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Ziemniaki po wiejsku @) somin. &gk
Sktadniki:

* 6 ziemniakow,

* 6 plastrow Szynki wiejskiej — NIK POL,
* 2 tyzki mastaq,

* 2 tyzki oliwy,

e 1 por,

* 6 tyzek Smietany kremowki 30%,

e 2 tyzeczki musztardy,

2 tyzeczki posiekanej natki pietruszki,
* 2 jajka, 160 g sera camembert, & -
* 2 tyzki posiekanego szczypiorku, sdl, pieprz, © Te 1080 isa

* papryka w proszku, jogurt naturalny Ws/zméw UUUU W
Sposob przygotowania: WIEJSKA kg

Umyte i osuszone ziemniaki ponaktuwac widelcem. Piec w piekarniku nagrzanym do 200 stopni C przez 30 minut. Ostudzi¢
i przekroi¢ wzdtuz. Wycig¢ migzsz, zostawiajgc 2-cm warstwe przy skdrce. Na masle i oliwie smazy¢ drobno pokrojonego
pora. Przyprawic solq i dusi¢ 8 minut. Dodac¢ migzsz z ziemniakdw i smazy< minute, dotozy¢ pokrojong na kawatki szynke,
Smietanke i musztarde. Chwilke podgrzac. Nastepnie wymieszac z pietruszkg, jajkami, kawatkami camemberta,
szczypiorkiem i przyprawic¢. Farszem nadziewac ziemniaki i piec je w 220 stopniach C przez 15 minut. Gotowe

posypac paprykq, pieprzem i szczypiorkiem. Podawac z jogurtem naturalnym.

WGOSEBA

wyjatkowa jak Ty

o . .
Kawowe marzenie H1omin. &M 6
Sktadniki:
2 opakowania Biszkoptéw w czekoladzie z galaretkq Delisana — DELICPOL

Biszkopt: Pianka cappuccino:

* 5jajek, * 2 szklanki mleka,

* 5 szklanki cukru, 2 opakowania bitej Smietany w proszku,

* % szklanki magki pszennej, * 8 tyzek cappuccino w proszku,

* 2 tyzki mgki ziemniaczanej, e 3 tyzki zelatyny @

e 1 tyzka kakao, .

« 5tyzek Kawy Ziarnistej Mocca Fix Gold — WOSEBA, '??dOTkiWO' colad GRUPA

* 2 tyzeczki proszku do pieczenia gorzka czekolada DELICPOL

Masa: w"
¢ 2 szklanki mleka, @e&z FFFFFF g
. oo wm :
* 2 budynie waniliowe z cukrem, S
—. CHERRY

e 5 szklanki cukru pudru,
e 250 g masta

Sposob przygotowania:

BISZKOPTY
W CZEKOLADZIE
Z GALARETKA

- \Jo e

Biszkopt: kawe ziarnistg zmieli¢ i zaparzy¢ filizanke mocnej kawy. Z biatek ubi¢ piane, wsypac cukier i dalej ubija¢ na
sztywno, dodac z6ttka, mgke pszenng i ziemniaczang z proszkiem do pieczenia, kakao i na koniec 2 tyzki kawy. Piec

w 180 stopniach C przez okoto 20 minut. Wystudzi¢. Biszkopt nasgczy¢ resztg kawy. Masa: budyn ugotowac w dwdch
szklankach mleka, wystudzi¢. Masto utrzec z cukrem pudrem, stopniowo dodajgc budyn. Mase wytozy< na biszkopt. Na
wierzch uktadacd biszkopty w czekoladzie. Pianka cappuccino: Smietane w proszku ubi¢ z mlekiem, dodac cappuccino
i rozpuszczong zelatyne. Gdy masa zacznie sie scinac, wylac jg na biszkopty w czekoladzie. Czekolade zetrze¢ na tarce

i posypac po piance cappuccino. Ciasto schtodzi¢ w lodéwce. (
o0ro
Czekolada na goraco 45 min. dgM 2 MOKATE

e e

Skiadniki: e

* 2 opakowania Czekolady do picia Klasycznej - MOKATE, MOKATE
o czekeloda

Bita Smietana: Polewa czekoladowa: Hosyozna

* 250 ml schtodzonej Smietany 30% lub 36%, <« 200 g czekolady mleczne;j,

e 1 tyzka cukru pudru, e 100 ml Smietany kremowki,

e 1 tyzka amaretto * 100 g masta

Dodatkowo:

e 1 opakowanie Delissimo Brownie - VOBRO

Sposob przygotowania:

Bita Smietana: $mietane ubija¢ na sztywno. Pod koniec dodac cukier puder i amaretto. Doktadnie wymieszac i odstawic
do loddwki na 30 minut. Polewa: czekolade rozpuscic¢ ze Smietankg i mastem. Gorgcqg czekolade do picia przygotowad
zgodnie z przepisem na opakowaniu w dwdch wysokich szklankach. Na nig wytozy¢ bitg $mietane i ostudzong polewe.

Na wierzch deseru wytozy¢ po 3 kulki pralin.




Kulki mocy 35 min. e 4

Skiadniki:

¢ 1 opakowanie Napoju kakaowego z witaminami - GELLWE,
e 300 g daktyli,

* 2 pomarancze,

e 60 g migdatow,

e 60 g orzechdw nerkowca,

¢ 100 g czekolady gorzkiej,

e zapach pomaranczowy

FQOD”
cre

l FoodCare Group

Sposob przygotowania:

Daktyle drobno pokroi¢. Wycisng¢ sok z pomaranczy i wyja¢ migzsz. Daktyle i pomarancze gotowac przez 10 minut, caty
czas mieszajgc. Migdaty i orzechy nerkowca zmiksowac. Nastepnie zmiksowaé pomarancze z daktylami. PotgczyE mase
daktylowqg z migdatami oraz orzechami, sokiem, pokruszong czekoladq, proszkiem kakaowym z Napoju kakaowego
(cze$¢ pozostawic) i zapachem pomaranczowym. Odstawi¢ do loddwki. Z masy formowac kulki i obtacza¢ w pozostatym
proszku kakaowym.

Tatar ze Sledzia 25 min. Bg 2

Skitadniki:

« 1 opakowanie Rybackich Filetéw Sledziowych z Pietruszkg - LISNER,
* 3 ugotowane na twardo jajka,

* 5 ogodrkdw kiszonych,

e 1 czerwona cebula,

e kilka grzybkdw marynowanych,

1 tyzeczka musztardy francuskiej,

* 2 tyzki oleju,

e szczypta pieprzu,

* natka piefruszki, koperek

Sposob przygotowania:

Rybackie Filety pokroi¢ w drobng kostke i przetozy¢ do szklanej miski. Doda¢ musztarde, szczypte pieprzu oraz olej. Catosé
wymieszac i lekko ubi¢ w misce. W nastepnej kolejnosci uktadac warstwami drobno posiekane: ogérki, cebule, grzybki
oraz pokrojone jajka. Tak przygotowany tatar dodatkowo dekorowad mniejszym grzybkiem marynowanym, koperkiem lub
natkg pietruszki.

L 0osos$ po parysku z pomidorami 40 min. @R 2
Sktadniki:

» 400 g filetu z tososia, Dawtona
* 1 opakowanie Warzyw na patelnie z przyprawq

paryskq - POLTINO,
e masto klarowane

Sos pomidorowy: Marynata: | Sl

* 1 opakowanie Pomidoréw e 1 tyzka miodu, Dawtona
krojonych - DAWTONA, * 1 tyzeczka sosu sojowego,

* 1 tyzka oliwy, * 2 tyzki soku z cytryny, a1 POMIDORY

* 1 mata cebulka, * szczypta przyprawy do ryb, |\ KRO JUNE

* 1 zgbek czosnku, * 50l pieprz =B

* 1 tyzeczka cukru, B8 2 A%
* 1 tyzka octu balsamicznego, ﬁcﬁ 2

e kilka gatgzek swiezego tymianku,
3 tyzki serka mascarpone

Sposob przygotowania:

Wymieszac sktadniki marynaty. Odcigc skére tososia, podzielic go na mniejsze kawatki i smarowac marynatqg. Warzywa
przygotowac wedtug przepisu na opakowaniu. Sos: na oliwie zeszkli¢ pokrojong w kostke cebule, dodac posiekany
czosnek i po minucie wla¢ pomidory. Sos doprawic solg, pieprzem, cukrem oraz octem balsamicznym. Gotowac przez
15 minut, az zgestnieje i wymieszac z listkami tymianku oraz serkiem. tososia smazy¢ z obu stron na masle. Na talerzu
uktadac¢ warzywa oraz tososia polanego sosem pomidorowym.

A
HITPOL




Choco Orange Latte @ ismin dgh

Skitadniki:

* 60 ml zaparzonej w kawiarce Kawy MK Cafe Premium — MK STRAUSS,
e 200 ml mleka 3,2%.

* 30 ml sosu czekoladowego lub rozpuszczonej czekolady,

* 20 ml soku lub syropu pomaranczowego,

* bita $mietana,

* starta gorzka czekolada,

* skérka pomaranczowa do dekoracii

Sposob przygotowania:

Przygotowac potrzebne produkty i akcesoria. Podgrzac i spieni¢ mleko. Na dno szklanki wla¢ rozpuszczong czekolade,
a nastepnie sok pomaranczowy i doktadnie wymieszac oba sktadniki. Nastepnie powoli wlewac podgrzane i spienione
mleko, aby zachowad¢ warstwy. W kawiarce zaparzy¢ kawe i dodawac delikatnie do mleka. Latte udekorowad bitg
Smietang, czekoladqg oraz skérkg pomaranczowd.

@

Wielkanocne rozki @ somin. &8s D .
DOB;O R MAL

Skiadniki:

* 5 tyzek Majonezu Dekoracyjnego — WINIARY,
e 20 plasterkdw Poledwicy Rarytas - DOBROWOLSCY, z’@ ——=
* 6 jajek ugotowanych na twardo,

Nr1

e 4 tyzeczki chrzanu, : whiee

* 2 ogorki konserwowe, N j .

° .l por, \ \' A PODKARPA(KIE @ ,

* 100 g groszku konserwowego, -. 1 b p PRODUKVT Ma onez

» peczek szczypiorku, N /? . B g U B =

* 2 sztuki cykorii, | \_‘\.-_:4)/ . ey 3 ° KORACYJ
— 74,

* 1 | bulionu warzywnego,

. | opatowanie selciyny POLEDWICA )

rarytas

Sposob przygotowania: - )
Jajka obrac i zetrze¢ na tarce. Potgczy<¢ z majonezem, chrzanem i groszkiem. Dodac czes¢ posiekanego szczypiorku
i pokrojony w kosteczke por oraz ogorki. Wymieszac, doprawic solq i pieprzem. Bulion zagotowac, zelatyne rozpuscic
i dodac¢ do bulionu. Do ostudzonego bulionu dodac szczypiorek. Z poledwicy zwijac réwne rozki i wypetniac farszem.
Rozki umiesci¢ na lisciu cykorii i utozy¢ na talerzu. Odtozy¢ na 30 minut do loddéwki, nastepnie zalac lekko scietq galaretq.
Rozki schtodzi¢ w loddwce.

[ |

N(NE WYGODNE

1936

Pomarariczowy mazurek @ ssmn dghs IMBARK

Sktadniki:

Ciasto: Masa:

* 110 g masta, * 300 ml Soku pomaranczowego 100% — TYMBARK,
* 250 g mgki pszennej, e 4 pomarancze,

* 5 szklanki cukru, * 3 opakowania galaretki pomaranczowe;j,

e 2 70ttka, e 250 ml wodly,

e 1 tyzeczka proszku do pieczenia e skorka z 1 cytryny,
* ptatki migdatow

Sposob przygotowania:

Sktadniki na ciasto zagnies¢. Odtozy¢ do loddwki na 30 minut. Forme 30x30 cm posmarowad mastem i wysypac butkg
tartg. Ciasto rozwatkowadé, wyklei¢ nim forme, ponaktuwac widelcem i piec w 200 stopniach C przez 20 minut.
Pomarancze obrac — dwie z nich pokroi¢ w kostke, a dwie w plastry. Pomarancze w kostce wymieszac ze skorkg z cytryny,
zalac¢ sokiem pomaranczowym i zagotowac. Zdjgé z ognia i wymieszac z 2 galaretkami. Ostudzi¢. Trzeciqg galaretke
rozpuscic w 250 ml wrzatku i ostudzi¢. Gdy masa z pomaranczami zacznie sie scinac, wylac¢ jg na ciasto. Schtodzi¢ do
stezenia masy. Na mase wytozy¢ pomarancze w plastrach i zala¢ je galaretkg bez owocdw. Mazurek schtodzi¢

w loddéwce i dekorowad ptatkami migdatowymi.

A
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Rulony nalesnikowe z serem Gouda @ somn &Rz

Sktadniki:

Nalesniki: Dodatkowo:

* 1 szklanka maki orkiszowej biatej, ¢ 1 kubek Sera Kremowego Gouda - HOCHLAND,
* 1 szklanka mleka, * 1 ogorek zielony,

* 5 szklanki wody, * peczek rzodkiewki,

* 2 jajka, * 3 tyzki prazonego stonecznika,

e szczypta soli, * kietki rzodkiewki lub rzezucha

* 1 tyzka oleju

Sposob przygotowania:

Sktadniki na nalesniki wymieszac i odstawi¢ na 15 minut. Na patelnie wlewad po chochelce ciasta, rozlewadé na
powierzchni patelni i smazy¢ po kilka minut z kazdej strony. Tak samo postepowac z resztg ciasta. Kazdy nalesnik
smarowac do potowy serem kremowym Gouda, na srodku wzdtuz uktadac cienkie plastry ogdérka i rzodkiewki, posypac
kietkami i prazonym stonecznikiem oraz zwija¢ w rulon. Kroi¢ na kawatki i podawac jako przekgske.

Sniadanie mistrzow (5 min. B 2 @IATNICA)

Sktadniki: Sposob przygotowania:

e 250 ml Koktajlu z biatkiem serwatkowym Ptatki owsiane z nasionami chia zalac¢
Banan, agrest & btonnik — PIATNICA, wrzgcg wodq do przykrycia. Gdy ptatki

* 1% szklanki ptatkéw owsianych, napeczniejq, dodac koktajl z biatkiem

* 2 tyzki miodu, serwatkowym i wymieszac. Przetozy¢ do

* 2 tyzki nasion chia, 2 miseczek. Dodac¢ pokrojone owoce oraz
e orzechy, pestki dyni, ptatki migdatdw, orzechy, pestki dyni, migdaty i polac

e banan miodem. Koktajl sam w sobie jest idealng

przekqgskg oraz napojem.

Lody w skorupce @) «smin &8s

Skiadniki:

e 900 ml Lodéw Jak Dawniej o smaku czekoladowym
z czekoladq belgijskg — BRACIA KORAL

Tlody dla wszystkich, ktdrych kochamy

Biszkopf:

e 4 jajka, Beza:

e 5 szklanki cukru, ¢ 10 biatek,

* 5 szklanki magki pszennej, e 500 g cukru
e 5 szklanki magki ziemniaczanej,

Va2 tyzeczki proszku do pieczenia
Sposob przygotowania:

Foremki (np. mate filizanki) wytozy¢ folig spozywczg, wypetni¢ lodami i wstawi¢ do zamrazarki. Biszkopt: biatka ubi¢ na
sztywno. Dalej ubijajgc, dodawac cukier, zottka i magki z proszkiem do pieczenia. Biszkopt piec w 180 stopniach C przez
15 minut. Ostudzi¢. 7 biszkoptu wycinac kétka o Srednicy foremek. Beza: biatka ubija¢ z cukrem na parze (ubija¢ w kgpieli
wodnej) az rozpusci sie cukier. Nastepnie beze dalej ubija¢, az bedzie zimna (przez 5 minut). Piekarnik nagrza¢ do

250 stopni C z funkcjqg grilla. Kulki lodéw wyciggnagc z foremek, uktadac na biszkopcie. Bezq przykry<¢ lody. Piec do

zarumienia sie bezy (okoto 1,5 minuty). Kulki przenie$¢ na talerzykii od razu podawac.

Salatka z kabanosami 30 min. e 4

Sktadniki: Sposob przygotowania:

* 1 opakowanie Kabanoséw Makaron ugotowac wedtug instrukciji na
drobiowo-wieprzowych - DUDA,  opakowaniu. Odcedzony wymieszaé D
* 100 g makaronu muszelki, z oliwq i ostudzi¢. Wsypac do szklanej miski.
* 2 tyzeczki oliwy, Kabanosy pokroi¢ na mniejsze kawaftki

* 5 czerwonej cebuli, i wytozy¢ na makaron. Dodac¢ drobno

* o papryki, pokrojong papryke, cebule i listki bazylii.

e 70 g kukurydzy konserwowej, Posypac kukurydzq i pokrojonymi w kostke

* 3 ogorki kiszone, ogodrkami. Potgczy¢ sktadniki sosu: majonez,
* % szklanki majonezu, jogurt i ketchup. Satatke polac sosem

* 2 tyzki jogurtu naturalnego, i dekorowac bazylig.

* 1 tyzka ketchupu,
e listki bazylii



1/2 LITRA PIWA ZAWIERA 25 GRAMOW
CZYSTEGO ALKOHOLU ETYLOWEGO

SPRZEDAZ ALKOHOLU OSOBOM DO LAT 18
JEST PRZESTEPSTWEM
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Kaczka w stodkim wydaniu & somn. &k

Skiadniki:

e 2 piersi kaczki, * laska cynamonu,

* 2 szklanki Piwa Somersby Apple — CARLSBERG, e 1 gwiazdka anyzu,

e 2 gruszki, * 1 tyzka octu balsamicznego,
e 4 tyzeczki miodu, * sok z 1 cytryny,

e gars¢ swiezego tymianku, ¢ 56, ¢ pieprz

Sposob przygotowania:

Piwo Somersby, midd, anyz i cynamon zagotowac. Nastepnie dodac obrane ze skorki gruszki (z wydrgzonym gniazdem
nasiennym), sok z cytryny i gatgzki tymianku. Gotowac przez okoto 10 minut pod przykryciem. Piersi kaczki osuszy&
papierowym recznikiem i skére nacigc lekko w kratke. Mieso przyprawic solq, pieprzem, posmarowac octem
balsamicznym i zostawi¢ na okoto godzine. Po tym czasie piersi kaczki przetozy< na zimng patelnie skérg do dotu

i smazy¢ przez 10 minut. Nastepnie obrécic je na drugq strone i smazy¢ jeszcze przez 5 minut. Usmazone mieso sciggngc
z patelni, odczekac¢ 5 minut i podawac na talerzu z gruszkg oraz powstatym sosem.

ST SERVED OVER IC

Tartaletki Blackberry @ somin. dgho ﬁ
f

Skiadniki:
* 250 ml Piwa Somersby Blackberry — CARLSBERG, Ciasto:

* 1i% tyzeczki zelatyny, * % szklanki magki pszennej, X

* 100 g serka mascarpone, e 50 g masta, SOMERSBY
* 2 tyzeczki cukru waniliowego, e 1 z6ttko,
e gars¢ bordwek, e 2 tyzki drobnego cukru, el

4.5

e garsc¢ truskawek, * szczypta soli
e listki miety i d

Sposob przygotowania:

Sktadniki na ciasto zagnie$¢ na jednolitg mase. Ciasto przetozy¢ do lodédwki na okoto 30 minut. Schtodzonym ciastem
wykleja¢ wysmarowane mastem foremki do tartaletek i piec w piekarniku nagrzanym do 180 stopni C przez okoto

20-25 minut. Upieczone tartaletki studzi¢ w foremkach. Serek mascarpone utrze¢ z cukrem waniliowym. Piwo Somersby
podgrzac¢ w garnku, dodac rozpuszczong w odrobinie wody zelatyne, doktadnie wymieszac i odstawic¢ w chtodne miejsce.
Gdy galaretka zacznie sie scina¢ uktadac warstwy tartaletki: ciastka smarowac kremem mascarpone, nastepnie uktadac
pokrojone w plasterki truskawki i boréwki. Catos¢ zalewac lekko Scietq galaretkq. Tartaletki odstawic w zimne miejsce do
stezenia galaretki. Gotowe dekorowac owocami oraz listkami miety.

A
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Chilli con carne z chipsami 90 min. g 4

Sktadniki:

* 140 g Chipséw Lay’s o smaku papryki — FRITO LAY'S, Dodatkowo:

¢ 400 g miesa mielonego wieprzowego, » 300 g startego sera z6ttego,
e 1 cebulg, * 1 awokado,

e 2 zgbki czosnku, * posiekana $wieza kolendra

* 100 g czerwonej fasoli z puszki,
* 100 g kukurydzy z puszki,

> papryczki chili,

e 3 pomidory,

* 100 g koncentratu pomidorowego,
* 200 ml bulionu,

* 1 tyzeczka ptatkdw chili,

* 2 tyzeczki wedzonej papryki,

* 3 tyzki posiekanej kolendry,

* 1 tyzeczka kminu rzymskiego,
* oliwa,

* s0l, pieprz

Sposob przygotowania:

Na patelni rozgrzac oliwe, zeszkli¢ pokrojong cebule, dotozy¢ pokrojony czosnek,
papryczke chili, przyprawy i kolendre. Dodac¢ mieso, smazy¢ przez 3 minuty i dotozy<
pokrojone pomidory oraz koncentrat. Podsmazac przez 10 minut i wlac bulion.
Wymieszac i dusi¢ na matym ogniu przez okoto 40 minut. Doda¢ czerwong fasole

i kukurydze. Przykry¢ i gotowac jeszcze przez 20 minut. Na dno naczynia zaroodpornego
wysypac potowe chipséw, natozy¢ potowe gestego sosu i posypac startym serem.

W catos$¢ powbijac reszte chipsdw, wytozyc reszte sosu i ponownie posypac serem.
Zapiekac w piekarniku nagrzanym do 180 stopni C przez 5-8 minut do roztopienia sera.
Podawac na gorgco, posypane kolendrg z drobno pokrojonym awokado.

Paprika

flavoured

Szarpana wieprzowina z Pepsi @) 3o min dgh s

Skiadniki:

* 1,5 kg karkéwki wieprzowej

Marynata BBQ: Zalewa:

e 1 | PEPSI, e 1 tyzka ziaren pieprzu czarnego,

¢ 500 g ketchupu, ¢ 4 kulki ziela angielskiego,

* 2 tyzki octu jabtkowego, e 2 tyzki cukru trzcinowego,

1 tyzka sosu Worcester, * 5 listkdw laurowych,

e 1 tyzka suszonej cebuli, e 5 tyzek soli,

* 1 zgbek czosnku, ¢ 1 tyzeczka nasion kopru wtoskiego,
* 1 tyzka pieprzu, e 2l wody

e skérka z 4 pomaranczy,
e szczypta cynamonu,

e 2 kulki ziela angielskiego,
e szczypta soli

Sposob przygotowania:

Przyprawy z zalewy wymieszac. W wodzie rozpuscic sél i cukier, dodac przyprawy.
Karkéwke umiesci¢ w garnku, zalac solankg, aby zakry¢ mieso. Odstawi¢ na catg noc
(okoto 8 godzin). Marynata: Pepsi wia¢ do garnka i zagotowad, az zredukuie sie cze$c
ptynu. Dodac reszte sktadnikdw i gotowac przez okoto 20 minut. Ostudzi¢ i przecedzic.
Mieso przetozy¢ do naczynia zaroodpornego i doktadnie natrze¢ marynatqg. Piec pod
przykryciem przez 4 godziny w 150 stopniach C. Zdjg¢ przykrycie i piec jeszcze przez

30 minut. Gotowq wieprzowine rozrywac na wtdkna za pomocg widelca. Mieso mozna
podawac z frytkami, do burgerdéw, pity lub bagietek.

A
HITPOL




Pierogi na chrupko @) ssmn &>

Sktadniki:
. \PROEi)(
Ciasto: Farsz:
* 200 g mgki pszennej, * 2 opakowania Pasztetu firmowego 131 g — PROFI,
* 60 g masta, * 1 zgbek czosnku,
* 1 jajko, * V4 stoiczka suszonych pomidordw,

e 7 gsuchych drozdzy, e kilka listkow Swiezej bazylii i tymianku

* szczypta soli Dodatkowo:

* 1 jajko, 3 tyzki mleka

Sposob przygotowania:

Masto rozpuscic, ostudzi¢ i wymieszac ze sktadnikami na ciasto. Wyrobic¢ ciasto i odstawi¢ do lodéwki na godzine. Pasztet
wymieszac z pokrojonymi pomidorami, czosnkiem i ziotami. Ciasto rozwatkowac, wycigé kétka o srednicy okoto 8 cm,
naktadac po tyzeczce farszu i zawijac jak pierogi. Uktadac je na blasze wytozonej papierem do pieczenia, wierzch
smarowac¢ wymieszanym jajkiem z mlekiem i piec w 180 stopniach przez 15 minut. Pierogi najlepiej smakujg z sosem
czosnkowym lub $mietanq.

1/2 LITRA PIWA ZAWIERA 25 GRAMOW

Zapiekana po Chlopsl(u 90 min. % 4 CZYSTEGO ALKOHOLU ETYLOWEGO

SPRZEDAZ ALKOHOLU OSOBOM
Sktadniki: DO LAT 18 JEST PRZESTEPSTWEM

1 kg Naszej Kietbasy $lgskiej - SOKOLOW,
1 szklanka Piwa Zywiec Premium — GRUPA ZYWIEC,
10 g suszonych grzybdw,

1 cebula,

* 2 zgbki czosnku,

* 250 g kiszonej kapusty z marchewkq,

* 3 tyzki sosu sojowego,

* 3 tyzeczki musztardy sarepskiej,

* 2 tyzeczki miodu,

* 1 tyzka majeranku,

* 2 ziela angielskie,

e 2 listki laurowe,

* ' tyzeczki pieprzu,

* szczypta ostrej papryki

@ Grupa Zywiec |

INFORMACJA HANDLOWA

Sposob przygotowania:

Suszone grzyby obgotowac. Piwo wymieszac z przyprawami i grzybami, wla¢ do naczynia zaroodpornego. Utozy¢ lekko
naciete kietbasy i posmarowac je wymieszang musztardg z miodem. Cebule pokroi¢ w potplasterki i z posiekanym
czosnkiem utozy¢ je wokot kietbas. Catose przykryC i piec przez 40 minut w 180 stopniach C. Do naczynia dotozy<&
optukang i odcisnietq kiszong kapuste, skroi¢ jg sosem sojowym. Piec przez 20 minut z przykryciem, nastepnie bez przez
kolejne 20 minut. Gotowq kietbase podawac z pieczonymi ziemniakami.

Bubble Grzeski 40 min. Mg 4

Skiadniki:

» 2 Lody Grzeski — COLIAN,
* polewa czekoladowa,

e 2 banany,

* 200 g truskawek

Colian

Ciasto:

* 3 szklanki maki pszenne;j,

* 21 szklanki mleka,

e 2 jajka,

1 tyzeczka proszku do pieczenia,

e 1 tyzka cukru, ¢ 5 tyzek oleju, ¢ szczypta soli

Sposob przygotowania:

Sktadniki na ciasto zmiksowac. Forme do gofréw bgbelkowych smarowac olejem, wlac porcje ciasta, zamkngc
gofrownice i smazy¢ okoto 2 minuty. Gotowe gofry odtozy¢ do wystygniecia. Z loddw Sciggng¢ czekolade i pokruszy¢ jg
w miseczce. Lody wymieszac. Bgbelkowe gofry zwijac w rozki, do kazdego z nich wktadac po 3 tyzki loddw. W rozkach
uktadac¢ pokrojone banany, truskawki i posypac je pokruszong czekoladq oraz polewq.

A
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1/2 LITRA PIWA ZAWIERA 25 GRAMOW
CZYSTEGO ALKOHOLU ETYLOWEGO

SPRZEDAZ ALKOHOLU OSOBOM DO LAT 18
JEST PRZESTEPSTWEM

ﬂKOMPANlA
+7' PIWOWARSKA

Grillowe palki kurczaka @ 7smn &

Skiadniki:

e 1 szklana Piwa Lech Premium - KOMPANIA PIWOWARSKA,
e 1 pomarancza,

e 12 sztuk patek z kurczaka,

* 1 tyzeczka posiekanych papryczek chili,

¢ 2 tyzki ketchupu,

e 1 tyzeczka musztardy Dijon,

* 1 tyzka sosu sojowego,

* 3 gatgzki tymianku,

e szczypta $wiezo zmielonego pieprzu

Sposob przygotowania:

W misce potqczy¢ piwo, posiekane chili, ketchup, musztarde, sos sojowy, pieprz, sok z potowy pomaranczy i tymianek.
Do marynaty przetozy¢ patki kurczaka, przykry¢ foliq i odstawi¢ na noc do loddéwki. Patki przetozy¢ na tacke grillowqg

i grillowac przez 40 minut (po 20 minut z kazdej strony). Pod koniec na gdére utozy< plastry pomaranczy i piec jeszcze
15 minut. Grillowane patki najlepiej smakujg ze $wiezg satatkg i pieczonymi ziemniakami.

Pstrag w piwie 70 min. digh 2

Skladniki:

e 2 pstrqgi (Swieze, wypatroszone),
¢ 4 butelki Piwa Lech Free - KOMPANIA PIWOWARSKA,
e 1 peczek szatwii,

¢ 300 g wedzonego boczku,

e 3 tyzki masta,

* sok z Y2 cytryny,

e 2 tyzki oliwy,

* 50,

° pieprz

e 3 bataty,

e Swiezy rozmaryn

Sposob przygotowania:

Bataty obrac i pokroi¢ w podtuzne czgstki. Natrze¢ oliwq, doprawic solq, pieprzem i posypac rozmarynem.

Piec w piekarniku nagrzanym do 240 stopni C przez 20 minut. Z potowy listkdw szatwii przygotowac pesto: posiekane listki
utrze¢ z sokiem z cytryny, oliwq i odrobing soli. Pstragi natrze¢ pieprzem, jesli boczek jest stony, to ryby nie trzeba solic.

Do Srodka ryb wtozy¢ pesto z szatwii, pstragi obtozy¢ plasterkami boczku i szatwig (za pomocg sznurka). Na wierzch
pstrggdédw utozy¢ po kawatku masta. Rybe przetozyE do naczynia zaroodpornego, podlac jg piwem i piec przez 35 minut
w 190 stopniach C. Pstrggi podawac z upieczonymi batatami i rozmarynem.

A A
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Skiadniki:

e 2 sztuki Funtastic Wraps Tortilla — DEVELEY,

* 200 g Piersi gotowanej z indyka Bianka — INDYKPOL,
e 100 g $wiezego szpinaku,

e 200 g dyni Hokkaido,

* 150 g sera mozzarellqg,

* V4 tyzeczki ptatkdw chili,

* V52 tyzeczki papryki stodkiej,
* Va2 tyzeczki kurkumy,

* tymianek,

* oliwa z oliwek

Quesadillas z szynka i dyniq @ ssmn &g W

Sposob przygotowania:

Dynie obrac i pokroi¢ w kostke. Wytozy¢ na blache, skropic¢ oliwg i doprawi¢ tymiankiem, ptatkami chili, papryka,
kurkumag i solq. Piec w piekarniku nagrzanym do 190 stopni C przez 15 minut. Pier§ gotowang z indyka pokroi¢ w kostke.
Placek tortilli potozy¢ na duzej patelni, na nig wytozy¢ kawatki upieczonej dyni i lekko ugnies¢ widelcem, nastepnie
wytozyc liscie Swiezego szpinaku oraz kawatki piersi gotowanej z indyka. Catos¢ posypac startg mozzarellq i przykry<
drugim plackiem tortilli. Podgrzewac az placek sie zarumieni, nastepnie quesadille przetozy¢ na drugg strone (na wierzch
potozy¢ ptaski talerz, docisngc i obrécic). Gotowq quesadille pokroi¢ w trojkgty i podawac z sosem jogurtowym,
czosnkowym lub salsa.

Tiramisu malinowe &) osmin. &%

Skiadniki:

e 250 g malin,

e 1 tyzeczka soku z cytryny,

e 10 tyzek Syropu malinowego Owocowa Spizarnia - HERBAPOL,
e V4 szklanki cukru,

* 150 g podtuznych biszkoptdw,
* 250 g sera mascarpone,

* 250 g twarogu potttustego,

e 2 tyzeczki cukru waniliowego,
e 4 tyzeczki zelatyny

¢ 150 g malin do ozdoby,

e starta czekolada

:
awit.
WOCOWA| MJ‘W
SPIZARNIA od 1949 roky

Sposob przygotowania:

Maliny potgczy¢ z syropem, sokiem z cytryny oraz potowq cukru. Podgrzac¢ do rozpuszczenia sie cukru. Zelatyne zalaé
odrobing wody, gdy napecznieje dola¢ jg do masy i doktadnie wymieszac¢. Ostudzic. Wymieszac ze sobq sery, dodac reszte
cukru i cukier waniliowy. Forme keksowq wytozy¢ folig spozywczg, aby wystawaty koncdéwki. Na dno utozye biszkopty, polac
je syropem malinowym i wytozy¢ potowe masy malinowej. Na to wytozy¢ potowe masy serowej. Ponownie utozy¢ warstwe
biszkoptdw, lekko polac je syropem i kolejno: masa owocowa i serowa. Zawinge¢ w folie i wstawi¢ do loddwki na godzine.
Wyijg¢ tiramisu i frzymajgc folie, przetozy¢ je na talerz. Delikatnie wyciggngc folie. Tiramisu dekorowad¢ malinami i posypac
startg czekoladq.

Chrupiacy deser Knoppers & zomin. &8> Y
Sldadniki:p al y pp STORCK®

* 1 Baton Knoppers Orzechowy — STORCK,

¢ 1 szklanka granoli o smaku bananowo-czekoladowym,
e 400 ml jogurtu naturalnego gestego,

* 4 tyzki masta orzechowego,

e 2 tyzki miodu,

* 1 banan, owoce granatu

Sposob przygotowania:

Do dwdch wysokich szklanek wsypywac¢ naprzemiennie granole i naktadac na nig jogurt naturalny tak, aby powstaty
warstwy. Ostatnig warstwg powinna by¢ granola. Na nig wytozy¢ po 2 tyzki masta orzechowego, pokrojonego w plasterki
banana i po kilka owocdw granatu. Na wierzch wysypac pokrojonego w kostke batona Knoppers. Catose polac
miodem. Deser smakuje najlepiej zaraz po przygotowaniu.




Chips przystawka 25 min. g 4
Sktadniki:

* 1 opakowanie Chipséw Crunchips o smaku paprykowym — LORENZ,
* 1 makrela wedzonaq,

* 2 cebule dymki ze szczypiorkiem,

* 2 papryczki chili,

* 2 biatka jajek,

* masto,

e szczypta soli,

* pieprz kolorowy

Sposob przygotowania:

Makrele obrac z osci i skory, nastepnie podzielic na mate kawatki. Biatka lekko podsmazyE na masle, aby sie sciety.
Cebule dymke i szczypiorek pokroi¢ na drobne kawatki. Papryczke wyczysci¢ z nasion i drobno posiekac. Wymieszac rybe
z papryczkami, rozdrobnionymi biatkami i cebulg. Doprawic¢ solq i pieprzem kolorowym. Mase naktadac¢ na kazdy chips

i uktadac¢ na talerzu. Podawac jako przystawke.

Powrot do wiosny 40 min. g 4

Sktadniki: PROSTE
* 1,51 bulionu drobiowego, HISTORIE
* 1 opakowanie Zupy wiosennej — PROSTE HISTORIE,
PROSTE
HISTORIE
* 1 mata cebula
2 zgbki czosnku,
* 50,
* pieprz,

* 10 plasterkéw Kietbasy Krakowskiej — OLEWNIK,
200 ml mleka kokosowego, —
e natka pietfruszki

\

* 1 marchewka,

* 1 cukinia,

e 4 lisci jarmuzu,

e 1 tyzka oleju, = <

* 1 tyzka soku z limonki, Il %
* 2 tyzeczki kurkumy, Rl

* %4 tyzeczki stodkiej papryki, L

IGLOTEX

Sposob przygotowania:

Przygotowac warzywne spaghetti — cukinie obrac i odcig¢ kohce, marchewke obrac. Warzywa pokroi¢ na dtugie i cienkie
wstgzki obieraczkg do jarzyn. Nastepnie paski pokroi¢ wzdtuz, aby uzyskac cienki makaron. Jarmuz przelac¢ wrzgtkiem,
nastepnie zimng wodq i odcedzi¢. W garnku na oleju zeszkli¢ pokrojong cebule i czosnek. Wlac¢ bulion, dodac
opakowanie zupy wiosennej i gotowac przez okoto 10 minut. Nastepnie doda¢ warzywne spaghettii gotowac jeszcze
przez 5 minut. Na koniec doda¢ mleko kokosowe, liscie jarmuzu, sok z limonki i przyprawy. Gotowac przez 2 minuty. Plasterki
kietbasy krakowskiej piec na wytozonej papierem blasze w 180 stopniach C przez 10 minut. Zupe wytozy¢ na talerze, na
wierzchu utozy¢ po 2-3 plasterki kietbasy krakowskiej i pokrojong natke pietruszki.

Stono-stodkie karmelki 35 min. SR 6

Skiadniki:

e 1i'% szklanki potamanych Paluszkéw stonych — LAJKONIK,
* ' kostki masta,

* 2/3 szklanki cukru,

o 2 76ttka,

e 2 tyzki miodu,

* 1 tyzeczka zapachu waniliowego,

* s tyzeczki soli,

e 1i% maqki pszennej,

* 250 g kajmaku,

* 56l morska

Sposob przygotowania:

Zmiksowac¢ masto z cukrem, dodac zéttka, zapach waniliowy, midd, sél i wymieszac. Na koniec dodac make i paluszki,
delikatnie wymieszac. Z masy formowac kulki, w srodku ciastka zostawi¢ wgtebienie. Ciastka schtodzi¢ przez 30 minut,
nastepnie piec w 180 stopniach C przez 15 minut. Gotowe ostudzi¢. W pozostawione wgtebienie naktadac po tyzeczce
kajmaku. Na koniec ciastka posypac zmielong solg morskq.




Zielone wytrawne ptysie @ smn &84

Skiadniki: Krakus
* 200 g Szynki konserwowej - KRAKUS, Ciasto:

* 250 g Sera Rycki Koneser - RYKI, * 100 g mgki tortowej,

e 2 ogorki konserwowe, * 50 g masta,

* kilka rzodkiewek, ¢ 120 ml soku ze szpinaku

¢ 1 plasterek papryki konserwowej, i bazylii,

e kilka plasterkéw jalapeno z zalewy, ¢ 2 jajka,

e listki bazylii i szpinaku e szczypta soli L ES

HAM

SZYNKA KONSERWOWA
Z GALARETKA

Sposob przygotowania:

Masto z sokiem ze szpinaku i bazylii (wycisngé w wyciskarce) doprowadzi¢ do wrzenia. Zmniejszy¢ ogien, dodac magke

i s6l, energicznie mieszajgc. Mase ostudzi¢. Dodac jajka i zmiksowad. Za pomocg rekawa cukierniczego wyciskac ptysie
na blache wytozong papierem. Piec przez 20 minut w 200 stopniach C. Wystudzone ptysie przecina¢ na potdwki. Szynke
i ser pokroi¢ w kosteczke. Warzywa w mate plasterki. Do kazdego ptysia naktadac porcje szynki, sera oraz warzyw.
Gotowe dekorowac listami bazylii i szpinaku.

- FQODY
L CcQre

1 FoodCare Group

Stodka kostka Frugo @ iomn &g

Sktadniki:

750 ml Frugo o smaku pomaranczowym - FOODCARE, Biszkopt:

e 250 ml mleka, e 5jajek,

* 2 budynie waniliowe z cukrem, * 5 tyzek magki pszennej,

* 500 ml $mietanki kremowki 30%, * 2 tyzki mgki ziemniaczanej,

* 2 galaretki arbuzowe, * 5 tyzek cukru,

e 2 galaretki z owocdw lesnych, * 1 tyzeczka proszku do pieczenia

e listki miety, bita Smietana

Sposob przygotowania:

Biatka ubi¢ na sztywno, pod koniec dodawac cukier. Caty czas miksujgc dodawac zéttka, maki i proszek do pieczenia.
Ciasto wyla¢ na blache 25x35 cm wytozonq papierem i piec przez 30-35 minut w 170 stopniach C. Wystudzi¢. Odlac¢
100 ml Frugo i rozpusci¢ w nim budynie. Pozostate Frugo zagotowac z mlekiem, wla¢ budynie i gotowaé, az masa
zgestnieje. Ostudzi¢, wylac na biszkopt i schtodzi¢. Galaretki arbuzowe rozpusci¢ w szklance gorgcej wody i odstawic.
Kremdwke ubi¢ na sztywno, pod koniec dodac schtodzong tezejgcq galaretke. Mase wylaé na ciasto i schtodzi¢ przez
30 minut. Pozostate galaretki rozpusci¢ w 2 szklankach gorgcej wody, ostudzi¢ i tezejgcq wylac¢ na ciasto. Wstawic do
loddwki na noc. Ciasto dekorowac listkami miety i bitg $mietana.

Makaron Kurka 30 min. dgh 2

Skitadniki:

* 150g Makaronu TAK, JAK LUBIE Kurki —= POLMAK,
* 250 g kurek,

* 2 cebuli,

* 2 zgbki czosnku,

* 1 tyzka masta,

e 80 ml §mietanki 30%,

* 1 tyzka orzeszkdw pinii,

* Swiezy tymianek,

* natka piefruszki

MAKARONIARNIA

PRZYGOTUJ #NASEONO

Sposob przygotowania:

Makaron ugotowac al dente w osolonej wodzie. Kurki umy¢ i pokroi¢ na kawatki. Na masle podsmazy¢ pokrojong

w kostke cebule i czosnek. Dodac kurki, przyprawic solg i smazy¢ przez 2 minuty. Dodac posiekang natke pietruszki i wiac
Smietanke. Doprawi¢ tymiankiem i pieprzem. Kurki wymieszac¢ z odcedzonym makaronem i uprazonymi orzeszkami pinii.
Dekorowacd natkg pietruszki.

A
HITPOL




Szarlotka jak u babci @ s~ &8s siesta @

Skiadniki: Nadzienie: s

o . 1 kg jabtek, <
Ciasto: . . . * 100 g Rodzynek Suttanki - SIESTA, Slesta i | PRZYPRAWA DO
3 szl'<lonk|.mqk| pszenne;j, e sok 7 ¥ cyfryny, RMKI " PIERNIKA
* 4 tyzeczki Przyprawy e 1 tyzka masta, s Fs

do piernika - KAMIS,

* 200 g masta,

* 1 tyzeczka proszku do pieczenia,
e 4 76ttka,

* 1 szklanka cukru pudru,

e 3 tyzki cukru,

* 1 tyzeczka Cynamonu
mielonego - KAMIS,

e szczypta zmielonych gozdzikéw

ety 3 L., CYNAMON

MIELONY

e Dodatkowo:
o -2 tyzk i

yesmietany « 4 biatka,
Sposob przygotowania: * % szklanki cukru

Magke wymieszac z cukrem, proszkiem do pieczenia, przyprawq do piernika i pokrojonym mastem. Ciasto posiekac nozem,
dodac z6ttka, Smietane i zagnies¢ na gtadkg mase. Ciasto podzieli¢ na 3 czesci, jedng wtozy¢ do zamrazarki, 2 potqczyé
i przetozy¢ do lodowki. Obrane jabtka pokroi¢ w kostke, skropic sokiem z cytryny. W rondelku rozpusci¢ masto, dodac
cukier, rodzynki i dusi¢ okoto 2 minuty. Dotozy¢ jabtka i smazy¢, az zmiekng. Ciasto rozwatkowac i wytozy< nim
nattuszczong blache 30x35 cm, posypac butkg tartg i ponaktuwac widelcem. Wytozy< zimne jabtka, posypac je
cynamonem i szczyptq gozdzikdw. Biatka ubi¢ na sztywno, na koniec dodac cukier i wytozy< na jabtka. Na wierzch
zetrzed frzeciq czes$é ciasta i posypac przyprawq do piernika. Piec przez 60 minut w 180 stopniach C. Szarlotke mozna
podawad na ciepto z lodami.

Bozonarodzeniowy torcik 65 min. @gh 8

WYSZUKANE PRZYJEMNOSC)

Skiadniki: @
Masa makowa: BAKALLAND

* 420 g Masy makowej z bakaliami - BAKALLAND,

* 5 szklanki widrkow kokosowych, e — N

* 4 szklanki zmielonych ptatkdw migdatow, s
'WYSZUKANE PRZYJEMNOSCI

e 2 jajka, i :
* 100 g gorzkiej czekolady i

Dodatkowo: Masa serowa:

* 4 tyzki powidta Sliwkowego, * 500 g Twarogu sernikowego — ZOTT,

e 50 g cukru, 2 tyzki mgki ziemniaczanej,

* 50 ml wody, * %2 puszki stodzonego

e 1i'% tyzeczki kawy mleka skondensowanego,

rozpuszczalnej e 2 biatka, I Niewymaga Y

mielenia

* 1 biata czekolada
Sposob przygotowania:

Masa makowa: sktadniki na mase wymieszac z roztopiong czekoladqg. Potowe masy makowej wytozyE na tortownice
21-22 cm, wyréwnac i wstawi¢ do piekarnika nagrzanego do 175 stopni C na 13 minut. Masa serowa: sktadniki potgczy<

z roztopionq biatg czekoladq i takze rozdzieli¢ do 2 miseczek. Wyjg¢ podpieczony spdd, posmarowaé go potowq
powidta i wytozy¢ potowe masy serowej. Ponownie piec przez 13 minut. Kolejno utozy¢ warstwe masy makowej i piec
przez 13 minut. Warstwe masy posmarowac resztg powidta, rozprowadzi¢ catos¢ masy serowej i piec kolejne 13 minut.
Torcik ostudzi¢ i wstawi¢ do loddéwki. W rondelku zagotowad wode z cukrem, dodac kawe i gotowad, az powstanie syrop.
Gotowy torcik polac syropem kawowym.

Swiateczna przystawka 40 min. @R 6

Sktadniki:

* 200 g Szynki kruchej e 2 peczka natki pietruszki,
z karczmy - CHABURA, * 1 tyzka majonezu,

* 600 g duzych pieczarek, * oliwaq,

* 4 tyzki groszku konserwowego, e sol,

e 2 cebule szalotki, * pieprz kolorowy

* 100 g tartego parmezanu,

Sposob przygotowania:

Szynke pokroi¢ w paseczki. Cebule drobno pokroic. Pieczarki obrac i oddzieli¢ ndzki od kapeluszy. Jedng pieczarke drobno
posiekac wraz z ndzkami, ktére zostaty. Na oliwie podsmazy¢ cebule i posiekane pieczarki. Gdy odparuje woda, dodac
szynke ilekko podsmazy¢. Dotozy¢ groszek, przyprawy i delikatnie wymieszac. Smazy¢ przez 2 minuty. Ostudzony farsz
wymieszac z posiekang pietruszkg oraz majonezem. Gotowy farsz naktadac po tyzeczce do kapeluszy pieczarek. Nadziane
pieczarki posypac startym parmezanem, utozy¢ na blasze wytozonej papierem do pieczenia i piec przez 20 minut

w 180 stopniach C. Gotowe dekorowac pietruszkqg, pieprzem kolorowym i podawac jako przystawke. \







