Zea mays latinski je naziv za kukuruz, biljku koja vjerojatno potjece iz
Meksika ili centralne Amerike. Kukuruz kao namirnica dugo je sastavni dio
nasih jelovnika jer dokazi o pripremi jela od kukuruza stari su vise od 9.000
godina. Danas se vise koriste proizvodi poput pahuljica, kukuruznog brasna
ili kukuruzne krupice, ali i zrno pronalazi mjesto u raznim jelima. Kukuruz
predstavlja dobar izvor energije, obiluje ugljikohidratima, a siromasan je
mastima. Vas organizam nece opteretiti suviSnim kalorijama! Kukuruz je i
vrlo dobar izvor vitamina B1 te mnogih drugih vitamina i minerala, ukljucu-
jucivitamin B5, folnu kiselinu, niacin, vitamin C, fosfor, kalij i magnezij.
Palenta i kukuruzno brasno Poljodar dobivaju se od jedinstvene, visoko-
vrijedne sorte domaceg kukuruza Zlatko, selekcionirane i uzgojene na
poljima Poljodara. Zbog posebnog okusa i zlatho-Zute boje bit ée savrSeni
sastojci za pripremu vasih jela.
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PIROSKE S KUKURUZNIM BRASNOM

SASTOJCI: 20 g svjeZeg kvasca

150 g kukuruznog brasna Zlatko - Poljodar 1 Zli¢ica Secera

250 g pSeni¢nog brasna 1 Zlicica soli

200 ml mlijeka 200 g svjezeg kravljeg sira

75 g margarina sol, papar, ¢esnjak, zacini po Zelji
2 jaja sezam

Nadjev: 1zmijesajte sir sa solju, ¢eSnjakom, paprom i zacinima po Zelji.

PRIPREMA:

Zamijesite tijesto i ostavite ga na toplom dase digne.

Dignuto tijesto razvaljajte na pobrasnjenoj podlozi, oko 0,5 cm debelo, narezite ga na
kvadrate. Na svaki komad stavite malo nadjeva i zarolajte. Lim obloZite papirom za
pecenje i na njega slaZite piroske. Ostavite ih 15-ak min. na toplom, a zatim ih
premaZite umudéenim jajetom i po Zelji posipajte sezamom. Stavite ih u pecnicu
zagrijanu na 200 °Ci pecite da dobiju boju.

SASTOJCI:

75 g kukuruznog brasna Zlatko - Poljodar PRZENE TIKVICE
75vgvc.)str‘og’ pseni¢nog brasna PRIPREMA:

1 Zli¢ica Secera

pola #li¢ice praka za pecivo Tikvice odistite i nareZite na ploske debljine 0,5 cm. U
sol, papar posudu stavite obje vrste brasna, Secer, prasak te soli
1jaje i papra, zatim dodajte jaje i mlijeko pa izmijesajte da
150 ml mlijeka dobijete glatku smjesu. Smjesa mora biti gusta.

2 tikvice Ploske tikvica najprije uvaljajte u brasno i onda ih
sEire [l umacite u smjesu za przenje. Ploske stavljajte u vecu
masnoca za prienje koli€¢inu zagrijane masnace. Tikvice priite na umje-

renoj temperaturi dok ne porumene.

KUKURUZNI NJOKI

SASTOJCI:

200 g kukuruznog bra3na Zlatko - Poljodar
200 g glatkog p3enicnog brasna

300 ml vode

sol, 1 crveni luk, ulje

PRIPREMA:

Zakuhajte 200 ml vode pa njome prelijte kukuruzno brasno i dodajte glatko brasno, sol
i oko 100 ml mlake vode pa zamijesite ¢vrsto tijesto. Tijesto rasirite oko 1-2 cm debelo.
Krajeve tijesta malo utapkajte prstima. Tijesto nareZite na kockice Zeljene veli¢ine. U
loncu zakuhajte vodu, posolite ju i dodajte dio njoka. Oko minutu nakon Sto ste dodali
njoke, lagano promijesajte da se njoki ne zalijepe za dno. Kad njoki isplivaju na
povrsinu, kuhajte ih 1-2 min., ovisno o tome koliko su veliki. Kuhane njoke vadite
rupi¢astom Zlicom. Na ulju poprZite sitno nasjeckani luk (moZete dodati i ¢e$njak i
zaCinsko bilje) i time prelijte njoke.

KUKURUZNE POGACICE
SASTOICI:
400 g kukuruznog brasna ZLATKO - Poljodar
600 g brasna
1 Zlicica Secera PRIPREMA:
Lo s?h Rastopiti kvasac u mlakoj vodi i sa ostalim sastojcima
100 ml ulja

umijesiti tijesto. Ostaviti da se diZze sat vremena.
Razmijesiti, formirati dva valjka, isje¢i na 18 kriski i
oblikovati pogadice. Ostaviti 15 minuta da se diZu. Peci
na 180°C 50 minuta. Jos vruce premazati margarinom.

40 g svjezeg kvasca
1 prasak za pecivo
500 ml mlake vode
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ZAPECENI NJOKI il
OD KUKURUZNE KRUPICE

SASTOJCI:

350 g kukuruzne krupice ZLATKO- Poljodar
100 g maslaca

200 g parmezana

200 g kiselog vrhnja PRIPREMA:

Pripremite kukuruznu krupicu prema uputi na ambalaZi. Vatrostalnu posudu namaZite
maslacem i naribajte parmezan. Zlicom koju svaki put uranjamo u vrelu vodu vadite
valjuske iz kukuruzne kase i polako ih stavljajte u vatrostalnu posudu. Jedan sloj valju-
Saka posipajte parmezanom, drugi nakapajte otopljenim maslacem, a zadnji sloj
prelijte kiselim vrhnjem. Pe¢i 15-20 minuta na 200°C.

ZGANCI S KISELIM ZELJEM

SASTOICI:

150 g kukuruzne krupice ZLATKO - Poljodar
400 g kiselog kupusa
100 g slanine

1-2 glavice luka

20 g svinjske masti
sol po Zelji

PRIPREMA:

U tavi ugrijte svinjsku mast, dodajte
sjeckani luk i na laganoj ga vatri przite
dok ne omeksa. Dodajte slaninu nare-
zanu na trakice, preko nje stavite kiseli
kupus i zajedno pirjajte na srednje
jakoj vatri uz povremeno mijesSanje
20-ak minuta. Skuhanu kukuruznu
krupicu rasporediti na tanjur. U sredini
palente napravite udubinu i nadjenite
ju pripremljenom slaninom i kupu-
som.

SASTOICI: .

Kukuruzna krupica ZLATKO - Poljodar POHANA RAICICA

2 ¢ednja bijelog luka

2 jaja PRIPREMA:

1 Zli¢ica suhog bosiljka Rajcicu isijecite na krugove debljine oko 1 cm. Uvaljajte u
sol po Zelji brasno i mjesavinu jaja, sitno nasjeckanog bijelog luka,
brasno bosiljka, soli i kukuruzne krupice. Pecite na ulju dok ne

3-4 vece Cvrste rajcice porumeni.



JOGURT KOKICE
SASTOJCI:
2 Zlice kukuruza za kokice Poljodar
2 Zlice ulja ili biljne masti
2 salice jogurta
1 Salica dZzema od kupine

PRIPREMA:

U posudu od dvije litre stavite dvije Zlice ulja ili biljne masti. Dodajte 2 Zlice
kukuruza za kokice, poklopite poklopcem i priite uz ravhomjerno potresanje
posude. Nakon prestanka pucanja maknite posudu s vatre, prelijte jogurtom i
dZemom od kupine, te dobro promijesajte.

SASTOJCI: LJUTE KOKICE

2 Zlice kukuruza za kokice Poljodar
2 Zlice uljaili biljne masti

sol

Zlicica bijelog luka u prahu

malo ¢ilija

PRIPREMA:

U posudu od dvije litre stavite dvije
Zlice ulja ili biljne masti. Dodajte
dvije Zlice kukuruza za kokice.
Odmah ga posolite, dodajte bijeli
luk u prahu i €ili. Poklopite poklop-
cem i prite uz ravnomjerno protre-
sanje posude. Nakon prestanka
pucanja maknite posudu s vatre.

Od svih Zitarica je¢am je na prvom mjestu kada je u pitanju zdrava prehrana.
Je¢am je bogat vlaknima odgovornima za smanjivanje kolesterola, sadrii
vazne vitamine (vece koli¢ine vitamina B skupine i manje koli¢ine ostalih
vitamina A, E i K), te minerale (kalij, fosfor, magnezij, Zeljezo, mangan, cink,
selenidr.), avrlo malo masti. Jod u doba antike je¢am se smatrao vrijednom
namirnicom sportasa, izvorom snage i energije. Promjenom nasih prehram-
benih navika je€am se polako vrac¢a na mjesto koje mu zasluZzeno pripada.
Zdrava prehrana podrazumijeva i ljusteni jeCam odnosno jeCmenu kasu u
vasem jelovniku. Jetmena kaSa Poljodar dobivena je brusenjem zdravih i
ujednacenih zrna, uzgojenih na poljima Poljodara, a sve za lakSu pripremu
vasih jela.




PROIZVODI L L0 Ak L L) L
efmena kata - ljusteni jedam etmena kata - ljusteni jedarn
JECMENA KASA S POVRCEM JECMENA KASA S DIMLIENIM MESOM
SASTOJCI: PRIPREMA:
SASTQ{CL . je¢mena kasa Poljodar Dimljeno meso po izboru i jeémenu kasu stavite
250 £ SemEne kade Pol!odar papar, sol kuhati. Dodajte nasjeckanu mrkvu, malo soli, cijeli
400 g I:(orjenalstog PD‘:f'Cﬂ . ¢edanj Eednjaka gednjak i malo preprienog crvenog luka. Kad je meso
{mrwva, CE ergpati s jedna mrkva kuhano dodajte zapriku od bragna i papar, sve jos
perSinov orijen) crveni luk malo prokuhatiijelo je gotovo.
50g t|kV|c.a brasno
120 g poriluka meso iz dima (dimljena rebarca,
30 g brokule dimljene kosti s malo mesa
1 zelena ili crvena paprika od vratine i sli¢no)
cednjak
maslinovo ulje, sol, papar PRIPREMA:

Skuhajte je¢am i nasjeckajte povrce. Kad je

je¢am kuhan, isperite ga i procijedite. Nakon GRAH S JECMENOM KASOM

Sto ste nasjeckali povrée na maslinovom

ulju popriite ¢esnjak i poriluk. Kad je poriluk SASTOJCI:

omeksao dodajte preostalo povrée. Poso- Salica je¢mene kase Poljodar

lite i dodajte papar po Zzelji. Pirjajte dok i velika limenka bijelog graha PRIPREMA:

preostalo povrée ne omek3a. Dodajte jeéam, 2 mrkve Je€menu ka3u operite i kuhajte u slanoj vodi dok ne

promijegajte, te jog malo pirjajte. 1 crveni luk omek3a. Kuhanu kasu isperite u cjediljci pod mla-
komadié svjee Fute paprike zom vode. Grah ocijedite. Na malo ulja prZite sje-
Vegeta, sol, papar ckan luk i mrkvu dok se luk ne zaZuti, pa dodajte
3 3lice crvene mljevene paprike crvenu mlievenu papriku, grah i jeémenu kadu. Sve
mala Zalica bragna dobro promije$ajte, zalite vodom do vrha posude,

zaCinite po Zelji, dodajte papriku narezanu na ko-

madice. Kuhajte 15-tak minuta, pa dodajte brasno
Izbor povréa i koli¢ine razmuceno sa malo vode kako bi se jelo zgusnulo. Kratko prokuhate i posluZite
moZete prilagoditi po svom ukusu! uz kuhane kobasice, peceni Spek ili kuhano suho meso po Zelji.



PIKANTNA JECMENA KASA

SASTOJCI:
20 dag je€mene kase Poljodar
2 glavice luka

1i % velika Zlica ulja PRIPREMA:

2 velike Zlice celerovog lista ., 1} 3 : -
8 Je€menu kasu namocite u vodi preko nodi, ocijedite,

Vege.ta. e dodajte 1 litru vode, kuhajte 30 min. i ocijedite. Sitno
7 velikih Zlica parmezana 4 el 4 ;
ES kosani luk pirjajte na ulju da postane staklast, dodajte

je€menu kasu, celer, Vegetu, papar, 3 Zlice vode,
pirjajte 5 min. Ostavite poklopljeno na toplom 20 min.
Pospite parmezanom.

SARMA S JECMENOM KASOM

SASTOICI:

100 g jeémene kase Poljodar
300 g suhih korica kruha

1 crveni luk

1 ceSnjak

listovi kiselog kupusa

sol i papar

6 Zlica crnog ulja od bundeve

PRIPREMA:

Sve sastojke promijesati i saviti sar-
me. Zaliti vodom i preko toga preliti 6
zlicacrnog ulja. Kuhati oko jedan sat.

ceé uigbja
? stol putem
nomski uzitak
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