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400 g cebule
3 Zlice olivnega olja
1 brusni¢na marmelada (440 g)
120 ml rdecega vina
50 ml vinskega kisa
1Zlicka gorcice estragon
Y4 7licke ingverja Maestro
mleti ¢rni poper Maestro
sol
700 g svinjskega fileja (svinjske ribice)
1zlicka Vegete Natur
pisani poper Maestro
50 ml suhega belega vina
sol
3 Zlice ekstra deviskega olivnega olja
20 g masla

Za omako na segreto olivno olje stresemo na rezine narezano ¢ebulo. Med meSanjem jo
poprazimo, da postekleni. Dodamo vino in kis ter dusimo, dokler del tekocine ne izhlapi.
Vmesamo gorcico, ingver, malo mletega crnega popra, sol in brusnicno marmelado.
Dusimo na nizkem ognju, da dobimo omako. Omako nato pustimo, da se ohladi in
dodatno zgosti.

Svinjski file, s katerega smo ocistili odvec¢no mascobo in koZice, narezemo na medaljone,
debeline 2 cm. Damo jih v posodo, posujemo z Vegeto Natur, mletim pisanim poprom,
timijanom, posolimo ter dodamo vino in olivno olje. PremeSamo in pustimo, da se

meso 30 minut marinira v hladilniku. V $irsi ponvi segrejemo maslo in nanj polozimo
marinirane medaljone.

Na zmernem ogniju jih pe¢emo nekaj minut na vsaki strani, dokler ne dobijo zlate barve.
Medaljone iz svinjske ribice postrezemo z brusni¢cno omako.

Nasvet:
Preostanek omake damo v kozarec in
hranimo v hladilniku do naslednjega
serviranja. Poleg razli¢nih vrst mesa
jo lahko kombiniramo s sirom, na
brusketah, v hamburgerjih, z ocvrtimi
jedmi ...
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1kg krompirja
sol

1 zavitek kranjskih klobas s kajenskim poprom
(3009)

3 Zlice olja

100 g cebule

150 g naribanega sira (Cedar, edamec, gavda ...)
1zlica narezanega drobnjaka
200 ml sladke smetane

1-2 Zlici naribanega parmezana

Nasvet:
Smetano malo posolimo,
odvisno od tega, kako slan
je krompir.
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1 zavitek kranjskih klobas s kajenskim poprom
(300 g)
2 Zlici olja

60 g ¢ebule
500 g krompirja
200 g korenja
100 g korena zelene
12zlicka Vegete Natur
¢rni poper Maestro
sol

240 g konzervirane Cicerike Podravka
150 g konzervirane leCe Podravka
50 ml passate Podravka
1Zlica narezanega petersilja
70 g smetane mileram

Nasvet:
Del cicerike lahko
zdrobimo in s tem zgostimo
enoloncnico.
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1 zavitek kranjskih klobas (300 g)
300 g peresnikov Zlato polje

3 Zlice olivnega olja
1rdeca paprika

60 g cebule

2 stroka Cesna

sol

leti ¢rni poper Maestro
390 g nasekljanega paradiznika Podravka_d
100 ml passate Podravka

1zlicka Vegete Natur

- % zlicke mlete rdece paprike Maestro
Vs Zlicke origana Maestro
4 ZliCke bazilike Maestro
1 mlada ¢ebula

sveZe narezana bazilika
Za serviranje:

naribani parmezan

Nasvet:
Za pripravo uporabimo vecjo ponev.
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4 fileji lososa (600 g)

1/2 vre€ke mesanice zacimb za ribe Maestro -
zdrobljen koper Maestro
3 mlade bucke

¢rni poper Maestro

sol
3 Zlice olivnega olja

pecici, ogreti na 180 °C, priblizno 15 minut.
Lososa postrezemo s kuhanim krompirjem.

Nasvet:
Lososa ne pe¢emo predolgo, tako

bo ostal socen, kot bi bil posiran.
Buckam lahko dodamo tudi 70 g
mandljev, narezanih na listke, zaradi
katerih bo jed bolj hrustljava.
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600 g piScancjega fileja
3 Zlice olivnega olja

200 g cebule

100 ml belega vina
1Zlicka ¢rnega mletega popra Maestro
1zlicka sladke mlete paprike Maestro
1zlicka paradiznikovega koncentrata Podravka
400 g riza arborio Zlato polje
600 ml vode
20 g masla
1-2 Zlici naribanega parmezana
2 Zlici sesekljanega sveZega petersilja

Nasvet:
RiZoto lahko pripravimo
tudi z drugimi vrstami
mesa, ha primer s
teletino.
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40 g masla

100 g Cebule

4 stebla zelene (priblizno 250 g)
1strok ¢esna

30 g gladke moke
1Zlicka soli Maestro
¢rni poper Maestro
malo naribanega muskatnega orescka Maestro
Y Zlicke rjavega sladkorja

100 ml smetane za kuhanje

Na stopljeno maslo dodamo na drobno sesekljano ¢ebulo, narezana
stebla zelene in na hitro poprazimo. Dodamo strt cesen in moko, rahlo
poprazimo in med meSanjem dodamo 1,2 | vode. Dodamo sol, poper,
muskatni orescek in sladkor. Kuhamo na nizkem ognju, da se zelenjava
zmehéa. Kuhano zelenjavo malo ohladimo, nato pa jo zmeSamo s
paliénim mesalnikom, da dobimo fino kremno juho. Dodamo smetano,
po potrebi tudi vodo, da dobimo Zeleno gostoto in po potrebi solimo.
Juho segrejemo do vretja, nato pa postrezemo toplo.

Nasvet:
Juho pred serviranjem
potresemo z listi zelene ali s
karamelizirano cebulo.




BROKOLLIEVA OM

&

1strok esna

120 g cvetov brokolija

4 jajca .
mleti ¢rni poper Maestro

Nasvet:
Omleta, pripravljena v eni ponvi, je za dve osebi. Za
Stiri osebe jo pripravimo v dveh ponvah ali pa postopek
ponovimo. Ce nimamo ponve, ki jo lahko postavimo tudi
v pecico, jajca z brokolijem, potem ko smo jih popekli,
prestavimo v drugo ognjevarno posodo, ki jo lahko
postavimo v pecico.
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300 g piscancjega fileja
sol

¢rni poper Maestro
2 Zlici olivnega olja
200 g cvetov brokolija

2 Zlici olivnega olja 7
1vre¢ka mesanice za jedi Fant peéeni pis¢anec
s 4 siri

200 ml smetane za kuhanje

300 g testenin rigatoni

50 g naribanega sira

Nasvet:
Namesto brokolija
lahko uporabimo drugo
sezonsko zelenjavo.



Uyiilpoperaitlaest
w— HSYaTT =~
g

Poper v zrnu
ali mleti
poper odlicno
dopolnjuje
skoraj vsako jed.

Za najvec okusa poper
vedno dodajte na koncu
kuhanja, saj med daljSim

kuhanjem izgubi svoj
znacilen okus.

Mletje popra se
priporoca tik pred
uporabo, ker ima

takrat svezo aromo in

@

Poper v zrnu lahko
uporabite tudi v
vseh receptih, ki
zahtevajo sveze
mleti ali grobo

mleti poper.
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