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CARPACCIO Z POLEDWICY WOLOWE]
Z FERMENTOWANYM PIEPRZEM
I CZARNYM CZOSNKIEM

; 10 porcji

Sktadniki:

800 g poledwica wotowa
(oczyszczona, centralna czesé
"Filet Mignon”)

60 g PASTA FERMENTOWANY
PIEPRZ CHEF®

30 g PRZYPRAWA W PASCIE
Z CZARNYM CZOSNKIEM
CHEF®

6 g ziota prowansalskie

300 ml oliwa z oliwek

30 g sél morska w ptatkach
300 g kapary

300 g parmezan

400 g cytryna

Sktadniki (dip):

25 g PASTA FERMENTOWANY
PIEPRZ CHEF®

25 g PRZYPRAWA W PASCIE

Z CZARNYM CZOSNKIEM
CHEF®

250 g MAJONEZ
DEKORACYJNY WINIARY®

WSKAZOWKI SZEFA KUCHNI

. . (Z C s
danie miesne X kuchnia srédziemnomorska

Sposéb przygotowania:

Potacz ze sobg 60 g PASTY FERMENTOWANY PIEPRZ CHEF® oraz
30 g PRZYPRAWY W PASCIE Z CZARNYM CZOSNKIEM CHEF®
i wymieszaj. Poledwice doktadnie -posmaruj tak powstatg masa.
Obsyp réwnomiernie ziotami prowansalskimi. Cato$¢ zawin
szczelnie w folie do zywnosci, formujac walec o réwnomiernym

ksztatcie. Zamarynowang i-uformowang poledwice zamroz.
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Sposéb przygotowania dipu:

Pofgcz ze sobg 25 g PASTY FERMENTOWANY PIEPRZ CHEF®,
25 g PRZYPRAWY W PASCIE Z CZARNYM CZOSNKIEM CHEF®,
250 g MAJONEZU DEKORACYJNEGO WINIARY® i wymieszaj.
Przetéz do dyspensera. A : -

Sposéb podania: s ' ‘

Poledwice w formie zamrozonej pokrdj na cienkie plastry
o grubosci 2-3 mm. Utéz starannie na talerzu tak, aby plastry
deflikatn_i_e na siebie zachodzity. Cato$¢ skrop oIiw:':) i oprész solg
morsk-q w pfatkach. Posyp kaparami oraz ptatkami parmezanu.
W dowolnych miejscach zréb kropki z przygotowanego wcze-
$niej dipu. Podaj z czastkg cytryny, ulubionym pieczywem oraz
dowolnie skompono_Wanq mini satatka. ;

Do przygotowania mini satatki swietnie sprawdzg sie mikro ziota typu mizuna, musztardowiec itp.
Dzieki PASCIE FERMENTOWANY PIEPRZ CHEF® oraz PRZYPRAWIE W PASCIE Z CZARNYM CZOSNKIEM
CHEF® poledwica nabierze oryginalnego, niepowtarzalnego smaku, a dip z powyzszymi dodatkami
jeszcze mocniej go uwypukli.




SRODZIEMNOMORSKA ZUPA RYBNA

‘ 10 porcji

Sktadniki:

100 g cebula

20 g czosnek

300 g marchewka

200 g seler naciowy

200 g koper wtoski

50 ml ttuszcz COMBIFLEX
THOMY®

2,4 | woda

1 kg PULPA POMIDOROWA

Z PRZYPRAWAMI BUITONI®
100 g FOND RYBNY W PASCIE
CHEF®

20 g sol

20 g PASTA CYTRYNOWA CHEF®
50 g REDUKCJA BIALEGO WINA
W PASCIE CHEF®

10 g natka pietruszki

10 g koper

30 g BULION WARZYWNY
WINIARY®

5 g papryka ostra

WSKAZOWKI SZEFA KUCHNI

)* danie rybne

¢ _s\ .
)’\ﬁ kuchnia érodziemnomorska

Sktadniki (wktad do zupy):
500 g filet z biatej ryby

20 szt. krewetka 31-40 (cate)
50 szt. (ok. 600 g) swieze mule

Sposéb przygotowania:

Cebule pokréj w kostke. Podsmaz jg w garnku odpowiedniej wiel-
kosci na 50 ml ttuszczu COMBIFLEX THOMY®. Czosnek pokrdj
w ptatki, dodaj do cebuli. Marchew, seler naciowy oraz koper wtoski
pokréj w kostke, dodaj do podsmazonej cebuli z czosnkiem, catosé
smaz do lekkiego zrumienienia.

Dodaj 1 kg PULPY POMIDOROWEJ Z PRZYPRAWAMI BUITONI®
oraz wode. Dodaj pozostate przyprawy (bez kopru i pietruszki),
doprowadz do wrzenia. Catos¢ gotuj na wolnym ogniu ok. 10 min.
Dodaj posiekany koper oraz pietruszke i gotuj jeszcze przez 1 min.
Gotowa baze odstaw do wystudzenia.

Sposéb podania:

Do mniejszego garnka odlej potrzebng cze$é zupy (bazy 300 ml
= 1 porcja). Podgrzej na wolnym ogniu czesto mieszajac
(do podgrzania mozna dola¢ wode). Do gotujacej zupy (bazy)
dodaj rybe pbk_rojonq w grubsza kostke ok. 2 na 3 cm.

Dodaj oczyszczone matze oraz krewetki. Cato$¢ doprowadz
do wrzenia i gotuj nie dtuzej niz 1-2 min. Podaj z‘bagietkq oraz
czqstké cytryny. |

Aby podgrzac jedna porcje zupy, dolej 50 ml wody.

Dzieki produktom CHEF® w bardzo tatwy i szybki sposéb pozyskasz doskonatg baze do zupy rybne;j.



DORADA Z RISOTTO POMIDOROWYM

A 0o

Sktadniki (risotto):
400 g ryz do risotto
60 g masto

40 g parmezan

120 g szalotka

400 g PULPA POMIDOROWA

BUITONI®

50 g BULION WARZYWNY
WINIARY®

10 g Swiezy tymianek

10 g $wieze oregano
parmezan lub mascarpone

150 ml biate wino

Sktadniki (ryba):

10 szt. Swiezy filet z dorady
sol

swiezo mielony pieprz

1 szt. cytryny

150 g masto

30 g czosnek

WSKAZOWKI SZEFA KUCHNI

)* danie rybne

¢ _\
>’\ kuchnia srodziemnomorska

Sposéb przygotowania ryby:

Filet z dorady oczys¢, usun osci. Umyj, osusz. Dodaj sdl, pieprz oraz
sok z cytryny. ‘

Dorade usmaz zaczynajac od stroﬁy skory na ztoty kolor. Obréc
rybe, dodaj masto, czosnek pokrojony w ptatki, smaz okoto 1 min.
polewajac rybe roztopionym mastem.

Sposéb przygotowania risotto:

Zagotuj 1,5 | wody z BULIONEM WARZYWNYM WINIARY®.
Obrang szalotke pokréj w drobna kostke, a nastepnie podsmaz’
ja na masle. Dodaj ryz i.smaz na wolnym ogniu okoto 3 min.,
czesto mieszajac. ' | :

Wlej wino i odparuj ciggle mieszajgc. Nastepnie stopniowo
dolewaj bulion i delikatnie mieszaj. Gdy ryz zacznie miekngé
dodaj PULPE POMIDOROWA BUITONI®. Ryz powinien byc¢
al dente. Wytacz palnik, dodaj parmezan lub mascarpone.
Dodaj tymian‘ek i oregano.

Sposéb podania:

Dobrze zrobione risotto powinno by¢ delikatne, kremowe,
wypetnione smakami. Danie podaj z usmazong dorada, konfito- .
wanymi bomidorkarﬁi i warzywami grillowanymi.

BULION WARZYWNY WINIARY® sprawdzi sie w daniach kuchni wegetarianskiej, jako baza do zup,

SOSOW i wywarow.




PIECZONY BAKLAZAN
Z wROSLINNYM TUNCZYKIEM”

.. 10 porcji

Skfadniki:

50 ml ttuszcz COMBIFLEX
THOMY®

200 g WEGANSKI TUNCZYK
VUNA GARDEN GOURMET®
150 g cebula

20 g czosnek

5 szt. baktazan

15 g sdl

200 g cukinia

200 g papryka kolorowa

60 g oliwki zielone

60 g oliwki czarne

600 g PULPA POMIDOROWA
BUITONI®

50 g BULION WARZYWNY
WINIARY®

2 g ziota prowansalskie

2 g chili

400 g ser mozzarella lub

weganski typu mozzarella

WSKAZOWKI SZEFA KUCHNI

‘” danie wege

¢ sy S
Xﬁ kuchnia srédziemnomorska

Sposéb przygotowania:

Baktazana przekréj wzdtuz na pét, wydraz. Wydrazone potéwki
bakfazana oprész delikatnie sola. Wydrqzonq czes$c baktazana drob-
no posiekaj. Na ttuszczu COMBIFLEX THOMY® podsmaz cebule
pokrojong w kostke, dodaj czosnek pokrojony w pfatki. Do pod-
smazonej cebuli dodaj posiekanego baktazana. Nastepnie dodaj
pokrojong w grubsza kostke papryke oraz cukinie, wszystko pod-
smaz okoto 3-4 min. :

Dodaj PULPE POMIDOROWA BUITONI® i doprowadz do wrze-
nia czesto mieszajgc. Dodaj przyprawy oraz BULION WARZYWNY
WINIARY®.

Dodaj oliwki oraz WEGANSKI TUNCZYK VU NA GARDEN GOUR-
MET®. Wszystko wymieszaj, doprowadz do wrzenia.

Sposéb podania:

Wydrazong potowe bakfazana delikatnie odsacz recznikiem
papierowym. Natéz przygotowany farsz, posyp po wierzchu
serem, zapiecz w pieég konwekcyjno - parowym ustawionym
na pieczenie W"temperatu_rze 180°C przez ok. 10-15 min. Podaj
z ulubionym dipem. | ;

Farsz na bazie WEGANSKIEGO TUNCZYKA VUNA GARDEN GOURMET® mozna wykorzystaé réwniez

do zapiekania cukinii lub papryki.

PULPA POMIDOROWA Z PRZYPRAWAMI BUITONI® idealnie podkresli smak kuchni srédziemnomorskie;.
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BAO Z DORSZEM W TEMPURZE
I GLAZURA PIECIU SMAKOW

; 10 porcji

Sktadniki:

1 kg dorsz filet
5 g sdl

1l tempura

11 olej rzepakowy
200 g maka

Sktadniki (glazura do ryby):

25 g sos sojowy

5 g sos sojowy ciemny

75 g miéd

10 g olej sezamowy

20 g cukier bragzowy

10 g przyprawa 5 smakoéw
0,5 limonka (sok, skérka)
100 g TEXICANA SALSA
MAGGI®

Sktadniki (buteczki bao):
550 g maka pszenna

2,5 tyzeczki cukier

11 g suszone drozdze

1 tyzeczka proszek do pieczenia

320 ml mleko

2 tyzki olej stonecznikowy

WSKAZOWKI SZEFA KUCHNI

%——
)* danie rybne <> kuchnia azjatycka

Sposéb przygotowania dorsza:

Podane sktadniki do glazury zagotuj razem przez 5 min. na wolnym
ogniu wraz z sokiem i skorkag z potowy limonki. Dorsza umyj, oczysé¢,
osusz, pokréj w paski, a nastepnie pésél.

Rozgrzej olej rzepakowy do temperatury 180°C. Dorsza obtocz w
mace i tempurze. Smaz rybe w gtebokim ttuszczu na ztoty kolor,
przez 3-4 min. Odsacz usmazona rybe na reczniku papierowym.

Sposéb przygotowania buteczek bao:

Wszystkie suche skfadniki wsyp do miski..Dodaj sktadniki mokre.
Ciasto wyrabiaj do uzyskania gtadkiej, jednolitej masy. Uformu;j
kule i odstaw w ciepte miejsce, by ciasto podwoi’ro swojg objetosc.
Wyrosniete ciasto rozwatkuj na grubosc¢ ok. 1,5 cm na desce, delikat-
nie oprészajac maka. Za pomocg szklanki wycinaj placuszki, a kazdy
z nich posmaruj delikatnie olejem. Placuszki sktadaj na pét (warstwg
oleju na zewnatrz). Pouktadaj na kawatkach papieru do pieczenia
i odstaw do wyrosniecia na ok. 20 min. Wyrosniete buteczki umies¢
razem z papierem do pieczenia w bambusowym parowarze nad
ga'rnkierh zwrzaca woda. :

Sposéb podania: .

Usmazong rybe poléj glazura, dodaj buteczke bao, dowolna
suréwke, kolendre oraz papryczke chili. j

Buteczki podawaj z suréwka z czerwonej kapusty, piklami, kimchi.

Mozesz zmienic¢ dorsza na kaczke, kurczaka, wieprzowine.

Podany przepis na glazure doskonale pasuje do mies.




AROMATYCZNY BULION Z KACZKA

.. 10 porgji

Sktadniki:

5 szt. piersi z kaczki

s6l, pieprz

1 gtéwka czosnek

40 g Swiezy imbir

20 g grzyby shitake

1 limonka

5 tyzek sos sojowo-grzybowy
1 szt. trawa cytrynowa

5 szt. liscie kaffiru

5 szt. jajka

chili

dymka

kolendra

70 g FOND CIELECY CIEMNY
W PASCIE CHEF®

20 g PRZYPRAWA W PASCIE
Z CZARNYM CZOSNKIEM
CHEF®

300 g makaron soba

WSKAZOWKI SZEFA KUCHNI

é
danie miesne <> kuchnia azjatycka

Sposéb przygotowania:

Oczys¢, umyj, osusz piers z kaczki. Natnij skére z kaczki i dopraw sola.
Potdz na zimnej patelni od strony skéry i smaz na $rednim ogniu
do wytopienia tluszczu. Nastepnie obro¢ kaczke i smaz na drugiej
stronie okoto 2 min. Przetdz kaczke na blaszke skérkg do gory, dodaj
czosnek i pieprz. Piecz 1,5 godz. w temperaturze 65°C.

W garnku zagotuj 3 | wody. Dodaj FOND CIELECY CIEMNY
W PASCIE CHEF®, PRZYPRAWE WPASCIE Z CZARNYM CZOSN-
KIEM CHEF®, grzyby, imbir, sos sojowo-grzybowy, trawe cytrynowa,
liscie kaffiru. Wywar gotuj ok. 30 min. na wolnym ogniu.

Ugotuj jajka (na wrzatek 6 min.), a nastepnie wystudz w zimnej’
wodzie z lodem. :

Ugotuj makaron wedtug przepisu na opakowaniu. Przeced? wywar.
Pozostate grzyby pokréj. Wyporcjuj kaczke.

Sposéb podania: '
Aromatyczny bulion podawaj z kaczka, jajkiem, grzybami,
kolendrg, chili, dymka, dowolnym makaronem np. soba lub ra-

men.

Dzieki FONDOWI CIELECEMU CIEMNEMU W PASCIE CHEF® znacznie skrécisz czas przygotowania bulionu.
PRZYPRAWA W PASCIE Z CZARNYM CZOSNKIEM CHEF® dzieki procesowi fermentacji pozostawia

w wywarze stodycz czosnku i smak ,,umami “.
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TIKKA MASALA Z KREWETKAMI

; 10 porcji

Sktadniki:

150 g szalotka

20 g czosnek

100 g marchew

80 ml ttuszcz COMBIFLEX
THOMY®

10 ml olej sezamowy

30 g przyprawa Tikka Masala
250 g masto

200 ml woda

40 g BULION DROBIOWY
WINIARY®

400 g SOS POMIDOROWY
W STYLU RUSTYKALNYM
BUITONI®

400 g mleko kokosowe

30 szt. krewetka 16/20
Swieza c/zg

300 g brokut dziki

300 g ziemniaki mtode lub
bataty

3 szt. pak choi

20 g kolendra swieza

1,5 limonka (sok, skérka)
0,5 chili

sél, pieprz do smaku

WSKAZOWKI SZEFA KUCHNI

Zamien krewetki na dowolne mieso.

—
> kuchnia azjatycka

)* danie rybne

Sposéb przygotowania:

Do rozgrzanego garnka dodaj ttuszcz COMBIFLEX THOMY® i olej
sezamowy. Nastepnie kolejno dodaj drobno pokrojong szalotke,
czosnek i marchew. Smaz 3-4 min. i dodaj przyprawe Tikka Masala.
Smazenie zakoncz wlaniem wody, aby aromaty odparowaty od dna
naczynia. Dodaj BULION DROBIOWY WINIARY®, SOS POMIDO-
ROWY W STYLU RUSTYKALNYM BUITONI® i mleko kokosowe.
Gotuj 10 min. na wolnym ogniu. ;
Catosc zmiksuj na jednolitg gestg konsystencje, dodajgc 100 g masta.
Sos Tikka Masala dopraw skérka i sokiem z limonki, solg oraz pie-
przem. _ ; :
Krewetki umyj, oczy$¢ z pancerzy i kregostupa, pozostaw gtowy.
Przetéz do naczynia i dopraw starta skérkq z limonki, solg oraz pie-
przem. Krewetki smaz krétko z obu stron na patelni lub grillu. Sma-
zenie zakoncz dodaniem masta, soku z 0,5 limonki oraz drobno sie-
kanej papryczki chili. ' - _
Ziemniaki ugotuj ze skorka do migkkosci, przekrdj na pét i opiecz.
Dziki brokut i pak choi. oczy$¢, a nastepnie podziel na porcje.
W garnku zagotuj wode z solg, cukrem i 0,5 limonki. Gotuj warzywa
2 min. Pr_ée’féi do wody z lodem i zahartuj. Nastepnie: odsacz i wytdz
na recinik papierowy. |

Sposéb podania: : :

Warzywé podgrzej na mocno rozgrzanej patelni lub grillu.
Nastepnie utéz na talerzu, dodaj krewetki i gesty sos Tikka
Masala. Danie wykonicz $wieza kolendra. =

Intensywny smak SOSU POMIDOROWEGO W STYLU RUSTYKALNYM BUITONI® idealnie podkresli

smak dania. Decyduj o poziomie pikantnosci dania.




STIR FRY Z ROSLINNYM FILETEM

; 10 porcji

Sktadniki (sos):

1,5 woda

30 g BULION WARZYWNY
WINIARY®

30 g PRZYPRAWA Z CZARNYM
CZOSNKIEM CHEF®

40 g sos sojowo-grzybowy
30 g olej sezamowy

50 g cukier trzcinowy

5 g sos Sriracha

4 liscie kaffiru

0,5 limonka (sok)

2 g kolendra mielona
szczypta cynamonu

15 g skrobia ziemniaczana

Sktadniki (marynata):
300 g PULLED FILLET

GARDEN GOURMET®
20 g olej
2 g papryka ostra

20 g sos sojowy ciemny

WSKAZOWKI SZEFA KUCHNI

]
-

<~ kuchnia azjatycka

‘a danie wege

Sktadniki (warzywa):
100 g szalotka

200 g cukinia
100 g groszek cukrowy

1 szt. pak choi
100 g shimeji
dymka, kolendra, chili

Sposéb przygotowania marynaty:
Rozmrozony PULLED FILLET GARDEN GOURMET® zamarynuj.

Sposéb przygotowania sosu: :
Potgcz wszystkie sktadniki, doprowadz do wrzenia. Gotuj okoto 10 min.
i zages¢ sos skrobig ziemniaczang.

Sposéb przygotowania: :

Pokrojone warzywa smaz na mocno rozgrzanej patelni przez 2-3 min.
Dodaj zamarynowany PULLED FILLET GARDEN GOURMET®
i smaz kolejne 2 min. Nastepnie dodaj przygotowany sos, zagotu;.

Sposob podania:
Roslinne danie podawaj z ryzem lub makaronem i ulubionym

warzywami.

Dzigki operacyjnosci produktéow GARDEN GOURMET® przygotujesz roslinne danie w krétkim czasie.

Zamienniki miesa wzbogaca Twoje roslinne kreacje.
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CEVICHE Z DORSZEM
I MUSEM POMIDOROWYM

A 10 porcji

Sktadniki:

100 ml ttuszcz COMBIFLEX
THOMY®

100 g szalotka

100 g marchew

100 g koper witoski

30 g czosnek

100 ml wino biate

40 g BULION DROBIOWY
WINIARY®

400 g PULPA POMIDOROWA
BUITONI®

600 g dorsz poledwica
200 ml sok z cytryny

200 ml sok z limonki

250 ml woda wrzatek

2 szt. anyz gwiazda

40 g cukier

5 g sél

20 g mix ziot

20 g kolendra $wieza

Y2 limonka (skérka)

Y2 chili

30 ml olej z kolendry

s6l, pieprz, cukier do smaku

WSKAZOWKI SZEFA KUCHNI

)‘» danie rybne %’ﬁ’ kuchnia tex-mex

Sposéb przygotowania:

Do rozgrzanego garnka wlej ttuszcz COMBIFLEX THOMY®, dodaj
drobno pokrojong szalotke oraz czosnek. Smaz 2-3 min.

Nastepnie dodaj pokrojong w kos{ke marchew oraz koper wio-
ski. Smaz 2-3 min. Smazenie zakoncz dodaniem biatego wina.
Pozwdl, aby wino odparowato i dodaj PULPE POMIDOROWE
BUITONI®, BULION DROBIOWY WINIARY® oraz 200 ml wody.
Gotuj 10-15 min. na wolnym ogniu pod przykryciem, co pewien
czas mieszajac. '

Catos¢ zmiksuj na jednolity sos i przetrzyj przez sito do osobnego
naczynia. Sos dopraw solg, pieprzem i cukrem. Wstaw do chtodni.’
W naczyniu potacz soki z cytruséw, cukier, sél oraz skérke z limonki.
50 ml wody zagotuj i dodaj do niej anyz. Nastepnie ostudz i potacz
z przygotowanym wczesniej sokiem. )
Poledwice z dorsza umyj, oczy$¢ i zwin w tzw. cukierka folig spozyw-
czg. Wstaw do chtodni o temp. 0°C na 2-3 godz. Po uptywie tego
czasu, pokréj cienko poledwice i przetéz do soku z cytruséw.

Wiéz do ch’fodn_i na ok. 1 godz.

Sposéb podania:
Do misy wytéz mus pomidorowy i przygotowang rybe. Danie
wykoncz swiezymi ziotami, drobno siekang chili oraz olejem .

z kolendry.

Zamien dorsza na tososia, tunczyka lub okonia morskiego.
Jakos¢ PULPY POMIDOROWEJ BUITONI® umozliwia szybkie przygotowanie aromatycznych soséw

na zimno i ciepto.

20




MEKSYKANSKA ZUPA Z WOLOWINA

‘- 10 porcji

Sktadniki:

600 g mieso wotowe (topatka,
udziec, karczek)

2 g papryka stodka wedzona
50 g REDUKCJA WINA
CZERWONEGO | WINA
PORTO W PASCIE CHEF®
40 g BULION WOLOWY
WINIARY®

300 g ttuszcz COMBIFLEX
THOMY®

100 g marchew kostka

100 g cebula kostka

100 g cukinia kostka

100 g papryka mix kolor kostka

100 g fasola konserwowa
400 g PULPA POMIDOROWA
Z PAPRYKA BUITONI®

300 g PULPA POMIDOROWA
BUITONI®

50 g magka pszenna

2 | woda

20 g czosnek

1 szt. anyz

2 g kmin rzymski

2 g papryka stodka

WSKAZOWKI SZEFA KUCHNI

Q danie miesne % kuchnia tex-mex

2 g kolendra mielona 50 ml oliwa z oliwek

2 g lis¢ laurowy 500 g jogurt naturalny gesty
2 g ziele angielskie

20 g chili

30 g mieta Swieza

s6l, pieprz do smaku

Sposéb przygotowania:

Mieso wotowe oczys¢ i pokrdj w kostke 3 cm. Nastepnie przetédz
do misy i potgcz doktadnie z papryka wedzong, 20 g BULIONU
WOLOWEGO WINIARY®, 75 g tluszczu COMBIFLEX THOMY®
oraz REDUKCJA WINA CZERWONEGO | WINA PORTO W PASCIE
CHEF®. Odstaw do chtodni na minimum 5 godz. Na rozgrzana
patelnie wlej tluszcz COMBIFLEX THOMY®. Przygotowane mieso
oprész maka i dodaj na patelnie. Smaz 5-8 min. Przetéz do garnka..
Rozgrzang patelnie wykorzystaj ponownie'dodajqc ttuszcz, cebule
i posiekany czosnek. Smai 5 min. Pod koniec smazenia dodaj pozo-
state przyprawy. Przygotowane sktadniki dod-aj do garnka z miesem,
zalej woda i przykryj. Gotuj wolno do miekkosci.

Sposéb przygotowania warzyw:

Do rozgrzanego garnka dodaj pozostaty czesc ttuszczu COMBI-
FLEX THOMY® a nastepnie smaz kolejno: posiekang papryczke chili,
marchew, papryke oraz cukinig. Warzywa zalej PULPA POMIDORO-

* WAZPAPRYKA BUITONI® orazPULPAPOMIDOROWABUITTONI®

[ gotuj- 10-15 min. na wolnym ogniu. Pb’chz przygotowane migso
z warzywami w pomidorach. Dodaj fasole konserwowsg oraz po-
zostatg cze$¢ BULIONU WOLOWEGO WINIARY®. Gotuj 10 min. .
na wolnym ogniu. Dopraw solq'i pieprzem.

Sposéb podania: :

Jogurt naturalny pofacz z posiekana mieta, solég, pieprzem oraz
oliwg z oliwek. Dodaj na zupe lub poaaj w osobnym naczyniu.

PULPA POMIDOROWA Z PAPRYKA BUITONI® jest Swietng baza do zup, leczo, gulaszy i marynat.
Zamien mieso na wieprzowe / jagniece. Wydtuzenie czasu marynowania spowoduje lepsze

wchtoniecie przypraw przez mieso. Uzyj ulubionych warzyw.
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PIECZONE ZEBRO WOLOWE

A 0o

Sktadniki:

4 kg zebra wotowe

30 g sdl

20 g papryka wedzona

5 g kolendra mielona

300 g TEXICANA SALSA
MAGGI®

100 g SOS BBQ WINIARY®
30 g PRZYPRAWA DO MIES
MAGGI®

50 g PASTA FERMENTOWANY
PIEPRZ CHEF®

Sktadniki (glazura

do zapiekania):
100 g TEXICANA SALSAMAGGI®

150 g SOS BBQ WINIARY®
20 g PASTA FERMENTOWANY
PIEPRZ CHEF®

WSKAZOWKI SZEFA KUCHNI

danie migsne % kuchnia tex-mex

Sposéb przygotowania:

Zebra wotowe oczy$¢ z bton. Oczyszczone Zebra nasmaruj suchymi
przyprawami (PRZYPRAWA DO MIES MAGGI®, sdl, kolendra, papry-
ka wedzona). W naczyniu potgcz i doktadnie wymieszaj: TEXICANE
SALSE MAGGI®, SOS BBQ WINIARY®, PASTE FERMENTOWANY
PIEPRZ CHEF®.

Powstatg marynatg nasmaruj doktadnie zebra. Odstaw do chtodni
na minimum 5 godz. y

Zamarynowane zebra utéz w gtebszym GN, zakryj pokrywa lub
szczelnie zawin folig aluminiowg, jednak tak, by aluminium nie miato
kontaktu z migsem.

Umiesé w piecu konwekcyjno - parowym ustawionym na 100% pary
w temperaturze 130°C. Piecz przez okofo 3 godz. Gotowe zebra
wystudz, nastepnie wyporcjuj.

Sposéb podania: . :
Sktadniki glazury (TEXICANA SALSA MAGGI®, SOS BBQ
WINIARY®, PASTA FERMENTOWANY PIEPRZ CHEF®) doktadnie
wymieszaj. Na gérng czesé zebra natéz glazure, zapiecz w piecu
konwekcyjno - parowym ustawionym na pieczen'ie w tempera-
turze 130°C okoto 15 min. '

Podaj z wybranymi dodatkami, np. ziemniakami opiekanymi lub

frytkami oraz suréwka lub warzywami piklowanymi.

Mozesz zamienic zebra wotowe na wieprzowe.

Wydtuzenie czasu marynowania spowoduje lepsze wchtoniecie przypraw przez mieso.
Dzieki zastosowaniu TEXICANY SALSY MAGGI® oraz SOSU BBQ WINIARY®, zebra po upieczeniu beda

soczyste i aromatyczne.




TACOS Z ROSLINNYM MIELONYM

‘- 10 porcji

Skfadniki (tacos):
70 g maka pszenna typ 550

380 g maka kukurydziana
400 g woda

170 g oliwa z oliwek

5 g tymianek swiezy

2 g sél / wedzona

2 g pieprz biaty

Sktadniki (farsz):
300 g WEGANSKIE MIELONE

GARDEN GOURMET®

100 ml ttuszcz COMBIFLEX
THOMY®

100 g cebula drobna kostka
100 g dynia drobna kostka
100 g cukinia drobna kostka
100 g papryka czerwona
drobna kostka

100 g fasola czerwona

konserwowa
400 g SKONCENTROWANY

SOS POMIDOROWY BUITONI®

2 g kmin rzymski
1 szt. papryczka chili Swieza

WSKAZOWKI SZEFA KUCHNI

‘a danie wege %’@ kuchnia tex-mex

20 g czosnek 50 ml sok z limonki
50 ml csok z cytryny
100 ml woda

50 g cukier

50 g kolendra $wieza

0,5 szt. limonka (sok, skérka)
200 g kalarepa

100 g dymka

Sposéb przygotowania farszu: - -

Na rozgrzang patelnie wlej ttuszcz COMBIFLEX THOMY®, dodaj
posiekang cebule i czosnek. Smaz 2-3 min. Nastepnie dodaj
kolejno: posiekang papryczke chili, dynie, papryke, cukinie, fasole
oraz przyprawy. Smaz 4-5 min. Dodaj WEGANSKIE MIELONE
GARDEN GOURMET® oraz SKONCENTROWANY. SOS POMI-
DOROWY BUITONI®. Pofgcz wszystkie sktadniki ze sobg i zagotu.
Dopraw solg, pieprzem, sokiem oraz skérka z limonki.

W naczyniu przygotuj marynate: potacz ze sobg sok z cytrysow,:

wodeg i cukier. Dodaj oczyszczong i pokrojong w julienne kalarepe.
Odstaw do chtodni na 15 min. Dymke oczy$¢ i pokréj w julienne.
Wstaw do wody z lodem na 10 min.

Sposéb przygotowania tacos: )

Przetdz wszystkie sktadniki do misy i wyrdb ciasto. Nastepnie rozwat-
kuj ciasto na 2 mm grubosci i wytnij ringiem okragte formy.
Wyciete formy \;vy’f,éi na metalowa okragta forme i piecz w temp.
200°C przez 5 min. R ;

Sposéb podahia: ,
Przygotowane muszle taco wype’fnij gotowym farszem.
Na koniec dodaj prZYQothahq kalarebe oraz dymke.

Intensywny smak SKONCENTROWANEGO SOSU POMIDOROWEWGO BUITONI® podkresli smak farszu

do tacos.

Dzieki WEGANSKIEMU MIELONEMU GARDEN GOURMET® wzbogacisz swoje menu o dania kuchni
roslinnej. Marynate mozesz wzbogaci¢ $wiezg mieta lub gwiazdka anyzu.
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BUITONI to marka, ktéra od ponad 190 lat dostar-
cza konsumentom smakéw wtoskiej kuchni. Zostata
zatozona w 1827 roku w malowniczym Sansepolcro
w Toskanii przez Giulie i Giovanniego BUITONI.
Marka szybko zyskata renome, poniewaz Giulia,
ktéra pieszczotliwie zwana jest Mama Giulig, przykta-
data ogromng wage do doboru sktadnikéw, a goto-
wane przez nig dania przygotowywane byty z pasja
I zaangazowaniem.

Historia BUITONI to opowies¢ o pasji, tradycji
i dbatosci o jakos$é. Marka taczy w sobie wto-
skie receptury z nowoczesnymi technikami
produkgcji, co pozwala na zachowanie wyjatko-
wego smaku i aromatu. Pomidory wykorzysty-
wane w produktach BUITONI nie sg hodowane
w szklarniach, a dojrzewajg w lecie na stoncu,
co pozytywnie wptywa na ich walory smakowe.
Dzieki temu BUITONI stata sie symbolem
witoskiej kuchni, oferujgc produkty, ktére przy-
ciggajg zaréwno tradycjonalistéw, jak i nowo-
czesnych smakoszy.

Marka BUITONI stawia na jakos¢, co sprawia, ze jej produkty sg idealnym
wyborem dla wszystkich, ktérzy pragng wprowadzi¢ do swojej kuchni
wtoskie smaki. Pulpy pomidorowe i sosy BUITONI to doskonate sktadniki,
ktére mozna wykorzysta¢ w wielu potrawach - od klasycznych makaro-
néw, az po zupy i dania gtéwne. Dzieki produktom marki BUITONI, kazdy
moze poczuc sie jak w sercu Wioch, cieszac sie smakiem, ktéry odzwier-
ciedla bogactwo wtoskiej tradycji kulinarnej.

Poznaj portfolio marki BUITONI"

BUITONI® Pulpa
pomidorowa

Doskonaty, uniwersalny,
niewymagajgcy gotowania,
Swiezy, soczysty migzsz
pomidorowy.

Buitoni
m

Sh

e,/caﬁm

BUITONI® Pulpa

pomidorowa z przyprawami

Doskonaty, uniwersalny,
delikatny, a jednoczesnie
soczysty sos pomidorowy
o aromacie cebuli.

Bgitoni

BUITONI® Sos
pomidorowy gtadki

Bogaty w smaku, gtadki sos
z dodatkami przypraw do
dan na ciepto i na zimno.

Masa: 3 kg netto
Karton zbiorczy: 18 kg (6x3 kg)

BUITONI®
Pulpa pomidorowa

z papryka

Idealna réwnowaga
smakéw pomidoréow
i papryki w stylu
peperonaty.

Bgitoni

Masa: 3 kg netto
Karton zbiorczy: 18 kg (6x3 kg)

BUITONI®
Skoncentrowany
sos pomidorowy

To gesty sos, o niemal
kremowej konsystencji.
Whnosi intensywny smak
pomidoréw i cebuli do dan
na ciepfo i na zimno.

Buitoni

Karton zbiorczy: 15 kg (3x5 kg)

BUITONI® Sos
pomidorowy gtadki
w stylu rustykalnym

Dobrze zbalansowany,
rustykalny sos pomidorowy
z dodatkiem stodkiej cebuli
i przypraw ziotowych.

Masa: 3 kg netto
Karton zbiorczy: 18 kg (6x3 kg)

Masa: 3 kg netto
Karton zbiorczy: 18 kg (6x3 kg)

Karton zbiorczy: 15 kg (3x5 kg)
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NASI EKSPERCI KULINARNI

Nasz Katalog Kulinarny zawiera dwanascie przepiséw trzech kuchni Swiata:
kuchni srédziemnomorskiej, azjatyckiej i tex-mex, za ktérymi stojg nasi

utalentowani Doradcy Kulinarni. Poznajcie autoréw naszych przepiséw.

(

kukasz Jonczyk - Starszy Doradca Kulinarny w dywizji NESTLE Professio-
nal. Od ponad 25 lat nieustannie zwigzany zawodowo z gastronomig,
migdzy innymi jako kreator menu dla sieci ponad 40 restauracji z rybami
i owocami morza. Podczas wszystkich lat pracy pogtebiat swojg wiedze
na roznego rodzaju warsztatach, szkoleniach i kursach oraz tworzagc menu
do restauracji. Dla tukasza kuchnia to prawdziwa pasja, uwielbia prace
z ludZzmi, lubi dzieli¢ sie swoim doswiadczeniem, prezentowac rézne tech-
niki kulinarne, inspirowac.

Doradca Kulinarny z Regionu Potudniowego
tel. +48 600 204 339
e-mail: lukasz.jonczyk@pl.nestle.com

Monika Gwiazda jest znana z telewizji, a doktadniej z VI edycji progra-
mu kulinarnego - TOP CHEF! Monika oprécz zadebiutowania w telewizji,
w gastronomii pracuje od ponad 20 lat. Lubi dawng kuchnie polska i kul-
tywuje ja, wykorzystujac do tego nowoczesne techniki i nowinki produk-
towe. Na co dzien dzieli sie swoim doswiadczeniem i umiejetnosciami
z innymi zawodowymi kucharzami i szefami kuchni, uktadajac inspirujace
]Eeceptury. Prowadzi warsztaty, szkolenia i pokazy w dywizji NESTLE Pro-
essional.

Doradca kulinarny z Regionu Pétnocnego
tel. +48 695 338 314
e-mail: monika.gwiazda@pl.nestle.com

Dla Pawta Barabasza gotowanie to nie tylko praca, to przede wszystkim
pasja, ktorg sukcesywnie kontynuuje od prawie 25 lat. Swoje kulinar-
ne umiejetnosci rozwijat podczas 5-letniego pobytu w Wielkiej Bryta-
nii. Wspotpraca z kucharzami i szefami kuchni z roznych kraricéw swia-
ta pozwolita mu poznaé nowoczesne techniki, trendy i kultury kulinarne.
Po powrocie do kraju zaowocowaty one ugruntowaniem witasnego stylu
i smaku. Chetnie dzieli sie zdobytg wiedzg i doswiadczeniem - stawia
na staty rozwdj. Kuchnia to dla niego ,never ending story”. Eksperymentuje
i przetamuje stereotypy.

Doradca Kulinarny z Regionu Potudniowego
tel. +48 577 011 112
e-mail: pawel.barabasz@pl.nestle.com
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