8 kom velikih krumpira
8 kom pilecih bataka

500 g tofua

Voée i povrée

1 konzerva ananasa

50 g sjeckanih orasastih plodova

70 g pinjola

120 g badema

250 ml soka od ananasa
4 kom jabuke

3 kom tikvice

3 kom luka

2 kom paprike

4 kom rajcice

1 pakiranje rikole

1vezica korijandera

limunov sok

Ovdje mozete pronaci sve sto vam treba

za savrsen rostilj party!

Z.a 8 osoba

250 g krem sira

450 g nezasladenog jogurta Kecap

4 kom zumanjka
4 kom jaja

250 ml mlijeka
100 g parmezana
70 g ricotte

200 g grcke fete

maslac

7 . Ve o ouou
ko‘wwle 2ZaLthe
Curry Madras
Chili (ljuti)

Morska sol

Secrets of Greece - Gyros
Mazuran (usitnjen)

Persin (sjeckani)

Majcina dusica (usitnjena)
Sareni papar u zrnu

Grill Chicken

Wlgecni proizvodi i 3l Osfalo

Koncentrat Rajcice

Jabucni Ocat
Ulje
Soja Umak
Povrtni Temeljac
Med
Tamni Balzamicni Ocat
Seéer
200 G Ciabatte
250 G Palente
v 18 Kom Drvenih Raznjica
hfj eJanhe 4 Kom Peciva (Suha)
Korica limuna (sjeckana)
Bourbon vanilin secer
2 kom Bourbon vanilija stapica
Cimet (mljeveni)
Dimljena paprika
Cesnjak u granulama
Kurkuma (mljevena)

Korijander (mljeveni)

Zacinsko bilje na talijanski




(KOTANYI

Kako biste smanjili stres na dan rostiljanja,
donosimo nekoliko korisnih savjeta za pripremu recepata.

Peéeni me/z wr J eurry
Jo yurk kremom
Vrdeme pripreme: 45-60 minuta

Ei:ie;?:ncl)ii?urryja i jogurta mozete unaprijed

Kako bi krumpir bio savrseno pecen: kuhajte ga oko
10 minuta prije nego ga stavite na rostil;.

Za vegansku verziju: krem sir i jogurt zamijenite
veganskim skyr jogurtom.

Isprobajte nas Virgin Mojito:
120 ml soka od limete (23 limete)

750 ml sode

Led po zelji

50 g SeCera

Svjezi listici mente

Salata od kruha | ricoHom i

mediberandhim zabinima.
Vrijéme pripreme: 15-20 mihufa &

Umjesto ciabatte mozete koristiti kvalitetan baguette,
vazno je da je bijeli kruh.

Savjet: dodajte zgnjeceni cesnjak dok tostirate kruh -
dat ce vise okusa salati.

Za biljnu verziju: ricottu zamijenite veganskom fetom,
a med agavinim sirupom.

Zelimo vam puno zabave!

‘l

Piletina na haajski natin

Vreme pripreme: 40-45 minuta.

Marinirajte piletinu vecer prije — dobit Cete vise okusa
iustedjeti vrijeme.
Palentu mozete pripremiti unaprijed.

Isto vrijediiza povrce za ratatouille.

Vrdeme pripreme: 30-45 minata

Kao i piletinu, tofu marinirajte vecer prije.

Pro tip: pecite raznjice u hvataljkama za ribu -
lakse okretanje zagarantirano!

P@g‘ od kruha | aniligom

Vrqeme pripreme: §0-90 minuta
Mozete koristiti i ljesnjake ili bademe -
odaberite svoje omiljene!

Savjet: peciva mozete zamijeniti briocheom,
sendvi¢ kruhom ili pletenicama od dizanog tijesta.

Veganska verzija: mlijeko i maslac zamijenite biljnim
alternativama, a umjesto bjelanjaka koristite aquatabu.


https://www.kotanyi.com/hr/recept/peceni-krumpir-s-kremom-od-curry-jogurta-i-bademima/
https://www.kotanyi.com/hr/recept/peceni-krumpir-s-kremom-od-curry-jogurta-i-bademima/
https://www.kotanyi.com/hr/recept/piletina-na-havajski-nacin-s-ratatouilleom-i-grillanom-palentom/
https://www.kotanyi.com/hr/recept/marinirani-tofu-raznjici/
https://www.kotanyi.com/hr/recept/souffle-s-grillanom-jabukom-s-cimetom/
https://www.kotanyi.com/hr/recept/salata-od-kruha-s-ricottom-i-mediteranskim-zacinima/
https://www.kotanyi.com/hr/recept/salata-od-kruha-s-ricottom-i-mediteranskim-zacinima/

