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3 Zlice olivnega olja

150 g cebule

100 g korenja

600 g strocjega fizola

150 g krompirja

1zlicka sladke paprike Maestro
12Zlica Vegete

Y, Zlicke grobo mletega ¢esna Maestro
100 ml smetane za kuhanje

1 zZlica zdrobljenega petersilja Maestro

— — ———— ==

Na segretem olju poprazimo sesekljano ¢ebulo, dodamo na kolobarje
narezano korenje in vse skupaj na hitro preprazimo.

Dodamo ocis¢en, opran in narezan strogji fizol, olupljen, opran in na kocke
narezan krompir, sladko papriko, zalijemo z vodo, potresemo z Vegeto,
Cesnom in pokrito kuhamo na nizkem ognju, dokler se zelenjava ne
zmehéa. Na koncu vmesamo smetano za kuhanje.

Postrezemo potreseno s petersiljem.

Nasvet:
Sladko papriko lahko
zamenjamo s pekoco.
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800 g pisc¢ancjih perutnick (brez vrhov, male kracke)
sol
S¢epec roZzmarina Maestro
1zlica medu (ali javorjevega sirupa)
1 Zlicka sladke rdece paprike Maestro 1
3 Zlice olja

— 2 Zlicki tekocega dodatka Vegeta Natur “":@\
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3 ‘Ko‘ je‘pecena; gg nald!lmov posodo in pokaplfamo s tekoc1m,
_*, dodatkom Vegetd Natur: ", P

. Pustimo da malo potiva, ter Mei‘emo s k ! 1i,_e:" :
Nasvet: e :__,.;’r
PiScanca lahko specemo tudi na resetki - ___}"’/

v pecici, ogreti na 200 °C. Pod reSetko

postavimo posodo, v katero se bodo cedili
sokovi in omaka, ki nastanejo pri pecenju.
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Zlice olivnega olja -

100 g cebule 5 PAPR]KA

100 g korenja rdeca sladka

50 g korena zelene mleta zacimbna

MAESTRO

100 g sveze rdece paprike
4 bedra

200 g krompirja
3 stroki ¢esna :
1zlica paradiZznikovega koncentrata Podravka : > P ¢

zlicke dimljene paprike Maestro >3
150 ml smetane za kuhanje o \ N

]

1zlica Gussnela Dolcela

1zlicka ¢rnega mletega popra Maestro !
2 7lici zdrobljenega petersilja Maestro : Neto koiina:7 09

Na segretem olju preprazimo na drobno sesekljano ¢ebulo. Dodamo na kolobarje narezano
korenje, na kocke narezano zeleno in papriko, lovor in vse na hitro podusimo. Spodnje

dele beder lo¢imo od zgornjih, vse skupaj operemo, posusimo, natremo z Vegeto in
dodamo k zelenjavi. Na nizkem ognju ob stalnem mesanju dusimo priblizno 10 minut in na
koncu dodamo na kocke narezan krompir, stisnjen ¢esen, potresemo z dimljeno papriko

in dusimo Se priblizno 5 minut. Zalijemo s toliko vroce vode, da pokrije meso in zelenjavo
ter kuhamo pokrito na nizkem ognju. Proti koncu vmesamo paradiznikov koncentrat.
Smetano zmeSamo z Gussnelom in jo med mesanjem dodajamo v obaro. Pustimo, da zavre.
Postrezemo potreseno s poprom in petersiljem.

Nasvet:
Nikar ne izpustimo dimljene paprike,

Se:c

saj bo prav ona tista, ki bo dala
tej obari povsem novo in nekoliko
drugaéno okusno noto.
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SOCNAREBRCA

1,5 kg svinjskih rebrc v kosu
3 stroki Cesna
1zlicka rozmarina Maestro
1 Zlicka timijana Maestro
1Zlica sladkorja

sol

1zlica domace svinjske masti

Za prilogo:
1kg krompirja

1 mesanica za¢imb za krompir Maestro __

Nasvet:
Meso lahko v prvem delu
pecenja, preden dodamo
krompir, pokrijemo s folijo, da
se prevec ne izsusi.



S sladko papriko lahko
potresete Cips, ocvrt
krompircek, pa tudi
kuhano ali peceno
koruzo (Se okusnejsa je,
Ce jo prej pokapljate z
bucnim oljem).

Sladka, ostra ali
dimljena paprika je

odlicen dodatek k
sirnim namazom.
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Ce boste
brezmesni enolon¢nici
dodali dimljeno papriko,
boste dobili prijeten
okus po suhem mesu ali
panceti.

Meso, ki ga boste
spekli, natrite z
dimljeno papriko ali
mesanico zacimb, ki
ste ji dodali dimljeno
papriko.

VEC NASVETOV POISCITE NA:
www.scepec-navdiha.com



