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Tako slastnui,
da jih zmanjka,

V4
@a € takoj ko jih
— postrezemo

Ribji namazi

o Fish Spread

Tuna wit,
lemon juiche



Kolikokrat
sevam je
ze zgodilo,

da je bila pred vami posebna priloznost
in niste imeli idej, kako bi na preprost
nacin ocarali svoje goste, ali pa ste siv
trenutkih lakote zaZeleli hitre in slastne
jedi, ki bo razvajala vase brboncice?
Da bodo tovrstne zagate nekoliko olaj-
Sane, blagovna znamka Rio Mare v
sodelovanju s kulinaricno ustvarjalko
Ano Zontar Kristanc predstavlja bogat
nabor hitrih in okusnih receptov, ki vam
bodo prisli prav ob vsaki priloznosti.

Vsi recepti so nadvse enostavni za
pripravo in vsebujejo sestavine, ki se
skrivajo v vsaki kuhinjski omarici. Za
piko na i vseh vasih jedi bodo s svo-
jo vsestranskostjo in kakovostjo pos-
krbeli namazi Rio Mare Paté, ki so
tako slastni, da zmanjkajo, takoj ko jih
postrezemo. Z edinstvenimi in priro¢-
nimi recepti z namazi Rio Mare Paté
bo kuhanje postalo uZitek, v katerega
boste lahko vkljucili vse ¢lane druzine.
Preizkusite pester izbor edinstvenih
okusov in uzivajte v ustvarjanju jedi,
ki bodo navdusile Se najbolj zahtevne
goste.

ODKRIJTE VEC
SLASTNIH RECEPTOV NA
WWW.RIOMARE.SI

Recepti za
posebne
priloznosti

Pomemben del vsakega praznovanja je z dobrotami oblozena miza, ki s
privlacnimi jedmi ocCara Se najbolj zahtevne goste. Na rojstnodnevni zabavi
navdusite z mini zavitki in mini tartarjem s hrustljavo zelenjavo, za velikonoc¢ni
zajtrk presenetite druzino z velikonocnimi zajcki, pricarajte Carobno no¢ ¢arovnic
s kreker pajki in razveselite goste bozicne vecerje s praznicnimi trakci.

Mini zvitki z namazom
Rio Mare Paté z
lososom

Sestavine

2 tubi namaza

Rio Mare Paté z lososom

2 tanki tortilji

14 kuhanih Spargljevih vrsickov
2 veliki Zlici mandljev

8 tankih rezin ementalca

Priprava

Mandlje na grobo nasekljamo. Tor-
tilje oblozimo z rezinami ementalca,
nato posujemo s Spargljevimi vrsicki
in prekrijemo z namazom Rio Mare 15 minut 4 osebe
Paté z lososom. Zaklju¢imo z mandlji

in tortilji zvijemo, da dobimo dva na-

devana valja. Zrezemo ju na majhne

zvitke, ki jih prebodemo z zobotrebci

in postrezemo.



Mini tartars
hrustljavo zelenjavo
in namazom Rio Mare
Paté z lososom

Priprava

Korencek olupimoin previdno operemo
vso zelenjavo, jo narezemo na manjse
kocke, stresemo v skledo ter zacinimo
z naribano limonino lupinico, oljem in
soljo ter veliko popra. Zelenjavni tartar
nadevamo v manjse kozarcke ali na Zli-
ce in ga bogato okrasimo z namazom
Rio Mare Paté z lososom.

Sestavine

1 tuba namaza Rio Mare Paté
z lososom

1 majhna bucka

1 korencek

> mlade Cebule

2 stebli zelene

30 g ekstra deviskega
oljcnega olja

Sol in poper

Naribana limonina lupina

15 minut 4 kozarcki

Velikonoéni zajcki iz
kuhanih jajc

Priprava

Jajca damo v hladno vodo, ki ji doda-
mo SCep soli in nekaj zlic kisa. Kuhamo
jih na srednjem ognju 10 minut, nato
pa takoj prelijemo s hladno vodo, olupi-
mo in ohladimo. Jajce razpolovimo po
dolZini. Ena polovica sluzi trebuscku,
drugo pa razpolovimo in iz nje ustvari-
mo dve usesi. Drugo jajce razpolovimo
po Sirini in ga uporabimo za zajckovo
glavo. Preostalo polovico prihranimo
za drugega zajcka. Spodnji del glave
odrezemo, da bo ta lepSe stala na de-
ski, pridobljen krogec beljaka pa razpo-

lovimo in poloZzimo pod trebuscek za
noge. Nad rumenjak na delu trebusc-
ka dodamo poljubni namaz Rio Mare
Paté. Zajckovo glavo okrasimo z no-
som, br€¢icami in ocmi.

Sestavine

3 trdo kuhana jajca

2 polni ¢ajni zlicki poljubnega
namaza Rio Mare Paté

2 majhna trikotnika, izrezana
iz korenja — za nosek

4 zrna ¢rnega popra — za o€i
12 vejic rozmarina — za brcice

10 minut 2 zajcka



Kreker pajki za no¢
¢arovnic

Priprava

Palcke zlomimo na enake velikosti —
potrebujemo 8 delov za noge. Kreker
nadevamo s poljubnim namazom Rio
Mare Paté, mu dodamo nogice, na vrh
dodamo Se malo Patéja in pokrijemo z
drugim krekerjem. S palcko oblikujemo
dve pikici Patéja, na kateri postavimo
zrna popra za oci.

'L .

Sestavine

1 ¢ajna zlicka poljubnega
namaza Rio Mare Paté

2 okrogla krekerja

2 bobi pal¢ki za nogice

2 zrni érnega popra

10 minut 1 pajek

Hrustljavi prazniéni
trakci

Priprava

Rezine toasta poloZimo v segreto
pecico pod Zar in jih zlato zapecemo
na obeh straneh. Vzamemo jih iz pe-
Cice, odrezemo skorjo ter jih razpo-
lovimo po celotni dolzini, da dobimo
dva tanka toasta. Ta nato razrezemo
na pravokotne trakove, jih poloZzimo
z nepeceno stranjo navzgor in posta-
vimo nazaj v pecico, da se zapecejo
Se na tej strani. Peko moramo pozor-
no spremljati, saj se tanki trakci hitro
zapecejo. Ko so pripravljeni, jih ohladi-

mo, nato pa na spodnjo tretjino nezno
namazemo dzem, nanj lepo oblikuje-
mo namaz Rio Mare Paté z lososom
ter vse skupaj potresemo z grobo na-
rezanimi pistacijami in brusnicami.

Sestavine

«  4rezine toasta

«  2-3 Zlice namaza Rio Mare
Paté z lososom

«  3-4 Zlice posusSenih brusnic

+  3-4 Zlice nesoljenih pistacij

«  2-3Zlice brusnicnega dzema

10 minut 2 osebi




Igrivi
recepti

Preprosti in simpati¢éni recepti so odlicen nacin, da h kuhanju privabite tudi
najmlajSe in uzivate v skupnih trenutkih v kuhinji. Organizirajte kuharske ustvar-
jalne urice kar doma in se z otroki preizkusite v pripravi origanovih srékov, src-
kanega toasta, dvojnih tramezinov in mini profiterolov.

Origanovi srcki

Priprava

Listnato testo razvijemo in po sredini
premazemo z namazom. Potresemo
z origanom in vsak stranski del pre-
pognemo do polovice. Po sredini po-
novNo premazemo z namazom, pot-
resemo z origanom in krajne robove
zopet zavijemo. Vse skupaj zavijemo
v papir za peko in polozimo v hladil-
nik za eno uro. Ohlajeno testo zreze-
mo na debelino dobrega centimetra
in oblikujemo v srce. Premazemo s

stepenim jajcem z vodo in polozimo
na zgornjo tretjino pecice, segrete na
200 °C. Pecemo 10—-12 minut, da se
srcki zlato obarvajo.

Sestavine

« 1 zavitek listnatega testa
« 1 tuba namaza Rio Mare Paté s
ketchupom

« 1 jajce + 3 Zlice vode za premaz

15 minut 2 osebi

Velikonoc¢ni zajcki iz
kuhanih jajc

Priprava

Iz dveh kosov toasta izrezemo srcke
z modelckom za piskote. V ponvi se-
grejemo olje. Na njem popecemo oba
spodnja dela toasta, ki sta neizrezana.
Popecemo ju na obeh straneh in nato
premazemo z namazi Rio Mare Paté.
Nato popecemo zgornja dela toasta s
srckom, ju obrnemo okrog in na sredi-
no enega dodamo jajce, ki ga solimo,
v drugega pa damo zacinjen avoka-
do. Toasta s srckom dodamo na vrh
toastov, namazanih s Patéjem. Takoj
postrezemo.

Sestavine

1-2 Zlici namaza Rio Mare
Paté s papriko in namaza Rio
Mare Paté z lososom

1 Zlicaolja

4 rezine kamutovega toasta
(ali drugega po Zelji)

1 jajce

> avokada

SCepec soli in popra

10 minut 2 osebi



Mini mafinis
parmezanom in
namazom Rio Mare
Paté

Priprava

V skledi z elektricnim stepalnikom
stepemo jajce in pocasi vlivamo mle-
ko. Dodamo moko, kvas in parmezan
ter stepamo Se priblizno eno minuto.
Zacinimo s soljo po okusu, dodamo
olj¢cno olje in popopramo. MeSanico
nato vlijemo v 12 rahlo naoljenih in
pomokanih silikonskih modelov ter
postavimo v pecico, segreto na 180
°C. Pecemo 12 minut oziroma, dokler
mafini ne narastejo in porjavijo. Ko so
peceni, jih ohladimo in nato vzamemo

iz modelov. Za piko na i jih bogato ok-
rasimo z namazom Rio Mare Paté s
tunino in serviramo.

Sestavine

« 2 tubinamaza Rio Mare Paté
+ 120 g moke

« 1jajce

+ 40 ml ekstra deviskega
oljcnega olja

« 60 mlmleka

+ 40 g naribanega parmezana

«1/2 vrecke instantnega kvasa
za slano pecivo

« solin poper

30 minut 4 osebe

Dvuojni tramezini z
namazom Rio Mare
Paté, articokamiin
paradiznikom

Priprava

Vodo skupaj s soljo, zaCimbami in
maslom zavremo. VmeSamo obe vrsti
moke in kuhamo, da se zmes oblikuje
v cmok. Posodo odstavimo in testo
ohladimo do toplega. Nato enega po
enega vmesamo jajci in dobro preme-
$amo v enotno zmes. Zmes nadevamo
v brizgalno vrecko in na papirju za peko
oblikujemo majhne kupcke v velikosti
oreha. PeCemo 15—18 minut v pecici,
segreti na 170°C, in nato ohladimo.

Cebulo in kumaro olupimo in narezemo
na ¢im manjse koscke. Dodamo ju v
skledo in vmesamo olje, kis, sol in Ciceri-
ko. Profiterole razpolovimo in jih najpre;]
nadevamo s solato, nanjo pa dodamo
Se namaz. NeZno zapremo, da se sola-
ta in namaz lepo vidita.

Sestavine

Sestavine za profiterole:

2 majhni jajci

40 g pirine polnozrnate moke
40 g pirine moke

25 g masla

75 ml vode

1/4 Cajne zlicke soli

SCepec petersilja, origana in
bazilike

Ostale sestavine:

2 tubi namaza Rio Mare Paté
z lososom (ali poljubnega
okusa)

1 vecja sveza kumara

6—8 Zlic kuhane cicerike

1/2 rdece cebule

3—4 Zlice jabol¢nega kisa
2-3 Zlice oljénega olja

sol po okusu

Sc¢epec sladkorja

20 minut 20 profiterolov




Recepti za
vsak dan

Vcasih ni potrebno ¢akati posebnih priloznosti, da bi razvajali sebe ali svoje
najdrazje. Ko vam zmanjkuje ¢asa in bi vseeno radi uzivali v okusni hrani, si
privoscite okusne mini mafine, lahkotno tortiljo ali izvrstne polentine rezine.

Mini mafini z rdeco
¢ebulo in namazom Rio
Mare Paté z lososom

Priprava

Cebulo sesekljamo in jo poprazimo v
ponvi z olj¢nim oljem. Dodamo $¢epec
soli in timijan. V skledi z elektricnim
stepalnikom stepemo jajce in pocasi
vlivamo mleko. Nato dodamo moko,
kvas in parmezan ter stepamo Se prib-
liZno eno minuto. Zacinimo s soljo po
okusu ter dodamo oljéno olje in popra-
Zeno ¢ebulo. MeSanico vlijemo v 12
rahlo naoljenih in pomokanih silikon-
skih modelov ter postavimo v pecico,
segreto na 180 °C. Petemo 12 minut,
dokler mafini ne narastejo in porjavijo.
Ohlajene mafine vzamemo iz modeloy,

jih bogato okrasimo z namazom Rio
Mare Paté z in postrezemo.

Sestavine

+ 2 tubi Rio Mare Paté z lososom

+ 120 g moke

+ 1 jajce

+ 40 ml ekstra deviskega oljcnega
olja

+ 60 mlmleka

+ 20 g naribanega parmezana

+ 1 rdeca cebula

+1/2 vreCke instantnega kvasa za
slano pecivo

+  Sol

+ Vejica timijana

25 minut 12 mafinov

Tortilja z namazom
Rio Mare Paté z
limoninim sokom

Priprava

Paradiznik narezemo na tanke rezine.
Tortilji pogrejemo v ponvi, ju poloZzimo
na kroznik in dodamo rezine para-
diznika. Na tortilji bogato namazemo
namaz Rio Mare Paté z limoninim
sokom in dodamo liste solate. Tortilji
zvijemo, da dobimo dva nadevana za-
vitka, ju prepolovimo in postrezemo.

Sestavine

+ 2 plocevinki namaza Rio Mare
Paté z limoninim sokom

+ 2 tanki tortilji

+ 2 paradiznika

+  pest listov solate

10 minut 4 osebe




Polentine rezine z
namazom Rio Mare
Paté, rukolo in
posiranim jajcem

Priprava

Mleko solimo in ga segrevamo do tocke
tik pred vretjem. Vanj vkuhamo polento,
ki jo kuhamo, dokler se ne zgosti. Takrat
vmeSamo parmezan in jo prelijemo v
Stirikoten pekac, oblozen s papirjem za
peko.

Polento v pekacu ohladimo in ohlaje-
no zrezemo na kocke ali kroge. Ruko-
lo zmeSamo s Scepom soli, kisom in
oliem. Polentine rezine namazemo s
Patéjem. Nanj nalozimo zacinjeno ruko-
lo in na vrh poloZimo posirano jajce. Po
vrhu popopramo z grobo mletim ¢rnim
poprom in takoj postrezemo.

Sestavine

Sestavine za polento:

400 ml mleka

100 g polente

1/2 Cajne zlicke soli

3 Zlice sveze naribanega
parmezana

Ostale sestavine:

6 jajc

1 plo¢evinka namaza Rio
Mare Paté z limoninim sokom
dve pesti sveZze mlade rukole
2 Zlici kisa

1 Zlica oljénega olja

&rni poper, sol

20 minut 2 osebi

Sendvi¢ z namazom Rio
Mare Paté s papriko

Priprava

Zitno $truco narezemo na 8 rezin. Na
4 rezine bogato namazemo Rio Mare
Paté tunin namaz s papriko. Pokri-
jemo z ostalimi rezinami kruha in
postrezemo.

Sestavine

2 plo¢evinki namaza Rio Mare
Paté s papriko
1 Zitna Struca

5 minut 4 sendvici



