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Gustul preparatelor la gratar va fiunie,
: daca folosesﬂ i produsele Vegeta $i Podravkal
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~_ Qomonla gratar cu AJVAR

Ingrediente:
+ 2 fileuri de somon (aprox. 300 g)
* 3 linguri ulei de masline

* 1 lingurita de VEGETA NATUR CONDIMENTE PENTRU
PESTE

* 1 linguritd VEGETA NATUR CONDIMENTE PENTRU
CARTOFI CU IERBURI
+ 1 [dmaie
* 4 cartofi mari
* 1 borcan de AVAR CLASIC PODRAVKA
Mod de preparare:

1. Taiati cartofii in sferturi si fierbeti-i in apa cu VEGETA
NATUR CONDIMENTE PENTRU CARTOFI CU IERBURI timp
de 15 minute. Scurgeti-i bine, stropiti-i cu 1 lingurd de
ulei de masline. Puneti-i pe o tavd si coaceti-i pe gratarul
incins pana devin moi.
2. Amestecati uleiul rémas cu VEGETA
NATUR CONDIMENTE PENTRU PESTE Si
suc de ldmaie, apoi se rumenesc fileurile
de somon pe grdtar timp de 4-5 minute
pe fiecare parte.

3. Stropiti cu suc de ldmaie inainte de
servire.

4. Serviti cu AJvaR CLASIC PODRAVKA.

-..;éevapi la gratar - refet croata -

Ingrediente:
* carne tocata de vitd sau de oaie 750 g
* 2 cepe rosii
*1lou
+ 1 felie de paine sau 2 rulouri mari de ciabatta
+ 1 lingurd de VEGETA NATUR CONDIMENTE

PENTRU CARNE LA GRATAR
* AJVAR PICANT PODRAVKA
Mod de preparare:
1. Tocati marunt o ceapa si inmuiati painea in
50 ml apa.
2. Puneti carnea intr-un bol, adaugati ceapa, oul si
felia de paine sau rulourile de ciabatta inmuiate
3. Amestecd totul si asezoneaza cu VEGETA NATUR
CONDIMENTE PENTRU CARNE LA GRATAR
4. Din carne se formeaza cevapi, sau chiftele
alungite, de aproximativ 5-7 cm lungime.
5. Carnea se pune pe gratar timp de 10-15 minute,
intorcand-o periodic. Pentru gratar, cevapi-ul poate
fi montat pe frigarui. 2
6. Tngélzi;i. putin Fiabatta la cuptor, apoi taiati-o pe JAW AR
lungime si puneti-o pe o farfurie. PICANT
7. Puneti ¢evapi la gratar pe fiecare ciabatta. Serviti cu
A3vAR PIcANT PODRAVKA si ceapa feliata.
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Ingrediente:
* 4 bucdti medii piept de pui
* 140 g fasole verde
* 4 legdturi de frunze de spanac baby
* 1 lingurd de otet de vin alb
* 2 linguri AJVAR CLASIC PODRAVKA
+ 1 lingurita miere
* 1 lingurd VEGETA NATUR CONDIMENTE PENTRU
CARNE LA GRATAR
* 6 linguri de ulei de masline
Mod de preparare:

1. Amestecati 4 linguri de ulei de masline cu
VEGETA NATUR CONDIMENTE PENTRU CARNE LA GRATAR
si turnati peste carne, apoi puneti carnea pe gratar
aproximativ 10 minute, intorcand-o din cand in
cand.

2. Se fierbe fasolea verde si se scurge, apoi se pune
intr-un bol si se amesteca cu spanacul.

3.Pregatiti dressingul: amestecati uleiul de mdsline cu
otet, miere si AJVAR CLASIC PODRAVKA.

4, Turnati dressingul peste legume si serviti cu puiul tdiat
felii si cu AJVAR CLASIC PODRAVKA.
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Frigarui cu un strop de rozmarin-

Ingrediente:

* 250 g friptura de vitd

* 2 bucati piept de pui

+ 1 dovlecel

* 1 ardei gras verde, 1 rosu, 1 galben

* 2 cepe rosii

* 2 linguri de ulei de mdsline

+ 2 linguri AJVAR PICANT PODRAVKA

+ 2 linguri VEGETA NATUR CONDIMENTE PENTRU
CARNE LA GRATAR

* crengute de rozmarin

Mod de preparare:

1. Amestecati uleiul, mierea, carnea taiatd si
legumele intr-un castron, adaugati VEGETA NATUR
CONDIMENTE PENTRU CARNE LA GRATAR. Tdiati carnea
si legumele Tn bucati.

2. Scoateti cateva frunze de pe crengutele de
rozmarin, iar apoi puneti pe crengute alternativ
carnea si legumele.

3. Se toarnd marinada peste fiecare frigaruie si se pune la
gratar timp de 10-15 minute, intorcand-o din cand in cand.

4. Serviti cu AJVAR PICANT PODRAVKA.
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Ingrediente:
* 1 ardei galben, 1 ardei rosu, 1 ardei verde,
* 1 legaturd de sparanghel

* 2 linguri VEGETA NATUR CONDIMENTE PENTRU
CARTOFI CU IERBURI

*1praz

* 1 dovlecel

* 3 linguri ulei de masline

Mod de preparare:

1. Scoateti semintele din ardei si taiati-i in fasii.
Scoateti capetele sparanghelului. Taiati prazul si
dovlecelul in felii de 1 cm.

2. Puneti legumele intr-un castron. Combinati
uleiul de masline cu VEGETA NATUR CONDIMENTE
PENTRU CARTOFI CU IERBURI. Se toarna marinada

peste legume si se amesteca.
Pune legumele pe tava gratar sau pe folie de
aluminiu.

3. Se lasd pe gratar cam 10-15 minute, intorcandu-le
din cand in cand, ca sd nu se arda. Legumele se pot coace si
in cuptorul preincalzit la temperatura de 180° C, timp de 15
minute, pe o tavd acoperitd cu hartie de copt.
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4. Se presard legumele la gratar cu branzd rasd inainte de servire.

Ingrediente:

* 200 g spanac baby

* 3 linguri de seminte de susan
* 1 ardei rosu, 1 ardei galben

* 2 legaturi de ridichi

* Y2 praz

Marinada

* 1 lingura de VEGETA NATUR ADAOS UNIVERSAL
PENTRU MANCARURI

* 1 lingurita de miere multiflord
* 1 lingurita de zeamad de ldmaie
* 2 linguri de ulei de mdsline
Mod de preparare

1. Amestecati toate ingredientele pentru
marinada intr-un castron si ldsati-1 deoparte.
2. Tntr-o tigaie, prajiti semintele de susan pana
devin aurii (aproximativ 3 minute).

3. Puneti intr-un bol spanacul spalat si ardeiul tdiat
cubulete (se scot semintele), prazul si ridichile
taiate pe jumatate.

4. Peste legume se toarnd marinada si susanul prdjit.
Se amesteca usor.

5. Serviti ca aperitiv sau garnitura la preparatele la gratar.



Ingrediente:
* 5 bucati de pui
*200 g iaurt natural
* 1 lingura ulei de masline
* 2 [dmai
* 1% linguritd VEGETA NATUR CONDIMENTE
PENTRU PUI AURIU
* AJVAR PICANT PODRAVKA

* suc proaspdt de lamaie

Mod de preparare:

1. Spalati si uscati puiul.
2. Pregdtiti marinada. Amestecati iaurtul, VEGETA

NATUR CONDIMENTE PENTRU PUI AURIV, COaja de
[dmaie rasd si sucul de la o jumatate de lamaie.

3. Marinati carnea si puneti-o la frigider pentru cel
putin o ord (nu uitati sd o scoateti cu o ord inainte
de gatit).
. 4. Frigeti carnea la gratar aproximativ 20 de
¢ @Wam minute la o temperatura de 180° C, pana se
B Arvar
Rl { Sicavt rumenesc frumos.

5. Asezati frigaruile intr-un vas stropit cu suc de l[dmaie.
Serviti cu AJVAR PICANT PODRAVKA.

Ceafa de porc la gritar
cu ghimbir gi Ajvar

Ingrediente:

* 4 felii de ceafd de porc

* 2 linguri de VEGETA NATUR CONDIMENTE PENTRU
CEAFA DE PORC, pentru o bucatd medie de
ceafd de porc

+ 2 linguri de AJvAR CLASIC PODRAVKA

+ 2 linguri de ghimbir proaspat

* 3 cdtei de usturoi

* 2 lingurite de miere

* 3 linguri de ulei de masline

Mod de preparare:

1. Se spald si se sterge carnea.

2. Pregatiti marinada amestecand-o cu ulei de
masline si VEGETA NATUR CONDIMENTE PENTRU CEAFA DE
PORC, miere, ghimbir proaspat ras si usturoi presat.

3. Puneti ceafa de porc in marinada si ldsati-o peste
noapte la frigider. Cu cel putin 30 de minute inainte
de a planifica gratarul, scoateti carnea de la frigider.

: e = e JVAR §
4. Asezati ceafa de porc pe gratar si rumeniti-o aproximativ cLasIC ]

2-3 minute pe fiecare parte. Acoperiti gratarul si l3sati
timp de aproximativ 15 minute.

5. Serviti cu cartofi copti, AJVAR CLASIC PODRAVKA Si salata preferatd.
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Produsele noastre
~ sunt perfecte pentru gratar!

AJVAR § AJVAR
CLASIC 5‘ _ PICANT




