
















603 PORCIJE
JEDNOSTAVNO

600 g �leta lososa
1 kaši�ica Vegete
Vegeta Maestro šareni papar
½ kaši�ice Vegeta Maestro dimljene paprike
3 kašike maslinova ulja

ZA KREMU OD MUŠKATNE BUNDEVE:
300 g muškatne bundeve narezane na kockice
3 ljutike
2 kašike maslinova ulja
sol
Vegeta Maestro crni papar

Filetu lososa izvadite kosti i stavite na lim za pe�enje prekriven papirom  Filetu lososa izvadite kosti i stavite na lim za pe�enje prekriven papirom  
za pe�enje. Pospite Vegetom, svje�e mljevenim šarenim paprom, dimljenom  za pe�enje. Pospite Vegetom, svje�e mljevenim šarenim paprom, dimljenom  
paprikom i poprskajte maslinovim uljem.paprikom i poprskajte maslinovim uljem.
Ostavite da se marinira na hladnom mjestu 30 minuta.Ostavite da se marinira na hladnom mjestu 30 minuta.
Za kremu od bundeve u posudu stavite bundevu, narezanu ljutiku i prekrite sadr�aj Za kremu od bundeve u posudu stavite bundevu, narezanu ljutiku i prekrite sadr�aj 
s malo vode.s malo vode.
Kuhajte poklopljeno da omekša (10 minuta). Dodajte maslinovo ulje, posolite  Kuhajte poklopljeno da omekša (10 minuta). Dodajte maslinovo ulje, posolite  
i za�inite mljevenim crnim paprom.i za�inite mljevenim crnim paprom.
Usitnite štapnim mikserom u kremu te ostavite na toplom.Usitnite štapnim mikserom u kremu te ostavite na toplom.
Losos stavite u pe�nicu zagrijanu na 180 °C i pecite 10 � 15 minuta. Losos stavite u pe�nicu zagrijanu na 180 °C i pecite 10 � 15 minuta. 
Izvadite ga i podijelite na �etiri dijela.Izvadite ga i podijelite na �etiri dijela.
Losos slo�ite preko kreme od bundeve.Losos slo�ite preko kreme od bundeve.

Savjet: Pe�eni losos lako podijelite viljuškom, a mo�ete  
ga narezati i p�je pe�enja.

Papar u zrnu ili mljeveni 
odli�no upotpunjuje gotovo 

sva jela.

Losos na kremi od
muškatne bundeve



Skeniraj za 
inspiraciju 
u kuhinji

® Vegeta je registrirani žig Podravke d.d.

Za savršena 
mesna i �blja jela

Vegeta Maestro 
sivi začini


