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Ko se zima poslavlja in se temperature dvigajo, se pripravljamo
na odprtje sezone zara. Za nekatere je to ¢as za preprosto
zabavo, za druge pa priloznost za izpopolnjevanje preverjenih in
preizkusanje novih specialitet z zara.

Kot kuhar, ki rad preizkusa nove stvari, se vsako leto z veseljem
lotim priprav na odprtje sezone zara. Namesto klasi¢nih
hamburgerjev in hot dogov se lotim eksperimentiranja z
razlicnimi marinadami, zacimbami in z nacini priprave mesa ter
zelenjave na zaru. Pri tem iS¢em sveze kombinacije okusov, ki
bodo navdusile brboncice.

Tako kot vsako leto je odprtje sezone Zara zame priloznost za
ustvarjanje nepozabnih okusov, spominov in druzenja ob dobri
hrani ter za raziskovanje neskon¢nih moznosti, ki jih ponuja
kulinaricna umetnost zara.

Zato sem letos v sodelovanju z Eurospinom z njihovim vedno
svezim in s socnim mesom ter z nepogresljivimi izdelki za popoln
zar za vas pripravil nekaj odli¢nih receptov za nepozaben piknik.

ANZE KUPLENIK,

kuharski mojster,

avtor knjige receptov
Chef svoje kuh'ne in
zmagovalec Sova
MasterChef Slovenija 2019
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NABODALA Z
MARINADO 1Z .
' B AZILIKE | PRIPRAVA

Cesen olupimo in sesekljamo. Zmesamo
: s ga z oljem, s suseno baziliko, z limetinim
SESTAVINE sokom in lupinico ter s ¢ilijevimi kosmici,
ZA 2 OSEBI ] sladkorjem, soljo in poprom. Piséanéja
nabodala premazemo s pripravljeno
marinado in jih mariniramo 30 minut.

. paket pis¢angjih nabodal

« 2 zlicki susene bazilike . E )
Nabodala spe¢emo na srednje mocnem

3 stroki Cesna ognju, tako da jih zapeéemo z vsake strani.
limeta : B

1/2 Zliéke é&ilijevih kosmicev
- 0,6 dl olivhega olja
- 1/4 zliéke sladkorja
+  sol in poper ied

( : JEREZ

*x * * kK CESEN,
GROBO
MLETI
55¢g
za kg 14,36 €

JERE/ o 79
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PISCANGCJA
JEREZ NABODALA
MESANICA 4509
RAZLICNIH [ | zakglog7e€
VRST POPRA, 8 9
V ZRNIH -
zakg2829€ | - |
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RDECE PIVO
PREMIUM
54 VOL. %
3X330ml
zal3,02€

CEBULA,
CIPOLLA MLETA

GRANULI
45¢g
za kg 17,56 €

" M79

PIKNIK
PLESKAVICA

480¢g
zakg748 €

X m——w—_ e g W

SIR ZA ZAR

250¢g
zakg 116 €

ola lahko $koduje zdravju.
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ZACINJENE

Plsanc.!n PRIPRAVA
PERUTNICKE

s PEéENIM Pi%éanéje pgrutniéke spe¢emo na_iaruv.

Pri tem bodimo pozorni (pri plinskem zaru

KROMPIBJEM in Zaru na oglje), da nimamo previsoke

zacetne temperature pecenja. Ker gre za

NA iAB“ meso na kosti, je pomembno, da jih ne

zapecemo prehitro, saj se nam bodo od
zunaj izsusile, od znotraj pa bodo Se surove.

SESTAVINE % :
Da bodo ravno prav pecene in hrustljave,
ZA 2 OSEBI jih 3/4 &asa peéemo na srednji temperaturi,
. paket zaginjenih pig€angjih na kpncu, za lepso barvo in zapecenost pa
perutnick : na visji temperaturi.

- 3 srednje veliki krompirji Krompir operemo in ga skuhamo v olupku.
+  maslo ‘ Ko je kuhan, ga prerezemo na pol in
. groba sol hrustljavo zape¢emo na Zaru. Za dodatno
v rozmarin ' aromo mu med peko dodamo vejice

; roZmarina. Ko je pecen, na vsako polovico
* % Y % W dodamo kosc¢ek masla in ga posujemo z

grobo soljo.

SARAJEVSKI
GOVEJI _
CEVAPCICI
4809

za kg 10,40 €

PISCANCJE

BARJENE 99
KLOBASE i [
1kg

> winster o=

Y~ Polloe
/Cacchmo\ "

JEREZ

" CRNI/BEL
POPER,
MLETI

509
za kg 13,80 €

' za kos

“ikge
(12 wurstel)
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PAPRIKA
IN POWDER

ZAGINJENE
SCANCJE
RUTNICKE

za kg

B 200¢g
\l\, za kg 6,95 €

PIVO
4,7 VOL. %

500 ml
zal158 €
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SVINJSKI VRAT
PO AZIJSKO

S PECENO
POLENTO, Z
ROZMARINOM IN
S PARMEZANOM

ZA

*

1509
za kg 13,26 €

'|99

DIMLJENA
SLANINA,

SESTAVINE

2 OSEBI

250 g svinjskega vratu
30 g svezZega ingverja
50 ml sojine omake
30 g medu

1/2 pomaranée

steblo mlade ¢ebule

2 stroka cesna

1dl olja

PRIPRAVA

Svinjski vrat narezemo, solimo, popramo
in poloZzimo v posodo. Vanjo dodamo
narezano mlado ¢ebulo, 2 stroka ¢esna,
sojino omako, med, svezi ingver, sok 1/2
pomarance in rezine lupine ter olje. Meso
v marinadi na sobni temperaturi pustimo
stati eno uro.

Nato marinirano meso na visoki
temperaturi specemo na zaru.

Smetano in jusno osnovo zavremo.
Dodamo tri vejice roZmarina in pustimo, da
se infuzirajo 10 minut. Vejice odstranimo

in ponovno zavremo. Vmesamo polento

in skuhamo po navodilih proizvajalca.
Dodamo parmezan in narezne listice ene
vejice rozmarina. Kuhano polento vlijemo
v pekac in ohladimo. Narezemo jo na
poljubne koscke in jih popec¢emo na zaru.

100 g instant polente SVINJSKI VRAT
200 ml jusne osnove BK V KOSU VP

200 ml sladke smetane za kg
50 g masla

50 g parmezana 7 8 9

4 vejice roZmarina

* k kK

JEREZ PEKOCA
PAPRIKA,

FEFERONI, MLETA

MLETI 40g

35 g za kg 19,75 €

_“ :»' 079

069
r
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otiaidi enhancers added
o colourings added

PREMIUM T
GOVEJI STEAK L e L ,_
3009 ¥ R .

za kg 21,97 €

' za kos

ZACIMBE R

X GRILL
za kg 7,00 € M,x

'" tMhancers added . 00
"Meservatives added Wi
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POLETNA SOLATA
Z AJDOVO KASO IN
S PARMEZANOM

SESTAVINE

PRIPRAVA

Ajdovo kaso skuhamo po navodilih
proizvajalca.

. g Za preliv vse sestavine dobro zmesamo
ZA20SEBI = skupaj. Zag¢inimo po okusu.
125 g mesane solate Papriko, kumaro in paradiznik lepo
. 1/3 rde&e paprike narezemo. Parmezan naribamo, lesnike pa

F /3 rimeuiabrile zdrobimo na manjse koscke.

1/2 kumare Solato, ajdovo kaso in narezano zelenjavo
zmesamo skupaj s prelivom. Dobro

1 paradiznik 2 g %
: 4 premesamo, po vrhu pa potrosimo nariban
50 g ajdove kase parmezan in zdrobljene lednike.
+ 30 g parmezana
« 20 g lesnikov

Za preliv:

1dl olivhega olja

0,6 dl balzami¢nega kisa
- sokene limete
«  Zlica medu

3/4 Zlice gorcice : SOLATNI
PARADIZNIK
sol in poper e

* Kk k kK
ZELENA
PAPRIKA

za kg



za kg

RUMENA
CEBULA
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OMAKA AIOI.I

SESTAVINE

+ 5 strokov cesna

+  4jajeni rumepjaku
- limeta

~ 2 oy ™
- J & P
zlicka gorcice - g . o8 »fﬁ% 3
> o . p " “ % v
4,5 dl son¢ni¢nega olja N & 3 ;

- sol in poper

Sunnyni,)

- (smetana, po potrebi) Natune, o Bl ER RN &7 2
; o . * f ':-
3 w Rk X N KECAP, T I v .w..
% - PEKOG > — p
PRIPRAVA 500 g

V posodo damo rumenjake, ki jih z zakg 250 €

elektricnim mesalnikom dobro zmesamo.
Nato zachemo dodajati olje — ob stalnem
mesanju ga dodajamo v tankem curku.

===

Ne smemo ga priliti prehitro, saj se bosta GORCICA,
rumenjak in olje locila. Ko porabimo vse SREDUJE
olje, primesamo se drobno sesekljan PEKOCA
€esen, sok limete, gorcico, sol, poper in 300 ml
limetino lupinico.Gostoto lahko po potrebi 201330 €

uravnavamo s smetano.

Sunnyni,

Natune, #M
v ==
KECAP
MAJONEZA
5009
2akg198 € 300 mi P
za1530€ L&

MAIONESE

KAJMAK
70 % M. M.
250 g
Sunny vy . TATARSKA
Natune, za kg 876 € b gty OMAKA, v
AJVAR, | 19 TUBI
PEKOG/ b V2 i\"\'{\\ b W N 1659
. NEPEKOG | F @ 0w )| wigesie
. 360¢g ' vy |
' zakg 414 € 1 09
ry
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OMAKA CHIMICHURI

SESTAVINE
130 g olivnega olja
40 ml vinskega kisa
50 g petersilja
4 stroki cesna
1/2 mlade éebule (zeleni in beli del)
60 g Eesnjevega paradiznika
sol in poper

W WA K
PRIPRAVA
Stroke ¢esna drobno sesekljamo,

paradiznike nareZzemo na majhne
kocke, petersilj in mlado ¢ebulo drobno

Sunnyni,)

KUMARICE, Rl S

V KISU 1 3 .
Sestavine zmesamo skupaj z oljem in s

670g kisom. Zacinimo s soljo in poprom. Da se

za kg 201€ okusi med seboj dobro povezejo, omako

pustimo pred uporabo stati vsaj 15 minut.

3 -
o
‘@’w\o\
\

LEPINJA*

-

) Z
W (fme) >
=
B 1809 o o
' KRUH ZA zakg 272 € : $-~

| 250¢g
za kg 4,36 €

HOT DOG -

.
s

KRALJEVI

— BELI KRUH,
MINI LEPINJA® 57, REZAN

50g (S(E3)>) G 5009
za kg 4,00 € o zakg318€ 4

S 759/,
,,b‘ )
: V

]‘
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ZAKURITI ZAR

garden

VZI

KOCKE,
32 KOSOV

79
0;

PRIPRAVA OGLJA ZA ZAR 4

- Postavite Zar na ravno in stabilno
podlago, stran od vnetljivih
materialov, kot so suha trava,
listje ali drevesne veje. Zagotovite
dobro prezrac¢evanje okrog zara.
Otroke in hisne ljubljencke je
priporocljivo drzati na varni
razdalji.

- lzberite visokokakovostno lesno
oglje, kot je Eurospinovo lesno
oglje.

.« Enakomerno razporedite oglje
po dnu zara. Za vecji ogenj
in intenzivnejso peko lahko
uporabite vec oglja, za manjsi
ogenj pa manjse kolicine.

- Obstaja vec¢ nacinov za prizig
oglja. Lahko uporabite posebne
vZigalice za Zar, tekoci vzZigalnik ali
naravne metode, kot je uporaba
¢asopisnega papirja pod ogljem.
Bodite previdni pri uporabi
tekocih vzigalnikov in pazite, da
ne boste ustvarili premocnega
ognja. V pomoc¢ so vam lahko tudi
Eurospinove vzigalne kocke.

GALNE

‘.;gzl‘ ¥

Pocakajte, da se oglje
enakomerno vzge. To boste
prepoznali po tem, da se zacne
na oglju pojavljati siva pepelnata
skorja, kar traja priblizno 15—20

‘minut.

Za hitro pripravo Zerjavice, zlasti
kadar je potrebujete veliko, je zelo
prirocen pripomocek »kamin za

priziganje«.

Preden zac¢nemo peci jedi,
Zerjavico razgrnemo po zeleni
povrsini in na vrh polozimo
resetko. Peci zacnite Sele, ko je
reSetka povsem razgreta - mora
biti tako vroca, da meso, ko ga
polozite nanjo, zacvrci.

garden

OGLJE
ZA ZAR

3 kg
zakgl23€

14




PRIPRAVA
POPOLNIH
MARINAD

DOBRA MARINADA VSEBUJE NASLEDNJE SESTAVINE:

olivno olje za osnovo in mehéanje proteinoy,

kislino, kot.so sok agrumoy, kis ali vino, za dodajanje okusa,
lukovke, kot so Cesen, cebula ali Salotka, za aromo,

sveze ali suhe zacimbe za dodaten okus,

sladkor za uravnoteZenje okusa,

sol za okrepitev okusa.

KO MESAMO MARINADO, JE DOBRO VEDETL:

sojina omaka se dobro ujema z ingverjem, s sezamovim oljem in c¢esnom.

rdeca vina so idealna za govedino, divja¢ino in za temno perutnino, bela
vina pa so primernejsa za svinjino, perutnino, ribe in za lupinarje,

za¢imbe, kot so: Cili, kajenski poper in tabasko, marinadi dodajo ostrino,

naribane lupine citrusoy, limon, limet ali pomaranc¢ obogatijo marinado z
aromo citrusovih olj,

Cesen izboljsa okus kiselkastih marinad,

gorcica s suhim belim vinom, z olivhim oljem, limoninim sokom in s
svezimi nasekljanimi zac¢imbami je odlicna v marinadi za perutnino ali ribo.

PRIPRAVA MARINADE:

za mariniranje potrebujemo priblizno pol litra marinade za kilogram mesa,
marinirano meso mora biti popolnoma prekrito z marinado,

pri mariniranju uporabimo primerno posodo, ki jo postavimo v hladilnik,
¢as mariniranja je odvisen od vrste mesa: ribe mariniramo najvec eno uro,

piSc¢anca in svinjino do 12 ur, govedino in jagnjetino do 24 ur,

pred peko vzamemo meso iz hladilnika, da doseZe sobno temperaturo,
pred peko odstranimo morebitne ostanke marinade.

g G e



4 * * *x )
** EUI.(() **
Spin,
T x* )

Pametni nakup

MANJDAM,

VEC IMAM

‘e%'SE“ % i % @g‘% 53@_:«5-5_9 PUERTOSOL Blues, |BEsTBRAU!

i oo od o,
2 oty @ IOIR (R JEREZ el paoawes

V Eurospinu vam ponujamo Siroko
paleto kakovostnih izdelkov
lastnih blagovnih znamk, za katere
imamo skrbno izbrane dobavitelje.

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 8. 4. 2024. Cene se lahko spremenijo glede na veljavno akcijo.
Cene so v evrih in vklju¢ujejo DDV.



