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Vegistar

Pripravite zdrave domace obroke hitro in enostavno
z DUO lupilcem in rezalnikom Vegistar!

Vam zmanjka Casa za pripravo svezih in zdravih doma pripravljenih obrokov? Vas
zamudna priprava zelenjave in sadja odvrne od kuhanja?

Potem je bil nakup Vegistar odlicna izbira!

Mocen in vzdrzljiv duo lupilec sadja in zelenjave prepolovi ¢as priprave sveze zelen-
jave in sadja ter ustvari zdrave in vizualno privliacne jedi 2x hitreje!
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Sestavine

bio buCke, neolupljene

Priprava

Skrivnost pri pripravi bu€kinih rezanceyv je, da jih
ne skuhate prevec¢. Kuhajte oziroma prazite jih
toliko Casa, da se omehcajo, a ne povsem.

Nasi 4 najljubsi nacini priprave:
najprej operite bucke in odrezite vrhove. Narezite
jih na trakce s pomocjo Vegistar in osolite.

Mikrovalovna pecica:

narezane v pokriti skledi, primerni za uporabo v
mikrovalovni pegici, grejte 1 minuto. Ce je porcija
manjsa, jih grejte 30 sekund in dodatno po potre-
bi, da se ne prekuhajo.

Prazenje v ponvi:

narezane prazite v srednje ogreti ponvi z olivnim
oljem ali ghee maslom. MeSajte jih in prazite 1-2
minuti oziroma dokler niso tako mehki, kot vam
ustrezajo.

Kuhanije: stresite rezance v vrelo vodo in jih kuha-
jte 1-2 minuti. Odcedite.

Pecenje:
na peki papir raztresite rezance in jih posolite.
Pecite jih 10-15 minut na 90 stopinjah Celzija.
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Buék*i_!. spagetlﬂfg domacim pestom

Sestavine

Testenine:

230 gramov polnozrnatih Spagetov
1 velika bio buc€ka, neolupljena in
narezana na trakce z Vegistar

Pesto:

2/3 skodelice orehov

4 skodelice ¢eSnjevih paradiznikov
2 jedilni Zlici olivnega olja

1/4 skodelice na soncu posusenih
paradiznikov v olju, odcejenih

2 stroka Cesna, sesekljana

1-2 €ajni zlicki limoninega soka
1/4 Cajne zliCke rdecCe paprike

1/4 Cajne ZliCke soli

1 SCepec ¢rnega popra

Zacimbe:

1/2 skodelice bazilikinih listov,
natrganih na manjSe koScke

1 skodelica sveze naribanega
parmezana

1 jedilna Zlica olivnega olja

Porcije .. “Priprava

Priprava

1. Zavrite vodo in skuhajte “al dente” polnozrnate
Spagete po navodilih na embalazi. Odcedite.

2. Odrezite in zavrzite dno in vrh buck. Bucko
narezite na tanke trakce s pomocjo Vegistar.
Pustite stati, da bucke spustijo vodo.

3. Poprazite orehe in jih med tem ves ¢as meSa-
jte, dokler ne zadiSijo. Po priblizno 7 minutah jin
postavite na stran, da se ohladijo.

4. Skuhajte CeSnjeve paradiznike v vecji ponvi,
skupaj z olivnim oljem in soljo. Pokrijte s
pokrovko in kuhajte, dokler se paradizniki ne
odprejo in se kuhajo v lasthem soku. Redno
mesajte. Po 7-8 minutah postavite ponev na
stran.

5. V sekljalnik dodajte orehe, polovico kuhanih
paradiznikov, na soncu posusene paradiznike,
¢esen, limonin sok, rde€o papriko, sol in poper.
VkljuCite sekljalnik in ga pustite delovati, dokler
ne nastane homogena zmes, nato dodajte Se
malo limoninega soka, za¢imb in na soncu
susenih paradiznikov. Sesekljajte vse skupaj.

6. ZmeSajte pesto in odcejene Spagete, dodajte
odcejene bucCkine rezance.

Postrezite v manjsih skledicah. Na vrh naribajte
parmezan in pokapljajte z olivnim oljem.

Kuhanje .



Sestavine

Buckine testenine:
450 gramov bio buck, neolupljenih
in narezanih na trakce z Vegistar

PiS€ancje kroglice:

450 gramov mletega pis¢anca

5 strokov ¢esna, zmletih

1 jajce

1/2 skodelice sveze naribanega
parmezana

2 Cajni zliCki sveze nasekljanega
petersilja

1/4 Cajne zliCke zmlete rdece pa-
prike

1 SCepec morske soli

1 SCepec ¢rnega popra

2 jedilni zlici olivhega olja

4 jedilne Zlice masla

sok polovice stisnjene limone

Kuhanje

Priprava

10 35

Priprava

V vedji skledi zmeSajte skupaj zmleto piscancije
meso, 2 zmeckana stroka ¢esna, umesano jajce,
parmezan, petersilj in rdeCo papriko. Zacinite s
soljo in poprom. Oblikujte kroglice v velikosti
Cajne zlicke.

V vecji ponvi segrejte olje in priblizno 10 minut
pecite mesne kroglice, dokler niso zlato-rjave na
vseh straneh in enakomerno kuhane.

Prelozite jih na kroznik in obriSite odvecno
mascobo s kroglic s papirnato brisacko.

Odrezite in zavrzite dno in vrh buck. S pomocjo
Vegistarja narezite neolupljene bio bucke na
trakce.

S pomocjo Vegistar narezite neolupljene bio
buCke na trakce. V vecCjo, srednje segreto poney,
dajte na trakce narezane buckine testenine jih
med stalnim mesanjem pecite toliko ¢asa, da se
buCke enakomerno omehcajo.

Med bucke ni potrebno dodajati dodatnega olja.
Odvecno vodo odcedite.

Stopite maslo v srednje veliki posodi in dodajte
preostale 3 zmeckane stroke ¢esna, mesajte in
kuhajte priblizno 1 minuto, dokler ni vso maslo
stopljeno. Dodajte kuhane buckine rezance in
dobro premesSajte. Dodajte limonin sok in mesne
kroglice, da se vse skupaj dobro pregreje.

Postrezite s sveze naribanim parmezanom.
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Sestavine

2 srednje veliki bio bucki,
neolupljeni, narezani na trakce z
Vegistar

2 stroka Cesna, zmeckana

2 Cajni zlicki olivnega olja

1 iztisnjena limona

1 ¢ajna Zlicka nasekljanega
svezega petersilja

1 SCepec morske soli

Priprava

V manjsi ponvi na nizki temperaturi na olju pre-
prazite Cesen. Prazite, dokler Cesen rahlo ne
porjavi. Dodajte polovico limoninega soka in
nasekljan petersilj. Zacinite in solite po okusu.

Odrezite in zavrzite dno in vrh buck. S pomocjo
Vegistar narezite neolupljene bio bucke na trakce.
V vecjo, srednje segreto ponev, dajte na trakce
narezane buckine testenine in kuhajte in mesajte
toliko Casa, da se bucke enakomerno omehcajo.
Med bucke ni potrebno dodajati dodatnega olja.
Odvecno vodo odcedite.

Dodajte omako iz ¢esna, petersilja in limoninega
soka in dobro premesaijte.
Dodajte drugo polovico limoninega soka.

Postrezite tako;.



AZijske barvrie teste in’é

Sestavine

Domaca Teriyaki omaka:

3 Cajne ZliCke rizevega kisa (45mL)
3 Cajne ZliCke tamari omake, z
nizko vsebnostjo sode (45mL)

1 ¢ajna Zlicka neprazenega sezam-
ovega olja

1 Cajna Zlicka rjavega sladkorja

2 stroka ¢esna, zmeckana

1 + 1/2 Cajne ZliCke zmletega
svezega ingverja

1/2 Cajne ZliCke rdecCe paprike

1 SCepec popra

1 ¢ajna zliCka krompirjeve moke

Barvne testenine:

120 gramov polnozrnatih Spagetov
2 Cajni zlicki kokosovega olja

3 + 1/2 skodelice brokolija

3 stebla zelene, nasekljane

1 velika rdeCa paprika, narezana
na trakce z Vegistar

2-3 velika korenja, olupljena in
narezana z Vegistar

3-4 mlade Cebule, nasekljane

1 skodelica naribanega edamca
semena sezama za okrasitev

‘"-'Q

ﬂ‘f‘ - "J

Porcije Prlpra va

34 15, 200"

Kuhan/e

Priprava

V srednje veliki posodi zavrite vodo. Skuhajte
polnozrnate Spagete po navodilih z embalaze.
Odcedite in operite s hladno vodo.

Priprava omake: v srednje veliki skledi zmesajte
skupaj vse sestavine za domaco Teriyaki omako
in jo pustite stati.

Priprava barvne sklede: segrejte vok in dodajte
olje. Dodajte brokoli, nasekljano zeleno, narezano
papriko in prazite 7-10 minut, dokler se zelenjava
skoraj Cisto ne zmehca. MeSajte in zmanjSajte
temperaturo po potrebi.

Dodajte narezano korenje in nariban edamec in
skupaj prazite Se par minut.

Dodajte odcejene testenine in domaco omako v
vok. Kuhajte nekaj minut, dokler se omaka ne
zgosti in korenje omehca.

Okrasite s sveze nasekljano mlado ¢ebulo in
sezamovimi semeni in postrezite.
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*Korenckove testenine Primavera 2

Sestavine

Korenckove testenine:

2-3 velika korenja, olupljena in
narezana na trakce z Vegistar
1/2 jedilne Zlice kokosovega olja
1 por, narezan na tanke krogce
3 stroki ¢esna, zmeckani

1 Sop Spargljev, brez vrhov,
narezani na 2 cm kose

1 skodelica graha

Pesto:

1 man;jSi strok Cesna

3/4 skodelice bazilikinih listov

1/4 skodelice na soncu susenih
paradiznikov v olju

1/4 skodelice oluscenih konopljinih
semen

1 jedilna Zlica svezega limoninega
soka

2 jedilni Zlici olivnega olja

1 jedilna Zlica vode

1/4 Cajne Zlice morske soli

Porciji Priprava

200 20"

Kuhanje

Priprava

Z Vegistar lupilcem olupite korenje in ga narezite
na tanke, Spagetom podobne rezance. Pokrijte jih
z mokro kuhinjsko krpo, da se ne izsusijo. V vecjo
ponev ali vok nalijte olje in ga segrejte na srednjo
temperaturo. Poprazite por in ¢esen, da se ome-
h¢ata in postaneta bolj prozorna (3-4 minute).
Dodajte sol in poper.

Dodajte narezane Sparglje in jih skupaj prazite
dodatnih 8 minut, dokler se ne zmehcajo. Na
koncu vmesajte grah in kuhajte toliko ¢asa, da se
grah celovito pregreje.

Medtem pripravite pesto. V sekljalnik dajte Cesen
in ga drobno nasekljajte. Dodajte liste bazilike in
posusene paradiznike ter sekljajte, dokler niso
vse sestavine enakomerno drobno nasekljane.
Nato dodajte vse ostale sestavine za pesto in
ponovno sekljajte, dokler ne nastane homogena,
gladka zmes.

Vmesajte pesto med zelenjavni miks in kuhajte
toliko Casa, da se vse skupaj celovito pregreje.
ZacCinite po okusu.

Postrezite miks zelenjave in pesta na vrh
korenCkovih testenin.



, Pikantna korenckova priloga

Sestavine

3-4 korenja, olupljena in narezana
na trakce z Vegistar

1 SCepec morske soli

1 Cajna ZliCka rjavega sladkorja

1 Cajna Zlicka rdecCe paprike

1 SCepec kajenskega popra

1 €ajna Zlicka zmletih koriandrovih
semen

1 strok ¢esna, zmeckan

1 SCepec Crnega popra

1 Cajna Zlicka belega kisa

1 nasekljana ¢ebula

1/2 skodelice olivhega olja

Porcije Priprava

4-6 ‘15 15

Kuhanje

Priprava

Olupite in na trakce narezite korenje z Vegistar.
V vecjo skledo dajte vse sestavine razen olja in
dobro premesajte.

V ponvi dobro segrejte olje in dodajte nasekljano
Cebulo ter prazite, dokler ¢ebula ne pozlati.

S pokrovko pokrijte preprazeno ¢ebulo in jo
postavite na stran.

Se vroge olje poc&asi prelijte &ez korenje in sproti
mesajte. Zacinite po okusu.

KorenCkova priloga je pripravljena. Za bolj bogat
okus jo je priporocljivo pustiti v tej marinadi od
6-12 ur pred serviranjem.

Priloga se odlicno poda k vsem vrstam mesa in
ribam z zara ali kot dodatek v doma pripravljen
kebab. Je odli¢en nadomestek krompirja, riza ali
testenin.
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PiS€anec zbuckamiin pestom. 2 30 "7

Sestavine

2x pis€ancja prsa brez kosti in
koze

1 jedilna Zlica pesta po izbiri
1/2 Cajne ZliCke soli

1/4 Cajne ZliCke ¢rnega popra
2 srednje veliki bio buCki, neo-
lupljeni in narezani na trakce s
pomocjo Vegistar.

1/4 skodelice naribanega par-
mezana

"

L Porcije Priprava

#

Kuhanje
3 JI

Priprava

V srednje veliki skledi zmeSajte piS¢ancja prsa,
pesto, sol in poper, tako, da bo pis¢anec dobro
prekrit z vsemi sestavinami.

Pokrijte skledo in marinirajte v hladilniku najmanj
30 minut.

Na zaru ali v ponvi pecite pis¢ancja prsa 3-4
minute na vsaki strani (odvisno od debeline
pis€ancjih prsi). Ko so pe€ena, jih umaknite s
Stedilnika in pustite stati vsaj 5 minut pred rezan-
jem.

Odrezite in zavrzite dno in vrh buc€k. S pomocjo
Vegistar narezite neolupljene bio bucke na trakce.
V ponvi poprazite bu€kine rezance in jih zaCinite
s soljo in poprom po okusu. MeSajte priblizno 1
minuto na srednjem ognju. Razdelite na 2 krozni-
ka, da dobite 2 porciji.

Na buc€kine rezance dodajte na trakce narezane

piS€ancje prsi, prelijte s pestom in dodajte narib-
an parmezan.
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Sestavine

3-4 srednje velike bio bucke, neo-
lupljene in narezane na trakce s
pomocijo Vegistar

1/2 Cajne ZliCke soli

1+1/2 skodelice na tanko
narezanega in nasekljanega rdece-
ga zelja

1 veliko korenje

1/2 rdeCe paprike, narezane na 2
cm trakce

2 mladi ¢ebuli, narezani na trakce
1/2 Sopka koriandra, nasekljanega

Omaka:

1/3 skodelice rizevega kisa, zacin-
jenega s soljo, poprom in sladkor-
jem

2 Cajni Zlicki olivnega olja

1+1/2 Cajne ZliCke temnega
prazenega sezamovega olja

1 strok ¢esna, zmeckan

1 SCepec rdece paprike

\

'zhanje

4 L0 "/

‘Porce Priprava

Priprava

Odrezite in zavrzite dno in vrh buck. S pomocjo
Vegistar narezite neolupljene bio bucke na trakce.
Pokrijte s pokrovko in osolite. Odve¢no vodo
odcedite.

PrimeSajte narezano zelje, korenje, papriko,
Cebulo, koriander.

V srednje veliki skledi zmesajte rizev kis, olivho
olje, sezamovo olje, zmeckan ¢esen in rdeco
papriko.

Prelijte narezano zelenjavo z omako in zmesSajte
tako, da bo omaka enakomerno razporejena ez
celotni zelenjavni miks.

Postrezite tako;.
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Buckini rezanci z jajci

Sestavine

Pesto:

1/4 skodelice prazenih pinjol

1 skodelica svezih zaCimb (naprim-
er listi bazilike)

2 mladi ¢ebuli, narezani

1 strok Cesna, zmecCkanega

1/4 Cajne ZliCke soli

3 Cajne zliCke olivnega olja

1 jedilna Zlica limoninega soka

Rezanci in jajca:

2 sredniji bio bucki, neolupljeni,
narezani na trakce z Vegistar

2 veliki jajci

1/2 Cajne ZliCke soli

3 Cajne zliCke olivnhega olja

1 SCepec Crnega popra

f

Porcije Priprava ar

Priprava

V sekljalnik stresite pinjole, sveza zelis€a, mlado
Cebulo, Cesen in sol in dobro sesekljajte.
Dodajte olivno olje, limonin sok in Se enkrat ses-
ekljajte. Po Zelji dodatno solite.

Odrezite in zavrzite dno in vrh buck. S pomocjo
Vegistar narezite neolupljene bio bucke na trakce.
Solite in s papirnato brisaCko pokrijte rezance.
Pustite stati nekaj minut. Odcedite odvecno
vodo.

Poprazite rezance na olju na srednji temperaturi.
MeSajte, dokler se ne zmehc¢ajo. Odstavite in
vmesajte pesto, ki ste ga pripravili v prvem
koraku. Solite in poprajte. Pokrijte s pokrovko.
Specite 2 jajci na oko.

Razdelite rezance na 2 kroznika. Na vrh polozite
1 peceno jajce in 1 ¢ajno zliCko pinjol.

Postrezite tako.
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