














1605 PORCIJA

SREDNJE SLO�ENO

1 kg june�eg mesa za gulaš (narezano na kocke)
1 kašika ulja
2 kašike maslaca
2 luka
3 re�nja bijelog luka
2 crvene paprike
400g Podravka Sjeckanog paradajza
½ -1 kašika Vegete smoked
Vegeta Maestro Crni papar mljeveni
1 list Vegeta Maestro Lovora
1l povrtnog temeljca
2 mrkve
2 krumpira

Savjet:Ovo jelo mo�ete kuhati i na štednjaku.

Smokey gulaš
iz pe�nice

Pe�nicu zagrijte na 180°C.
U ve�oj posudi pogodnoj za pe�nicu zagrijte ulje i maslac. 
Dodajte sitno narezani luk i popecite ga do zlatne boje. 
Dodajte junetinu narezanu na kocke i popecite oko 2 minute odnosno dok ne dobije 
sme�u boju. Dodajte sitno nasjeckani bijeli luk, papriku narezanu na kockice, paradajz
i pirjajte uz miješanje oko 3 minute.
Zatim dodajte Vegetu smoked, crni papar i lovorov list i zalijte temeljcem.  
Pustite da zavri pa poklopite i stavite u pe�nicu. Pecite oko 1 i ½ sat.
Mrkvu nare�ite na ve�e kocke, a krompir ogulite i nare�ite na kocke.
Kada je junetina ve� prili�no mekana, dodajte krompir i mrkvu.  
Vratite u pe�nicu i pecite, poklopljeno, još 30 minuta.
Junetina bi se sada trebala raspasti, a ako se ne raspadne,  
vratite je u pe�nicu još 10 minuta.

LOVOR je jedan od 
rijetkih za�ina kojemu 
se kuhanjem aroma 
poja�ava, pa ga je 
najbolje dodati na 

po�etku pripreme jela.



Skeniraj za 
inspiraciju 
u kuhinji

® Vegeta je registrirani žig Podravke d.d.

 Osvajaju nepce
neodoljivim aromama!

Vegeta Maestro 
zeleni začini


