NOVA GENERACIJA
GOTOVIH JELA

v~ Potrebno samo zagrijati
v~ ORusi domace Ruhinje

v~ Bez dodanih aditiva i Ronzervansa
v~ Bez bojila i palminog ulja
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Nova generacija

gotovih jela

PodravRka je preRo 75 godina etablirana i prepoznatljiva po inovacijama te

ViSOROj i Ronstantnoj Rvaliteti proizvoda i poslovanja sukRladno nacionalnim i
internacionalnim standardima Rvalitete i zdravstvene ispravnosti. Kao lider na
trzistu Hrvatske u Rategoriji gotovih jela, PodravRka je veé¢ 65 godina izvrstan
poznavatelj loRalnih i globalnih oRusa te loRalne i svjetske gastronomije. Odlucila
je otiCi i Rorak dalje, a za to se pobrinuo Podravkin RulinarsRi institut Roji ¢ini tim
vrhunsRih strucnjaka Ruhara, nutricionista, Rao i inzenjera za sigurnost hrane.

PodravRka inovacija Skenirajte za

deRlaracije!

Gotova jela u pouch paRiranju od 2,5 Rg
Transportna Rutija 2 * 2,5 Rg = 5 Rg
Sterilizirana gotova jela

VrhunsRi sastojci

ORus domace Ruhinje, tradicionalni oRusi

Bez dodanih aditiva, Ronzervansa, bojila

I palminog ulja, GMO free

Potrebno samo zagrijati

Cuvanje i distribucija na ambijentalnom rezimu

Zasto odabrati Podravka
gotova jela u pouchu?

Usteda energije i rada u pripremi i Cuvanju hrane

MultifunkRcionalnost - jednostavna i brza nadogradivost jela ostalim namirnicama
RoOR trajnosti 12 mjeseci

LaRsSe vodenje inventurnog stanja - ulaz / izlaz robe

Sigurna ambalaza - jednostavna za Roristenje i odlaganje

RjeSavamo vase izazove - servirajmo zajedno ukusan i Rvalitetan obroR

JEFTINIJE BRZO L
GOTOVO OTVARANJE

Uz vas na raspolaganju uvijerR stoji stru¢na podrska Podravka gastro tima
sa savjetima, prezentacijama te idejama o unapredenju vaseg poslovanja u <o o(s 5

. 15
segmentu Rulinarstva. "N = 7
RCZ
Mi stvaramo uRusnu hranu, snazne partnerske odnose i brinemo o nasim / :vz . O

Rupcima i potrosacima. Donosimo vam prijedloge i ideje na Roji nacin
mozete obogatiti svako jelo. JEDNOSTAVNA LAKA LAKO CUVANJE OKUSI DOMACE
PRIPREMA NADOGRADIVOST I DISTRIBUCIJA KUHINJE
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ks 300 g z&t crvene paprike ;br;.* :"-z: ~ Kobasice i papriku sitno narezite i
- e 23 (i POd "Lﬂ Kran; q ica ‘RratRo popecite. Dodajte pile¢i paprikas
iy ek e« -E ZOQfgII_?L‘q ﬁ.j?f}éw“ﬂ‘w’ r.ca,- I RuRuruz Secerac pa zajedno prijajte
S AT et SRR 2 kg Ruhane Zlato pol '?’arboﬂ,éd rize  nekoliko minuta. Zatim umije3ajte rizu i
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v ~ "~ Musaka od Rrumpira
UMAK BOLOGNESE L o2 . sumahom bolognese
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Priprema

U m[gl\e VC .
PotRkraj Ruhan

razmutili-lz [e

umaR |zm|JesaJte s u )log e LA * A "

U dublji lim za peceme\utlj MRS =, | i ﬁ e

te posloZite Rore tue'st;p _Erte 0 |nJ|h = : j N :

rasporedite umak te pospite naﬁbanlm N __'_I'.i,';- 3 Umah bolognese

sirom preko Rojeg opet sloZite hstove "_ : : - s povréem _

tijesta. Ponovite postupaR doR ne LA (ﬁ%‘i*ir‘%‘—"‘?ql& urmnA MrRvu |L|h\[lce naribajte na ribez s veéim
potroSite sve namirnice. Na Rraju sve ‘ _ SaStOJCI "FEJI._' ‘§‘ e ' : "otvor.om a zatim ih dodajte u zagrijani
prelijte s preostalim umahom ' DOSD'te . ’ MRS Podravha 'ﬂrumzm bolognese te kratRo pirjajte. UmakR
sirom. , by "ﬂ . T' prelijte preRo tjestenine.

Pecite u pecnici zagruanOJ na 180°C s : 2l "S__'anet:‘_U umaRk mozete dodati

oRo 45 minuta. ; . < = - pasiranu rajgicu.

28 porcija : L \ _ [ Talivas ' TR S 3 1,3 kg umaka
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MESNE OKRUGLICE
U UMAKU OD RAJCICE
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ORruglice s bosiljkom

i sirom na Spagetima
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ORruglice s pecenom
paprikom i pire Rrumpirom
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Sa,stojci

Priprema -;:I .
Zagrijane dhfugl ce ulijte

za posluzivanje, dodajte pastu ' a1 - ¢ ~ ORruglice s tikvicama
bosiljaR, lagano promijesajte N “"t*.ix‘ = f.- i Ruhanim hrumplrom
i pospite naribanim sirom. N il R + + e L ot
EE ¢ = B e Lo
ORruglice posluzite sa Spagetima. = ARlsdacas ,— F o : ‘!"‘*-"
0, AN R Sastou:n ya =4 gaiy 4K 0

P £25 hg Podravha Mesmh ohrugllca
b . “&OO g tikRvica
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7 Prlprema

G .-_:Krumplr* nareZite na RocRice i stavite Ruhati. Za to
o 5"vrueme ohrugllce zagrijte, tikvice nareZite na rezance
[ll ﬁarlbajte na veci ribez te ih RratRo popecite.

~ ORruglice stavite u posudu za posluzivanje,

" pospite s tikvicama i dodajte Rrumpir.
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Varivo od graska s
govedinom i Rrumpirom

S s e et ‘ Varivo od heljde s
_Priprema fgasa S TRRVEANY govedim gulasom

- 1,51 vode :
1 7li¢ica Vegeta Maestro mazuranca

Priprema
Gula$ zagrijte, Rrumpir narezite na RocRice, a mrkvu
na ploske te ih stavite Ruhati. Kad su Ruhani na pola

do'd'ajte heljdu i mazuran pa Ruhajte joS 5 minuta.
Posudu poRlopite i pustite stajati oko 10 minuta.
Zatim dodajte gulas.

5 Rg gulasa
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Grah varivo s Riselim
Rupusom (Jota)

sastojci \ " i S p— _ : : : , e ¢ Podravka
2,5 kg Podravks «*ﬁ e el ‘ ; ' #
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500 g hrbmplra J* T te lovorov
17licica Vegeta Ma es -_". "y jgad je
mazurana -ur A of -F te grah s
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U posudu stavite sitho

cicai\’f*eta Maestro persma
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narezani Riseli Rupus, lovorov 3! ) < S b | VP ~ ) . )
L3 = U Lt Vegeta Maestro mljevem crm papar _ T d e T e : 2 .
list i papar u zrnu. Dolijte I _ s : et e . 2
de toliko da prekrije sadrzaj  Priprema -~ e Sastolc) R = Priprema -
vode TOlIRO da preRrrije sadrzaj ; oY i i ’ -+ 2,5 R pod Vha 'Gra ‘s ham r erom ’ S : 2
i Ruha oD e A ~ Celer naribajte i stavite hul"fau H-PALa posoljenu - T gghrur:?al X % ?_:u = Grah stavite grijati, a Rrumpir narezite
Krumpitera e e o s -vodu te mu dodajte lovorov list. Kad zavri, NPt e =55 Sl ,.;-'-1“--_"._" - 'ha RocRice te dodajte lovorov list |
te <RURaite: Kanani RS dodajte tjesteninu i Ruhajte oko 5 minuta. B :" - sRuhajte. U Ruhani Rrumpir zajedno
e : Firk - : - 2 lista Vegeta Maestro lovora 5 ey s vodom, dodajte RuRuruz $eéerac
zajedno s vodom dodajte : Grah stavite grijati, a slanutakR i mrkRvu dodajte : ) ) )
4 e, : i L © 4008 Podravhall(uhuruza,sécerca mrRvu, grah s hamburgerom i persin te
Rupusu, a zatim dodajte grah tjestenini. Dodajte grah s hamburgerom, : ;
) 3 A 400 g Podrav.ba honzer\nrane MrRkve sve zajedno izmijedajte i zagrijte
s hamburgerom, mazuran. Passatu, persin i malo crnog papra te sve & gl U '
ot o - zajedno izmije3ajte. : TS " 51 graha
Ruhajte jos 10 minuta. J o £ _ - 1 7li¢ica Vegeta Maestro persma

5,5 Rg graha 5,5 | paste fazol
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Zenac od graha i umakom bolognese
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Zapeceni grah sa
sSpekom i ajvarom
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Sastojci ': = k- -
1,5 kg Podravka 2z
100 g Podravka Hamburg 3
- Podravskog Speka 5]
60 g Podravka Ajvara blagog @~

: Zapeceni grah s povrécem
SR S I
~ Sastojci . -_*. R
“amy 1 Rg Podravka Zapeéenog graha
150 g tikvica
150 g Podravka Kukuruza Seéerca

200 g Podravka kRonzerviranog Slanutka

ot

Priprema

Spek nareZite na RocRice i dodajte u grah.
Dodajte ajvar, pomijesajte i stavite u prikladnu
posudu za zapeRavanje. Pecite u pecnici
zagrijanoj na 190°C okRo 30 minuta.

1,60 Rg graha

= ~ Priprema

! TiRvicu narezite na RocRice. KukRuruz
i slanutakR ocijedite, pa dodajte u
'zapeceni grah. PromijeSajte i zagrijte.
Savjet: Mozete zapeCi u pecénici
zagrijanoj na 190°C 30 minuta.

1,50 Rg graha



Pogledajte Podravka
Expert asortiman



