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Dosadasnju uspjesnu suradnju s
lokalnim proizvodacima prosirili
smo na nase robne marke
K-Classic i K-Favourites i tako
omogudili svojim kupcima jos veéi
izbor domacih proizvoda.

Sirom Hrvatske postoje mali i vrijedni
lokalni proizvodaci domacéeg voca, povréa
i mesa. Oni su vrijedni Cuvari izvornih
hrvatskih okusa koji svojim radom, trudom
i znanjem osiguravaju svijetlu buducnost
tradicionalnim domacim namirnicama.

Sre¢om, sada mogu uzivati u stabilnom
poslovanju i u spoznaiji da njihovi proizvo-
di imaju osiguran put do velikog broja
potrosaca. Sve zahvaljujuéi suradnji s
Kauflandom.

Danas su njihovi proizvodi prepoznati
kao simbol domace kvalitete, a mi smo
u pricama nasih proizvodaca prepoznali
vrijednosti u koje i sami vjerujemo. Zbog

toga smo ih podrzali kroz kampanju
"Nase mi najbolje pase”.

Potaknuti upravo tim uspjesnim suradnja-
ma i Zeljom da svojim kupcima omoguci-
mo jos veéi izbor domacdih proizvodaq,
prosirili smo suradnju i na druge proiz-
vodace putem nasih robnih marki
K-Classic i K-Favourites.



KLIKNI | SAZNAJ VISE!
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Dobro moze biti i povoljno.

|
1N

TFovouni .

Neka svaki dan bude poseban.

lzmedu mlijeka i mlijecnih proizvoda,
jaja, brasna, istarskih suhomesnatih
proizvoda i sireva, raznog ukiseljenog
povréa, pa cak i jadranskih srdela, kupci
Ce iz velike ponude moéi odabrati ono
sto im najvise odgovara. Osim sto mogu
biti 100 posto sigurni da kupuju hrvatsko,
mogu biti i sigurni da ce svaki proizvod
pronaci po odli¢nim cijenama.




\/NASE M
NAJBOLJE PASE

Potrebno je samo potraziti oznaku
Nase mi najbolje pase
jer ona jamci:

hrvatsku sirovinu -
hrvatsko podrijetlo

hrvatske proizvodace
tradicionalne recepture

KKK

izvorne okuse
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Izdvajamo samo neke od proizvodaca koje
ces voljeti i u Cijim ceS proizvodima uzivati.

&

Apimel na police Kauflanda donosi vrhunski domaci
K-Favourites med neupitne kvalitete u kojem ceS$ uzivati
i kad te ne boli grlo.

K-Favourites prirodni domaci sok od jabuke tvrtke
Brana proizveden je od 100-postotnog udjela voca

bez dodatka Seceraq, vode, aditiva i umjetnih bojila.
Dokaz je to da zdravo moze biti itekako fino.

\ Poljoprivredna zadruga Marina iz istoimenog pitoresknog
dalmatinskog mjesta pobrinula se da u Kauflandu mozes

kupiti K-Favourites maslinovo ulje i dzem od smokava kakav
mozes probati samo ako ti je nona iz Marine ili okolice.

Obitelj Posavec pak smatra da je njihovo K-Favourites
bucino ulje toliko dobro da moze oplemeniti ¢itav niz
obicnih jela, cak i ona koja su ti malo dosadila.

Pronadi ih sve na
policama Kauflanda!
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Osim iznimne vaznosti pcela u eko-
sustavu i dobro poznatih blagodati
meda, hrvatska sirovina, podrijetlo
te hrvatski proizvodac, razlozi su
zasto je Apimel med uvrsten u
liniju K-Favourites proizvoda.

Prica o Apimelu pri¢a je i o uspjehu.
Sve pocinje 1994. godine kada otac
obitelji pokreée tradicionalni uzgoj
meda u Visnjevcu kraj Osijeka. Na
slavne pocetke danas ih podsjeca
potpuno ocuvana prva kosnica koja je
i dalje u funkciji i s kojom je, zapravo,
sve krenulo.

Apimel nije bio amaterski pokusgj
bavljenja pcelarstvom. Od samih se
pocetaka pazilo na svaki detalj - izbor
siroving, raspolozenje pcela, osjetlji-
vost pcela tijekom selidbe pa ¢ak i ko-

% b BEE

licina dima kojim ée se one smirivati.
Sve su to sitnice utkane u Apimelov
danasnji uspjeh.

Na imanju u Visnjevcu pcelama se
pristupa s posebnom paznjom na koju
one veé godinama odgovaraju s po-
jacanom proizvodnjom meda. Inace,
pcele su jako osjetljive paim i najmanja
promjena u rasporedu moze poremeti-
ti ritam. Ako im se pride nervozno,
glasno ili u krivo doba dang, pcele ce
promijeniti raspolozenje, a sve to
itekako utjece na proizvodnju meda.



Kako su i same savrseno organizirane,
sve vezano za njih mora biti upravo
takvo - savrseno.

lako i danas na svom imanju imaju
tradicionalni pcelinjak s 35 kosnica,
vecina posla ipak se odvija u postro-
jenju u Bizovcu gdje je lani proizvede-
no oko 500 tona meda. Obiteljski
posao koji je zapoceo otac polako su
preuzeli djeca - brat i sestra - ¢ime su
nastavili dugogodisnju tradiciju. Pored
njih, danas vecinu posla u preradi
obavlja desetak zaposlenika.
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Plasmanom Apimel meda na police
Kauflanda pomazemo osigurati sta-
bilnost pcelarstva u Visnjevcu. Time,
zapravo, nastojimo osigurati stabil-
nost i svim drugim, veéinom slavon-
skim, pcelarima koji svoj med plasiraju
kroz Apimelove proizvode.

Apimel med i druge
domace proizvodace
iz kampanje

"Nase mi najbolje pase” }\
potrazi na policama \
Kauflanda!

KLIKNI | ZASLADI SI DAN! (“
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ZA 15 PALACINKI: ZA NADIEV:

3 K-Classic jaja 5 kiselih jabuka &
3 dl K-Favourites svjezeg mlijeka 3.2% m.m. 30 g maslaca e
3 dl K-Classic gazirane vode 4 Zlice smedeg Secera

3 Zlice ulja % dl vode

150 g K-Classic glatkog brasna 1 Zlic¢ica Sskrobnog brasna

150 g K-Classic ostrog brasna 1 zlicica arome vanilije

prstohvat soli 1 Zlicica cimeta

ulje (za pecenje) sok od pola limuna

2 zlice K-Favourites Cvjetnog meda

oko 80 g sjeckanih oraha

SASTOIJCI ZA UKRASAVANIJE:
cimet

K-Favourites Cvjetni med

- ———— —— — A —— — S ——

Youie: ) Y t ’

Pjenjacom umijesaqj jaja te dodaj mlijeko, gaziranu vodu i ulje. Odvojeno pomijesaqj
suhe sastojke. Smjesu s jajima lagano ulijevaj u brasno uz stalno mijesanje pjenjacom.
Umijesaj da nema grudica i ostavi najmanje 30 minuta. Stajanjem smjesa postaje
guséa pa ako je potrebno, dodaj jos malo mlijeka.

Palacinke peci na tavi premazanoj masnocom na srednjoj vatri po 1- 2 minute sa
svake strane.

Jabuke oguli i narezi na kockice pa przi na maslacu uz dodatak secera. U 7% dl vode
umijesaj skrobno brasno pa prelij preko jabuka. Kuhaj nekoliko minuta, dodaj aromu
vanilije, cimet i sok od limuna. Malo ohladi pa dodaj med i sjeckane orahe.

Palacinke napuni nadjevom od jabuka, zarolaj, pospi cimetom i prelij medom.

222 10%
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K-Favourites ' ——
Ekstra djevicansko '

maslinovo ulje
750 ml

KLIKNI ZA RECEPT >

POLJOPRIVREDNA
ZADRUGA MARINA
[ ¥ ?i‘u:nft.ﬁ :
Ulje se radi od sorte
maslina naziva oblica.
Radi se o autohtonoj
hrvatskoj sorti koju
ces prepoznati po
bujnim stablima,
gustim kuglastim
krosnjama te
vrhunskom ulju.

| o 5 JADFANTK M A
 KOTICALA

@11 &




K-Favourites
Pasta od
crnih maslina

180 g
K-Favourites

Masline zelene

s kosticom
370 ml

K-Favourites
Namaz s
jadranskim kozicama

165 g

K-Favourites

Smokvenjak
100 g

K-Favourites
Dzem

smokva i rogac .
240 g 7
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q

ZA SRDELE:

1 kg K-Classic Jadranske srdele

100 g K-Classic Paprike rezane

100 g K-Favorites crnih maslina
1 ljubicasti luk

4-5 reznjeva cesSnjaka _
100 ml K-Favourites Ekstra djevicanskog maslinovog uljdf-';_
sol, papar '

svjezi bosiljak
ZA PALENTU:

250 g K-Classic palente
1 Zlica maslaca

sol

Yupute: )y

Skuhaj palentu prema uputama na pakiranju. Palenta bi trebala biti nesto rjeda da bi
se mogla lakse izliti u kalup. Posoli je dok se kuha i na samom kraju dodaj zlicu maslaca.

Palentu izlij u posudu za pecenje i ostavi je oko sat vremena da se ohladi i stegne.
Ociséene srdele stavi u posudu za pecenje. Dodaj na kockice sjeckanu kiselu crvenu
papriku, polovice ociséenih crnih masling, ocis¢ene reznjeve cesnjaka i tanko rezane
trakice ljubicastog luka. Sve posoli, popapri i zalij ekstra djevicanskim maslinovim uljem.

Peci u zagrijanoj pecnici na 200°C oko 20 minuta.

Nakon sto se palenta ohladila, narezi je na prutice Zeljene velicine. Zagrij grill tavy,
premazi s malo maslinova ulja i grilaj palentu dok ne dobije karakteristicne crtice i
zlatnu boju.

Palentu posluzi s pecenim srdelama i povréem, sve posuto listi¢ima svjezeg bosiljka..

F2214%




K-Favourites

4 i
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Istarski prsut 7
50¢g &

KLIKNI ZA RECEPT >

K-Favourit
Slane srdel

K-Favourites
Istarski Zlomprt
100 g

£15 %%
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300 g

L

w lergnu

Tvrdi punomasni kravil;ji sir
svoju specificnu ljubi¢astu
boje kore i prosaranost
duguje potapanju u vino
sorte grozda teran.
Ovaqj sir se posluzuje
kao samostalna delicija
i konzumira s korom kako
bi se osjetila zaokruzenost

K-Favourites
Istarski sir u teranu

K-Favourites

Namaz od
prsuta s tartufima
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ZA BISKVIT PROMIJERA 24 CM:

1 vrecica caja od narance

2,5 dl vode ZA PREMAZIVANIE:
200 g suhih smokava 300 g K-Favourites Dzema od
200 g K-Classic glatkog brasna smokve i narance

100 g mljevenih badema

2 zli¢ice praska za pecivo ZA KREMU:
prstohvat soli 300 g kremastog sira
ribana korica narance 2 dl vrhnja za Slag

1 zlicica cimeta 50 g Secera u prahu

% zlicice dumbira u prahu ribana korica narance
7% Zlicice sode bikarbone 1 zlicica arome vanilije
180 g maslaca

180 g smedeg Secera ZA UKRASAVANIJE:
3 K-Classic jaja svjeze smokve

1 zZlicica arome vanilije narance

1 dl K-Favourites jogurta 3.2% m.m. bademi

Vreéicu ¢aja od narance prelij vrucom vodom pa dodaj suhe smokve. Ostavi da stoji
dok pripremas biskvit.

Dno kalupa za tortu promjera 24 cm oblozi masnim papirom, a stijenke premazi
maslacem. Lagano premazi i masni papir. Uklju&i peénicu na 175 °C.

Pomijesaj suhe sastojke za biskvit.

Maslac i Se¢er muti mikserom dok ne dobijes pjenastu smjesu. Dodaj trec¢inu suhih
sastojaka, umuti pa dodaj jedno jaje. Postupak ponovi dok ne potrosis sve sastojke, a
na kraju dodaj aromu vanilije i jogurt. Smokve ocijedi i nareZi na kockice pa umijesq;
U smjesu.

Smjesu ulij u kalup i peci u peénici zagrijanoj na 175 °C oko 45 minuta (provjeri
¢ackalicom). Kalup stavi na resetku i hladi 10 minuta. Ukloni kalup i masni papir.

Sastojke za kremu sjedini i umuti mikserom.

Biskvit najprije premazi dzemom od smokve i narance, zatim kremom od sira.
Ukrasi smokvama, narancama i bademima pa posluzi.

22 18%
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KLIKNI ZA REC

K-Favour;
: . E‘ﬂnfff ; -
K-Favourites VE.. Bucino ul
i inci g | 250 ml
Zagorski mlinci  § | LUJC,NO
500 g 4 :llh. e ,:E h ~ N
| 5 = BUC

Bucino ulj
periodu. (
pocinje ok
smiju st
otvorenor
Ovo jamc¢
rijetki

K-Classic
Vrhnje za kuhanje
20% m.m.
500 g

K-Favourites

Domacdi rezanci
400 g

£19 88
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1JO POSAVEC

/4
o K-Favourites
Listovi za pite i savijace

e nastaje u kratkom
Ddmah nakon berbe
rada kostica koje ne
ajati preko noci na

n jer se brzo posuse.
i svjezinu s kojom se
mogu pohvaliti.

oo

K-Classic
Jajaiz
podnog uzgojaq,
M raz,

10/1

F2020%
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q

ZA BURGER:
600 g K-Purland Pileéeg filea od prsiju

100 g K-Classic ostrog brasna a §# &

100 g krusnih mrvica ““ ;4:)

1jaje Lo Wi '

sol, papar < U

mljevena crvena paprika ‘5* -

ulje (za pohanije) A?

ZA SALATU: OSTALO:

1/2 glavice svjezeg kupusa 5 peciva za hamburgere

2 mrkve - 5 K-Favourites Delikates krastavaca

sol, papar . 100 g K-Favourites Istarske pancete

3 Zlice kiselog vrhnja &%
1 Zzlica majoneze = svjeze zacinsko bilje

ocat (timijan ili majéina dusica)

Naribaj svjezi kupus i mrkvu te zacini solju, paprom i octom po ukusu. Dodaj majonezu
i kiselo vrhnje pa dobro promijesaj. Ostavi u hladnjaku pola sata da se okusi prozmu.

Pileci file ocisti od eventualnih Zilica pa narezi na veée komade. Jedan komad mesa
bi trebao biti velicine za jedan hamburger.

Piletinu zacini solju, paprom i mljevenom crvenom paprikom pa paniraj u brasnu,
jajetu i krusnim mrvicama. Ulje dobro zagrij u tavi zatim smanji na najmanju jacinu
vatre. Pohaj jedan do dva komada piletine istovremeno, oko /7 do 10 minuta.
"Pohanci” trebaju biti zlatnozute boje.

Nakon sto je meso peceno, na isto ulje posloZi trakice pancete i przi je dok ne
postane hrskava. Trakice izvadi na papirnati ubrus da se ocijede od viska masnoce.

Hamburger slazi sliedecéim redoslijedom: pecivo, salata od kupusa i mrkve, pohana
piletina, ploskice kiselih krastavaca, przena slaning, svjeze zacinsko bilje, ajvar i pecivo.

4

.

c;’ =4 FEET
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K-Classic
Ajvar blagi

KLIKNI ZA RECEPT >

K-Favourites
Visnja kompot
680 g

| ——

K-Favouri
Cikla reza
670 g

B
Tavpwrites

K-Favourites
Krastavci
delikates
670 g

23848



BRAWA /<

SOK OD JABUKE | mente

U bilogorskom voénjaku za
proizvodnju soka uzgajaju se
domace sorte jabuka - Galaq, Fuji i

Crveni deliSes te menta. &

Sokovi nastaju prema f
tradicionalnoj recepturi

i na police dolaze tek kad produ :

najtezi test kvalitete - obiteljski.

R
-t

3y K-Classic

_ Paprika rezana K-Favourites
NN 670 g Sok jabuka i menta
' 11

20 24%
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> DOMAC] RIBANC] <
y mmw' H |

U nekim dijelovima Hrvatske,
ova tjestenina se jos zove ribana
kasica, taranica ili tarana. Tvrdo

tijesto od ostrog brasna i jaja

riba se na ribez pa se svjeze ili

suho ukuhava u juhu.

K-Favourites

Domacdi ribanci s jajima
400 g

K-Classic '
Gris
1kg

£2b®xew



K-Favourites
Svjeze mlijeko
3,2% m.m.

IKNI'ZA RECEPT

K-Favourites
Mlije¢ni namaz

K-Classic
Brasno
T-400 ostro

0
I
{ 1k
:

- o
4 o]
LY iy ¢ K-Favourites
t'i - N Domaci kremasti jogurt
¢ : A S .'.""'-:..,' L/
o ,,';4_1' N - . 9,6% m.m.

159 BB 6T



NAJBOLJE PASE




