


Smak przggotowangch dan z grllla bgdzue wngtkowg, |
= Jesh mggmesz po produkfg Vegeta i podravka'




: eceptura i chorwackle ,pochodzeme




Crillowany tosoé
z Pindzurem

2. Pozosta{q oliwe wymieszaé z VegetiGnll
- Classicistartg skorka z cytryny, -
a nastepnie posmarowac filety -

~ ztososia. Rybe grillowaé 4-5 minut
zkazdej strony.

3. Przed podaniem skroplc soklemm:-' =
Z cytryny



~3.Zmigsa formowaé cevapi, czyli podiuzne :
- klopsiki o dtugosci ok. oo e

~ 4. Mieso grillowa¢ 10-15 1 min., co ]akls czas

“obracajac. Dla wygody gnlloWama Cevapi mozna

~ nadziewa¢ na patyezki do szasztykow.

o Ciabatty podgrzac krétko w piekarniku, a nastepnie

przekroié wzdtuz i utozyé na talerzu.

Na kazda butke potozy¢ grillowane ¢evapi.

Podawac z Ajvarem i cebula pokrojong w talarki.




| SQatatka z gn(lowanym kurczaklem -

i Daprgkq w musztardzw

2. Eésoike-§zpaira\‘ \ dzié
jostudzic . Nastepnie prze{ozyc do miski
iwymieszaé z1isémi szpina

3. Przygotowac dressing: nlwvgzohwek

wymieszat z octem, miodem1i Papryka
w musztardzie Podravka.

i zkurczakiemwplastrachoraz
e z Papryka w musztardzie Podravka. -

g 4 Warzywa polaé dresingiem i podawat



# -;__pokroxc na kawa’tkl. 7

- ©2.Zgatazek rozmarynu usunqc czgsc hsm

-anastepnie nadziewaé na przemlan mlgso

iwarzywa. - ~
- Kazdy szasztyk polac marynatap grillo-
~wac 10-15 minut, obracajac co jakis czas.

4. Szasz{yk1 podawac z Pindzurem, A]va

e ————



mozna tez uplec w plekarmku nagrzanym do
temperatury 180° C - wystarczy utozyé je nablasze

wytozonej papierem do-pieczenia i piec 15 minut.

4. Warzywa grillowane przed podaniem mozna posypaé

startym serem.



Przygotewame'
1. Wmiseczce potaczy szystkle skiad‘mkl
2 _mar-ynatylodstawrc

_2.Napatelni podpra.
zoty E)ako’co mlnuz;{ e
3. Do miski przetozy¢ umyty §zpmak1 pokrolonq

-wialarki papryke (nalezy usunaé gniazda nasien-
ne), por oraz przekrojone na pot rzodkiewki.

= &, Warzywa polaé przygotowanq marynatg oraz
~ sezamem. Delikatnie wymieszac.

5. Podawat jako przystawke; lub dodatek do dar
grillowych.




pjki kurezaka |
w cytrgnoweJ margnacle

3. Mugsa zamarynowae wstawm dolodowki
na minimum godzmﬂpamlgta]qcaby wy]qc ]e
na godzing przed pleczemem)
4. Migso gnllowac ok. 30 minut. Patki kurczaka i
réwniez mozna przygotowaé w plekarmku na-
grzanym do temperatury 180°Ci p\ec 20 minut,-

az sie zarumienia.—

5. Gotowe danie podawac posypane p051ekanq mehsq
i skérka z cytryny. Podawa z Ajvarem Podravka.



i tylko gotuj

Grillowana karkdwka
z imbirem i Ajvarem

. Przygotowac marynate poprzez zmieszanie
e sdbq oliwy z oliwek; Vegety do grillowanej |
karkowkl, miodu, Swiezo startego imbiru ofa_ii
——wyciSnietego przez praske czosnku. —
Karkowkg umiescié w- ma;ynacne iwtozyéna -
~-noc do lodowki. Co najmniej30 minut przed
planowamem gnllowama wy)qc m1gso

.z loddwki. e

3. Utozyé karkéwke na grillu nad obszarem
bezposredniego cieptaiprzysmazye przez okoto2do’3 mlnut
z kazdej strony. Przesuna¢ mieso do obszaru posredniego
ogrzewania i przykry¢ grill. Grillowaé okoto 15 minut.

4. Podawac z pieczonymi ziemniakami, Ajvarem
i ulubiona satatkg z sezonowych warzyw.




Slggn ij po nasze produktg
|dealne na gnlla'




