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Poledwica w miodzie z grzybami i orzechami wtoskimi e
podana z ryzem pietruszkowym | .
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Poledwica w miodzie z grzybami
| orzechami wtoskimi podana
Z ryzem pietruszkowym

Liczba porcji: 4. Czas przygotowania: 20 min.
Stopien trudnosci: sredni. Czas catkowity: 60 minut.
Sktadniki:

» 1 poledwiczka wieprzowa

» 1 tyzka Vegety Natur W Smak do miesa duszonego
» 200 g grzybow kurek

» 2 tyzki miodu wielokwiatowego Podravka

» 1 tyzka Vegety Natur W Smak do dan z grzybow
» 4 tyzki oleju rzepakowego

» 2 tyzki soku z cytryny

» 4 zgbki czosnku

» 7 cebuli

» 2 gatqzki swiezego tymianku

» 200 g grzybow kurek

» 50 g orzechow wtoskich

» 2 tyzki masta

» 2 torebki ryzu Parboiled 10 minut Podravka

» natka pietruszki

» 1 tyzka Vegety Natur

Przygotowanie:

Przygotowac marynate mieszajgc ze sobqg Vegete Natur W Smak do miesa duszonego, miéd Podravka,
2 tyzki oleju, sok z cytryny i wycisniete przez praske 2 zgbki czosnku. Umytq i osuszong poledwice umie-

4 y sci¢ na 30 min w marynacie. Na patelni podprazyc orzechy wtoskie. Umyte grzyby obsmazy¢ na masle
_ f{ Z tyzkg oleju przez 3-4 minuty. Dodac pozostaty czosnek wycisniety przez praske, posiekang w kostke ce-
e, 4 bule oraz gatqgzki swiezego tymianku i smazyc jeszcze 2 minuty. Na dno mocno rozgrzanej patelni wytozyc

poledwiczki wraz z marynatq i obsmazyc z kazdej strony po 2 minuty na ztoty kolor. Patelnie przykryc
pokrywka, zmniejszy¢ ogien i catosc dusic 10 minut, obracajgc mieso po 5 minutach. Pod koniec duszenia
do poledwiczek dodac usmazone grzyby oraz podprazone orzechy. Ryz Paraboiled gotowac 10 minut
J | w wodzie. Wytozyc¢ wszystko do miski, dodac 1 tyzke Vegety Natur W Smak i garsc swiezej natki pietruszki
Pf ) drobno posiekanej. Catosc dobrze wymieszac. Smacznego!
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Placuszki z cuk
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Placuszki z cukinii

Liczba porcji: 4. Czas przygotowania: 10 min.
Stopien trudnosci: tatwy. Czas catkowity: 30 minut.

Sktadniki:

3 sredniej wielkosci cukinie
230 g mqki pszennej razowej

1 tyzka Vegety z koperkiem

% tyzeczki proszku do pieczenia
1 tyzeczka natki pietruszki

2 tyzki startej skorki z cytryny
2 jajka

100 g sera Feta

olej do smazenia

Przygotowanie:

Cukinie zetrzec na tarce o grubych oczkach, posypac Vegetq z koperkiem i odstawic na sicie wytozonym
bawetnianym recznikiem aby puscita soki. Wycisngc recznik z cukiniq aby maksymalnie pozbawic jg wodly.
W misce wymieszac magke i skorke z cytryny.

W osobnej misce dobrze wymieszac jajka, a nastepnie dodac do nich cukinie, pokrojona w drobng kostke
fete i posiekanq pietruszke. Zawartosc obu misek potqgczyc ze sobq. Placuszki smazy¢ na patelni na roz-

grzanym oleju po okoto 2-3 minuty z kazdej strony.

Smacznego!







Ekspresowy krem pomidorowy
z domowym pesto

Liczba porcji: 4. Czas przygotowania: 5 min.
Stopien trudnosci: tatwy. Czas catkowity: 15 minut.

Sktadniki:

500 g przecieru pomidorowego Podravka
» 390 g pomidoréw krojonych z bazylig i oregano Podravka
» 1 kostka rosofu drobiowego Vegeta

» 100 ml oleju rzepakowego

» 100 g tuskanego stonecznika

» 100 g sera typu parmezan

» 2 zgbki czosnku

» ¥ tyzeczki Vegety

» peczek pietruszki

» peczek koperku

Przygotowanie:

W rondlu rozgrzac 2 tyzki oleju rzepakowego, dodac przecier pomidorowy oraz krojone pomidory z bazylig
i oregano Podravka. Catosc gotowac na srednim ogniu 5 minut. Dodac 2 kostki rosotu drobiowego Vegeta
i gotowac jeszcze 5 minut.

W misce zmiksowac ze sobq stonecznik, olej, starty na tarce o drobnych oczkach ser, wycisniety przez
praske czosnek, garsc pietruszki i koperku oraz Vegete. Gorqcg zupe podawac z pesto.

Smacznego!
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Burgery wegetarianskie
Z grzybow

Liczba porcji: 2. Czas przygotowania: 5 min.
Stopien trudnosci: tatwy. Czas catkowity: 15 minut.
Sktadniki:

» 8 duzych pieczarek

» 2 tyzeczki Vegety Natur W Smak do dan z grzybow

» 1 czerwona papryka

» 1 Zotta papryka

» 1 cukinia

» 1 tyzka Vegety Natur W Smak do grillowanych warzyw
» 100 g sera feta

» 5 tyzek oliwy z oliwek

» garsc zielonej cebulki dymki

v

Przygotowanie:

Papryki pokroi¢ w cwiartki, cukinie w talarki, skropic¢ oliwg i posypac Vegetq Natur W Smak do grillowa-
nych warzyw. Przetozy¢ do brytfanki wysmarowanej oliwg i wtozy¢ do piekarnika nastawionego na tem-
perature 180 °C z funkcjq grill na 45 minut. Grzyby oczyscic, usunqgc¢ nozki.

Kapelusze posmarowac pedzelkiem nasqczonym ttuszczem i posypac Vegeta Natur W Smak do dan
Z grzybow. Smazyc na patelni po 4 minuty z kazdej strony. Na usmazone kapelusze wytozy¢ grillowane

warzywa, obficie posypac zielonqg cebulkg i kawatkami sera feta, a narstepnie przykryc drugim kapeluszem.

Smacznego!
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Najlepsze i najprostsze
grzanki z Ajvarem

Liczba porcji: 2. Czas przygotowania: 5 min. YN ..
Stopien trudnosci: tatwy. Czas catkowity: 10 minut. o i

Sktadniki:

» 1 bagietka
» 20 g masta
» 1 stoik Ajvaru tagodnego Podravka !
» 1 stoik Ajvaru ostrego Podravka +
» swieza bazylia

Przygotowanie:

Bagietke pokroic na mate kawatki, posmarowac cienko mastem i zarumienic na ztoto na patelni. Tak przy-
/ gotowane grzanki smarowac wedtug upodobania Ajvarem tagodnym lub ostrym i dekorowac swiezq bay-
Zlig.

Grzanki mozna podawac np.:

- Zapieczone z mozarellq :
\ - z grillowang cukiniq k

- 7 plastrami szybki dtugojrzewajqcej lub wedzonej ryby

Smacznego!
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Makaron tagliatelle z aromatycznym sosem
pomidorowym i pulpetami




Makaron tagliatelle
Z aromatycznym sosem
pomidorowym i pulpetami

Liczba porcji: 4. Czas przygotowania: 20 min.
Stopien trudnosci: srednio trudny.  Czas catkowity: 40 minut.

Sktadniki:

» 400 g makaronu tagliatelle nidi Podravka

» /80 g pomidorow krojonych z oliwg i czosnkiem Podravka
» 2 tyzeczki Vegety Natur W Smak do spaghetti bolognese
» 2 tyzki oliwy z oliwek

» /00 g mielonej wotowiny

» 4 tyzki otrgb owsianych

» 1 jajko

» 2 tyzki Vegety Natur do soczystej wotowiny

» 2 zqbki czosnku

» garsc swiezej bazylii

3 » 1 tyzka Vegety

Przygotowanie:

W rondlu na tyzce oliwy podgrzac pomidory krojone z oliwg i czosnkiem Podravka, dodac 2 tyzeczki Ve-
gety Natur W Smak do spaghetti bolognese i catos¢ gotowac na matym ogniu okoto 15 minut. W misce
wymiesza¢ mieso mielone, jajko, otreby wycisniete przez praske 2 zqbki czosnku oraz 2 tyzki Vegety Natur
W Smak do soczystej wotowiny.

Formowac kulki wielkosci orzecha wtoskiego i smazyc na oliwie z oliwek na ztoty kolor. W duzym garnku
zagotowac wode z Vegetq, wrzuci¢ makaron i gotowac 3 minuty. Odcedzic na sicie. Makaron podawac

Z sosem pomidorowym i miesnymi pulpetami obficie posypany Swiezg bazyliq.

Smacznego!







\

I/'J/‘/

[

D

) il D . W . .3 — A

Najlepsza pikantna potrawka
Zz kurczaka z warzywami

Liczba porcji: 4. Czas przygotowania: 15 min.
Stopien trudnosci: sredni. Czas catkowity: 30 minut.
Sktadniki:

» 3 filety z piersi kurczaka

» 1 puszka pomidorow klasycznych Podravka
» 1 papryczka chilii

» 1 czerwona cebula

» 1 czerwona papryka

» 1 Zotta papryka

» 200 g pieczarek

» 2 zqbki czosnku

» 2 tyzki Vegety o smaku kurczaka
» 1 tyzeczka Vegety pikantnej

» 3 tyzki oleju rzepakowego

» 2003 ryzu Basmati Podravka

Przygotowanie:

Piersi kurczaka pokroic w kostke, posypac Vegetq o smaku kurczaka i zarumienic na oleju rzepakowym
w duzym rondlu. Do miesa dodac drobno posiekane chili, wycisniety przez praske czosnek oraz pokrojonq
w piorka cebule. Catos¢ smazyc 2 minuty, a nastepnie dodac pokrojone w ¢wiartki pieczarki, pokrojone
w kostke papryki: zottg i czerwong.

Dodac pomidory z puszki Podravka i dusic na matym ogniu, az warzywa zmiekngq. Potrawke doprawic
Vegetq pikantng. Podawac z bazyliq lub pietruszkq oraz ugotowanym ryzem Basmati Podravka.

Smacznego!






Pstrgg z czosnkiem i cytrusami

Liczba porcji: 2. Czas przygotowania: 10 min.
Stopien trudnosci: sredni. Czas catkowity: 40 minut.

Sktadniki:

2 pstrqgi

1 cytryna

1 limonka

4 zgbki czosnku

50 g masta

1 cebula dymka

2 tyzki Vegety W Smak do ryb
1 tyzka oleju rzepakowego

Przygotowane:

Brytfanke posmarowac olejem. Ryby oczyscic i osuszyc. Masto wymieszac z 1 tyzkq Vegety W Smak do
ryb i wtozyc do srodka kazdego pstrqga. Dodac plasterki czosnku, kawatki cebuli dymki oraz plastry cytry-
ny i limonki. Z wierzchu ryby dodatkowo oproszy¢ pozostata tyzkq Vegety W Smak do ryb.

Tak przygotowane ryby piec w piekarniku nagrzanym do temperatury 180 °C przez 20- 30 minut. Rybe
mozna dodatkowo nadzia¢: kaparami, oliwkami lub suszonymi pomidorami. Swietnie smakuje réwniez

posypana ptatkami migdatow.

Smacznego!




Wyborne wegetarianskie risotto na ostrg nute
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PODRAVHA

Wyborne wegetarianskie
risotto na ostrg nute

Liczba porcji: 2. Czas przygotowania: 10 min.
Stopien trudnosci: sredni. Czas catkowity: 35 minut.

Sktadniki:

1 szklanka ryzu arborio Podravka

1 kostka bulionu warzywnego Vegeta
500 ml wody

1 papryczka chili

20 g sera parmezan

1 tyzka oleju rzepakowego

1 zgbek czosnku

% tyzeczki Vegety Azjatyckiej

1 tyzka serka mascarpone

Przygotowanie:

Wode zagotowac, dodac do niej bulion warzywny Vegeta i caty czas gotowac na matym ogniu. Na roz-
grzane dno drugiego garnka wlac olej. Obsmazyc na nim ryz przez 2 minuty, dodac wycisniety czosnek
oraz drobno posiekane chilli i smazyc jeszcze minute. Ryz zalac chochlg cieptego bulionu, zmniejszyc ogien
i gotowac na matym ogniu, caty czas mieszajqc, az ptyn sie wchtonie.

Ponownie zalac 1 chochlg bulionu i tak czynnosc¢ tq powtarzac az caty przygotowany bulion warzywny
Vegeta zostanie wchtoniety przez ryz. Na koniec do rissoto dodac 1 tyzke mascarpone i % tyzeczki Vegety
Azjatyckiej oraz swiezo starty parmezan. Catos¢ wymieszac.

Risotto podawac na gorqco, posypane swiezo startym serem i ptatkami chili.

Smacznego!







Saltimbocca z indykiem

Liczba porcji: 2. Czas przygotowania: 5 min.
Stopien trudnosci: tatwy. Czas catkowity: 15 minut.
Sktadniki:

» 5 filetow z piersi indyka

» 5 plastrow szynki dtugodojrzewajqgcej

» 5 listkow bazylii

» 1 tyzka Vegety Natur W Smak do ztocistego kurczaka
» 2 tyzki oleju rzepakowego

Przygotowanie:

Filety z indyka osuszy¢ za pomocq recznika papierowego, kazdy posypac Vegetq Natur W Smak do zto-
cistego kurczaka. Na kazdym filecie potozy¢ plaster szynki i listek bazylii, spiqc wykataczkq. Na rozgrzang
patelnie wlac olej i smazy¢ na nim mieso po 3 minuty z kazdej strony.

Danie podawac z satatkq z pomidordéw lub ryzem.

Smacznego!



Satatka srodziemnomorska




Satatka srodziemnomorska

Liczba porcji: 2. Czas przygotowania: 10 min.
Stopien trudnosci: sredni. Czas catkowity: 20 minut.

Sktadniki:

150 g swiezego szpinaku

200 g swiezego tososia

2 garsci pomidorow koktajlowych

1 cytryna

1 tyzka Vegety Srédziemnomorskiej

1 cukinia

3 tyzki oliwy z oliwek

1tyzka Vegety Natur W Smak do satatek

Przygotowanie:

Rybe osuszy¢ recznikiem i pokroi¢ w kostke 2 x 2 cm. Skropi¢ sokiem z potowy cytryny, odstawi¢ na
5 minut. Szpinak umyc i wymieszac z miksturg oliwy, tyzki soku z cytryny oraz Vegety Natur W Smak do
satatek. Pomidorki koktajlowe oraz pokrojone w plastry cukinie skropi¢ pozostata oliwq i posypac Vegetq
Srédziemnomorskq. Pomidorki nadzia¢ na patyczki do szasztykow.

Warzywa smazy¢ przez 5 minut na rozgrzanej patelni. Odstawi¢. Na drugiej rozgrzanej patelni smazyc
kawatki tososia przez 3 minuty z kazdej strony. Do misek wtozy¢ szpinak, cukinie, pomidorki koktajlowe

oraz ciepte, usmazone kawatki ryby. Podawac z czqgstkg cytryny.

Smacznego!







Satatka z pomidorami 0
Liczba porcji: 2. Czas przygotowania: 5 min.

Stopien trudnosci: tatwe. Czas catkowity: 10 minut.

Sktadniki:

» 200 g pomidorkow koktajlowych

» 1 peczek rzodkiewki

» 1 zielona cebulka dymka

» 2 tyzki oliwy z oliwek

» 100 gfeta

» 2 tyzki Vegety Natur W Smak do mozzarelli i pomidorow.

Przygotowanie:

Pomidorki przekroi¢ na pot, rzodkiewke w talarki, dymke posiekac. Fete pokroic w kostke. Oliwe wymieszac
z Vegetq Natur W Smak do mozzarelli i pomidoréw. Wszystkie sktadniki potqczy¢ ze sobq i odstawic na
10 minut aby smaki dobrze sie potqgczyty.

Satatke podawac np. z grzankami z Ajvarem lub jako dodatek do dan z ryb, miesa.

Smacznego







Makaron w migdatach z bazylig

Liczba porcji: 2. Czas przygotowania: 15 min.
Stopien trudnosci: tatwe. Czas catkowity: 15 minut.

Sktadniki:

100 g makaronu penne Podravka
50 g migdatow

50 ml oliwy z oliwek

100 g sera parmezan

2 zqbki czosnku

1 tyzka Vegety Natur

1 peczek swiezej bazylii

Przygotowanie:

Makaron gotowac w osolonej wodzie przez 9 minut. Zmiksowac migdaty z oliwg, bazylig, czosnkiem, star-
tym na tarce parmezanem i 1 tyzkqg Vegety Natur do dan wtoskich.

Makaron odcedzi¢ i od razu wymieszac¢ z migdatowo bazyliowq pastq. Podawac posypane listkami bazylii.

Smacznego!







Zupa gulaszowa po staropolsku
Liczba porcji: 4. Czas przygotowania: 20 min.

Stopien trudnosci: sredni. Czas catkowity: 45 minut.

Sktadniki:

» 1 zielona papryka

» 2 puszki krojonych pomidoréw Podravka
» 1 cukinia

» 2 tyzki koncentratu pomidorowego Podravka
» 2 kostki rosotu wotowego Vegeta

» 1 tyzeczka Vegety

» 1 czerwona cebula

» 500ml wody

» 1 zielona cebulka dymka

» 1 peczek natki pietruszki

» 2 tyzki oleju rzepakowego

» 300 g wedzonej kietbasy

Przygotowanie:
Na rozgrzane dno garnka wlac olej i obsmazyc na nim pokrojong w talarki kietbase. Dodac pokrojong
w talarki cebule i smazyc jeszcze minute. Dodac pomidory krojone z puszki Podravka oraz koncentrat po-

midorowy Podravka. Catos¢ zagotowac, dodac kostki rosotu wotowego Vegeta.

Cukinie i papryke pokroic w kostke i dodac do zupy. Catosc zalac wodg i gotowac do momentu, az warzy-
wa zmieknq. Wszystko doprawic tyzeczkq Vegety. Pietruszke i cebulke drobno posiekac i dodac do zupy.

Smacznego!
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PODRAVHA

Podravka jest jednym z najwiekszych producen?é
Srodkowo- Wschodniej, a jej produkty mozna znalezc

W Polsce firma Podravka ze swoimi produktami obecna je:
konsumentom m.in.: przyprawy i kostki bulionowe pod znang na cat
Vegeta, a takze produkty pod markq Podravka: makarony, ryz, dojrzc
Potudniowej Europy produkty pomidorowe oraz najwyzszej jakos

Podravka to gwarancja starannie dobranych-su WCG
jakosci produkty. Podravka i Vegeta to wielokrotnie nagr
nalezq do grona ulubionych marek przez polskich konst
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Zawsze = sercent! A

www.podravka.pl www.vegeta.pl



