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NOVA GENERACIJA
GOTOVIH JELA

v~ Potrebno samo zagrijati
v~ ORusi domace Ruhinje

v~ Bez dodanih aditiva i Ronzervansa
v~ Bez bojila i palminog ulja
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Nova generacija

gotovih jela

PodravRka je preRo 75 godina etablirana i prepoznatljiva po inovacijama te

ViSOROj i Ronstantnoj Rvaliteti proizvoda i poslovanja sukRladno nacionalnim i
internacionalnim standardima Rvalitete i zdravstvene ispravnosti. Kao lider na
trzistu Hrvatske u Rategoriji gotovih jela, PodravRka je veé¢ 65 godina izvrstan
poznavatelj loRalnih i globalnih oRusa te loRalne i svjetske gastronomije. Odlucila
je otiCi i Rorak dalje, a za to se pobrinuo Podravkin RulinarsRi institut Roji ¢ini tim
vrhunsRih strucnjaka Ruhara, nutricionista, Rao i inzenjera za sigurnost hrane.

PodravRka inovacija Skenirajte za

deRlaracije!

Gotova jela u pouch paRiranju od 2,5 Rg
Transportna Rutija 2 * 2,5 Rg = 5 Rg
Sterilizirana gotova jela

VrhunsRi sastojci

ORus domace Ruhinje, tradicionalni oRusi

Bez dodanih aditiva, Ronzervansa, bojila

I palminog ulja, GMO free

Potrebno samo zagrijati

Cuvanje i distribucija na ambijentalnom rezimu

Zasto odabrati Podravka
gotova jela u pouchu?

Usteda energije i rada u pripremi i Cuvanju hrane

MultifunkRcionalnost - jednostavna i brza nadogradivost jela ostalim namirnicama
RoOR trajnosti 12 mjeseci

LaRsSe vodenje inventurnog stanja - ulaz / izlaz robe

Sigurna ambalaza - jednostavna za Roristenje i odlaganje

RjeSavamo vase izazove - servirajmo zajedno ukusan i Rvalitetan obroR

JEFTINIJE BRZO LA
GOTOVO OTVARANJE

Uz vas na raspolaganju uvijeR stoji stru¢na podrska Podravka gastro tima
sa savjetima, prezentacijama te idejama o unapredenju vaseg poslovanja u <o o(s -

. ([
segmentu Rulinarstva. "N = 7
RCZ
Mi stvaramo uRusnu hranu, snazne partnerske odnose i brinemo o nasim / :vz . O

Rupcima i potrosacima. Donosimo vam prijedloge i ideje na Roji nacin
mozete obogatiti svako jelo. JEDNOSTAVNA LAKA LAKO CUVANJE OKUSI DOMACE
PRIPREMA NADOGRADIVOST I DISTRIBUCIJA KUHINJE



',r : (L TR A min
Lr ‘. Sastolm : |
T _rmfasa~
s »_'r ‘ .' JJ:EE'?nq-‘.ham | 1 ]
2amr te.'rmjesavme Kmtjevshl m|x

Fhar. -..~1,-

1 - ) a r‘ ‘ ; (& - ‘r 3 - -_ , -_1 ":..-l.
}"' % : "_1:.13-:« =

~ Varivo od mahuna s
- piletinom i hrumplrom

Sastojci -2
= * 2,5 Rg Podr

800 g hrump‘ir‘a
- 40O g Podravha
. 1 %li¢ica Vegeta Maest ro

Priprema = —
Krumpir narezite na hocjﬂcew INe '1. ST
oRo 15 minuta. Za to vrijeme, Fﬁ hune
skuhajte u posoljenoj vodi tako da budu 3
al dente i ocijedite ih. Krumpiru dodajte <5 b

mahune, mrkvu, pile¢i paprikRas, Ropar i 43 _ : . .
RratRo Ruhajte. | _ | Paelja s Robasicama

6 Rg variva

Sastojci -

- 2,5 Rg Podravka Pileéeg paprikasa Priprema

- 300 g zute i crvene paprike Kobasice i papriku sitno narezite i

+ 250 g PodravRka KranjsRih Robasica RratRo popecite. Dodajte pile¢i paprikas
200 g Podravka Kukuruza Secerca i RURUruz 3ecerac pa zajedno prijajte
2 Rg Ruhane Zlato polje Parboiled rize  neroliko minuta. Zatim umijesajte rizu i
1 Zli¢ica Vegeta Maestro persina persin te sve dobro izmijesajte.

5,25 Rg paelje




' d | Musaka od kRrumpira 60
UMAK Bo LOGNESE e R R s g R fr s umakom bolognese min
; h" :__ T ‘;?‘::;&;'g; {5 b 2 & | ¢ , oy,
" et P A e 1" '- &Q';;I'E} oy Sastou:u :
f Bogaté pr’atmmma.w b !‘r-"*‘_%, _' - 2,5 Rg Podravka Umaha bolognese
: 24 Sk =- 23 | - 3,5 Rg Rrumpira

300 g Podravha Bechamel umaha
31 vode
3 250 g Riselog vrhnja
Tg" b 2 jaja
oy T -
- “, 4 Prlprema "
L Krumpr nare2|te na ploske. U mlaku vodu
";_J-ﬁ "Hr dodajté bechamel umak te Ruhajte doR umaR

- p%stane gust U posudu za pecenje posloZite
- ~ —*-ﬁ"—sloi. Rr_umplr:a-rhOJeg- prelijte umakom bolognese.

afg@_pomdwte‘doh ne potrosite sve sastojke.

d’ﬂ -Be efﬂT‘nah pomijesajte s Riselim vrhnjem
,l J{'lma_te ‘E)relute po musaRi. Pecite u pecnici

_-zagrlmmj ‘na 170°C oRo 50 minuta.

I.._ |'|.
t

Lazanje bolognhese 3

Sastojci
400 g Podravka Bechamel umaka
3 | vode
100 g Podravka Glatkog brasna-{—‘.
2,5 Rg Podravka Umaka bolggne@‘e
100 g naribanog sira rlban_c_ap_ .
28 Rora tijesta za lazanje 3

Priprema S
U mlaku vodu dodajte bechamel umah :
PotRkraj Ruhanja dodajte brasno hoje ste =
razmutili u malo hladne vode. Bechamel
umaRk izmijesajte s umakRom bolognese.
U dublji lim za pecenje ulijte umaRka

te poslozite Rore tijesta. PreRo njih

rasporedite umaR te pospite naribanim Umak bolognese

sirom preRo Rojeg opet slozite listove S povréem Priprema

tijestzi.. L ppsFupah Sk Qe MrRvu i tikRvice naribajte na ribez s veéim
potroSite sve namirnice. Na Rraju sve Sastojci i tn  te UagrTant
prelijte s preostalim umaRom i pospite 1 Rg Podravka Umaka bolognese  ymak bolognese te kratko pirjajte. Umak
> SHe o o 150 g mrRve prelijte preRo tjestenine.

Pecite u pecnici zagrijanoj na 180°C 150 g tikvica B Nl R Mozete dodati

oRO 45 minuta.
28 porcija

pasiranu rajcicu.
1,3 Rg umaka



Sastojci i t_._}
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2,5 Rg Podravka Mes
1%lica Podravka Paste bo
300 g sira r‘j-banéa =y
Zlato polje Spaget .

Priprema T "
Zagrijane oRruglice ulijte U pos

- N 2 p L 4
za posluzivanje, dodajte_DaStul'i :

. N .
bosiljaR, lagano promijesajte

i pospite naribanim sirom.

ORruglice posluzite sa Spagetima.

ORruglice s bosiljkom '

udu-

KRUGLICE
OD RAJCICE

paprikom
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"*;". ORruglice s pecenom
i pire Rrumpirom
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3_ C slice ijte, a papriku narezite na

\,_g_"fi‘_‘-_:i  paprikama.
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ORruglice s tikvicama

i kuhanim kRrumpirom =
proh——— - 30)
T S ) i min

Sastojci

- 2,5 Rg PodravkRa Mesnih oRruglica
+ LOO g tiRvica

+ 800 g Rrumpira

Priprema

Krumpir narezite na RocRice i stavite Ruhati. Za to
vrijeme oRruglice zagrijte, tikvice narezite na rezance
ili naribajte na veci ribez te ih RratRo popecite.
ORruglice stavite u posudu za posluzivanje,

pospite s tikRvicama i dodajte Rrumpir.

ite. Zagrijane
Jdu za posluZivanje



GOVEDI GULAS
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tﬂ- #Oé‘g PodravRka Ronzervirane

= Mrhve RocRice ~
' ;J *Sﬂq g Podravka Ronzervirane Leée
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Sast01c1 == MR e
+ 2,5Rkg Podravm Goveﬂed-gtﬁ%ﬁ Sl
'i-';_;'ﬂ 800 g herumgjr%‘ : -,: = =

~ . 600 g Podravka hdﬂzervir&n&;'@aﬁﬁﬁ

-1 zl|C|ca Vegeta Maestro mamme—dqﬁﬁ‘e
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Varlvo od heljde S -1'

govedlm gulasom _;';a:r;?- 37
, . _ .~ il “"‘-"-._ s, S

Prlprema fus =
‘-Gulas zagr‘ute a hr_umplr' narezite na
- _hochlce i skuhajte. Kad je Rrumpir v b
~ Ruhan dodajte gragaR i gulas te MR
Rratko Ruhajte. HL
5 kg gulasa

ﬂr"i

SaStOjCl
2,5 Rg Podravka Govedeg gulasa

300 g Rrumpira

200 g mrRkve 30\
200 g heljde =i
1,5 | vode

1 zli¢ica Vegeta Maestro mazuranca ®

Priprema

Gulas zagrijte, Rrumpir narezite na RocRice, a mrkvu
na ploske te ih stavite Ruhati. Kad su Ruhani na pola
dodajte heljdu i mazuran pa Ruhajte joS 5 minuta.
Posudu poRlopite i pustite stajati oRo 10 minuta.
Zatim dodajte gulas.

5 Rg gulasa




Grah varivo s Riselim
Rupusom (Jota)

Sastojci ;
2,5 Rg Podravka Graha s
hamburgerom
500 g Riselog Rupusa sitno
narezanog

2 lista Vegeta Maestro lovora

* Vegeta Maestro crni papar u
zrnu
1,5 | vode
500 g Rrumpira
1 zliCica Vegeta Maestro
mazurana

Priprema

U posudu stavite sitno
narezani Riseli Rupus, lovorov
list i papar u zrnu. Dolijte
vode toliRo da preRrije sadrzaj
i Ruhajte okRo 20 minuta.
Krumpir narezite na RocRice
te skRuhajte. Kuhani Rrumpir
zajedno s vodom dodajte
Rupusu, a zatim dodajte grah
s hamburgerom, mazuran i
Ruhajte joS 10 minuta.

5,5 Rg graha

GRAH S
HAMBURGEROM

* lzvor proteina _
* lzvor vlakRana S

Pasta fazol |

sastojci

T = e

Fi =

2,5 Rg PodravRka Graha s hambur"gé’rﬁm
200 g Rorijena celera

1,5 | vode = =

2 lista Vegeta Maestro lovora _

200 g Zlato polje Puzici tjestenine _
400 g Podravka Ronzerviranog Slanutka
400 g Podravka kRonzervirane MrRkve RocRice
500 ml PodravRka BIO Passate

1 Zli¢ica Vegeta Maestro persina

Vegeta Maestro mljeveni crni papar

Priprema

Celer naribajte i stavite Ruhati u malo posoljenu
vodu te mu dodajte lovorov list. Kad zavri,
dodajte tjesteninu i Ruhajte oRo 5 minuta.

Grah stavite grijati, a slanutakR i mrkRvu dodajte
tjestenini. Dodajte grah s hamburgerom,
Passatu, persin i malo crnog papra te sve
zajedno izmijesSajte.

5,5 | paste fazol

Istarska manestra

sastojci
2,5 Rg Podravka Graha s hamburgerom

600 g Rrumpira
1,8 | vode
2 lista Vegeta Maestro lovora

400 g Podravka KukRuruza secerca
400 g PodravRka Ronzervirane MrRkve

RocRice
1 ZliCica Vegeta Maestro persina

| Priprema

min

Grah varivo s
jecmenom Rasom

Sastojci 2q
2,5 Rg PodravRka Graha
s hamburgerom
200 g Zlato polje
Jeémene Rase
100 g celera i persina
Rorijena
1,5 | vode
2 lista Vegeta Maestro
lovora
300 g Podravka
Ronzervirane Mrkve
RocRice

o8 Zlicica Vegeta Maestro
mazuranca

~Celer.i perSin naribajte na deblji ribez.
“Jedam i naribano povrée stavite Ruhati
.U malo posoljenu vodu, dodajte lovorov
list te Ruhajte okRo 40 minuta. Kad je
jeCam gé”fov, u lonac dodajte grah s
hamburgerom, mrkvu i mazuran te
Ruhajte joS 5 minuta.
5 Rg graha

Priprema

Grah stavite grijati, a Rrumpir narezite
na RocRice te dodajte lovorov list i
skRuhajte. U Ruhani Rrumpir zajedno

s vodom, dodajte RuRuruz Secerac,
mrRkvu, grah s hamburgerom i persin te
sve zajedno izmijeSajte i zagrijte.

51 graha
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Zapeceni grah sa
sSpekom i ajvarom

Sastojci

1,5 kg Podravka Zapeéenog graha
100 g Podravka Hamburgera

- Podravskog Speka

60 g Podravka Ajvara blagog

Priprema

SpeRk narezite na RocRice i dodajte u grah.
Dodajte ajvar, pomijesajte i stavite u prikRladnu
posudu za zapeRkRavanje. Pecite u pecnici
zagrijanoj na 190°C okRo 30 minuta.

1,60 Rg graha

ZAPECENI GRAH '

Slozenac od graha i umakom bolognese
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' Sastojci

.1 Rg Podravka Zapeéenog graha
' ,, 1Rg Podravka Bolognese umaka 5 D)
©+ 600 g Podravka konzerviranog d

- ; Ji ..., .-.:,',._::".-F'_‘_:_‘_ ;‘ __._r I ;:.: : - '.l:r'.'l-..
s W o % b

Izvor proteina

3 i SRy —

P'ng)dnﬁczaj VGgEtar |;|r§'“c'e -~ Crvenog graha il
i vegane 5 _,?4,:-4,.;55" -+ 400 g Podravka Kukuruza
e N, B Byl L ~ 3ecerca
: e # 12[iél'c'a Podravka Paste ¢esnjak
-+ Vegeta Maestro persin
b S
o r . Priprema
_ Grahu dodajte bolognese umaR,

'.;Lr 't?uhuruz SeCerac, ocijedeni grah,
~ ~'pastu ceSnjaR i persin. Sve zagrijte
~ da se sastojci povezu. Posluzite
=" toplo ili stavite u posudu za pecenje
i zapecite u pecnici zagrijanoj na
| 190°C oko 30 minuta.
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Zapeceni grah s povréem

min Sastojci
1 Rg PodravRka Zapecenog graha
150 g tiRvica
150 g Podravka Kukuruza secerca
200 g Podravka Ronzerviranog Slanutka

Priprema

TiRvicu narezite na RocRice. KukRuruz
I slanutak ocijedite, pa dodajte u
zapeceni grah. Promijesajte i zagrijte.
Savjet: Mozete zapec€i u pecnici
zagrijanoj na 190°C 30 minuta.

1,50 Rg graha
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GAJSTRO

SRenirajte za
Gastro Ratalog




