RECEPTI - SAVIJETI - TRIKOVI

Saznaj kako uvijek moZes spremiti savrseno ukusan rostilj i sudjeluj u
NAGRADNOM NATJECAJU Osvoji rostiljadu, uZivaj s ekipom u hladu!




1 @

Prije otvaranja
dobro protresite.

Meso ili
ribu prelijte
marinadom.

3

Ostavite 30
minuta ili dulje za
jaci okus.

Pecite na rostilju,
tavi ili u pecnici.

O mariniranju i
marinadama

Znate li da se tajna dobrog rostilja
krije u marinadi?

Sezona rostilja se zahuktava. Svi se vesele ljetnom rezimu
prehrane, a rostilj majstori vade pribor iz podruma i garaza,
razmjenjuju savjete, nabavljaju namirnice, marinade, pivo
i pripremaju se za ljetnu rostilj euforiju. Kako i ne bi kada je

uzivanje u hrani uz druzenje na svjeZzem zraku neprocjenjivo.

Rostilj i mariniranje su nezamislivi jedno bez drugoga. Jer da
biste pripremili so¢nu i ukusnu hranu i odusevili goste koje
ste pozvali na rostilj neophodni su vam znalac¢ki odabir mesa
i dobra marinada.

Marinade su tekucine aromati¢nih okusa i mirisa u kojima
namirnice ostavljamo da se prozmu mirisima i okusima
aromaticnog bilja, zac¢ina, ulja i octa. Svaka od tih namirnica
ima svoju vaznu funkciju. Ulje ¢uva prirodan okus i vlaznost
hrane, kiseline (ocat ili limunov sok) omeksavaju i otvaraju
pore mesa kako bi okusi marinade prodrli dublje, a zac¢ini
daju mariniranom jelu jedinstven okus.

' JESTE LI ZNALI

Mariniranje je najbolja poznata metoda koja ometa stvaranje Stetnih
kancerogenih HCA spojeva tijekom pripreme mesa na rostilju!

Marinade nisu tu samo kako bi mesu dale jedinstvenu aromu, ve¢ nas mogu

i zastititi od nekih za zdravlje opasnih sastojaka. Mnoga istraZivanja dokazuju
da reakcija izmedu kreatina i aminokiselina u mesu, do koje dolazi zbog visoke
temperature plamena s otvorenog rostilja, uzrokuje stvaranje kancerogenih
sastojaka poznatijih kao heterocikli¢ki amini (HcA). Nova istraZivanja pokazuju
da marinade mogu onemoguciti stvaranje odredenih HCA spojeva u mesu koje
je pe¢eno na rostilju na ugljen. Prema zadnjem testiranju American Institute for
Cancer, mariniranje mesa u kiseloj marinadi na ¢etrdesetak minuta, u nekim
slucajevima, moZe reducirati stvaranje HCA spojeva ¢ak za 92-99%.

Dok klasi¢no mariniranje traje satima,

Vegeta marinade nove generacije savrSena su
kombinacija tradicionalnih sastojaka marinade,
ali u¢inak klasiénog mariniranja postizu u samo
30 minuta.

Mariniranje postaje vremenski dostupno
svakome, a namirnice soc¢nije, ukusnije i
mekanije. Vegeta marinade su bez dodanih aroma
i pojac¢ivaca okusa, a 90 ml marinade dostajat ée
za 600 g mesa ili ribe.

Za siguran uspjeh pri mariniranju, Vegeta
marinade valja uvijek imati pri ruci.

Tl Ewda

Marinada
PIKANTHA .

1z Vegetine kuhinje stizu ¢ak 4 razli¢ite bozanstvene marinade
prilagodene svacijem rostiljskom ukusu:

Univerzalna marinada za umjeren i zaokruzen okus

Pikantna marinada za savr$eno pikantan okus

Marinada s ¢eSnjakom za aromatic¢an i odmjeren okus ¢es$njaka
Marinada s pivom za neodoljiv pivski okus




Vratina
sa sezonskim
povrcem

SASTOJCI (A 4 OSOBE)

800 g vratine bez kosti
Vegeta marinada s pivom
Vegeta Twist za grill

500 g sezonskog povréa
4 zlice ulja

PRIPREMA

Vratinu prelijte Vegeta marinadom i ostavite u hladnjaku
30 minuta ili preko nod¢i, za bolji okus. Vratinu pecite na
zagrijanom rostilju 7 - 9 minuta sa svake strane.

Sezonsko povrée (tikvice, patlidZani, raj¢ice, paprike i sli¢no)
narezano ha kolutove i ploske posipajte Vegeta Twistom za grill,
dodajte malo ulja. Sve dobro protresite i pecite na rostilju dok
povrce ne dobije lijepu boju.

Ovo jelo mozete pripremiti i s prokulicama sa Zara. Prije
mariniranja i pecenja prokulice prokuhajte 10 minuta u kipucoj
vodi. Nakon toga ih ocijedite, ohladite, prerezite na pola,
zacinite i popecite na rostilju.

“Z I‘Ogt“i omll_llell_‘ yiie recepata te ceka na.v.vww.coolinarika.com
L} . .
. Iogle ima i www.podravka.hr/rostiljada
najholje pri
osvjezava s rostiljal

S Vegetom se bolje jede!



Pileci bataci
s umakom od luka

SASTOJCI (A 4 OSOBE)

1kg pileéih bataka ?/

Vegeta marinada univerzalna

ZA UMAK GRILL SAVJET
1 glavica crvenog luka (vec'a) Kod pripreme piletine ili druge
30¢g maslaca peradi na rostilju vazno je

. L 7l . bras Podravk meso duboko zarezati kako
1jusna zlica ostrog brasna Podravka bi toplina rotilja doprla do

1 zlica senfa estragon Podravka sredista mesa i kako bi se

300 ml mliieka ono uspjelo termicki obraditi
e xevs oko kosti.

pola ¢ajne zli¢ice Vegete

papar, sol

PRIPREMA

Pilece batake s donje strane o$trim noZem rasporite do kosti
kako bi toplina rostilja brze doprla do sredista mesa. Nakon
toga dodajte Vegeta marinadu i ostavite 30 minuta da se arome
zac¢ina upiju u meso. Pecite meso na zagrijanom rostilju 10 - 12
minuta sa svake strane, povremeno okrecudi.

Za umak dobro usitnite luk i pirjajte ga na rastopljenom
maslacu 10 minuta, na laganoj vatri. Dodajte brasno, dobro
promijesajte te polako dodajte mlijeko mijesajudéi umak
pjenjacom. Kada umak zakipi, dodajte senf, Vegetu, zacine
te sol i papar prema ukusu i na laganoj vatri kuhajte dok ne
dobijete gustu konzistenciju umaka.

ViSe recepata te ¢eka na www.coolinarika.com
i www.podravka.hr/rostiljada

remuEa

Marnada
UNIVERZALHA
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=S S Vegetom se bolje jede!
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BBQ rebarca sa
zapecenim grahom

SASTOJCI (A 4 OSOBE)

/

1 kg svinjskih rebarca g

400 g smedeg graha Podravka

Vegeta marinada univerzalna GRILL SAVJET

slatka paprika Podravka Rebarca razrezite ve¢

50 g pancete prilikom mariniranja kako
. biste ih brze mogli obraditi

glavica luka

na rostilju, a prilikom pecenja
sol, papar mozete ih premazati pivom
kako bi meso bilo jo3 so¢nije
i ukusnije. Za jo3 bolji okus
rebarca moZete marinirati i
PRIPREMA preko noci.

Rebarca prelijte Vegeta marinadom i ostavite 30 minuta da se
mariniraju. Zatim na uljem premazanom rostilju pecite rebarca
15 - 20 minuta, dok ne dobijete hrskavu tamnosmedu koricu.

Smedi grah ocijedite. Na tavici prvo poprzite pancetu i luk,
dodajte grah, zacinite slatkom paprikom, paprom i solju te
kratko propirjajte. U tavicu ulijte 2 dl vode, promijesajte pa sav
sadrzaj prelijte u posudu za pecenje. Pecite oko 15 minuta u
pecnici zagrijanoj na 190 °C.

" "..-
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iﬂf ViSe recepata te ¢eka na www.coolinarika.com
. i www.podravka.hr/rostiljada
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§adrii termicki
obradena miada,
soénaisiatka

Ljetna
pileca salata

SASTOJCI (A 4 OSOBE)

500 g pilecih prsa

4 manje crvene paprike

mala glavica zelene salate

100 g Sampinjona

150 g kukuruza $ecéerca Podravka
200 g cherry rajéica

Vegeta marinada s ¢eSnjakom

3 Zlice maslinova ulja

2 zlice vinskog octa

Zlica svjeze nasjeckanog persina
papar, sol

PRIPREMA

GRILL SAVJET

Pile¢a prsa idealan su izvor
proteina, a pripremljena

na rostilju u kombinaciji s
povréem ¢ine ukusnu salatu
za tople dane.

Od pilecih prsa izrezite odreske, prelijte ih Vegeta marinadom i
ostavite 30 minuta da se okusi marinade upiju u meso.

Pecite na zagrijanom rostilju nekoliko minuta sa svake strane.
Zajedno s mesom na rostilju ispecite cijele Sampinjone.

Povrée operite i osusite te nareZite na trakice. U zdjelu dodajte
cherry rajcice i pecene Sampinjone narezane na Cetvrtine,
ocijedeni kukuruz $ecerac i piletinu narezanu na trakice.

Maslinovu ulju dodajte papar, vinski ocat, prstohvat soli i svjeze
nasjeckan persin. Umak prelijte preko salate i zlicama lagano

umijesajte.

ViSe recepata te ¢eka na www.coolinarika.com
i www.podravka.hr/rostiljada
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Lungic
s toplom salatom
od sparoga

SASTOJCI (A 3 OSOBE)

600 g filea lungica

Vegeta marinada pikantna
400 g Sparoga

1 tvrdo kuhano jaje

4 zlice ulja

zlica vinskog octa

2 Zlice senfa Rustica Podravka
sol,papar

PRIPREMA

Lungi¢ o¢istite od zilica, narezite i prelijte Vegeta marinadom.
Ostavite 30 minuta u marinadi ili dulje, za postizanje boljeg
okusa. Meso pecite na srednje jakoj vatri na rostilju 5 - 7 minuta
sa svake strane tako da ostane mekano i so¢no u sredini.

Sparoge ocistite i kuhajte u kipucoj vodi dok lagano ne
omeksaju. Ocijedite ih i ohladite.

Za umak propasirajte 1 tvrdo kuhano jaje, dodajte ulje, ocat i
senf. Na kraju zacinite solju i paprom te prelijte preko §paroga.

Uz rostilj
——= najholje
- osvjezava

ViSe recepata te ¢eka na www.coolinarika.com
i www.podravka.hr/rostiljada
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BBQ pileca krilca
sa sezamom i
umakom od jogurta

SASTOJCI (A 4 OSOBE) S

800 g pileéih krilca g

30 g sjemenki sezama

Vegeta marinada s ¢eSnjakom GRILL SAVJET

1 tekudi jogurt Pred kraj pe¢enja krilca
zlica senfa estragon Podravka premaZite rastopljenim

maslacem kako biste dobili

Zlic¢ica Worcester umaka jo& hrskaviju koriew.

jedna ¢ili papricica

PRIPREMA

Pileca krilca prelijte Vegeta marinadom i ostavite pola satau
hladnjaku da se meso marinira (ili preko no¢i, za jo$ bolji okus).

Pecite na vruéem rostilju dok ne dobijete lijepu hrskavu koricu.
Kad su krilca gotova, posipajte ih siemenkama sezama.

Za umak u tekudi jogurt dodajte Zlicu senfa, zli¢icu Worcester
umaka i sitno nasjeckanu ¢ili papricicu te sve promijesajte.

Finoujednacen
delikatesni okus

.‘5{; ! ViSe recepata te ¢eka na www.coolinarika.com
rﬁ i www.podravka.hr/rostiljada
idealan jeza
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Uz rostilj }
najholje gadrii najfinije
osvjezava rajticel
na]ukusn'iie
zacine!

BBQ Steak & chips

SASTOJCI (A 3 OSOBE) >
3 steak odreska ?
4 krumpira

Vegeta marinada pikantna
2 7lice smedeg Secera
1 zlica Podravka ketchupa

GRILL SAVJET

Steak moZe imati nekoliko razina
pecenosti, a one se najlakse odreduju
prema temperaturi sredista mesa:

1 Zlica aceta balsamica
sok 2 narance Rare - 51°C,
2 dl soka od iabuke Med!um rare —54—057 C,
1i Medium - 58-60 °C,
sol1 papar Medium well - 62 °C,
Well done - 68 °C
PRIPREMA

Ocijedite narance, dodajte sok od jabuke, kecap, aceto
balsamico i Vegeta marinadu. Zatim sve pjenjacom izmijesajte,
dodajte smedi Secer i prstohvat solii papra. U tako pripremljenu
marinadu dodajte odreske i ostavite ih u hladnjaku 2 sata.

Za to vrijeme ogulite krumpire, narezite ih na deblje prutice i
kuhajte u posoljenoj vodi 8 - 10 minuta. Nakon toga krumpir
ocijedite i ostavite da se ohladi kako bi sav vi$ak pare nestao.

Odreske izvadite iz marinade, ocijedite viSak tekudine i pecite
na zagrijanom rostilju do Zeljene boje.

Ostatak marinade reducirajte na srednje jakoj vatri dok ne
dobijete konzistenciju umaka.

Ohladene krumpire pecite 5 minuta u vru¢em ulju zagrijanom
na 170 °C, zatim ih izvadite i ohladite te ih opet na isti nac¢in
pecite u ulju zagrijanom na 180 °C dok ne dobijete prekrasnu
zlatnu koricu. Ovim na¢inom pripreme dobit ¢ete mekan i
socan krumpir s izvanredno hrskavom koricom.

S Vegetom se bolje jede!



PRIPREMA

BBQ cheeseburger

SASTOJCI (ZA 4 OSOBE)

750 g mljevenog mesa (po izboru)

50 g pancete /
4 $nite sira ?
Vegeta marinada s ¢eSnjakom

1 rajcica

mladi luk

4 peciva

sol, papar (prema potrebi)

GRILL SAVJET

Kao i odrezak, i mljeveno
meso u obliku pljeskavice
takoder mora odlezati na
sobnoj temperaturi nekoliko
minuta nakon pecenja kako bi

PRIPREMA se pospjesila so¢nost mesa.

Mljevenom mesu dodajte polovicu sadrzaja Vegeta marinade,
sitno nasjeckanu pancetu i sve dobro promijesajte. Oblikujte 4
pljeskavice jednake veli¢ine i pecite na zagrijanom rostilju 3 - 5
minuta sa svake strane, odnosno dok ne dobiju zape¢enu koricu.
Prilikom pecenja pljeskavice svako malo premazite ostatkom
marinade.

Mladi luk kratko zapecite na rostilju da dobije karakteristi¢ne
tragove, a peciva prereZite i premazite maslacem te takoder
zapecite na rostilju.

Na kraju je preostalo samo sloziti cheesburgere i uzivati u BBQ
okusu.

ViSe recepata te ¢eka na www.coolinarika.com
i www.podravka.hr/rostiljada

S Vegetom se bolje jede!



Omiljen
prilog jelima
s rostilja!

Ukusna vratina s
pecenim krumpirom
i pireom od graska

SASTOJCI (A 4 OSOBE)

/

800 g svinjecih kotleta ?

4 krumpira

200 g mladog graska Podravka (smrznuti)  GRILL SAVIET
Vegeta Twist za grill Kada maslacem

2 zlice sira mascarpone premazujete meso

na rostilju, dobivate

60 g maslaca dodatnu aromu. Maslac
granéica ruZzmarina se zagrijavanjem pretvara
nekoliko listova kadulie u smedi maslac, odnosno
Beurre noisette koji ima
orasasti okus.
PRIPREMA

Svinjece kotlete posipajte Vegetom Twist i dobro ih utrljajte
umeso. Kotlete zalijte s nekoliko Zlica ulja i ostavite 2 satau
hladnjaku da se mariniraju. Nakon toga ih izvadite na sobnu
temperaturu najmanje 35 minuta prije pecenja.

Za to vrijeme krumpir ogulite, nareZite na osmine i stavite
kuhati u posoljenu kipu¢u vodu 7 minuta. Zatim ih ocijedite i
ostavite sa strane dok ne dode vrijeme zavr$avanja na rostilju.

Mladi grasak kuhajte u kipucoj vodi 5 minuta, ocijedite, lagano
izgnjecite i dodajte 30 g maslaca, 2 Zlice mascarponea te dobro
promijesajte.

Kotlete pecite na zagrijanom rostilju otprilike 7 minuta sa svake
strane. Granc¢icu ruzmarina i listove kadulje zajedno zavezite
tako da dobijete cetkicu za premazivanje mesa od zac¢inskog
bilja te svako malo s ostatkom maslaca premazujte meso dok ne
dobijete lijepu zapecenu koricu.

S Vegetom se bolje jede!




RIPREMA
30 MIN

A

Povrtni
raZnjici

SASTOJCI (ZA 4-6 OSOBA)

2 klipa mladog kukuruza ?

20 dag Sampinjona

Vegeta Twist za grill GRILL SAVJET

20 dag cherry rajcica Povrce poput brokule,

2 tikvice karfiola ili mrkve prethodno

glavica ljubicastog luka

blansirajte nekoliko minuta u
kipucoj vodi kako bi se bolje

pripremilo na rostilju i ne bi
PRIPREMA bilo previe tvrdo.

Povrée i gljive (moZe i povrée po vlastitom izboru) ocistite,
operite i narezite na manje dijelove ili ploske. Klipove kukuruza
skuhajte u komadu te potom na isti nacin narezite.

Povrée naizmjeni¢no nabodite na drvene Stapide.

Tako pripremljene raZnjic¢e pecite na rostilju s malo masnoce 15
minuta, ¢esto ih okreéudi. Na kraju jo$ vruce raznjiée posipajte

Vegeta Twistom.

Posluzite uz kuhanu rizu.

Ileizostavani
- omiljen prilog
. jelimas rostiljal

L ViSe recepata te ¢eka na www.coolinarika.com
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Pikantna pileca
krilca s medom i
povrcem iz woka

SASTOJCI (A 4 OSOBE) ﬁ/

800 g pileéih krilca
2 7zlice meda GRILL SAVJET
Vegeta marinada pikantna U pretpripremi krilca
2 mrkve za rostilj zarezite kod
ta mlada luk hrskavice i rasirite kako bi se
2 vecamlada luka ravnomjerno pekla na rostilju
1tikvica i dobila lijepu koricu.
2 zlice ulja
PRIPREMA

Pileca krilca zarezite, prelijte Vegeta marinadom i ostavite
nekoliko sati da se mariniraju. Pecite ih na rostilju 10 - 12
minuta, povremeno ih okrecudi. Pred kraj pecenja krilca
premazite rastopljenim medom i kratko zapecite.

Povrée narezite na jednake prutice. Na izrazito zagrijanoj tavi na
malo ulja sotirajte do dvije minute. Ovakvim nac¢inom pripreme
povrée ée ostati hrskavo, a nutrijenti ée se zadrzati u povréu.

\dealan dodatak
Kkada zelite
pikantnijajeta!

ViSe recepata te ¢eka na www.coolinarika.com
i www.podravka.hr/rostiljada

S Vegetom se bolje jede!




Vratina sa Zara s
toplom salatom
od krumpira

SASTOJCI (ZA 4-5 OSOBA)

1kg vratine

Vegeta marinada univerzalna
800 g mladog krumpira

2 veéa mlada luka

30 g maslaca

papar, sol

Zlica nasjeckanog persina

vvvvv

4 zlice ulja
PRIPREMA

Vratinu prelijte Vegeta marinadom i nasjeckanim ¢e$njakom.
Meso ostavite u hladnjaku 30 minuta ili dulje, za bolji okus.
Izvadite meso iz hladnjaka i pecite na rostilju 10-ak minuta sa
svake strane, da se lijepo zapece i ostane so¢no u sredini.

Za salatu, krumpir kuhajte u posoljenoj vodi dok ne omeksa. Jos
vrudi krumpir nareZite na ploske, dodajte maslac, nasjeckani
mladi luk i ¢e$njak te sve dobro promijesajte. Na kraju dodajte
malo ulja, zacinite solju i paprom te ukrasite nasjeckanim
perSinom.

Uz rostilj

i¢an prilo o gLy :
Fantastlf-a“ pr g nalbﬂlle T 4 ‘ﬁ"{, Vige recepata te ¢eka na www.coolinarika.com
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Uz rostilj
najholje
osvjezava

\

Blagi, blago juti

iljuti feferont
odliéno pristajt
uzjelasrostiliat

-

PRIPREMA
60 MIN

y
e §

Vratina sa Zara
i farfalle s kupusom

SASTOJCI (A 4 OSOBE)

800 g vratine /
Vegeta marinada s pivom g
2 zlice ulja
GRILL SAVJET
ZA PRILOG: Vratina je zbog svoje
200 g tjestenine farfalle Podravka prosaranosti masnocom

jedna od najboljih vrsta

2508 svieieg kupusa mesa za rostilj, ostaje so¢no
SOl, papar i mekano i satima nakon
pola ¢ajne Zlidice Secera pecenja.

1luk srednje veli¢ine

2 zlice ulja

PRIPREMA

Vratinu prelijte Vegeta marinadom s pivom i ostavite 30 minuta
da se marinira. Za bolji okus mozZete marinirati i dulje. Vratinu
pecite na zagrijanom rostilju 10 - 12 minuta sa svake strane.

Za prilog sitno nasjeckajte luk i na malo ulja u tavici pirjajte
dok ne omeksa. Zatim dodajte Secer i svjezi kupus i sve zajedno
na laganoj vatri pirjajte jos 10 minuta. Za to vrijeme tjesteninu
kuhajte u posoljenoj vodi barem 2 - 3 minute krace nego Sto
piSe u uputama na vrecici. U kupus zatim dodajte 100 ml vode i
pustite neka voda ispari, a kupus se do kraja propirja. U kupus
dodajte tjesteninu, dobro promijesajte i zacinite.

Ovo jelo mozete pripremiti i s prokulicama sa Zara. Prije
mariniranja i pecenja prokulice prokuhajte 10 minuta u kipucoj
vodi. Nakon toga ih ocijedite, ohladite, prerezite na pola,
zacinite i popecite na rostilju.

S Vegetom se bolje jede!




Tortilje sa Zara s
piletinom i povrcem

SASTOJCI (ZA 5 0SOBA)

400 g pileéih prsa /

Vegeta marinada pikantna ?

1 ljubicasti luk

1 vec¢a crvena paprika

150 g kukuruza $ecéerca Podravka GRILL SAVJET

200 g crvenog graha Podravka Pecenjem tortilja na rotilju
100 g sira gaude i mesa koje sluzi kao nadjev

dobivate novu dimenziju

sol, papar okusa, posebno ako za svoj
10 manyjih tortilja rostilj koristite ugljen.
PRIPREMA

Piletinu prelijte Vegeta marinadom i ostavite 30 minuta.

Ljubicasti luk i crvenu papriku narezite na prutice i pirjajte
nekoliko minuta na zagrijanoj tavici. Dodajte ocijedeni crveni
grah i kukuruz Secerac. Sve zacinite solju i paprom. Sir naribajte
prije pripreme mesa. Meso pecite na zagrijanom rostilju
nekoliko minuta sa svake strane. Pred kraj na rostilj stavite i
tortilje kako bi se zagrijale, a vama olaksale punjenje.

Piletinu narezite na trakice i dodajte u pripremljeno povrde,
napunite tortilje u svaku dodajuc¢i malo naribanog sira.
Napunjene tortilje dodatno zapecite na rostilju.
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S Vegetom se bolje jede!



Carsko meso sa
zapecenim mlincima

SASTOJCI (ZA 4-5 OSOBA) O’

1 kg carskog mesa g

Vegeta marinada s pivom
Zlica svinjske masti GRILL SAVJET

200 g mlinaca Kod carskog mesa je vazno
sol, papar da se masnoca dobro zapece

kako biste dobili hrskavu
& PRIPREMA

koricu i so¢nu sredinu mesa.
Carsko meso prelijte Vegeta marinadom i ostavite 30 minuta
u marinadi. Pecite na zagrijanom rostilju na laganoj vatri
povremeno okrec¢uci dok meso ne dobije hrskavu koricu.

Mlince kuhajte minutu u kipucoj vodi te ostavite jo$ nekoliko
minuta u vruéoj vodi da nabubre. Nakon toga ih ocijedite i
zapecite na tavici u kojoj ste prethodno otopili mast. Na kraju
zacinite solju i paprom.

— Uzrostilj

najholje
_ﬁi os"ieia‘,a odlicna salata Vige recepata te &eka na www.coolinarika.com
e — uk oi“i moiete iwww.podravka hr/rostilada
uzivati ijele
R s god'll\e‘.

S Vegetom se bolje jede!



Teletina s rostilja s
pec¢enom crvenom
paprikom

SASTOJCI (ZA 4 OSOBE) d

4 teleca kotleta j :

4 crvene paprike GRILL SAVJET

2 reinia éeénjaka Teletina je njezno meso
Vegeta marinada s pivom pa zahtijeva i dosta

“qe R paznje tijekom pecenja na

2 zlice ul]a rostilju, okrecite odreske

1 zlica nasjeckanog persina svaku minutu kako bi se
ravnomjerno pekli.

PRIPREMA

Telece kotlete prelijte Vegeta marinadom, marinirajte 30 minuta
ili dulje, za bolji okus. Pecite na zagrijanom rostilju na srednje
jakoj vatri.

Papriku o¢istite i takoder pecite na rostilju. Na kraju u posudu
za serviranje dodajte ulje, sitno nasjeckani ¢e$njak i Zlicu
nasjeckanog persina.
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7a sve koji

uzivajuu
pikantnijim
rostiljskim
okusima!
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Uz rostilj
najholje
osvjezava

ViSe recepata te ¢eka na www.coolinarika.com
i www.podravka.hr/rostiljada

S Vegetom se bolje jede!




Kako bi vasa jela s rostilja odusevila sve prisutne, otkrivamo

vam i nekoliko savjeta Podravkinih rostilj majstora.

Piletina je odlican izbor zbog bogatstva
proteina, a uz salatu ¢ini ukusan |
izbalansiran obrok.

Kod carskog mesa je bitno da se masnoca

dobro zapece kako bi dobili hrskavu koricu |

socnu sredinu mesa. Njezno meso poput pileceg bijelog mesa s
prsa zahtjeva kratku pripremu na rostilju
kako ne bi postalo suho i neukusno.
Prosjecna temperatura na rostilju je oko
250°C pa meso okrecite svaku minuty kako
sokovi ne bi iza3li iz mesa,

Kad pripremate meso na rostilju uvijek ga je
nakon pecenja potrebno ostaviti nekoliko minuta
da se “odmori”. Na taj Cete nacin sacuvati
njegove sokove i dobiti ono najbolje iz mesa.

Vratina je zbog svoje prozaranosti masnoc¢om
jedno od najidealnijih mesa za grill, ostaj
socnai mekana satima nakon pecenja.

? Rostiljanje nikad nije bilo jednostavnije - izr.lenadite
obitelj i prijatelje delicijama za prste polizati.

SAVIJET I1Z VEGETINE KUHINJE

Uz vremensku ustedu koju omogudava prin}iena
Vegeta marinada, ostaje vise vremena za pripremu
kreativnih salata i priloga za rostilj. Mariniranim
jelima na rostilju odli¢no prista.ie svjez lfruh, a
pospete li ga svjezim zaéinirpfl i par kapi maslmo.V(.).g '
ulja te kratko stavite na rostilj, evo vam nove delicije!
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ZA 600 g MESA - BEZ POJACIVACA OKUSA - BEZ DODANIH AROMA
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Zelis da rostiljamo za tvoju ekipu?

Sve Sto trebas je prijaviti se i objasniti nam fotkom, kratkim videom ili
tekstom zasto je upravo tvoja ekipa najbolji izbor. Bez obzira da i je rije¢
o rodendanu, proslavi mature, obiteljskom okupljanju ili jednostavnoj
zabavi, Podravkini grill majstori donose bas sve za tvoju rostiljadul

> Pozuri s prijavom na www.podravka.hr/rostiljada jer mozes osvojiti
vrhunsku Podravka rostiljadu!
#Podravkarostiljada

S Vegetom se bolje jede!



