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Crillowany tosoé
z Pindzurem

Sktadniki:
2 filety z tososia (ok. 300 g)
3tyzki oliwy z oliwek
1 tyzeczka Vegety Natur do dan
z ziemniakow
1tyzeczka Vegety Natur do grilla
1 cytryna - 4 duze ziemniaki
1 stoik Pindzur Podravka
Przygotowanie:
1. Ziemniaki pokroi¢ w éwiartki i gotowaé
w wodzie z dodatkiem Vegety przez 15 minut.
Odcedzi¢, skropi¢ 1 tyzka oliwy.
Wytozyé na tacke i grillowaé na rozgrzanym
ruszcie, az beda miekkie.
2. Pozostatg oliwe wymieszaé
z\legeta Natur do grillai starty
skorka z cytryny, a nastepnie posma-
rowac filety z tososia. Rybe grillowaé
4-5 minut z kazdej strony.

3. Przed podaniem skropi¢ sokiem
zeytryny.

Podawa¢ z Pindzurem Podravka.



Sktadniki:

mielona wotowina lub baranina 750 g

2 cebule czerwone - 1jajko

1 kromka chleba lub 1 butka

2 duze butki ciabatta

1tyzka Vegety Natur do grilla

Ajvar BBQ Podravka
Przygotowanie:

1. Jedna cebule drobno posiekaé. Kromke
chleba lub butke namoczyé w 50 ml wody.

2. Migso wtozy¢ do miski, doda¢ cebule, jajko
i wycisnieta z wody kromke chleba lub butke.
Catos¢ wymieszai przyprawié Vegeta.

3. Z miesa formowac éevapi, czyli podtuzne
klopsiki o dtugosci ok. 5-7cm.

4. Migso grillowac 10-15 min., co jaki$ czas
obracajac. Dla wygody grillowania éevapi mozna
nadziewa¢ na patyczki do szasztykow.

5. Ciabatty podgrzaé krétko w piekarniku, a nastepnie
przekroi¢ wzdtuz i utozy¢ na talerzu.

Na kazda butke potozyc¢ grillowane éevapi.

Podawaé z Ajvarem i cebulg pokrojong w talarki.
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i Ajvarem

Sktadniki:

4 piersi kurczaka

140 g fasolki szparagowej

4 garScie lisci szpinaku baby

1 tyzka biatego octu winnego

2 tyzki Ajvaru tagodnego Podravka

1 tyzeczka Miodu lipowego Podravka
1tyzka Vegety Natur do grilla
6 tyzek oliwy z oliwek
Przygotowanie:

1. 4 tyzki oliwy wymieszac z Vegeta Natur do
grillai polaé migso, nastepnie grillowaé okoto
10 minut, obracajac co jakis czas.

2. Fasolke szparagowa ugotowa¢, odcedzié

i ostudzi¢. Nastepnie przetozy¢ do miski

i wymieszac z lisémi szpinaku.

~ ., 3.Przygotowac dressing: oliwe z oliwek
wymiesza¢ z octem, Miodem i Ajvarem
tagodnym Podravka.

3 &.Warzywa polaé dresingiem i podawaé
z kurczakiem w plastrach oraz

# 7 Ajvarem tagodnym Podravka.



Sktadniki:

250 g rostbefu 2 piersi kurczaka - 1 cukinia
1zielona, 1 czerwona, 1 z6tta papryka
2 czerwone cebule

Ajvar BBQ Podravka

Pindzur Podravka

2 tyzki oliwy z oliwek

2 tyzki Miodu wielokwiatowego Podravka

2 tyiki Vegety Natur do grilla

gatazki rozmarynu lub patyczki
Przygotowanie:
1. W miseczce wymieszac oliwe, Miod i Vegete
Natur do grilla. Warzywa oraz migso pokroi¢ na
kawatki.
2.7 gatazek rozmarynu usungé cze$é lisci, [N
a nastepnie nadziewa¢ na przemian migso
iwarzywa.
3. Kazdy szasztyk pola¢ marynata i grillowac 10-15
minut, obracajac co jaki$ czas.
4. Szasztyki podawac z Pindzurem lub Ajvarem Podravka.




Crillowane warzywa z ziotami-

Sktadniki:

1 26tta, 1 czerwona, 1 zielona papryka
peczek szparagdw

2 tyzki Vegety do pieczonych warzyw

. 1 por 1 cukinia- 3 tyzki oliwy z oliwek
\ Przygotowanie:

1. Z papryk usuna¢ gniazda nasienne

i pokroi¢ w paski. Ze szparagdw usunaé korice.

Por i cukinig pokroi¢ w 1 cm talarki.

2. Warzywa przetozy¢ do miski. Wymieszaé
oliwe z oliwek z Vegeta do pieczonych warzyw.
Marynatg polaé warzywa i wymieszac.
Warzywa przetozy¢ na tacke do grillowania
lub na folie aluminiowa.

3. Grillowa¢ okoto 10-15 minut, przewracajac
co jaki$ czas, aby sie nie przypality. Warzywa
mozna tez upiec w piekarniku nagrzanym do
temperatury 180° C - wystarczy utozy¢ je na blasze
wytozonej papierem do pieczenia i piec 15 minut.

4. Warzywa grillowane przed podaniem mozna posypaé
startym serem.



Sktadniki:
200 g szpinaku baby - 3 tyzki sezamu
1 czerwona, 1 z6tta papryka
2 peczki rzodkiewek - ¥ pora
Marynata:
1 tyzka Vegety do satatek i dipow

1 tyzeczka Miodu wielokwiatowego
Podravka

1 tyzeczka cytryny

2 tyzki oliwy z oliwek
Przygotowanie:
1. W miseczce potgczyé wszystkie sktadniki
marynaty i odstawic.
2. Na patelni podprazyé sezam, az stanie sie
ztoty (okoto 3 minuty{
3. Do miski przetozy¢ umyty szpinak i pokrojong
w talarki papryke (nalezy usunaé gniazda nasien-
ne), por oraz przekrojone na pé6t rzodkiewki.

&. Warzywa pola¢ przygotowang marynatg oraz
sezamem. Delikatnie wymieszac.

5. Podawac jako przystawke lub dodatek do dar
grillowych.



TS
= Patkikurezaka
T w eytrynowej marynacie

Sktadniki:

5 patek kurczaka
200 g jogurtu naturalnego
1 tyzka oliwy z oliwek - 2 cytryny
1%» tyzki Vegety Natur do ztocistego
kurczaka
Ajvar ostry Podravka
Swieza melisa
Przygotowanie:
1. Kurczaka umy¢ i osuszye.

2. Przygotowaé marynate. Wymieszaé jogurt,
Vegete Natur do ztocistego kurczaka, starty
skorke z cytryny oraz sok z potowy cytryny.

3. Migso zamarynowa¢ i wstawi¢ do lodowki
na minimum godzine (pamietajac aby wyjaé je
na godzine przed pieczeniem).

4. Migso grillowaé ok. 30 minut. Patki kurczaka

réwniez mozna przygotowaé w piekarniku na-

grzanym do temperatury 180° Ci piec 20 minut,

| azsigzarumienig.

5. Gotowe danie podawaé posypane posiekang melisa

i skorkg z cytryny. Podawac z Ajvarem Podravka.



Grillowana karkéwka
zimbirem i Ajvarem

Sktadniki:

4 plastry karkowki

2 tyzki Vegety Natur do karkowki

Ajvar tagodny Podravka

2 tyzki Swiezego imbiru

3 zabki czosnku - 2 tyzeczki miodu

3 tyzki oliwy z oliwek
Przygotowanie:
1. Mieso umy¢ i osuszyc.
2. Przygotowac marynate poprzez zmieszanie
ze soba oliwy z oliwek, Vegety Natur do
karkowki, miodu, Swiezo startego imbiru oraz
wycisnietego przez praske czosnku.
Karkéwke umiescié w marynacie i wtozyé na
noc do loddwki. Co najmniej 30 minut przed
planowaniem grillowania, wyja¢ mieso
z lodowki.
3. U’cozyc karkowke na grillu nad obszarem

| AJVAR y
z kazdej strony. Przesuna¢ mieso do obszaru posredmego | tacoDyY

ogrzewania i przykry¢ grill. Grillowaé okoto 15 minut.

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