2-3 ceSnja ceSnjaka

1 2lica brasna

kiselo mlijeko

papar, sol, slatka crvena
paprika

1 zlica Vegete

Tragom starih recepata

Na vruée ulje stavite janjeti-
nu, koju ste izrezali na vece
komade i malo posolili. Me-
so przite sa svih strana da
lilepo porumeni i omeksSa.
Spinat operite, izreZite na
rezance, a obi¢ni i mladi luk
(zajedno sa zelenim dijelom)
iskosite. Omek3ano meso iz-
vadite iz posude, a na preo-
staloj masnoc¢i pirjajte pri-
premljeni luk i 8pinat, dok
gotovo ne omeksa. Dodajte
nanovo meso, zatim Vegetu,
papar, kosani €esnjak, slatku
crvenu papriku, pospite bra-
$nom i sve dobro izmijesaj-

te. Lagano pirjajte na umje-

renoj temperaturi, postepe-
no dolijevaju¢i vode (ako je
potrebno). Obavezno servi-
rajte s kiselim mlijekom.

Savjet: Spinat mozete ostavi-
ti i u cijelim listovima.
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Piroske

1 vreéica Di-go kvasca

1 zli¢ica Vegete

2 Zlice mlakog mlijeka
150 g kuhanoga krumpira
50 g maslaca

350 g brasna

sol

2 zumanca

1,5 dl mlijeka

Nadjev:

120 g Sunke

1,5 dl kiselog vrhnja
papar, persin

ulje za przenje
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Tragom starih recepata

Kvasac, Vegetu i mlijeko
izmijeSajte i ostavite na to-
plome mjestu da se digne.
U posebnu posudu stavite
brasno, kuhani i propasirani
krumpir, maslac, sol, Zuman-
ca, dignuti kvasac, pa s
toplim mlijekom umijesite
tijesto. Dok tijesto poéiva na
toplome, pripremite nadjev:
Sunku izrezite na sitne kocki-
ce, dodajte papar, kosani
persin, vrhnje i sve dobro
izmijesajte. Zatim razvaljajte
tijesto debelo oko 1 cm i
izrezite oblike 8 x4 cm. Po
duljini svake Setvorine stavi-
te nadjev, oblikujte pirosku i
przite na vrué¢em ulju oko 10
minuta.

Posluzite vruée, a ukusne su
i hiadne, osobito uz kiselo
mlijeko ili jogurt.

Savjet: PiroSke mozete na-
dijevati i nekim drugim na-
djevom, npr. od sira, mijeve-
nog mesa i sl.

s e

Mornarski
slozenac,

400 g mljevenog mesa

sol, slatka crvena paprika,
papar

1 jaje

2 zlice mrvica

1 dl kiselog vrhnja

2 glavice luka

800 g krumpira

ruzmarin

1 lovorov list

1,5 dl piva

1,5 dl vode

1 dl ulja

1 zZlica Vegete

Mljevenom mesu dodajte
Vice, jaja, vrhnje, sol,
papar i slatku crvenu papri-
ku. Oblikujte popecke i ispr-
ite ih na ulju. Na istom ulju
ispirjajte luk izrezan na re-
zance, zatim ga izvadite i
stavite u vatrostalnu zdjelu.
Krumpir izrezite na tanke
ploske, rasporedite po luku,
pospite Vegetom, a soli do-
dajte prema Zelji. Po povrSi-
ni slozite isprzene popecke,
listice ruzmarina i lovor, sve
zalijte pivom i vodom, pa
pokrijte aluminijskom foli-
jom. 3
Pecite u peénici oko 25
minuta na temperaturi od
220°C i odmah posluZite.

Oy

Tragom starih recepata

b oA

Vrijeme pripreme: oko 60
minuta.

i —————— |
e =]

Savjet: Ako su kosani popec-
¢i masniji, preporucuje se da
prije pirjanja luka oduzmete
malo masnoce.

|
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Duve¢ s
piletinom

250 g rize

350 g piletine

150 g luka

1 di ulja

100 g zelene paprike
150 g rajcice

1 Zlica Vegete
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Tragom starih recepata

3 g slatke crvene
paprike

sol

200 g krumpira

2 di kiselog vrhnja

Luk izrezite na kolutite i
kratko preprzite na ulju.
Ocis¢enu pitetinu, zelenu pa-
priku i krumpir izrezite na
duguljaste komade i stavite
na luk da se sve skupa jos

kratko pirja. Na kraju dodajte
rizu, Vegetu, slatku crvenu
papriku, sol i zalijte s malo
vode, pa ostavite da sve
prokuha. Po povrsini slozite
ploSke rajtica i stavite u
pecnicu da se pe&e oko pol

sata na temperaturi od
200°C.

Kad se duvet ispege, prelijte
ga Xkiselim vrhnjem i jo$

kratko zapecite i posiuzite
toplo.

Rupice

1 kg sardelica — sitnih
c¢eSnja ¢esnjaka
vezica perSina

zlica Vegete

sol, papar

kukuruzno brasno
pSeniéno brasno

ulje za przenje

- -

Tragom starih recepata

>

Sardelice ocistite, odstranite
im glave, operite i ocijedite.
Pet do Sest sardelica sloZite
na otvorenu $aku, pospite
mjedavinom kosanog ¢e$-
njaka, papra, persina, Vege-
te, kukuruznog i bijelog bra-
$na. Pokrijte s jo$§ toliko
sardelica pa ponovno bra-
$nom i stiskom $ake spoiite
u jednu cjelinu. Tako pripre-
mljene »rupice« prZite u
vecéoj koli¢ini ulja. Servirajte

ih uz razne priloge od povr-

¢a kuhanog »na le8o« ili uz
razne svjese ili kuhane
salate.

Rupice su staro tradicional-
no jelo primorskoga kraja.
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Tragom starih recepata

Kobasice

3 kg svinjetine

20 g soli

2 Zlice Vegete

papar

slatka crvena paprika
2 gesnja ceSnjaka

1 dl bijelog vina

Sitno sameljite oko 500 g
mesa, a ostali dio izrezite na

90

sitne kockice, dodajte sol,
Vegetu, papar, slatku crvenu
papriku, sitno kosani ¢esnjak
i vino i sve dobro umijesite u
jednoliénu smjesu.
Pripremite tanko crijevo,
operite ga u toploj vodi i
napravom za pravljenje ko-
basica punite crijevo pripre-
mljenom smjesom. Svakih
10 cm oblikujte male kobasi-
ce. Zatim ih ostavite jedan
dan na hladnome mjestu, a
nakon toga stavite 2-3 dana
da se su$e na dimu. Tako
dimljene kobasice mozete
kuhati ili pedi.

Savjet: Ako nemate mogué-
nosti da suSite kobasice,
mozZete ih pripremiti i svjeze
kao pecenice.

|

Gravce-tavce
s porilukom

500 g kuhanog bijeloga
graha (tetovca)

500 g poriluka

4 zlice ulja

3 rajéice

3 zelene paprike

1 zlica Vegete

sol, papar, metvica

1 Zlica Fanta za srpski
pasulj

Tragom starih recepata

Poriluk izrezite na kolutié¢e,
pospite Vegetom i pirjajte na
ulju dok ne omek$a.

U prikladnu vatrostalnu po—'

sudu ili tepsiju slozite pirjani
poriiuk, dodajte soli i papra
prema zelji, zatim stavite
ocijedeni grah kojem ste
prije dodali Vegetu, sol, pa-
par i metvicu. Na grah sloZi-
te ploSke rajCice, izrezanu
papriku, pa ponovno sve
posolite i popaprite.

Zlicu Fanta za srpski pasulj
umijeajte u 2 dl vode u
kojoj se kuhao grah i tom
mjesavinom prelijte grah.
Pecite na srednjoj tempera-

| | B » '

turi (175°C) oko 30 minuta
(dok tekuéina ne ispari).

Vrijeme pripreme: oko 50
minuta.

Savjet: Na grah s ploskama
rajéice i paprike mozete
slozZiti i tanke kobasice, pa
zapeci u pecnici.
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Govedina na
dalmatinski
nacin -

500 g kuhane govedine

1 glavica luka

30 g ulja

20 g maslinova ulja

1 zlica Vegete

5-6 oguljenih rajéica,
papar

sol, bosiljak ili ruzmarin

crveno vino
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Tragom starih recepata

Kuhano meso izrezite na
komade debele oko 1 cm i
stavite pirjati u tavu na
kosani omek$ani luk i na
ulje. Zapecite ga i s jedne i
druge strane pospite Vege-
tom, dodajte raj€ice i zacine,
vina po zelji i podlijte kojom
Zlicom juhe u kojoj ste kuhali
meso. Sve zajedno nekoliko
minuta pirjajte, a zatim po-
sluzite uz pire od krumpira
ili uz kuhanu tjesteninu.

Vrijeme pripreme: oko 20
minuta.

Savjet: Ako zelite socno ku-
hano meso, stavite ga U
vruéu vodu, a ako zelite
dobru juhu, meso stavite da
se kuha u hijadnu vodu.

|

Jela sa zlicom -
slozenci
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Seljacki
slozenace

1 kg krumpira

500 g mrkve

150 g suhe slanine

100 g suhe kobasice

150 g luka

200 g govedine bez kosti

4 Zlice ulja

1 zZlica Vegete

1 zlica konzervirane
rajcice

persin

Na ulju pirjajte sitno izreza-
nu slaninu i luk, zatim dodaj-
te govedinu u kockama i
pirjajte sve zajedno dok go-
vedina ne omek3a. Zatim
dodajte kobasicu izrezanu
na kolutice, mrkvu, krumpir
izrezan na ploske, raj€icu i
Vegetu. Opet pirjajte, poste-
peno dodavaju¢i vodu. Na
kraju dodajte per$in prema
zelji.

Posluzite kao glavno jelo.

Vrijeme pripreme: oko 50
minuta.

-
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Jela sa Zzlicom-slozenci




Jela sa ilicom-slozenci

Lonac s
janjetinom

‘750 g janjetine

3 glavice luka

750 g krumpira

200 g mrkve

1 glavica mladoga kupusa
majtina dusica

1 Zlica Vegete

sol, kumin, papar

70 g ulja

40 ¢ konzervirane rajéice

Meso izrezano na krupnije
komade propirjajte na ulju i
fino kosanom luku. Zatim
zadinite Vegetom, solju, maj-
ginom dusicom, kuminom i
zalijte s malo vode. Malo
propirjajte i dodajte kupus
izrezan na rezance, mrkvu
izrezanu na kolutove i krum-
pir izrezan na vete kocke.
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Polako pirjajte dok sve ne
omeksa. Dok se jelo kuha,
nije preporucljivo mijeSanije.
Dovoljno je lonac samo po-
vremeno protresti.

Vrijeme pripreme: oko 60
minuta.

Kaubojski
grah

600 g graha

100 g suhe slanine

1 glavica luka

1 ljuti feferon

50 g celera

60 g mrkve

3 cesnja cednjaka

1 zlica soli

Za pirjanje:

500 g luka

100 g svinjske masti

1 Zlica Vegete

1 Zlica lovacke juhe
»Podravka«

slatka crvena paprika,

papar

Grah ocistite i operite, pa
kratko prokuhajte. Procijedi-
te, dolijte vode i stavite
ponovno da se kuha. Dodajte
grubo izrezan celer, mrkvu,
luk (koji ste prepekli na
Stednjaku), slaninu, feferon,
¢esnjak i zli¢icu soli, pa sve
zajedno kuhajte dok ne
omeksa. ‘

Posebno na masnoci pirjajte
kosani luk, dodajte zlicu
Vegete, zlicu lovacke juhe
»Podravka«, slatku crvenu
papriku i papar prema Zelji,
podlijte juhom od graha i sve
zsjedno kratko prokuhajte.
Taj umak dodajte u grah pa
nastavite kuhati jod nekoliko
minuta.

Vrijeme pripreme: oko 2 i pol
sata.

Savjet: Pazite da povrée
previde ne usitnite. Izrezite
ga na krupnije komade.

Savjet: Ako upotrijebite za
pripremanje jela'mladi grah,
nije potrebno da ga mocite.

Jela sa izlicom-slozenci




Jela sa ilicom-slozenci

o

Vinski gulas

500 g govedine
4 glavice luka
60 g konzervirane
rajcice
2 dl vina
200 g krumpira
80 g svinjske masti ili ulja
1 zlica Vegete
ljuta crvena paprika
lovor, sol, kumin

98

Meso izrezite na sasvim
sitne komadi¢e podjednake
veli¢ine i proprzite na rasto-
plienoj svinjskoj masti ili na
ulju. Nakon kratkog przenja
dodajte sitno kosani luk pa
nastavite pirjati, polagano
dolijevaju¢i vodu ili juhu.
Luk vam ne smije zagorjeti,
jer ¢e gulas dobiti gorkast
okus. Pred kraj pirjanja do-
dajte zacine, vino i krumpir
izrezan na kockice. Umjesto
krumpira mozete dodati va-
ljuSke, rezance i slitne do-
datke po zelji.

T | Kuwue ge. »are

Vrijeme pripreme: oko 75
minuta.

Savjet: Veéom koli¢inom lu-
ka postizete bolju gustoctu
umaka, a tako ¢ete izbjedi i
zaprzak.

Povrc¢e na
poseban nadin




Povrée na poseban nadin

Makedonska
zakuska
od graha

500 g graha

1 zlica Vegete

4-5 crvenih ljutih paprika
1-2 cesSnja cesnjaka

ocat po zelji
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80 g ulja
sol, papar i metvica

Grah skuhajte u vodi kojoj
ste dodali Vegetu i sol.
Ljute paprike posebno sku-
hajte u malo vode, pa ih
zatim sitno iskosite.
Skuhari grah ocijedite, izmi-
jesajte s kosanim paprika-
ma, dobro izgnjetite, pa
dodajte kosani Ge$njak, pa-
par, izrezano lis¢ée metvice,

ulje i ocat prema zelji.
Sve dobro izmijesajte i po-
sluzite kao hiadnu zakusku.

Savjet: Ovo jelo se posluzuje
kao »meze« uz slani ovéji

sir.
o= s e ai
L= s rna e ]

-

Fini prilog
od graha

300 g graha

5 Zlica ulja

100 g luka

10 g brasna

1 zlica Vegete

1 dl kiselog vrhnja

/

Grah odistite i skuhajte. Na
ulju proprzite sitno kosani
luk, dodajte ve¢ skuhani
grah, Vegetu, brasno i pre-
ma potrebi vode u kojoj ste
kuhali grah. Na kraju umije-
8ajte kiselo vrhnje. Serviraj-
te kao prilog raznom pece-
nom mesu.

Vrijeme pripreme: oko 10
minuta.

Povrée na poseban naéin
b F x: T -

Savjet: Vrijeme pripreme
mozete skratiti ako upotrije-
bite grah iz limenke.
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Kosarice od
paprika

8 zelenih paprika

200 g gljiva (S$ampinjona ili
nekih drugih)

60 g suhe slanine

2 glavice ijka

3 jaja

sol, papar, slatka crvena
paprika

2 Zlice Vegete

persin

4 Zlice ulja

6 zlica vrhnja

40 g margarina
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Paprikama odrezite vrhove ! lijte rastopljenim margari-

kod peteljki, ogistite sredinu
od sjemenki, prokuhajte ih 5
minuta u slanoj vodi i ocije-
dite. Na ulju proprzite luk
izrezan na kocke, suhu sla-
ninu i gljive. Jaja dobro
izmijeSajte sa dvije Zlice
vode, Vegetom, kosanim
persinom i sve pomijeSajte s
pirjanim gljivama, lukom i
slaninom. Dobivenom smje-
som punite paprike i prelijte
sa 3 Zzlice vrhnja u koje ste
umijesali slatku crvenu pa-
priku i papar. Zatim paprike
sloZite u vatrostalnu posudu
namazanu uljem i pecite u
zagrijanoj peénici oko 30
minuta. Pegene paprike pre-

nom i ostatkom vrhnja. Po-
novno stavite u peénicu da
se zapeCe (oko 5 minuta).

|

Savjet: Za punjene kosarice
od paprika upotrijebite pa-
prike podjednake velitine
kako bi sve povrée istodobno
bilo gotovo.

|

Musaka od

1 -
pohanih

4 -

paprika
18 kom. mesnatih paprika
300 g mljevene junetine
4 jaja
1 glavica luka
papar
1 zlica Vegete
sol, persin
150 g uzi€ékoga kajmaka ili
2 di kiselog vrhnja

ulje za przenje

Povrée na poseban nadin

Paprike operite i bez masno-
¢e ispecite u pecnici. Zatim
ih pokrijte dok se ne ohlade i
ogulite kozicu. Svaku papri-
ku malo posolite, umocite u
brasno, pa u razmuceno jaje
i zlatnozuto isprzite. Na malo
ulja svijetlo proprzite sitno
kosani luk i mijeveno meso,
kojem ste veé¢ prije dodali
Vegetu, papar, malo soli i
persin. U vatrostalnu zdjelu
namazanu uljem sloZite red
pripremljenih papfika, zatim
stavite propirjano meso i
opet sloj paprike. Kajmak ili
kiselo vrhnje izmijeSajte sa 2
jaja, prelijte musaku i pecite
oko 20 minuta na temperatu-
ri od 200°C.

Pecenu musaku pospite ko-
sanim persinom.

Uz musaku mozete servirati
i jogurt.

Savjet: Musaku mozete pri-
premiti u svako doba upotri-

jebivéi duboko smrznute

paprike.

e e — L=
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T Povrée na poseban nadin

. Povrtni

odrezak

1 kg krumpira
150 g Spinata
100 g brasna
muskatni oraséié
1 Zlica Vegete
3 jaja

ulje za przenje

Krumpir skuhajte, ogulite i
ispasirajte. Spinat prokuhaj-
te i iskosite. Pasirani krum-
pir i S$Spinat izmijeSajte s
Vegetom, brasnom, ribanim
muskatnim ora8¢iéem i jaji-
ma. Oblikujte odreske i przi-
te ih na ulju.
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Posluzite kao predjelo ili kao
prilog uz neko mesno jelo s
umakom.

Vrijeme pripreme: oko 45
minuta.

Nabujak od
Spinata

2,5 dl mlijeka

120 g brasna

120 g margarina

50 g parmezana

500 g Spinata

3 jaja

1 Zlica Vegete
muskatni oraséi¢, papar
mrvice za kalup

sol

Povrée na poseban nad¢in

Na ugrijani margarin stavite
brasno, izmijeSajte i odmah
zalijte mlijekom, pa kuhajte
da dobijete glatki gusti umak
(besamel). U ohladeni umak
dodavajte postepeno jedno
po jedno Zumance, zatim

" papar, ribani mu$katni oras-

¢i¢, Vegetu, parmezan i ko-
sani ocijedeni $pinat.

Sve dobro izmijesajte. Na
kraju dodajte snijeg od bje-
lanaca i lagano ga umije3aj-
te, pa sve izlijte u kalup koji
ste prije namazali hladnim
maslacem i posuli mrvi-
cama.

Nabujak pecite u umjereno
vruc¢oj pecnici oko 30 minuta.

Vrijeme pripreme: oko 45
minuta.

Savjet: Nabujak od $pinata
mozete posluziti kao toplo
predjelo ili fini prilog uz
meso. Radi jo$ boljeg okusa
moZete ga posuti ribanim
parmezanom.

|
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Varivo od
Krastavaca

1 kg krastavaca

sol

1 Zlica Vegete

sok od polovice limuna
1 jogurt

80 g margarina

2 sveznja kopra

1 Zlica brasna
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Povrée na poseban nadin

Krastavce ogulite, prerezite
napola, izdubite sjemenkasti
dio, a zatim ih izrezite na
vece komade i stavite pirjati
na rastopljeni margarin. Do-
dajte Vegetu, sol, sok od
limuna, pa pirjajte u pokrive-
noj posudi oko 15 minuta.
Krastavce pobrasnite, dodaj-
te im kosani kopar i prema
potrebi vode, pa pustite da
prokuhaju. Na kraju umije-
Sajte jogurt.

Ovo fino varivo posluzite kao
prilog uz kosane odreske i
sl.

Vrijeme pripreme: oko 30
minuta.

Savjet: Mlade krastavce nije
potrebno guliti, jer ¢ete tako
poboljSati hranjivu vrijed-
nost i estetski izgled jela.

|

Pohani
poriluk

6 kom. poriluka
1 zlica Vegete
sol .

150 g brasna

1 zlica ulja

3 Zlice piva

1 jaje

ulje za przenje

Povrée na poseban nadin

Od brasna, Vegete, zZlice
ulja, jaja, piva i malo vode
napravite tekuce tijesto i
ostavite da odstoji neko vri-
jeme. Poriluku odrezite bijeli
dio, prerezite ga po duljini
na dvije jednake polovice i
dobro operite. Zatim stavite
poriluk u kipu¢u slanu vodu.
Kad omeks$a, izvadite ga i
pustite da se dobro ocijedi,
pa ga umocite u pripremije-
no tijesto i przite na vru¢em
ulju. Pohani poriluk posluzite
prema zelji uz kuhanu Sun-
ku, vrhnje ili uz tartar-umak.

Vrijeme pripreme: oko 30
minuta.

Savjet: Poriluk kubajte u
sasvim malo slane kipuée
vode da izgubi $to manje
minerala.

QEE—SIES SIS ==
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Povrée na poseban nadin

| | X
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Odresci od
blitve

1 kg blitve

1 zlica Vegete

4 zlice maslinova ulja

1 jaje

40 g ribanog sira

papar, ¢esnjak

2 zlice mrvica

brasno, jaja, mrvice za
paniranje

108

ulje za przenje
2 dl kiselog vrhnja za
prelijevanje

Blitvu kratko prokubhajte u
kipuc¢oj vodi i dobro ocijedi-
te. Zatim je fino iskoSite i
dodajte Vegetu, maslinovo
ulje, jaja, ribani sir, mrvice,
papar i zgnjeCeni C&esnjak.
Oblikujte odreske, uvaljajte
ih u brasno, jaja, mrvice i
przite na ulju.

Odreske posluzite prelivene
kiselim vrhnjem, a prema

zelji posluzite uz njih
masline.

Vrijeme pripreme: oko 30
minuta.

Savjet: Sli¢ne vegetarijanske

odreske mozete pripremiti i
od kelja, $pinata ili od svje-
zega kupusa.

Specijaliteti
iz rijeke
i mora

109




r

Specijaliteti iz rijeke i mora

Slozenac sa
saranom

1 kg Sarana

1 Zlica Vegete

30 g brasna

4 zlice ulja

1 kg krumpira

50 g slanine

2-3 kisela krastavca
persin

cesnjak

0,5 dl bijelog vina

Oc¢idcenog 3arana natrijajte
Vegetom, uvaljajte u bradno
i pecite pod pokiopcem na
ulju u pecnici.
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Krumpir ogulite, izrezite na
kocke i pecite na masnoéi i
na izrezanoj slanini. Pete-
nog $arana izvadite iz posu-
de, u istu posudu stavite
peteni krumpir, izrezane Ki-
sele krastavce i kosani per-
Sin. Na krumpir stavite 3ara-
na, zalijte ga vinom i ponov-
no stavite u pectnicu.
Posluzite uz salatu.

Vrijeme pripreme: oko 60

minuta.

Riba na
duqavskl
nacin

800 g ribe (soma ili
smuda)

200 g iuka

120 g ulja

3 paprike svjeze ili
smrznute

400 g rajéica (svjezih ili
pelata)

2,5 dl vina (bijelog)

1 ljuti teteron

1 zlica Vegete

limunov sok

brasno, sol

Specijaliteti iz rijeke i mora
alr g g :

i}d’"-

Ribu ogistite i filetirajte. Za-
tim posolite i poskropite
limunovim sokom i ostavite
da stoji 10-15 minuta. Nakon
toga uvaljajte u bradno i
przite na ulju. Przenu ribu
slozite u vatrostalnu posudu
i pokiopite poklopcem.

Za vrijeme przenja ribe, u
posebnoj posudi ispirjajte
povrée (kosani fuk, papriku
rezanu na kockice, ljuti fefe-
ron, rajéicu i Zlicu Vegetse).
Dok pirjate, postepeno zali-
jevajte vinom. :

Tako pirjano povrée sloZite
po prienoj ribi i stavite u
vruéu peénicu da se zapede.

Savjet: Riba se filetira tako
da se prereze po duljini i
izvadi kraljegnica. Dobivena
dva fileta izreZu se poprijeko
na Cetiri odreska.
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Riba na lesSo

1 kg bijele ribe (zubatac)
100 g luka

3 Zlice Vegete

3 lovorova lista

10 zrna papra

50 g mrkve

3 cesnja ceSnjaka

sol, persin

8 Zlica maslinova ulja
vinski ocat prema ukusu
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Specijaliteti iz rijeke i mora
TR - =
A~

U vodu stavite sol, papar,
Vegetu, ulje, lovor, ogis¢enu
i izrezanu mrkvu, luk, Ges-
njak, pa pustite da lagano
kuha oko 50 minuta. Zatim
dodajte ocat i o¢i$éenu ribu
u komadu, kuhajte jos 15-20
minuta. Kad. riba omek3a,
izvadite je iz juhe, pospite
kosanim perS§inom, prelijte s
malo ulja i juhe te servirajte.
Juhu mozete procijediti, uku-
hati rizu i posiluziti kao
ukusnu riblju juhu.

Vrijeme pripreme: oko 75
minuta.

Savjet: Tako pripremijenu
ribu mozete posluziti i s
kuhanim krumpirom.

|

Pljeskavica
od ribe

1 kg ribe (osli¢a)

1 vezica povréa za juhu

1 glavica luka

papar, slatka crvena
paprika

4 jaja

1 zlica Vegete

sol

2 &eSnja cesnjaka

ulje za przenje

Povrée za juhu stavite u
slanu vodu da se kuha. Kada
omeksa, dodajte ocis¢enu
ribu i dalje kuhajte koliko je
potrebno da riba omeksa.
Zatim ocijedite vodu, meso
odvojite od kostiju i zajedno
s povréem fino iskoSite. Do-
dajle sitno kosani luk i
&esnjak, papar, slatku crve-
nu papriku, jaja i Vegetu.
Dobro izmijesajte i oblikujte
plijeskavice, zatim ih przite
na vruéem ulju.

Servirajte sa salatom od
krumpira.

Specijaliteti iz rijeke i mora

|

Savjet: Od vode u kojoj se
kuhala riba moZete napraviti
dobru riblju juhu uz male
dodatke zadina i povréa.




Specijaliteti iz rijeke i mora

Ribarski
brodet

1 kg razne morske ribe
1 zlica Vegete

40 g brasna

0,5 di ulja

0,5 di maslinova ulja
150 g luka

100 g rajcica

1 glavica &ednjaka

1-2 Zlice vinskog octa
persin, papar

Ribu odistite i izrezite na
deblje ploske. Svaku pospite
Vegetom, uvaljajte u brasno
i naglo isprzite s obje strane.
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Kad se sva riba isprzi,
izvadite je na tanjur, a na
istom ulju propirjajte kosani
luk, €ednjak, oguljenu rajéi-
cu, papar, perSin i dodajte
octa prema ukusu. U isti
umak stavite ribu i pustite da

sve skupa zajedno propirja.
Posluzite uz  kukuruzne
z2gance (palentu).

Vrijeme pripreme: oko 50
minuta.

¥

Osli¢c u
Vegetinu
umaku

Specijali

1 kg oslica

2 Zlice Vegete
1 list lovora

80 g margarina
40 g brasna

1 svezanj kopra
1-2 dl mlijeka
limunov sok

1 Zumance

teti iz rijeke i mora

—

Oslice izrezite na veée ko-
made i stavite kuhati u vruéu
vodu kojoj ste dodali Vegetu,
lovorov list i limunov sok.
Kuhane osli¢e ocijedite, pre-
lijte umakom koji ste pripre-
mili ovako: na rastopljenom
margarinu proprzite brasno,
dodajte kosani kopar i zalijte
mlijekom, posolite i proku-
hajte oko 10 minuta.

Na kraju umijesajte Zuman-
ce i limunov sok prema
ukusu. '

Posluzite kao glavno jelo.

Vrijeme pripreme: oko 40
minuta.
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Pohane
sardele

750 g sardela

sol

2 jaja

100 g brasna
2 dl mlijeka

1 zlica Vegete
ulje za przenje

Sardele odistite, zatim zare-
Zite ribu po duljini, rastvorite
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Specijaliteti iz rijeke i mora

je i pazljivo izvadite kralje-
3nicu, tako da dobijete filet.
Filete malo posolite, naka-
pajte limunovim sokom, uva-
ljajte u bragno, zatim umoci-
te u pripremlieno tekuce
tijesto i przite u vruéem ulju.
Tijesto ¢ete pripremiti tako
da dobro izmijeSate jaja,
mlijeko, brasno i Vegetu.
Dobit ¢ete smjesu nesto gus-
¢éu od tijesta za palacinke.
Pohane sardele servirajte sa
salatom od krumpira, zele-
nom salatom, tartar-umakom
ili kriskama limuna.

Vrijeme pripreme: oko 60.

minuta.

Eetian b |
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Savjet: Filete od sardela
mozete panirati na uobiaje-
ni nacin s jajima i mrvicama,
ali tada morate Vegetu umi-
jeSati u jaja.

Skampi
ala »Orsanq

1 kg Skampa

1,5 kg krumpira

100 g ulja

vezica perSina
glavica luka

¢esSnja ¢esnjaka

Zlica pirea od rajcice
dl bijelog vina

papar

2 Zlice Vegete

PG NG

Specijaliteti iz rijeke i mora

Skampe operite i $karama
im odrezite nozice, a s
unutarnje strane prorezite.
Krumpir ogulite i izrezite na
tanke ploske.

Na ulje stavite kosani luk da
se pirja dok ne omeksa, ali
ne smije pozutjeti. Zatim
dodajte kosani ¢e$njak, per-
§in, zlicu rajCice, pa sve
zajedno kratko propirjajte.
Na sve to stavite krumpir i
skampe. lzmijesajte i prelijte
vodom tek toliko da prekrije
krumpir i Skampe. Pospite
paprom i Vegetom pa lagano

kuhajte oko pol sata. Pred

sam kraj kuhanja dolijte
vino.

O LS |
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Savjet: Umjesto 1 kg Skampa
mozete staviti i 600 g, ako
Zelite ustedjeti na izdacima.
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Pirjane
lignje

X
/

800 g liganja

2 Zlice maslinova ulja
2 zlice obiénog uija

1 zlica Vegete

4 éeSnja cesSnjaka
persin, papar, sol
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Lignje dobro ocistite i operi-
te, pa slozite u prikladnu
posudu u ‘koju ste stavili
maslinovo i obi¢no ulje. Po-
spite Vegetom, kosanim &e§-
njakom i persinom, popapri-
te i posolite po Zelji. Posudu
pokiopite i lagano pirjajte
dok lignje ne omek3aju. Dok
pirjate, nemojte ih mijesati,
negc posudu povremeno
protresite. Tako pripremlje-
ne lignje mozete servirati
tople ili hladne.

Vrijeme pripreme: oko 30
minuta.’

Savjet: Lignje nije potrebno
dugo pirjati jer ¢e promijeniti
boju i postati Zilave.

Pastrve s
umakom

4 pastrve

20 g brasna

1 dl ulja

20 g maslaca

1 Zlica Vegete

ruzmarin, sol, papar,
limunov sok

1 dl kiselog vrhnja

Ocistene i oprane pastrve
dobro posusite, malo posoli-
te izvana i iznutra, uvaljajte
u bragno i stavite da se prze
na dobro zagrijano ulje. Ispr-
7ene pastrve izvadite na
tanjur, a u posudu u kojoj ste
ih przili dodajte maslac, ru-
Zmarin, papar, Vegetu, malo
[imunova soka i vode, pa
pustite da prokuha. Na kraju
dodajte dobro izmijedano Ki-
selo vrhnje.

Vrijeme pripreme:
minuta.

oko
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Salglta od
oslica

400 g oslica

2 zlice Vegete

2 dl kiselog vrhnja

50-100 g majoneze

sck od 1 limuna

300 g zelene salate
(zimske)

50 g celera
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Specijaliteti iz rijeke i mora

Osli¢e skuhajte u vodi uz
dodatak Vegete. Odijelite
meso od kosti i ohladite.
Kiselo vrhnje izmijeSajte s
majonezom 1 limunovim so-
kom. Opranu i izrezanu zele-
nu salatu izmijesajte s riba-
nim celerom, kuhanim osli-
¢em i prelijte gore navede-
nim umakom.

Servirajte kao hladno pred-
jelo.

Vrijeme pripreme: oko 30
minuta.

Za ljubitelje
divljaci
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Peceni
fazan

1 fazan

150 g suhe slanine
80 g masti

2 zlice Vegele

20 g brasna

2 dI kiselog vrhnja
sol, papar

Oc¢is¢enog fazana posolite,
popaprite i natrijajte dobro
Vegetom. Slaninu izrezZite na
tanke dugacke plodke, oblo-
zite njome fazana i priévrsti-
te cackalicama. Na vruéu
mast stavite obloZenog faza-
na, a za vrijeme pecenja
teS¢e ga podlijevajte vo-
dom. Potkraj pecenja dodaj-
te u tepsiju brasno, zalijte s
malo vode, pustite da se sve
zajedno pece jo§ 15 minuta i
zatim prelijte vrhnjem. Na-
kon nekoliko minuta fazana
izvadite iz pe¢nice i posiuzi-
te uz lovacke okruglice, koje
ste prelili umakom od
pecenja.

Vrijeme pripreme: oko 90
minuta.

Savjet: Za ovo jelo prikiadan
je samo miadi fazan, starije
fazane treba stavljati u rasol.

Za ljubitelje divijaci

1
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Junetina na
lovag":ki
nacin %)

500 g junetine

1 Zlica Vegete

50 g masti

papar

1 Zlica senfa

4 mala kisela krastavca
2 dl kiselog vrhnja

1 zlica brasna
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Za ljubitelje divlj

aci

Junetinu izrezite u odreske,
istucite batom za meso, po-
paprite, a jednu stranu po-
spite Vegetom. Odreske pr-
Zite na vruoj masti, ali
najprije onu stranu koja nije
posuta Vegetom.

Przene odreske premazite
senfom, oblozite ploS¢icama
krastavaca, podlijte s pol
decilitra vode i prelijte vrh-
njem u koje ste prije umije-
Sali brasno. Nakon toga
odreske pustite da jo$ kratko
prokuhaju pa ih posluzite uz
rizu, okruglice i sl.

Vrijeme. pripreme: oko 45
minuta.

Savjet: Ako su krastavci pre-
kiseli, mozete ih prije upo-
trebe isprati vodom.

5

Za ljubitelje divijaci

Srneci
odresci
»Aurora«

800 g srnec¢eg buta
1 Zlica Vegete

sol, papar

60 g maslaca

2 zlice ulja

20 g brasna

klinci¢

2 dl bijelog vina

1 dl kiselog vrhnja (gustog)
2 jabuke
200 g gljiva (lisi¢arki)

Meso izrezite na odreske
debele 8 mm, pospite ih
Vegetom, solju i paprom te
svaki umocite u brasno. Ta-
ko pripremljene odreske pr-
Zite na maslacu 6-8 minuta
sa svake strane. Pecene
odreske izvadite, a na preo-
stali maslac stavite klingi¢,
vino, malo vode, papar i
gusto kiselo vrhnje.

Odreske slozite na toplu
pliticu, na njih stavite pirjane
gljive i zalijte umakom.
Garnirajte pecenim jabuka-
ma i brusnicama.




r Za ljubitelje divljaci

Pirjani zec
| 1z rasola

Rasol:

20 zrna papra
2,5 dl octa

2 zlice Vegete
100 g mrkve
10 klinci¢a

5 listova lovora

1 zec

100 g masti
100 g suhe slanine
1 limun

40 g brasna

5 kocaka Secera
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U octenu vodu stavite papar,
Vegetu, klingi¢e, lovor, sol,
mrkvu izrezanu na kolutice i
kuhajte oko 1 sat. OCiS¢enog
zeca razrezite na veée ko-
made, slozite u zdjelu i
prelijte ohladenim rasolom.
Nakon 3-4 dana izvadite
zeca iz rasola, nabodite ga
slaninom i stavite u vrucu
pe¢nicu da se pete. Umak
pripremite ovako: na vruéu
mast stavite mrkvu i ostale
zadine iz rasola, kratko pro-
pirjajte, dodajte brasno i
Secer, pa pustite da pozuti,
zalijte rasolom i kuhajte
petnaestak minuta, pa onda
sve propasirajte. U propasi-
rani umak slozite pecenog

zeca, dodajte izrezanu limu-
novu koricu i soka prema
potrebi. Sve kratko prokuhaj-
te i posluzite uz okruglice
»Cmok«.

Vrijeme pripreme: oko 80
minuta.

Savjet: Ovo ukusno i ekono-
miéno jelo preporucujemo
kao specijalitet u zimskim
mjesecima.
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‘Sadriaj

Zacini i dodaci u prehrani .
Mali obrok — veliko iznenadenje
Jetrica u pikantnom umaku.
Hrustavci od mozga
Kroketi od kajgane.
Pohane palaéinke

Makaroni ala marinara
Savijata od kiselog zelja
Okruglice s kobasicom
Domaci rizoto
Mediteranska salata
Rajcice s jajima.

Vegetin omlet .

Umak od gljiva .

Jaja u krusgiéu .
Vikend-jetrica .

Pilec¢i paprika$

Nabujak od kelja

Rizoto s gljivama
Nadjeveni krumpir .
Gratinirana jela .
Gratinirana cvjetaca
Zapectene palacCinke
Musaka od rezanaca .
Punjeni patlidzani .
Gratinirani odresci .
Specijaliteti sa sirom .
Punjene palacinke .

Biftek iznenadenja .

Topli sendvi¢i . . .
Zapeceni kelj pupéar .
Ohridske paprike

Kroketi . . . . .

Mesni specijaliteti .
Janjetina iz rasola .
Janjetina sa senfom
QOdrezak na kruhu .

Ragu od janjetine .

Pile¢i odresci u umaku .
Pikantni odrezak R
Kosani pile¢i odresci . . . .
Piletina sa zelenom paprikom.
Veliki razanj . .
Punjena pile¢a prsa
Vegetin biftek.

Mesne rolade.

Svinjetina s hrenom
Piletina na bec¢ki nadin .
Svecani kulinarski dozivijaji
Koko$ u brodetu

Jastugi¢i od junetine .
Vegetina biskvitna rolada




Pecena patka. .

Pile na proljetni natin
Flambirani biftek

Tele¢i savici .

Polpetone .

Velike peéenke .

Rolada od janjetine
Vegetina hladna pecenka
Purica s-kiselim kupusom .
Krizna pelenka . .
Pedenka s hrenovkama .
Patka s maslinama. .
Aromatiéni svinjski kare .
Proljetna guska s prilogom.
Peéenka vu vregici.
Punjena tele¢a prsa
Tragom starih recepata .
Musaka od kiseloga kupusa
Govedina na poseban nacdin
Kotlovina

Janjec¢a kapama.

PiroSke . R
Mornarski slozenac

Buve¢ s piletinom .

Rupice .

Kobasice T
Gravée-tavée s porilukom
Govedina na dalmatinski nacin
Jela sa zlicom — sloZenci.
Seljacki sloZzenac

Lonac s janjetinom.
Kaubojski grah .
Vinski-gutas . . . . .
Povrée na poseban nadin
Makedonska zakuska od graha
Fini prilog od graha .
Kosarice od paprika
Musaka od pohanih paprika
Povrtni odrezak . S
Nabujak od $pinata

Varivo od krastavaca .
Pohani poriluk

Odresci od blitve .
Specijaliteti iz rijeke i mora
Slozenac sa Saranom.

Riba na dunavski nacin .
Riba na leso .

Pljeskavica od ribe
Ribarski brodet . .
Osli¢ u Vegetinu umaku .
Pohane sardele .

Skampi ala »Orsanc
Pirjane lignje.

Pastrve s umakom .

Salata od osli¢a.

Za ljubitelje divljaci

Peceni fazan . o
Junetipa na lovaéki nacin
Srneéi odresci »Aurora«.
Pirjani zec iz rasola .
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