Mesni narezak
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KNJIZICA%C/ RECEPATA



CARNEX MESNI NAREZAK je proverenog kvalitetai tradicionalnog ukusa.
ca k Napravljen od paZljivo odabranih komada mesa. Prepoznatljiv svim generacijama.

CARNEX MESNI NAREZAK osluskuje Zelje savremenih potro3ata i prosiruje svoju

ponudu proizvoda. Njegove visokohranljive nutritivne vrednosti i bogat ukus
0D NJ IVE DO TRPEZE pruzaju mogucnost da uZivate u svakom obroku. Camex knjiZica recepata uvodi
> % vas u svet kulinarstva, brzu i laku pripremu vasih omiljenih jela.
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MUSAKA 0D KROMPIRA | RAGUA
SA MESNIM NARESKOM

SASTOJCI:
Krompir 1kg
Crni luk 1 glavica
Paradajz seckani 1konzerva 400 g
Beli luk 2 Cena
Mleko 500 ml
Mesni narezak 2 pakovanja od 100 g
Maslac 50g
Ulje 50 ml
Brasno 3 kasike
Kackavalj 150 g
So, biber po ukusu

PRIPREMA:

1. Oljustiti krompir i staviti ga u hladnu vodu.

......

2. U zagrejanom ulju proprZiti crni luk secen na sitne kocke, nakon 5 minuta

dodati kockice mesnog nareska. Ubaciti paradajz i zaciniti solju i biberom.

Krckati na laganoj vatri 15 minuta.

3. Rastopiti maslac sa malo ulja, dodati brasno i uprZiti dok ne dobije
tamniju boju. Sipati postepeno toplo mleko uz stalno mesanje.
Kuvati beSamel na laganoj vatri 15 minuta. ZaCiniti.

4. Pleh podmazati uljem, naredati krompir, zatim sipati ragu od mesnog
nareska. Preliti beSamelom i posuti rendani kackavalj. Peci 45 minuta na
190 stepeni.
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BROJ 0SOBA: VREME PRIPREME:
4 50 MINUTA
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ZAPECENE MAKARONE
SA MESNIM NARESKOM

Mesni narezak

SASTOJCI:
Makaroni 500 g
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Jaja 5 komada
Mesni narezak 2 pakovanja od 100 g
Beli tvrdi sir 150 g
Ulje 50 ml
So, biber po ukusu

PRIPREMA:

1. U dubljoj posudi umutiti mleko, kiselu pavlaku i jaja.
Dobro sjediniti i zaCiniti.

2. Iseckati narezak na krupnije kocke, izdrobiti beli sir
| pomeSati sa smesom.

3. Nekuvane makarone ubaciti u smesu i pomesati.
Podmazati pleh i izru€iti sve sastojke.
Naliti uljem i peci 45 minuta na 190 -200 stepeni.

i Q
BROJ 0SOBA: VREME PRIPREME:
4 30 MINUTA




OMLET SA POVRCEM
| KOCKICAMA MESNOG NARESKA

SASTOJCI:
_Jaja 2 komada
Sampinjoni 120 g
Paprika 1 komad
Mesni narezak 1 pakovanje od 100 g
Ulje 50 ml
So, biber po ukusu
Sitan sir sa zacinskim
biljem (dodatak)

PRIPREMA:

1. Zagrejati tiganj sa malo ulja i proprZiti mesni narezak
secen na kocke. Kada porumeni, skloniti na tanjir.

2. U istom tiganju propriiti papriku i pecurke secene na krupnije komade.

Priiti 2-3 minuta. lzvaditi iz tiganja.

3. Umutiti jaja sa malo soli i bibera. Nauljiti tiganj,
sipati umucena jaja i prZiti omlet. Kada je omlet skoro gotov prebaciti
povrée i narezak preko omleta, preklopiti u obliku polumeseca.

4. Servirati u tanjir uz dodatak belog sira sa za€inskim biljem.
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BROJ 0SOBA: VREME PRIPREME:
1 15 MINUTA
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PIRINAC SA POVRCEM
| MESNIM NARESKOM

Mesni narezak

SASTOJCI:

Pirinac dugog zma 150 g
Mesni narezak 1 pakovanje od 100 g
Grasak 100 g

Koren celera 100 g
Sargarepa 1 komad
Sampinjoni 100 g
Praziluk 1/3 struka
Soja sos 1 kaSika
So, biber po ukusu
Persun svez
Ulje 50 ml

PRIPREMA:

1. Iseckati Sargarepu, celer i praziluk na kocke.
U Serpi proprZiti povrce zajedno sa pecurkama secenim na krupnije komade.

2. Nakon 5 minuta dodati seceni mesni narezak, prziti uz lagano meSanje.

3. Ubaciti odmrznut grasak, posoliti i pobiberiti. PrZiti povrce 15 minuta uz
dodavanje vode ili supe po potrebi. Pred sam kraj dodati soja sos.

4. U 500ml prokljucale vode dodati pirinac i kuvati narednih 10 minuta na
laganoj vatri. Servirati pirinac sa povréem.
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BROJ 0SOBA: VREME PRIPREME:
2 30 MINUTA




SENDVIC 0D MESNOG NARESKA
| NAMAZA 0D RENA

Mesni narezak

SASTOJCI:

Pecivo ili hleb 1/3
Krem sir 100 g
Ren 1 kasika

Mesni narezak 1 komad od 100 g
Zelena salata 3-4 lista
Paradajz 1 komad

PRIPREMA:

1. Pomesati krem sir i ren.Hleb iseci po duZini.

2. Namazati krem sir i staviti zelenu salatu i kolutove paradajza.
3. Poredati mesni narezak i dodati jo$ povrca.

4. Preklopiti i posluZiti.
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BROJ 0SOBA: VREME PRIPREME:
1 10 MINUTA




PRZENI NAREZAK
ZA DORUCAK

Mesni narezak

SASTOJCI:

Mesni narezak 1 pakovanje od 100 g
Jaja 1 komad
Paradajz 1 komad

Krastavac 1/3 komada
Ulje 50 ml
So, biber po ukusu
Beli sir 50 g

PRIPREMA:

1. Zagrejati tiganj i proprZiti na ulju secen narezak na Snite 1-2 minuta.

2. lzvaditi narezak na tanjir i pripremiti jaje na oko.
Dodati malo soli i bibera.

3. Servirati narezak na tanjir zajedno sa jajetom, paradajzom, krastavcem i
belim sirom.
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1 15 MINUTA




POHOVANI MESNI NAREZAK
SA TARTAR SOSOM | KROMPIRICIMA

Mesni narezak

SASTOJCI:

Mesni narezak 2 pakovanja od 100 g
Prezla 100 g
Jaja 2 komada

Brasno 50 g
Krompirici 300 g
Kiseli krastavcici 3 komada
Majonez 100 g
Limun %2 komada
So, biber po ukusu

PRIPREMA:

1. Ise¢i mesni narezak na Snite i malo nakvasiti vodom. Uvaljati u brasno,
zatim u umuceno jaje pa u prezlu. Ponovo uvaljati u jaja i prezlu.
Pritisnuti sa svih strana i staviti u frizider na 30 minuta.

2. Iseckati kiseli krastavac na sitnije komade, dodati majonez i limunov sok.
Promesati i staviti sa strane.

3. Zagrejati ulje i prZiti mesni narezak 4-5 minuta dok ne porumeni.

IsprZiti krompirice.
4. Servirati pohovani narezak uz salatu, tartar sos i krompirice.
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BROJ 0SOBA: VREME PRIPREME:
2 35 MINUTA




MESNI NAREZAK U TORTILJI

Mesni narezak

SASTOJCI:

Tortilja 2 komada
Mesni narezak 2 komada od 100 g
Sirni namaz 100 g

Reckava zelena salata 1 glavica
Paradajz 1 komad
Paprika 1 komad

PRIPREMA:

1. Narezak iseci na krupnije Snite.
Paradajz iseci na kriske, papriku na tracice.

2. Zagrejati tiganj i staviti malo ulja. Zagrejati tortilje toliko da ostave Saru ili
promene boju u blagu braonkastu.

3. Premazati simim namazom, po Zelji dodati i majonez poredati paradajz,
papriku, mesni narezak i salatu.

4. Lagano urolati dok je tortilja topla.
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BROJ 0SOBA: VREME PRIPREME:
2 20 MINUTA




BELESKE

BELESKE

carne,

carne,,



BELESKE

BELESKE

carne,

carne,,
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