


Prednosti Ledo smrznute ribe
•	 Riba predstavlja prehrambenu 	
	 namirnicu s iznimnim nutritivnim 
	 profilom
• 	Sadrži omega-3 masne kiseline, 	
	 odgovorne za normalno 	
	 funkcioniranje organizma
• 	Metodom brzog smrzavanja 	
	 nutritivni profil ribe ostaje očuvan
• 	Zahvaljujući strogoj i kontinuiranoj 	
	 kontroli kvalitete Ledo smrznutu ribu 	
	 karakterizira zdravstvena ispravnost	
	 i potpuna sigurnost za prehranu
• 	Ledo smrznuta riba omogućava brzu 	
	 i jednostavnu pripremu čime puno lakše 	
	 postaje dijelom svakodnevne prehrane 



•	 Povrće sadrži niz tvari i vitamina koji 	 	
	 koriste organizmu
•	 Ledo smrznuto povrće nudi širinu u 	 	
	 izboru kako okusa, tako i vitamina
•	 Kako je povrće prethodno obrađeno 	 	
	 (sortirano, očišćeno i blanširano) 	 	
	 priprema je jednostavna, 	
	 ekonomična i brza
•	 Metodom brzog smrzavanja, sačuvane 	 	
	 su sve hranjive i vitaminske vrijednosti
•	 Izbjegavanjem dodavanja aditiva, soli ili 	
	 šećera, povrću je očuvana izvorna 	
	 vrhunska kvaliteta
•	 Uz Ledo povrće, širok izbor povrća 	 	
	 omogućen vam je tijekom cijele godine

Prednosti Ledo smrznutog povrća



Gusta juha od škarpine,  
	  krumpira i ružmarina

• 1 kg Ledo škarpine • 450 g Ledo povrća za juhu 	
• 500 g krumpira • 2 čajne žlice ružmarina	

• 1 jušna žlica kosanog luka • 1 čajna žlica kosa-
nog češnjaka • Sol • Papar • Maslinovo ulje

U prikladnu posudu ulijte vodu za 
juhu, dodajte zamrznuto povrće, malo 
soli, papra i očišćene škarpine. Kuhajte 

tridesetak minuta. U drugoj posudi 
naglo popržite luk, češnjak i krumpir 

narezan na kocke te dodajte sol, papar i 
bistru juhu od škarpine. Ostavite kuhati 
dok krumpiri nisu gotovi, zatim dodajte 

meso škarpine i ružmarin.



Krem juha od zelenih mahuna  
             s gamberima i ružmarinom

• 450 g  Ledo zelenih mahuna • 250 g Ledo gambe-
ra • 1 l povrtnog temeljca • 100 g kosanog luka 
• 1 čajna žlica kosanog češnjaka • 40 g svježeg 
ružmarina • Sol • Papar • Maslinovo ulje

Zamrznute zelene mahune pirjajte na  
maslinovom ulju i luku oko 15 minuta. 
Nakon toga dodajte povrtni temeljac i 
kuhajte na laganoj vatri još 30 minuta.  
U međuvremenu dodajte odmrznute  
gambere, posolite, popaprite i naglo  
popržite na luku, češnjaku, maslinovom 
ulju i ružmarinu. Čim je juha gotova, 
pomoću ručnog miksera usitnite sve 
u kremastu masu. Servirajte juhu na 
tanjuru, u sredinu stavite naglo poprže-
ne gambere i ružmarin te nekoliko kapi 
maslinovog ulja.



Filet tune sa tjesteninom 
	 i zelenim mahunama

• 800 g fileta tune  • 320 g tjestenine 
pappardelle  • 450 g Ledo zelenih mahuna  	

• Mini rajčice • Sol • Papar • Maslinovo ulje

Filet tune narežite na male kockice.  
U vrućoj posoljenoj vodi blanširajte mahu-
ne dok ne omekšaju. Procijedite ih i isperite 
hladnom vodom. Na vrućem maslinovom 
ulju naglo popržite filet tune sa zelenim 

mahunama, dodajte mini rajčice, sol i papar 
te pappardelle kuhane al dente  

u kipućoj vodi.



Filet bakalara sa mekanom palen-
tom i umakom od inćuna i brokula

• 800 g Ledo svježeg bakalara • 150 g palente 	
• 50 g slanih inćuna  • 450 g Ledo brokula  	
• 3 dl ribljeg temeljca  • 1 dl slatkog vrhnja  	
• 1 jušna žlica kosanog luka  • Sol • Papar
• Maslinovo ulje

Na maslinovom ulju propirjajte luk te 
dodajte brokule, sol, papar i riblji teme-
ljac. Prokuhajte 15 do 20 minuta, dodajte 
slatko vrhnje i slane inćune te sve zajedno 
izmiksajte. Filet svježeg bakalara posolite i 
popaprite te popržite na maslinovom ulju. 
Pripremite mekanu palentu. Servirajte je 
u dubokom tanjuru, na nju stavite filet 
bakalara te umak od brokula i inćuna.



Oslić u umaku od crvenog vina
• 1 vrećica Ledo fileta oslića 500 g • 2,5 dl crvenog 

vina • 1 lovorov list • 1 grančica majčine dušice 	
• malo peršina • Sol • Papar • 150 g slanine • 120 g 

šampinjona • 1 žlica maslaca • 20 g škrobnog brašna 
• 1 glavica luka • sjeckani peršin za posipanje

Slaninu narežite na sitne kockice, kao i ogulje-
ni luk. Oprane i očišćene šampinjone narežite 
na četvrtine. Hladni maslac zgnječite vilicom 
pa mu primiješajte škrob. Operite začinsko 
bilje. U zdjeli zakuhajte crveno vino zajedno 
sa začinima i začinskim biljem. Dodajte riblje 
filete i na blagoj vatri kuhajte ih oko 8 minuta. 

Oprezno izvadite i odložite na toplo. Pre-
ostalu tekućinu povežite hladnim maslacem 
i zakuhajte. U tavi prepecite kockice slanine s 

lukom i šampinjonima. Riblje 
filete poslužite na toplim 

tanjurima uz prilog od 
šampinjona. Povrh prelijte 
toplim umakom i pospite 

sjeckanim peršinom.  
Kao prilog preporučujemo 
kuhani krumpir s peršinom.



Škarpina s krumpirima u pećnici
• 2 vrećice Ledo škarpine (4 škarpine) • Sok limuna 
• 1,5 – 2,0 kg krumpira • Sol • Ulje za tepsiju
Preljev: •  1,5 dl bijelog vina • 1,5 dl vode  • 1,5 dl 
maslinovog ulja • Manja grančica ružmarina 	
• 1  lovorov list • Nekoliko zrna papra  • 4 – 5 češnja 
češnjaka • Sol • Papar

Odmrznute škarpine otopite u posolje-
noj vodi, očistite i nakapajte limunovim 
sokom. Mladi krumpir temeljito operite i 
narežite na ploške. Plitku tepsiju iz peć-
nice premažite uljem, zatim u nju složite 
krumpir i ribe. Pecite 20 minuta na  
220 °C. U međuvremenu pripremite pre-
ljev. Pomiješajte sve sastojke pa zakuhaj-
te tekućinu. Nakon 20 minuta pečenja, 
ribu i krumpir prelijte 
vrućom tekućinom. 
Dovršite u pećnici 
još oko 15 minuta.



• 1 vrećica LEDO lignje (kolutići i krakovi) 	
• 4 veće rajčice • 2 žlice maslinovog ulja

• 2 dl bijelog vina • Sol • papar 	
• 1 vezica peršina • Kriške limuna za ukras

Odmrznite kolutiće i krakove liganja isperite 
i ocijedite. Rajčice plitko zarežite i ofurite 
vrućom vodom kako biste ih lakše ogulili. 

Oguljene rajčice narežite na četvrtine, 
očistite od sjemenki i narežite na kocke. 

Sitno nasjeckajte oprani peršin, a nekoliko 
listića ostavite za ukras. Na vrućem ulju 
popržite lignje. Dodajte rajčice i vino. 

Čim tekućina zakuha, jelo začinite 
solju i paprom te kuhajte još 

3 do 4 minute. Dodajte 
sjeckani peršin,  

a po potrebi  
dodatno začinite  
solju i paprom. 

Lignje na otočki



• 1 vrećica LEDO lignje (u komadu) • 1,5 dl ma-
slinovog ulja • 1,5 dl bijelog vina • 200 g riže 
• 150 g oguljenih rajčica • Peršin • 5 češnja 
češnjaka • Sol • papar • ½  glavice luka 	
• 5 dl ribljeg temeljca • 1 jaje

Sitno nasjeckajte pola krakova lignji, peršin, 
češnjak i luk. Rajčice ofurite vrućom vodom 
pa ih ogulite, a rižu napola skuhajte. Za nadjev 
pomiješajte sjeckane krakove s kuhanom 
rižom, jajetom i češnjakom. Smjesu začinite 
sjeckanim peršinom, solju i paprom. Pomoću 
žlice rahlo napunite lignje pazeći da ih ne 
prepunite, a otvor pričvrstite čačkalicom. 
U prikladnoj posudi, na ugrijanome maslino-
vom ulju, ispržite lignje sa svih strana. Zatim 
dodajte luk, preostale 
krakove, kockice rajčice 
i peršin. Kratko pirjajte 
pa zalijte vinom i ribljim 
temeljcem. Pokriveno 
kuhajte dok riža kojom 
su punjenje lignje ne 
omekša (oko 10-ak 
minuta).

Punjene lignje
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