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Drage nase kuharice i kuhari,

pred nama je ljetno doba godine, vrijeme kad je priroda osobito dareZljiva pa donosi obilje svjeZih namirni-
ca. Vas kulinarski tim iz ULTRA grosa upravo je iz njih crpio ideje za ljetne obroke koji su zdravi, niskokalori¢ni
i, osim $to utazuju glad, divno ¢e nas osvjeZiti nakon napornog dana.

Osim $to e obroci koje smo pripremili za vas biti svjezi, pazili smo na to da budu vrlo prakti¢ni za ljetne
vrucine te smo se orijentirali na one koji ne uklju¢uju previse nakuhavanja, przenja ili pecenja.

Kako na temperaturama od +40 ne biste sate provodili u kuhinji, pripremili smo recepte za jednostavne
salate, koje su ukusne, osvjezavajuce i vrlo brzo gotove pa cete u tili ¢as biti na bazenu ili plazi.

Ljeto je idealno doba za priredivanje vrtnih zabava ili odlaske na piknik, a rostilj odli¢na prigoda za druZenje
s prijateljima ili okupljanje obitelji. Stoga je srediSnji dio nade ljetne kuharice posvecen upravo jelima sa Zara.
Uz tradicionalno meso i ribu, u sezoni bogatoj povréem ne treba zaboraviti ni tikvice, paprike, patlidzane ili
gljive, koji su na grilu takoder vrlo ukusni, a lakSe ¢e pasti na Zeludac uz visoke temperature.

Tjestenina je kraljica talijanske kuhinje, lagana, brza i fina hrana koja se sprema u brojnim varijantama i vrlo
je zahvalna i kao prilog i kao glavno jelo. Jednostavna je, lagana i, 5to je najvaznije, njezine moguénosti
kombiniranja odgovaraju svim nepcima.

Rizoto je, uz tjesteninu, svakako najpopularnije jelo talijanske kuhinje. Postoje stotine razlicitih vrsta rizota,
jer rizoto se moZe pripremiti gotovo sa svakom namirnicom, a inspiraciju mozete pronaci dalje na nasim
stranicama.

Za pripremu osvjeZavajucih deserta najbolje je upotrijebiti svjeze i sezonsko voce, no mozete i smrznuto
voce, domacdi kompot ili marmeladu. Neka kreme od sira ili jogurta, podloga od keksa, voce i sladoled po-
sluze kao nadahnuce za pripremu laganih ljetnih deserta za koje nije potrebna pecnica.

U ovom ljetnom izdanju donosimo vam izbor od nekoliko probranih osvjezavajucih lietnih napitaka. Oniu
bezalkoholnoj varijanti idealni su za dnevni ritam, a s dolaskom noci nije lo3e dodati koju kapljicu alkohola
i sloZiti neki od slavnih svjetskih koktela.

Zahvaljujudi jednostavnoj pripremi, vrhunskim ilustracijama i poznatim sastojcima, nadamo se da ¢e ova
kuharica biti vrijedan pomocnik u vasoj kuhinji za vrijeme vrucih ljetnih dana.

Zelimo vam ukusno i lagano ljeto,

ULTRA GROS
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Slasne i ukusne salate

Salate su idealna hrana za ljetne dane, koja ¢e vas osvjeZiti bez pretrpavanja kalorijama. Pri pripremanju
toplih salata tjestenini dodajte omiljeno meso, a u hladne salate najbolje ide svjeZe sezonsko povrce,
sir, tunjevina i kuhana jaja. Za sloZene salate mogu se koristiti razni preljevi, jogurt, vrhnje, sojin umak,
majoneza ili marinade. Umjesto da na temperaturama do +40 provodite sate u kuhinji, donosimo vam
recepte za jednostavne salate koje su ukusne, osvjezavajuce i vrlo brzo gotove pa Cete u tili ¢as biti na ba-
zenu ili na plazi. Prehrana u ljetnim mjesecima treba biti lagana, sa $to je moguce vise svjezeg sezonskog
povrca. Zbog toga smo za vas pripremili recepte za nekoliko laganih ljetnih salata koje ¢e vam pomodi da
se borite s vru¢inama.

Purela salata

PRIPREMITE (ZA 4 OSOBE):
» 600 g puretine
=g 200 g Sampinjona
» 2 zelene tikvice
» 2 zelene paprike
» 1 crveni luk
» 1 CeSanj cesnjaka
=3 jogurt (3,2% masti)
=g kiselo vrhnje (10% masti)
» zelena salata
» cherry rajcice
» persin
» sol
= svjeze mljeveni papar

N a zagrijanom maslacu poprZite sitno nasjeckan esnjak, povrée nare-
zano na trakice i gljive. Puretinu, prethodno narezanu na trakice i zaci-
njenu, isprzite na maslinovu ulju.

Jogurt, vrhnje i nasjeckani persin pomijesajte i zacinite. Zelenu salatu i raj-
Cice operite i nareZite na manje komade.

U zdjelu slazite pec¢eno povrce, puretinu, rajcice, salatu i sve prelijte prelje-
vom od jogurta. Uz ovu salatu moZete posluZiti i preprzene kockice kruha.

I v s
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W e Raskosna salata sa

4 -i 2~ VORRS zacinsKim biljem
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PRIPREMITE (ZA 4 OSOBE):
7 \=m 400 g tjestenine

100 g rikole

4 rajcice

5 crvenog luka
‘=g 12 maslina bez kostica
2 Zlice nasjeckanog
svjezeg zacinskog bilja
(origano, persin, metvica,
bosiljak)

PRELJEV:
‘=g 6 Zlica maslinova ulja
2 Zlice limunova soka
1 ¢eSanj cesnjaka
sol
=g papar

—i

kuhajte tjesteninu. Pripremite preljev tako da u zdjelici umutite masli-

novo ulje, limunov sok, cesnjak, sol i papar. Stavite sa strane. Nasjeckajte
povrce, pomijesajte ga s tjesteninom i umijesajte preljev. Pospite maslina-
ma i nasjeckanim biljem.

Mediteranska salata

I R i RN s piletinom

1
- - * PRIPREMITE (ZA 4 OSOBE):
- i [
= = 3

- 3 Salice narezane
.

kuhane piletine
salica cherry rajcica
& ¥ krastavca
e &=m 1 Salice maslina
Y5 Salice rajcica
1 crveni luk
1L == 6 Jlica maslinova ulja
L = 2 Jlice octa
Zli¢ica estragona

-
2 ¥ Zlice limunova soka
A t ...:"m =3 1 Jlice senfa
Pomijeéajte ulje, ocat, senf, estragon i limunov sok. Stavite piletinu u
zdjelu i umijesajte pola preljeva.

Nasjeckajte povrce, dodajte ga u zdjelu s piletinom i dodajte ostatak prelje-
va te dobro promijesajte.

ULTRA




Hladna salata

s tunjevinom

PRIPREMITE (ZA 2 OSOBE): kuhajte tjesteninu prema uputama na pakiranju. U zagrijanom loncu s
4509 L§d° zlatne 1,5 | posoljene vode kuhajte Ledo zlatnu mje$avinu osam minuta.
mje$avine ) o , , . L
300 g tjestenine D‘ok.se povr;e kuha,.naSJeckaJte nasnng k|s¢Ie.krastavce pa |h. pomijesajte s
(magnice) kiselim vrhnjem, majonezom, senfom i tunjevinom u komadima.

1 kiselo vrhnje Ocijedite tjesteninu i povrée pa ih umijesajte u pripremljeni umak. Za¢inite
1 Zlica majoneze solju, paprom i limunovim sokom po ukusu.

1 Zlicice senfa

1 konzerva tunjevine

u komadima

100 g kiselih krastavaca
sol

papar

limunov sok




e
i Salata s piletinom,
v O /7 O
1 prenim povrcem 1
Rus-kusom
rr. -
""-1"' fl  PRIPREMITE (ZA 4 OSOBE):
J i ! 1-I" ol 300 g pileceq filea
ey, 2 mrkve
2 paprike
1 glavica ¢esnjaka
2 glavice crvenog luka
100 g kus-kusa
‘=g 3 Zlice maslinova ulja
nasjeckani persin
= jabu¢nog octa po ukusu

sol
=g papar

-l b

Piletinu nareZite na kockice, posolite je i popaprite. Mrkvu i papriku na-
reZite na kockice. Oljustite ¢esnjak. Luk oljustite i nareZite ga na polovi-
ce. Pirjajte sve zajedno 20 minuta. U meduvremenu u slanoj vodi skuhajte
kus-kus, ocijedite ga i prelijte hladnom vodom. U posudici pomijesajte sol,
papar, maslinovo ulje i ocat pa time prelijte povrée i kus-kus.

PRIPREMITE (ZA 4 OSOBE):
4 komada pilecih prsa
&=m 12 tanko narezanih
feta pancete
3 avokada
malo limunova soka
80 g sira s plavom plijesni
zelena salata
g 4 jusne Zlice majoneze
=3 4 judne Zlice kiselog vrhnja
& 3 tyrdo kuhana jaja
3 nasjeckane rajcice

Pilec’i file posolite i popaprite, malo ga namazite maslinovim uljem te ga
ispecite na gril-tavi. Kad su peceni, pokrijte ih folijom i ostavite ih da od-
stoje. Pancetu takoder ispecite na gril-tavi. Avokado prepolovite, uklonite
mu kosticu, izdubite meso, nareZite ga na kockice i pokapajte limunovim
sokom. Sir zgnjecite i pomijesajte ga s majonezom i vrhnjem.

Pomijesajte salatuy, jaja, rajcice i avokado, dodajte narezani piledi file i pece-
nu pancetu te prelijte preljevom od majoneze i vrhnja. =




Grcka salata s

tjesteninom

PRIPREMITE (ZA 4 OSOBE):
=3 400 g tjestenine
=3 2 limenke tunjevine
20 mini rajcica
2 crvene paprike
1 zelena paprika
1 ljubicasti luk
=3 20 crnih maslina
&=m@ 50 ml maslinova ulja
50 ml limunova soka

persin L
origano .
CeSanj ceSnjaka 4
mrvljeni sir feta ___Ju
sol
== papar jesteninu skuhajte i ohladite. Tunjevinu ocijedite, rajcice prereZite na-

pola, a paprike i luk sitno nareZite. Sve stavite u zdjelu, dodajte nekoliko
crnih maslina, persin, origano, ¢esnjak i mrvljenu fetu. Zacinite limunovim
sokom, maslinovim uljem, posolite i popaprite pa promijesajte.

Salata od tunjevine,
rige 1 rajcica

PRIPREMITE (ZA 4 OSOBE):
=3 [imenka tunjevine
=@ 1 alica rize
Y=g 5 Zlica maslinova ulja
=g ) Jlice octa
sok pola limuna
pola krastavca
1 rajcica
1 crvena paprika
&= mala limenka kukuruza
sol
Y=g papar

kuhajte rizu, ohladite je pa je pomijesajte s kukuruzom, tunjevinom,

narezanim krastavcem i paprikom. Pomijesajte maslinovo ulje i ocat
s limunovim sokom, posolite i popaprite, dodajte mjesavini s rizom i sve
dobro promijesajte. Salatu ukrasite prepolovljenim raj¢icama i listi¢cima bo-
siljka.




Uzivajte u vrhunskim sirevima
Galbani broj 1 u Italiji!

Galbani Mozzarella | Galbani Mozzarellu di Bufala
od 100 posto bivoljeg miijeka izvome su
talijanske mozzareile s tradicionalnom
recepturom ved vise od 130 godina.

Uz ave autentidne talijanske sireve sada ubivajte |
u Galbani Ricotti, vrhunskom talljanskom krem shru.

s

wwwlgalband hr
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Portugalska salata

Priprema
» Lndies kukueuz fubsojie 44 mink,
ocijedis od vode. Tjesteninu skubajle
prema upulama ra pakirang
i liparite hladnom vodom, dobeo [ prociadite
. Rojficu | pophio noredie no kockice, o funy ociped)
od uha [soduoijie ule)
3. leds mediteransky mipdoving propirajie no maslinewom
ulju fooristte ulje od hene] &8 mimda, Pustile da s chlodi
4. U zdiel pomielajie sve sosioke s kiselim vrhnjam, zogini
i &0 1,|_|| b |_|nq_||_|l-_.--|| 1 ||rl||.||-\,'_r|ri:|' A T 5.,.”_:"_] |.,.-||_||"|:|_-'_-l.-q;||l|]
i pushite dia e dobro ohladi

Sarene mahune

Sastojci:
= 300 F.: Ledo zelenih mahuna I, Mahure kshajle 10ak minukg u veds] koliing posclane kipude
= 100 g Ledo futih mahuna vode pa procaedile, ispente hadnom vodom i celovilo do o
& 100 g minl rajéico, prapobowili Ty
* 1/2 ghavice lka, narezali no 2. U vede zdjpli pomipeiajie kihare mahune sa narezanim
tonke polumjesece ragticoma, lukem | bosiljkom
e 1/2 ialice usitnjenag sviedeg bosiljka y ke ¥
3. lzmijeiajie malinove ulje, ocat e prichwal sofi | papra

= 3.4 Hice ehiba dievidanikog .
te prelijle preko povrda | dobia promagdorie
Illuhll.'ll_:'i-_}l:r _III\'_'I o I P P F. '

# | iica ocato bolsamiza dl, Posud n':klnp-lf'i-m_ln;d'rﬁ_n_.l_hhdniuhu bor 1 sot prije servironge
sol, popar

A

N



F Paatalois mantnins ohe, sk \\
limuna | usitnjenl refan] delinjaka
Delivancm mielovinom premaite odreske
tung, o zofim ih ispeciie na gril tovi @ rodilje
2, Krurnpir oguie | nore i na manje komade
pa sl o posudy s vedom, pasolile | koda wada
gl_;l.-pl hl_"l'JIlLl |5-|_|L nergeeg ili ok ki o ne I_IIIIEL.:;I_;II_I
Kuhane knampire ocijedite po votite » poswudy i krofko zogripe do w osuio
po prehociin o Sishe zdieh
U drugaj posuds zogrijie mlijeko | masdac. Koda je masdos cloplien, a miigaks vwude, moknile 50 izvang loplne
Senjesy mlijea | maskeca poripeiafls so krumpirom pa sopsdng usilnike do pirea
Jolnie po ukisy 33 soll | papiom
3, Sarvirajhe oplo ur pedeni cdrezak Lina

B Lb

Jastucici sa Sumskim vocem i kruskom

Sasbojei:
* Ledo Sumsko vode I Sumsko vode shnile u posudu, pospite Sedenom, dodapbe vaniliju |
* Lodo Grondissima vanilije rechacinajio na voi dok fekuding ne ishlopi
li Spuﬁ'rnl Hunl'liiu cokaloda 2. lisnaio tijews rozvaliiie no debline 0.5 em |'|nr!n|lr' diem od
# Leda Hinate Hjedta fumskon voda. Prebojie fijeso lonko narezanim krifkicoma brugke
= 50 g fsdera posule migiavinom cimela i Blifice isdera. Slavile pedi v
= 1 Hitica cometa prafhodng zagrjan pecneo na 220 C. Pecile &7 min
e | ilica isfern 1. Servimoiie 10 dodcs =l woyndles i utorcnile fumakim vodem

& | Ll'u‘g.u:l



Ljeto nam se vratilo:
vrijeme je za rostilj!

Grilajte meso, ribu, povrce... No ne zaboravite marinadu!

ETO JE idealno doba za priredivanje vrtnih
m zabava ili odlaske na piknik, a rostilj odli¢na

prigoda za druZenje s prijateljima ili oku-
pljanje obitelji.

Uz tradicionalno meso i ribu, u sezoni bogatoj po-
vréem ne treba zaboraviti ni tikvice, paprike, patlid-
Zane ili gljive, koji su na grilu takoder vrlo ukusni, a
lakse ce pasti na Zeludac uz temperature zraka iznad
30 u hladu.

Da bi meso bilo so¢no i ukusno, dan prije rostilja-
nja stavlja se u marinadu. Pri tome se moze odabra-
ti klasi¢na varijanta, koja sadrzi ulje, sol, papar, luk,
mljevenu papriku i zacinsko bilje poput ruzmarina,
bosiljka ili majcine dusice. Oni iskusniji mogu ekspe-
rimentirati s marinadama od senfa, meda, soka lime-
te ili ljutim papric¢icama.

Tajne rostilja koje mozda niste znali...

Mariniranje mesa je obvezno, makar samo u ulju
uz dodatak nekoliko jednostavnih zacina (papar,
¢esnjak, ruzmarin), i to najmanje dva sata. Pri tome je
vazno da posuda u kojoj mariniramo meso ne bude
metalna. Osim toga, ako ¢ete marinadu poslije kori-
stiti uz pe¢eno meso, prije posluZivanja je obvezno
ugrijte i kuhajte najmanje jednu minutu. Time sprje-
Cavate eventualno prenosenje sumnjivih bakterija.

Toplinu zara pokusajte sto je moguce dulje odrza-
ti ravnomjernom. Ako pecete mnogo hrane odjed-
nom, u sredinu postavite deblje odreske, a uokolo
tanje komade i povrce. Tako e se sve ravnomjernije
ispeci.

Hranu okrecite hvataljkama, jer nabadanje vilicom
ostecuje povrsinu pa zbog toga istjecu sokovi koji
moraju ostati sacuvani.




500 g mijeSanog

mljevenog mesa

1 glavica luka

=@ 100 ml mineralne vode
1 ljuta papricica

= mljevena paprika

soda bikarbona

10 g soli

vecu posudu stavite mljeveno meso, sol, papar, sodu bikarbonu i mi-

neralnu vodu. Dobro promijesajte i ostavite da odstoji 24 sata. Dodajte
luk, ljutu papric¢icu i mljevenu papriku. Umijesajte smjesu i oblikujte loptice
od po 150 grama. Nauljite ruke i oblikujte pljeskavice promjera 10 centime-
tara i debljine oko jedan centimetar. Pecite na rostilju s drvenim ugljenom.
Posluzite uz nasjeckani luk ili neki drugi prilog.

Pureci medaljoni s
pireom od batata

600 g pureceg filea
300 g batata

1 manja glavica luka
30 g maslaca

sol

= papar

atate ogulite i nareZite ih na ploske. Luk nareZite na kockice i poprzite

ga na maslacu. Kad luk poprimi zlatnoZutu boju, dodajte batate i sve
zajedno przite. Podlijte vodom i kad batati malo porumene, zacinite ih i
pustite da se pirjaju. Kad omeksaju, ru¢nim mikserom usitnite ih u pire.

Pureci file posolite i popaprite te ga ispecite na rostilju.

ULTRA




Lignje s rostzga
PRIPREMITE (ZA 4 OSOBE): ﬁfﬁ

1 kg vecih liganja
Y=g 50 g rize
Y=g 50 ml bijelog vina
= maslinovo i suncokretovo
ulje
svjezi persin
sol

=3 papar

Lignje ocistite. Uklonite hrskavi¢avu ljusturu i roznatu Celjust. Krakove i
glavu sitno nareZite. Na malo ulja poprzite sitno narezani ¢esnjak. Kada
malo povene, dodajte mu krakove i glavu, malo propirjajte, zacinite solju
i paprom, podlijte vinom i pricekajte da alkohol ispari. Dolijte malo vode
ili ribljeg temeljca (0,25 ) te dodajte rizu. Kad riza upije teku¢inu i omek-
$a, dodajte sitno narezani svjeZi persin i promijesajte. Lignje napunite tom
smjesom i zatvorite ih ¢ackalicama ili kuhinjskim koncem. Dobro zagrijani
rostilj premazite suncokretovim uljem i na njemu pecite lignje uz povreme-
no okretanje, premazujudi ih maslinovim uljem.

PRIPREMITE (ZA 4 OSOBE):
500 g svinjetine
500 g teletine
4 glavice luka
2 velike paprike
2 manja patlidzana
10 cherry rajcica
2 manje tikvice
100 g Sampinjona
2 Zlice Vegete
=3 ulje za premazivanje

raznjica
eso narezite na kocke, pospite ga Vegetom te ga ostavite stajati 30
minuta. Luk, patlidZane, rajcice, Sampinjone i paprike nareZite na vece
, komade. Na Stapice za raznjice stavljajte naizmjeni¢no komadic¢e mesa i
- povrca. Na kraju ih premaZite uljem i pecite na ugrijanom rostilju. Tikvice
=\ il nareZite na ploske i pecite ih zasebno pokraj raznjica.

ULTRA
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Prvimiadikajmak
Najrzisti:




Govedi raZnjici
s tikvicama
' paprikom

PRIPREMITE (ZA 4 OSOBE):
5 kg govedeg buta
=@ 3 Jli¢ice octa
Zli¢ica sojina umaka
2 tikvice
&@ malo papra
luk
paprika
cherry rajcice
14 Salice persina

15 Salice origana N e . . )
vvvvvv arinirajte meso u mjedavini octa, sojina umaka i papra oko 30 minuta.

Stapice za raznjice namocite u vodi. Tikvice, papriku i luk nareZite na
manje komade. Zagrijte rostilj na srednju temperaturu. Na stapic¢e naizmje-
ni¢no nabadajte meso i povrée. Raznjice pecite sedam, osam minuta sa
svake strane. Pomijesajte persin, origano, ¢eSnjak, maslinovo ulje, limunov
sok i sol pa raznji¢e prelijte umakom.

T
ETON)A

=g 1 dalice maslinova ulja
2 Zli¢ice limunova soka
malo soli

Pileci raZnjici u

jogurtu sa svjeZim gk — %
bosiljkom % ? *‘?‘ _5 I‘\: S8, 1\
. i e Y £ o

- ] L —
PRIPREMITE (ZA 4 OSOBE):

1 kg piletine,

‘=g Salica jogurta
salica nasjeckanog
bosiljka
V4 Salice luka
Y Zlicice curryja
sol

== papar

&=m Jli¢ica maslinova ulja

zmiksajte jogurt, bosiljak i luk, dodajte curry i malo soli. Odvojite polovinu

umaka. Piletinu dobro natopite preostalim umakom te je ostavite u hlad-
njaku 45 minuta. Ako Zelite raznji¢ima dodati povrce, nareZite ga, posolite i
popaprite. Meso (i povrée) nabodite na Stapice. Raznji¢e pecite na srednjoj
vatri oko 15 minuta, povremeno ih okrec¢udi. PosluZite s umakom od jogur-
ta i bosiljka.

I v s



PRIPREMITE (ZA 4 OSOBE):

5 kg tikvica
5 kg rajcica
5 kg patlidzana
200 g ementalera
3 ¢ednja bijelog luka

=@ 3 Jlice maslinova ulja
Zli¢ica majcine dusice
sol

== papar

ovrée dobro operite. Tikvice i patlidzan isijecite na kolute centimetar

debljine. Ce$njak zgnjecite i pomijesajte s maslinovim uljem i maj¢inom
dusicom. Posolite i popaprite. Povrée pomijesajte s ovom smjesom i ostavi-
te sat vremena u hladnjaku. Rajcicu prije pecenja presijecite na polovice, te
ih stavite sjeCenom stranom na papirni ubrus i pustite da se malo prosuse.
Pecite povrce na grilu po nekoliko minuta sa svake strane, a kad je gotovo,
pospite ga ribanim sirom.

rugmarinom i
' majcinom dusicom

PRIPREMITE (ZA 4 OSOBE):
4 ocis¢ene male pastrve
3-4 grancice ruzmarina
listovi s 4 grancice majcine
dusice
2 ociS¢ena i zgnjecCena
Cesnja Cednjaka
4 kriske limuna
limunova kora

‘=3 maslinovo ulje

—— sol

=g papar

P | B Pastrve punjene
i
|
\
\

Pastrve napunite biljem, ¢esnjakom i limunovom korom. Tavu od lijeva-
nog Zeljeza stavite 4-5 minuta na rostilj da se zagrije. Dodajte ulje i pe-
cite ribu sa svake strane 3-4 minute dok koza ne postane hrskava. Posolite,
popaprite i posluzite s kriskama limuna.




Pikantna

svinjska rebarca

PRIPREMITE (ZA 4 OSOBE):
1 kg rebarca

=g 3 Zlice meda
2 glavice crvenog luka
6-7 Cesnjeva cesnjaka
2 Zlice ljute paprike
2 Zlice koncentrata od
rajCice

=g 1 dl ulja
2 7lice umaka od soje
sol

=g papar

Crveni luk i ¢eSnjak sitno nareZite i dodajte rajcicu, ljutu papriku, umak
od soje, ulje te zajedno sa zacinima pomijesajte kako biste dobili umak.
Premazite rebarca umakom i ostavite da se mariniraju dok ne pripremite
vatru. Rebarca lagano pecite uz stalno premazivanje umakom.

PRIPREMITE (ZA 4 OSOBE):
3-4 orade
4 smokve
limunov sok
ruzmarin
bosiljak
sol
= maslinovo ulje

Oradu ocistite. Smokve narezite na kolutove. Ribu u komadu pecite na
rostilju s obje strane, natrljanu ruZzmarinom i maslinovim uljem. Poso-
lite nakon pecenja. Smokve takoder ispecite na rostilju. Svaku oradu podi-
jelite na dva dijela tako da dobijete dva fileta i uklonite sredisnju kost. Jos

prelijte s malo maslinova ulja te po ribi poslaZite pec¢ene smokve. Nakapajte
limunovim sokom.
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Mesne oRruglice s

umakom od avokada

PRIPREMITE (ZA 4 OSOBE):
850 g mljevene junetine
150 g slanine
180 g crvenog luka
2 Cednja CeSnjaka

=3 ? jaja

1 Zlica nasjeckanog
svjezeg persina

&= 1 li¢ica mljevenog papra

V5 Zlicice soli

ZA UMAK:
2 avokada
1 ljubicasti luk
1 ¢ili papricica
1 rajcica
1 limeta
sol
=3 papar

Avokado prepolovite napola, uklonite kosticu i izdubite ga
Zlicom. Meso avokada stavite u posudu i pokapajte ga so-
kom limete. Luk i raj¢icu nasjeckajte nasitno. Cili papricici uklo-
nite sjemenke i Zilice pa je sitno nasjeckajte. U posudi vilicom
usitnite avokado, dodajte luk, raj¢icu i Cili papricicu te dobro
promijesajte. Zacinite solju, paprom i sokom limete po ukusu.
Umak prekrijte prozirnom folijom i ohladite ga u hladnjaku do
posluzivanja.

U vecoj zdjeli pomijesajte mljevenu junetinu sa sitno nasjec-
kanom slaninom, naribanim lukom, protisnutim ceSnjakom,
jajima, svjeze nasjeckanim persinom te paprom i solju. Smjesu
mijesajte dok se svi sastojci dobro ne prozmu i dok smjesa ne
postane kompaktna. Oblikujte 12 mesnih okruglica i nanizZite
ih na raznji¢e. lzmedu okruglica moZete staviti povrée po iz-
boru poput tikvica, luka ili paprike. Premazite ih s malo masli-
nova ulja i pospite solju po ukusu. Pecite ih na rostilju dok ne
poprime smedu boju sa svih strana, oko osam minuta, ovisno
0 jacini vatre. PosluZite s umakom od avokada.

ULTRA




W Kozice i mango
s rostilja

= - e PRIPREMITE (ZA 4 OSOBE):
L ‘J » 600 g kozica
N = i » 3 zrela manga
*p‘.l'!_‘ X » 1 limeta
- i =g maslinovo ulje
» sol
&= papar

o = £

L")

ozice ocistite i nabodite na raznji¢e. Mango ogulite i narezite na deblje
kriske. Na rostilju ispecite raznji¢e od kozica i mango. Posolite, popapri-
te i nakapajte maslinovim uljem.

PRIPREMITE (ZA 4 OSOBE):
» 600 g bukovaca

&=m 0,5 dl maslinova ulja
» sol

=g papar

ljive operite i posusite. Prije pecenja na rostilju, potopite ih u maslinovu
ulju, ¢eSnjakuy, soli, papru i isjeckanom persinu. Ocijedite ih i pecite dok
ne porumene.

ULTRA




Majstor kuhar —

Branko Ognjenovi¢
i Dunja Muteveli¢
pripremili lagane i
fine zalogaje

Kampanja za PIK Zlatnu kuhanu Sunku i PIK

Sunku u ovitku, koje imaju zajednic¢ki nazivnik s 2%
masnoce, komunicira sve prednosti ovih vrhunskih
proizvoda. Osim sto su soc¢ne, ukusne i pripremljene
od najkvalitetnijih komada mesa ove Sunke sadrze
samo 2% masnoce te su idealne za sve one koji paze
na svoju liniju. Jednako tako, PIK Sunke ne sadrze
pojacivace okusa, umjetna bojila, gluten niti soju.

Jedna od glavnih protagonistica spota za PIK Sunke

(R PR 4

je i poznata voditeljica Dunja Muteveli¢ koja se
odusevila Sunkama i pozeljela prosiriti svoja kuharska
znanja pa se odlucila posjetiti Branka Ognjenovica i
saznati kako na jednostavan nacin pripremiti fina jela
Uz njegovu stru¢nu pomoc.

Majstor kuhar Branko Ognjenovic uvijek nesebi¢no
prenosi svoja znanja na sve koji su Zeljni nauditi
nesto novo. Za ovu priliku, chef Ognjenovic¢
pripremio je laganu i ukusnu kajganu s PIK Zlatnom
kuhanom sunkom koju je zacinio bucinim uljem

te PIK Sunku u ovitku na havajski s ananasom i
karmeliziranim Secerom. lako se na prvi pogled cini
kako je rijec o nespojivim namirnicama, kombinacija
voca i Sunke odusevila je Dunju Mutevelic.

(' )
Lagana i ukusna

kajgana s bucinim uljem

iprema:
Sastojci za dvije osobe: Pripre

« Nekoliko kapi suncokretovog ulja
« Dvije kockice maslaca

« 1 ddl slatkog mlijecnog vrhnja
« 10dagPIKZlatne kuhane sunke
v 4jaja

 Vlasac, sol i papar po zelji

te ih nakon

sjeckani svj

PIK Zlatnu kuhanu ¢unku narezemo na kockice i

preprzimo na maslacg
U zdjelici razmutimo Jaj

lagano mijeSamo premd sre
po zelji te kad jaja ;
s izvora vatre. Proljetnu kaj

¢e cijelom jelu dati finu slatkoCu.

Recepti za PIK Sunke by
Branko Ognjenovi¢

s malo suncokretovog ulja.
ia sa slatkim mlijecnim vrhnjem
inuta dodamo na tavu. Kajganu

oD dini, dodamo sol i pfpar

ime lij Z j mo
i3 poprime lijepu zutu boju makne
o ganu serviramo uz Sitno
e7i vlasac i nekoliko kapi bu¢inog ulja koje

__/

« Nekoliko kapi bucinog ulja



Najbolje sunke

koje mozete zamisliti.
| jesti!

(s 2%
e,

PIK Sunke u otk | PIK
Kuhane Sunke uzr visoku
proteinsku vrijednost

sadrie sameo 2% masnode. « W
Zhog irrazite sodnostl § < B2 m!“'*:lw
wrhunske kvalitete ulinit o 062 ey il
de svakl obrok pravim T

BE2 Sop



zZdara u =

umaky od pesta

PRIPREMITE (ZA 4 OSOBE): Oéiééenu hobotnicu kuhajte u neposoljenoj vodi u koju ste dodali ocat
1,5 kg hobotnice (razina vode u loncu mora biti u ravnini s mesom) dok ne omeksa.
¢edanj esnjaka Nakon kuhanja hobotnicu ocijedite i pecite je s jedne i druge strane dok ne
3gsoli porumeni. Servirajte je u umaku od pesta.

= 50 mi maslinova ulja Za pesto ¢esnjak narezite na kockice srednje velicine. Pinjole lagano po-
vezica svjezeg persina przite na vatri (bez ulja) dok ne poprime zlatnosmedu boju te ostavite da
== 120 ml jabucnog octa se ohlade. Grubo nasjeckajte bosiljak i pripremite 200 ml maslinova ulja

PESTO: (blagog okusa). Stapnim mikserom izmiksajte ce3njak, hladne pinjole i bo-
3 ¢ednja cednjaka siljak, zatim dodajte maslinovo ulje te nastavite miksati dok se ne dobije
100 g pinjola kremasta, ali ne previse usitnjena masa. Dodajte sitno naribani parmezan.
150 g svjezeg bosiljka Na kraju posolite i popaprite po Zelji.

&m@ 200 ml maslinova ulja
sol
bijeli papar

50 g parmezana
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Tandoori

piletina

PRIPREMITE (ZA 4 OSOBE):
» 6 pilecih prsa (bez kostiju
i koze)
=@ 1 Salica nemasnog jogurta
1 Zlica cilija
1 Zlica curryja
2 Zli¢ice naribanog sviezeg
dumbirova korijena
1 Zli¢ica kumina u prahu
1 Zlicica soli
1/8 Zlicice crvene paprike
(ljute)

vYvyy

vYyy

Piletinu nareZite na kockice. U velikoj posudi dobro pomijesajte jogurt i
ostale zacine. Dodajte piletinu u posudu i premaZite je sa svake strane.
Pokrijte i ostavite da se marinira barem jedan sat ili preko nodi. Izvadite
piletinu iz marinade, naredajte komadice na Stapice i pecite na rostilju oko
pet minuta uz okretanje.

a

Skampi na rostilju  §

PRIPREMITE (ZA 4 OSOBE):
» 1 kg skampa -
» 5 grancica ruzmarina .
» sol
=3 papar

» 3 cednja cednjaka

» 1 Zlica nasjeckanog persina
Y= 80 ml maslinova ulja

- kampe operite pa im odreZite noZice i skinite glave. Listi¢e ruZzmarina

skinite s grancica i sacuvajte ih. Na svaku grancicu ruZzmarina nanizite
Cetiri-pet Skampa, posolite ih, popaprite i premaZite uljem. RaZnji¢e pecite
na rostilju sa svake strane oko pet minuta. PomijeSajte protisnuti ¢eSnjak,
persin, sitno narezane listi¢e ruzmarina i maslinovo ulje te time zacinite pe-
Cene Skampe.

VLT —



PRIPREMITE (ZA 4 OSOBE):
1 kg lososa

=@ ) Jli¢ice maslinova ulja

2 Zli¢ice limunova soka

Zlicica soli

2 ¢esSnja CeSnjaka

2 Zlicice svjeZih listova

ruzmarina

kapari

==

Losos razrezite na Cetiri jednaka dijela te premazite mjesavinom maslino-
va ulja, limunova soka, soli, papra, ¢ednjaka i ruzmarina. Pecite na sred-
nje zazarenom uglienu dok se meso lagano ne poc¢ne odvajati od kosti
(od Cetiri do Sest minuta, ovisno o debljini ribe). Ako je riba deblja od 2,5
centimetara, pri pecenju je okrenite. Ukrasite kaparima i persinom.

e P

Socni odrezak.
od morskog psa

PRIPREMITE (ZA 4 OSOBE):
4 odreska morskog psa
L (oko 1,2 kg)
=@ 150 ml maslinova ulja
y vezica susenog koromaca
3 limuna

-k
Koiu odrezaka zasijecite na nekoliko mjesta, te ih marinirajte u marinadi

od maslinova ulja, papra, soli i koromaca. Prvih nekoliko minuta odre-
ske pecite na jakoj vatri, a zatim na blaZoj. Probodite ih vilicom, a ako je

vilica suha, odresci su peceni. PosluZene odreske morskog psa prelijte ma-
slinovim uljem i sokom limuna ili limete.

ST o




Biftek na Zaru sa

Sljivama i mentom

PRIPREMITE (ZA 4 OSOBE):
600 g govedeq filea
4 Zlice dZema od $ljiva
nekoliko listica mente
5 ¢ednjeva CesSnjaka
Y=g 14 ¢ase maslinova ulja
=3 3 Jlice meda
&= ) Jlice aceta balsamica
naribana korica 1 limuna
=3 papar

sol

ovedi file narezite na odreske debljine oko tri centimetra. Stavite ih u

marinadu i ostavite na dva-tri sata, najbolje cijelu no¢. Meso izvadite
iz marinade, paZljivo uklonite visak marinade i stavite na zagrijani rostilj.
Pecite s obje strane. Povremeno namazite marinadom.

Cevapcici
na Stapicu

PRIPREMITE (ZA 4 OSOBE):
500 g junetine
2 sitno isjeckana luka
= 1 jaje
2 protisnuta ¢esnja ¢esnjaka
1 sitno narezana Cili paprika E& _;- 3 *
bez sjemenki (2
1 Zli¢ica nasjeckanog
korijandera
1 Zli¢ica umaka od soje
sol
=3 papar = T ] P
=3 slatka paprika ' " _
—
zreZite i usitnite luk, ¢eSnjak, Cili papriku i korijander. Dodajte umak od soje,
zacine i jaje. Sve ubacite u zdjelu s mljevenim mesom i dobro promijesaj-
te. Od pripremljene smjese oblikujte mesne valjuske i njezno ih nabodite
na Stapice. Stavite 15 minuta u hladnjak. Cevapcice na Stapi¢ima premazite
uljem i pecite na rostilju oko 10-12 minuta povremeno ih okrecudi.

VLT —



Kal'lﬂvafko preporucuje:

Janjetina u pivu

1 kg janjetine grancica ruZmarina

2 luka 4 listi¢a svjeze kadulje
200 ml svijetloga Karlovackog 50 ml maslinova ulja
piva papar u prahu

4 mrkve sol, Vegeta

Janjetinu narezite na ve¢e komade, natrljajte je s malo soli, Vegetom,
paprom i sa svih strana popecite na ulju.

Dodajte luk narezan na ¢etvrtine, mrkvu narezanu na kolutice,
ruzmarin, kadulju i pivo. Janjetinu poklopite i nastavite pirjati na
laganoj vatri da meso omeksa. Tijekom pirjanja meso povremeno
podlijevajte vodom. Janjetinu pripremljenu na taj nacin posluzite uz
peceni mladi krumpir.

Preporuceno pivo za konzumiranje uz jelo: Karlovacko

=
-
2

.".I

Kar

Karlovacko

Dobdar tek!




Pastrva u slanini 1

zacinskom bilju

PRIPREMITE (ZA 4 OSOBE):
4 pastrve (svaka 25-30 dag)
8 ¢eSnjeva usitnjenog
Cesnjaka

=3 juina Zlica maslinova ulja

8 ploski hamburske slanine

Zli¢ica majcine dusice

Zli¢ica ruzmarina

Zlicica kadulje

iscene pastrve sloZite na papirnati ubrus, osusite, malo ih zareZite s

bocne strane i posolite. Napunite ih smjesom ¢esnjaka i ulja, omotajte
hamburskom slaninom i pospite mjesavinom zacinskih trava. Prekrijte ih
limunovim ploskama i pecite 10-15 minuta uz povremeno okretanje.

PRIPREMITE (ZA 4 OSOBE):
4 velika krumpira
8 svjezih grancica
ruzmarina
=3 100 ml ekstra
djevicanskog maslinova
ulja
sol
=@ papar

Razreiite krumpire, premazite ih uljem te zacinite solju i paprom. Resetku
roStilja premaZite uljem te na nju posloZite polovice kojima ste dodali
grancice ruzmarina. Krumpire pecite na izravnoj vatri od 20 do 30 minuta,

sve dok noZzem ne uspijete “meko” prodrijeti u najdeblji dio krumpira. Uklo-
nite ruzmarin i posluzite.
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Jednostavne i lagane tjestenine

Tjestenina je kraljica talijanske kuhinje, lagana, brzae i fina hrana koja se sprema u brojnim varijantama i
vrlo je zahvalna i kao prilog i kao glavno jelo. Ljubiteljima mediteranske prehrane tjestenina je glavni dio
svakog rucka ili vecere. Jednostavna je, lagana i, $to je najvaznije, njezine mogu¢nosti kombiniranja odgo-
varaju svim nepcima. Tesko se moze prebrojiti koliko recepata za tjesteninu postoji, koliko tehnika i detalja
pripreme koristimo, jer ona je odavno vazan stup gotovo svih svjetskih kuhinja. Jedan od najvecih pluseva
tjestenine jest taj 5to u kratkom vremenu mozete pripremiti vrhunsko jelo, jer ako i ne pravite tjesteninu
kod kuce, uvijek mozete pronadi solidnu kupovnu zamjenu. Evo nekoliko recepata kojima mozete obogatiti
svaku trpezu.

Makaroni s

o o

patlidZanom i Cilijem

PRIPREMITE (ZA 4 OSOBE):
2 patlidzana
Y=g 400 g makarona
1 ¢edanj CeSnjaka
1 ljubicasti luk
6 rajcice
1 vezica bosiljka
5> male Cili papricice
=@ maslinovo ulje
sol
=g papar

4

Ceénjak narezite na ploskice, a ljubicasti luk na trakice. Odvojite listove bo-
silika te ih operite i dobro posusite. Dvije rajcice nareZite na ploske i osta-
vite ih sa strane, a preostale Cetiri stavite u kipucu vodu da im lak3e skinete
kozu te ih lagano zareZite noZzem na dnu. Raj¢icama odvojite koZicu i narezite
ih na kockice. PatlidZzane nareZite na vece kockice, posolite ih i ostavite 15
minuta da puste vodu. Nakon 15 minuta obriite ih kuhinjskim ubrusom. Ma-
karone skuhajte prema uputama na pakiranju.

U tavi na malo maslinova ulja poprZite luk i ¢esnjak, dodajte patlidZan i raj-
¢icu narezanu na kockice, te ¢ili narezan na sitne komade. Zacinite solju i
paprom. Dodajte trecinu bosiljka i pirjajte jos pet minuta. U umak dodajte
skuhane i dobro ocijedene makarone, svjezi bosiljak i svjezu raj¢icu narezanu
na ploske.



Tjestenina u umaky

od crvene paprike

PRIPREMITE (ZA 4 OSOBE):
Y= 4 crvene paprike
2 manja crvena luka
5 fileta in¢una
1 ljuta paprika
200 g pelata
=3 400 g tjestenine
&=m@ 3 Jlice maslinova ulja

pola limuna
Paprike pecite bez ulja u zagrijanoj pe¢nici 45-50 minuta. Kad su pecene, ;)dl‘:c.)olz/rtnog e/ ez
prekrijte ih folijom. Nakon 30 minuta ogulite ih, ocistite od sjemenki, osl)a
izrezite na vece komade pa usitnite u mikseru. palrmezan
so

Na zagrijanom maslinovu ulju pirjajte luk oko pet minuta. Dodajte ¢esnjak, =g svjeze mljeveni papar
incune i ¢ili pa mijesajudi kuhajte jos pet minuta. Zatim smjesu dodajte u
mikser s paprikama i usitnite.

Usitnjenu smjesu vratite u posudu pa dodajte pelate te limunov sok i kori-
cu. Zacinite solju i paprom. Ako je umak pregust, dodajte malo povrtnog
temeljca. Pustite umak da vrije do Zeljene gustoce. Tjesteninu skuhajte u
slanoj kipuc¢oj vodi prema uputama pa je procijedite. Prelijte je umakom i
ravnomjerno promijesajte. Po Zelji dodajte parmezan i svjezi bosiljak.

Njoki s Cetiri

vrste sira

PRIPREMITE (ZA 4 OSOBE):
= 400 g njoka
=m 100 g gaude
50 g paskog sira
50 g gorgonzole
50 g parmezana
250 ml vrhnja za kuhanje
1 Zlica maslaca
1 Zlica sitno narezanog

persina
sol
jesteninu skuhajte u slanoj vodi, ocijedite je i umijesajte Zlicu maslaca.
Sireve naribajte ili sitno nareZite. Stavite ih u zdjelu zajedno s vrhnjem
i na laganoj vatri mijesajte dok se sav sir ne rastopi. Otopljeni sir prelijte
preko tjestenine i posolite. ~—

ULTRA




Spageti frutti

di mare

PRIPREMITE (ZA 4 OSOBE):
900 g morskih plodova
@ 450 g $pageta
1 crveni luk
5 dl pelata
Va Cili papricice
&= 0,5 dl bijelog vina
¥ limuna
3 Zlice nasjeckanog
persina
@ 3 Jlice maslinova ulja

sol o .. o
Y papar Luk i ceSnjak oljustite i sitno nasjeckajte. Limun nareZite. Zagrijte ulje i na

slaboj vatri u tavi tri-Cetiri minute przite luk i ¢esSnjak uz mijesanje. Dodaj-
te rajcicu i ¢ili te ostavite da lagano vrije jednu minutu. Spagete skuhajte u
posoljienoj vodi prema uputama na pakiranju. U umak dodajte morske plo-
dove i pirjajte 10-ak minuta. Umijesajte plodove i persin, posolite i popaprite.
Tjesteninu ocijedite, vratite je u lonac i pomijesajte s umakom. Prebacite u
veliku zdjelu za posluZzivanje i posluZite.

> e
-

Penne s pestom 1 -

rajcicama

PRIPREMITE (ZA 4 OSOBE):
500 g integralnih penna
150 g cherry rajcica
2 Salice bosiljka
1 Salica oraha
Y Salice dimljenog tofua
1 ¢esanj cesnjaka

&=m 3 Zlice maslinova ulja

5> male Zlice soli

osiljak operite i osusite te mu odvojite stabljike. U mikseru usitnite lisce te

dodajte orahe, sir, ¢esnjak i ulje. Dobit ¢ete 3alicu i pol ukusnog pesta koji
mozete tjedan dana ¢uvati u staklenci. Kuhajte penne u posoljenoj klju¢aloj
vodi 15 minuta. Procijedite ih i isperite hladnom vodom. Prelijte ih pestom.
NareZite cherry rajcice i dodajte ih tjestenini.




Pomno odabrana, ova tri vrhunska domaca vina idealno se
slazu uz zavodljivost Mediterana i sve njegove okuse.

Sauvignon Daruvar

— vino s najvise nagrada

Sauvignon Daruvar je najnagradivanije hrvatsko vino.
Karakteriziraju ga profinjene arome u kojima se isprepli¢u sortni
mirisi bazge s aromama egzoti¢nog voca. Mekog je i punog okusa §to
ga ¢ini prikladnom pratnjom za kozji sir, dobro dozreli kravlji sir te
oradu ili brancina. Savrseno se slaze uz predjela od gus¢je i paje jetre

ili pastete. Page i uz specijalitete od $koljaka i morske ribe, a ako ste
skloniji mesu, Sauvignon Daruvar savrieno se sljubljuje s teletinom.

Plavac Mediterano
— zavodnik s Juga

Vinarija Svir¢e nalazi se na otoku Hvaru koji se moze pohvaliti
najvedim brojem suncanih sati u Hrvatskoj. S terasa iz unutranjosti
otoka stize nam i Plavac Mediterano, vrhunsko vino koje se proizvodi
od autohtone sorte Plavac Mali. Tamne je rubinsko crvene boje, voénog
mirisa, taninskog okusa te snaznog i bogatog tijela. Ovo vino je prije
svega temperamentno i zavodljivo, ba§ kao Mediteran s kojeg stiZe.
PosluZite ga na temperaturi od 18 °C uz jela od tamnog mesa,
plemenitu ribu i sireve.

GrasSevina Krizevci Barrique
— njegovana do savrsenstva

Najpoznatija hrvatska sorta odnjegovana u barriqueu. Ugodne je
svjezine, punog okusa, kompleksne kremaste arome dozrelog grozda,
prosu$enog voca i vanilije. Posluzite je rashladenu na 10-12°C, uz
najfinija jela kontinentalne Hrvatske, bijela mesa, tjestenine, uz razna
dimljena jela i sireve.

P BADELIS?



Fetuccine

s piletinom

PRIPREMITE (ZA 4 OSOBE):
400 g pileceq filea
400 g tjestenine
fettuccine
200 g gorgonzole
150 ml vrhnja za kuhanje
&= 50 ml bijelog vina
&= ) Flice maslinova ulja
3 Zlice narezanog persina
sol
=g svjeze mljeveni papar U srednje velikoj tavi na umjerenoj vatri zagrijte ulje i poprzite piletinu sa
svih strana dok ne postane zlatnozuta. Povremeno promijesajte drve-
nom kuhacom. Dodajte sir, smanijite vatru i pirjajte dvije minute mijesajudi
dok se sir ne otopi. Dodajte vrhnje i vino i uz neprestano mijesanje kuhajte
jo$ minutu. Dodajte narezani persin, posolite i dobro popaprite. Sklonite s
vatre.

U meduvremenu kuhajte tjesteninu (fettuccine) u velikome loncu dok ne
postane al dente. Ocijedite je i vratite u isti lonac. Prelijte pile¢im umakom i
mijesajte jos pola minute da umak obloZi tjesteninu sa svih strana.

- ———1.'. e
Lazanje sa

sampinjonima

PRIPREMITE (ZA 4 OSOBE):

500 g lazanja
500 g svjezih Sampinjona

=3 2 7lice maslinova ulja
3 Zlice narezanog persina
30 g maslaca
sol

= papar

Oéistite sampinjone te klobuke odvojite od strucaka. Ako ih perete, osu-
Site ih krpom te ih nareZite na tanke listice. Prelijte ih maslinovim uljem
i pirjajte 10-ak minuta. Smanjite vatru, posolite i popaprite, poklopite te pir-
jajte jos 10-ak minuta. Dodajte ¢ednjak i persin. Dobro promijesajte i kuhajte
jo$ pet minuta. Smjesu stavite na skuhane lazanje, dodajte maslac i odmah
posluzite.




PRIPREMITE (ZA 4 OSOBE):
» 500 g listova za lazanje
» 300 g mljevenog juneceg
mesa (moze i mijeSano,
pola svinjetine, pola
junetine)
» 4 rajcice
» 1 luk
» 1 mrkva
» 1 korijen celera
» 2 ¢ednja CeSnjaka
Y= | Zlica koncentrata rajcice
=m | ¢ada crnog vina
» 1 kocka za juhu
=g 2 Zlice maslinova ulja
= 2 lice brasna
&=m 1 |itra miijeka
= 4 Zlice vrhnja
» 100 g parmezana
» persin
» malo timijana
» sol
=g papar

sitnite mrkvu, luk, ¢esnja i celer (naribajte ih ili usitnite sjeckalicom).
Meso pirjajte na ulju pet minuta, zatim dodajte mjesavinu povréa, do-
bro promijesajte, zacinite i kuhajte pet minuta.

Ulijte crno vino, jednu ¢asu juhe i kuhajte jos 10 minuta. Ogulite rajcicu,
grubo je nareZite i dodajte zajedno s koncentratom, persinom i timijanom.
Pirjajte jedan sat, povremeno dodajuci malo juhe. Ulijte vrhnje i kuhajte dok
se umak ne zgusne. Drzite na toplom.

Pripremite besamel tako $to Cete rastopiti maslac i dodati brasno, a zatim
vruce mlijeko. MijeSajte, popaprite i posolite te kuhajte da se zgusne. Stavite
sloj tjestenine u zdjelu namazanu maslacem, zatim sloj umaka s mesom, na
njega besamel i naribani parmezan. Ponovite dok ne potrosite sve sastojke.
Zavrsite tankim slojem parmezana. Pecite u pecnici na srednjoj temperaturi
oko 30 minuta.




Cannelloni sa
Spinatom 1
ricotta sirom

PRIPREMITE (ZA 4 OSOBE): Zagrijte ulje u dubokoj posudi. Pirjajte nasjeckani luk i ¢esnjak. Dodajte
Y= 400 g tjestenine neodmrznuti Spinat i malo vode te pokriveno kuhajte na laganoj vatri

cannelloni 15 minuta. Zacinite solju, paprom i ribanim muskatnim orasc¢icem. Ocije-
dite i stavite u nauljenu vatrostalnu posudu. Rastopite maslac, umijesajte

» 800 g Spinata L NN - : :

» 200 g sira ricotte brg‘sno I neprestano vm.uefajte dpk ne dobye zlatnosme.du bO'JU. Dodajte

- 1 @ik m|!J'ekO.I vrhnje mijesajuci me.tllcom za snijeg. Kad zavri, pustite da kuha

» 1 cetanj Cednjaka dvije minute. Posolite i popaprite.

» muskatni orascic Tre¢inu umaka pomijesajte s polovinom parmezana. Polovinu umaka s

» 3 Zlice maslaca parmezanom polijte po $pinatu, dodajte i ricottu, a drugom polovinom
= 2 salice kravljeg mlijeka napunite cannellone.

» V5 $alica vrhnja za kuhanje

» 1 %alica parmezana Napunjene cannellone sloZite na $pinat, prelijte s preostale dvije trecine

= 1 Slica maslinova ulja umaka i pospite preostalom polovinom ribanog parmezana. Po vrhu ras-
B poredite listice maslaca i pecite u prethodno zagrijanoj pe¢nici na 210° C
Y= papar (plinska pecnica na 4-5) 20-30 minuta.

I v s
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Zapeceni njo,{z sa
Spinatom i rajcicama ,

PRIPREMITE (ZA 4 OSOBE):

UMAK:
400 g pelata
1 crvena paprika
Y= 1 Zlica maslinova ulja
1 crveni luk
2 ¢esnja Cesnjaka
pola salice listica bosiljka

NJOKI:
600 g krumpira
= 1 jaje
100 g $pinata kuhajte krumpir pa ga protisnite | ohladite. Dodajte preostale sastojke
= glatko brasno za njoke i umijesite tijesto. Podijelite ga na nekoliko dijelova pa oblikujte
== | 7lica maslinova ulja duguljaste valjke. NareZite ih na manje komade te njoke skuhajte u poso-
mjeSavina suhih zacina lienoj vodi. Ugrijte tavu, dodajte ulje te poprzite luk i papriku. Umijesajte
prstohvat soli CeSnjak pa przite minutu. Dodajte pelate i njoke. Neka sve zavri pa kuhajte
125 g mozzarelle desetak minuta. Zacinite i umijesajte bosiljak. Pospite mozzarellom i kratko

zapecite dok se sir ne otopi.

SloZenac od tjestenine,
rajcica i patlidZana

PRIPREMITE (ZA 4 OSOBE):
&m@ 300 g tjestenine
2-3 patlidzana
3 rajcice
1 ¢eSanj Cesnjaka
malo maslaca

2 Zlice sezama

100 ml vrhnja za kuhanje
=3 maslinovo ulje

sol

jesteninu skuhajte al dente u dosta slane vode. Patlidzan nareZite na

kockice, posolite ga i isprzite na maslinovu ulju. Raj¢ice nareZite na koc-
kice. Ocijedite tjesteninu i pomijesajte je s patlidzanom i raj¢cicom, dodajte
nasjeckani ¢esnjak i stavite u vatrostalnu posudu. Prelijte vrhnjem za kuha-
nje i preko toga stavite nekoliko komadica maslaca. Sve pospite sezamom.
Zapecite 20 minuta na 220 °C.




Penne primavera sa
salatom od Rupusa

Na zagrijanome maslinovu ulju propirjajte ¢esnjak. U lonac u kojem se PRIPREMITE (ZA 4 OSOBE):
pirjao Cednjak dodajte grasak i Zute mahune, te zalijte vodom i kuhajte pola salice Ledo graska
dok povrée ne omeksa. Dodajte brokulu i mrkvu, te kuhajte dok ne omek- pola salice Ledo zutih
saju. mahuna

2 Salice Ledo brokula

U drugi lonac stavite kuhati tjesteninu. Kad je tjestenina kuhana, pomijesaj- " ) )
1 Zlica maslinova ulja

te je s kuhanim povréem. PosluZite sa salatom od svjeZeg kupusa zacinje-

o L . 1 ¢esanj Cesnjaka
nom maslinovim uljem i limunovim sokom. )
1 mrkva narezana na trakice

2 Salice vode
250 g tjestenine penne
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Spageti s pestom

genovese

PRIPREMITE (ZA 4 OSOBE):
&= 300 g $pageta
malo maslaca
30 g svjeZeg bosiljka
30 g pinjola
&=m 30 g ribanog sira
30 g ribanog parmezana
2 ¢eSnja CeSnjaka
=g 100 ml maslinova ulja
sol

Usjeckalicu stavite bosiljak, pinjole, ribani sir i parmezan, oguljeni ¢es-
njak i maslinovo ulje te dobro usitnite i izmijesajte dok ne dobijete jed-
nolican gust umak. Spagete skuhajte u dosta zasoljene vode. Ostavite sa
strane isacuvanu vodu u kojoj su se kuhali. U Sirokoj tavi rastopite maslac,
dodajte Spagete, pesto i 100 ml vode u kojoj su se Spageti kuhali. Sve dobro
izmijeSajte i posluzite toplo.

Spageti carbonara

PRIPREMITE (ZA 4 OSOBE):
Y=g )50 g $pageta
=m 150 g suhe slanine
2 ¢esSnja CeSnjaka
=@ 50 ml dobrog bijelog vina
100 g parmezana
200 ml vrhnja za kuhanje
T | jaje
=@ 1 sumanjak
bijeli papar
sol

imljenu slaninu izreZite na tanke trakice pa na kockice te je isprzite s

dva ¢ednja Cednjaka. Slanina ¢e se bolje isprziti ako je pripremate u
woku, koji je istodobno prikladan za posluZivanje. Kad je slanina isprzena,
izvadite ¢ednjak i ocijedite suvisnu masnocu. Dodajte vino te pricekajte ne-
koliko minuta da ono ispari. Zatim dodajte vrhnje za kuhanje i kad provri,
sklonite s vatre. Spagete skuhajte al dente, zatim ih dodajte slanini s vrh-
njem i stavite na vatru da uzavre. Posudu sklonite s vatre i potom dodajte
smjesu od jednog jajeta, jednog Zumanjka, bijelog papra i 50 grama par-
mezana. To trebate raditi brzim pokretima da se jaja ne bi skuhala. Odmah
posluzite s ostatkom parmezana.




Izdasna jela s rizom

iZzina zrna hrane ¢ovjecanstvo vise od 5000 godina. Po svojim svojstvima riza je hranjiva i lako pro-

bavljiva namirnica te je osnova za brojna raznovrsna jela. Primjerice rizoto, koji je uvijek dobrodosao
kao prilog uz razna jela, ali moZe biti i kompletan obrok. Rizoto je, uz tjesteninu, svakako najpopularnije
jelo talijanske kuhinje. Postoje stotine razli¢itih vrsta rizota, jer rizoto se moze pripremiti s gotovo svakom
namirnicom, bas kao i tjestenina. Za dobar rizoto ne zaboravite malo preprziti rizu na masnodi jer ce
upravo zbog toga vas rizoto biti kremastiji. Takoder, najbolje ga je podlijevati jusnim temeljcem, a kada
dodajete tekucinu, vazno je da to radite postupno. Na samom kraju dobro je dodati malo maslaca kako
bi riza dobila konkretnu teksturu i boju, a sastojci rizota se povezali.

Paprike punjene

rizom i gljivama

PRIPREMITE (ZA 4 OSOBE):
7 srednje velike paprike
200 g feta sira
300 g gljiva - bukovaca
i vrganja
1 Salica integralne rize
(od 2dl)
svjezi persin
suseni vlasac

&=m svjeze mljeveni papar

=@ maslinovo ulje

ntegralnu rizu operite i stavite kuhati. Bukovace i vrganje ocistite i nasjec-

kajte. Operite i izdubite paprike, da budu spremne za punjenje. Cednjak i

persin usitnite. Feta sir nasjeckajte na komadice. Na tavi zagrijte maslinovo

ulje, kratko zaprzite CeSnjak i persin, dodajte sjeckane gljive i pirjajte pet
minuta. Ostavite da se ohladi. Skuhanu rizu malo ohladite. Ubacite u nju
pirjane gljive, sjeckani feta sir i vlasac. Sve skupa izmijesajte i tim nadjevom

) punite paprike. Pe¢nicu zagrijte na 200°C. Punjene paprike posloZite u po-
. suduza pecenje i stavite da se peku 15 minuta. Okrenite ih na drugu stranu

© i pecite jo$ 15 minuta.




RiZine Ruglice

s mozzarellom

PRIPREMITE (ZA 4 OSOBE):
= 50 g rize za rizoto
1 I temeljca
50 g maslaca
1 Zli¢ica sitno nasjeckanog
persina
=@ 1 sumanjak
50 g ribanog parmezana
posudi rastopite maslac, dodajte opranu rizu i przite je dvije minute. sol
Potom pomalo podlijevajte temeljcem uz povremeno mijedanje dok == papar
se riza sasvim ne skuha. Kad je riza skuhana, istresite je na veliki [im, porav- PUNJENJE:
najte i pustite da se sasvim ohladi. U prikladnu zdjelu stavite rizu, Zumanjak, 125 g mozzarelle
parmezan, nasjeckani persin, te posolite i popaprite po ukusu.

PANIRANJE:
= 5-6 Zlica brana
=g 10 Zlica krugnih mrvica

Sve zajedno dobro promijesajte. Navlazenim rukama uzimajte po Zlicu rize,
na dlanu oblikujte pljeskavicu te u nju stavite kockicu mozzarelle. Zatvorite

i oblikujte kuglice. @ 1 jaje
Jaje, bjelanjak, vodu i malo soli izmijesajte pjenjacom i ostavite sa strane. == 1 bjelanjak
Panirajte po obicaju, uvaljajte kuglice u bradno, jaje pa u mrvice. Kad napra- 2 Zlice vode
vite kuglice, zagrijte ulje i przite ih kratko dok ne porumene. sol

= ulje

RiZoto s kozicama

1 prsutom

PRIPREMITE (ZA 4 OSOBE):
&3 200 g rize
450 g svjezih kozica
100 g pirea od rajcica
100 g crvenog luka
=@ 100 g priuta
=@ 3 Jlice maslinova ulja
== 0,5 dl bijelog vina
persin
sok pola limuna
sol
=g papar

ozice ocistite i ocijedite. Na maslinovu ulju pirjajte sitno narezan luk.

Kad postane staklast, dodajte pire od rajcice, kozice, sol i papar, persin
te pirjajte na umjerenoj vatri. Skuhajte rizu u posoljenoj vodi, ali samo do-
pola. Ocijedite je i dodajte kozicama. Zalijte s malo bijelog vina i neka se sve
lagano pirja dok riza ne omeksa.
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Bijeli riZoto

sa Skampima

PRIPREMITE (ZA 4 OSOBE):

» 600 g ociscenih repova

skampa

1 glavica crvenog luka

200 ml vrhnja za kuhanje

400 g rize ZLATO POLJE

zarizoto

» 500 ml temeljca od
skampa ili ribe

» 200 ml bijelog vina

» 5-6 grancica svjezeg
persina, sitno
nasjeckanog

» maslinovo ulje (2-3 Zlice)

sol

» bijeli papar

vVvyYyy

v

7
Na maslinovu ulju przite ¢esnjak i sitno na- 0O ﬁ_
sjeckan crveni luk dok se ne zastakli, pa j b%—
c-'" ’i m i

4.?| dodajte rizu ZLATO POLJE. Nakon kratkog pr- o
: zenja podlijte bijelim vinom. Pustite da alkohol B
_! ispari, te nakon toga dodajte repove skampa. E'A-H'T lﬂi{n I;F.
e g T ;
- 4 Posolite i popaprite te po potrebi podlijevajte ﬂIEEA I__’j
temeljcem. @ -
Nakon 15-ak minuta, kad je riza gotovo skuha- :

na, dodajte sitno nasjeckan persin i vrhnje za
kuhanje. Kuhajte jos vrlo kratko. Po Zelji pospite
parmezanom.



RiZoto s piletinom,

curryjem i jabukama

PRIPREMITE (ZA 4 OSOBE):
500 g pileceq filea
=g 1 alica rize
1 kokosja kocka
2 Zlice curryja
0,5 dl vrhnja za kuhanje
&=m 4 Zlice maslinova ulja

2 jabuke
Y=g 0,5 dl bijelog vina
20 g maslaca
10 g ribanca
Y 0,01 | aceta balsamica Piletinu nareZite na rezance. Luk ogulite i sitno ga nasjeckajte. Jabuku
Y=g 10 g cvjetnog meda operite, ocistite i nareZite je na kockice. Posebno kuhajte aceto balsami-
20 g crvenog luka co i med dok se ne reducira na dvije tre¢ine. Na maslinovu ulju isprzite luk
sol i piletinu, posolite i dodajte rizu. Podlijte vinom, vodom (2,5 dl) i vrhnjem
= papar za kuhanje, dodajte curry, kokosju kocku i pustite da kuha dok riza ne upije

svu tekucinu. Okus doradite paprom, sklonite s vatre te umijedajte kockice
jabuka, maslac i ribanac. Rizoto posluZite dekoriran reduciranim acetom
balsamicom.

Y

RiZoto s porilukom

PRIPREMITE (ZA 4 OSOBE):

&=m@ 1-2 Jlice maslinova ulja
2 7li¢ice Vegete
200 g nasjeckanog
poriluka

=g 400 g riZe za rizoto

&m 1,5 dl suhog bijelog vina
2 ¢esnja Cesnjaka

usitnjenog
sol
= papar
10 dag naribanog Utavi na zagrijanom maslinovu ulju na laganoj vatri pirjajte poriluk oko
parmezana pet minuta. Mijesajte da ne zagori. Dodajte poriluku Vegetu i usitnjen

¢esnjak, sol i papar po zelji, pa podlijte s malo vode. Nastavite pirjati jo$
jednu minutu.

Dodajte opranu rizu i bijelo vino, te sve izmijesajte. Rizoto kuhajte na laga-
noj vatri i podlijevajte ga vodom kako riza ne bi ostala bez tekucine (ne-
mojte pretjerivati s vodom, riza ne smije plivati u njoj). Povremeno rizoto
lagano promijesajte. Nakon 15-20 minuta provjerite je li riza skuhana. Kad je
skuhana, sklonite rizoto s vatre i umijeajte parmezan. Lagano promijesajte
kako bi se parmezan ravnomjerno rasporedio.

VLT



- PRIPREMITE (ZA 4 OSOBE):
3 6 manjih plavih patlidzana
500 g pelata
E / 1 glavica crnog luka
—_— i &= 100 grize
T / 50 g maslaca
50 g parmezana

5 -tr-

._:j..'- ! ey m1d|ulja
o Iu- ' 1 Zli¢ica Secera
. sol
o == papar

Patlidéane prepolovite po duZini i isprZite ih s obje strane u ulju. Ostavite
ih sa strane. Nasjeckani luk poprzite na maslacu, dodajte rajcice, sol i
papar. Pirjajte 30 minuta. Dodajte Secer.

Rizu skuhajte u vodi. Przene patlidzane izdubite. Izvadeno meso zgnjecite,
dodajte ocijedenu rizu te pola umaka od rajcice. Pomijesajte i time nadjeni-
te patlidzane. Slozite ih u vatrostalnu posudu podmazanu maslacem, pre-
lijte preostalim umakom od rajcica, pospite parmezanom i pecite u pecnici
30 minuta na 250 °C.

PRIPREMITE (ZA 4 OSOBE):
1 vezica divljih $paroga

=@ 250 g rize

=3 0,3 dl maslinova ulja

100 g mladog luka

=3 2 dl bijelog vina

1 Zlica nasjeckanog

persina

40 g parmezana

malo vrhnja za kuhanje

sol

Sparoge operite. Koristite samo mekane vrhove, deblje vrhove mozete == papar
posebno skuhati te ih poslije dodati. Luk sitno nasjeckajte te ga zajedno

sa Sparogama pirjajte na maslinovu ulju. Dodajte rizu, te je mijesajte dr-

venom kuhacom uz ucestalo podlijevanje bijelim vinom. Zacinite po Zelji

solju, paprom i nasjeckanim persinom. Po Zelji, dodajte malo vrhnja za ku-

hanje. Posluzite toplo i pospite parmezanom.

ULTRA



Milanski riZoto

PRIPREMITE (ZA 4 OSOBE):
=3 400 g rize
1 glavica crvenog luka
100 g maslaca
1,5 | povrtnog temeljca
&= 1,5 dl vina
1 Zli¢ica safrana u prahu
50 g parmezana
sol
bijeli papar

Na ugrijanome maslacu kratko poprzite sitno sjeckani luk i lagano ga
pirjajte podlijevajuci juhom. Dodajte opranu rizu, kratko je poprzite da
postane staklasta i dalje pirjajte podlijevajuci juhom uz neprekidno mijesa-
nje. Kada riza postane meka i kremasta, dodajte vino, safran, po potrebi sol
i bijeli papar, te umijesajte ribani parmezan.

Neretvanski
riZoto sa Zabama

PRIPREMITE (ZA 4 OSOBE):
600 g Zaba

=g 5-6 zlica maslinova ulja
5 ¢ednjeva CedSnjaka
2 7lice pirea od rajcica
2 lovorova lista
sol

&= papar

= 1 Jlica octa
ljuta paprika

=g 250 g rize

posudi s debljim dnom, na maslinovu ulju pirjajte sitno isjeckani ¢es-

njak, dva lovorova lista i ljutu papriku. Kada ¢esnjak blago porumeni,
dodajte dvije Zlice pirea od rajcica, sol, papar, tri decilitra vode, i kada sve
prokuha, dodajte zabe. Kada Zabe budu napola gotove, dodajte ocat i vec
pripremljenu kuhanu rizu. Ostavite da se kuha 10-15 minuta, i rizoto od
Zaba je gotov.
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RiZa sa Sipkom

PRIPREMITE (ZA 4 OSOBE): ;
&m@ 300 g rize dugog zrma
=@ 4 Jlice ekstra djevicanskog 1

maslinova ulja : —— ‘
» 2 Zlicice Vegete
» 1 Sipak .
» 1 crveniluk ‘

.

%

izu operite i osusite. Na zagrijano maslinovo ulje stavite sitno nasjec-

kani luk, pa kad se zastakli, dodajte rizu i promijesajte, kratko poprzite,
dodajte Vegetu i zalijte s oko 700 ml vode. Kad zakuha, smanjite vatru i po-
klopljeno kuhajte dok riza ne bude kuhana. Kuhanoj rizi dodajte sjemenke
Sipka, promijesajte i posluZite.

Puvec s paprikom
1 rajcicom

PRIPREMITE (ZA 4 OSOBE):

» 400 g svinjetine

» 30 g maslaca

» 1 glavica crvenog luka

» nekoliko ¢esnjeva
CeSnjaka

» 5 paprika

» 5rajcica

» sol

» voda

= 00 g rize

=@ 1 dl vrhnja

Meso narezite na komade. Krupno izrezani luk i ceSnjak poprZite na ma-
slacu, dodajte meso i naglo ga poprzite. U vatrostalnu posudu stavite
najprije sloj poprzenog mesa, zatim sloj rize, sloj ocis¢ene i izrezane papri-
ke, ponovno rizy, sloj ocis¢enih i izrezanih rajcica, sloj rize i tako redom. Za-
lijte s oko 600 ml vode. Posudu prekrijte folijom i pecite u pe¢nici zagrijanoj
na 200 °C 30-40 minuta.




PRIPREMITE (ZA 4 OSOBE):
» 300 g teletine
» sol
&= 5-6 Zlica ulja
» 100 g crvenog luka
&m@ 400 g rize
» Zlica pirea od rajcica
» mesni temeljac
&=m 30 g tvrdog sira

Teletinu nareZite na komade srednje veli¢ine i posoljenu pirjajte na popr-
zenom luku dok ne bude napola mekana (pola sata). Dodajte probranu,
opranu i obrisanu rizu, ponovno poprzite i zalijte s toliko temeljca koliko
ima rize i mesa. Umijesajte rajcicu, dosolite i pirjajte 20 minuta. Rizu ne smi-
jete mijesati. Kuhanu rizu pospite ribanim sirom.

PRIPREMITE (ZA 4 OSOBE):
= 300 g rize
» 100 g slanutka
» 2 crvena luka
» 1 tikvica
» vezica persina
» sol
=3 papar
» 11 pileceg temeljca
» 1 Zlica maslaca
» parmezan

lanutak (koji ste veler prije stavili namakati u vodu) kuhajte oko dva

sata. Svakako provjeravajte njegovu tvrdocu. Procijedite ga. Na malo
ulja propirjajte nasjeckani luk i tikvice pa dodajte rizu. Promijesajte da se
zacakli i polako dolijevajte malo po malo temeljca. Dodajte slanutak, po-
solite i popaprite, kuhajte 20-ak minuta. Na kraju umijesajte Zlicu maslaca.
PosluZite toplo posuto persinom i parmezanom.
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Sladoled i osvjezavajudi deserti

a pripremu draZesnih deserta kao nadahnuce moZe posluziti omiljeni kolac ili torta poput cheeseca-

kea ili pite od jabuka. Cage ili staklenke mozete puniti raznim kremama, pudinzima, $lagom, vocem,
mousseom, karameliziranim bananama, kokosovim brasnom te ih ponijeti u prirodu ili posluziti gostima
kao ledeno osvjezenje. Najbolje je upotrijebiti svjeZe i sezonsko voce, no moZete i smrznuto voce, domaci
kompot ili marmeladu. Neka kreme od sira ili jogurta, podloga od keksa, voce i sladoled posluze kao na-
dahnuce za pripremu laganih ljetnih deserta za koje nije potrebna pecnica. Slatka ljetna osvjeZenja gotova
su bez pola muke, samo posegnite za pravim namirnicama i svojim prijateljima ili uku¢anima omogucite
sladenje bez granica.

Panna cotta

s jagodama da | l

PRIPREMITE:
2 Salice slatkog vrhnja
% Salice punomasnog
kravljeg mlijeka
T limun (korica)

Y5 Salice Secera

V5 Salice listova bosiljka
8 listova mente

4 Zlice vode

1 Zlica Zelatine

= 34 2alice jogurta

(3,2% masti)

450 g jagoda

2 Zlice Secera

7 listova bosiljka

7 listova menta . o ) ) ) o
Zagrute vrhnje i mlijeko s limunovom koricom i pola 3alice Secera na

srednje jakoj vatri. MijeSajte dok se Secer ne otopi, a smjesa se ne zagrije
do vrenja. Sklonite s vatre pa dodajte bosiljak i mentu. Poklopite i ostavite
30-40 minuta. Zelatinu pospite po vodi u zdjeli i ostavite da stoji 10-15 mi-
nuta. Osam kalupa za panna cottu nauljite biljnim uljem neutralnog okusa.
Procijedite smjesu vrhnja i mlijeka te uklonite limunovu koricu i zacine, a
smjesu ponovno zagrijte na laganoj vatri. Zagrijanu smjesu prelijte preko
Zelatine i mijesajte dok se ne otopi. Jogurt razmutite da bude gladak pa ga
umijesajte u smjesu vrhnja i mlijeka. Dobivenu smjesu raspodijelite u pri-
premljene kalupe i ostavite da se ohladi na sobnoj temperaturi. Prekrijte ih
prozirnom folijom i stavite u hladnjak preko noci. Sat vremena prije poslu-
Zivanja sitno nasjeckajte preostale listi¢e bosiljka i mente. Jagode razrezite
na Cetvrtine ili osmine, ovisno o velicini, te ih pospite Secerom i usitnjenim
bosilikom i mentom. Njezno promijesajte i ostavite da odstoji sat vremena.
Panna cottu izvadite iz hladnjaka te je istresite iz kalupa na tanjur ili je osta-
vite u kalupu. Prelijte mjesavinom jagoda i njihovim sirupom.
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Sladoled od [ubenice

PRIPREMITE:

» |ubenica

» menta
=3 med

Lubenicu narezite na ko-

madice, ocistite je od
F kostica i dobro izmiksajte u

£ 5 finu smjesu. Vodu iz smjese
ocijedite koliko moZete, a
zatim dodajte listice mente
i med. Jo$ jednom sve do-
— bro izmiksajte u finu smje-
L] - l- su, a zatim zamrznite na
' nekoliko sati.

PRIPREMITE:
{ > 500 g svjeZih jagoda
+  » 2vanilin-Secera
" » Yhnarance
=g ) Jlice meda

» 250 ml rizina mlijeka

ol

prane jagode narezite te ih pomijesajte s vanilin-Se¢erom i narancinim

sokom. Usitnite Stapnim mikserom, pa dodajte med i rizino mlijeko.
Dobro izmijesajte i stavite u posudu za zamrzavanje. Drzite u zamrzivacu -
Cetiri-pet sati. =

ULTRA 57




Sladoled s jogurtom

1 strupom

PRIPREMITE:
500 g voc¢nog jogurta
2 x 205 ml ledenog slaga
100 ml nezasladenog
vrhnja za $lag
1 vanilin-Secer
=g 4-5 kockica ¢okolade

SIRUP OD JAGODA:
200 g jagoda
150 ml vode
3-5 Zlica smedeg Secera

Smrznuti jogurt

(fr0-y0)

PRIPREMITE (ZA 4 OSOBE):
500 ml gr¢kog jogurta
=@ )50 ml obi¢nog jogurta
250-400 ml slatkog vrhnja
za Slag
mahuna vanilije
javorov sirup

ZA POSIPANJE:
borovnice
bademi

ogurt pomijesajte s vanilin-secerom. Vrhnje i cokoladu zagrijte do vrenja.
Sklonite s vatre, ostavite da se malo ohladi i umijesajte u ledeni $lag.
Zatim umijesajte u jogurt. Zamrznite.

Za sirup, jagode narezite na komadice i kuhajte ih s vodom i Se¢erom dok
ne omeksaju. Izmiksajte ih Stapnim mikserom i kuhajte jo$ 10 minuta na
laganoj vatri dok se ne zgusne. Podecerite i promijesajte.

latko vrhnje stavite u zamrzivac i pricekajte da se zamrzne. Jogurtima

dodajte vaniliju i javorov sirup te dobro promijesajte i ostavite u hlad-
njaku. Smrznuto slatko vrhnje dobro izmiksajte (ako je pretvrdo, kratko pri-
Cekajte) i tek ga onda pomijesajte (takoder mikserom) s ostalim sastojcima.
Ako je previse tekuce, jos kratko ostavite u zamrzivacu. Pospite borovnica-
ma i usitnjenim bademima.




Carobni plutajuci

fizz

¢asu stavite sladoled od vanilije, prelijte ga sirupom od maline i dodaj- PRIPREMITE (ZA 4 OSOBE):

U te soda - vodu. Ledo Grandissimo

U zamjenu za sodu mozete koristiti i gaziranu mineralnu vodu koju ulijeva- vanilija

te u ¢asu polako i s visine. Ledo Malina
3 Zlice Secera ili 4 Zlicice

U slu¢aju da nemate sirup od malina, mozete ga napraviti od Ledo Malina. sirupa od maline

Maline i 3 Zlice Secera kuhajte 15 minuta. Po potrebi dodajte malo vode. 1dl soda - vode

Kuhano voce procijedite kroz sitno sito i dobro ohladite. (moze i gazirana
mineralna)
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Ledena kava sa

sladoledom od

vanilije

1 Salica skuhane Arabesca
mljevene kave, ohladene
2 dl hladnog mlijeka
Secer po Zelji

2 kuglice sladoleda

od vanilije

2 Zlice $laga

1 Zlica ¢okoladnog
preljeva ili naribane
Cokolade

,

kuhajte Arabesca mljevenu kavu, a koli¢inu odredite prema vlastitom
ukusu. Jace pecena kava obi¢no daje bogatiji okus. Ohladite je. U kavu
dodajte mlijeko i Secer po zelji.

kocke leda

U ¢asu za ledenu kavu stavite kocke leda, kuglice sladoleda, prelijte kavom,
a zatim ukrasite slagom i ¢okoladom.

Liker od kave

S viskiiem

1 lvode

1 Salica Secera

1 3alica Arabesca svjeze vodu dodajte Secer i kuhajte dok se Secer ne rastopi. Dodajte Arabesca
mljevene kave kavu.

5 dl viskija bourbon

Ponovno kuhajte, ali ne dopustite da prokljuca. Sklonite s vatre i ohladite. U
vecu staklenku ili vr¢ ulijte bourbon i dodajte ohladenu slatku kavu. Dobro
zacepite i Cuvajte mjesec dana.

o




By 250\

QRIPRESIDEN AN

,_i..:' Sl

SASTOJCI: ZA NADJEV:

200 g Ostrog brasna 750 g Zagrebackog svjezeg sira  Naribana limunova korica
200 g glatkog brasna 100 g Secera u prahu 1vanilin Secer

100 g kristalnog Secera 3jaja 8og grozdica

1 prasak za pecivo 500 ml Dukat mlijeka 60g badema

40 g Brzo&Fino maslaca za kuhanje  Sok od pola limuna

PRIPREMA (1h 30min):

Ostro brasno pomijesajte s glatkim braSnom, Secerom i praskom za pecivo.
Dobro ocijeden svjezi sir pomijesajte sa Secerom u prahu, vanilin Secerom, jajima,
sokom od limuna, naribanom limunovom koricom, grozdicama, mljevenim
bademima i mlijekom.

U namascen pleh stavite %2 suhe smjese od brasna te prelijte polutekuéom smjesom
od sira i pospite ostatkom suhe smjese od brasna.

Maslac nareZite na listice i rasporedite ga po povrsini kolaca. Pecite u pecnici L
zagrijanoj na 180 - 200°C oko sat vremena. o 3

T

L]

sirup od Sumskog voca.

] o .
POSLUZIVANIJE: Kolac narezite na kocke i pospite §ec’eron1u¥{ahu ili posluzite uz
e e )




Tart sa sliivama

PRIPREMITE

(ZA 11 PORCIJA):
120 g ljesnjaka ili badema
250 g brasna
150 g maslaca
Y Salice kristalnog Secera
14 Salice smedeg Secera
% Zlicice cimeta
(Salica od 250 ml)

KREMA:
1 vrecica pudinga
od vanilije
400 ml mlijeka
Secer
2 jaja

Za podlogu sameljite bademe ili ljesnjake, dodajte ih u
posudu zajedno s brasnom, Sec¢erom i cimetom, te iz-
mijesajte da se sastojci spoje. U to dodajte hladan maslac
narezan na listice i miksajte dok ne dobijete mrvice.
Namastite kalup promjera 24 centimetra. Tre¢inu mrvica
ostavite za posipanje odozgo, a ostalo utisnite u kalup, te
napravite i rubove visoke 3-4 centimetra. Zagrijte pecnicu
na 200 °C i pecite podlogu 15-ak minuta, dok ne dobije
malo boje na rubovima. Ako su vam rubovi malo pali tije-
kom pecenija, slobodno ih moZete ponovno malo podidii
oblikovati poslije pecenja.

Za kremu skuhajte puding po uputama na vrecici u 400
ml mlijeka, u vruce dodajte jaja i nanesite na napola pecle-
no tijesto u kalupu. Odozgo rasporedite $ljive i preostalu
tre¢inu mrvica te pecite na 180 °C 40-45 minuta.
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Sladoled

. od ljesnjaka

LJ ednjake stavite u lim obloZen papirom za pelenje te ih pecite oko 15
minuta na 170 stupnjeva ili dok se koZica ne pocne lako ljustiti. Pazite

da ne zagore jer ¢e biti gorki. Ocid¢ene ljeSnjake usitnite u mikseru sa sjecka-
licom. Usitnjenim ljesnjacima dodajte 200 grama $ecera u prahu te miksajte
sve dok se usitnjeni ljesnjaci sa Se¢erom ne pretvore u nugat kremu. Nakon
toga nugat kremu procijedite kroz sito. Istucite slatko vrhnje sa 100 grama
Secera u prahu, ali pazite da smjesa ne bude tvrda — mora biti kremasta.
Dodajte mu kiselo vrhnje i izmijesajte. Potom dodajte kremu od ljesnjaka i
jos jednom sve dobro izmijesajte. Istresite u plasticnu posudu koju moZete
zatvoriti i spremite u zamrzivac.

PRIPREMITE
(ZA 11 PORCIJA):
700 g liesnjaka
= 300 g bijelog secera u
prahu
360 g slatkog vrhnja
&=m 180 g kiselog vrhnja

Kremastz sladoled

oc[ Cokolade

= okoladu narezite na sitne komadice ili je nasjeckajte u multipraktiku.
Mlijeko i nasjeckanu ¢okoladu stavite na laganu vatru i kuhajte dok se

¢okolada ne rastopi. Dodajte Secer i opet promijeSajte dok se sav Secer ne
rastopi. U drugoj posudi pjenjacom promijesajte Zumanjke i gustin. Polovicu
smjese od ¢okolade ulijevajte u smjesu od Zumanjaka i cijelo vrijeme lagano
mijesajte dok ne dobijete jednoli¢nu smjesu. Smjesu vratite na laganu vatru
i kuhajte je do tocke vrenja (ne smije zakuhati). Ulijte drugu polovicu smjese
od ¢okolade i lagano dobro promijesajte. Smjesu procijedite i ostavite je da
se ohladi na sobnoj temperaturi, a u meduvremenu je promijesajte da se ne
stvori korica. Ohladenu smjesu stavite u zamrzivac na sat vremena.
Od slatkog vrhnja istucite Slag (ne precvrst). Lagano ga umijesajte u smjesu,
pjenjacom ga sjedinite i ponovno stavite u zamrziva¢. Nakon sat vremena
sladoled izvadite i promijeSajte ga kako biste sprijecili nastajanje kristalica.
Postupak ponovite jos dva do tri puta svakih sat vremena.

PRIPREMITE
(ZA 11 PORCIJA):
=3 770 g tamne cokolade
&=m 600 ml mlijeka
130 g Secera
=@ 8 yumanjaka
20 g gustina
250 ml slatkog
vrhnja za Slag
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Panna cotta

§ visnjama

PRIPREMITE :
2 salice slatkog vrhnja
% Salice punomasnog
kravljeg mlijeka
T limun (korica)
Y5 Salice Secera
V5 Salice listova bosiljka
8 listova mente
4 Zlice vode
1 Zlica Zelatine
% Salice jogurta
(3,2 % masti)

PRELJEV OD VISANJA:
300 g visanja (ocis¢enih)
6 Zlica BADEL Visnjevca
3 Zlice Secera
pola Zli¢ice cimeta
1 Zli¢ica gustina

BADEL

Vinjerac

agrijte vrhnje i mlijeko s limunovom koricom i pola $a-

lice Secera na srednje jakoj vatri. MijeSajte dok se Secer
ne otopi, a smjesa zagrije do vrenja. Sklonite s vatre pa do-
dajte bosiljak i mentu. Poklopite i ostavite 30-40 minuta.
Zelatinu pospite po vodi u zdjeli i ostavite je da stoji 10-15
minuta. Osam kalupa za panna cottu nauljite biljnim uljem
neutralnog okusa. Procijedite smjesu vrhnja i mlijeka te
uklonite koricu limuna i zacine, a smjesu ponovno zagrijte
na laganoj vatri. Zagrijanu smjesu prelijte preko Zelatine i
mijedajte da se otopi. Jogurt razmutite da bude gladak pa
ga umijesajte u smjesu vrhnja i mlijeka. Dobivenu smjesu
raspodijelite u pripremljene kalupe i ostavite da se ohladi
na sobnoj temperaturi. Prekrijte in prozirnom folijom i sta-
vite u hladnjak preko noci.

Sat vremena prije posluZivanja visnje prelijte BADEL Vis-
njevcem i pospite secerom i cimetom pa ih kuhajte dok
posve ne omeksaju. Kada su viSnje posve omeksale, usit-
nite ih $tapnim mikserom. Zli¢icu gustina razrijedite s malo
preljeva koji ste kuhali da vam se ne zgruda. Vratite visnje
na vatru i dodajte im gustin pa kuhajte jo$ kratko dok vam
se preljev malo ne zgusne. Pustite da se malo ohladi pa ras-
poredite preko panna cotte i ostavite da se dobro ohladi.



tortice

Uzdjeli pjenasto izmiksajte maslac sobne temperature i Secer. Dodajte PRIPREMITE (ZA 4 OSOBE):
Zumanjke te dobro izmijesajte. U posebnoj zdjeli istucite snijeg od bje- Ledo Grandissimo
lanjaka, pa ga dodajte smjesi od maslaca, Secera i jaja. Schwarzwald
Dodajte pomije3ano bradno s kakaom i njezno mijesajte, pa dodajte rasto- Ledo Visnja
plienu kavu u Zlicici vode. 175 g maslaca

) . . . . e 175 g Secera
Smijesu ulijte u lim za pecenje i pecite u prethodno zagrijanoj pecnici na 6 jaja
180 stupnjeva 25 minuta. 125 g bragna
Kad je kola¢ pecen, ohladite ga i izreZite kalupom ili ¢asom na krugove. 75 g kakao praha
Svaki krug poskropite likerom od visnje maraske i dodajte Schwarzwald 1 Zli¢ica instant kave
sladoled, pa poklopite sliede¢im krugom. 50 ml Maraschina

Ukrasite viSnjama. Visnje moZete po Zelji dodati i u sladoled.




Muffini s jabukgma

1 cimetom

PRIPREMITE
(ZA 10-12 KOSARICA):
&= 2 jaja
100 g smedeg Secera
&= 100 ml mlijeka
=3 100 ml jogurta
=@ 70 ml ulja
Y Zlicice ekstrakta vanilije
1 veca jabuka
&=m 250 g glatkog brasna
5 vrecice praska
za pecivo
cimet

Pjenjaéom umutite jaja sa Sec¢erom. Dodajte mlijeko, ulje, jogurt i ek-
strakt vanilije. U to umijesajte cimet i prosijano brasno s praskom za
pecivo, te na kraju dodajte oguljenu i naribanu jabuku. Smjesu rasporedite
U papirnate kosarice, koje napunite do dvije trecine. Pecite 15-20 minuta u
pecnici zagrijanoj na 180 °C.

PRIPREMITE (ZA 4 OSOBE):
&= 3 jaja
100 g Secera
&=m 100 g desertne ¢okolade
90 g maslaca
=g 35 g bijelog brasna
1 Zlica kakaa u prahu
=g 1 Zlica mlijeka

azbijte jaja u posudi i umutite ih sa $e¢erom. Cokoladu rastopite na par,

dodajte maslac i dobro promijesajte dok se maslac ne rastopi. Pustite
da se malo ohladi pa maslac i ¢okoladu pomijesajte s jajima. Dodajte pro-
sijano bra$no, kakao i mlijeko. Dobro promijesajte. Cetiri male posude za
souffle premazite maslacem i pospite braSnom, napunite ih smjesom te
ih stavite u zamrzivac na jedan sat. Zagrijte pecnicu na 210 °C. Pecite ohla-
dene tortice 10-15 minuta dok se vanjski sloj ne ispece, a sredina ostane
mekana. Ostavite da se malo ohlade u kalupu, a zatim ih izvadite i posluZite
jos tople s tu¢enim slatkim vrhnjem.
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Sav prihod skupljen od akcije namijenjen je preventivnim
dentalnim pregledima djece skolskog uzrasta.



Plaze, pijesak i — kokteli

dolaskom vrucih ljetnih dana potrebno je paziti na hidrataciju organizma. Kako ne biste po cijele dane

pili vodu ili tvornicke sokove pune Secera i umjetnih dodataka, pokusajte se na zdraviji nacin suprot-
staviti ljetnim vrucinama. Osim $to osvjezavaju, ledeni napitci mogu pomodi u mriavljenju i oslobadanju
tijela od toksina. Donosimo vam izbor od nekoliko probranih osvjezZavajucih lietnih napitaka. Oni u be-
zalkoholnoj varijanti idealni su za dnevni ritam, a s dolaskom no¢i nije lose dodati koju kapljicu alkohola i
sloziti jedan od slavnih svjetskih koktela. Oni se dobro slaZzu s bazenima, vole s ljetnim zabavama, odli¢no
se razumiju s ljetnim terasama i klubovima i pristaju gotovo svakoj ruci. Zasigurno ste ih ve¢ negdje kusali,
ali mozda ne znate kako ih pripremiti kod kuce. Evo nekoliko ideja.

Sok od bazge

PRIPREMITE:
100 cvjetova bazge
1 kg limuna
=@ 6 | vode
200 g limunske kiseline
5 kg Secera
1 vrecica konzervansa

. T

]
T R

5 litara vode stavite limunsku kiselinu, cvjetove bazge i dobro opran i

narezan limun. Sve rukama dobro zgnjecite kako bi limun pustio sok i
ostavite da stoji 24 sata. S vremena na vrijeme promijesajte. Nakon 24 sata
iz soka izvadite limun i cvjetove te ih dobro stisnite. Na vatri posebno oto-
pite sav Secer u litri vode i zatim ga prelijte u procijedeni sok bazge i limuna.
Dodajte konzervans i dobro promijesajte. Staklene boce dobro operite i
desetak minuta zagrijte u pecnici na 100 stupnjeva. Boce napunite dok je
sok jos topao i zatvorite ih.




PRIPREMITE:

» 2 Salice ohladenog soka
od narance

» 1 3alica soka od grozda

» 1 Salica soka od brusnice

» 11soka od limete/limuna

» sezonsko voce:
naranca, limun, jagode,
grozde, breskve...

Uvelikoj zdjeli ili bokalu pomijesajte dvije alice ohladenog soka od na-
rance, jednu salicu soka od bijelog grozda i jednu Salicu soka od bru-
snice. Dodajte litru soka od limuna/limete i lagano promije3ajte. Svaku ¢asu
do dvije tre¢ine napunite ledom. Narance, limun, breskve, jagode i grozde
nareZite na tanke kriske te ih ravnomjerno raspodijelite po ¢asama. Napu-
nite Case mjeSavinom soka koji ste pripremili i ukrasite ga svjezim grancica-
ma metvice. Ovo je recept za otprilike 10 pica.

PRIPREMITE:
» 1 3alica soka od ananasa
» 1 $alica ohladenog manga
narezanog na komadice
h-‘“. &= 3 vrecica zelenog ¢aja
» 2 grancice mente
» 2 Zlicice Secera

mikser stavite jednu $alicu soka od ananasa i jednu salicu ohladenog

manga narezanog na komadice. Miksajte sve dok komadi¢i ne nesta-
nu. Pokrijte i stavite u hladnjak. U meduvremenu u staklenu zdjelu stavite
osam vrecica zelenog Caja i dvije grancice mente. Prelijte s Cetiri Salice ki-
puce vode i pustite da odstoji pet minuta. Izvadite vrecice ¢aja i granci-
ce mente, prekrijte i pustite da se hladi sat vremena. Nakon toga stavite u
zamrziva¢ na dva sata. Prelijte ohladeni ¢aj u veci bokal i dodajte kasastu
smjesu manga i ananasa te dvije Zli¢ice Secera. MijeSajte dok se Secer ne
otopi. PosluZite u ¢asama napunjenima ledom te ukrasite kriskama manga
ili ananasa.

SIS, . B



PRIPREMITE:
100 g listova mente
500 g Secera
500 ml vode

== 5 g limuntusa

W

istove mente odvojite od stabljike i dobro operite. Stavite ih na ¢istu

krpu da se ocijede. IzvaZite 250 g Secera, uspite u vodu i kuhajte 10-
ak minuta. U meduvremenu stavite listove mente i drugih 250 g Secera u
multipraktik i izmiksajte. Izmiksanu mentu umijesajte u sirup i kuhajte jo$
20-ak minuta povremeno mijesajudi. Iskljucite, dodajte limuntus, poklopite
i ostavite da se ohladi. Kad je ohladeno, stavite Cistu gazu preko cjediljke i
procijedite. Na kraju skupite krajeve gaze i rukama dobro i stisnete mentu
da izide $to viSe arome.

OsvjeZenje od
sumskog voca

PRIPREMITE:
2 Salice jagoda
5 Salice malina
Y Salice borovnice
V5 ¢ase soka od jabuke
3,5 dl gaziranog soka od
limuna ili limete

blenderu izmiksajte dvije Salice jagoda, pola salice malina i pola Salice

borovnice, te pola ¢ase soka od jabuke. Pokrijte i promijesajte dok ne
bude glatko, a poslije procijedite da ostane samo tekucina. Potom dodajte
oko 3,5 dl gaziranog soka od limuna ili limete. PosluZite rashladeno s koc-
kicama leda.
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EST FOR COCKTAILS
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Limunada

S mentom

PRIPREMITE:

» 4 limuna

» 1ipolsalica svjezeg
lis¢a mente

» 6-8 Salica obi¢ne vode

= etiri limuna nareite na tanke kritke i stavite ih u bokal. Jednu i pol sa-
licu svjezeg lis¢a mente lagano istrljajte, tek toliko da se listovi malo
ostete, te dodajte u bokal s limunom. Ulijte 6-8 3alica obi¢ne vode i hladite
1-8 sati. Procijedite sok i uklonite liS¢e mente. U ¢aSe napola napunjene
ledom ubacite kriske limuna i druge grancice mente ili bosiljka te prelijte
sokom. Ovo je recept za 6-8 pica.

Smoothie

od dinje

PRIPREMITE:
» 1ipol3alica dinje
» 1 .cm svjeZzeg dumbira,
naribanog
=3 1) Zlicice jogurta
=g 1-2 Zlicice meda — -
» 1 naribana korica limete

mikser ubacite jednu i pol salicu dinje ili lubenice, tri kockice leda, na-

ribani svjeZi dumbir, te jednu do dvije ZliCice jogurta i meda. Miksajte

dok povrsina ne bude glatka. Ulijte u ¢ase za posluzivanje te dodajte jos

. malo meda radi slatkoce. UmijeSajte koru limete radi okusa i dodajte mine-
* ralne vode da ispunite ¢asu. Posluzite uz raznji¢e od smrznute dinje.




e EXDEEE

Sve sastojke izmijesajte
u blenderu i posluZite.

lijte u visoku ¢asu sve sastojke, dodajte

led, dobro promijesajte te procijedite i

o posluzite koktel u ¢asi za martini. MoZete u
¢asu dodati i koktel treSnju ili staviti koma-

| di¢ limuna na rub ¢ase. Slobodno ga moze-
te posluziti i u ¢asi za pjenusac.

Za posluZivanje namocite rub
¢ase u limunov juice i rubo-
ve obloZite solju. Pomijesajte sve
sastojke s ledom, natocite u pret-
hodno pripremljenu ¢asu i poslu-
zite. i

PRIPREMITE:

60 ml juica od limete

1 dl tonika

50 ml laganog ruma
limunov prasak

6 svjezih listova mente

v

vVvyyy

Manhattan

PRIPREMITE:

» 20 ml crvenog slatkog
vermuta

» 70 ml viskija

» malo bittersa

» 1 Zlicica maraskina

PRIPREMITE:

» 44 ml tequile

» 15 ml triple seca
» juice od limete

ULTRA




ULTRA

udruzenje hrvatskih trgovatkih kuéa

Posjetite nas u vise od 1.200 prodavaonica Sirom Hrvatske!

(@) Diona

P-15 Preradoviceva 39, Zagreb
P-20 Kaciceva 21, Zagreb

P-21 Milke Trnine 11a, Zagreb
P-24 Petrinjska 11, Zagreb

P-26 Nova Ves 46, Zagreb

P-28 Petrinjska 26a, Zagreb
P-29Trg Bana Jelacica 2, Zagreb
P-32 llica 39, Zagreb

P-33 Andrije Hebranga 27, Zagreb
P-35 Cirilometodska 8, Zagreb
P-43 Sibenska 1a, Zagreb

P-65 Tresnjevacki Trg, Zagreb

P-67 Ljubljanica 29, Zagreb

P-95 F. Petrica 7, Zagreb

P-111 A. Senoe 49, Vugrovec, Zagreb
P-117 Zagrebacka 4c, Sesvete, Zagreb
P-143 Bastijanova Bb, Zagreb
P-201 Vlaska 76, Zagreb

P-204 Marticeva 14, Zagreb

P-208 Svearova 9, Zagreb

P-216 Draskoviceva 40. Zagreb
P-220 Vlaska 126, Zagreb

P-222 Branimirova Trznica, Zagreb
P-233 R. Bicanica 10, Zagreb
P-234 Domagojeva 14, Zagreb
P-313 Masarykova 23, Zagreb
P-331 Crnomerec 3, Zagreb

P-337 Vukovarska 56a, Zagreb
P-347 Trznica Vrapce, Zagreb
P-361 Trznica Volov¢ica, Zagreb
P-380 Donje Svetice 127, Zagreb
P-500 Trg Bana Jelaci¢a 4, Zagreb

D-01 SUBICEVAC, Bana J. Jelaci¢a 78, Sibenik;
D-02 TRIBUNJ, Bunari 1;

D-03 BUALE, Bosanska 2, Sibenik;

D-04 BUALE 3, Bosanska 61, Sibenik;
D-05TISNO, Velika Rudina 2;

D-06 BLATA 6, Vodice;

D-07 KONJEVRATE bb, Sibenik;

D-09 VODICE, C. Pamukovica bb;

D-10 VODICE HIPE, Put Gaceleza bb;

D-11 VODICE, Kneza Branimira 67;

D-12 RAZINE, Perkovacki put 10;

D-13 PIJACA, Stankovacka 18, Sibenik;

D-14 VODICE-SRIMA, Put V. Lisinskog 15;
D-15 BUALE 2, P Preradovica 15, Sibenik
D-16 MURTER, Butina 21;

D-17TC RAZINE, Zaboricka bb, Sibenik;
D-18 VRPOLJE, Vrpoljacka cesta 254

D-19 JEZERA, Trg rudina 11;

D-20 GREBASTICA, Donja Grebastica 57;
D-21 PRIMOSTEN, Varo$ bb;

D-22 CISTA VELIKA 1/3;

D-23 JEZERA 2, Piscak bb;

D-24VIDIC, 8. Dalmat. Udarne brigade, Sibenik;
D-25 OTOK KRAPANY, Sibenik;

D-26 RIVA, Obala Dr. F. Tudmana, Sibenik
D-27 BETINA, Trg na moru 5;

D-28 OKLAJ, Put kroz Oklaj 108;

D-29 TROMILJA bb, Sibenik;

D-30 SUBICEVAC, Bana J. Jelaci¢a 28, Sibenik;
D-31 MANDALINA, Milice i Turka 11, Sibenik;
D-32 NJIVICE, Bribirskih knezova 22, Sibenik;

D-33 MILJEVCI, Oko $kole 17, Drinovci;
D-34 POLIKLINIKA, T. Ujevica 2, Sibenik;
D-35TISNO 2, Zap. Gomilice 6;

D-36 SITNO DONJE, Put Perovic¢ Split 2;
D-37 BEVRSKE Centar;

D-38 SRIMA, 1-138 Srima;

D-39 GRADAC, Put kroz Gradac bb;

D-40 BILICE STUBALY, Stubalj bb, Sibenik
D-41 SKRADIN, F. Tudmana 9;

D-43 DUBRAVICE, Prispo 46;

D-44 PAKOVO SELO, Ostarije bb;

D-45 CRNICA, S. Ninica 28, Sibenik;

D-47 UNESIC, Dr. . Tudmana 27;

D-48 BRODARICA, Obala Maratuse bb;
D-49 RASLINA, Put Sv. Mihovila 1;

D-50 PUDARICA 2, Vodice;

D-53 KOLODVOR 3, Trg drage 2, Sibenik;
D-54 BRODARICA 2, Ribarska 5;

D-55 TRIBUNJ 2, Put sovlja 29;

D-56 TRIBUNJ 3, V. Nazora 2;

D-57 PIROVAC 2, Kralja Tomislava 1;

D-58 METERIZE 2, Put Gvozdenova 50, Sibenik;
D-60 DOLAC, Obala prvoboraca 13, Sibenik;
D-61TISNO 2, Zapad. gomilice 2

D-62 ROGOZNICA 2, A. Star¢evica 32;
D-63 KRKOVIC, Put Bilostana 39;

D-64 ZABORIC, Spacarova 18;

D-65 BILICE, 113. Sib. brigade 54a;

D-68 DRNIS, Poljana 6, Drnis;

D-69 SKRADIN 2, J. Culinovica 3;

D-70 KARALICI, Kod trgovine 2;

D-71 KISTANJE, Trg P. Preradovica 3;
D-76 STARA CESTA, Kralja Zvonimira 110, Sibenik;
D-78 SIROKI, Polj. Zadruga bb, Primosten

DURAVIT

MARKET VERUDA, Tomasinijeva 29, Pula;
MARKET STOJA, Jeretova 23, Pula;
MARKET BR. 9, Poljana Sv. Martina 9, Pula;
SKLADISTE - VELEPROD, Industrijska 2e, Pula;
MARKET SANJA, Mate Balote, Pula;
MARKET BR 10, Ogranak IV br. 9, Pula;
MARKET BR 14, Kraska 8, Pula;

MARKET BR 16, Paduljski put 41, Pula
MARKET BARBARA, Lj. Posavskoga 1, Pula;
MARKET 5 PLUS, Novigradska 13, Pula;
MARKET BR 7, Radnicka 2, Pula;

lJADRANKA TRGOVINA d.oo.

Mali Losinj
MARKET ZAGAZINE 531 -Trg Zagazinjane 1,
Mali Loginj;
MARKET CENTAR 501- Brace Vidulica 20,
Mali Loginj;
SAMOPOSLUGA VL. 503 - Slavojna bb,
Veliki Losinj;
MAXI MARKET 607 - Kalvarija bb, Mali Losinj;
MARKET NEREZINA 507 - Nerezinskih
pomoraca bb;
TRGOVINA SKVERIC 504 - Losinjskih
brodograditelja, Mali Losinj;
TRGOVINA OSOR 511- Osor bb, Osor;
SUVENIR - neprehrana, V. Gortana 16,
Mali Loginj;
MARKET SUSAK - Susak bb, Susak;
PRODAVAONA CUNSKI - Cunski bb, Cunski;
MARKET AC RAPOCA 532 - Rapoca bb, Nerezine;

Formesecn

dnin MgHa

Brajdica bb, Rijeka;

kb LS
et s it |

MARKET 125 Opatija - M. Tita 158, Opatija;

MARKET 127 Bakarac- Bakaracki put 9;

MARKET 116 Omisal;j - Bajec 2a;

MARKET 113 Gostinjac - Gostinjac bb;

DISKONT 115 Punat - Kanajt bb;

MARKET 104 Punat - |. G. Kovacica bb;

MARKET 112 Buka - Frankopanska 71, Punat;

MARKET 130 Cavle- Cavle 22¢;

MARKET 117 Risika bb;

MARKET 126 Maja - J. J. Strossmayera 18, Krk;

MARKET 132 VeZica - R. Petrovica 27, Rijeka;

MARKET 108 Krk -Narodnog preporoda 20;

MARKET 122 Tribalj - Tribalj 33;

MARKET 120 Bodulka - J. Pupacica 1, Krk;

MARKET 107 Nenadici - TO Baniko, Nenadici 2/A;

MARKET 103 - Garica - TO MM Sandra, Garica 41;

MARKET 133 Jaffa - Dubasljanska 40, Malinska;

MARKET 135 Stara Baska - Punat, Stara Baska bb;

MARKET 134 Pinezici - Krk -TO Dado, Centar 14;

MARKET 136 Marceljeva Draga - Mate Balote bb,
Rijeka;

MARKET 137 Bakar, Nauticka 23;

MARKET 138 VeZica 2, Brace Stipci¢ bb, Rijeka

MARKET 139 Resetari, 128. Brigade bb, Kastav;

LA

MaZinjica 72/2, Buzet

P-171 B. Magovca 155, Zagreb;
172 Adamiceva 19, Zagreb;
173 Trumbiceva 10, Zagreb;
174 Katicev prilaz 1, Zagreb;
175 Siget 18, Zagreb;
176 Savska c. 153, Zagreb;
177 C. Zuzori¢ 29, Zagreb;
178 B. AdZije 42, Zagreb;
P-179 Savska c. 54, Zagreb;
1
1
1
1
1
1
1
1
1

80 Heinzelova 47a, Zagreb;

81 Vile Velebita 1, Zagreb;

82 Bjelovarska 2, Zagreb;

83Trg A. Mihanovica 9, Zagreb;

84 Koledinecka 3, Zagreb;

85 Kapucinska 2a, Zagreb;

87 Kikiceva bb, Zagreb:

88 Zvonimirova 57, Zagreb;

89 Nodilova 1, Zagreb;

P-190 Zvonimirova 26, Zagreb;

P-195 NOVI PETRUSEVEC - Donji Petrusevec 12;
P-196 VELIKA OSTRNA - Zagrebacka 45, Dugo Selo;
P-197 LEPROVICA - Zagrebacka bb, Dugo Selo;
P-198 SUSNIK SISAK - J. J. Strossmayera 9, Sisak;
P-199 PAUKOVEC - Paukovecka ul. 17,

Donja Zelina;



P-300 HRVATSKA KOSTAJNICA - 1. K.
Kostajnickog &;

P-37 R. K. Popovaca - Trg grofova Erdodyja 2,
Popovaca;

P-101 RK. KUTINA - Kolodvorska 21;

P-630 DOMUS BJELOVAR - K. Frankopana 43;

P-631 M.ZDENKA BJELOVAR -K. Frankopana 43;

P-632 NARTA - Narta bb;

P-634 BEREK - Berek bb;

P-635 GALOVAC - Galovac bb, Bjelovar;

P-636 BJELOVAR - Male Sredice 52;

P-637 GUDOVAC - Gudovac 1323;

P-638 NOVI SKUCANI - Novi Skucani 2, Kapela;

P-642 NOVA GRADISKA - Mazuraniceva 20b;

P-643 BOLNICA - HELENA Strossmayerova 17,
Nova Gradidka;

P-644 GODINJAK - HELENA Nova Gradiska;

P-645 MEDARI - Medari 83, G. Bogicevci;

P-646 NOVA GRADISKA - Frankopanska 40;

P-647 SMRTIC - Drust. Dom Smrti¢, Gornji
Bogicevci;

P-648 DRAGALIC - Kralja Tomislava 165;

P-649 ROGOZA - RogoZa 87, Vukovje;

P-650 DUBOVAC - Drust. dom Dubovec,
Gornji Bogicevci;

P-651 BENKOVAC - Benkovac 46a, Okucani;

P-652 OKUCANI - A. Stepinca 24;

P-653 VRBOVLJANI - Vrbovljani 2a, Okucani;

P-655 USKOCI - Uskoci 23, Stara Gradiska

P-656 GOJLO - Naftaplinska 15, Kutina;

P-657 BODOVALJCI - Bodovaljci 91, Zapolje;

P-658 BREZINE - Brezine bb, Poljana;

P-659 RESETARI - V. Nazora 22a;

P-660 ZDRALOVI - Zdralovska 58, Bjelovar;

P-661 KLOKOCEVAC - Klokocevac 1a, Predavac;

P-662 PRGOMELIJE 2 - Prgomelje 80;

P-664 VELIKO KORENOVO - V. Korenovo 117,
Bjelovar;

P-665 VELIKA LUDINA - Sv. Mihovila 37;

P-667 MEDURACA, Meduraca 20, Nova raca;

P-668 GARESNICA - Granicarska 118;

P-669 GARESNICKI BRESTOVAC- Brestovacka bb;

P-670 DVOR - Zrinskih i Frankopana 11a;

P-671 IDIS SISAK- N. Tesle 10;

P-672 IDIS IVANIC GRAD - Vulin¢eva 127;

P-673 IDIS PETRINJA- Cerekova 77;

P-674 IDIS GLINA - Kneza Branimira 7;

P-675 IDIS SUNJA - LJ. Posavskog 5;

P-676 IDIS DVOR - Hrv. Prolje¢a 2;

P-677 IDIS PETRINJA - J. Nemeca bb;

P-678 IDIS POPOVACA - Sisacka 2b;

P-679 IDIS CAPRAG - Hrv. Narodnog
preporoda bb, Sisak;

P-681 IDIS SISAK CENTAR - S. i A. Radica 7;

P-685 IDIS LUDINA - Obrtnicka 7;

P-687 PRGOMELJE - Prgomelje 42;

P-689 KRIVAJ - Drustveni dom Krivaj, Lipovljani

P-691 GRUBISNO POLJE - Hrv. Branitelja 26a;

P-692 PILJENICE bb, Lipovljani;

P-693 VELIKI ZDENCI - Trg kralja Tomislava 14;

P-696 KOZARICE bb, Lipovljani;

P-697 ILOVA - Brace Perkovic 64;

P-698 VELIKA BRSLJANICA- V. Brsljanica bb,
Garesnica;

P-699 D. GRACENICA - Skolska 56, Voloder;

P-701 KUTINA - V. Nazora 32;

P-702 SUPERMARKET -Trg K. Tomislava 10,
Kuting;

P-703 ZBJEGOVACA - Skolska 2;

P-706 SELA - Sela 73, Sisak;

P-707 GALDOVO - Galdovacka c. 77, Sisak;

P-708 PODJARAK - M. Dizdara bb, Sisak;

P-710 ULTRASKONT GARESNICA - M. Gupca 2;

P-711 HRASTOVAC - Trg A. Starcevica 2,
Garesnica;

P-713 ULJANIK - Uljanik 70, Garesnica;

P-714 NOVO SELO PALANJECKO - Kutinska c.
107, Sisak;

P-715 BANOVA JARUGA- Cvjetni trg, Banova
Jaruga 189;

P-716 BLAGORODOVAC - UL. S. Radi¢a 50,
Garesnica;

P-717 ULTRASKONT NOVSKA - Zagrebacka 53;

P-718 ULTRA SKONT KUTINA - Zagrebacka 36;

P-719 REPUSNICA - Gajeva bb, Kutina;

P-720 MPC KUTINA - Vinkovacka 2;

P-723 VELIKO BRDO - Veliko Brdo 83, Popovaca;

P-724 G.GRACENICA - Zagrebacka bb, Voloder;

P-725 LIPA SISAK - A. Starcevica 19;

P-726 VOLODER VELIKI - Trg Sv. Antuna 9;

P-727 OSEKOVO - Kraljice Hrvata bb, Popovaca;

P-728 STRUZEC - Struzec bb, Popovaca;

P-729 POTOK - Potok bb, Popovaca;

P-730 VOLODER - Moslavacka 15;

P-733 NAJSKONT - Zagrebacka 164, Kutina;

P-734 MIKLEUSKA - Mikleuska bb, Kutina;

P-735 KATOLICKO SELISTE - Velika Ludina;

P-736 G. VLAHINICKA - Gornja Vlahinicka bb,
Velika Ludina;

P-737 HRASTELNICA - Hrastelnica 1, Sisak

P-738 ULTRASK. NOVOSELEC - Moslavacka 3,
Novoselec;

P-740 KUTINA - Kralja Zvonimira bb;

P-741 NOVSKA - Osjecka 66;

P-742 GARESNICA - Ul. Matije Gupca 175;

P-743 JASENOVAC - Trg kralja Petra Svacica bb;

P-745 OBEDISCE - Zagrebacka 100, Novoselac;

P-746 MEDURIC - Slavonska bb, Banova Jaruga;

P-747 BANOVA JARUGA - Stjepana i Antuna
Radica 33;

P-748 JAMARICE - B. Cajica bb;

P-750 NOVSKA-STAROSELSKA - Bukovacka 47;

P-751 NOVA SUBOCKA -Trg Hrv. Branitelja 1,
Novska;

P-752 ROZDANIK- Rozdanik bb, Raji¢;

P-753 RAJIC - Trg hrv. branitelja bb;

P-754 BOROVAC- Borovac bb, Raji¢;

P-755 NOVSKA - Kralja Tomislava 193;

P-756 NOVSKA - Adalberta Knoppa 4;

P-757 BRESTACA - Brestaca 134, Novska;

P-758 BROCICE - Sv. Mihovila 71;

P-759 STARA SUBOCKA - Stara Subocka 49,
Novska;

P-760 DEZANOVAC - Dezanovac 257,
Garesnica;

P-761 DONJI CAGLIC - Donji Cagli¢ 96, Lipik;

P-762 PALESNIK- Palesnik 116, Gare$nica;

P-763 LASOVAC- Lasovac 122, Sandrovac;

P-764 CIGLENA- Ciglena 33;

P-765 SULINEC- Sulinec 48, Sv. Ivan Zelina;

P-767 HUSAIN - P. Zrinskog 33 - Kutina;

P-768 RADICEVA 121 - Kutina;

P-769 KUTINA - I. Zajca bb ;

P-770 D.VLAHINICKA - Zagrebacka 53
- Popovaca;

P-771 BRUNKOVAC - M. Gupca 21 - Kutina;

P-773 KUTINA - Vinogradska 155;

P-777 DOBROVAC - M. Gupca 107 - Lipik;

P-778 PREKOPAKRA - D. Duhaceka 47 ;

P-781 SVETA HELENA 55 - Sv. 1. Zelina;

P-783 LUKARISCE - Bjelovarska ul 117 -

Dugo Selo;

P-784 BRCKOVUANI - K. Zvonimira 71 -
Dugo Selo;

P-785 DEANOVEC - J. Badali¢a bb - Graberje
Ivanicko;

P-786 POSAVSKI BREGI-Savska bb - Ivani¢ Grad;

P-787 IVANIC GRAD - Vulin¢eva 38;

P-789 OPATINEC 54 - Ivani¢ Grad;

P-795 DRAZICA 71 - Veliki Grdevac;

P-796 ROVISCE - Tuk 1;

P-797 CERJE - Podolnica bb - Sesvete kr;

P-800 MPC PETRINJA - Brezje bb;

P-806 OKOLI - Crkvena 86 - Velika Ludina;

P-809 DUGO SELO

P-811 NASA TRGOVINA-Trg hrvatske
drzavnosti 1, Sisak;

P-813 GLINA-Plitvicka 11;

P-814 NASA TRGOVINA - A. Hebranga 18, Sisak;

P-815 NASATRGOVINA - A. G. Matosa 10, Sisak;

P-816 LEKENIK - Zagrebacka 46;

P-817 GLINA - S. i A. Radica 20;

P-818 LEKENIK - Zagrebacka 38a;

P-822 NASA TRGOVINA - P. Svacica 22, Gvozd;

P-823 ZAZINA - Zagrebacka 4, Letovani¢;

P-824 LETOVANIC - Letovanic 126;

P-825 ULTRASKONT H. KOSTAJNICA -
V. Nadzora 5, Kostajnica;

P-826 SUNJA-Matije Gupca 1;

P-827 STUBALJ-Stubalj 6, Majur;

P-828 STAZA-Staza bb, Sunja;

P-829 GLINA-Trg FTudamana 10;

P-830 TOPUSKO - Trg bana Jelacica 16;

P-831 GVOZD - Dr. F. Tudmana 6;

P-833 KUKURUZARI-Donji Kukuruzari bb;

P-834 GLINA-Jukinacka 3;

P-835 MALA GORICA bb - Petrinja;

P-836 PETRINJA - Nazorova 19;

P-838 SISAK - Poljska 19b;

P-839 ZELENI BRIJEG - Ul. Grada Dubrovnika
6-Sisak;

P-840 BOBOVAC - Bobovac 242;

P-841 GRABOSTANI - Grabostani bb;

P-842 SUNJA - Ulica branitelja Sunje 39;

P-844 MECENCANI - Me¢encani bb, Hrv.
Kostajnica;

P-845 MADARI - Blinjski kut bb;

P-851 MARTINSKA VES - Martinska Ves Desna 78;

P-852 STARO PRACNO 8 - Sisak;

P-853 VIDUSEVAC - Pokupljanska bb, Glina;

P-854 SISAK-Galdovacka 291;

P-855 PETROVAC 41 - Lekenik;

P-856 TIMARCI, SUNJA - Timarci 66;

P-858 VOINIC - Karlovacka bb;

P-859 BUDASEVO - Budaevo 155, Topolovac;

P-861 GREDANI - Gredani 4s, Topusko;

P-862 TOPUSKO - Opatovina 1;

P-863 BJELOVAR - Zverci 3;

P-864 BJELOVAR - M.Suflaja 19;

P-865 BJELOVAR - V. Nazora 24;

P-866 ZDRALOVI - Mije Bobetka 4, Bjelovar;

P-867 KRIZ - Zagrebacka 3;

P-868 VRBOVA - Staro Petrovo selo ;

P-869 MISULINOVAC - Migulinova 60a, Veliko
Trojstvo;

P-870 BLINJSKI KUT - Blinjski kut bb;

P-871 DUGO SELO - Josipa Zori¢a 22;

P-872 IVANICKO GRABERJE - Zagrebacka 1;

P-873 TISINA ERDEDSKA - Tidina Erdedska 85,
Sisak;

P-874 ODRA - Odra Sisacka 53, Sisak;

P-875 HRVATSKA DUBICA - Trg dr. F. Tudmana
5, Hrv. Dubica;

P-876 HRVATSKA KOSTAJNICA - Ratka Djetlica
51;

P-878 SVINJICKO - Veliko Svinjicko 23a, Gusce;

P-880 PRODAVAONICA BR. 1 - Slavonska cesta
3, Bjelovar;

P-882 PRODAVAONICA BR. 3 - |.G. Kovacica 1,
Bjelovar;
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P-883 PRODAVAONICA BR. 5 (PEKARA) -
V. Paljetka bb, Bjelovar

P-884 PRODAVAONICA BR. 7 - A. Hebranga 28,
Bjelovar;

P-885 PRODAVAONICA BR. 8 - E. Kumicica 94,
Bjelovar;

P-886 PRODAVAONICA BR. 9 - AK. Miosica 2,
Bjelovar;

P-887 PRODAVAONICA BR.10 - A. Radica 3,
Bjelovar;

P-889 PRODAVAONICA BR.12 - Daruvarska 108,
Bjelovar;

P-890 PRODAVAONICA BR.13 - Zrinski
Topolovac 274, Bjelovar;

P-891 PRODAVAONICA BR.14 - Tomas bb,
Tomas;

P-892 PRODAVAONICA BR.15 (PEKARA) -
Setaliste |.Lebovica bb, Bjelovar;

P-893 PRODAVAONICA BR.16 (PEKARA)-
P. Prereadovica 4, Bjelovar;

P-895 PRODAVAONICA BR.19 (PEKARA)
- Franjevacka bb, Bjelovar;

P-896 MARTI 1 (PEKARA) - Antuna Mihanovica
1, Bjelovar;

P-897 MARTI 2 (PEKARA) - I. Lebovica bb,
Bjelovar;

P-1-AiS.Radica 10, Sisak;

P-2 -Tomislavova 2, Sisak;

P-3 - Franje Lovrica 1, Sisak;

P-4 -Kralja Zvonimira 24, Sisak;
P-5-1.K. Sakcinskog 28, Sisak;

P-6 - 1. K. Sakcinskog 28, Sisak;

P-7 - Frankopanska bb, Sisak;

P-8 - Trznica Caprag, Sisak;

P-9 - Cesarceva bb, Sisak;

P-10- M. Gupca 15, Sisak;

P-11 - Petrinjska bb, Sisak;

P-12 - Poljana Lekenicka 533, Lekenik;
P-13- A.1S.Radica 21, Sisak;

P-14 - Palanjek bb, Sisak;

P-15 - Zitnja 1, Sisak;

P-16 - Matije Gupca 15, Sisak;

P-17 - Strossmayera 104, Sisak;

P-18 - Banski Grabovac 150, Jabukovac;
P-19 - Brezovackog Odreda 593, Sisak;
P-20-Trg 22. lipnja, Sisak;

P-21-JJ. Strossmayera 59, Sisak;

P-22 - Vatrislava Jagica bb, Sisak;

P-23 - Kralja Tomislava 16, Sisak;

P-24 - S.i A. Radica 25, Sisak;

P-25 - Kolodvorska 4, Kutina;

P-26 - Plitvicka 35, Glina;

P-27 - Rimska 1, Sisak;

P-28 - Sisacka 29, Sela;

P-29 - Odranska 3, Sisak;

P-30 - Galdovacka 138, Sisak;

P-31 - Kralja Zvonimira 24, Sisak;
P-32-1K. Sakcinskog 20, Sisak;

P-33 - Zagrebacka 49a, Sisak;

P-34 - Filipoviceva 4, Petrinja;

P-35- Gusce 105, Gusce;

P-36 - Fabijana 2, Kuce - Vukovina;
P-37 -Tomislavova 24, Sisak;

P-38 - Matice Hrvatske bb, Velika Gorica;
P-39-V. Nazora 18, Petrinja;

P-40 - Matije Gupca 27, Petrinja;

P-41 - Ante Starcevica 89, Moscenica;
P-42-1.Zocha 2, Petrinja;

P-43 - Brace Radic 44, Moscenica;
P-44 - Stari Brod Bb, Letovani¢;

P-45 - J.J. Strossmayera 4, Mo$¢enica;
P-46 - Ulica Gromova 29, Petrinja;
P-47 - Radiceva 173, Petrinja;

P-48 - Trg Majke Hrvatice 6a, Velika Mlaka;
P-49 - R. Lopasica 6, Petrinja;

P-50 -Trg Dr. . Tudmana 5, Petrinja;
P-51-1K. Sakcinskog 28, Sisak;

P-52 - Nebojan bb, Nebojan;

P-53 - Preloscica 184, Topolovac;

P-54 - Gordana Ledera 35, Kostajnicki Majur;
P-55 - Blinja bb, Blinja;

P-56 - M. Celjaka 3 P/N, Sisak;

P-57 - Jabukovac 36, Jabukovac;

P-58 - Mali Gradac 99, Mali Gradac;
P-59 - Mile Blazevica Cade, Dvor;

P-60 - Hrastelnica 190, Hrastelnica;
P-61 - Bezje bb, Petrinja;

P-62 - Sisacka 112¢, Petrinja;

P-63 -Tisina Kaptolska 27, Sisak;

P-64 - Gajeva 50, Petrinja;

P-65 - Glinska 14a, Topusko;

P-66 - Gupceva 103, Petrinja;

P-67 - Graberje 6, Petrinja;

P-68 - Desno Zeljezno bb, Sisak;

P-69 - AB. Simica 3, Sisak;
P-71-AB.Simica 1, Sisak;

P-72 - Letovanic 124, Letovani¢;

P-73 - Duzica 70, DuZzica;

P-74 - M. Celjaka 90, Sisak;

P-75 - Hrvatskih Domobrana 42, Sisak;
P-76 - Greda 127, Greda;

P-77 - Zagrebacka 42, Lekenik;

P-78 - Desno Trebarjevo 246, Martinska Ves;
P-79 - Mahovo Bb, Mahovo;

P-80 - A. Stracevica 73, Moscenica bb;
P-81 - Sisacka Ulica 143, Petrinja;

P-82 - Sela 1184, Sela;

P-83 - Zagrebacka 77, Lekenik;

P-84 - Andrije Hebranga 22, Kutina;
P-85 - Matije Gupca 3, Kuting;

P-86 - Sartovacka 9a, Satrovac;

P-87 - Prekopa 129, Gling;

P-88 - V. Nadzora 102, Kutina;

P-89 - Batina 18, Kutina;

P-90-Trg Svetog Antuna 19, Voloder;
P-91 - Hrastovica 69a, Petrinja;

P-92 -Vukojevac Donji 84, Lekenik;
P-93 - Seljine Brigade 2/1, Staro Cice;
P-94 - Kurilovecka 128, Velika Gorica;
P-95 - Kriska 40, Recica Kriska;

P-96 - Stupno 39, Sisak;

P-97 - Franje Lovrica 5, Sisak;

P-98 - Sisacka 24, Petrinja;

P-99 - Gora 6643, Petrinja;

P-100 - Radi¢eva 118, Petrinja;

P-101 - Luka Lijeva 58, Martinska Ves;
P-102 - Vidusevacka 2, Glina;

P-103 -Trg Luke lli¢a Orlov¢anina 12, Novska;
P-104 - Zagrebacka 91, Pescenica;
P-105 - Stjepana Radica 14, Kutina;
P-106 - Vocarica 48, Novska;

P-107 -Trg hrvatskih branitelja bb, Raji¢;
P-108 - Kodutarica 52, Jasenovac;
P-109 - Novo Pracno 180, Sisak;

P-110 - Hrv. Narodnog preporoda bb, Sisak;
P-111 - Radnicka 6, Vojni¢;

P-112 - Poljanska 79b, Antunovac;
P-113 - Vatrogasna 54, Petrinja;
P-114 - Skolska 18, Kriz;

P-115 -Trg hrvatske mladezi 6, Novoselec;
P-116 - Stjepana Radica 1, Dobrovac;

P-117 - Slavonska 34, Lipik;

P-118 - Hrvatska ulica br. 1, Glina;

P-119 -Ivanovo Polje 53, Daruvar;
P-120 - Pokupljanska 12, Sisak;

P-121 -1K. Sakcinskog 28, Sisak;

P-122 - Novoselska 115, Sisak;

P-123 -Trg hrvatskih dragovoljaca 1, Topolovac;
P-124 - Savska 46, Sisak;

P-125 - Jurja Dobrile 42, Velika Gorica;
P-126 -V.Nazora 113, Sunja;

P-127 - Donja Bacuga 1173, Petrinja;
P-128 - Novo Pra¢no 2, Sisak;

P-129 - Novo Pra¢no 3, Sisak;

P-130- Odra 178, Sisak;

P-131 - Radiceva 17, Daruvar;

P-132 - Jadranska 5, Lipik;

P-133 - Rakitovec bb, Velika Gorica;
P-134 - Josipa Jelacica 5, Daruvar;
P-135 - Savska 38, Sisak;

P-136 - Sisacka 45, Busevac;

P-137 - Donja Cemernica 134, Topusko;
P-138-S.1 A, Radica 49, Sisak;
P-139-Sisacka 1, Petrinja;

P-140 - S. Radica 2, Prekopakra;
P-141-V. Nazora 50, Hr. Kostajnica;
P-142 - Dezanovac 267, Dezanovac;
P-143 - Hrv. branitelja 52, Doljani;
P-144 - Masarykova 5, Trojeglava, Dezanovac;
P-145 - Rajicevac 54, Popovaca;

P-146 - Sudre Slavka 11a Gaj, Poljana;
P-147 - Gajeva bb, Poljana;

P-148 - Berislava Pavicica 21a, Sisak;
P-149 - Hrastelnica 238, Sisak;

P-150 - Sela 173, Sela;

P-151 - Zagrebacka 173, Novska;

P-152 - Stjepana Kefelje 44, Kutinska Slatina;
P-153 - Ribnica 165/1, Velika Gorica;
P-154 - JJ. Strossmayera 198 b, Sisak;
P-155 -1K. Sakcinskog 28, Sisak;

P-156 - Krapje 133, Petrinja;

P-157 - Krapje 133, Jasenovac;

P-158 - S.S. Kranjcevica 40, Daruvar;
P-159 - Komarevo bb, Blinjski Kut;
P-160 - Frankopanska bb, Sisak;

P-161 - Gudce 12, Gusce;

P-162 - Ratka Djetelica 51, Hr. Kostajnica;
P-163 -V. Nazora 166, Kutina;

P-164 - D. Martinska Ves 61, Marinska Ves;
P-165 - M. Celjaka 57, Sisak;

P-166 - SF. Jape 116, Velika Gorica;
P-167 - Stari Grabovac 156, Novska;
P-168 - Kratecko 92, Gusce, Kratecko;
P-169 - Kraljeva Velika 44, Lipovljani;
P-170 - Matije Gupca 19, Daruvar;
P-171-Trg S. Radica 3, Velika Gorica;
P-172 - Mazuraniceva ul. 33, Daruvar;
P-173 - Virtlinska bb, Cazma;

P-174 - Gornji Draganec 234, Cazma;
P-175-Trg Sv. Ivana 10, Klostar Ivani¢;
P-176 - Kralja Tomislava 26, Cazma;
P-177 - Zvekovac 27, Dubrava;

P-178 - Kapela 75, Dubrava;

P-179 - Moslavacka 4, Cazma;
P-180-A.iS.Radi¢a 17, Glina;

P-181 - Matije Gupca 3, Pakrac;

P-182 - Lekneno 28, Velika Gorica;
P-183 - Petra Zrinskog 11, Velika Gorica;
P-184 - Stjepana Radi¢a 143, Banova Jaruga;
P-185 - Savska 132, Ivani¢ Grad;

P-186 - Kralja Tomislava 38, Ivani¢ Grad;
P-187 - Eduarda Babica bb, Ivani¢ Grad;
P-188 - S. Gregorka Bb, Ivani¢ Grad
P-189 - Strmec Bukevski 70, Velika Gorica;
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P-190 - Martinska Ves bb, Martinska Ves; P-01fr - Bedenik 122, Bedenik; P-52-llica 191, Zagreb;
P-191 - Prekopa 69, Glina; P-146 - Gojka Suska 1, Pakrac; P-53 - Remiza, Zagreb;
P-192 - Ribnjak 3c, Topusko; P-131-Sajmisna 12, Sv. 1. Zeling; P-54 - Grahorova 9a, Zagreb;
P-193 - E. Kumici¢a 29, Daruvar; P-132- 1. Mazuranica 14 - Ivanska; P-57 - Grahorova 24, Zagreb;
P-194 - Odra 40, Sisak; P-133 - M. Hrvatska 20, Bjelovar; P-58 - Trznica Tresnjevka, Zagreb;
P-195 - Hrv. domobrana 2, Sisak; P-134 - 1. Gundulica 3, Bjelovar; P-59 - Fijanova 10, Zagreb;
P-196 - JJ. Strossmayera 29, Sisak; P-136- B. Radica 7, Cazma; P-60 - Ksaver 200, Zagreb;
P-197 - Vinogradks 44, Sisak; P-140 - Burdevacka cesta 138, Bjelovar; P-61 - Petrova 120, Zagreb;
P-198 - Nine Marakovica 4, Sisak; P-141 - Osjecka bb, Bjelovar; P-62 - Frate$¢ica 115, Zagreb;
P-199 - llije Katicica 15, Donji Kukuruzari; P-142 - Stefanje 55, Stefanje; P-63 - Podsusedski Trg 29, Zagreb;
P-200 - Sunjskih branitelja 18, Sunja; P-144 - Garesnicka 31, Brezovac; P-64 - Milakoviceva bb, Trz. Samobor, Samobor;
P-201 - JJ. Strossmayera 74, Sisak; P-119 - Banovaca 66, Zdencac; P-65 - Sveti Duh 98, Zagreb;
P-202 - JJ. Strossmayera 59, Sisak; P-126 - Kustani 31, Kustani; P-66 - Novacka cesta 4, Rakitje, Zagreb;
P-203 - Vranovinska cesta 5, Topusko; P-162 - Patkovac 16a, Patkovac; P-67 - Kamaufova 2, Zagreb;
P-204 - Mirka Natolica 25, Petrinja; P-163 - Miklous 44, Miklous Donyji; P-68 - Trnsko bb, Zagreb
P-205 - Malobunska 6, Mala Buna: P-148 - Gornje Psarjevo 16, Gornje Psarjevo; P-69 - Radauseva 1, Zagreb;
P-206 - Gradec 134, Gradec: P-149 - Berek 71, Berek; P-71 - 1. gardijske brigade, Tigrovi 27a, Zagreb;
P207 - Ive Maline 118a Pet’rinja' P-151 - Stjepana Radica 6, Sira¢; P-72 - Brestovecka 90, Zagreb;
P-208-Trg slobode 7 Dubrava: P-153 - Ulica kriznog puta 6, Pakrac; P-73 - Erdedijeva 12a, Zagreb;
P-209 - Mostari bb DLJbrava' ! P-154 - Marino Selo 60, Marino Selo; P-74 - Petrinjska 79, Zagreb;
P-210 - Svete Marg;arete 16 bubrava' P-156 - Ivana Mazuranica 3, Ivanska; P-75 - Savska Cesta 1, Zagreb;
P P N ' P-157 - Antuna Mihanovica 2, Bjelovar; P-76 - Zajceva 11, Zagreb;
P-211- 0. Kucere, Petrinja; o ' o
P212- 1. Jelacica 2, Petrinja; P-158 - P. Biskupa Vene 112, Bjelovar; P-77 - Draskoviceva 35, Zagreb;
o Lo P-160 - Brace Opica 18, Gaj; P-78 BukovcevTrg 1, Zagreb;
P-213 -Trgovi 52, Petrinja; ; ; o
i A P-161 - Dapci 26, Dapci; P-79-Radiceva 1, Zagreb;
P-214 - Muzilovcica 8, Petrinja; " ) )
) ! ) — P-165 -Trg Hrv. Granicara 19, Predavac; P-81 - Trkos¢anska 8, Zagreb;
P-215 - Stjepana Radica 2, Hr. Dubica, Petrinja; S R . L N
" 5 - P-166 - Sis¢ani 100, Sis¢ani; P-82 - Popovecka C 53, Kraljevacki Novaki;
P-216-Trg K. Lukasa 20, Sv. I. Zabno, Petrinja; X . o A
L e P-167 - Grabovnica 53, Grabovnica; P-83 - Bolnicka 94, Zagreb;
P-217 -Trg A. StarCevica 1, Hrastovac, Petrinja; . . . |
P218-M.G 15 Lioik P-21 - Nespes 5, Nespes; P-84 - Bukovacka 225, Zagreb;
P72197T ) BupCaJ ) VI P! ‘4 Sisake P-138 - Gornji Draganec 223, Gornji Dragenec; P-85 - Harambasiceva 58, Zagreb;
Pi ) Rrg - ana9.7 eRaC'_Cﬁ ' 1sak P-174 - Velike Sredice 64, Velike Sredice; P-86 - Remetinecka 11, Zagreb;
~220- Repinec 97, Repinec, P-170 - Franjevacka 11, Bjelovar; P-87 - Valunske ploce 12, Zagreb;

P-221 - Ul hrvatskih velikana 15, Pakrac;

P-222 - Petrova 24, Kuce;

P-223 - Ul. Kralja S. Tomasevica 4, Velika Gorica;
P-224 - Brace Radi¢ 79, Mraclin;

P-225-Trg seljacke sloge 9, Busevec; P-94 - Marijana Stilinovica 4, Sv. Nedjelja;
P-226 - L. RuZicke 31, Velika Gorica; P P-95 - Jaruscica, Laniste, Zagreb;

P-1 - Maksimirska 114, Zagreb; P-96 - Andrije Zaje 49a, Zagreb;

P-88 - Slavonska 1, Svibje;
P-89 - Lermanova 53, Zagreb;
P-90 - Cresnjevac 17, Zagreb;
P-91 - Karasicka 42, Zagreb;

P-227 - Kapelica 101, Garesnica;
P-228 - Divusa 29, Hr. Kostajnica; P2 - Sulekovac 1, Zagreb: P-07 -Tratinska 38, Zagreb;

P-3 - Preradoviceva 3, Zagreb; P-98 - Svetonedeljska 22, Sv. Nedjelja;

P-4 - Kneza Mislava 9-11, Zagreb; P-102 - Ozaljska 2, Zagreb;

P-6 - Bure Basariceka 9, Bregana; P-103 - llica 198, Zagreb;

P-8 - Meduliceva 1, Zagreb; P-104 - Petrinjska 198, Zagreb;

P-9 - Jurisiceva 8, Zagreb; P-106 - Trnowvcica 32, Zagreb;

P-11 - Zagrebacka 4a, Sesvete; P-107 - B. Dezelica 37, Zagreb;
PPK-Bielovar d.d. P-13 - Republike Austrije 31, Zagreb; P-108 - Tomislavov Trg 15, Samobor;
P-104 - Lj. Sram 4, Zagreb; P-16 - Gajeva 15, Zagreb; P-110 - Trznica Volovcica, Zagreb;
P-105 - V. Nazora 3, Bjelovar; P-17 - Palmoticeva 59, Zagreb; P-111 - Maksimirska 89, Zagreb;
P-145 - Poljana Dr. F. Tudmana 9, Bjelovar; P-18 - Maksimirska 27, Zagreb; -
P-164 - Kralja Tomislava 3, Vel. Grdevac; P-20 - Marti¢eva 14, Zagreb;, _
P-168 - Kupinovac 16a, Kupinovac; P-21 - Svacicev Trg 7, Zagreb; RbOIa
P-175 - Velika Trnovitica 99a, Velika Trnovitica; P-22 - Dobri dol 47, Zagreb; P-1-Ribola 14, K. Kambelovac;
P-176 - Vagovina 44, Vagoving; P-23 - Pavla Hatza 29, Zagreb; P-2-Ante Starcewca 2,K. Stam;,
P-177 - Novo Mijesto bb, Novo Mjesto; P-24 - Nehajska 22, Zagreb; P-3 - Gospojska Strada 1, K. Sucura;
P-178 - Franje Markovi¢a 85, Krizevci; P-25 - Perkovéeva 18, Samobor; P-4.-Put Blata 2, K. Stari; -
P-179 - Donjozelinska 99, Donja Zelina; P-26 - Zagorska 20, Zagreb; P-5 - Dr. F-Tudmana 62, K. Gomnilica;
P-106 - Novoseljani 85, Bjelovar; P-27 - Zvornicka 13, Zagreb; P-6 - Kralja t<re5|m|ra 1 K.Kambelovac;
P-103 - M. Hrvatske 4, Bjelovar; P-28 - Horvacanska 52, Zagreb; P-7 - Mosecka 93, Split, Kman;
P-127 - Brace Radic 99, Vel. Trojstvo; P-30 - Vojnoviceva 22, Zagreb; P-9-Dr. F.Tudrrj_an_a 34, K Luksic;
P-129- A. Star¢evica bb, Zgb - Dubrava; P-31 - Zvonimirova 59, Zagreb; P-11 - Petra Kresimira lv 33, Solin;
P-171 - S.Radi¢a 6, Velika Pisanica; P-32 - Mirnovecka bb, Zagreb; P-12-Sv. Mar_tm 1113, Po_dstrana;'
P-108 - M. Krleze, Bjelovar; P-34 - Perjavica 12, Zagreb; P-13- A..Stepmca 41, Maslma, Trogir;
P-113 - F.Vrancica, Bjelovar; P-35 - Petrova 29, Zagreb; P-14- Pllﬂars&ja 14,5plit;
P-114 - Krizevacka ¢, Bjelovar; P-36 - Kozari Put iza broj 31, Zagreb; P-15- A Starcevica 26, Split;
P-116 - Moslovacka 146, Hercegovac; P-37 - Ratarska bb, Zagreb; P-16 - Bardejovska 46, K. Luksic;
P-173 - Dr. Matije Piskorica bb, Nova Raca; P-38 - Srebrnjak 102, zagreb; P-17-5v. Egyer45, §tobrec;
P-118 - Av. Dubrava 37, Zagreb; P-41 - Jezdovecka 69a, Zagreb; P-19- Barisici 1, Solin; !
P-122 - Zagrebacka bb, Sv. lvan Zabno; P-42 - Novacka 84, Zagreb; P-20-Kralja Zvonimira 10, Solin;
P-123 - Zagrebatka 20, Sv. Ivan Zelina; P-43 - Travanjska 6, Zagreb; P-21- §|bensk§ 59, Split o
P-124-Trg B.J. Jelaci¢a 11, Virje; P-44 - Kneza Vigeslava 2, Zagreb; P-22-UL Bramu_e_lja Domoy. Rata 4/a, Sibenik;
P-128-Trg Dr. F. Tudmana 2, Novigrad Podravski;  P-46 - Ulica ljubicica 22, Zagreb; P-23 - Put Gomilice 3, Maring;
P-180 - Bjelovar 32, Sandrovac; P-48 - Jezdovecka 24, Zagreb; P-24- 7 Frankopanska 4, Mékarska;
P-181 - Varazdinska 4, Gomja Rijeka; P-49 - Cirkovci 59, Zagreb; P-25 - Koludrovac 2, K. Stafilic;
P-182 - Donja Obrije 63, Donja Obrije; P-26 - Grljevacka 27, Podstrana;
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P-28 - Dr. Martina Zizi¢a 15, Solin;

P-27 - Domovinskog Rata 51, Sinj;

P-29 - Kralja Zvonimira 1, Trogir;

P-30 - Breljanska 1, Makarska ;

P-31 - Novi Put 6, K. Luksi¢;

P-32 - Put Sv. Josipa 10c, K. Stafili¢;
P-33- AB. Simica 21, K. Gomilica;

P-34 - V. Krustulovica 5, Split;

P-35- Gospe od Karmela 22, Sine;
P-36 - Sv. Mihovila 57, Trilj;

P-37 - Poljicka cesta 94, Podstrana;
P-38 - Brce 24, K. Kambelovac;

P-39 - Put Sv. Jurja 147, K. Novi, Rudine;
P-40 - Molizanskih Hrvata 20, Makarska;
P-41 -Vukovarska 12, Makarska;

P-42 - Stjepan Ivicevica 1, Makarska;
P-43 - Strozanacka 25, Podstrana;

P-44 - Bana J. Jelacic¢a 35, Okrug Gornj;
P-45 - Okruska cesta 2, Okrug Donyji;
P-46 - Magistralna Cesta bb, Rogoznica;
P-47 - Jeretova 12, Split;

P-48 - Radnicka 1, Split;

P-49 -Vukovarska 131, Split;

P-50 - Vinkovacka 60, Split;
P-51-Jobova 1, Split;

P-52 - Rudera Boskovica 10, Split;

P-53 - Gat Sv. Duje, Split;

P-54 - Dinka Simunovica 16, Split;

P-55 - Put Meja 6, Split;

P-56 - Papandopulova 7, Split;

P-57 - Mostarska 34, Split;

P-59 - Strossmayerovo Setaliste 1, Jelsa;
P-61 - Zagrebacka ul. 5, Jelsa;

SSonix

P-1 - Ante Starcevica 6c, Zadar;

P-5 - Ante Starcevica 15, Zadar;

P-7 - Bana J. Jelaci¢a 12a, Zadar;

P-8 - Obala Kneza Branimira 14, Zadar;

P-9- Pape Aleksandra lll 7, Zadar;

P-11 - Polaca 130, Polaca ;

P-14 - H.Vukcica Hrvatinica 3, Zadar;

P-15 - Ulica IV 18, Galovac;

P-17 - Stjepana Radica 26, Zadar;

P-19 - Ulica XVIII 3, Zemunik Donyji;

P-22 - A. Starcevica 5, kod mosta, Obrovac;

P-24 - Alojzja Stepinca 12, Pridraga;

P-25 - Obala Kneza Branimira 14, Udica,
Zemunik Donji;

P-26 - dr. Blaza Jurisi¢a 11, Drage;

P-27 - RaZanac X| 2, Razanac;

P-28 - Stankovci 118, tankovci;

P-30 - Sam. Bataljuna 83, Skabrnja;

P-33 - Velebitska 14, Zadar;

P-36 - Kralj Tomislava 1, Benkovac;

P-40 - Lisane 215, Lisane Ostrovicke;

P-41 - Franje Tudmana 89, Sukosan;

P-47 -Trg Sv. Ivana 3, Vir;

P-50 - Debeljak 90, Debeljak;

P-54 - Antuna Mihanovica 1, Benkovac;

P-56 - Jose Dokoze 22, Starigrad, Paklenica;

P-59 - Josipa Basiolija 44, Ploce, Zadar;

P-62 - Rtina | 252, Rtina;

P-63 - Franje Fanceva 13, Bokanjac, Zadar;

P-64 - Antuna Barca 5b, Zadra;

P-67 - Poli¢nik 23, Poli¢nik;

P-68 - Velilz 195, Veli 1z;

P-69 - Porovac 271, Mali 17

P-77 - Vuksi¢ 101, Vuksic;

P-79 - Zadarska 11, Biograd;

P-80 - Banjevci 79, Banjevci;

P-83 - Antuna Dobronica 12, Zadar;

P-84 - Put Stanova 63, Zadar;

P-85 - Ivana Pavla Il 14, Priviaka;

P-88 - Ulica Il 54, Zemunik Donji;

P-03 - Cista Veelika 1 47, Cista Velika;

P-94 - Ulica Vile Velebita 6, Paljuv;

P-96 - Tinj 87, Tinj;

P-100 - Mu 16 - Kod Sv. Ante, Preko;

P-101 - Preskin Mucenika (Kod Crkve), Preko;
P-102 - Simuna Kozi¢a Benje 4a, Ugljan;
P-103 - Oticka Cesta 23, Kali;

P-104 - Trg Hrvatskih branitelja 1, Zaton;
P-107 - Obala Ante Damira Klanca 8, Posedarje;
P-109 - Obala Vladimira Nazora 2, Karlobag;
P-113 - Put Sv. Lovre 2, Kalj;

P-116 - Peladije 22, Bibinje;

P-117 - Gornja Murvica 113, Gornja Murvica;
P-119- Osjecka 41, Rovanjska;

P-120 - Put Bokanjca 42, Zadar;

P-121 - Proloska 33, Pakostane;

P-123 - Alojzija Stepinca 57, Pridraga;
P-127 - Kovacka 16, Zadar;

P-129 - Trg Biskupa Blaza Mandevica 4, Novigrad;
P-131 - Mate Balote 54, Borik, Zadar;

P-132 - Mulinska, Ugljan;

P-133-13. Ulica 4, Centar, Razanac;

P-136 - Put Mula 76, Klen, Vrsi;

P-139 - Gornje selo 35, Vrsi;

P-140 - Put Poljica 46, Klen, Vrsi;

P-141 -Ticevo 16, Rastane Gornje;

P-143 - Franje Tudmana 7a, trznica, Biograd;
P-144 - Privlacka, Plovanija, Zadar;

P-146 - Silba bb, Silba;

P-148 - Zemunik Gornji 78, Zemunik Gornj;
P-151 - Kukljica bb, Kukljica;

P-152 - Zverinac bb, Zverinac;

P-153 - Nadin bb, Nadin;

P-156 - Gornji Poli¢nik 37, Poli¢nik;

P-157 - Bana Jelaci¢a 1, Nin;

P-158 - Smilcic 83, Smilci¢;

P-159 - J. Klovi¢a 49 - Borik (Aki), Zadar;
P-160 - Ulica X 7, Kozino;

P-166 - Antuna Mihanovica 11, Povijana;
P-172 - Mihovila Pavlinovica 12, Zadar;
P-173 - Stankovici 229, Stankovci;

P-175 - Put Murvice 25, Zadar;

P-179 - Marina 26, Vrana;

P-180 - Turanj 286, Turanj;

P-181 - Brisevo bb, Brisevo;

P-182 - Sestrunj 70, Sestrunj;

P-184 - Butici 78, Brisevo;

P-186 - Visocane 40, Visocane;

P-188 - Obala Kneza Branimira 4b, Zadar;
P-189 - Zuze 53, Podgradina;

P-191 - Rava Vela Selo 16, Rava;

P-195 - Molat bb, Molat;

P-196 - Put Vrela 2, Zadar;

P-197 - Murvica Donja 147, Zadar;

P-201 - Suhovare 51, Suhovare;

P-202 - Benkovacka 33, Zadar;

P-204 - Rastevic 71, Rastevi¢;

P-205 - Lovinac 30, Lovinag;

P-206 - Korlat bb, Korlat;

P-209 - Gornja Slivnica bb, Slivnica;

P-210 - Sv. Petar 195/b, Sveti Petar;

P-212 - Borisa Krncevica 70, Vir;

P-214 - Veli Rat, Soline;

P-215 - Svetog Jerolima 5, Vlasici, Otok Pag;
P-218 - Virski Put 5a, Vir;

P-219 - Marijana Grdovica 20, Sukosan;
P-220 -Visocane 75, Visocane;

P-221 - Ivana Skvarcine 18, Zadar,

P-222 - Put Bokanjca 85c¢, Zadar;

P-223 - Vinka Paulskog 10, Zadar;

P-226 - Antuna Dobronica 1, Zadar;

Strahinjcica
P-5-1. K. Sakcinskoga 12, Sv. Kriz Zacretje;
P-04 - Milana Prpica 100, Oroslavje;
P-7 - Ante Stacevica 3, Krapina;
P-8-Trg Lj. Gaja 1, Krapina;
P-1- A Mihanovica 3h, Krap. Toplice;
P-2 - Matije Gupca 1, Krap. Toplice;
P-6 - Gornja Pacetina 3, Lepajci;
P-23 -Trg Svetog Roka 5, Luka;
P-29 - Jazvina Cvetlinska 37, Trakoscan;
P-22 - Janka Leskovara 1, Pregrada;
P-24 -Tkalci 55, Krapina;
P-31 - Stubicka 55, Donja Bistra;
P-33-Podgora 133, Kraping;
P-34 - Dalskoga, Stub. Toplice;
P-35 - Matije Gupca 64, Zabok;
P-28 - Ivana Mazuranica 53, Kasina;
P-45 - Lug Zabocki 71a, Zabok;
P-71 - Prilaz Dr. F. Tudmana 15, Zabok;
P-21 - Hromec 49, Burmanec;
P-43 - Obrtnicka 2, Pregrada;
P-9 - Svedruza 64, Petrovsko;
P-36-Trg Sv. Marije 15a, Bednja;
P-38 - Vrbno 21b, Vrbno;
P-39 - Polje Krapinsko 170a, Krapina;
P-47 - Dubrovcan 1773, Tuh . Toplice;
P-48 - S. Radica 2, Desini¢;
P-73 - Laz Bistricki 185, Marija Bistrica;
P-42 -Tuhelj 8a, Tuhelj;
P-72 - Zagorska 80, Bedekov¢ina;
P-75 - Zagrebacka 8, Lobor;
P-76 - Bregi Radoboski 22, Radoboj;
P-77 -Vojnovec 144, Lobor;
P-79 - Spickovina 18, Zabok;
P-81 - D. Domjanica 55, Adamovec;

itre

TP VARAZDIN

P-1 - Optujska 26, Varazdin;

P-2 - E. Kumicica 29b, Varazdin;

P-3 - Gardinovec 287, Gardinovec;

P-4 -Trg Trojstva, Ludbreg;

P-5 - Zagrebacka 15, Varazdin;

P-6 - Viktora Colje 84, Klju¢;

P-7 - Hrastovljan 89d, Hrastovljan;

P-8 - Zrinskih bb, Orehovica;

P-11 - Vinogradska bb, Ludbreske Sesvete;
P-12 - 1j. Gaja 46, Ludbreg;

P-13 - Supilova bb - Varazdin;

P-14 - Gajeva 4, Nova Ves;

P-15 - Kalnicka 18, Dekanovec;
P-16-Trg P. Rudara 2, Peklenica;

P-17 -Varazdinska 37, Cestica;

P-19 - B.Radica 79, Slanje;

P-20 - P. Miskine 53, Varazdin;

P-21 - Kralj Tomislava 49, Varazdinske Toplice;
P-22 - Dravska 3, Gorican;

P-23 - Varazdinska 24, Vratno Gornje;
P-24 -Vrhovljanska 2, Sv. Martin Na Muri;
P-25 -Vinicka 5, Marcan;

P-26 - Glavna bb, Strigova;

P-27 - Skolska 16, G. Kneginjec;

P-29 - JalSiceva 58, Ludbreg, Sveti Petar;
P-30-S.Vopjvode 12, Podbrest;

P-31 - Glavna 32, Novakovec;

P-32 - Cakovetka bb, Totovec;
P-33-V.Nazora 4, Domasinec;

P-34 - Ludbreska 2, Donji Kraljevac;
P-35 - Melinec 1, Gornji Kneginec;

P-36 - Murska 24, Kotoriba;

P-37 - Miklavec 45, Miklavec;

P-38 - Frankopanska 70, Ludbreg;
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P-39 - Radnicka cesta 1, Novi Marof;

P-40 - Varazdinska bb, Nedeljanec;

P-41 - Kralja Tomislava 109, Belica;

P-42 - Kapela Podravska 114, Kapela;

P-43 - Glavna 13, Peklenica;

P-44 - Hrvatskih Pavlina bb, Lepoglava;

P-45 - Calinec bb, Calinec;

P-46 - Dravska 15, Varazdin;

P-47 - Jalkovecka 100b, Varazdin, Grabanice;
P-48 - Glavna 33, Palovec;

P-49 - Ulica Hrvatskih branitelja 13, Varazdin;
P-50 - Aleja Kralja Zvonimira 11, Varazdin;
P-51 - Tuhovec 60, Tuhovec;

P-52 - Stjepana Radica 73, Vidovec;

P-53 - Dubovica 30, Dubovica;

P-54 - Cukovec 95, Draskovec;

P-55 - Slokovec 75, Slokovec;

P-60 - Zrinskih 55, Orehovica;

P-62 - Brace Radica 5, Peteranec;
P-70-SJ.uTrnju 12, Svetu Juraj U Trnju;
P-71-V.Zganca 53, Vratisinec;

P-72 - Glavna 39, Sveta Marija;

P-73 - Matije Gupca bb, Donji Vidovec;

P-74 -V.Nazora bb, Mali Bukovec;

P-75 - Glavna 34, Karlovec Ludbreski;

P-76 - Glavna 20, Gornji Kraljevec;

P-77 -Toplicka 131, Gornji Kneginec;

P-78 - Palinovec 137, Palinovec;

P-80 - Trg A. Mihanovica bb, Varazdinske Toplice;
P-81 - Glavna 18, Podturen;

P-82 - Creska 1, Varazdin;

P-84 - Pleskovec 160, Pleskovec;

P-86 - Ulica Kralja Tomislava 22, Drnje;

P-87 - Ulica Kralja Tomislava 5, Legrad;

P-88 - Ulica P Kvakana 1, Delekovec;

P-89 - Starogradska 23, Koprivnica, Starigrad;
P-90 - OkrugliVrh 62 B, Okrugli Vrh;

P-93 - Budiscina 9, Budiscina;

P
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P-3 - Spi¢kovina bb, Zabok;

P-4 - Hum Lug 80, Zabok;

P-5 - Matije Gupca 74, Zabok;

P-7 - Grabrovec bb, Zabok;

P-8 - Cret 25, Krapinske Toplice;

P-10- Stjepana Radica 52, Veliko Trgovisce;

P-12 - Martinisce 25, Veliko Trgovisce;

P-13 - Ravnice Desinicke 40, Desini¢;

P-14 - Pavlovec Zabocki 4, Zabok;

P-15 - Matije Gupca 8, Zabok;

P-16 - Lug Zabocki 43 b, Zabok;

P-18 - Spitkovina 151, Zabok;

P-19 - S. Radi¢a 82, Bedekovcina;

P-20-S. Radica 143, Veliko Trgovisce;

P-21 - Stjepana Radica 9/2, Bedekovcina;

P-23 - Zagorske Brigade 20, Pozanovec;

P-33 - Zagrebacka 2, Lobor;

P-34- Loborsko Zavrsje 32, Lobor;

P-35 - Mihovila Kruslina 24, Zapresi¢;

P-37 - Ljudevita Gaja 1, Krapinske Toplice;

P-40 - A. Mihanovica 82, Bedekovcina;

P-41 -Trsteno 14, Tuhelj;

P-47 -Trg D. Domjanica 4, Zabok;

P-51-Trg mira bb, Klanjec;

P-56 - Jakusevec bb, Zabok;

P-62 - Ivana Krizmanica 4, Sv. Kriz Zacretje;

P-69 - Brezova 52, Zabok;

P-70 - Strucljevo 69, Sv. Kriz Zacretje;

P-71 - Dubrava Zabocka 3, Zabok;

P-75 - Brestovec Orehovicki 37,
Brestovec Orehovicki;

P-79 - Ljudevita Gaja 2, Krapinske Toplice;

P-81 - Zagorska ulica 23, Bedekovcing;
P-110 - Antuna Mihanovica 4, Krapina;
P-86 - Matije Gupca 67, Zabok;

P-92 - Novodvorska 1, Klanjec;

P-94 - Zagrebacka 31, Zlatar;

P-95-Trg slobode 13, Zlatar;

P-96 - Lipovec 90, Zlatar;

P-98 - Matenacka 6, Donja Stubica;
P-99 - Toplicka 19a, Donja Stubica;
P-113 - Burmanec 50, Burmanec;
P-115 - Zutnica 7, Krapina;

P-116 - Martinisce 6, Zabok;

P-117 -Vizovlje 42, Veliko Trgovisce;
P-100 - Vranovec bb, Sv. Kriz Zacretje;
P-120 - Vladimira Nazora 58, Zelina;
P-122 - Belec 6, Belec;

P-123 - Strmecka 16/a, Stubicke Toplice;
P-124 - Dubrovcan 75, Veliko Trgovisce;
P-125 - Zagrebacka 3, Konjscina;

P-128 - Tuhelj 36, Tuhelj;

P-129-Trg A. Mihanovica 14, Klanjec;
-130 - Ljudevita Gaja 12, Tuheljske Toplice;
-131 - Martind¢ina 46, Zlatar;

-132 - Mihovljan 48, Mihovljan;

-133 - Vrtnjakovec 59, Vrnjakovec;
-135 - Mace 83, Mace;

-136 - Radoboj 2, Radoboj;

P-138 - Jazvine 36, Radoboj;

P-144 - Lepajci 4, Lepajci;

P-301 - Bana Josipa Jelacica 139, Zapresi¢;
P-309 - Petrovsko 65, Petrovsko;

P-310 - Benkovo 38, Pregrada;

P-660 - Matije Gupca 1, Bedekovcina;

trgonom

P-109 - Koprivninicka bb, Ludbreg;
P-1-Varazdinska 5, Novi Marof;

P-2 - Varazdinska 59, Novi Marof;

P-9 - Zagorska 13, Konjs¢ina;

P-36 - Trg Kralja Tomislava 3, Var. Toplice;
P-4 - Remetinec, Novi Marof;

P-6 - Mozdenec, Novi Marof;

P-8 - Breznicki Hum bb, Breznicki Hum;
P-10 - Madarevo bb, Novi Marof;

P-11 - Podrute bb, Novi Marof;

P-12 - Breznica bb, Breznicki Hum;

P-18 - Zavrsje bb, Novi Marof;

P-24 - Zagrebacka bb, Ljubescica;

P-25 -Tuhovec bb, Varazdinske Toplice;
P-26 - JalSevec bb, Varazdinske Toplice;
P-29 - Mirka Saboli¢a 1, Novi Marof;
P-46 - B. Jelacica bb, Varazdinske Toplice;
P-61 - Hras¢ina Trgovisce bb ;

P-73 - Zagrebacka bb, Varazdin;

P-87 - Lovrecan 111, Radovan;
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P-90 - Zagrebacka bb, TWK WEST, Koprivnica;

P-100 - Prese¢no bb, Novi Marof;

P-101 - V. Colje 186, Novi Marof;

P-94 -West H - Trg |. Generali¢a 3, Hlebine;
P-28 - M. Pusteka 22, Varazdinske Toplice;
P-33 - Poljana gornja bb, Var. Toplice;
P-40 - Jelensc¢ak 7, Novi Marof;

P-41 - Petkovec, Var. Toplice;

P-42 - Ratimira Hercega 1, Varazdin;

P-62 - Jertovecc bb, Konjs¢ina;

P-63 - Vrtlinovec bb, Var. Toplice;

P-64 - Podevcevo, Novi Marof;

P-71 - Zagrebacka bb, Ljubescica;

P-75 - Zagrebacka 47, Gornja Rijeka, Sudovec;

P-79 - Dobride Cesarica 78a, Varazdin;

P-81 - Trnovec Bart., Ludbreska 14, Stefanec;

P-91 - Ratarska 3, Starigrad, Koprivnica;

P-104 - Slokovec 75, Ludbreg;

P-111 - Lasiceva 45, Mali Bukovec;

P-113 - MoZzdenec 105, Novi Marof;

P-116 - Hrastovljan 84a, Donji Martijanec;

P-115 - Luka Ludbreska 40, Sveti Burd;

P-120 - Zagorska 74, Krizevci;

P-122 - Sveti lvan Zabno, Sveti Petar Cvrstec 10;

»ypieon

P-53 - Prekratova Ulica bb, Zagreb;

P-8 - Trnjanska Cesta 122, Zagreb;

P-13 - Bosutska Ulica 16, Zagreb;

P-33 -Trnjanska Cesta 31a, Zagreb;

P-30 - Cazmanska Ulica bb, Zagreb;

P-31 - Rapska Ulica 33, Zagreb;

P-44-Trg hrvatskih branitelja Domovinskog rata
1, Hrvatski Leskovac;

P-51 - Ul Segrta Hlapica bb, Zagreb;

Aok

@) VALALTA

J.Broza 11, Kumrovec;

Prod.1 Discount - G. Paliaga 8, Rovinj;

Prod. 2 Supermarket - Ind. zona bb, Rovinj;
Prod. 3 Market - Cesta Za Valaltu, Lim 7, Rovinj;

wicta

Victa 5 - Velebitska 123, Split;
Victa 7 - Spinciceva 28, Split;
Victa 6 - Jobova 3, Split;

Victa 8 - Vukovarska 178, Split;
Victa 1 - Doverska 3, Split;

Victa 9 - Pojisanska 9, Split;
Victa 2 - Hercegovacka 40, Split;

VRUJAK

Vodovodna 20a - Zagreb;
H. Macanovica 10, Zagreb;
Krapinska 16 - Zagreb;

P-93 - Bezanec West, Novi BreZanec 6, Koprivnica;
P-95 - Kapela 31, Kalnicka Kapela, Ljubescica;

P-80-103. Brigade 8, Zabok;




ULTRA -1 dalje tvoj najbolji susjed!

UdruZenje hrvatskih trgovackih ku¢a ULTRA djeluje na trzistu Republike Hrvatske ve¢ 13 godina te okuplja 21
¢lanicu iz sektora maloprodaje i veleprodaje.

ULTRA grupa posluje na vise od 1000 prodajnih mjesta s 4800 zaposlenih, a nasa je osnovna djelatnost
trgovina na veliko i malo robom Siroke potrosnje — prehrana i neprehrana, pi¢a, duhanske preradevine, koz-
meticki proizvodi, gradevinski materijal, namjestaj, tehnicka roba i bijela tehnika, tekstil i obuca te turisticka
djelatnost.

Kao udruZenje hrvatskih trgovackih kuca koje promice interese domace proizvodnje, ponosni smo na inje-
nicu $to u nasim prodavaonicama prevladavaju artikli hrvatskih proizvodaca, odnosno vecina dobavljaca s
kojima suradujemo upravo su hrvatski proizvodadi, vise od 90 posto njih.

Takoder, ULTRA grupa u svojem asortimanu, koji se kontinuirano $iri, ima vise od 450 proizvoda pod robnom
markom Ultra plus. Posljednja prosirenja asortimana odnose se na nove dvije linije privatne marke: Premium
i Classic.

UdruZenje hrvatskih trgovackih ku¢a ULTRA docekalo je Europsku uniju s novim vizualnim identitetom i jo$
boljim ponudama. Clanice ULTRA-e veliku podréku daju upravo hrvatskim proizvodacima, stoga se u proda-
vaonicama mogu pronaci svi poznati hrvatski proizvodi, a poseban se naglasak stavlja na proizvode lokalnih
proizvodaca jer ULTRA Zeli biti hrvatska kuca.

Smatramo da trebamo podupirati hrvatsku proizvodnju i pruziti priliku lokalnim proizvodacima da pronadu
mjesto na nasim policama. To je jo$ jedan od nacina na koje nasim kupcima pruzamo iskustvo kupnje u
lokalnoj trgovini, jedinstveno na podruc¢ju djelovanja ULTRA-e.

W ULTRA je vas najbolji susjed, ULTRA je u sluzbi domace proizvodnje!
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