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SESTAVINE 2160568 PRIPRAVA

SESTAVINE ZA TESTO: SESTAVINE ZA PARADIZNIKOVO OMAKO: SESTAVINE ZA NADEV: 1. Mokipresejemo in zmesamo. Mleko
+ 400 g navadne moke + 1dcl mletih paradiznikovih pelatovu « 2 konzervuitunine Rio Mare in vodo segrejemo do toplega,
+ 200 g polnozrnate moke + 1/2 ¢ajne zlicke sladke mlete paprike Filod'Olio, 65 g, ali klasi¢na vmesamo med in nadrobimo kuas.
+ 200 ml mleka « 1/4 Eajne zlicke ¢esna - suhega tunina v oljénemolju,80g Pustimo ga vzhajati 10 minut.
+ 250 mlvuode ali sveze naribanega + 4 zelene olive Vzhajan kvas umesamo k mokama
- 12gsoli « 1/3 éajne zlicke suhega origana + 4 ¢érneolive in nato umesamo Se sol. Gnetemo
« 1¢ajna zlicka medu + 1¢ajna zlicka sladkorja ali zlica .+ 5Slisticev topljivega sira 15-20 minut. Testo pokrijemo
+ 2/3 kocke svezega kuvasa javorjevega sirupa (npr. gavda, edamec) in pustimo vzhajati eno uro.

ali zavitek suhega « 1/3 &ajne zlicke soli 2. Nato ga razvaljamo v velikosti

pekaca. Pekaé¢ premazemo
zoljénimoljem in testo
prelozimo nanj. Vse sestavine za
paradiznikovo omako zmesamo.

. Testo premazemo s paradiznikovo
omako. Pustimo vzhajati

15-20 minut, nato pa polozimo

v pecico, segreto na 220 °C,

za 12-14 minut. Nato po pici
razporedimo v duhce narezan

sir in ga polozimo za prib.

15-20 sekund nazaj v pecico,

da se sir stopi.

. Picovzamemo iz pecice in stopljen
sir okrasimo s kos¢ki érnih oliv,
dodamo olive, izrezljane
kot pajke, in kos¢ke tunine.

Takoj postrezemo.

Tunina v oljénem olju Rio Mare “Filod’'Olio” | ‘m‘
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SESTAVINE ZA TESTO:

+ 2 konzervui tunine Rio Mare v oljécnemolju80 g
+ 6 oranznih paprik

+ 150 g Spagetovu

+ 100 g kisle smetane

+ 1/3 Eajne zlicke soli

+ 27Zlicisveze naribanega parmezana

+ belpoper po okusu

+ drobno narezan suvez drobnjak - po Zelji

PRIPRAVA

1. Paprikam izrezljamo razli¢ne
izraze na enak nadin, kot bi
izrezljali buce.

2. Spagete skuhamo in jih
odcedimo. V drugi posodi
zmesamo tunino, kislo smetano,
parmezan ter sol in poper. Vse
skupaj premesamo in na koncu
v omako dodamo Se na drobno
narezan drobnjak.

3. Omako umesamo k testeninam
in nadevamo paprike. Kaksen
Spaget lahko visi skozi izrezljana
usta paprik.

4. Postrezemo toplo ali hladno.
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+ 3 bombetke

+ 3 x60gtunine Rio Mare v oljécnem olju
+ 3listisolate

+ 2vedji Kisli kumarici

+ 3rezinesira

+ 3zlice ke¢apa

+ 6 polnjenih oliv

RIO

mare

Fileji tunine Rio Mare I Filettini s Tonno
v oljénem olju

PRIPRAVA

1. Bombetke razpolovimo.

2. Sir narezemo, tako da ga na eni strani nazobéamo in prikazuje zobe.
Kisle kumarice na tanko narezemo na mandolini ali z nozem.

3. Na spodnjo stru¢ko dodamo solato, tunino in kumarico, ki gleda
ven kot jezik. Na to polozimo sir, nazobéan kot zobe. Premazemo
s ke¢apom in pokrijemo z zgornjim delom strucke.

4. Na vrh zapi¢imo zobotrebca z olivo za oéi. <
5
- »>
5. Postrezemo. ‘
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SESTAVINE ZA1TPAJKA

1¢&ajna zlicka namaza s tunino Rio Mare
Paté 100 g - okus po zelji

2 okrogla krekerja

2 bobi palc¢ki za nogice

2 zrni érnega popra

Pate|
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dunaans

@Q:

Fish Spread

PRIPRAVA

1. Pal¢ke zlomimo na enake velikosti — potrebujemo 8 delovu
za noge. Kreker nadevamo s poljubnim Rio Mare Paté-jem,
mu dodamo nogice, navrh dodamo se malo Paté-ja in
pokrijemo z drugim krekerjem.

“ '. B 2. S pal¢ko nadevamo due pikici Paté-ja, da se bodo ‘
= nanj prijela zrna popra za oci. Na Paté dodamo 7
Paté namaz Paté namaz Paté namaz Paté namaz zrna popra in smo koncali. o / ’
s tunino in s tunino in z lososom s tunino o

majonezo korenékom



SESTAVINE

SESTAVINE ZA MARMORNA JAJCKA:

+ 5jajc

+ 300 mluode

+ naravno zeleno barvilo za pirhe

+ 1xnamaz Rio Mare Paté s tunino in koren¢kom
+ 1-2 &ajni zlieki ¢rne kumine ali sezama

SESTAVINE ZA KORENCKOV CIPS:

+ 3-4vedji korencki

+ 2/3¢ajne zlicke soli

+ 2/3 ¢ajne zlicke sladke paprike v prahu
+ 2/3¢&ajne zlicke ¢esna v prahu

+ 2zlicioljénegaolja

+ 1pest parmezana

PRIPRAVA

1. Jajéka skuhamo. Kuhana prelijemo s hladno vodo in ohladimo.

2. Taksna potoléemo in polozimo v vrec¢ko skupaj z uroc¢o vodo,

ki smo ji dodali barvilo. Pustimo stati eno uro.

3. Korenje narezemo na vecje kos¢ke. Dodamo sol, sladko papriko

v prahu, ¢esen v prahu in oljéno olje. Premesamo.

4. Kosc¢ke korenja polozimo na malo parmezana na peki papirju.

Polozimo v segreto pec¢ico na180 °C za 25-30 minut,
da se lepo zapedejo.

5. Jaj¢ka olupimo. Razpolovimo in nadevamo z namazom Rio Mare

Paté s tunino in koren¢kom. Okrasimo s ¢rno kumino in postrezemo.
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+ 1sveza kumara

+ 2debela koren¢ka

+ 2 pesticesnjevih paradiznikou

+ 1Rio Mare Paté namaz s tunino in majonezo
+ 1Rio Mare Paté namaz s tunino in humusom

PRIPRAVA

1. Korenc¢ka olupimo in narezemo na tri dele. Vsak del posebej
narezemo narezine, ki jim zarezemo cikcak vzorec na dnu
in s slamico izdolbemo oéi in usta.

2. Postopek ponovimo s suezo kumaro, ki je ne olupimo.

3. Zelenjavne duhce skupaj s ¢esnjevimi paradizniki
in Patéji razporedimo po deski in postrezemo.
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TUNINA V
OLJCNEM OLJU

Tunina Rio Mare je tunina
St. 1 v Italiji. Slovi po svoji
kakovosti in edinstvenem,
nezamenljivem okusu.

TUNINA V OLJCNEM
OLJU ,FILOD‘OLIO*

Vrhunska kakovost in
nezamenljiv okus tunine

Rio Mare v oljénem olju, z

VSO priro¢nostjo, ki si jo zelite.
Rio Mare “Filo d’Olio” vusebuje
enako koli¢ino tunine kot
klasi¢na plo¢evinka Rio Mare,
a z manj oljcnega olja.
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o RIO MARE PATE

so idealni za hranljive prigrizke,
okusne aperitive in slastne predjedi,
polne ustuarjalnosti! Zahvaljujoc¢
priro¢ni embalazi so enostavni
za uporabo in brezskrbno
shranjevanje v hladilniku.

2RO Rio Mare Paté - popolna
harmonija kakovosti, okusa

(’)até | in praktiénosti.
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OdKrijte se vec slastnih
receptovu in izurstnih
lzdelkouv Rio Mare na

www.riomare.si




