NA ZARU

,Z zarom,
ivi dobro

Ponudba velja v izbranih prodajalnah Mercator v okviru prodajnega sortimana.
Seznam prodajnih mest je objavljen na www.mercator.si.
Slike so simboli¢ne. Za morebitne napake v tisku se opraviéujemo. Maj, 2020 Mercator



Cas je, da vnovi¢ zakurite Zar in

~/ . .
{\ se predate novim gurmanskim
/ : podvigom. Ne glede na to, kako

& / izkuSeni in spretni ste v rokovanju
A/éﬂ(,g (f/< - z domacim Zarom, na naslednijih
, straneh smo za vas pripravili prakti¢ne
nasvete, ki vam bodo pomagali, da

boste to sezono navdusili s popolno
' pecenimi in slastnimi jedmi.
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GIST ZAR, DOBRA HRANA

Prvi korak peke na Zaru je Cist Zar. Preden se lotite peke, Zar zato

razstavite in temeljito ocistite vse njegove dele. Za neoporecno
pripravo hrane Zar segrejte na visoko temperaturo, pocakajte

10 minut, da ostanki zoglenijo, nato pa Se vroco resetko (pri tem
uporabite zas¢ito, da se ne spelete) temeljito skrtadite in obrisite s
papirnato krpo, prepojeno z rastlinskim oljem. Na ta nacin boste ubili
dve muhi na en mah - resetka bo dista in hkrati Ze pripravljena na

nadaljnjo peko.




PRAVILO

MOJSTRA ZARA ST. 1.

VASA EDINA SKRB
NAJ BO HRANA,
POLOZENA NA

VROCO RESETKO.

NAJ BO VROCE

Preden se lotite peke, Zar vedno segrejte na najvisjo
temperaturo, ne glede na to, kaj boste na njem
pripravljali. Ustrezno temperaturo, primerno za
pripravo jedi po izbranem receptu, boste naravnali
Sele potem, ko bo resetka Ze vroca. Ce uporabljate
plinski Zar, prizgite vse gorilnike, pri Zaru na oglje pa
po resetki za oglje enakomerno razporedite plast
briketov, nato pa zaprite pokrov Zara in pustite, da se
zrak segreje.

NIC VAS NE SME PRESENETITI

... zato se dobro pripravite. Med peko morate biti
namre¢ pozorni na dogajanje na Zaru, zato opravljanje
drugih opravil kar odpisite. Ustrezno pripravite vso
hrano ter vse potrebne pripomocke, potrebne za
peko.

PRAVA TEMPERATURA

Ce va$ zar nima vgrajenega termometra, si pomagaijte
kar z roko. PoloZite jo priblizno 5 centimetrov nad
resetko in jo tam zadrzite toliko sekund, kolikor
zmorete. Spodnja preglednica vam ponuja okvirne
vrednosti temperature.

Temperatura \ Test z roko @

VISOKA@ 230°C-260°C &
SREDNJE@ 200°C-230°C &

VISOKA

SREDNJA @ 170° C-200°C &

SREDNJE@ 150° C-170° C &

NIZKA

NIZKA@ 120° C-150°C &




KAKSNO MESO BOSTE IZBRALI ZA PEKO NA

ZARU, JE ODVISNO 0D VASEGA OKUSA IN
NAVDIHA. IZBIRA JE RES PESTRA, ZATO SE
NIKAR NE ZADOVOLJITE Z NAJBOLJ OCITNO.
BODITE AVANTURISTICNI IN LETOS POSKUSITE,
VSAKIC, KO ZAKURITE ZAR, NEKAJ NOVEGA!

‘S

To je zagotovo dobra izbira,
ki bo navdusila vse prave
ljubitelje mesa, saj lahko
odlicen zrezek pripravite

iz tako rekoc kateregakoli
dela govedine, iz mlete
govedine pa lahko pripravite
tudi slastne burgerje ali
Cevapcice.

e
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Svinjski kare, rebra ali vrat
so prava izbira za peko na
Zaru. Svinjskega mesa ne
pecite predolgo, saj lahko
postane suho. Najboljse
je, kadar notranja
temperatura mesa doseze
med 65 in 70° C.

- ALIKAJ TRETJEGA?

GOVEDINA. SVINJINA

Za peko Nna 7aru so
tako govedlna mtele‘tma kot
tudi svinjina ter_piS¢ancje _Ir]__. e

puranje meso.

A

Pis¢andji file, ve¢no modni
piscandji raznjici, perutnicke
ali bedrca bodo navdusili
liubitelje perutnine in vse
tiste, ki prisegajo na nizjo
vsebnost mascobe, enako
velja za okusno puranje
meso, ki je pri peki na zaru
sicer pogosto po krivici
spregledano.




ZORJENO ALI NE?

Pri svetlem mesu, kot sta denimo perutnina in svinjina,
zorenje ni potrebno, zorjeno goveje meso pa je
dejansko precej bolj kakovostno. Med zorenjem, pri
katerem naravno navzodi encimi razgrajujejo trdo
misicno in vezivno tkivo, postane meso namre¢ ne le
mehkejSe, pac pa tudi bolj so¢no in polnega okusa.
Postopek zorenja je sicer mogoce opraviti tudi doma,
vendar je precej zamuden in dolgotrajen, zato je
veliko bolj prakti¢no, da ulezano oziroma zorjeno
meso kupite v trgovini. In ne pozabite - zorjeno meso
je najbolj okusno, ce ga specete na angleski nacin, pri
Cemer je sredis¢na temperatura pec¢enega mesa 60 °C.

V MERCATORJU

nenehno skrbimo za ponudbo preverjeno
kakovostnega mesa ter zagotavljamo veliko izbiro
domacega pa tudi najkakovostnejSega mesa iz tujine.
Pri nas najdete slovensko zorjeno meso, marinirano
in predpripravljeno meso za takojSnjo peko, minutne
zrezke, ki jih lahko specete izjemno hitro, meso za Zar
pa vam lahko pripravimo tudi po narodilu in vam tako
prihranimo dragoceni cas.

MESO ZORIMO
- TUDI V IZBRANIH

V TA NAMEN SMO
NABAVILI POSEBNE
KOMORE ZA ZORENJE
MESA. :
PRI NAS ZORJENO
MESO

LJUBLJANA SISKA,
LJUBLJANA
SMARTINSKA,
LJUBLJANA RUDNIK,
CELJE IN NOVA
GORICA MESTO IN



CELJSKE MESNINE

Bogate izkusnje in
nalozba v znanje Celjskim
mesninam omogocajo
uspesno ohranjanje
tradicije ‘z’dezZele’. Okus
domacnosti je njihove
izdelke naredil nepogresljive
pri tradicionalnih gurmanskih
uzitkih slovenske kulinaricne
zakladnice.

2'dezele

celjske mesnine

PRIPOROCAMO:

Dobro ulezane in suho
zorjene mlade goveje
medaljone, Rib-eye stejk ali
T-bone stejk.

MESAR ANTON Iz
KAMNIKA

Anton izvira iz bogate
zapuscine kamniske
mesarske obrti s skoraj
700-letno tradicijo. S
predanostjo prenasajo
zapusdino preteklih
generacij ter ohranjajo vzrejo
slovenskih prasicev.

PRIPOROCAMO:
Antonovo svinjsko ribico za
zar slovenskega porekla in
brez E-jev ter zorjeni mladi
hrbet brez kosti Mercator
Premium.

PIK VRBOVEC PLUS

SvezZe pakirano meso prihaja
iz veC kot 100 hrvaskih
farm. Druzbeno odgovorno
podijetje spodbuja razvoj
hrvaskih vasi in pri tem
namenja posebno pozornost
dobrobiti Zivali ter zasciti in
ohranjanju okolja.

PRIPOROC AMO:

Svinjske zrezke iz kareja
v zeli$¢ni marinadi, goveji
striploin in ribeye stejk in
odli¢no marinirana svinjska
rebra za Zar.



FOODIUM

Podjetje Foodium dobavlja
na slovenski trg meso irskega
proizvajalca DAWN MEATS.
Dawn meats je znan proizvajalec
kakovostnega govejega mesa, ki
se ponasa z zorjeno in selektivho
izbrano govedino pasme ¢rni
angus (Black Angus), ki osvaja s
svojim znacilnim in edinstvenim
okusom.

BLACK ANGUS
DAWN MEATS

PRIPOROCAMO:
Zorjeno brZolo v kosu (Rib-eye,
matured Black Angus beef) in
zorjena ledja v kosu (Striploin,
matured Black Angus beef).

FIN TUN

Podjetje Fin Tun
slovenskemu trgu ponuja
najboljSe delikatese s celega
sveta, med drugim meso
prestizne govedine rni
angus iz Irske in Skotske,
Avstralije, Severne in Juzne
Amerike, wagyu govedino in
najboljSo evropsko govedino
- francosko limuzink.

)]
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CentroCarniCompany
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PRIPOROCAMO:
Mlada goveja ledja
Limuzinke in
goveji T-bone stejk.

KODILA

Pri druzini Kodila
zorijo posebejizbrane
dele mesa. Meso je
zorjeno najman;j 4
tedne v zorilnicah
pri nadzorovani
temperaturi in vlagi.
Po zorjenju je meso
zelo mehko in Se bolj
polnega okusa.

) xodila ]

PRIPOROCAMO:
Rib-eye stejk,
Sirloin stejk in

filet De Mignon.



Plju¢na pedenka, ki lei pod kostmi -
hrbta,)e najboljsi del govedlne, saj je
' to meso nalmehkejseln najbolj nezno
tako po teksturl kot tudl po okusu. -

Cene boste kuplh zorjenega

mesa, pliu¢no domaoperite, obrisite.

do suhega inzavijte v kuhinjsko Tolijoram —
‘ﬁztrqma jo: potoplte v marlnado ter.
pustltev hladilnikuvsajt dni.. MeSo =
e vzemltg iz hIadllnlka dve-uri pred
uporabo, naoI]Jte2 posol‘t—n poprajt@
~ - nato postavite na raz Zgreto resetks,
= *zapnte pokrov Z Zara in popecitezelo = .-

VlSOkI temperaturlpecrte pribhz

= mmut na vsakl strani za polpresno

0

na hitro. -~ =




ivali, stovi kot ultimativni kralj zZrezkov.
febrnimi kostmi ali brez vsebuje nekoliko.

(vendar ne vec kot 1 uro) vzemite iz
hladilnika in-natrite s soljo, poprom in z
lzbranlm rasthnskim oljem. Zunanj lmascobnl

kar brzoI: na;bol]e pristaja’.

dokonca]te ER




SE POSEBEJ ONKRAJ

LUZE, PRI PEKI NA
ZARU OBVEZNA

JED, KI VSE BOLJ

 PRILJUBLIENA-——— .

POSTAJA TUDI PRI NAS.
PRIPRAVITE JIH ZA
DESETKO!

/m vebrctll

’QSIastna bodo tlsta rebrca, kijih boste

npfavm na enakomerni nizki temperaturi.
Temperaturna nihanja namre¢ meso izsusijo
in ga naredijo pustega.

" Rebra vedno zacinite po mesni strani, in

sicer tako, da zacimbe s prsti ¢im bolj vtrete
v povrsino.

Peko zacnite na kostni strani reber, proti
koncu pa jih za hrustljavo skorjico obrnite z
mesom proti Zerjavici. Pecena so, ko kosti
strlijo iz mesa, meso pa je tako mehko, da
ob upognitvi reber razpade.
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Vemo, da k ribam pasejo bela
vina in s Quercus Rebulo tu ne
boste nikoli zgresili. Vemo tudi,
da k rdecemu mesu postrezemao
rdeca vina.

V kolikor se na vaSem Zaru pece
zorjeno, zahtevnejse meso kot je
rostbif ali t-bone steak k njima
vedno postrezite zorjeno vino kot
je Bagueri Cabernet Sauvignon
ali pa Bagueri Merlot.

Ljubitelji svezega pecenega mesa
kot je svinjski vrat, rebrca ali
pleskavica pa boste okus
nadgradili s svezimi rdec¢imi vini
in tu je idealna izbira Quercus
Cabernet Sauvingon.

RUERCUs

SORISKA 8RDA - S10vEN 4

QUERCUS

Hvala, ker se druzimo Ze 20 let.

‘ WWW.KLET-BRDA.SI ‘




LIS (AN U NAREZITE PRAVILNO
PRIPRAVILI IN Ce k.upite vec“.ji kos mesa in ga Zelite
. ZAKURILI TER sami narezati na zrezke, to vedno

storite tako, da meso narezete

IZBRALI KOSE MESA, pravokotno na misi¢na vlakna. Meso
KI BODO OCARALI [t
IZBRANO DRUZBO.

PREOSTANE VAM NIKOLI NA ZAR I1Z HLADILNIKA
LE SE PRIPRAVA. Preden meso vrzete na 7ar, ga vedno
PREDSTAVLIAM ogrejte na sobno temperaturo.

Manjsi kosi mesa potrebujejo zato
: manj ¢asa, vedji pa veg, zato to

K o upostevajte pri nacrtovanju priprave
" Zara.
PEKE NA ZARU, N

KATERE PRISEG/ MARINIRANJE - DA ALI NE?
Splosno pravilo pravi, da
kakovostnejsi, kot je kos mesa,
manj dodatkov potrebuje. Najbolj
kakovostno meso bo odli¢no ze, e
ga boste zacinili zgol;j s soljo, poprom
in z malce olja, saj bo tako ohranilo
svoj naravni okus, ljubitelji bolj
bogatih okusov pa lahko pripravite
najrazli¢nejSe marinade, ki bodo
meso odiSavile in okus oplemenitile
z diSavnicami in zelis¢i. Marinade

so klju¢ne pri mesu, ki je samo po
sebi bolj suho, predvsem so zato
nepogresljive pri perutnini in tudi
svinjini, kot tudi pri trsih kosih mesa
- mariniranje v limonovem soku ali
kisu jih namrec ucinkovito zmehca.




Formula za dobro marinado? Zme3ajte
olivno ali drugo rastlinsko olje s sokom
limone ali kisom, dodajte esen ali

Salotko, sol in izbrane sveze in/ali suhe
za¢imbe po okusu. Kadar Zelite nekaj
posebnega, marinadi dodajte Se vino
ali sojino omako.

NIKOLI NE SOLITE V NAPREJ

Meso vedno solite priblizno 15 minut pred
peko (ve¢je kose pa lahko tudi nekoliko
prej), nikakor pa ne nekaj ur ali celo dan
poprej, saj sol nase veze vodo iz mesa,
zaradi Cesar iz mesa iztece sok in z njim
socnost mesa.

NAD MESO S KLADIVOM?

Zorjeno meso ne potrebuje obdelave s
kuharskim kladivom, nezorjeno meso pa
potolcite nezno, da ga ne poskodujete in ne

zgubite prevec mesnega soka, saj bo peceno

meso tako manj so¢no.

S POKROVOM ALI BREZ?

Zaprti Zar med peko zadrzi vrocino, vlago in
dim, zato je peka s pokrovom priporociljiva,
saj je tako specena hrana tudi bolj so¢na

in aromati¢na. Ce pa prisegate na meso z
zelo zapeceno skorjo in pol presno peceno
sredico, poskusite peko z odprtim pokrovom.

OPTIMALEN CAS

Kako speci zunaj ravno prav zapeceno,
znotraj pa so¢no meso? Ob pravem ¢asu ga
morate vzeti z Zara, edini pravi kazalec za to
pa je sredis¢na temperatura mesa. Najlaze
jo boste izmerili s termometrom za hrano, ki
ga zapicite v najdebelejsi del mesa. Kaksna
temperatura je optimalna, je odvisno od
tega, kako zapeceno meso vam je vie¢ — pri
tem naj vam bo v pomoc nasa tabela.

SUROVO

(rare)
52-57°C

SREDNJE
SUROVO

(medium rare)
57-63°C

SREDNJE
PECENO

(medium)
63-68°C

SREDNJE

DOBRO PECENO
(Medium well)
68-74°C

PECENO
(Well done)
>74°C
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o SREDNJE

- s« DOBRO PECENO
fﬁ-—- GMedium well)

68-74°C

DOBRO

>74°C
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SREDNJE
SUROVO

(medium rare)
57t 63 @

T
PECENO

(medium)
63-68°C

PECENOD
(Well done)

To lahko preverite tudi s prsti.
Stisnite palec in kazalec leve roke,
nato pa s prstom potipajte venerin
gri¢ (mesnati del pod palcem).
Trdota miSice ustreza trdoti surovo
pecenega mesa. Kazalec zamenjajte
s sredincem, trdota miSice ustreza
trdoti srednje surovo pecenega mesa

.. in tako dalje, stik palca in prstanca
je Cutiti podobno kot srednje peceno
meso, palca in mezinca pa kot dobro
zapeceno meso. Z malce vaje trik
odli¢no deluje!

PRAVA TEMPERATURA

Kadar Zelimo jesti pol presno peceno meso
z rdeco sredico in zapecenim robom, kar
AngleZi imenujejo rare, je treba meso peci
na visokih temperaturah kratek ¢as, pri tem
pa paziti, da med peko iz mesa ne iztece
prevec soka. Bolj klasi¢ne priprave mesa
na zaru pa zahtevajo srednje temperature
in daljsi ¢as pecenja, saj s tem preprecimo
prevec zapeceno zunanjost in surovo
notranjost. Perutnino in ribe je treba peci
nekoliko dlje (sredi¢na temperatura mora
biti 85° C).

NE DREZAJTE

Ko meso postavite na zar, ga pustite pri
miru in ga obrnite Sele takrat, ko je to

res potrebno. Poleg tega ne uporabljajte
vilic, saj boste meso prepicili in povzrodili
iztekanje soka, namesto tega ga obracajte
s prijemalko oziroma lopatko.

PRIVOSCITE MU POCITEK

Peceno meso mora po peki pocivati, da se
sokovi enakomerno porazdelijo. Kako dolgo
mora trajati pocitek, je odvisno od velikosti
mesa, za manjse zrezke bo dovolj nekaj
minut, florentinec naj bi denimo pocival vsaj
10 minut, vecjim kosom pa privoscite vsaj
pol ure.



ZACIMBNA
MESANICA S CESNOM

TACIMBNA
WESANICA A MESO

Pl
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NOVE KNORR GRILL ZACIMBNE MESANICE

Pripravite pravo gurmansko pojedino s pomocjo novih Knorr
Grill zacimbnih mesanic in pripravite nepozabno zar izkusnjo!

Po mesu potresite mesanico zac¢imb in dodajte olje ter marinirajte nekaj

ur pred pripravo. Mesanico lahko porabite za vse vrste mesa, kot za¢imbo

za priloge, testenine ali solate, po vasem okusu.
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KREMNO-HRUSTLJAV UVOD

Zar pojedino je potrebno nekje zaceti in

v na tem podrodju vroc¢emu topljenemu
camembertu na hrustljavo zapec¢enem
kruhu prakti¢no ni para. Ce pa navrh
stresemo Se sladko karamelizirano ¢ebulo,
se zna hitro zgoditi, da se do sitega
nazremo $e pred glavno jedjo.
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KARAMELIZIRANO CEBULD

SESTAVINE
ZA 6 PORCLJ:

* Struca skorjastega kruha
e 2 kosa sira camembert

e 2 rdedi Cebuli

e 2 Zliciolja

e 1zZlicamasla

¢ 1Zlica rjavega sladkorja
e 1Zlica balzamicnega kisa
e 2 3Cepca soli

POSTOPEK:

Karamelizirana cebula:
Cebulo olupimo, po dolgem
razpolovimo in jo narezemo na
tanke polkolobarje.

V ponev zlijemo olje, vrzemo
maslo in stresemo ¢ebulo

ter pricnemo prazenje na
srednjem ognju. Cebula se ne
sme Zgati.

Po 10 minutah praZenja, med
katerim vsake toliko ¢ebulo
premeSamo, dodamo sol in
sladkor.

S preSernim prazenjem in
mesSanjem nadaljujemo, dokler
se Cebula ne zmehda. Nekaj
minut pred koncem dodamo
Se balzamicni kis.
Camembert:

Cel kolut camemberta
premazemo z olj¢nim oljem in
ga skotalimo na vroc Zar. Na
vsaki strani ga srednje-visoki
vrodini peemo 3-5 minut, nato
pa ga brz postrezemo.

Poleg camemberta na Zar
vrzemo Se rezine kruha,

nato nanje namazemo

vro¢ camembert, na

vrh pa stresemo sladko
karamelizirano ¢ebulo.

Dotres ted!



SESTAVINE ZA STEAK
ZA 2 PORCLI:

¢ 1sirloin steak (Simbas)
debeline 2,5 cm,
suho zorjen 4 tedne

SESTAVINE ZA CIMICURI:
¢ Sop petersilja
6 strokov Cesna
1 manjsa cebula
pol feferona
sok pol limone
1 Zli¢ka celega popra
1 Zlica origana
6 Zlic belega balzamicnega kisa
kvalitetno olj¢no olje
sol

Cimicuri:

Za eksoticen ¢imicuri preprosto
vrzi vse sestavine razen oljnega
olja v sekljalnik in poSteno
sesekljaj, nato pa dodajaj olje do
Zelene gostote. Posoli po okusu.
Steak:

Pred peko postavi meso na
sobno temperaturo za 30 minut.
Po obeh straneh ga posoliin

popopraj s sveze mletim poprom.

Ponev dodobra razgrej in se

loti peke. Bolj krvolo¢ni bomo
dvoinpolcentimetrski zrezek

na prvi strani pekli Stiri minute

in pol, srednje divji Sest minut,
zapecdenci pa ga bodo pustili celih
osem minut. Ko zrezek obrnemo,

pa ga prav vsi peCemo Se 5 minut.

Po peki naj odrezek pociva vsaj 5
minut, nakar ga z ostrim noZzem
pocez narezes na tanke rezine.
Rezine so¢nega in aromati¢nega
mesa razporedi po deski in nanje
vrzi zivahen &imicuri.

Dotet teh!

Napepan serloin steak
S CIMICURI OMAKD PRRPR

Simbas ali sirloin je meso odli¢nega
okusa, zorjeno pa nadvse primerno za
socen steak.

Konkretnemu kosu mesa se najbolj
prileZe konkretna priloga in drzen
cimicuri je kot nalasc za to.



Nesvamen senant
ZA PRAVE DECE
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V DVA SENDVIGA SPADA:

* 500 g suho zorjenega rostbifa (govejih ledij) v kosu

e 2 Cebuli

e 2 papriki

* 50 g rukole

e 4 Zlice majoneze
e 1zlica kecapa

POSTOPEK:

Zvezda tega sendvica je nedvomno komad
mesa, ki naj bo ¢im bolj kvaliteten. Za take
sendvice je suho zorjen rostbif idealen
kandidat.

Eno uro pred pripravo meso postavi na
sobno temperaturo. Tik pred peko ga posoli,
POpPOpraj in posuj s timijanom. Nastete
zacimbe z roko vtri v meso, ki ga na koncu
pospricas z olj¢cnim oljem.

Cebulo narezi na kolute, papriko pa na tanke
trakove. Cebulo vrzi na olje in jo nad srednjim
ognjem prazi, da se zmehca. K njej vrzi Se
papriko in ju posoli ter popopraj. Mesajin
cmari, dokler ni tudi paprika povsem mehka.

Pecico segrej na 230 °C, vmes pa meso na
dobro segreti neoprijemljivi ponvi na olju
ali maslu hitro popeci z vseh strani, da dobi
dihjemajoco skorijico.

Prestavi ga v visok pekac in za 15 minut porini
v pedico, nakar temperaturo zmanjsas na

170 °C. Za perfektno pecenost priporocava
uporabo termometra, ki ga zapicis v sredino
pecenke. Ko ta doseze 60 °C, bo kon¢na
stopnja pecenosti medium, kar je ravno prav
za tale sendvic!

V kolikor termometra nimas, polkilski kos
mesa po zacetnih 15 minutah peci Se dobrih
15 minut.

Med peko meso nenehno spremljajin ce
se pri¢ne tekocina na dnu pekaca smoditi,
pecenko prelij z malo juSne osnove. Na
koncu peke doti¢ne mesne sokove zmesaj
z majonezo in kecapom, da dobis socno
omako.

Po koncu peke daj pecenki 10 minut mir, da
si odpocdije od vsega hudega.

Na vrsti je pravo mosko opravilo - rezanje
pecenke. Z ostrim noZem jo precno na
misicno tkivo nareZi na tanke rezine.
Poskusi se upreti Zelji, da kar sproti vse
pozres.

Ciabatto prerezi na pol in obe polovici

po notranji strani popeci na par kapljicah
oljcnega olja. Na spodnjo polovico nameci
cel kup neznega mesa. Radodarno ga prelij
z omako, ez pa stresi cebulno-paprikasto
zmesnjavo. Na podstresje spada Se Sopek
rukole, nakar lahko sendvi¢ zakljudis.

sty tekl
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OMAKA  ~
Z TELENIM EILLEM

2 dolga zelena dilija, ki ste

ju prej popekli na zaru, v
elektricnem meSalniku

grobo zmesajte z 2 mladima
¢ebulama, 2 Zlicama sveZega
koriandra in s strokom Cesna.
Vmesajte 2 Zlici kisle smetane,
limonov sok in zacinite s soljo
in poprom. Poda se prav k
vsem vrstam mesa.

OMAKA
|Z LIMETE IN
CESNA

V skledi zmesajte
lupinico in sok ene
bio limete, 2 na
drobno nasekljana
stroka ¢esna, 150
g majoneze, 200 g
jogurta in 1jedilno

Zlico sojine omake.
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OMAKA 1Z BRESKEV
IN PARADIZNIKA

Na olivnem olju preprazite nasekljano
Cebulo in strok nasekljanega ¢esna,
dodajte na koscke narezano olupljeno
in razkosciceno zrelo breskev, 200 g
pretlacenega paradiznika, Zlico belega
balzamicnega kisa, Zlico sladkorja

in malce vode, zavrite in kuhajte

20 minut, da dobite gosto omako.

Do gladkega obdelajte s palicnim
mesalnikom in postrezite z govedino.



SAUCE

RIT OF
MUSTARD ¢

CHILLI ORIGINAL ORIGINAL HONEY HOTDOG

GARLICSAUCE BBQSAUCE BURGER SAUCE BBQ SAUCE SAUCE
CESNOVA OMAKA ' OMAKA OMAKA ZA OMAKA ZA ZAR OMAKA ZA
S CILIJEM ZAZAR HAMBURGERJE Z MEDOM HOT DOG

HELLMANN’S OMAKE
ZA POPOLN PIKNIK!

Preprosta in obicajna jed je lahko Se boljsega okusa s kanckom iznajdljivosti — dodajte omake za meso Hellmann's!
Zaradi vrhunskega okusa in kremaste teksture omak vsaka jed pridobi nov in izboljsan okus, obicajna jed pa lahko
postane slastna vecerja, ki jo boste zeleli pripraviti vedno znova in znova.

=y
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Alotia, bogats oxus;

Ko se na isti palici znajdeta
mariniran pis¢anec in ananas,
postane jasno, da so v igri

sladki in svezi okusi, ki skupaj z
nepremagljivo socnostjo izvedejo
pravi napad na brboncice.

Z lepljivo in prijetno pekoco
marinado iz sladke cili omake

pa se ti zivobarvni raznjici na
Zaru spremenijo v prave tovarne
okusa.

SESTAVINE

ZA 4 PORCIJE:

za raznjice:

* 500 g pis¢angjih prsi
¢ 1rdeca paprika

¢ 1zelena paprika

¢ 1rdeca Cebula

e pol ananasa

za marinado:

¢ 1 Zlicka na drobno nasekljanega ¢esna

¢ 1 Zlicka na drobno nasekljanega ingverja
¢ 200 ml sladke ¢ili omake

¢ 2 Zlici svetle sojine omake

¢ 2 Zlici olja

* 50 ml 100% ananasovega soka

POSTOPEK:

Vse sestavine za marinado zme3amo
skupaj.

Pis¢ancje prsi narezemo na priblizno
enako velike kose.

V vrecko z zapiralom nato¢imo marinado
in stresemo pis¢ancje kocke. Dobro
premesamo in postavimo v hladilnik vsaj
za3ure.

Papriko in ¢ebulo narezemo na listice,
podobno velike, kot so kosi mesa.
Ananas olupimo in nareZzemo na primerno
velike koScke.

Kos¢ke pis¢anca vzamemo iz marinade,
to pa prelijemo v kozico in pristavimo na
ogenj. Ko zavre, kozico odstavimo.

Na nabodala izmeni¢no napic¢imo papriko,
Cebulo, pis¢anje prsi in ananas. Postopek
ponavljamo, dokler raznji¢ ni simpati¢no
zguzvan.

Nabodalca razporedimo po vro¢em Zaru.
Na srednje-visoki vrocini jih pe¢emo na
vsaki strani priblizno 2 minuti, vmes pa jih
veckrat premazemo z lepljivo marinado.
Socne in pisane raznji¢e pred postrezbo
Se izdatno premazemo z marinado, nato
pa jih druzno napademo. Zaradi polnega
okusa ne potrebujejo priloge, vseeno pa
bi se kot doma pocutili ob rizu ali solati.

Dober te¥!
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Kb osefrter
Mleto meso se v taki ali drugacni obliki znajde

na prakti¢no vsakem pikniku, a le redko se po a
reSetki kotalijo kroglice. SRR

£

Te pikantne krogle zaradi so¢nosti, prirocnosti

in mediteranskega okusa spadajo naravnost na

zar, kot protiutez drzni zacinjenosti pa se odli¢no

znajdeta osvezilen tzatziki in lahka solata. 5



PrRantne mesne

(4

Rroglice

7 ARA
S TZATZIKI OMAKO

SESTAVINE
ZA 4 PORCLJE:

* 600 g mesanega mletega mesa
* 0,5 Cebule

¢ 3 stroki Cesna

* 50 g drobtin

* 1jajce

3 Zlice sveZega sesekljanega petersilja
2 Zlicki suSenega origana

2 Zlici olj¢nega olja

1,5 zlicke soli

e 1zli¢ka dilijevih kosmicev

¢ 0,5 Zlicke popra

za tzatziki:

e 1kumara

* 170 g grikega jogurta
¢ 3 Zlice olj¢nega olja

¢ sok pol limone

e sol
° poper W" -
©
rﬁ g
za solato: s ¢ ,‘0
e 1kumara '

€
* 3 pestirukole J
®

* 100 g feta sira

e 2 pesti CeSnjevih paradiznikov
¢ 4 Zlice olj¢cnega olja

¢ 2 Zlici limoninega soka

e sol

* poper

POSTOPEK:

Mesne kroglice:

V vedji skledi narahlo razzvrkljamo jajce

in ga zdruzimo z vsemi ostalimi naStetimi
sestavinami.

Zdaj je potrebno vsebino sklede dobro
premesati, da se sestavine enakomerno
razporedijo v homogeno zmes. Med
najucinkovitejSe metode spada gnetenje in
stiskanje mase med prsti.

Na tehtnici odtehtamo 20-25 g mesne mase in
iz nje z rokami oblikujemo kroglico.
Postopek ponavljamo, dokler ne pridelamo
cele trume mesnih frnikol. Postavimo jih v
hladilnik za 30 minut.

Kroglice napic¢imo na nabodalo in jih
premazemo z olj¢nim oljem.

RaZznjice z mesnimi kroglicami pe¢emo na
srednje-visoki vrocini 8-10 minut, medtem pa
jih nekajkrat obrnemo, da so lepo zapeceni z
vseh strani.

Tzatziki:

Kumaro razpolovimo, ji odstranimo semena in
jo na drobno naribamo.

Naribano kumaro zasujemo s tremi $¢epci soli
in jo pustimo nekaj minut, da izpusti vodo,
nakar jo dobro oZamemo.

Kumaro, griki jogurt, olj¢no olje in limonin
sok zmeSamo v kremen in osveZilen tzatziki.
Solimo in popramo po okusu.

Solata:

V kroznik na eno stran namecemo rukolo,
tanka kolesca kumare, na kocke narezano
feto in razpolovljene esnjeve paradiznike.
Solato pospricamo z olj¢nim oljem in
limoninim sokom ter jo solimo in popramo.
Na drugo stran kroznika nadevamo tzatziki,
na vrh pa spada raznji¢ z vrocimi in pekodimi
mesnimi kroglicami.

Odkar je griki duet pekocih mesnih kroglic
in osveZilne solate premierno nastopil

na najinem Zaru, si je nabral kar nekaj
oboZevalcev. Zdaj se nenehno pojavljata na
nasih piknikih.

Dober te¥!
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V liniji ekstra deviskih olj¢nih olj SABINO BASSO so
izbrana olja visoke kakovosti, pridelana na izbranih
obmogjih Italije z geografskim poreklom in nosijo
zasciteno oznacbo porekla: Sicilija, Bari, Kalabrija,
polotok Sorrentina pod vulkanom Vezuv in olje le
ene izbrane vrste oljk.

Poskusite izjemne okuse, s éesnom, rozmarinom, timijanom, tartufi, €ilijem, jurcki, limono.
Nepogresljivi v vsaki kuhinji. Odli¢ni za marinade.

PIKNIK KRUHKI
Z BAZILIKO

olj¢nega olja Basso
z okusom bazilike
5 gsoli
¢ 5 g sladkorja
Priprava:
Naredimo kvasec. Medtem v posodo presejemo
moko, dodamo vzhajan kvasec, 35 ml ekstra deviskega
olj¢nega olja z baziliko in sol. Dobro pregnetemo
in oblikujemo hlebcek, ki naj v zaprti posodi pocasi
vzhaja. Ko se volumen testa podvoji, oblikujemo
majhne gladke kroglice. Polozimo jih na pekac,
obloZen s peki papirjem, in pustimo vzhajati Se 1
uro. Povrsino vzhajanih kroglic namazemo z ekstra
devigkim olj¢nim oljem z okusom bazilike in pe¢emo Chefov nasvet: Da dodamo pridih
v pedici, ogreti na 200°C, priblizno 10 do 15 minut, da mediterana in poudarimo vonj
dobimo mehke zvitke, ki omamno disijo po baziliki in bazilike, povrsino zvitkov potresemo
so zvezde piknik mize. s svezo ali posuseno baziliko.
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APEROL SPRITZ

Sestavine:

1, prosecca Grande Vento
1, Aperold

prizg sode ali mineralne vode
rezind pomoronée

Priprava:
[zbran vinski kozarec do vrha napolnite Z
ledom. V kozarec najprel viijte
prosecco Grande Vento in nato 5&
enako kolicino Aperola. Dodaijte brizg
sode OZ. gazirané mineraine vode ter
okrasite z rezino pomoronée.
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MBW VEGA, MBW GENERAL
Pivovarna MMSTER,
Maister Pivovarna Maister

Lahkotno pivo
z dovrseno,
enostavno in
vintervalih
ponavljajoco se

Vonjiglavcey,
jantarni odtenki
ter okus borovcev,

borovnicin
sladkega korena s
formulo. Ker je pridihom citrusov,
baron Jurij Vega m— ki se nadaljuje v
vedno stremel prijetno grendico,
k temu, da je bil ‘zaokrozevalko’
rezultat tocen. celotne izkusnje.




Minister za zdravje opozarja, da pitje alkohola $koduje zdravju.

Na voljo v hipermarketih in supermarketih Mercator v okviru prodajnega sortimana.

MBW NOORDUNG,

Pivovarna Maister
Pivo, ki nosi

vzdevek pionirja
kozmonavtike
Hermana Potoc¢nika,
se nikoli povsem ne
razkrije, hkrati pa nas
vedno znova popelje
na medzvezdno
popotovanje,
polno nenavadnih
obcutkov.

00  UNG

MBW GALLUS,

Pivovarna Maister
Skrbno sestavljena
kompozicija

zlatih odtenkov in
aromati¢ne sveZine,
poklon slovenskemu
skladatelju Jakobu
Petelinu Gallusu, je
klasi¢no, a hkrati zelo
drugacno pivo.

hlomagnjen o
A ozaré’c,&la nastane®

#

P
napolnj en dgpolowce,

CONQUEROR a P°5taV'te‘ POkoﬁcno

SESSION IPA,

pivovarna
Reservoir Dogs
Svetlo ¢isto pivo

z malo alkohola,

a z intenzivno
sadno aromo

in intenzivnim
okusom. Osvajalec,
ki ga lahko pijete
ves dan.

GRIM REAPER IPA,

pivovarna
Reservoir Dogs
Enostavna sladna
osnova z moc¢no
grencico je
uravnotezena z
aromo tropskega
sadja, citrusov in
iglavcev.

WARRIOR PALE ALE,

pivovarna
Reservoir Dogs
Suho, sadno in
prijetno grenko pivo
- pravi ameriski pale
ale s kombinacijo
tropskih arom in
pomarance.

RESERVOIR
MAISTER
DeGS BREWERY

STARVATION
BLACK IPA,

pivovarna
Reservoir Dogs
Crno pivo z
vonjem citrusov,
tropskega sadja
iniglavcev ters
kan¢koma prazene
kave in ¢okolade
je prava eksplozija
okusov.






