


Polędwica w miodzie z grzybami i orzechami włoskimi 
podana z ryżem pietruszkowym



Polędwica w miodzie z grzybami 
i orzechami włoskimi podana  
z ryżem pietruszkowym

Liczba porcji: 4.             Czas przygotowania: 20 min.
Stopień trudności: średni.  Czas całkowity: 60 minut.

Składniki:

 » 1 polędwiczka wieprzowa
 » 1 łyżka Vegety Natur W Smak do mięsa duszonego
 » 200 g grzybów kurek
 » 2 łyżki miodu wielokwiatowego Podravka
 » 1 łyżka Vegety Natur W Smak do dań z grzybów
 » 4 łyżki oleju rzepakowego
 » 2 łyżki soku z cytryny
 » 4 ząbki czosnku
 » ½ cebuli
 » 2 gałązki świeżego tymianku
 » 200 g grzybów kurek
 » 50 g orzechów włoskich
 » 2 łyżki masła
 » 2 torebki ryżu Parboiled  10 minut Podravka
 » natka pietruszki
 » 1 łyżka Vegety Natur

Przygotowanie:

Przygotować marynatę mieszając ze sobą Vegetę Natur W Smak do mięsa duszonego, miód Podravka,  
2 łyżki oleju, sok z cytryny i wyciśnięte przez praskę 2 ząbki czosnku. Umytą i osuszoną polędwice umie-
ścić na 30 min w marynacie. Na patelni podprażyć orzechy włoskie. Umyte grzyby obsmażyć na maśle  
z łyżką oleju przez 3-4 minuty. Dodać pozostały czosnek wyciśnięty przez praskę, posiekaną w kostkę ce-
bulę oraz gałązki świeżego tymianku i smażyć jeszcze 2 minuty. Na dno mocno rozgrzanej patelni wyłożyć 
polędwiczki wraz z marynatą i  obsmażyć z każdej strony po 2 minuty na złoty kolor. Patelnie przykryć 
pokrywką, zmniejszyć ogień i całość dusić 10 minut, obracając mięso po 5 minutach. Pod koniec duszenia 
do polędwiczek dodać usmażone grzyby oraz podprażone orzechy. Ryż Paraboiled gotować 10 minut  
w wodzie. Wyłożyć wszystko do miski, dodać 1 łyżkę Vegety Natur W Smak i garść świeżej natki pietruszki 
drobno posiekanej. Całość dobrze wymieszać. Smacznego!



Placuszki z cukinii



Placuszki z cukinii
Liczba porcji: 4.             Czas przygotowania: 10 min.
Stopień trudności: łatwy.  Czas całkowity: 30 minut.

Składniki:

 » 3 średniej wielkości cukinie
 » 230 g mąki pszennej razowej
 » 1 łyżka Vegety z koperkiem
 » ½ łyżeczki proszku do pieczenia
 » 1 łyżeczka natki pietruszki
 » 2 łyżki startej skórki z cytryny
 » 2 jajka
 » 100 g sera Feta
 » olej do smażenia

Przygotowanie:

Cukinie zetrzeć na tarce o grubych oczkach, posypać Vegetą z koperkiem i odstawić na sicie wyłożonym 
bawełnianym ręcznikiem aby puściła soki. Wycisnąć ręcznik z cukinią aby maksymalnie pozbawić ją wody. 
W misce wymieszać mąkę i  skórkę z cytryny. 

W osobnej misce dobrze wymieszać jajka, a następnie dodać do nich cukinię, pokrojona w drobną kostkę 
fetę i posiekaną pietruszkę. Zawartość obu misek połączyć ze sobą. Placuszki smażyć na patelni na roz-
grzanym oleju po około 2-3 minuty z każdej strony.

Smacznego!



Ekspresowy krem pomidorowy z domowym pesto



Ekspresowy krem pomidorowy  
z domowym pesto
Liczba porcji: 4.             Czas przygotowania: 5 min.
Stopień trudności: łatwy.  Czas całkowity: 15 minut.

Składniki:

 » 500 g przecieru pomidorowego Podravka
 » 390 g pomidorów krojonych z bazylią i oregano Podravka
 » 1 kostka rosołu drobiowego Vegeta
 » 100 ml oleju rzepakowego
 » 100 g łuskanego słonecznika
 » 100 g sera typu parmezan
 » 2 ząbki czosnku
 » ½  łyżeczki Vegety
 » pęczek pietruszki 
 » pęczek koperku

Przygotowanie:

W rondlu rozgrzać 2 łyżki oleju rzepakowego, dodać przecier pomidorowy oraz krojone pomidory z bazylią 
i oregano Podravka. Całość gotować na średnim ogniu 5 minut. Dodać 2 kostki rosołu drobiowego Vegeta  
i gotować jeszcze 5 minut. 

W misce zmiksować ze sobą słonecznik, olej, starty na tarce o drobnych oczkach ser, wyciśnięty przez 
praskę czosnek, garść pietruszki i koperku oraz Vegetę. Gorącą zupę podawać z pesto.

Smacznego!



Burgery wegetariańskie z grzybów



Burgery wegetariańskie  
z grzybów
Liczba porcji: 2.             Czas przygotowania: 5 min.
Stopień trudności: łatwy.  Czas całkowity: 15 minut.

Składniki:

 » 8  dużych pieczarek
 » 2 łyżeczki Vegety Natur W Smak do dań z grzybów
 » 1 czerwona papryka
 » 1 żółta papryka
 » 1 cukinia
 » 1 łyżka Vegety Natur W Smak do grillowanych warzyw
 » 100 g sera feta
 » 5 łyżek oliwy z oliwek
 » garść zielonej cebulki dymki

Przygotowanie:

Papryki  pokroić w ćwiartki, cukinię w talarki, skropić oliwą i posypać Vegetą Natur W Smak do grillowa-
nych warzyw. Przełożyć do brytfanki wysmarowanej oliwą i włożyć do piekarnika nastawionego na tem-
peraturę 180 °C z funkcją grill na 45 minut. Grzyby oczyścić, usunąć nóżki. 

Kapelusze posmarować pędzelkiem nasączonym tłuszczem i posypać Vegeta Natur W Smak do dań  
z grzybów. Smażyć na patelni po 4 minuty z każdej strony. Na usmażone kapelusze wyłożyć grillowane 
warzywa, obficie posypać zieloną cebulką i kawałkami sera feta, a narstępnie przykryć drugim kapeluszem.

Smacznego!



Najlepsze i najprostsze grzanki z Ajvarem



Najlepsze i najprostsze  
grzanki z Ajvarem
Liczba porcji: 2.             Czas przygotowania: 5 min.
Stopień trudności: łatwy.  Czas całkowity: 10 minut.

Składniki:

 » 1 bagietka
 » 20 g masła
 » 1 słoik Ajvaru łagodnego Podravka
 » 1 słoik Ajvaru ostrego  Podravka
 » świeża bazylia

Przygotowanie:

Bagietkę pokroić na małe kawałki, posmarować cienko masłem i zarumienić na złoto na patelni. Tak przy-
gotowane grzanki smarować według upodobania Ajvarem łagodnym lub ostrym i dekorować świeżą bay-
zlią. 

Grzanki można podawać np.:
- zapieczone z mozarellą
- z grillowaną cukinią
- z plastrami szybki długojrzewającej lub wędzonej ryby

Smacznego!



Makaron tagliatelle z aromatycznym sosem 
pomidorowym i pulpetami



Makaron tagliatelle  
z aromatycznym sosem  
pomidorowym i pulpetami
Liczba porcji: 4.             Czas przygotowania: 20 min.
Stopień trudności: średnio trudny. Czas całkowity: 40 minut.

Składniki:

 » 400 g makaronu tagliatelle nidi Podravka
 » 780 g pomidorów krojonych z oliwą i czosnkiem Podravka
 » 2 łyżeczki Vegety Natur W Smak do spaghetti bolognese
 » 2 łyżki oliwy z oliwek
 » 700 g mielonej wołowiny
 » 4 łyżki otrąb owsianych
 » 1 jajko
 » 2 łyżki Vegety Natur do soczystej wołowiny
 » 2 ząbki czosnku
 » garść świeżej bazylii
 » 1 łyżka Vegety

Przygotowanie:

W rondlu na łyżce oliwy podgrzać pomidory krojone z oliwą i czosnkiem Podravka, dodać 2 łyżeczki Ve-
gety Natur W Smak do spaghetti bolognese i całość gotować na małym ogniu około 15 minut. W misce 
wymieszać mięso mielone, jajko, otręby wyciśnięte przez praskę 2 ząbki czosnku oraz 2 łyżki Vegety Natur 
W Smak do soczystej wołowiny. 

Formować kulki wielkości orzecha włoskiego i smażyć na oliwie z oliwek na złoty kolor. W dużym garnku 
zagotować wodę z Vegetą, wrzucić makaron i gotować 3 minuty. Odcedzić na sicie. Makaron podawać  
z sosem pomidorowym i mięsnymi pulpetami obficie posypany świeżą bazylią.

Smacznego!



Najlepsza pikantna potrawka z kurczaka z warzywami



Najlepsza pikantna potrawka  
z kurczaka z warzywami
Liczba porcji: 4.             Czas przygotowania: 15 min.
Stopień trudności: średni.  Czas całkowity: 30 minut.

Składniki:

 » 3 filety z piersi kurczaka
 » 1 puszka pomidorów klasycznych Podravka
 » 1 papryczka chilii
 » 1 czerwona cebula
 » 1 czerwona papryka
 » 1 żółta papryka
 » 200 g pieczarek
 » 2 ząbki czosnku
 » 2 łyżki Vegety o smaku kurczaka
 » 1 łyżeczka Vegety pikantnej
 » 3 łyżki oleju rzepakowego
 » 200g ryżu Basmati Podravka

Przygotowanie:

Piersi kurczaka pokroić w kostkę, posypać Vegetą o smaku kurczaka i zarumienić na oleju rzepakowym  
w dużym rondlu. Do mięsa dodać drobno posiekane chili, wyciśnięty przez praskę czosnek oraz pokrojoną 
w piórka cebulę. Całość smażyć 2 minuty, a następnie dodać pokrojone w ćwiartki pieczarki, pokrojone  
w kostkę papryki: żółtą i czerwoną. 

Dodać pomidory z puszki Podravka  i dusić na małym ogniu, aż warzywa zmiękną. Potrawkę doprawić 
Vegetą pikantną. Podawać z bazylią lub pietruszką oraz ugotowanym ryżem Basmati Podravka.

Smacznego!



Pstrąg z czosnkiem i cytrusami



Pstrąg z czosnkiem i cytrusami
Liczba porcji: 2.             Czas przygotowania: 10 min.
Stopień trudności: średni.  Czas całkowity: 40 minut.

Składniki:

 » 2 pstrągi
 » 1 cytryna
 » 1 limonka
 » 4 ząbki czosnku
 » 50 g masła
 » 1 cebula dymka
 » 2 łyżki Vegety W Smak do ryb
 » 1 łyżka oleju rzepakowego

Przygotowane:

Brytfankę posmarować  olejem. Ryby oczyścić i osuszyć. Masło wymieszać z 1 łyżką Vegety W Smak do 
ryb i włożyć do środka każdego pstrąga. Dodać plasterki czosnku, kawałki cebuli dymki oraz plastry cytry-
ny i limonki. Z wierzchu ryby dodatkowo oprószyć pozostała łyżką Vegety W Smak do ryb. 

Tak przygotowane ryby piec w piekarniku nagrzanym do temperatury 180 °C przez 20- 30 minut. Rybę 
można dodatkowo nadziać: kaparami, oliwkami lub suszonymi pomidorami. Świetnie smakuje również 
posypana płatkami migdałów.

Smacznego!



Wyborne wegetariańskie risotto na ostrą nutę



Wyborne wegetariańskie 
risotto na ostrą nutę
Liczba porcji: 2.             Czas przygotowania: 10 min.
Stopień trudności: średni.  Czas całkowity: 35 minut.

Składniki:

 » 1 szklanka ryżu arborio Podravka
 » 1 kostka bulionu warzywnego Vegeta
 » 500 ml wody
 » 1 papryczka chili
 » 20 g sera parmezan
 » 1 łyżka oleju rzepakowego
 » 1 ząbek czosnku
 » ½ łyżeczki Vegety Azjatyckiej
 » 1 łyżka serka mascarpone

Przygotowanie:

Wodę zagotować, dodać do niej bulion warzywny Vegeta i cały czas gotować na małym ogniu. Na  roz-
grzane dno drugiego garnka wlać olej. Obsmażyć na nim ryż przez 2 minuty, dodać wyciśnięty czosnek 
oraz drobno posiekane chilli i smażyć jeszcze minutę. Ryż zalać chochlą ciepłego bulionu, zmniejszyć ogień 
i gotować na małym ogniu, cały czas mieszając, aż płyn się wchłonie. 

Ponownie zalać 1 chochlą bulionu i tak czynność tą powtarzać aż cały przygotowany bulion warzywny 
Vegeta zostanie wchłonięty przez ryż. Na koniec do rissoto dodać 1 łyżkę mascarpone i ½ łyżeczki Vegety 
Azjatyckiej oraz świeżo starty parmezan. Całość wymieszać. 

Risotto podawać na gorąco, posypane świeżo startym serem i płatkami chili.

Smacznego!



Saltimbocca z indykiem



Saltimbocca z indykiem
Liczba porcji: 2.             Czas przygotowania: 5 min.
Stopień trudności: łatwy.  Czas całkowity: 15 minut.

Składniki:

 » 5 filetów z piersi indyka
 » 5 plastrów szynki długodojrzewającej
 » 5 listków bazylii
 » 1 łyżka Vegety Natur W Smak do złocistego kurczaka
 » 2 łyżki oleju rzepakowego

Przygotowanie:

Filety z indyka osuszyć za pomocą ręcznika papierowego, każdy posypać Vegetą Natur W Smak do zło-
cistego kurczaka. Na każdym filecie położyć plaster szynki i listek bazylii, spiąć wykałaczką. Na rozgrzaną 
patelnię wlać olej i smażyć na nim mięso po 3 minuty z każdej strony. 

Danie podawać z sałatką z pomidorów lub ryżem.

Smacznego!



Sałatka śródziemnomorska



Sałatka śródziemnomorska
Liczba porcji: 2.             Czas przygotowania: 10 min.
Stopień trudności: średni.  Czas całkowity: 20 minut.

Składniki:

 » 150 g świeżego szpinaku
 » 200 g świeżego łososia
 » 2 garści pomidorów koktajlowych
 » 1 cytryna
 » 1 łyżka Vegety Śródziemnomorskiej
 » 1 cukinia
 » 3 łyżki oliwy z oliwek
 » 1łyżka Vegety Natur W Smak do sałatek

Przygotowanie:

Rybę osuszyć ręcznikiem i pokroić w kostkę 2 x 2 cm. Skropić sokiem z połowy cytryny, odstawić na  
5 minut. Szpinak umyć i wymieszać z miksturą oliwy, łyżki soku z cytryny oraz Vegety Natur W Smak do 
sałatek. Pomidorki koktajlowe oraz pokrojone w plastry cukinię skropić pozostała oliwą i posypać Vegetą 
Śródziemnomorską. Pomidorki nadziać na patyczki do szaszłyków. 

Warzywa smażyć przez 5 minut na rozgrzanej patelni. Odstawić. Na drugiej rozgrzanej patelni smażyć 
kawałki łososia przez 3 minuty z każdej strony. Do misek włożyć szpinak, cukinie, pomidorki koktajlowe 
oraz ciepłe, usmażone kawałki ryby. Podawać z cząstką cytryny.

Smacznego!



Sałatka z pomidorami



Sałatka z pomidorami
Liczba porcji: 2.             Czas przygotowania: 5 min.
Stopień trudności: łatwe.  Czas całkowity: 10 minut.

Składniki:

 » 200 g pomidorków koktajlowych
 » 1 pęczek rzodkiewki
 » 1 zielona cebulka dymka
 » 2 łyżki oliwy z oliwek
 » 100 g feta
 » 2 łyżki Vegety Natur W Smak do mozzarelli i pomidorów.

Przygotowanie:

Pomidorki przekroić na pół, rzodkiewkę w talarki, dymkę posiekać. Fetę pokroić w kostkę. Oliwę wymieszać 
z Vegetą Natur W Smak do mozzarelli i pomidorów. Wszystkie składniki połączyć ze sobą i odstawić na  
10 minut aby smaki dobrze się połączyły. 

Sałatkę podawać np. z grzankami z Ajvarem lub jako dodatek do dań z ryb, mięsa.

Smacznego



Makaron w migdałach z bazylią



Makaron w migdałach z bazylią
Liczba porcji: 2.             Czas przygotowania: 15 min.
Stopień trudności: łatwe.  Czas całkowity: 15 minut.

Składniki:

 » 100 g makaronu penne Podravka
 » 50 g migdałów
 » 50 ml oliwy z oliwek
 » 100 g sera parmezan
 » 2 ząbki czosnku
 » 1 łyżka Vegety Natur
 » 1 pęczek świeżej bazylii

Przygotowanie:

Makaron gotować w osolonej wodzie przez 9 minut. Zmiksować migdały z oliwą, bazylią, czosnkiem, star-
tym na tarce parmezanem i 1 łyżką Vegety Natur do dań włoskich. 

Makaron odcedzić i od razu wymieszać z migdałowo bazyliową pastą. Podawać posypane listkami bazylii.

Smacznego!



Zupa gulaszowa po staropolsku



Zupa gulaszowa po staropolsku
Liczba porcji: 4.             Czas przygotowania: 20 min.
Stopień trudności: średni.  Czas całkowity: 45 minut.

Składniki:

 » 1 zielona papryka
 » 2 puszki krojonych pomidorów Podravka
 » 1 cukinia
 » 2 łyżki koncentratu pomidorowego Podravka
 » 2 kostki rosołu wołowego Vegeta
 » 1 łyżeczka Vegety
 » 1 czerwona cebula
 » 500ml wody
 » 1 zielona cebulka dymka
 » 1 pęczek natki pietruszki
 » 2 łyżki oleju rzepakowego
 » 300 g wędzonej kiełbasy  

Przygotowanie:

Na rozgrzane dno garnka wlać olej i obsmażyć na nim pokrojoną w talarki kiełbasę. Dodać pokrojoną  
w talarki cebulę i smażyć jeszcze minutę. Dodać pomidory krojone z puszki Podravka oraz koncentrat po-
midorowy Podravka. Całość zagotować, dodać kostki rosołu wołowego Vegeta. 

Cukinię i paprykę pokroić w kostkę i dodać do zupy. Całość zalać wodą i gotować do momentu, aż warzy-
wa zmiękną. Wszystko doprawić łyżeczką Vegety. Pietruszkę i cebulkę drobno posiekać i dodać do zupy.

Smacznego!



Podravka jest jednym z największych producentów artykułów spożywczych w Europie 
Środkowo- Wschodniej, a jej produkty można znaleźć w ponad 40 krajach świata.

W Polsce fi rma Podravka ze swoimi produktami obecna jest od 1970r i oferuje 
konsumentom m.in.: przyprawy i kostki bulionowe pod znaną na całym świecie marką 
Vegeta, a także produkty pod marką Podravka: makarony, ryż, dojrzałe w słońcu 
Południowej Europy produkty pomidorowe oraz najwyższej jakości pasty warzywne Ajvar.

Podravka to gwarancja starannie dobranych surowców, z jakich wytwarzane są najwyższej 
jakości produkty. Podravka i Vegeta to wielokrotnie nagradzane i wyróżniane marki, które 
należą do  grona ulubionych marek przez polskich konsumentów.

www.podravka.pl www.vegeta.pl


