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DEMI-GLACL

- ESENCJA SMAKU PROSTO Z NASZEJ KUCHNU

ODKRYJ SEKRET INTENSYWNYCH, RESTAURACYJINYCH SISGW W SWQIM DOMU!
NASZ DEMI-GLACE TO STARANNIE REDUKOWANY, AROMATYCZNY WYWAR PRZYGOTOWYWANY
Z NAJWYZSZEJ JAKGSCl SKEADNIKGW, DOKEADNIE TAK JAK W PROFESJONALNEJ KUCHNL.

Jak uyjuai dmi-gm?

e Jako baza sosu - potgcz porcje demi-glace z mastem,
winem, Smietanka lub ulubionymi przyprawami.

e Do wzmacniania aromatu - dodaj tyzke do gulaszu
pieczeni, zupy lub dan z patelni.

e Do wykonczenia potraw - odrobina demi-'élace na
koniec gotowania nada daniu elegancka gtebie.




S0S DEMI-GLACGE

Z CZERWONYM WINEM
esmcaia smaku prosto éna,s }%l kuchni § .

' SGLADNI
2 \yZki naszego demi-glace
100 m! cgeywohego wiha
100 ml Wwody
1 \yZka masta
SwieZy fymianek (opcjonalinie)

Pomyst ha s3\ybki sos demi-glace 2
caeywonym Wwinem (gotowy W 10 minut)

1 W rondelku podgrzej wino i wode.
2 Dodaj demi-glace i mieszaj, az sos sie potaczy
3 Gotuj 5-7 minut, aby lekko zgestniat.

A Zdejmij z ognia, dodaj masto i energicznie wymieszaj
- sos stanie sie aksamitny i btyszczacy.

S Podawaj do stekdw, pieczeni, warzyw lub makaronu

GMACZNEGY:



KONFITURA Z JABLEK
| ZURAWINY

NASZA KONFITURA Z JABLEK | ZURAWINY POWSTAJE W RESTAURACYINEJ KUCHN: Z
SOCZYSTYCH JABLEK | WYRAZISTEJ ZURAWINY. NATURALNIE S£ODKA, LEKKQ
KWASKOWA, PEENA OWOCOWYCH KAWALKOW | AROMATU. \DEALNA ZARGWNO DO DAN
WYTRAWNYCH, JAK | DESEROW - JEDEN S£0IK, WIELE MOZLIWGSQL.

Jak mo }68 }J%} u %wcw?

e do seréw (camembert, brie, sery dojrzewajace)

e do pieczonych mies i pasztetow
e do kanapek, tostow i croissantow
e do nalesnikow, gofrow i owsianki

e jako dodatek do Swigtecznych i codziennych dan




PIECZONY CAMEMBERT

ékongétum( }Jabte/e ) }umwéng

PYr3ygotowanie:
. . . : SKLADNIKI:
Camembert zapiecz w piekarniku (180°C,
1 ok. 8-10 minut), az bedzie miekki w $rodku. Camembert

2—3 WyZki konfituny 2

2 Podawaj na ciepto z konflltura na wierzchu. jabotek i Zumwimi

Dodaj Swieze pieczywo i odrobing bagietka
3 rozmarynu. rozmanyn




SALSA Z PIECZONY(CH
POMIDOROW | PAPRYKL

NASZA SALSA TO AROMATYCGZNE POLACZENIE PIECZONYCH POMIDOROW, S£.ODKIED
PAPRYKI | WYSELEKCJONOWANYCH PRZYPRAW. POWSTAJE W RESTAURACYJNEJ
KUCHN), DOKLADNIE TAK, JAK PODAJEMY JA NASZYM GOSCIOM - NATURALNA,
PEELNA SMAKU, BEZ ZBEDNYCH DODATKOW.

Jak o }es }J%l u 02#6?

e jako dodatek do mies

e jako dodatek do tacos, burrito i quesadilli
o do kanapek, burgerdéw i panini

e jako dip do nachoséw, warzyw lub pieczonych
ziemniakow




BRUSCHETTA Z SALSA

Z P\ECZONYCH

POMIDOROW | PAPRYK)

PYraygotowanie:

1

Pokrdj pieczywo na kromki i skrop
oliwa.

Podpiecz je w piekarniku (200°C,
ok. 5-7 minut) lub na patelni grillowej,
az beda chrupiace.

Kazdg kromke delikatnie natrzyj
przekrojonym zgbkiem czosnku.

Natdz tyzke salsy z pieczonych
pomidordw i papryki.

Dodaj Swieza bazylie

. OPCJIONALNIE
POLO7 KAWALKI MOZZARELLI LUB
BURRATY | SKROP ODROBINA OLIWY

AL ADNIKY
| 1 bagietca lub ciabatta
4—S WyZek naszej salsy 2 pleczonych
pomidordw i papnyki
1 3gbek czoshky

oliwa 3 oliwek
SwieZa bazylia

opgjonalnie: mozgzarellz lub buyyata



DRESSING MANGQ

Stonec}na fw"ﬁ}”fé W /m}d? bropli

NASZ DRESSING MANGE
T0 \DEALNIE 7BALANSOWANE Jatk moies
POLACZENIE DOTRZALECO MANGO, } %0 w}kor%gmép
DELIKATNEJ KWASOWOSCL . do satatek z kurczakiem
| AROMATYCZNYCH PRZYPRAW. + do grillowanych rvb , krewetkami lub tofu
PRZYGUTOWYWANY W | ych ryb i owocow morza
~ESTAURACYINED KUCHNL + jako dressing do bowlow i wrapow
ZACHWYCA OWOCOWH EWIEZOSCH, « do pieczonych warzyw
\ LEKKO EGZOTYCZNYM Tl A s s 6 T e i

YSTARCZY KILKA

CHARAKTEREM. w
KEA SALATKA

KROPEL, BY ZWY
ZAMENEAR SIE W
CHARAKTEREM.



SALATKA Z KREWETKAMI

. | SKELADNIK
, - miX satat
PYraygotowanie | . Hewerd
oliwa
1 Krewetki krotko podsmaz na oliwie z czosnkiem. czosnek
2 Na talerzu utéz sataty i dodatki. 2—3 *\{Z‘U dressingu mango
3 Dodaj ciepte krewetki i polej catosé dressingiem MAnap vl .awokado

mango.




S0S DO BURGERA CHEDDAR

POZNAJ ORYGINALNY S0S CHEDDAR, KTOREGO UZYWAMY W NASZYM KULTOWYM
BURGERZE Z MENU. KREMOWY, Z WYRAZISTA NUTA, KTORA PODKRECA KAZDY KES. b
TERAZ MOZESZ ZABRAC G0 DO DOMU | DODAC SWOIM POTRAWGM | ;
RESTAURACYINEGO CHARAKTERU

Do c;lagé pasudie 7

3 do burgerdow i kanapek

e do wrapow z tortilli

e do paninii tostéw

e jako dip do frytek lub warzyw




SZYBKI DOMOWY
WRAP CHEDDAR

PY3ygotowanie

1 Posmaruj tortille sosem cheddar.

2 Dodaj ulubione dodatki: mieso/ser, warzywa, ziota.

s\LLA'DN‘“ % & - 3 Zwin i ugrilluj chwile z obu stron.

Yorhil\a
grillowan \LU,T(:%Q-\L \uo \
gm’SC sayaty
pomidOT
2—3 YyZWi SOV cheddar

a\ouml




GLIWA Z NDUJA,

- PIKANTNA DUSZA POLUDNIA

NASZA (LIWA Z 'NDUJA TO INTENSYWNE POEACZENIE WYSOKIED JAKOSC OLWY |
KULTOWEJ KALABRYJSKIEJ 'NDUL. WYRAZISTA, LEKKG DYMNA, PRZYJEMNIE PIKANTNA -
POWSTAJE W RESTAURACYJINEJ KUCHNI JAKO SEKRETNE WYKONCZENIE DAN. KILKA
KROPEL WYSTARCZY, BY NADAC POTRAWOM GLEBI | CHARAKTERVU.

Jak mquoo? J? u gé‘w“é?
e do pizzy, focaccii i chrupigcego pieczywa

e do makaronéw i risotto

e do jajek, shakshukii omletow

e do pieczonych warzyw i ziemniakow

e jako pikantne wykonczenie migs i serow



"MAKARON Z OLIWA Z 'NDUJA

SKEADNIKY PY3ygotowanie:
U\uk?ion\{ makaron -1 Ugotuj makaron al dente '
2—3 yZki oliwy 3 ‘ndwjg » Na patelni podgrzej delikatnie oliwe z 'nduja z
c3oshek, parmezan czosnkiem.
natka Pie+ms3ki 3 Potacz z makaronem, dodaj odrobine wody z
gotowania.

4 Podawaj z parmezanem i natka.



