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Kristina je mlada food blogerica koja je svoj posao
od 9 do 5 zamijenila fotografiranjem i stiliziranjem hrane.
Volijednostavne i brze recepte s odmakom od klasike,

u kojima koristi sezonske i svjeze namirnice
te bezbroj zacina.
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Salata s pecenom bucom

SASTOJCl:

+600 g hokaido bundeve

+ 3 lice maslinovog ulja

+11lica Kotanyi Quick&Easy
mjesavine zatina za
POVRCE

Zak porcije

Zadressing:
+12licameda
+sokikoricallimuna
+60 ml maslinovog ulja
+sol i papar, po ukusu

+180 g baby Spinata +2lice butinog ulja
+120 gkozjeg sira (po zelji)
+Tkonzerva (400 g) bijelog
graha
« % glavice ljubicastog luka
+3ilice bucinih
sjemenki
PRIPREMA:
o Zagrijte pecnicu na 200 stupnjeva. Bundevu operite, o,
prepolovitei odistite od sjemenki. Narezite ju na kocke @
velicine 3x3 cm i stavite na lim oblozen aluminijskom folijom.

Dodajte maslinovo ulje i Quick & Easy zain za povrce te
promijesajte. Stavite u pecnicu i pecite 15 minuta.

m 0 Zato vrijeme operite Spinat. Kozji sir natrgajte, a bijeli
:_ grah ocijedite. Ljubicasti luk nasjeckajte na polumjesece. Lagano
tostirajte bucine siemenke na suhoj tavi, oko 3 minute.

e Za dressing dodajte sve sastojke u staklenku i dobro protresite.
Na veci tanjur ili zdjelu dodajte baby $pinat, sir, grah i ljubicasti luk
te lagano promijesajte.

Pecenu bucu ostavite 5 minuta da se hladi, rasporedite po salati i
prelijte dresingom.

Posipajte bucinim sjemenkama i posluzite.
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Kotleti u kremastom umaku sa
spinatom i susenim rajcicama

— -~ Zakporcije
SASTOJCI:
+ k svinjska kotleta +12licabrasna
(600 g, debljine oko 2 cm) + 250 ml povrtnog temeljca
+1ilica Kotanyi Quick&Easy + 115 mlvrhnja za kuhanje
mjesavine zacina za KOTLETE + 2 zlice susenih rajtica
+2iliceulja +40 g parmezana, naribanog
+30g maslaca +100 g mladog Spinata

vvvvvv
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PRIPREMA:

o Kotlete prelijte 1Zlicom ulja i zaginite Quick & Easy zatinom
o za kotlete. Dobro utrljajte zain u meso. Zagrijte tavu na srednje
o jakoj vatru i dodajte ostatak ulja i pola kolicine maslaca. Kad se

maslac rastopio, dodajte kotlete i pecite oko 2 minute sa svake

strane, odnosno dok ne dobiju zlatnu boju. Izvadite kotlete na

tanjur i pokrijte ih aluminijskom folijom kako bi ostali topli.

M e U tavu dodajte ostatak maslaca, ceSnjak i brasno te priite 2
b minute. Ulijte temeljac neprestano mijesajuci kako se umak ne bi
zgrusao. Dodajte vrhnje, susene rajtice i parmezan te kuhajte
2minute.

e Vratite kotlete u tavu zajedno sa sokovima koje su pustili i
nastavite kuhatijos 5 minuta. Ubacite Spinat, promijesajte i pustite
da kréka 2 minute. Maknite s vatre i posluzite uz prilog i salatu po
zelji.
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Topla salata od krumpira

———

SASTOJCI:

Za 6 porcija

+Tkg mladog sitnog +2ilicejabucnog octa

krumpira
+100 g slanine

+ 2 ilicice Dijon senfa mjesavine zacina za KRUMPIR

+1ilicameda

[

+50 ml maslinovog ulja
+1%1licica Kotanyi Quick&Easy

+1ilica perina

PRIPREMA:
n

o Zakuhajte lonac slane vode. Krumpir operite, oistite koru
od necistoca i prepolovite. Stavite krumpir u kljucalu vodu i
kuhajte 20 minuta.

e Zato vrijeme slaninu nasjeckajte na kockice.
Ugrijte tavu, dodajte slaninu i przite dok ne postane hrskava,
3-5 minuta. lzvadite na ubrus kako bi se ocijedio visak masnoce.

e Persin operite i sitno nasjeckajte. U zdjelici sjedinite senf,
med, ocat, ulje, Quick & Easy zacin za krumpir i persin.

Kuhani krumpir ocijedite i prebacite u zdjelu.

Prelijte ga dressingom i promijesajte. Posipajte przenom
slaninom i poslutzite.
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File lososa s bulgurom

— : - Lakporcije
|

SASTOJCI: |
+ 800 g fileta lososa, bez koze Zabulgur:
+60 g ociscenih pistacija, +300g bulgura

sitno sjeckanih +koricai sok % limuna
+ 2 zlice krusnih mrvica + 2 {esnja Cesnjaka, sitno
+ 2 ilice naribanog parmezana sjeckanog
+ 1% licica Kotanyi Quick&Easy + 2 ilice maslinovog ulja

mjesavine zatina za GRILL + 2 zlice persina,
+ 2 ilice maslinovog ulja sjeckanog

+ sol i papar, po Zelji
Iw“‘

PRIPREMA:
1

o
&

o Zagrijte pecnicu na 190 stupnjeva. Zakuhajte 850 mlslane
vode. Dodajte bulgur i kuhajte ga 20 minuta. Dok se bulgur kuha,

u zdjelici sjedinite pistacije, kruSne mrvice, parmezan, ulje i1
Zlicicu Quick & Easy zacina za grill. File lososa narezite na 4 komada i
posipajte ostatkom Quick & Easy za€ina.

@ Na lim obloZen papirom za pecenje stavite filete lososa te

po povrsini svakog rasporedite 1-2 zlice pripremljenog nadjeva s
pistacijama. Vlaznim rukama utisnite nadjev kako se ne bi rasipao
tijekom pecenja. Stavite lim u pecnicu i pecite 15 minuta.

9 Kuhani bulgur ocijedite. Prebacite ga u zdjelu za serviranje,
dodajte koricu i sok limuna, ¢esnjak, ulje, persin i zacine i dobro
promijesajte. PosluZite uz peceni losos.

Posipajte bucinim sjemenkama i posluzite.






Grilano carsko meso s povréem

— : Za6 porcija
SASTOJCI: I

+ 5 zlica maslinovog ulja Za Chimichurri umak: 2
*1/2vretice Kotanyi Quick&Easy ~ -100glista persina '~

......

mijesavinezacinaza SVINJETINU .2 éesnja éednjaka

+800 g carskog mesa *Tljutika

+ 2 tikvice + 80 ml maslinovog ulja
+2crvene paprike +sok1/2limuna

+500 g kukuruza +1/2 licice Kotanyi Chili
+200 g cherry rajcica s morskom soli

+ sol i papar, po ukusu

i 12

PRIPREMA:

o Meso narezite na odreske debljine 2-2.5 cm. Prelijte gas 2
ilice maslinovog ulja, posipajte Quick & Easy za¢inom za svinjetinu
i utrljajte u meso.
e Povrce operite. Tikvice nareZite na1cm debele kolutice,
e papriku na ploske, a kukuruz na manje komade. Prelijte povrce
uljem, posolite i popaprite.

9 Zagrijte grill ili grill tavu i pecite meso 3-4 minute sa svake
n strane. lzvadite i drite na toplom dok petete povrce.

0 Tikvice i papriku pecite 2 minute sa svake strane. Kukuruz
pecite oko 6 minuta uz povremeno okretanje.

e Za umak sitno nasjeckaijte persin, cesnjak i ljutiku.
g U zdjelicu dodajte sve sastojke i dobro promijesajte. 0dmah
posluZite uz peceno meso i povrce.
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Pureca prsa s mlincima

———

SASTOJCI:

: Zak porcije

+ b odreska purecih prsa(600g) -6 listova kadulje

+ 1ilica Kotanyi Quick&Easy +100 ml bijelog vina
mjesavine zacina za PILETINU «%limuna
+ 2 ilice maslinovog ulja +1ilicica senfa

+1glavica luka
+20 g maslaca

[

+ 400 ml kokosjeg temeljca,
vrelog
+200 g mlinaca

PRIPREMA:
n
~—
N

&

o Luk ocistite i nasjeckajte na tanke ploske. Puretinu zacinite
Quick & Easy zacinom za piletinu. Zakuhajte lonac slane vode.
Mlince natrgajte na manje komade.

e Zagrijte tavu na srednje jakoj vatri i ulijte maslinovo ulje.
Dodajte luk i przite 5 minuta uz povremeno mijesanje. U tavu
dodajte maslaci purece odreske te priite 3 minute sa svake
strane. Ubacite kadulju i przite minutu.

e Ulijte vino i kuhajte 2 minute. U tavu dodajte limun narezan
na ploske i senf te dobro promijesajte. Smanjite vatru i kuhajte
poklopljeno 15 minuta uz povremeno dolijevanje temeljca.

0 U lonac kipuce vode dodajte natrgane mlince i kuhajte 1-2
minute. Mlince procijedite i pomijesajte s nekoliko zlica umaka od
petenog mesa.

e Maknite tavu s vatre te servirajte uz kuhane mlince i salatu
poizboru.



_.M

5
E
=
H

N EEL 000ANH

POsAdieca

L
N PikoDNG

D830



Gulas od gljiva

— ‘ - Za6porcija
|

SASTOJCI:

+ 2glavice luka + 2 Zlice koncentrata rajcice

+3iliceulja +150 ml suhog crnog vina

+250 g bukovaca +150-200 ml povrtnog temeljca

+500 g Sampinjona +400 g tjestenine po Zelji

« Yavrecice Kotanyi Quick&Easy (pappardelle, fettuccine)

mjesavine zacina za VARIVA « svjezi timijan, za serviranje “

[

PRIPREMA:

0 Luk o€istite i sitno nasjeckajte. / m
Zagrijte veliku tavu na laganoj vatri, dodajte ulje i luk te przite 5-7
minuta uz povremeno mijeanje. Za to vrijeme gljive nasjeckajte

na ploske.

e U tavu s lukom dodaite gljive, pojacajte vatru i nastavite prziti
gljive dok ne dobiju boju, oko 10 minuta uz povremeno mijesanje.
Dodajte Quick & Easy za€in za variva i koncentrat rajcice te kuhajte 2
minute uz mijesanje. Zakuhajte lonac slane vode.

|

n e U tavu ulijte vino i kuhajte 5 minuta. U lonac ubacite tjesteninu
iskuhajte ju prema uputama na pakiranju. U tavu ulijte temeljaci
pustite da se kuha 5 minuta uz povremeno mijesanje.

Q

e Maknite ragu s vatre, dodajte ocijedenu tjesteninu i posluzite
uz svjezi timijan.



KOTA @UICK @‘

&

Njghauinazadnaza

(E\IAP(\(E (30

zalkgmesa

S HORNON W
£ DODARI
PRIMTVALA

s
PAIROBNC
08H0




Vege

———

bolognese s lecom

SASTOJCI:

: - Labporcija

+ 21lice maslinovog ulja + 2konzerve (2x400 g) sjeckane rajcice

+1glavica luka

......

+Tmrkva
+100 g Sampinjona

+1/2vrecice Kotanyi Quick&Easy
mjeavine zatina za CEVAPCICE

+300 ml povrtnog temeljca

+ 400 g spaghetti

+1zlicakoncentratarajéice - svjezi bosiljak, za posluzivanje

+120 ml crnog vina

+Tkonzerva (400 g) lece

—

« parmezan, po Zelji

PRIPREMA:

K

¢

o Luk ocistite i sitno nasjeckajte. Mrkvu ogulitei naribajte, a
Sampinjone nasjeckajte na tanke listice. Ocijedite lecu.

e Zagrijte vecu tavu i dodajte ulje. Ubacite luk i przite 5 minuta.
Dodajte cesnjak i przite 1 minutu. Ubacite mrkvu i Sampinjone te
pirjajte 2 minute. Dodajte koncentrat rajcice i kuhajte 1 minutu.

9 U tavu ulijte vino i ostavite da se kuha 3 minute. Dodajte lecu,
rajcicu i Quick & Easy zatin za cevapCice te kuhajte 15 minuta uz
povremeno mijesanje i ulijevanje temeljca.

0 Za to vrijeme zakuhajte lonac slane vode i skuhajte spaghette
prema uputama na pakiranju.

e Posluzite spaghette s umakom. Dodajte par listica bosiljka i
parmezan po izboru.
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