Pametni nakup



Za popoln Zar potrebujes pravo ekipo. Poleg
prijateljev tudi vrhunske sestavine, domiselne
recepte in kanéek navdiha. V tej brosuri te
¢aka vse, kar potrebujes za zmagovalni Zar -
od so¢nega mesa in hrustljavega pis€éanca do
veganskih poslastic, sveZe zelenjave, odli¢nih
omak, prilog in pijace ter seveda navdihujocih
receptov. Skupaj tvorijo popolno postavo za
nepozabno Zar izkusnjo. Dobrodosel v ekipi!

KAZALO

Pijani prasié (recept)

Vegi ponudba

Veganski zar

Hrustljavi pi§éanec (recept)
Nabodala kozic s fizolovo pomako (recept)
Pijaca

Mesnine

Okusni zar krompir (recept)
Mehiske mesne krogljice (recept)
Zacimbe in omake

VloZnine, prigrizki

Pripomocki

Sadje in zelenjava

Kruhin zar




o SESTAVINE

*  svinjski vrat ali rebra

.

mango
* 100 ml olj¢nega olja

«  Zlica ¢ilija v prahu

= Zlica popra

*  Zlica timijana

«  Zlicasoli

» Zlica sojine omake

+  Zlica sveZega ingverja

« Zlicarjavega trsnega
sladkorja

+ Zlicacimeta
*  Zlica nageljnovih Zbic
* Zlica origana

. 100 ml ruma

Najpre] pripravite marinado. V mesalniku zmesajte vse sestavine, da se popolnoma
poveiejo, in tako dobite gladko, enotno zmes.

Meso poloZite v skledo. Ce ima meso veliko zunanje mascéobe, jo lahko nekoliko obrezete.

Meso'prelijte z marinado, tako da je popolnoma pokrito. Pokrijte skledo in pustite, da je
marinadea v hladilniku najmanj 4 ure (za boljsi okus pa je priporoéljivo marinirati 12 ut!).
Pripravite Zar za posredno peko pri temperaturi 160 °C 180 °C, pri éemer lahko dimite z
nageljnovimi Zbicami za dodatno aromo.

Meso poloZite na nasprotno stran Zerjavice, da se enakomerno pece in dimi. Pecite,
dokler notranja temperatura mesa ne doseie vsaj 75 °C.

Ko je meso peceno, ga pustite pocivati Se deset minut, nato pa ga nareZite na tanke
rezine.

Uzivaijte v socnosti in bogatem okusu tega "pijanega prasi¢a’, ki bo navdusil vase svlu'lsm 'nlll
brbonéice s popolno kombinacijo zagimb in dima. BnE Kosn “P
za kg

v
EXSTRADEVISKO 89
OLJCNOOLJE —
750 mi [ 4
zalN99 € Onlﬁlm
12g
za kg 5750 €
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SRS SOJINI POLPETI]
8 FALAFEL

2009
za kg 1045 €

BURGER Z G* 2
JAJCEVCIINS i
o~

160 g % :
zakghio€ ;
‘ SOJIN
BURGER
2X100g

zakgl1495 €

130g
za kg 993 €

VEGETARIJANSKI
BURGER, SOJIN] BIO TOFU
ZELENJAVNI, 2 KOSA 2X125g

za kg 580 €
200g

zakgl245 €




VEGANSKI ZAR

Kdo pravi, da je Zar rezerviran samo za éevapéice in klobase?
Veganski Zar ni le mogo¢ - je norooooo okusen! Poln dimljenih
okusov, marinad, sveZe zelenjave, kremastih omak in sladkih
razvajanj. Pripravi se na najbolj barvit, zdrav in poletno okusen
Zar do zdaj.

TRIKI IN NAPOTKI ZA POPOLN VEGANSKI ZAR

1. Zelenjava je kraljica - a jo je treba znati pripraviti.
Melancani, buéke, paprika, koruza, rdec¢a €ebula, Sampinjoni — vse to je super za na zar.
Pomembno: nareZi na vecje kose, naoljeni, soljeni in zacinjeni pa naj gredo neposredno na resetko.

2. Marinade so kljuéne. P
Ne varéuj z okusi: dimljena paprika, soja, ¢esen, limonag, javorjev sirup, tahini, harissa, curry —
karkoli ti srce pozeli. Zelenjavo in tofu mariniraj vsaj eno uro pre;j.

3. Uporabilesene palcke za nabodala.
Sestavi pisana nabodala iz tofuja, ¢esnjevih paradiznikov, paprike, buck, Cebule in gob.
Vse prelij z oljno-marinazno mesanico.

4. Domagéifalafli na ploséi ali ponvi.
Ce nimas klasiénega Zara, lahko uporabid Zar plo§éo dli litozelezno ponev —
falafli se super popecejo tudi tam.

5. Ne pozabina kruh.
Pita kruh, domaci naan, ali pa popeceni kosmi belega kruha z oljénim oljem in ¢esnom.

6. Pomake, pomake, pomake.
Jogurtovo-tahini, humus, guacamole, pikantna salsa ali celo dimljen ketchup.
Odliéno se podajo k vsemu.

7. Za mesoljubce?
Sojini zrezki marinirani v BBQ-omaki, tofu stejki ali celo veganske klobase - vse lahko gre na Zar in
bo zadovoljilo Se tako skepticnega gosta.

KAJ LAHKO PRIPRAVIS NA VEGANSKEM ZARU

Pecen melancan in korencek

Tofu nabodala z zelenjavo
Domaci falafli na ponvi ali plosci
Pita kruh (lahko popeées na zaru!)
Jogurtova-tahini pomaka

Domac humus

Osvezilna solata (zelena + paradiznik + limona + meta)

Sojini zrezki v BBQ-marinadi

Veganski browniji za sladico



https://www.instagram.com/brunch_queen_/
https://www.eurospin.si/odlicni-recepti-za-veganski-zar/

SESI'AUINE

cel pis¢anec
+ 200 ml oljénega olja
+ 40 ml limoninega soka
- ¢&ajna Zlicka gorcice
. ¢ajna Zlicka medu
. svei Zajbelj
+  strok ¢esna
*  sveirozmarin
. petersilj
+ sol
*  poper

2 PISCANCA NA
PLADNJU

za kg

32

Pi§€anca najprej temeljito osusite s papirnatimi brisaéami, saj bo zaradi
suhe koze ta med kuhanjem postala hrustljava.

Da bo pis¢anec enakomerno pecen in socen, ga je najbolje odpreti kot
knjigo. § kuhinjskimi Skarjami prerezite hrbtenico vzdolz obeh strani. Nato
piscanga sploscite, da se popolnoma poravna. Tako se bo pekel z vseh
strami enakomerno.

Pi5¢anca nato obilno namazemo z oljénim oljem ter za¢inimo s soljo in
poprom.

Zar pripravite za posredno peko. Pri Zaru na oglje premaknite oglie na
eno stran. Pis€anca poloZite na Zar s koZo navzgor, stran od vira toplote.
Bedraq, ki zahtevajo daljSe pecenje, postavite blizje vroci strani, medtem
ko naj bodo prsi na hladnejsi strani Zara. Zaprite pokrov in pustite, da

se pis¢anec pocasi pece. Pokrova ne odpirajte prepogosto, da ohranite
konstantno temperaturo.

Piséanca pecite pri zmerni temperaturi (med 160-180 °C), da koZa
postoporma postane hrustljava, ne da bi se zaZgala.

Medtemn ko se pis¢anec pece, pripravite zeli§¢no emulzijo.

Grobo sesekljajte svei zajbelj, rozmarin, petersilj in strok ¢esna. V manjsi
posodi zmesajte oljéno olje in limonin sok, nato dodajte gor€ico in med.
Dodaijte sesekljana zelis¢a in ¢esen ter dobro premesajte. MeSanico
mocno stepaijte, da se sestavine dobro poveiejo v homogeno omako.

Ko je pis¢anec pecen, ga obilno prelijte ali namaiite s sveie pripravijeno
emulzijo. Pis¢anec bo tako prejel Eudovito aromati€éno plast, ki bo se
poudarila vse njegove socne plasti.

CVETLICNI
LIMONIN SOK MED

200 mi 500g TT
zall80 € ; zakg 6,38 € ’ :
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Zagnite z odtaljevanjem zamrznjenih kozic,
ki jih €8z no¢ postavite v hladilnik. Zjutraj jih
olupite, pri tem pa pustite le repke. Na hrbtu
kozic paredite majhno zarezo in previdno
odstranite ¢rno nit ¢revesja. Kozice prestavite
v skled@ in jih marinirajte v hladilniku z
limetinim sokom, s soljo in poprom. Pustite jih
pocivati priblizno eno uro.

Ko je mariniranje konéano, vsak rep kozice
ovijte s tanko rezino slanine. Nabodala nato
postavite na Zar in jih pecite priblizno 10
minut oz. dokler slanina ne postane lepo
hrustljava.

Ta okusna nabodala postrezite s kremasto
pomako iz belega fizola, ki se odli¢éno
dopolnjuje z aromo slanine in kozic.

PRIPRAVA POMAKE

V srednje veliki ponvi segrejte Zlico oljcnega
olja, dodajte strok ¢esna in ga rahlo
preprazite. Nato dodajte vejico roZmarina in
§e nekaj minut dusite. V ponev dodajte kuhan
beli fizol, pustite, da se nekoliko podusi, nato
prilijte pol kozarca vode in kuhajte §e 5 minut.
Po kuhanju odstranite vejico rozmaring, fizol
pa zmesajte s paliénim mesalnikom, da
dobite gladko omako brez grudic. Na koncu
dodajte §e malo mletega popra po okusu.

Fizolova pomaka je popolna spremijava za
soCne kozice, ovite v slanino, saj njen kremast
okus lepo uravnotezi bogate okuse nabodal.

ARGENTINSKE KOZICE

800g
za kg 1837 €

ae 2

ONDINA s —'“;,,., X

BELI FIZOL
1kg

FIZOLOVO
POMAKO

SESIAUIHE ZA NABODALA

12 repkov kozic
. 100 g slanine
+ limeta
« sol

SESTAVINE ZA
FIZOUWO POMAKO

400 g kuhanega belega fizola
»  vejica roZmarina

= sol
+  ekstra devisko olj¢no olje
- poper

. strok ¢esna

LIMETA
za kg

2° -

* EURO *

* - *
‘Spin;
* * *
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PIVO 4,7 VOL. %
660 ml -
zall81€
| BEST BRAU §

PIVO LAGER

S5VOL. %

11

BEST BRAU |

500 mi
zal0,980 €

0;°

PIVO
&1VOL. %

500 ml
zallb8 €

079

| BEST BRAU |

LIMONADA

1,51
zal0,63 €

079



KLOBASE
T1kg |
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HAMBURSKA
SLANINA
za kg

BARJENE

- PERUTNINSKE
KLOBASE KLOBASE l Q
SERVELADE 2509
3409 zakg 4,60 €
20 kg 8,80 € v
299 s SR —
i BARJENE .
| KLOBASE ~ mamuewe
i MERANER oo
G 20°9 WIENER
zakgl1245 €
200g
zakg945€ &
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600g S
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. PRIPRAVA

Kremipir operite in ocistite s krta¢o, da odstranite
vse sledi zemlje. Osusite ga s krpo ali papirnato
brisaco.

\krompir z vilicami naredite nekaj lukenj po vseh
straneh, da krompir med peko ne poci.

Krompir prematite z oljcnim oljem in ga potresite s
soljo ter poprom.

Polozite krompir na resetko Zara v obmocje
posrednegad segrevanja. Pokrijte Zar in dimite
krompir nekaj ur, odvisno od njegove velikosti.
Krompir je pecen, ko ga brez upora prebodete z
zobotrebcem in je znotraj popolnoma mehek. Nato
krompir prerezite po dolzini.

Na Zaru pripravite e hrustljavo slanino.
Razporedite rezine po Zaru in jih pecite posredno,
dokler niso popolnoma hrustljave. Nato jih
odstranite z zara.

Ko se slanina ohladi, jo nadrobite. lzdolbite meso iz
krompirja in ga prenesite v skledo.

Krompirjevo meso zmesajte z maslom, pelovico
koli¢ine naribanega sira in hrustljavo slanino. Po
potrebi dodaijte Se sol in poper.

Mesanico krompirja in sira nadevajte nazaj v
krompirjeve lupine. Po vrhu dodajte $e preostali sir.
Krompir postavite nazaj na Zar in povecajte
temperaturo, da se sir lepo stopi. Po potrebi lahko
krompir dokon¢ate tudi v pecici, tako da vkljucite

SESTAVINE

Zar.
. 6 krompirjev Ko se sir stopi, postrezite krompir $e vroc. Po
«  ekstra devisko oljéno olje Zelji dodaijte Zlico kisle smetane in potresite z

drobnjakom za dodatno sveZino in okus.

+  ¢ajna Zlicka soli
UzZivajte v tem okusnem in slastnem Zar krompirju!

. ¢ajna zlicka popra
. 6 rezin slanine
. 2 Zlici masla

+ 200 g &edarja (oz katerikoli KISLA SMETANA
sir, ki se lepo stopi) z zo % M “
L ] L ]

* 200 g kisle smetane

+  Zlica drobnjaka 400g “ASI.O
za kg 273 € 250¢g

RUMENI KROMPIR, 09 20kg 96 €
PAKIRAN 7 29

5 kg O
b
R Land ety o .

3 99
7/

]

Kiselp

vrtiiye

20% rrim,




SESI'IWIHE

400 g mesSanega mletega mesa

« 40 g parmezana

« 65 gsira (provola, gavda,
mocarela ... oz. katerikoli sir, ki se
lepo stopi)

= 20 rezin svinjskega vratu
* 20 rezin slanine

- olje

. drobtine
. sol

. poper

« ¢esenv prahu
»  sladka paprika
«  cili

MLETO MESANO
MESO
za kg

699
r

ARTIKEL JENA VOLJO
SAMO V MESNICAH

Mieto meso zmesajte s parmezanom, drobtinami, kapljico olja in
zacimbami. Mesanico dobro pregnetite, da dobite mehko in viazno
testo.

Oblikujte mesne kroglice in na sredino vsake postavite koséek sira,
narezanega na kocke.

Vsako mesno kroglico postavite najprej na rezino zrezka, nato okrog
ovijte rezine slanine, da boste dobili lepe zvite mesne kroglice.
Pripravljene kroglice nataknite na palcke. Nato jih rahlo premagite z
malo olja.

Zar segrejte na 150 °C in mesne kroglice pecite priblizno 20 minut.
Ko bo slanina lepo zapeéena, so kroglice gotove.

DIMLJENA
SLANINA, REZINE

150g

zakg 13,00 € PARMIGIANO

%,
9 5 opLIENA
KAKOVOST

“PMeal
Apelit,

[

HLAJENO! |

= REGGIANO DOP,

L} L
s, et

100g
za kg 17,50 €

Parmigiano
Reggiano
graltugiato,
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5 FEFERONI
ROZMARIN ! v PRAHU

25 g —
zakg2360€  JEREZ 359
ROSMARING za kg 19,72 €
59 FOGLIE |
F = -
. s
@ JEREZ & FRE7
ZACIMBE ZA
PISCANCJE JEREZ
2 LB
2 “m e o
AJVAR, PEKOC/ g -
NEPEKOC BTkg10R %
L
360g ( EOWAER 29
zakg 414 €
49 y
JEREZ
, za kos S—
v 250¢g
cnm mpEn’ za kg 556 €
MLETI
100g
za kg 950 €

0’
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JEREZ

MAJONEZA GORCICA
620g \ 7009
za kg 3,47 € i @ \ za kg 1,99 €
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FEER KUMARICE

FEFERONI V KISU
520 g

670
zakg 3,64 € i kg?33 .

1;° o0s°

PAPRIKE
POLNJENE S

190g
za kg 12,06 €

=
Peppers @ Y

STUFFED wiTH TUNA
PT ITALLAN CHERRY PUFFISS

ARASIDI V
HRUSTLJAVI
SKORJI, PAPRIKA|
CEBULA

1509
zakg 6,60 €

0)°...

Wﬂ

SLANI PRIGRIZEK, wﬂéﬁ%
VEC VRST

160 g
zakg 10,32 €

17°..




ALUMINLIASTI

PEKAC, N
12 PORCIJ,

3 KoS|

B ) P,
Z0BOTREBCI IZ ALUMINLIASTI W

BREZOVEGA I.‘l PLITVI KROZNIKI, \\ : =

55 [ m . 12Kesov
® | =L
\\\\x = ’
BIORAZGRADLJIVI
KOZARCI,
SoMLsokosoy | G BIORAZGRADLJIVI
59 200 ML, 50K0SOV |
|
. 20 K0SO
FOLLIA ZA ZIVILA, o 70X1I0GH
PRIMERNA ZA HLADILNIK IN .
MIKROVALOVNO PECICO 39
r— LED, 15 KOSOV =
ZA 18 KOCK - ==
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RDECA PAPRIKA
za kg

SPARGLJI,
PAKIRANI

5009
za kg 798 €

KORUZA,
PAKIRANA

400g
zakg 6,98 €

5009
zakg 458 €

22°

BRESKVE
za kg

4%



https://www.eurospin.si/recepti/popecen-ananas/
https://www.eurospin.si/recepti/janez-z-ovcjim-sirom/

Ali imamo lahko pravo zabavo ob
Zaru brez kruha? Po mojem mnenju
ne. Preprosto gresta z roko v roki.
Imamo veé nacéinov, kako zdruziti

Zar in kruh oziroma na kak naéin
uporabiti kruh. Seveda s klasiko
nikdar ne zgresimo. S klasiko mislim,
da si preprosto odrezemo kos kruha
in ga kar tako pojemo poleg dobrot z
Zara. Lahko pa naredimo korak naprej
in kruh Se dodatno obogatimo in tako
dobimo 2z Zara perfektno kombinacijo.

MINI
LEPINJA

LEPINJA

Lepinja je klasika na vsaki mizi piknika. Puhast oblak, ki se nezno ovije S0g
okrog ¢evapc¢ica, na primer. To kombinacijo poznamo verjetno najbolje. za kg 4,00 €

1. NASVET 030

jo polozite na ze peceno m ziroma tisti trenutek,
tih nekaj mmu'r da bu spe

CRNA
RUSTIKALNA

ima tc:l\u Iepmjc: tri Iu tnosti. Je hru"'rJu:uu puhoqm in h ...rc1t| so¢na. STm
5009

KRUH e

Navaden kos kruha zelo cenim. In z njim ne naredimo ni¢ narobe. Lahko
pa mu dodamo mediteranski pridih in ga dvignemo na e visjo raven.

NASVET

odrezemo nekolik ! . Priblizno 3 cm. Z obeh strani kruh

premazemo s vostnir n oljem. Pocakamo, du se olje vpije v
kruh Na ic1ru C i C C C jave barve. Ldal pa
<, kik . Na polovico pre
na in z njim kru crat pr_unbomo z ubeh
ne kruha se aroma
__ju boste ve



https://www.instagram.com/macfoodster/

BELA ZEMLJA
(511] ;

ESARSKI
KRUHSS EMENI

za kg 3‘9.0_6 i

59

; 'ID°MA6|
{ MESANI HLEB
zakg3ase

SEMLIA.
GRAHAM
60
za kg 317 €

o ‘“ s W B ; - KORUZNl
Vechagzs.si o
o ' ; ThA " 500g

5 kgdma S : S " rakg33Be
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V Eurospinu vam ponujamo
Siroko paleto kakovostnih
izdelkov lastnih blagovnih

znamk po vedno nizkih cenah.

Zato lahko svojim kupcem vedno
zagotavljamo ugodno razmerje
med kakovostjo in ceno.

Preverite tudi vi,
zakaj je nakup
v Eurospinu
PAMETNI NAKUP.

Cene vseh artiklov v brosuri so veljavne na dan 14. 4. 2025. Cene se lahko spremenijo glede na veljavno akeijo.
Cene so v evrih in vkljuéujejo DDV.



