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Plant based za
profesionalce



/asto
plant based?

Gosti sve vise traze jela biljnog podrijetla koja

" su ukusna, zdrava i ekoloski prihvatljiva, a ova
fleksibilna prehrana ispunjava sve njihove Zelje
te sadrzi potrebne makro i mikro nutrijente poput
protei.na, masti, ugljikohidrata, vitamina | minerala
uz vlakna i dragocjene fitonutrijente!

Ocuvanje Zastita Zdravstveni  Raznolikija =~ Globalni Trzisni
okolisa Zivotinja benefiti prehrana trend rast



Provedba ,.zelenog menija“ je nerijetko izazov,
buduci da nedostaje vremena i osoblja za posebne zahtjeve.

ISTO NIKAD NIJE BILO... TAKO DRUGACIJE! :

Zahvaljujuci bogatom portfelju Podravkinog asortimana bit ¢ete u prilici
oplemeniti recepte na jedan nov, slojevit i jedinstven nacin! Pokazat ¢emo
vam kako od jednog proizvoda napraviti razlicita jela - bilo da se radi o

dorucku, rucku ili veceri, predjelu, glavnom jetu ili desertu! :

€ @ <

Povoljno Kulinarska Ukusno
ekspertiza i brzo
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Kreirajte vlastitu'gést‘ro oazu uz Po_dravku...
Lidera ukusnije buduénosti!
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Krem juha
od povrca

Juha od povréa

Odlican okus
juhe i bez dodavanja
ostalih namirnica!

Pec¢nica, friteza ili
air fry friteza - brza
priprema bez dodavanja
masnoca!

JeCmoto sa Sparogama

Predjelo
ili dodatak

glavnom jelu?
Vi birate!

Nuggetsi s umakom

W VEGGE
. NUGGHTS

" [VITACA= Culkt




Krem juha
od bundeve

Juha od bundeve

Jedna juha,

vise
primjena!

Rizoto

Juha od bundeve s kruskom

Za jo$ bolji doZivljaj okusa izdinstanom luku (60 g) dodajte
Vegeta Maestro ¢e$njak u granulama (1/4 Zlicice),
Vegeta Maestro dumbir mljeveni (1/4 Zli¢ice) i

narezane kruske (20 g). Pirjajte na laganoj vatri dok
kruSke ne omeksaju pa ulijte vodu (650 ml). U preostaloj
vodi (100 ml) razmutite Podravka Krem juhu od bundeve
(60 g) i dodajte u lonac da se sve zajedno kuha jo3

5 minuta. Juhu posluzite toplu posutu Kviki gricom.



Popecci od tikvica
s umakom

Recept za popecke:

Tikvice (350 g) naribajte i posolite da puste vodu.
Visak vode istisnite i dodajte ostale sastojke; zobene
pahuljice (50 g), Podravka Pirovo integralno brasno
(60 g), nasjeckani luk (20 g), Vegeta Maestro
¢esnjak u granulama (' Zli¢ice), Vegeta Maestro
mljeveni crni papar (' Zli¢ice) i Vegeta Maestro
Morsku sol (prstohvat] te sve dobro promijesate.

0d smjese oblikujte popecke debljine 1 cm i
uvaljajte ih u malo brasna. Popecke poslozite na
papir za pecenje na lim, namazite maslinovim uljem
i pecite na 180 stupnjeva. Nakon 15 minuta ih
okrenite i pecite joS 10 minuta.

Za josS bogatiji
okus dodatkom

ostalih namirnica
poput povrca i zacina
oplemenite jelo.

Recept za umak:

Izdinstanom luku (20 g) dodajte konzerviranu Podravka
lecu (240 g) i vodu (300 ml), a u drugoj

posudi, u vodi (100 ml) razmutite Podravka juhu od
bundeve (50 g). Sve sjedinite i pustite da prokuha

8 minuta. Zatim dodajte biljno vrhnje za kuhanje (200 g)
u koje ste umijesali Dolcela Gussnel (1 Zli¢ica).

Gotov umak Zeljene gustoce po potrebi posolite, a zatim
posluzite uz popecke.



Pastozni
dodaci

Nadopunjuju
okus i smanjuju

vrijeme pripreme
hrane!

Salata s jeCcmom i mozzarelom

Sastojci za preljev:

U blenderu napraviti pesto od svjezeg bosiljka
(20 g), maslinovog ulja (100 ml], pinjola (100 g},

ribanog parmezana (50 g) i Podravka
Pastoznog dodatka éesnjak (2 Zli¢ice).

Namaz od slanutka
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240 g konzerviranog Podravka Slanutka

3 Zlice maslinovog ulja

60 g biljnog vrhnja

1,5 Zlica Podravka Ajvara blagog

1 Zlica Podravka Pastoznog dodatka luka

2 zli¢ice Podravka Pastoznog dodatka ceSnjak
Vegeta Maestro mljeveni crni papar

Vegeta Maestro Morska sol

1 kruh baget

Dostupni u
kuhinji tijekom

cijele godine!

Dodajte po Zelji svjeZe ocijeden sok

limuna ili maslinovo ulje po potrebi
da namaz bude kremast.




Prednosti pastoznih dodataka

@ Nizak udio soli

@ Bez pojacivada okusa

@ Bez konzervansa

@ Bez palminog ulja

@ Bez kvaslevog ekstrakta
@ Bez aditiva

@ Bez umjetnih bojila

@ Bez glutena

@ Vegan

Njoki od bosljika sa
Dalmatinskom salsom

Sastojci za salsu:

— 800 g Podravka Pelata

— 120 g luka

—e 2 Zlice maslinovog ulja

—e 1 Zlicica Secera

—e 2 Zli¢ice Vegete BIO

—e 2 Zlice Podravka Pastoznog dodatka cesnjak
— 1-2 zlice Podravka Pastoznog dodatka bosiljak
—e Vegeta Maestro mljeveni crni papar

Kroketi

CMOK mjesavina za
krumpirovo tijesto

Baza za izradu razlicitih
priloga jelima

Recept za njoke:

U Mjesavinu za krumpirovo tijesto
(500 g) dodajte vodu (500 ml) i
Podravka pastu od bosiljka (1,5
Zli¢ica). Umijesite tijesto i ostavite
stajati 10 minuta. Nacinite male
okruglice i kuhajte u slanoj kipucoj
vodi dok njoke ne isplivaju.
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Okruglice sa Sljivama



O'Plant
burger

Napravljeno od proteina graska!

Majoneza od slanutka

—e 4 7lice vode od konzerviranog Podravka Slanutka
2-3 zlicice Podravka Dijon senfa

. Vegeta Maestro mljevenog crnog papra

. zli¢ice Vegeta Maestro cesnjaka u granulama

2 zlice jabucnog octa

1 Zlica maslinovog ulja

250 mlulja

Vegeta Maestro Morska sol

UL




Mljeveno meso

—e 2 kom 0’Plant burgera (2x238 g)

—= 100 g luka

— S0gmrkee Bolognese
—= 1 Zlica maslinova ulja

—= 500 ml Podravka Passate

—= 1 Zli¢ica Podravka Pastoznog dodatka bosiljak

—= 1 zli¢ica Vegeta Maestro ¢esnjaka u granulama

—= 1 zli¢ica Vegeta Maestro persina

—= Vegeta Maestro crni papar mljeveni

—= Vegeta Maestro Morska sol

Odreske
sjedinite Lasagne

u smjesu

pa koristite

u raznim ) )
receptimal Za lazanje napravite Podravka Beshamel
P : umak prema uputi na ambalazi u koji ste

dodali naribane tikvice.




Okruglice u povrcu

—= 2 kom O’Plant burgera (2x238 g}

— 50 g ZP Rize paraboiled dugo zrno

—= 100 ml Podravka Passate

—= ', ZliCice Maestro ¢eSnjaka u granulama

—= 1 Zlic¢ica Vegeta Maestro persina

—= ' zlicice Vegete Natur Mediteran

—= 4 Zlicice Vegeta Maestro mljevenog crnog papra
—= Vegeta Maestro Morska sol

Okruglice
mozete koristiti
za punjenj
razlicitog
povrcéa

»




Video recept

Okruglice u umaku

Recept za umak od rajcice:

U dublju posudu ulijte Podravka Passatu (400 ml), vodu
(100 ml), maslinovo ulje (50 ml) i Vegetu Natur Mediteran
(1 Zli¢icu), kuhajte 5 minuta te po potrebi posolite. U vreli
umak dodajte okruglice (koje ste prethodno ohladili)

i pirjajte jo$ 10 minuta.

Recept za umak od Dijon senfa:

Fant Tamni umak (25 g) uspite u mlaku vodu
(300 g) i mijeSajte pjenjacom dok umak ne
zavri. Dodajte biljno vrhnje (100 ml) u kojem
ste razmutili Podravka Glatko brasno (15 gJ,
Podravka Dijon senf (1 Zlicica) i suho bijelo
vino (50 ml) te kuhajte 3 minute na laganoj
vatri neprestano mijesajuéi. Na kraju
maknite s vatre i umijesajte listice

hladnog maslaca (20 g).

Potpuna
mesna
alternativa!




Delux krema

Krema izuzetno spojivih sastojaka u koju
mozete dodati kokos, orasaste
plodove, kavu, kakao...

Kokos kocke

Video recept

Cokoladna
fantazija

Krema na podlozi od keksa

Cokoladna fantazija

U vodu (1 U] dodajte prasak Dolcela delux
kreme (400 g) i mijeSajte srednjom brzinom
2 minute. Dodajte Lino Ladu Gold (100 g] i
nastavite mijeSati najvecom brzinom jos 1
minutu. Gotovu kremu rasporedite u kalupe
i stavite da se smrznu. Smrznutu kremu
izvadite iz kalupa i umocite u otopljenu
¢okoladu (200 g) u koju ste dodali

ora$aste plodove (100 g).

Kokos kocke

Biskvit napravite Dolcela mjeSavinom za
kolace. U baznu kremu dodajte kokos.

Priprema moguca
prije ili u trenutku

a la carte narudzbe!




Panna cotta

U kipuée mlijeko (1 ) dodajte prasak Dolcela
Panna cotte (220 g) te mijedajuéi pjenjacom,
kuhajte 1-2 minute.

Za umak Podravka Nadjevu od vi$anja (300 g)
dodajte vodu (100 ml), Dolcela Vanilin $ecera
(1 Zlicu) i stavite na laganu vatru da provri.

Jednu kremu mozete
pripremiti na vise

nacina u kratkom
vremenu - na tanjuru,
u casi ili kao kolac




Saznajte vise o Podravka
proizvodima na
podravkaexpert.com!

Pogledajte Podravka
Expert asortiman

Podra\lka'J
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