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Kremasta polentas feto, peceno
zelen]avo in granatnim jabolkom

'LELENJI\\!A

\J Zal porcije
sa2kgzelenjave 3

L 1 SESTAVINE:

3 Zapolento: Za peceno zelenjavo: Dodatno:

- +800 mlvode +300 g brokolija +1/2granatnega

© | +1/2ilitke Kotanyi +300 g cvetate jabolka
morske soli + 400 g sladkega krompirja +100 g feta sira

+150 g polente +1/2vretke Kotanyi Quick&Easy
+50g masla zatimbne meSanice ZELENJAVA
+100 g kremnega sira +70 ml oljénega olja
PRIPRAVA:

0 Pecico segrejte na 200 stopinj. Brokoli in cvetaco operite ter
razdelite na cvetke v velikosti priblizno 3 cm. Sladki krompir olupite
in narezite na kocke v velikosti3 x 3 cm.

e Zelenjavo prelozite v skledo, prelijte z oljénim oljem in zacinite z
mesanico Kotanyi Quick & Easy ZELENJAVA ter dobro premesajte.

m 9 Zelenjavo razporedite po pekacu in postavite v pecico. Pecite
10 minut, premesajte in pecite Se dodatnih 10 minut.

0 Medtem pripravite polento. Zavrite vodo, dodajte sol in
zmanjsajte temperaturo. Umesajte polento, povetajte temperaturo
C na srednjo in kuhajte 5 minut ob stalnem mesanju. Odstavite z ognja,
_— dodajte maslo in kremni sir ter mesajte, dokler se ne poveze. Razdelite
nakkroznike.

s
‘ b @'— e Peceno zelenjavo razporedite po polenti, posujte z granatnim
T jabolkom in feta sirom ter postrezite.
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Polpeti iz sladkega krompirja

——

SESTAVINE:

- akporcije
|

+500 g sladkega krompirja Omakaizsmetane  Solata iz Spinace,

+1/2¢ebule in hrena: parmezana in orehov:

+ 1/t vrecke Kotanyi +200gkislesmetane  -200g baby Spinace 4
Quick&Easy zatimbne  -13lica majoneze +30g listi¢ev parmezana
me3anice KROMPIR *1ilicahrena + 50 g orehov, grobo nasekljanih

+2jajci + Kotanyi morskasolin  +30 ml olj¢nega olja

+35 g krunih drobtin ¢rni poper pookusu  +sok1/2limone

+ olje za pecenje +1/2ilicke gorcice

-

+1/k ilicke soli
« $tepec Kotanyi crnega popra

PRIPRAVA:

o Sladki krompir olupite, operite in naribajte. Odvecno tekocino
iztisnite s pomotjo krpe ali gaze in ga preloZite v skledo. Naribajte
cebulo ter jo dodajte k sladkemu krompirju. Primesajte jajca, drobtine
in zacinite z mesanico Kotanyi Quick & Easy KROMPIR. Premesaijte.

e Segrejte ponev na srednje mocnem ognju. Dodajte 2 do 3 Zlice olja
in Zlico mase iz sladkega krompirja. Nezno jo pritisnite, da oblikujete
polpete. Naenkrat pecite & do 6 polpetov, odvisno od velikosti ponve.
Po priblizno 4 minutah jih obrnite in pecite Se 4 minute. Postopek
ponovite s preostalo maso. Pecene polpete odlagajte na kroznik,
oblozen s papirnato brisaco.

Q Medtem pripravite omako in solato. V skledi zmeajte vse
sestavine za omako. Za solato operite mlado $pinaco in jo preloZite v
skledo. V kozarec dodajte olje, limonin sok, gorcico, sol in poper,
zapritein dobro pretresite. Dodajte parmezan in orehe ter prelijte s
pripravljenim prelivom.

0 Peene polpete postrezite skupaj s pripravljeno omako in solato.
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(), Pisana nabodala 2
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SESTAVINE:

Zatimbna mesanica
1A

za2kgmesa

+ 400 g pistantjega Solata:
w fileja «1solatna kumara
3 ] :;‘;j;;;‘;z‘;;‘;"‘ + 2ilici oljcnega olja +Trdeca cebula
+ 1rdeca paprika (200 g) +100g fetasira ’
+ 1hucka (300¢g) + 250 g te$njevih paradiznikov
+ 150 g Sampinjonov -100 g fetasira

+ 1/2vrecke Kotanyi
Quick&Easy zatimbne
mesanice ZAR

« 21lici olja

+1/k ilicke Kotanyi morske soli
« §tepec Kotanyi trnega popra
+1lica oljénega olja ;.

+12lica balzamicne kreme ®

e %

[

PRIPRAVA:

o Piscandji file narezite na kocke v velikosti1,5 % 1,5 cm. Papriko
inbutko operite, oistite in nareZite na enako velike kose.
Sampinjone oistite s papirnato brisaco in jih prereZite na polovice.
Meso in zelenjavo prelozite v skledo, dodajte mesanico Kotanyi
Quick & Easy in olje, dobro premesajte ter nabodite na palcke.

o Segrejte ponev na srednje mocnem ognju. Pripravljena
nabodala poloZite na ponev injih pecite 12 do 15 minut, obcasno jih
obratajte.

~—
g e Medtem pravite solato. Operite kumaro in ée$njeve
paradiznike. Kumaro narezite na rezine, paradiznike na polovice.
Rdeco cebulo olupite, prepolovite in narezite na polmesece, feta sir
narezite na kocke.

4
i @ i @ Petenerainjice odstavitez ognjain postrezite skupaj s
= pripravljeno solato.



ey Kruhki s kajmakom

18 | i

Zatimbna mesan\:a ! Za 6 porcl,
CEVAPCICL. SESTAVINE: |

zalkgmesa 2 . v M

+ 500 g mesanega mletega mesa Vlozena cebula:

s | : +100 ml mineralne vode + 2 rdeci cebuli

‘:‘Ii%?:‘l:&sfj:n:::r gt 4 +1/4vrecke Kotanyi Quick & Easy +100 mljabolénega kisa

. | € zatimbne mesanice CEVAPCIC) +100 mlvode

+1ciabattaali3-4 lepinje +11licasladkorja
+100 g kajmaka +1licka Kotanyi

morske soli
PRIPRAVA:

o V vedji skledi zmesajte mleto meso, mineralno vodo in Kotanyi
Quick & Easy zatimbno mesanico CEVAPCICI. Ciabatto ali Ieplnje
nareZite na rezine debeline priblizno 1cm. Na vsako rezino nanesite
ilico mesne mase in jo znozem enakomerno razporedite v tankem
sloju. Meso lahko razporedite do roba, saj se med peko skrci.

N e Segrejte vecjo ponev na srednje mo¢nem ognju. Polovico
b pripravljenih kruhkov poloZite na ponev tako, da je namazana stran
obrnjena navzdol in pecite priblizno 5 minut. Nato jih obrnite in
pecite Se 2 do 3 minute, dokler kruh ne dobi lepe barve. Postopek
ponovites preostankom.

e Medtem pripravite vloZeno cebulo. V kozici segrejte kis, vodo,
sol in sladkor do vretja. Cebulo olupite, prepolowte in narezite na
tanke rezine. Prelozite jo v kozarec, prelijte zvroco mesanico in
pustite stati do serviranja.

o Pecene kruhke prelozite na pladenj in postrezite skupaj z
vlozeno ¢ebulo in kajmakom.




Svinjski file iz peCice
s kuskus salato

Zatimbna mesanica

SVINJINA

za2kgmesa ' ]
il SESTAVINE:
v i O +500 g svinjskega fileja Kuskus solata:
ol « 2ilici oljénega olja +250 g kuskusa +sokin lupinica1/2limone
+1/k vrecke Kotanyi + 2 rdei jabolki +11licka Kotanyi kopra
Quick&Easy zatimbne +50g rozin + Kotanyi morska sol in érni
mesanice SVINJINA +50 g lesnikov poper po okusu
+30 ml oljénega olja
PRIPRAVA:
e o Petico segrejte na 200 stopinj. Svinjski file osusite s papirnato

brisaco, ga premaZite z oljcnim oljem in vtrite mesanico. PreloZite
gav keramicni pekac ali manjsi pekac ter pecite v pecici 20 do 25
minut*,

o Medtem ko se meso pece, zavrite vodo in pripravite kuskus po
navodilih na embalaZi. Pustite, da se ohladi.

e Jabolka operite, oistite in nareZite na kocke v velikosti
priblizno1x 1cm. LeSnike na suhi ponvi pratite na srednje motnem
ognju priblizno 3 minute, nato jih grobo nasekljajte.

o V skledi zmesajte olje, limonin sok in lupinico, koper, sol in
poper. Ohlajen kuskus preloZite v ve¢jo skledo, dodajte jabolka,
rozine in le3nike, prelijte s pripravljenim prelivom ter dobro
premesajte.

Q Ko je svinjski file pecen, ga vzemite iz peCice in pustite pocivati
2 minuti. Nato ga narezite na rezine debeline priblizno 1cmiin
postrezite s kuskus solato.

* Cas peke je odvisen od oblike in velikosti mesa.



Zatimbna mesanica

PISCAN EC
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Piscanec s porom in gobami

.

SESTAVINE:

‘ - Zakporcije

+600 g piscandjih *1por + 250 ml zelenjavne jusne

stegen +250 g Sampinjonov osnove

+1/k vrecke Kotanyi +30gmasla +200 ml smetane za kuhanje
Quick& Easyzatimbne .1/4 3like Kotanyi +400 g testenin po izbiri

mesanice PISCANEC pisanega popra ($pageti, tagliatelle,

+24lici oljénega olja +100 ml suhega belegavina ~ fettuccine, linguine) &

o

)

PRIPRAVA:
n

a TP Ta
E;‘/

0 Vvecjem loncu zavrite osoljeno vodo. Piséantja stegna zatinite ™
zmesanico Kotanyl Quick & Easy PISCANEC. Na srednje moénem ognju
segrejte vecjo ponev, dodajte oljcno olje in meso. Pecite priblizno 4
minute na vsaki strani, obcasno obrnite.

o Medtem por nareZite na tanke kolobarje, ga operitein
odcedite. Gobe nezno oistite s papirnato brisaco in narezite na
rezine.

e Peceno meso vzemite iz ponve, ga preloZite na kroznik in
pokrijte zaluminijasto folijo. V isto ponev dodajte maslo, por in
gobe ter prazite priblizno 5 minut, obasno premesajte.

e Dodajte vino, zacinite s poprom in dusite Se 2 minuti. Nato
prilijte jusno osnovo, vrnite pis¢anca skupaj z izlocenimi sokovi v
ponev in kuhajte priblizno 8 minut, medtem meso obcasno
obracajte.

e Vvrelovodo dodajte testenine in jih skuhajte po navodilih na
embalazi. Kuhane testenine odcedite injih preloZite v servirno
posodo.

Q V ponev s piscancem vlijte smetano za kuhanje in kuhajte Se
priblizno 3 minute. Postrezite s testeninami in solato po Zelji.
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