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RoSlinny smalczyk
z cebulg i jablkiem

ﬂ 1kg farszu | §§§ Danie na zimno | ﬁ Danie wege

Roslinna interpretacja klasycznego, swojskiego $niadania, w ktdrej tradycyjny smak smalcu zostat zastgpiony jego wegarskq wersja.
Chrupiace pieczywo posmarowane kremowa, aromatyczng pasta przygotowang na bazie Weganskiego mielonego GARDEN GOURMET®,
fasoli, cebuli i jabtka ma nie tylko wyrazisty smak, ale i gteboki, ,domowy" charakter.

SKLADNIKI SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

AL LBl 1. Cebule i jabtko obierz, pokrdj w drobng kostke.

100 g GARDEN GOURMET® Wegariskie 2. Na patelni rozgrzej thuszcz THOMY ® Combiflex i dodaj pokrojong cebule, jabtko,
mielone ziele angielskie, liscie laurowe, majeranek, tymianek i smaz na matym ogniu

30 g THOMY ° Combiflex ttuszcz do zrumienienia sktadnikdw.

800 g fasola konserwowa 3. Na oddzielnej suchej patelni podsmaz rozmrozone Wegarskie mielone GARDEN
150 g cebula GOURMET®, a7 stanie sie chrupigce.

100 g jabtko 4, Fasole odcedz, wyptucz pod biezgcg wodg i zblenduj mase z dodatkiem

15 ml sos sojowy S0Su Sojowego.

5 szt. ziele angielskie 5. Z podsmazonej cebuli i jabtka wyjmij ziele angielskie i liScie laurowe.

3 szt. lis¢ laurowy 6. Potacz fasole z pozostatymi sktadnikami, dopraw solg, pieprzem i dokfadnie
2gsal wymieszaj.

1g pieprz

1gtymianek

g majeranck SPOSOB PODANIA (1 PORCIA):

Smalec mozesz serwowac z ulubionym pieczywem lub jako monoporcje w stoiczkach.

WSKAZOWKI SZEFA KUCHNI:

Weganiskie mielone GARDEN GOURMET ° mozesz wykorzystac jako baze do dan obiadowych oraz réznego rodzaju farszy. Produkt
nie wymaga dodatkowej obrébki cieplnej i jest gotowy do spozycia bezposrednio po rozmrozeniu. Aby uzyskaé idealng, chrupigca
strukture przypominajgca skwarki, wystarczy uprazy¢ produkt na suchej patelni.
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Bowl z falafelem z buraka
GARDEN GOURMET®

ﬂ 10 porcji | ﬁﬁ Danie na zimno | g Danie wege

Lekki, roslinny bowl inspirowany kuchnig Bliskiego Wschodu i $rédziemnomorska $wiezo$cia. Chrupigcy falafel z burakiem potgczony
z kremowym dipem migtowo-jogurtowo-limonkowym tworzy orzezwiajgcy kontrast smakéw. Dodatek $wiezych warzyw, pieczonej ciecierzycy
i nerkowcow nadaje daniu chrupkosci, koloru i sycgcego, ale wcigz lekkiego charakteru.

SKEADNIKI SP0SOB PRZYGOTOWANIA BOWLA:
NA 10 PORCII: 1. Zamrozony Falafel z burakiem GARDEN GOURMET ®wt6z do pieca rozgrzanego
40 szt. GARDEN GOURMET ® Falafel z burakiem do160°C na 10-12 min.
400 g szpinak $wiezy 2. Warzywa umyj, a nastepnie pokrdj wedtug uznania.
100 g rukola 3. Orzechy upraz na patelni.
200 g pomidor koktajlowy
300g ogdrek Swiezy SP0SOB PRZYGOTOWANIA DIPU:
200 g marchewka . S . o _
200 g rzodkiewka marynowana/éwieza 1. Przetdz jogurt grecki do misy, a nastepnie dodaj midd, oliwe z oliwek,
- . drobno siekany czosnek, sok i skdrke z limonki oraz drobno siekang miete.
150 g cieciorka pieczona _ - o T _
150 g orzechy nerkowca 2. Wszystkie sktadniki potgcz dynamicznie ze sobg, najlepiej uzywajac rézgi kuchennej.
3. Dip dopraw solg i pieprzem.
SKLADNIKI NA DIP
NA 10 PORCIJI:
_ _ Dno misy wysciel szpinakiem i rukolg, a nastepnie dodaj przekrojone na potowe
ol gljogurt it ) pomidory oraz pozostate warzywa.
Ut Ilmf)nka (s0k + skérka) Utdz kompozycie z falafeli (kilka z nich mozesz przetamaé na pot).
30gmiod Cato$¢ polej przygotowanym dipem.
10 g sdl
10 g mieta Swieza
10 g czosnek Swiezy
50 ml oliwa z oliwek
pieprz biaty

WSKAZOWKI SZEFA KUCHNI:

Do przygotowania bowla wybierz swoje ulubione warzywa i owoce. Dodaj kozi ser, ktory doskonale pofaczy sie z falafelem.
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Roslinny paprykarz
z weganskim tunczykiem

H 1kg farszu | ﬁﬁ Danie na zimno | @ Danie wege

Roslinna interpretacja klasycznego paprykarza, inspirowana kultowg polska pastg rybng, znang z prostych, domowych smakdéw
i $niadaniowego charakteru. W tej wersji tradycyjna rybe zastepuje Weganski turiczyk Vuna GARDEN GOURMET®, ktéry w potaczeniu z ryzem,
koncentratem pomidorowym i warzywami tworzy gesta, sycacq paste o wyrazistym, pomidorowo-warzywnym smaku,
idealng na kanapki w nowoczesnej, wegetariarskiej odstonie.

SKLADNIKI SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

NA 1KG FARSZU:
1. Cebule pokrdj w kostke i usmaz na oleju.
350 g GARDEN GOURMET® 2. Do podsmazonej cebuli dodaj startg na grubych oczkach marchewke i seler.
Wegariski turiczyk Vuna Smaz razem przez kilka minut, az zmiekng i puszczg aromat,
100 g BUITONI®Koncentrat pomidorowy 3. Dodaj Koncentrat pomidorowy BUITONI®, Bulion warzywny WINIARY®, wode

® .
309 WINIARY@ Bulion warzywny i przyprawy. Gotuj wszystko przez kilka minut, az warzywa beda miekkie, a ptyn
50 ml THOMY " Combifiex tuszcz lekko odparuje i przejdzie ich smakiem.

200 g ugotowany ryz 4. Do wystudzonej masy dodaj ugotowany ryz i rozmrozony Wegariski tuficzyk Vuna

50 g seler GARDEN GOURMET®. Catos¢ doktadnie wymieszaj, sprobuj i dopraw do smaku.
200 g marchew
100 g cebula
100 ml woda
sl SPOSOB PODANIA:
p|eprzk odk Roslinny paprykarz mozesz podawac¢ w towarzystwie chrupigcej grzanki
“X . : papryka stodka ,
L, i W i sezonowych marynat.
o, et :-,-:.__ A\ papryka wedzona Danie id 3: ’ dzi sie w formie $niadaniowei. pod Hoiczk
7 'ﬂ“'"-f'}f"!". 5,0 PN =T _ . anie idealnie sprawdzi sie w formie $niadaniowej, podane w estetycznym stoiczku.

T 5

.-

WSKAZOWKI SZEFA KUCHNI:

Weganiski turiczyk Vuna GARDEN GOURMET ® stanowi doskonate zrédto biatka roslinnego, dzieki czemu jest petnowartosciowym
i zdrowym elementem nowoczesnego menu $niadaniowego.
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Dutch baby z kremem
budyniowym i owocami

" 10 porcji | & Danie na ciepto | g Danie wege

Stodkie danie $niadaniowe inspirowane europejskg klasyka cukiernicza - pofaczeniem lekkiego, pieczonego Dutch baby ze stodkim kremowym

twistem i Swiezymi owocami. Delikatny krem budyniowy nadaje daniu aksamitnosci i subtelnej waniliowej gtebi, przywodzgc na mysl tradycyjne

wypieki domowe w nowoczesnej odstonie. Swieze owoce przetamuia stodycz, dodajac catosci lekkoSci oraz sezonowego charakteru.

SKLADNIKI NA DUTCH BABY
NA 10 PORCII:

300 g maka pszenna
300 g mleko 32 %

6 szt. jajko

100 g masto

100 g olej rzepakowy
40 g cukier puder

2 g proszek do pieczenia
5 szt figa Swieza

250 g mango Swieze
250 g marakuja Swieza
50 g mieta $wieza

SKLADNIKI NA KREM
NA 10 PORCII:

120 g WINIARY ® Budyri 0 smaku waniliowym
40 g cukier puder

300 g masto

750 ml mleko 32 %

WSKAZOWKI SZEFA KUCHNI:

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1. Do naczynia wlej mleko, a nastepnie dodaj make, potowe przygotowanego masta,
jaja, proszek do pieczenia i s6l. Cato$¢ doktadnie potacz ze sobg i odstaw na 10 min,
2. Nastepnie rozgrzej forme zeliwng w piecu i dodaj olej z mastem.
WIej ciasto na grubo$¢ 1-2 cm i wtéz do nagrzanego pieca na 210°C na 8-10 min.
3. Po wypieku przetéz na kratke lub blache perforowana.
4, Mango pokrdj w kostke i potgcz ze $wiezg marakuja.
5. Fige pokrdj w pétksiezyce.

SPOSOB PRZYGOTOWANIA KREMU:

1. Do garnka wlej 600 ml mleka i zagotuj.

2. W osobnym naczyniu potacz Budyri o smaku waniliowym WINIARY®
z pozostatg czescig mleka. Dodaj do gotujgcego sie mleka.

3. Gotuj przez ok. 2-3 min, a nastepnie przykryj folig spozywczg tak, aby dotykata
wierzchu budyniu. Pozostaw do wystygniecia.

4, Masto w temperaturze pokojowej ucieraj z cukrem pudrem do momentu,
az kolor zmieni sig na $niezny, a masa bedzie napowietrzona.

5. Do utartego masta dodawaj stopniowo budyn, tyzka po fyzce, az do uzyskania
puszystej masy.

6. Mase przetdz do worka cukierniczego.

SPOSOB PODANIA (1PORCJA):

Na przygotowanego Dutch baby wytdz z worka cukierniczego przygotowany
krem budyniowy. Dodaj przygotowane owoce oraz miete i posyp cukrem pudrem.

Zamiast budyniu waniliowego mozesz uzy¢ Budyniu o smaku $mietankowym WINIARY®,
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Tost z musem z kurczaka,
boczniakami 1 jajkiem

ﬂ 10 porcji | & Danie na ciepto | Danie migsne

Nowoczesna interpretacja klasycznego tosta, inspirowana europejskg kuchnig $niadaniowg i ideg comfort food w eleganckim wydaniu.
Kremowy mus z kurczaka z nutg musztardy idealnie komponuije sie z chrupigcym boczkiem i aromatycznym boczniakiem, tworzgc
bogatg, wielowarstwowg kompozycje. Catos¢ dopetnia jajko, ktdre nadaje potrawie aksamitnosci i sprawia, ze kazdy kes jest wyjatkowy.

SKLADNIKI SPOSOB PRZYGOTOWANIA:
NA 10 PORCII:

1. Pier$ z kurczaka oczys¢, dopraw solg oraz pieprzem, posmaruj ttuszczem

250 - 300 g WINIARY ° Majonez dekoracyjny THOMY® Combiflex i upiecz lub usmaz na patelni (uwazaj, aby nie wysuszyc).
40 g WINIARY ®Musztarda francuska 2. Do przygotowanego kurczaka dodaj Majonez dekoracyjny WINIARY®,

40 ml THOMY ° Combifiex thuszcz calosé zblenduj na gtadka mase.

400 g piers z kurczaka 3. Do powstatej masy dodaj pieprz mfotkowany oraz Musztarde francuska

500 g boczniaki WINIARY®, catos¢ doktadnie wymieszaj.

500 g boczek wedzony w plastrach 4, Boczniaki porwij na mniejsze cze$ci i podsmaz na masle z dodatkiem ttuszczu
200 g masto THOMY® Combiflex (ok. 10 ml). Dopraw do smaku solg i pieprzem.

1052t jajko 5. W piecu lub na patelni przygotuj chrupigce chipsy z boczku.

159 56l do marynaty kurczaka 6. Jajka ugotuj, umieszczajac we wrzatku na 6 min 30 s, a nastepnie schtodz

19 pieprz do marynaty kurczaka W wodzie z lodem.

5 g pieprz mtotkowany

s6l, pieprz do smaku
ulubione pieczywo

SPOSOB PODANIA (1PORCJA):

Ulubione pieczywo przygotuj na patelni grillowe;j.

Na przygotowanym pieczywie utdz kompozycje wykorzystujgc poszczegdlne
elementy dania. Jajko obierz i przekrdj na p6t, uwazajac, aby nie wylato sie
ptynne zéttko i dodaj do kompozycji.

WSKAZOWKI SZEFA KUCHNI:

Jajko dzieki zastosowanej technice bedzie miato ptynne z6ttko, a Musztarda francuska WINIARY ®wzbogaci smak musu z kurczaka.
Cato$¢ kompozycji mozesz dopetni¢ Swiezymi warzywami, szczypiorkiem i innymi dodatkami, tworzgc efektowne i petne smaku danie.
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Szakszuka z chorizo
i jajkami przepiorczymi

“ 10 porcji | % Danie na ciepto | Danie miesne

Inspiracja bazujaca na bliskowschodniej klasyce, wzbogacona hiszpariskim temperamentem chorizo i delikatnoscig przepiérczych jaj.
Gesty, aromatyczny sos paprykowo-pomidorowy otula warzywa, tworzac rozgrzewajacg kompozycje idealng na spokojny poranek.
Kazdy kes to potaczenie gtebokiego smaku, lekko pikantnej nuty i domowego komfortu.

SKLADNIKI SP0OSOB PRZYGOTOWANIA:

NA10 PORCII (2 KG): 1. Chorizo pozbawione ostonki pokrdj w cienkie plastry i podsmaz na rozgrzanej

40 g WINIARY °Bulion warzywny gtebokiej patelni (bez dodatku ttuszczu). {
1400 g BUITONI ® Pulpa pomidorowa z papryka 2. Do podsmazonego chorizo dodaj pokrojong w piérka cebule, chwile podsmaz,

200 g chorizo nastepnie dodaj pokrojong w grubsze paski papryke. Po ok. 1 min smazenia

400 g cebula dodaj pokrojong w paski cukinie. Cato$¢ smaz jeszcze ok. 2 min.

200 g papryka kolorowa 3. Do podsmazonych warzyw z chorizo dodaj Pulpe pomidorowa z papryka

200 g cukinia BUITONI®, a nastepnie Bulion warzywny WINIARY®, ziofa prowansalskie oraz

4 g ziota prowansalskie papryke stodka. CatoS¢ zagotuj, dopraw solg i pieprzem.

5 g papryka stodka 4. Przygotowang baze odstaw do wystudzenia.

30 szt. jajko (dowolny rozmiar,

w zaleznosci od tego, jak duzg chcemy uzyskaé
porcje, moga by¢ réwniez przepiorcze)

s6, pieprz SP0SOB PODANIA (1PORCJA):

Przygotowang baze (ok. 200 g) podgrzej (zagotuj), a nastepnie przetéz do
naczynia zaroodpornego, w ktdrym bedziesz serwowac szakszuke.

Na wierzch wyhbij trzy jajka (dowolne w zaleznoSci od wielkosci porcji, jakg
chcesz uzyskac). Catosé przykryj pokrywkq i podgrzewaj delikatnie do $ciecia
jajek lub umies¢ w piecu do uzyskania odpowiedniego efektu.

WSKAZOWKI SZEFA KUCHNI:

Intensywny smak Pulpy pomidorowej z papryka BUITONI ®nadaje daniu wyrazisty charakter. Szakszuke mozesz zapiec w wydrazonym
pieczywie, ktore jednoczes$nie stanie sie smacznym dodatkiem do potrawy. Danie sprawdzi sie zaréwno w formie pojedynczych porcji,
jak i serwowane w duzym naczyniu na bufecie $niadaniowym. Wcze$niejsze przygotowanie bazy do szakszuki pozwala zaoszczedzi¢ czas
podczas serwisu.




Jajko poche z sosem holenderskim
na maSlanym chlebie shokupan

“ 10 porcji | % Danie na ciepto | Danie migsne

Wykwintne $niadanie, taczace francuskg sztuke kulinarng z japoniskq precyzjq i lekkoscig pieczywa. Inspiracjg jest klasyczne podejscie do
eleganckich $niadan i brunchy, w ktérych technika i jakos¢ sktadnikow odgrywajg kluczowg role, zestawione z nowoczesnym, azjatyckim
minimalizmem. Efektem jest harmonijna kompozycja o delikatnej strukturze, subtelnym smaku i wyjatkowo dopracowanym charakterze.

SKLADNIKI SP0OSOB PRZYGOTOWANIA:
NA10 PORCJL: 1. Na patelni rozpu$¢ 100 g masta i usmaz drobno pokrojony por, dodaj szpinak
0,51 THOMY ® Sos holenderski i dopraw solg do smaku. Rozpu$¢ 50 g masta, dodaj pokrojong w drobng kostke
10 szt. jajko szalotke i smaz na ztoty kolor.
50 g szalotka 2. Dodaj wode, lubczyk i catos¢ zagotuj.
200 g masto 3. Przecedz baze i dodaj Sos holenderski THOMY®,
2 g lubczyk suszony 4, Uzywajac rézgi kuchennej, energicznie mieszaj, aby powstata kremowa emulsja.
0,5 kg szpinak Swiezy Podgrzej sos, ale nie gotuj. Dopraw solg i pieprzem do smaku i dodaj pozostatg
150 g por czes$¢ masta.
0,5 kg boczek w plastrach 5. Ugotuj jajka poche.
200 ml woda 6. W piecu lub na patelni przygotuj chrupigce chipsy z boczku.
chleb shokupan 7. Ukrdj gruby plaster chleba (ok. 3 cm), posmaruj miekkim mastem z obu stron.
szczypiorek Potdz chleb na mocno rozgrzanej patelni grillowej, docisnij delikatnie rekg
sdl, pieprz i smaz krdtko z obu stron,

SP0OSOB PODANIA:

Na cieptym talerzu potdz grillowang pajde shokupan, dodaj warstwe szpinaku oraz
jajko poche. Catos¢ obficie polej aksamitnym Sosem holenderskim THOMY®.
Dodaj boczek, szczypiorek i pomidorki.

WSKAZOWKI SZEFA KUCHNI:

Tak przygotowany sos zachowuije stabilng konsystencje, dzigki czemu mozesz serwowac go na dwa sposoby - tradycyjnie polewajac
nim danie lub przelewajgc go do syfonu. Aby utrzymac puszystq teksture sosu w syfonie, nalezy przechowywac go w kapieli wodne;j
o temperaturze 65°C.




Pinsa z kremowym sosem
Smietanowym, gruszka i serem Lazur

ﬂ 10 porcji | % Danie na ciepto | g Danie wege

Pinsa inspirowana wtoskg tradycjg kulinarng, w ktorej lekko$¢ i chrupko$é wypieku taczg sie z wyrafinowanymi, kontrastujgcymi
smakami. Dopetniona delikatnym sosem $mietanowym, tworzgcym kremowg baze, na ktdrej stodka gruszka spotyka sie z intensywnym,
lekko pikantnym serem Lazur, Cato$¢ daje harmonijng kompozycje w stylu gourmet, idealng na celebracje poranka.

SKLADNIKI:

50 g THOMY ° Sos $mietanowy

(w zaleznosci od wielkosci pieczywa)
1zt wstepnie wypieczony blat pinsy
1gruszka

30-40 g ser Lazur

30 g orzechy wioskie

30 g rukola

SKELADNIKI NA SOS:

80 g WINIARY ® Musztarda francuska
100 ml oliwa

20 g mi6d

5 g papryczka chili (Swieza)

s6l (do smaku)

50 ml woda (przegotowana, ostudzona)

WSKAZOWKI SZEFA KUCHNI:

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1. W naczyniu o odpowiedniej wielkosci potgcz za pomoca rézgi sktadniki:
oliwe, miéd, Musztarde francuska WINIARY ®, wode, s6l oraz pokrojona
w drobng kostke papryczke chili.

2. Orzechy upraz na patelni lub w piecu.

3. Gruszke pokrdj w cienkie plasterki.

4, Na gotowy blat pinsy wytéz THOMY ® Sos $mietanowy i rozprowad? cienkg
warstwe na cafej powierzchni, zostawiajgc jedynie waski rant.

5. Utdz nieregularnie plasterki gruszki oraz pokruszone kawatki sera Lazur.

6. Pieczw 220°C przez 8-10 min, az ser sig rozpusci, a brzegi beda chrupigce.

SPOSOB PODANIA:

Zapieczone pieczywo z dodatkami podaj z prazonymi orzechami oraz rukola.
Cafo$¢ delikatnie polej sosem na bazie Musztardy francuskiej WINIARY ®.

Sos $mietanowy THOMY ®idealnie wzbogaci smak sera oraz pozostatych dodatkéw.
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Chrupigce bliny z kremem
KITKAT® i musem malinowym

" 10 porcji | & Danie na ciepto | g Danie wege

Sniadaniowa interpretacja klasycznych blinéw, inspirowana europejskg tradycjg lekkich, puszystych plackéw podawanych na stodko.
Krem na bazie KITKAT® Spread nadaje catosci intensywnie czekoladowego, deserowego charakteru, ktéry przetamuje orzezwiajacy
mus malinowy. Pofaczenie stodyczy i owocowej kwasowosci tworzy harmonijng kompozycje idealng na stodki poczatek dnia.

SKELADNIKI NA 10 PORCII:

200 g KITKAT® Spread

50 ml THOMY ® Combiflex thuszcz
50 g maka gryczana

100 g maka pszenna

500 g serek typu Philadelphia
(cream cheese)

500 g mrozone maliny

50 g cukier puder

10 g cukier

17 g drozdze

3 szt jajko

100 ml woda

szczypta soli

WSKAZOWKI SZEFA KUCHNI:

SPOSOB PRZYGOTOWANIA BLIN:

1. Przygotuj rozczyn - w misce wymieszaj 100 ml cieptej wody, 17 g drozdzy,
10 g cukru oraz 2 tyzki maki pszennej.

2. Odstaw na 10 min w ciepte miejsce.

3. W duzej misce wymieszaj pozostate maki oraz sdl.

4. 0ddziel z6ttka od biatek, do maki dodaj 3 z6ttka oraz gotowy rozczyn. Wymieszaj
wszystko na gtadkg mase, odstaw pod przykryciem na ok. 20 min.

5. Ubij biatka na sztywna piane i delikatnie wmieszaj je szpatutkg do masy.

6. Gotowe ciasto przelej do dyspensera.

7. Na patelni rozgrzej niewielkg iloS¢ oleju, dozuj z dyspensera okragte porcje ciasta
i smaz z obu stron na ztoty kolor.

8. Usmazone bliny odsgcz na reczniku papierowym z nadmiaru tfuszczu.

SPOSOB PRZYGOTOWANIA KREMU:

1. W mikserze planetarnym wymieszaj na wolnych obrotach serek typu Philadelphia.
2. Stopniowo dodawaj 200 g Spreadu KITKAT®,

3. Mieszaj do potgczenia sktadnikéw.

4. Gotowy krem przetoz do rekawa cukierniczego.

SPOSOB PRZYGOTOWANIA MUSU:

1. Maliny potacz z cukrem pudrem.
2. Zagotuj, czesto mieszajqc, aby owoce sie nie przypality.
3. Zblenduj na gtadka mase (aby pozby¢ sie pestek z malin, przetrzyj przez sito).

SPOSOB PODANIA:

Utz estetyczng kompozycje wykorzystujac bliny, krem oraz mus owocowy.

Spread KITKAT® doskonale komponuije sie zaréwno z ubitg $mietana, jak i serkiem mascarpone. Aby fatwo potaczyé go z dodatkami
i uzyskac jednolitg konsystencje, pamietaj, by przed uzyciem miat temperature pokojowa.
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Pasta a la rybna z weganskiego
tunczyka GARDEN GOURMET®

“ 1kgfarszu| ﬁ’é Danie na zimno | g Danie wege

Sniadaniowe smarowidto inspirowane klasyczng pastg z tuiczyka, przeniesione w nowoczesna, roslinng wersje dzieki Wegariskiemu
turiczykowi GARDEN GOURMET®. Jej smak nawigzuje do tradycyjnych past rybnych, ktére od lat s3 elementem prostych, $niadaniowych
kompozycji w kuchni europejskiej. Potaczenie roslinnego ,tuiczyka” z majonezem daje kremowa, wyrazistg strukture o lekko morskim
charakterze, zachowujgc znany smak w wegetarianiskiej odstonie.
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SKLADNIKI
NA 1KG FARSZU:

500 g GARDEN GOURMET®

Wegariski turiczyk Vuna

300 g WINIARY ® Majonez dekoracyjny
75 g kapary

15 g jalapefio marynowane

60 g szczypiorek

50 g oliwki zielone

WSKAZOWKI SZEFA KUCHNI:

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1. Do miski wt6z rozmrozonego Weganskiego turiczyka GARDEN GOURMET®,
dodaj drobno posiekane kapary, jalapefio oraz szczypiorek i oliwki.
2. Dodaj majonez i wszystko doktadnie wymieszaj. Dopraw opcjonalnie sola.

SPOSOB PODANIA:

Przygotowang paste mozesz serwowac jako monoporcje w stoiczkach, wieloporcjowo
w misce lub glinianym naczyniu oraz jako paste z ulubionym pieczywem lub tortilla.

Pamietaj, aby doktadnie odsaczy¢ kapary oraz jalapefio przed dodaniem ich do pasty. Dzigki uzyciu Majonezu dekoracyjnego WINIARY ®
masa zachowa odpowiednig konsystencje i nie podejdzie woda.




Kremowa burrata na pulpie
pomidorowej BUITONI®

“ 10 porcji | ﬁﬁ Danie na zimno | Danie migsne

Sniadaniowa interpretacja klasycznych smakéw kuchni $rédziemnomorskiej, w ktdrej kremowa burrata spotyka sie z aromatyczng pulpa
pomidorowa. Potaczenie $wiezych i suszonych pomidoréw nadaje daniu gtebi i naturalnej stodyczy, a jalapefio wprowadza subtelny,
poranny akcent pikantnosci. Cato$é uzupetniajg orzechy nerkowca i oliwa, tworzac sycace, ale wciaz lekkie i eleganckie $niadanie.

SKEADNIKI NA
10 PORCIJI:

1000 g BUITONI® Pulpa pomidorowa
150 g orzech nerkowca

200 g pomidor suszony w zalewie

10 szt. burrata

50 g bazylia $wieza

80 ml oliwa z oliwek

20 g jalapefio marynowane

500 g pomidor koktajlowy kolor mix
40 g czosnek Swiezy

200 g szynka Serrano

100 g tymianek Swiezy

100 ml oliwa ze szczypiorku

s0l, pieprz (Swiezo mielone - do smaku)

WSKAZOWKI SZEFA KUCHNI:

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1. Do naczynia przelej Pulpg pomidorowa BUITONI®, dodaj $wieza bazylie,
jalapefio, oliwe z oliwek, szczypte soli oraz pieprzu. Cato$¢ zmiksuj na jednolitg
konsystencje i wstaw do lodéwki na 10-15 min.

2. Potowe pomidordw koktajlowych przetéz na ptaski G/N. Nastepnie polej oliwg
z oliwek, posyp drobno siekanym czosnkiem, solg i Swiezo mielonym pieprzem.
Przet6z do nagrzanego piekarnika na 180°C na 4-5 min.

3. Pozostatg cze$¢ pomidoréw pokréj w plastry oraz na potéwki. Przetéz do naczynia
i pofacz z oliwg ze szczypiorku.

4. Na blaszke G/N utdz gatazki Swiezego tymianku, nastepnie potdz plasterki szynki
Serrano, wtdz do pieca i wysusz na chips.

5. Pomidory suszone odsgcz i pokréj w kostke.

6. Orzechy nerkowca upraz na patelni na lekko bragzowy kolor i drobno posiekaj.

SPOSOB PODANIA:

Na $rodek talerza wlej przygotowany sos na bazie Pulpy pomidorowej BUITONI®
i dodaj burrate. Nastepnie stwdrz wtasng kompozycje dania na bazie
przygotowanych wczesniej skfadnikow.

Pulpa pomidorowa BUITONI®doskonale sprawdzi sie jako baza do dan serwowanych na zimno. Burrate warto podac ze $wiezo
wypieczong focaccig, ktdra idealnie uzupetni catos¢ dania.
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Dutch baby z duetem falafeli
GARDEN GOURMET®

ﬂ 10 porc;ji | % Danie na ciepto | g Danie wege

Potaczenie klasycznych smakdw Bliskiego Wschodu z nowoczesng formg podania.

SKEADNIKI Przepyszny dutch wypetniony chrupigcym i aromatycznym falafelem w dwdch

NA 10 PORCII: odstonach, podany na aksgmitnym hlummuslie pomidorowym, z dodatkiem évyieiych
warzyw. Delikatnosci i spéjnosci daniu dodajg przyprawy, tworzac wyrazistg i petng

20 szt. GARDEN GOURMET ° Falafel klasyczny tekstur kompozycje.

20 szt. GARDEN GOURMET ° Falafel pikantny

300 g maka pszenna L .

" SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

6 szt jajko 1. Do naczynia wlej mleko, nastepnie dodaj make, pofowe przygotowanego masta,

100 g masto jaja i sol. Catos¢ doktadnie potacz ze soba i odstaw na 10 min.

100 g olej rzepakowy 2. Nastepnie rozgrzej forme zeliwng w piecu, dodaj olej z mastem. Wlej ciasto na

4950l grubo$¢ 1-2 cm i wt6z do nagrzanego pieca na 210°C na 8-10 min.

300 g pomidor koktajlowy 3. Po wypieku przet6z na kratke lub blache perforowana,

500 g mix safat 4, Falafele klasyczny i pikantny GARDEN GOURMET® przetéz na G/N

5 szt. czosnek caty i piecz w 160°C przez 8 min.

50 ml oliwa z oliwek 5. Pomidory koktajlowe i przekrojone na potowe gtéwki czosnku polej oliwa

1szt. limonka (sok + skrka) z oliwek, posyp solg, pieprzem i przetéz na G/N. Piecz w 160°C przez 5-8 min.

50 ml oliwa zielona z kolendry 6. Mix satat umyj i odsgcz z nadmiaru wody.

SPOSOB PRZYGOTOWANIA HUMMUSU:

SKEADNIKI NA HUMMUS o o |
NA 10 PORCIJI: 1. CleC|9er odsacz i przetdéz do Therr.nom|x. ) .
2. Dodaj Skoncentrowany sos pomidorowy BUITONI®, pomidory suszone,
130 g BUITONI® Skoncentrowany sos czosnek, oliwe z oliwek, przyprawy oraz sok i skdrke z limonki.
pomidorowy 3. Cato$¢ zmiksuj na jednolitg gtadkq konsystencie.
700 g cieciorka puszka 4, Dopraw solg i pieprzem.
70 g pomidor suszony
10 g czosnek Swiezy
40g oliwa z oliwek SP0OSOB PODANIA (1 PORCIA):
;Oggps:pl)ryka miclona ostra Na przygotowanego Dutch baby wyt6z w kilku miejscach pomidorowy

e e hummus. Utéz kompozycie z falafeli, kilka z nich mozesz przetamac na pét.

e Dodaj pieczone pomidory i czosnek. Nastepnie wytdz safate i skrop jg oliwg

z kolendry. Udekoruj Swiezymi ziotami.

WSKAZOWKI SZEFA KUCHNI:

Wzhogac swoje Sniadanie porzadng dawka biatka. Stwdrz Dutch baby i inng roslinng kompozycje smakéw z uzyciem pozostatych
produktow GARDEN GOURMET®.




Czekoladowe pancakes
z kremem PRINCESSA®

ﬂ 10 porc;ji | % Danie na ciepto | g Danie wege

Klasyczne amerykanskie pancakes w europejskiej odstonie. Puszyste czekoladowe placki przetozone delikatnym kremem przygotowanym
na bazie mascarpone i kokosowego kremu PRINCESSA®, przetamane dodatkiem $wiezych owocéw, ktdre idealnie rdwnowazg stodycz,
sprawiajgc, ze danie jest lekkie i aksamitne w smaku.

SKLADNIKI SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

NA10 PORCJI: 1. Do naczynia blendera kielichowego przet6z make, jajka, kakao, cukier, mleko, proszek
500 g PRINCESSA® Spread do pieczenia oraz 1/3 oleju. Skfadniki dokfadnie potgcz ze sobg i odstaw na 10 min
1100 g ser mascarpone przed smazeniem.

340 g maka pszenna typ 550 2. Pancakes usmaz na Srednio rozgrzanej patelni (wielkos¢ pancakes wedtug uznania).
60 g kakao 3. Do misy miksera planetarnego przet6z ser mascarpone i rozprowadz na wolnych

20 g cukier obrotach. Nastepnie dodaj Spread PRINCESSA®. Potacz oba sktadniki na $rednich
20 g proszek do pieczenia obrotach miksera przez 20-30 sekund i przet6z do worka cukierniczego

200 ml mleko 32 % z karbowang koricowka.

4 szt jajko 4, Owoce oczys$é i pokrdj na mniejsze kawatki. Uwzglednij cze$é z nich do dekoracji.

30 ml olej rzepakowy

50 g cukier puder

100 g kokos chips/plastry SPOSOB PODANIA:

200 g malina $wieza

200 g boréwka amerykariska Usmazone pancakes przetdz warstwa po warstwie przygotowanym kremem

30 g migta $wieza i owocami. Ostatni z nich udekoruj owocami, mietg oraz posyp cukrem pudrem.

WSKAZOWKI SZEFA KUCHNI:

Podczas smazenia pancakes pamietaj, ze zawarte w ciescie kakao tatwo sie przypala, dlatego kontroluj temperature i smaz na Srednim
ogniu. Przed uzyciem dobrze schtodz ser mascarpone, aby fatwiej sie go ubijato i taczyto z pozostatymi sktadnikami.
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Nasi eksperci kulinarni Fukasz Jonczyk

Doradca Kulinarny z Regionu Potudniowego

Starszy Doradca Kulinarny w dywizji NESTLE Professional. Od ponad 25 lat nieustannie zwigzany zawodowo z gastronomia, miedzy innymi
jako kreator menu dla sieci ponad 40 restauracji z rybami i owocami morza. Podczas wszystkich lat pracy pogtebiat swojg wiedze na réznego
rodzaju warsztatach, szkoleniach i kursach oraz tworzac menu dla restauracii. Dla tukasza kuchnia to prawdziwa pasja. Uwielbia prace

z ludZmi i z przyjemnoscig dzieli sie swoim doswiadczeniem, prezentujgc rézne techniki kulinarne i inspirujgc do tworzenia wySmienitych dan.

tel. +48 600 204 339
e-mail: lukasz.jonczyk@pl.nestle.com

Monika Gwiazda

Doradca Kulinarny z Regionu Pétnocnego

Monika Gwiazda jest znana z telewizji, a doktadniej z VI edycji programu kulinarnego - TOP CHEF! Monika oprocz zadebiutowania
w telewizji, w gastronomii pracuje od ponad 20 lat. Lubi dawng kuchnig polskq i kultywuje ja, wykorzystujgc do tego nowoczesne
techniki i nowinki produktowe. Na co dzien dzieli sie swoim doswiadczeniem i umiejetnosciami z innymi zawodowymi kucharzami
i szefami kuchni, uktadajgc inspirujgce receptury. Prowadzi warsztaty, szkolenia i pokazy w dywizji NESTLE Professional.

tel. +48 695 338 314
e-mail: monika.gwiazda@pl.nestle.com

Pawel Barabasz

Doradca Kulinarny z Regionu Potudniowego

Dla Pawta Barabasza gotowanie to nie tylko praca, to przede wszystkim pasja, ktorg sukcesywnie kontynuuje od prawie 25 lat.
Swoje kulinarne umiejetnosci rozwijat podczas 5-letniego pobytu w Wielkiej Brytanii. Wspotpraca z kucharzami i szefami kuchni
z réznych krancéw $wiata pozwolita mu poznaé nowoczesne techniki, trendy i kultury kulinarne. Po powrocie do kraju zaowocowaty

one ugruntowaniem wfasnego stylu i smaku. Chetnie dzieli sie zdobytg wiedzg i doSwiadczeniem oraz stawia na staty rozwdj.
Za kazdym przepisem prezentowanym w tym katalogu stoi wiedza, doswiadczenie i pasja do tworzenia wyjgtkowych smakow. Kuchnia to dla niego ,never ending story”. Eksperymentuje i przetamuije stereotypy.

Dania $niadaniowe, zaréwno stodkie, jak i wytrawne, zostaty opracowane przez nasz zesp6t Doradcow Kulinarnych - ekspertow, ktdrzy
na co dzien wspierajg profesjonalistéw w tworzeniu inspirujgcych i dopracowanych propozycji menu. Ich wiedza oraz praktyczne podejscie

do gotowania pozwolity potaczy¢ smak, estetyke i funkcjonalnosc tak, aby kazdy przepis byt tatwy do wykorzystania, a jednocze$nie tel. +48 660 630 225
wyjatkowy. e-mail: pawel.barabasz@pl.nestle.com
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