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Kremasta palenta s pecenim
povrcem, narom i feta sirom
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Zal porcije
e 1 SASTOJCI:
’n“;n - Za palentu: Za peceno povrée: Dodatno:
. ; +800 mlvode +300 g brokule +1/2nara
© +1/2iliice Kotanyi +300 g cvjetace +100 g fetasira
morske soli +400 g batata

+150 g palente +1/2vrecice Kotanyi Quick&Easy

+50 g maslaca mjesavine zatina za POVRCE

+100 g krem sira + 10 ml maslinovog ulja

PRIPREMA:

0 Zagrijte pecnicu na 200 stupnjeva. Brokulu i cvjetacu operite i
natrgajte na cvjetice veli¢ine 3 cm. Batat ogulite i nareZite na kocke
veli¢ine 3x3 cm.

e Prebacite povrce u zdjelu, prelijte maslinovim uljem i

zainite Kotanyi Quick&Easy mjesavinom zacina za povrce te dobro
promijesajte.

m 9 Prebacite povrce na lim za pelenije i stavite u pecnicu.
Pecite 10 minuta, promijesajte i nastavite pei jos 10 minuta.

0 Dok se povrce pece pripremite palentu. Zakuhajte vodu,

n dodajte'sol i smanjite vatru. Dodajte palentu u vodu, pojacajte
g vatru na srednje jaku i kuhajte 5 minuta uz neprestano mijesanje.
- Maknite s vatre, dodajte maslac i krem sir, promijesajte dok se ne

sjedini i podijelite na 4 tanjura.

vy
-‘@’- e Pedeno povrce rasporedite na tanjure s palentom, posipajte
T narom i feta sirom te posluite,



SASTOJCl:

w24 Rostiod batata

¥y
I - +500 g batata Umak od vrhnjai Salata od Spinata,
- oy +1/2glavice luka hrena: parmezanai oraha:
e +1/k vrecice Kotanyi +200gkiselogvrhnja  -200 g baby Spinata 4
s Quick&Easy mjeSavine  +1%lica majoneze +30glistica parmezana
zatina za KRUMPIR +11licahrena +50 g oraha, krupno sjeckanih

+2jaja + Kotanyi morskasoli  +30 ml maslinovog ulja
+ 35 gkrusnih mrvica crni papar,poukusu - sokpolalimuna
+ ulje za pecenje +1/2ilicice senfa

——

+1/klicice soli
« prstohvat Kotanyi crnog papra

PRIPREMA:
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o Batat ogulite, operite i naribajte na ribeZ. Ocijedite ga pomocu
krpeili gaze i prebacite u zdjelu. Naribajte luk i dodajte ga u zdjelu s
batatom. Ubacite jaja i kruSne mrvice te zacinite Kotanyi Quick&Easy
mjesavinom zacina za krumpir, dobro promijesajte.

e Zagrijte tavu na srednje jakoj vatri. Dodajte 2-3 Zice ulja te
Zlicu smjese od batata. Lagano pritisnite smjesu kako bi dobili oblik
pljeskavice. Pecite 4-6 rostija u turi, ovisno o velicini tave, Nakon

& minute okrenite rosti i pecite jo3 4 minute. Ponovite s ostatkom
smjese. Pecene rostije vadite na pladanj oblozen papirnatim
ubrusom.

Q Dokse rostiji peku pripremite umak i salatu. Sjedinite sve
sastojke za umak u zdjelici. Za salatu operite baby Spinat i prebacite
uzdjelu. U staklenku dodajte ulje, sok limuna, senf, sol i papar,
zatvorite staklenku i protresite. Dodajte parmezan i orahe u zdjelicu
sa Spinatom te prelijte pripremljenim dresingom.

0 PosluZite peéene rostije uz pripremljeni umaki salatu.
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Mjesavina zaina za
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Kotleti u umaku od ceSnjaka
s kremastim pire krumpirom

-~ Za6 porcija

SASTOJCI:
+800-900 g svinjskih kotleta Pire krumpir:

s kostima (6 komada) + 600 g krumpira za kuhanje
+1/2 vrecice Kotanyi Quick&Easy +50g maslaca

mjesavine zacina za KOTLETE +120 ml mlijeka
+ 50 mI maslinovog ulja +80g milerama
+50 g maslaca +1/4 ilicice Kotanyi morske soli
+ 6 {esnja CesSnjaka +1/4 ilicice Kotanyi Sarenog papra
+sok1/2limuna « persin za serviranje
PRIPREMA:

0 Napunite lonacvodom i stavite na jaku vatru.

Krumpir ogulite, operite i narezite na kocke velicine

1,5%1,5 cm. Ubacite krumpir u kipucu vodu i kuhajte 20 ' —
minuta.

Q Kotlete osusite papirnatim ubrusom i zadinite Kotanyi
Quick&Easy mjesavinom zacina za kotlete. Cesnjak o€istite i
narezite na listice.

e Zagrijte vecu tavu na srednje jakoj vatri i ulijte maslinovo
ulje. Dodajte kotlete te pecite 4 minute sa svake strane. Dodajte
maslac ¢esnjak, pecite 1 minutu i maknite s vatre.

Prelijte limunovim sokom, okrenite kotlete i poklopite tavu kako
bi meso ostalo toplo.

0 Ocijedite kuhani krumpir i vratite ga u lonac. Dodajte ostale
sastojke osim persina te vratite na laganu vatru. Gnjecilicom za
krumpir usitnite pire do Zeljene konzistencije.

Posluzite pire uz kotlete i posipajte nasjeckanim persinom.
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Sareni raznjici -

SASTOJCI:

+400 g pileceg filea Salata:

+ 2 zlice maslinovog ulja +Tkrastavac salatar

+1crvena paprika (200 g) + 250 g cherry rajica

+1tikvica (300 g) *1ljubicasti luk

+150 g Sampinjona +100 g feta sira

+1/2vrecice Kotanyi +1/4 Zlicice Kotanyi morske soli
Quick&Easy mjesavine « prstohvat Kotanyi crnog papra

zatinaza GRILL
+2ilice ulja

'™

+11lica maslinovog ulja
+11licaaceto balsamico kreme

@

PRIPREMA:

e %

o Pileci file nareZite na kockice 1,5x1,5 cm. Papriku i tikvicu
operite, otistite i nareZite na kockice velicine 1,5x1,5 cm.
Sampinjone obrisite ubrusom i prepolovite. Meso i povrée
prebacite u zdjelu, dodajte Kotanyi Quick&Easy mjesavinu zacina za
grilli ulje te promijesajte i nabodite na raznjice.

@ Zagrijte grill tavu na srednje jakoj vatri. Pripremljene raznjice
poslozite na tavu i pecite ih 12-15 minuta uz povremeno okretanje.

Q Zato vrijeme operite krastavac i cherry rajcice. Krastavac
narezite na ploske, a cherry rajcice na pola. Ljubicasti luk ogulite,
prepolovite i nasjeckajte na polumjesece. Nasjeckajte feta sir

na kockice. Dodajte pripremljeno povrce i feta sir u vecu zdjelu,
zacinite soli, paprom, uljem i aceto kremom te dobro promijesajte.

0 Pecene raznjice maknite s vatre i posluzite uz pripremljenu
salatu,
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Mazalice s kajmakom

.

SASTOJCl:

Za 6 porcija

+500 g mijesanog mljevenogmesa  Ukiseljeni luk:

+100 ml mineralne vode +2ljubicasta luka

+1/k vrecice Kotanyi Quick&Easy +100 ml jabuénog octa
mjesavine zatina za CEVAPCICE +100 ml vode

+1ciabattaili 3-4 lepinje + 1licaSecera

+100 g kajmaka + 11licica Kotanyi

u——

morske soli

PRIPREMA:

o U vecoj zdjeli sjedinite mljeveno meso, mineralnu vodu i
Kotanyi Quick&Easy mjeSavinu zacina za Cevapcice. Kruh ili lepinju
narezite na $nite debljine 1 cm. Na svaku $nitu kruha stavite 1 zlicu
nadjeva s mljevenim mesom i razmazite nozem u tankom sloju.
Meso mozete namazati do rubova jer e se stisnuti pri pecenju.

o Zagrijte vecu tavu na srednje jakoj vatri. PoslaZite polovicu
pripremljenih mazalica na tavu tako da je namazana strana prema
dolje i pecite 5 minuta. Okrenite ih na drugu stranu i nastavite

peci jos 2-3 minute, odnosno dok kruh ne dobije boju. Ponovite s
ostatkom.

e Dok se meso pece pripremite ukiseljeni luk. U lon¢ic
dodajte'ocat, vodu, sol i Secer te zagrijte do vrenja. Luk o€istite,
prepolovite i nasjeckajte ga na tanke ploske. Prebacite ga u
staklenku, zalijte pripremljenom mjesavinom i ostavite da odstoji
do posluzivanja.

o Pecene mazalice prebacite na pladanj i posluZite uz uklselpenl
luki kajmak.



Lungic iz pecnice
s kus-kus salatom

Mjgtavimazatinaza

SVINJETINU

Sa——

2a2kg mesa
i SASTOJCI:
FH +500 g svinjskog filea Kus-kus salata:
el (lungica) + 250 g kus-kusa +sokikorica1/2limuna
+ 2 ilice maslinovog ulja +2crvene jabuke +11licica Kotanyi kopra
*1/4vrecice Kotanyi +50 g grozdica + Kotanyi morska sol
Quick&Easy mjesavine +50gljesnjaka i crni papar, po ukusu
zatinaza SVINJETINU +30 ml maslinovog ulja
PRIPREMA:
ceee o Zagrijte pe¢nicu na 200 stupnjeva. Lungi¢ osusite papirnatim

ubrusom, premazite maslinovim uljem i utrljajte mjesavinu
zatina po mesu. Prebacite lungic u keramicki pekac ili manji lim za
pecenije te stavite u pecnicu i pecite 20-25 minuta*,

o Dok se lungic pece zakuhaijte lonac vode i skuhajte kus kus
prema uputama na pakiranju. Ostavite ga da se ohladi.

e Jabuke operite, odistite i nasjeckajte na 1x1 kockice. LjeSnjake
stavite u manju tavu i tostirajte na srednje jakoj vatri oko 3
minute. Prebacite ih na dasku i krupno nasjeckajte.

o Dodajte ulje, soki koricu limuna, kopar, sol i papar u zdjelicu
te dobro promijesajte. Ohladeni kus-kus prebacite u vecu zdjelu,
dodajte jabuke, grozdice i ljeSnjake, prelijte pripremljenim
dresingom i pomijesajte.

Q Kad je lungi¢ pecen izvadite ga iz pecnice, ostavite 2 minute
na dasci, narezite na ploske debljine 1 cm te odmah posluzite uz
kus-kus salatu.

*Vrijeme pecenja ovisi da li je lungic s navedenom gramazom dulji i tanji ili krai i deblji.
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Mjgtavimazatinaza

PILETINU
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Piletina

.

s porilukom i gljivama

SASTOJCI:

: - Zakporcije

+600 g otkostenog «1poriluk + 250 ml povrtnog temeljca
zabatka + 250 g Sampinjona +200 ml vrhnja za kuhanje

+1/k vrecice Kotanyi +30gmaslaca +400 g tjestenine po izhoru
Quick&Easy mjesavine  +1/4licice Kotanyi (spaghetti, tagliatelle,
zatinaza PILETINU Sarenog papra fettuccine, linguine)

+ 2 zlice maslinovog ulja

o

+100 ml bijelog suhog vina

PRIPREMA:
n

&
& &

0 Zakuhajte posoljenu vodu u vecem loncu. Otkosteni pileci
zabatak zacinite Kotanyi Quick&Easy mjesavinom zacina za piletinu.
Na srednje jakoj vatri zagrijte vecu tavu, dodajte maslinovo ulje
imeso. Pecite piletinu 4 minute sa svake strane uz povremeno
okretanje.

L
Qm. Qe

e U meduvremenu nasjeckajte poriluk na tanke kolutice te ih
operite i ocijedite. Gljive njezno prebrisite papirnatim ubrusomi
nasjeckajte na ploske.

9 Gotovo meso izvadite na tanjur i pokrijte folijom. U istu tavu
u kojoj ste pekli meso dodajte maslac, poriluki gljive te pirjajte 5
minuta uz povremeno mijesanje.

0 U tavu s porilukom i gljivama dodajte vino i zacinite paprom
te nastavite pirjati jos 2 minute. Ulijte temeljac, vratite piletinu
sa svim sokovima koje je pustila i kuhajte 8 minuta povremeno
okrecuci piletinu.

Q U vodu koju ste zakuhali dodajte tjesteninu i kuhajte prema
uputama na pakiranju. Kuhanu tjesteninu ocijedite i prebacite u
zdjelu za serviranje.

e U tavu s piletinom ulijte vrhnje za kuhanije te kuhajte jos 3
minute, PosluZite uz kuhanu tjesteninu i salatu po Zelji.



Brzo varivo od graha

r

Za 8 porcija

SASTOJCI:

+2lvode

+1zlica ulja

+Tkonzerva (400 g) crvenog graha

+300 g krumpira ®
+Imrkva

+200 g Stapica celera e
+ 2 ilice koncentrata rajcice
+Tvrecica Kotanyi Quick&Easy mjesavine zacina za VARIVO
+50 g baby Spinata

* parmezan, za posluZivanje

[e—

PRIPREMA: ®

@ Krumpir ogulite i nareite na Ix1 cm kockice.
Ogulite mrkvu te ju nareZite kao i celer na kolutice Sirine 0,5 cm.
Operite Spinat i narezano povrce.

e Zagrijte ulje u vecem loncu i dodajte krumpir, mrkvuii celer.
Priite povrce 3 minute, dodajte koncentrat rajcice i Kotanyi
Quick&Easy mjesavinu zacina za varivo te prite jo$ 2 minute.

e Ulijte 21 kipuce vode i kuhajte 15 minuta. Ocijedite konzervu
grahai dodajte u povrce te nastavite kuhati jos 10 minuta, Maknite
varivo s vatre, dodajte Spinat i promijeajte.

0 Posluzite uz naribani parmezan i tostirani kruh.
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