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PIK June&
Eevapliéi




o JUNEGT

CEVAPCICI

S salsom oA paprike

’I Paprike narezite na deblje trake,
rajcice i luk prepolovite, a feferon

razrezite po duzini. Povrée poslozite ZA 4 0S0BE
na zagrijani grill i pecite s obje strane 810 g PIK Juneéi éevapéiéi

dok ne uhvati crne tragove od rostilja i - 4 lepinje - Ljubitasti luk
omeksa. Rajcice ¢e biti najbrze gotove.

k _ _ Za salsu: 2 crvene paprike « 3
Gotovo povrée preselite u zdjelu da rajéice (iivar) mala olavica

se ohladi, a zatim stavite u sjeckali- R B e
cu. Nasjeckajte, ali tako da povrée ipak Sol - 1/2 limete (sok)
ostane u komadi¢ima, nemojte ga skroz
samljeti. Dodajte sok limete i posolite
te sve dobro promijesajte.

Cevape ispecite na zagrijanom i

namaséenom grillu. Cesto ih okredi-
te dok ne budu jednako peceni sa svih
strana. Lepinje prereZite, namastite ma-
sno¢om od pecenja ¢evapa s prerezane
strane i zagrijte na rostilju. Posluzite uz
salsu i nasjeckani ljubicasti luk.

Pikantna salsa od pecene paprike savrSeno ce
nadopuniti klasiéne junece ¢evapcice u lepinji.



AMERICK)

BURGER

S Aomadim umakom

ZA 6 BURGERA

600 g PIK Americki burger -
6 peciva « Ljubicasti luk - Rajtica -
Zelena salata

Za umak: 240 ml majoneze - 2 Zlice
hlagog kecapa - 2 zlice sriracha umaka
- 2 ilice senfa - 2 Zlice nasjeckanog
kiselog krastavca - 1 Zlicica GeSnjaka
u prahu - 17licica dimljene paprike +
Papar

'I U zdjelici pomije$ajte sve sastojke za
umak. Pripremite ga ranije i spremite
u hladnjak na barem sat vremena. Srira-
chu mozete zamijeniti i ljutim kecapom.

Ljubicasti luk i raj¢icu narezite na
kolutove, natrgajte listove zelene
salate.

Americki burger ispecite na rostilju,

oko cetiri minute sa svake strane, a
prema Zzelji, mozete ih i slabije ili jace
zapedi.

Peciva prerezite na pola pa s prereza-

ne strane kratko zapecite. Donji dio
peciva premazite umakom, zatim stavite
burger, ljubicasti luk, rajc¢icu i zelenu sa-
latu. Gornji dio peciva tanko premazite
umakom i zapiknite duzu ¢ackalicu.

Zamijesajte ukusan domaci umak, bit ce idealan
partner socnom junecem mesu Americkog burgera.
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GURMANSKA

KOBASICA

SA Savenom salatom

’I Gurmanske kobasice tanko zarezite
s jedne strane. Pecite ih na rostilju j
oko osam minuta, dok ne uhvate zlat- 600 g PIK G“rm?mka kobasica
no-smedu boju sa svih strana. * Lrnati senf
Salatu narezite ili natrgajte na La salatu: 1 manja glavica zelene
sitnije komade, a papriku, luk i salate - 1 crvena paprika - 1 glavica
rajéice nasjeckajte na kockice. Stavite ljubitastog luka - 4 rajcice - 200 g
sastojke u zdjelu pa im dodajte kuhani i kuhanog kukuruza - 400 g kuhanog
kukuruz i crveni grah, pospite nasjec- crvenog graha - SvjeZi korijandar

kanim korijandrom i promijesajte. ) .
Za preljev: 80 ml soka limete -

ZamijeSajte sastojke za preljev pa 1-2 Zlice smedeg Secera « 1 rezanj

prelijte preko salate, okuse dodat- ceSnjaka - 4-5 Zlica maslinova ulja *
no uskladite solju i paprom, prema Sol + Papar

zelji. Kobasice posluzite uz salatu i
zrnati senf.

Jednostavan prilog, a dobitna
kombinacija - Gurmanskim
kobasicama s puno povréa
nitko nece moci odoljeti.

I
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PIk Riv-eye
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RIB-EYE

STEAK

s chimichuvvi umarkom

’I Prije pecenja rib-eye odrezak izvadite
iz hladnjaka i pustite ga da postigne
sobnu temperaturu.

Lagano nauljite odrezak i stavite ga

na dobro zagrijanu resetku. Pecite
5-6 minuta s jedne strane, okrenite i
pecite 4-5 minuta s druge strane za me-
dium (ili prema Zzelji). Maknite odrezak
s vatre i zamotajte u aluminijsku foliju te
pustite da odmori 10-ak minuta.

Cesnjak, feferon, listice svjezeg persi-

na i korijandra sitno nasjeckajte i po-
mijesajte s vinskim octom i maslinovim
uljem. MozZete sve pripremiti u muzaru
ili sjeckalici.

Crveni i zeleni kupus narezite na tra-

kice, mrkvu naribajte, luk i rotkvice
tanko narezite te prelijte sokom limete,
uljem i smedim $ecerom te promijesajte.

ZA 1 0SOBU

330 g PIK Rib-eye steak
- Maslinovo ulje

Za chimichurri: 1 rean; CeSnjaka

- 1/2 ljutog feferona - Saka svjezeg

persina i korijandra - 3 Zlice vinskog
octa + 2 Zlice maslinova ulja

Za salatu: oko 100 g svjezeg kupusa
- 0ko 100 g crvenog kupusa - 1 mrkva
« 4-5 rotkvica - 1 glavica ljutike - Sol,
papar - 50 ml soka limete - 50 ml
masl. ulja + 1/2 Zli¢ice smedeg Secera

Savrseno pecen rib-eye steak ohogatite pravom
dozom ljutine u chimichurri umaku i svjezom salatom.
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MARINIRANI

KARE

s tzatzikijem i kukuruzom

400 g PIK Svinjski kare u
crvenoj marinadi

La tzatziki: 1/2 velikog salatnog
krastavea - 2 gréka jogurta - 2 reznja
ceSnjaka - 2 Zlice maslinova ulja «

1 Zlica bijelog octa (ili limunova soka) «
sol - 1 Zlica nasjeckanog svjezeg kopra

Za kukuruz: 2 klipa kukuruza « 1/2
Zliice kajenske paprike - 1/2 Zlicice
dimljene paprike - 1/2 Zlicice soli -
30 g maslaca

'I Naribajte krastavac i dobro ga oci-
jedite. Mozete ga preko noci ostaviti
u hladnjaku da se ocijedi, a ako vam se
zuri, ostavite ga barem pola sata pa po-
tom rukama iscijedite visak tekucine.

2 Pomijesajte jogurt, sitno nasjeckani
ce$njak, ulje, ocat (ili limunov sok) i
sol. Spremite u hladnjak na barem pola
sata. Dodajte naribani krastavac i na-
sjeckani svjezi kopar te promijesajte.

Rastopite maslac pa mu dodajte sol,

kajensku papriku i dimljenu papri-
ku. Premazite kukuruze. Ispecite ih na
roétilju sa svih strana, oko 10 minuta.
Cesto ih okre(ite.

Svinjski kare ispecite na zagrijanom
roétilju, 3-4 minute sa svake strane.
Posluzite uz hladni tzatziki i kukuruze.

Zacinjeni kukuruz i hladni tzatziki umak osvjezit ce
mocne okuse svinjskog karea u crvenoj marinadi.
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