N
¥
\
“’
|
§

KOKOSOVA MMT

2a pedene: przenje j pirjanje

?




KOKOSOVA MACT

PeEeﬁje, przenje, pirjanje.
Priprema ukusnih zalogaja nikad nije bila jednostavnija
i ukusnija uz - Zvijezdinu kokosovu mast.

Zvjezdina je kokosova mast neutralnog mirisa i okusa zbog cega
¢e je ljubitelji dobrih okusa prepoznati kao idealnu namirnicu. za
pripremu svih vrsta jela. Bez obzira pripremate li peceno pile,
jaja na oko ili odreske na naglo sa sezonskim povréem,
Zvijezdina kokosova mast savrseno ¢e se sljubiti s'namirnicama.
Koristi se jednostavno premda dolazi u krutom stanju. Pri.
temperaturama vec¢im odi 25 stupnjeva omeksat ce, a ako recépt
zahtjeva tekuce masnoce, kokosovu mast otopite u tavici i /
uzivajte u dobrII[n zalogajimal




FRITAJA _;

Sastojci (za 2 osobe): e

i | X ot T
20 g Zvijezda kokosove masti W@ = il
% zelen? paprike! (izrezane na komadice) & KOKDSOVA MAST '
150 g posnog svjezeg sira e
4 jaja | 4
50 g sira

prstohv?t soli
|
Priprema:
Zagrijte\Zvijezda kokosovu mast. Pomije3ajte svjeZi sir, jaja i
na kock\§e narezanu papriku te posolite. Pripremljenu smjesu
ulijte u dobro zagrijanu tavu i pricekajte nekoliko trenutaka da se
zapece. V\\akon 2 minute, naribajte sir (po Zelji) fe pricekajte jo3
minutu ili dvije i va3a fritaja je gotova. .
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DOBAR TEK!



PILETINA s scramom

Sastojci (za 4-6 oso.ba): Za paniranje:
800 g fileta pilecih prsa brasno
limunov sok 2-3 jaja
Zvijezda kokosova mast sol
JBILE 300 g sjemenki sezama
E= =
Y ®’7" 2 7lice krugnih mrvica

§ mmvﬂ Wel

Priprema:
Piletinu narezite na krupnije’ trake Pokapajte ih limunovim

sokom. Ostavite da malo odstoje. Uvaljajte ih u bragno, zatim
umocite u razmucena, malo posoljena i popaprena

jaja, a na kraju ih uvaljajte u mjesavinu

sezama i krusnih mrvica. Stavite ih g 1
prziti u otopljenu kokosovu mast na
umjerenu temperaturu, dok ne
poprime zlatnozutu boju }
(paziti da u tavi ima

dovoljno kokosove masti .
za przenje). lzvadite ih

na upijajuci papir.

Piletinu sa sezamom

mozete posluziti s :
raznim umacima. ¢

DOBAR TEK!

;9 Slika je simbolicna.
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CPIRALNI KRUMPIRIC/I s

Sastojci (za 4 osobe): /

8 krumpira

2 velike Zlice Zvijezda kokosovL masti
2 Zlicice soli

2 Zlicice slatke mljeven crvene paprike
bosiljak

4 Flitice © parmezana \

mmu MAST
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_ l; /krumplr ukositako da okrecete Stapic, zatim ih
razvuuté kako bi dobililspiralu. Krumpirice stavite u protvan u
koju ste prije poloZili papirom za pecenje. RastQplte h

Zvijezda kokosovu mast i polijte ravnomjerno
po I;Numpirima Umijesajte zatine i’ ' /"
darmezan te ih ravnomjerio pospite’ T o
po krumpirima. Pecite ih olgo 30 .
minuta na 180 °C.

if(a je simbolicna.
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KVINOJA s mijesanim poyréem /“}%" ;’ |
Sas'co;u r il
|

1100 g miuesanog povréa
80 g kvinoje ‘
125 g Zvijezda kokosove masti
1 dl pasirane rajcice
2 dI tople vode
parmezan (po Zelji)

—

Priprema:
U posudi otopite Zvijezda ko\Q(osovu mast te ga pomijeSajte s
mijeSanim povrcem. Dodajte kvinoju i ulijte pasiranu rajcicu.
Dobro promije3ajte te nakon 3to ispari tekucina, dodajte toplu
vodu i kuhajte jos 20 minuta. \ \

DOBAR TEK!



PROKULICE

Sastojci:

1 3alica prokulica e |

2 tednjaka Y=z ,Q’%"

1 €ajna zlicica majcine dusice LK

1 €ajna Zlicica Zvijezda kokosove masti P KUW‘””‘ Mf" :
| e

Priprema: -l

Ociscene prokulice odreZite po duzini na pola. Ogulite i r\a sitno

nasjeckajtte ceSnjak. Zagrijte Zvijelzdaﬂlgpkosovu mast\na

laganoj vatri dok se ne otopi. U zdjeli pomije3ajte zajednp sve

sastojke. Pripazite da prokulice bu‘du;‘t!"é’tﬁ)j«pbloiene kokosovom

masti. Stavite sastojke u tepsiju i pecite 20 minuta na 200 °C ili

dok prokulice ne dobiju laganu smedu boju. \
L
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DOBAR TEK!



Priprema:

' 'U smjesu stavite narezani tofu. U tavi

{

TOFU U UMAKY

Sastojci (za 4 osobe) (11 S =
200 g Tofu sira ! [i: t‘ ’/‘
1 €ajna Zlicica Zvijezda kokosove masti ‘ £ ' KOKOSOVA MAST _
1 komad poriluka ‘ M = o
2 komada svjeze rajcice
3 Zlice kiselog vrhnja

2 Zlice bijelog brasna|
sol

muskatni orascici
mljeveni crveni papar

»
-

IzreZite tofu sir na komadice. PomijeSajte malo vode, soli,
muskatnog orascica i{mljevenog papra u szelu

zagr‘i‘jte Zvijezda kokpsovu mast,
dodajte tofu, narezani poriluk i
{rajticu te ulijte vodu u kojoj se
marinirao tofu. Ostavite 15
minuta, zatim pomije3ajte
kiselo vrhnje s brasnom
u umaku.

OOBAR TEK! Slika je simbolicna.



KOKOSOVE KUGLICE

Sastojci:
1 Salica komadi¢a kokosa e @
"+ Salice Zvijezda kokosove masti (otopljene) raD :
"/, Salice sjemenki suncokreta
" Salice sjemenki bundeva
'/ Salice indijskih orascica

'/ Salice badema

2 Zlice zrna kakaa

1 Zli€ica cimeta :
3 odkosticene datulje Wl
"5 Salice bademovog mlijeka j
Priprema:

Pomijesajte sve sastojke dok se smjesa ne stvrdne*u
tijesto. Dobivenu smjesu zarolajte u kuglice.
Stavite kuglice 30 minuta u hladnjak

dok se ne stvrdnu. Izvadite ih iz

hladnjaka i posluzite.

Slika; simboli¢na.

OOBAR TEK!
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LIKER o kokosa bijele cokolade

Sastojci: {11

400 g Secera T B
| % | slatkog vrhnja RY
! 1 konzerva kokosovog mlijeka f\““&w
\ 150 g bijele cokolade ¥a>

Py

100 g Zvijezda kokosove masti ’ KOKOSOVA MAST _
2-3 dl ruma ‘
| 1-2dl whiskyja i =

|

\‘y Priprema:
Zagrijte slatko vrhnje, Secer i kokosoyo mlijeko. Nakon Sto se
zagrije i otopi, dodajte bijelu cokoladu i Zvijezda kokosovu

\ mast. Sastojke izmiksajte i pricekajtp da se ohladi te |
\ potom dodajte rum i whisky. Sve dofro o
\izmijeéate potom procijedite da se izdvoji %
kokos. Napitak stavite u flasice i ] £
d}obro ohladlte{/,r- -t j_?
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