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okruglice
i mljeveno

novi proizvodi linije
Planet of Plants

Planet of Plants linija biljnog porijekla prosirena
je s dva nova proizvoda — okruglicama od 225
grama i mljevenim od 250 grama. Novi proizvodi
su, kao i svi drugi iz ove linije, bez soje i glutena,
bogati proteinima graska, izvor dijetalnih vlaka-
na i 100% plant based.

Planet of Plants okruglice i mljeveno mogu se
pripremiti jednostavno i na bezbroj nac¢ina. Mlje-
veno moze pric¢ati hiljadu jezika, od azijskog woka
do specijaliteta na meksi¢ki naéin poput takosa.
Motze biti i glavni sastojak tradicionalnih jela po-
put bolonjeze umaka ili pljeskavica od mljevenog.
S druge strane, Planet of Plants okruglice odli¢no
ée se uklopiti u brojne salate, umake i supe, a
dobro ¢e se snaci ¢ak i u sendvicu.

Svi proizvodi iz linije Planet of Plants su 100 %
biljnog porijekla uz 100 % ukusa te ne sadrze
sastojke zivotinjskog porijekla. Ova inovativna
linija Planet of Plants prati svjetske prehrambene
i zdravstvene trendove.
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SLAVNI UMAK
BOLONJEZE
DOBIO JE SVOJU
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mljeveno

u umaku od paradajza
s tjesteninom

Oleg)BJA 250 g Planet of Plants mljevenog

U vecoj tavi zagrijte malo maslinovog ulja pa dodajte
sitno nasjeckani luk, Sargarepu i celer. Dinstajte 10-ak
minuta dok povrée ne omeksa. Dodajte koncentrat pa-
radajza i dobro promijesajte pa prelijte s malo vode (oko
1dl) ili povrénog temeljca.

U tavu dodajte Planet of Plants mljeveno pa ga izlomite
i usitnite kutla¢om. Umijesajte mljeveno s povréem pa
ubacite sitno nasjeckani bijeli luk. Nakon pola minuta,
prelijte pelatom, posolite i pobiberite pa kuvajte barem
20 minuta.

Pred kraj pripreme mljevenog skuvajte tjesteninu i po-
sluzite toplo, uz omiljenu svjezu salatu.

_—



PECENI BATAT
ODLICNO SE
NADOPUNJUJE

S PIKANTNOM
PAPRIKOM




> _ Q

mljeveno

u pe¢enom batatu
s paprikom

250 g Planet of Plants mljevenog

[ Biona majoneza

Batate operite. Izbodite ih viljuskom na vise mjesta, sta-
vite na lim i pecite na 220 stepeni Celzijusa oko 45 minu-
ta. Batate mozete ispeci i u mikrotalasnoj, stavite ih na 5
minuta pa okrenite i pecite jo§ 5 minuta.

Dok se batati peku, u tavi zagrijte maslinovo ulje pa
dodajte nasjeckani luk i papriku. Dinstajte 5 minuta pa
ubacite usitnjeni bijeli luk, a ¢im zamirise dodajte Planet
of Plants mljeveno i kratko przite. Prelijte pasiranim pa-
radajzom pa dinstajte oko 5 minuta.

Pecene batate prepolovite po duzini pa viljuskom razra-
dite unutrasnji dio. Na njega stavite mljeveno s povréem,
a na vrh dodajte kockice avokada koje ste prethodno
posolili i pobiberili. Posluzite sa Biona majonezom.

_—
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okruglice

sa salatom od quinoe
i krastavaca

225 g Planet of Plants okruglica

“e e

Skuvajte quinou prema uputstvu na pakovaniju. Istovre-
meno, na malo zagrijanog ulja isprzite okruglice. Przite
ih 5-7 minuta, povremeno ih okrenite.

Nasjeckajte papriku, krastavac i luk, paradajz prepolovi-
te, a Sargarepu narendajte. Narezano povrée pomijesaj-
te sa leblebijama pa umijesajte kuvanu quinou.

Za preliv pomijesajte ulje, sok limuna, vinsko sirée, sjec-
kani persun, usitnjeno ¢eno bijelog luka i so.

!

Na salatu od quinoe dodajte okruglice pa sve zacinite
prelivom.

_—




BRZI TAKOSI SU
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TOKOM RADNE
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mljeveno

u tortiljama
sa salsom

250 g Planet of Plants mljevenog

Zagrijte malo maslinovog ulja u tavi pa dodajte Planet
of Plants mljeveno. Kutlaéom ga usitnite pa zacinite di-
mljenom paprikom, bijelim lukom u granulama, ¢ilijem,
solju i biberom. Dinstajte 2-3 minuta pa dodajte pasirani
paradajz. Mozete dodati i malo vode, ako vam se ¢&ini da
nedostaje te¢nosti. Dinstajte jo$ 3-4 minuta pa ugasite
vatru.

Za salsu, paradajz prepolovite ili narezite na etvrtine
pa pomijesajte s nasjeckanoim crvenim lukom, listi¢éima
korijandera i sokom limete pa posolite i pobiberite.

Zelenu salatu narezite na trakice, a tortilje ugrijte prema

uputstvu na pakovanju. U tortilje dodajte mljeveno, na
njega stavite trakice zelene salate, a preko njih salsu.

_—



”»

OKRUGLICE,
PUNO POVRCA |
BULGUR, DOBITNA
SU KOMBINACIJA
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okruglice

s povréem i
tahini umakom

225 g Planet of Plants okruglica

Bulgur skuvajte prema uputstvu na pakovanju, mahune
skuvajte u posoljenoj vodi. Nasjeckajte krastavac, crveni
kupus narendajte, a Sargarepu rezite na duge trakice.
Mladi luk, rotkvice i papri€ice narezite na kolutice.

Pomijesajte sastojke za tahini umak. Toplu vodu dodajte
kasiku po kasiku dok ne dobijete umak koji je dovoljno
rijedak kako biste ga mogli preliti preko salate.

U tavi zagrijte malo ulja pa pecite okruglice 5-7 minuta.
Na dno dubokog tanjira stavite bulgur, a zatim ukrug
slozite ostale sastojke, pospite sjemenkama suncokreta
i nasjeckanim svjezim perSunom, posolite i pobiberite.
Posluzite uz tahini umak.

_—
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okruglice

u supi od bijelog
pasulja i spanacéa

d’s'g)BJA 225 g Planet of Plants okruglica

Sitno nasjeckajte crveni luk i celer pa ih przite 2-3 minu-
ta na maslinovom ulju. Dodajte bijeli luk pa &im zamirise
ubacite i koncentrat paradajza. Dobro sve promijesajte,
a potom prelijte temeljcem, dodajte pasulj i spanaé.

Zacinite solju i biberom, pustite da prokuva pa malo
smanjite vatru i kuvajte jos 10-ak minuta.

Dok se supa kuva, okruglice poslozite na lim oblozen
papirom za pecenje i ubacite u rernu na 180 stepeni
Celzijusa 10-12 minuta.

Okruglice posluzite u supi od pasulja. Pospite sve na-
sjeckanim perSsunom.
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Pljeskavice od

mljevenog

s krompirom

250 g Planet of Plants mljevenog

2 kasike
Just Superior kokosovog ulja

Stari hljeb isitnite na komadic¢e pa ga prelijte zobenim
mlijekom i kratko natopite. Dodajte nasjeckani luk, mlje-
veno, so, slatku papriku, biber i 4 kasike hljebnih mrvica
pa promijesajte. Dodajte malo vode kako bi se smjesa
mogla oblikovati u pljeskavice. Ohladite na pola sata.

Oblikujte Sest pljeskavica, uvaljajte ih u hljebne mrvi-

ce. Przite u ulju do zlatno-smede boje pa ocijedite na
papirnom ubrusu. Skuvajte krompir u posoljenoj vodi.
Pomijesajte kokosovo ulje i maslinovo ulje pa zagrijte i
rastopite. Ubacite dva zdrobljena éena bijelog luka kako
bi masnoca upila aromu. Bijeli luk izvadite. Izgnjecite
krompir, dodajte mu masnocu, nasjeckani svjezi persun i
posolite. PosluZite uz pljeskavice i lisnatu salatu.

_—
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okruglice

u BBQ umaku
i zelena salata

225 g Planet of Plants okruglica

: 110 g Biona majoneza

; Narendajte Sargarepu, crveni i zeleni kupus. Stavite ih u
zdjelu i promijesajte. U drugoj posudi pomijesajte Biona
; majonez, sok limuna, vinsko sir¢e, so i biber. Smjesu pre-

lijte preko kupusa i sve dobro promijesajte.

unutrasnje i vanjske strane. U tavi na malo ulja pecite
okruglice 5-7 minuta. Izvadite pa u tavu dodajte BBQ
umak i jednu kasiku vode. Pomijesajte i zagrijte pa uva-
ljajte okruglice u umak.

q Peciva prereZite na pola pa ih zagrijte kratko na tavi, s

J Na donju polovinu peciva stavite zelenu salatu, a na nju
= 3-4 okruglice te ih pospite sjemenkama susama. Ako
koristite ve¢a peciva, u sendvi¢ dodajte vise okruglica.
Na okruglice stavite zelenu salatu narezanu na trakice.

_—
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okruglice

u salsi sa Spagetima

od tikvica

225 g Planet of Plants okruglica

Sargarepu i luk sitno narezite, dinstajte na maslinovom
ulju dok povrée ne omeksa. Dodajte usitnjeni bijeli luk
pa nakon pola minuta ubacite koncentrat paradajza i
umijesajte ga. Ulijte sjeckani paradajz, temeljac, origano
i lovorov list pa posolite i pobiberite. Pustite da se kuva
20-ak minuta.

Dok se umak kuva, na malo maslinovog ulja u tavi ispe-
cite okruglice, 5-7 minuta. Prebacite ih u umak i kuvajte
jo$ nekoliko minuta.

Tikvice uz pomo¢ spiralizatora, guljaca ili noza narezite
na tanke trakice, odnosno “Spagete”. Zagrijte malo
maslinovog ulja i dinstajte ih tek 1-2 minuta da malo
omeksaju. Posolite ih i pobiberite pa posluzite uz okru-

glice i umak.
v
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mljeveno

u woku s povréem i
basmati rizom

250 g Planet of Plants mljevenog

Stavite kuvati basmati rizu, pripremite je prema uputstvu
na pakovanju. U woku ili ve¢oj i dubljoj tavi zagrijte malo
ulja pa dodajte mljeveno, przite ga 3-4 minuta. Potom
izvadite mljeveno iz tave.

U tavu dolijte jos malo ulja pa ubacite papriku narezanu
na trakice, Sampinjone narezane na kriske i tikvice na-
rezane na kockice. Przite nekoliko minuta, dok povrée
malo ne omeksa. Vratite mljeveno u tavu s povréem.

Potom sve prelijte soja sosom, pospite dumbirom, solju,
biberom i mljevenim cilijem. Promijesajte i kuvajte jos
oko dva minuta. Posluzite uz rizu, pospite sve koluti¢cima
mladog luka.

_—
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