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Sktadniki na 4 porcje:
4 poledwiczki z sarny
1 peczek natki
20 g ptatkow soli morskiej
Puree:
100 g gotowanych kasztanow
250 ml smietany 368906
Sosigalaretka:
500g swiezej zurawiny
2 listki zelatyny
200 g cukru trzcinowego
200 ml czerwonego wina
Dressing i puder:
1 peczek natki pietruszki
150 ml oliwy
1 tyzka musztardy dijon
2 tyzki octu winnego
50 gmalto
1 mata bagietka

Dzikie sataty i kwiaty
Sposdéb przygotowania:

Poledwiczki oczysci¢, doprawic¢ i podsmazyc¢ kilka
sekund z kazdej strony na bardzo rozgrzanej patelni.
Ciepte obtoczyc w drobno posiekang natke pietruszki
izawinac w folie spozywcza.

Zurawing gotowac 30 minut z winem i cukrem,
odcedzic, owoce zemlec¢ na gtadkg mase w thermomix
i przecedzi¢ puree. Rozpuscic zelatyneg, dodac do soku
iwystudzic w ptaskim naczyniu.

Kasztany gotowac ze smietang 20 minut, zemlec
i przetrzec przez sito. Bagietke pokroic¢ na bardzo
cienkie plastry i wysuszyc¢ w cieptym piecu (przez kilka
minut) na chrupki.

Listki natki, musztarde, ocetioliwe zmiksowac na gtad-
kg mase w thermomix. Gesty ptyn zostawic jako
dressing. Zielong oliwke wymieszac¢ z malto, tak aby
powstat pudenr.

Na talerzu utozy¢ pokrojong poledwiczke z sarny,
doprawic solg morska, utozyc galaretke zurawinowa,
wyszprycowac puree, dodac kilka kropli dressingu
i posypac pudrem pietru-szkowym, catosc udeko-
rowac grzankamiilistkami dzikich satat.

Autor przepisu - Jacek Grochowina.
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PROFESSIONAL

Creative Food & Beverage Solutions

www.nestleprofessional.com

Nestlé Polska S.A.
ul. Szturmowa 2,
02-8678 Warszawa,
Bezptatna infolinia: 800 111 755
(pn.-pt. w godz. 8.00-18.00)
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Sktadniki na 4 porcje:
45g /1500 ml wody
500 g wedzonych zeberek
3 tyzki oleju rzepakowego
2 stodkie cebule (pokrojone w kostke)
100 g pieczarek (obranych i pokrojonych w plastry)
50 g cieciorki
50 g ziaren jgczmienia
50 g ziaren pszenicy
4 ziemniaki (obrane i pokrojone w kostke)
2 todygi selera naciowego (pokrojone w plastry)
100 ml smietany kremowki 3696
Sol morska, czarny grubo mielony pieprz,
lis¢ laurowy, tymianek

Sposob przygotowania:

W duzym rondlu przygotowac bulion z od-
mierzonej ilosci wody i odwarzonego

, dodac¢ wedzone zeberka,

przyprawy, podsmazong na oleju cebule,
pieczarki, cieciorke, ziarna jgczmienia i pszenicy,
catos¢ gotowac przez okoto 1 godz. Pod koniec
gotowania wyjgc zeberka, dodac ziemniaki i seler.

Zeberka obrac¢ z migsa, pokroi¢ w kostke i do-
dac do zupy. Pod koniec gotowania zupe zabielic
smietang i doprawic do smaku.

Tak przygotowana zupa smakuje wybornie z pol-
skim zytnim chlebem.




Prymat,

PPH. Prymat Sp. z 0.0.
ul. Chlebowa 14
44-337 Jastrzebie- Zdroj
tel. (12) 252 88 24
fax (12) 252 88 22
www.prymat.pl

Biuro Marketingu
i Sprzedazy Prymat Sp. z 0. 0.
ul. Ractawicka 58
30-017 Krakow
tel.: 048/ 12,/252-88-21
fax: 048/12,/252-88-22
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Sktadniki (na 4 porcje):
4 filety z dorsza ze skérg (po 120 g)
Marynata:
2 tyzki oleju rzepakowego '
2 rozgniecione zgbki czosnku
Kilka gatazek swiezego kopru
Sol !
biaty pieprz Prymat
wedzona czerwona papryka Prymat (do smaku)
500 ml klarowanego masta
1 peczek mtodej botwiny
1 tyzka oleju Inianego
1 tyzka masta wiejskiego
50 ml nalewki orzechowej
1 tyzka miodu lipowego
Sol
grubo mielony czarny pieprz Prymat (do smaku)
4 czgstki cytryny !

Sposéb przygotowania:

Filety z dorsza umyc, osuszyc, skropic olejem,
natrze¢ czosnkiem, oproszyc przyprawami,
obtozyc gatgzkami kopru i odstawic na okoto
3 godz. do lodowki. \

W rondelku rozgrzac masto i zanurzyc w nim
wyjeta z marynaty rybe. Catos¢é podgrzewac
okoto 5-7 minut, nie doprowadzajgc do wrzenia.
Dorsza przetozyé na rgcznik papierowy i od-
stawic w ciepte miejsce. .

Na rozgrzanym oleju i masle zeszklic umytg i po-
krojong botwing, dodac nalewke orzechowsa,
miod i przyprawy.

Dorsza podawac na cieptej botwinie, przed
podaniem danie skropic swiezo wycisnietym
sokiem z cytryny

orzechowg



KRUSZWICA
4\/

A BONGE COMPANY

ZAKYADY TLUSZCZOWE KRUSZWICA S A.
88-150 Kruszwica, ul.Niepodlegtosci 42
tel. 52 35 35 100, fax 52 35 15 199
Dziat Produktéw Profesjonalnych
80-555 Gdansk, ul. Wislna 18,
tel,/fax 58 76 62 134
www.ztkruszwica.pl
www.akademiamistrza.pl
www.mistrzowskienagrody.pl
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Banany w ciescie z ptatkami migdatowymi



Metsa Tissue Poland Sp. z 0.0.
ul. Opolska 103
47-300 Krapkowice
tel. +48 77 541 94 51
e-mail: sagainfo.pl@metsatissue.com
www.sagacook.com

Marka SAGA to wielofunkeyjne,
wodoodporne i nieprzepuszczajgce ttuszczu
papiery do gotowania i pieczenia
usprawniajgce proces gotowania.

Z SAGA potrawy zachowujg swoje witaminy,
sole mineralne oraz naturalny aromat
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Sposdéb przygotowania:

Filety z kurczaka wtozy& pomigdzy dwa arkusze
papieru do gotowania SAGA i delikatnie rozbic.
Przygotowane migso zalac wymieszanym
wczesnie] sosem sojowym z sokiem z cytryny
oraz olejem i odstawi¢ do chtodnego miejsca
na godzine.

W garnku podsmazyé masto z pokrojonym
w cienkie potksigzyce porem, dodac tyzke wina.
Catosc dusic pod przykryciem okoto 10 minut.
Smietane wymieszac z makag, startym serem
i doprawi¢ do smaku solg oraz pieprzem, catosc
dodac do duszonych porow. Na koniec do farszu
wbi¢ jajko — doktadnie wymieszac, zagotowac i po-
zostawic do wystygniecia.

Przygotowac 4 arkusze A4 papieru do go-
towania SAGA. Na kazdym z nich potozyc¢ ptat
kurczaka, rownomiernie roztozy¢é na nim farsz,
nastepnie z uzyciem papieru SAGA uformowac
rolady. Wtozy¢ je do garnka, ktérego dno zalane
jestwodag ok. 2 cmidusic pod przykryciem na wol-
nym ogniu okoto 40 minut.

Sos:

Sardynki rozetrze¢ na jednolitg mase,
nastepnie wymieszac je ze smietang i zotckiem.
Bulion zagotowac, dodac do niego przygotowang
wczesniej maseg z sardynek, dolac¢ wino i doprawic
do smaku, catosc podgrzac — nie gotowac!

Gotowe roladki wyjaé z papieru, podawac
z sosem, makaronem lub ryzem.

Wigcej ciekawych przepisow mozna znalezcé
na www.sagacook.com

110 ml biatego

100 ml bulionu

Sos:



Polberry

Dystrybucja:
Polberry Sp. z 0.0.

Agata Matkiewicz
e-mail: agata@polberry.pl
tel. +48 608 675 342
Piotr Wisniewski

e-mail: piotr@polberry.pl
tel. +48 728 287 558
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POLMLEK

GRUPA

Centrala firmy POLMLEK Sp. z 0.0.

ul. Warszawska 27
06-100 Puttusk
tel: 23 692 41 13
fax: 23 692 41 14

POLMLEK Sp. z o0.0.
ul. Topolowa 1
11-100 Lidzbark Warmiriski
tel.. 89 767 32 41
fax: 89 767 26 60
www.polmlek.com
www.capresi.pl
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Sktadniki (na 4 porcije):
400 g biatych i zielonych szparagow
2 pomidory
200 g sparzonych lisci szpinaku
3 tyzki MASEA EXTRA WARMIA
2 szalotki (pokrojone w kostke)
1 szklanka mleka 3,296 UCHATE WARMIA
100 mi smietanki 309 UHT POLMLEK MACKOWY
100 ml biatego wina
9 ptatkow ugotowanego makaronu lasagne
50 g SERA DORZEWAJACEGO GOUDA WARMIA
80 ml oliwy z oliwek
sol, pieprz biaty mielony, gatka muszkatotowa,
cukier (do smaku)
2 zgbki czosnku (pokrojone w plasterki)
kilka gatazek swiezego tymianku i bazylii

Sposoéb przygotowania:

Szparagi obrac¢, umyc¢ i ugotowac we wrzgcej
osolonej wodzie z dodatkiem cukru (kazdy rodzaj
osobno).

Pomidory sparzyc, obrac ze skory, usungc
pestki i pokroi¢ w kostke. Na masle zeszklic sza-
lotke, dodac make i podsmazyc, ciggle mieszajgc.
Nastepnie wla¢ mleko i Smietaneg i, caty czas mie-
szajgc, zagotowac. Dodac biate wino, sol, pieprz,
gatke i gotowac jeszcze kilka minut, az sos zgest-
nieje.

Naczynie zaroodporne posmarowac oliwg, dno
wytozy€ trzema ptatkami makaronu, na nim utozyc
warstwe szparagow i szpinaku potgczonego z po-
midorami i oliwg oraz doprawionego swiezym ty-
miankiem, bazylig i czosnkiem.

Catosc polac czescig sosu, a nastgpnie wszyst-
kie czynnosci powtorzy¢ dwukrotnie.

Lasagne posypac serem i piec 40-860 min
wtemp. 140°C.

Podawac z sosami: pomidorowym lub Pesto.

7/9290)12
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%mbasador

Spétka z ograniczong odpowiedzialnoscig sp.k
Raszynska 13, 05-500 Piaseczno;
tel. 22 711 33 33,
fax. 22 711 33 34
email: biuro@ambasador92.pl
www.ambasador92.pl

Oddziat Orzysz
ul. Wierzbinska 6
12-250 Orzysz
Tel. 87 423-71-78
Fax. 87 423-70-77

Oddziat Tréjmiasto
ul. Magnacka 4
80-180 Kowale k/ Gdanska
Tel. 58 731-12-12
Fax. 58 333-13-11
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““ “ Darek Zahoranski

0d 20 Lat Inspirujemy
Doswiadczeniem i Smakiem!

SZEF KUCHNI POLECA
www.janex.waw.pl
e-mail: biuro@janex.waw.pl
tel. (22) 423 05 92 do 94

(22) 357 30 33
fax (22) 846 87 68
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Sktadniki (na 4 porcije):
8 stekow (po 100 g) z sezonowanej poledwicy
wotowej
18 plastrow wedzonego boczku
3 tyzki klarowanego masta
150 g pieczarek (pokrojonych na czastki)
150 g prawdziwkow (pokrojonych na czastki)
2 szalotki (pokrojone w piorka)
2 zabki czosnku [pokrojone w plastry)
50 ml nalewki Dziggielowki
Y2 peczka natki pietruszki
3 tyzkitartego sera bursztyn
2 tyzki prazonych pestek stonecznika

Marynata:

100 ml oleju rzepakowego z pierwszego
ttoczenia

4 zgbki czosnku (pokrojone w plastry)

10 posiekanych listkow szatwii

4 gatazki rozmarynu

Sadélmorska, grubo mielony czarny pieprz (do smaku)

Sposdéb przygotowania:

Steki z poledwicy wotowej doktadnie natrzec
marynatg powstatg poprzez potaczenie wszystkich
jej sktadnikow, odstawic do lodowki. Po uptywie 3-4
godzin, migso wyjac z marynaty, owinac plastrami
bekonuizwigzac¢ sznurkiem.

Tak przygotowanag poledwice smazyc z gatgzkami
rozmarynu na dobrze rozgrzanej patelni grillowej,
po 3 minuty z kazdej strony, a nastgpnie piec 10
minut w temperaturze 180°C (pamigtajmy, ze
diugosc pieczenia uzalezniona jest od prefe-
rowanego stopnia wysmazenia stekow).

Na rozgrzanym masle podsmazyc¢ grzyby, cebulg
i czosnek. Po 5 minutach wlac nalewkeg, catosc
wymieszacd, dodac pestki stonecznika, natkg pie-
truszkii sen, doprawic do smaku.

Poledwice wotowa wyjac z piekarnika (zdjgc
sznurek) i podawac na aromatycznych grzybach
ze swiezo siekang natkag pietruszki i tartym serem
bursztyn.




““ “ Darek Zahoranski

0d 20 Lat Inspirujemy
Doswiadczeniem i Smakiem!

SZEF KUCHNI POLECA
www.janex.waw.pl
e-mail: biuro@janex.waw.pl
tel. (22) 423 05 92 do 94

(22) 357 30 33
fax (22) 846 87 68
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Sktadniki (na 4 porcije):
8 stekow (po 100 g) z sezonowanej poledwicy
wotowej
18 plastrow wedzonego boczku
3 tyzki klarowanego masta
150 g pieczarek (pokrojonych na czastki)
150 g prawdziwkow (pokrojonych na czastki)
2 szalotki (pokrojone w piorka)
2 zabki czosnku [pokrojone w plastry)
50 ml nalewki Dziggielowki
Y2 peczka natki pietruszki
3 tyzkitartego sera bursztyn
2 tyzki prazonych pestek stonecznika

Marynata:

100 ml oleju rzepakowego z pierwszego
ttoczenia

4 zgbki czosnku (pokrojone w plastry)

10 posiekanych listkow szatwii

4 gatazki rozmarynu

Sadélmorska, grubo mielony czarny pieprz (do smaku)

Sposdéb przygotowania:

Steki z poledwicy wotowej doktadnie natrzec
marynatg powstatg poprzez potaczenie wszystkich
jej sktadnikow, odstawic do lodowki. Po uptywie 3-4
godzin, migso wyjac z marynaty, owinac plastrami
bekonuizwigzac¢ sznurkiem.

Tak przygotowanag poledwice smazyc z gatgzkami
rozmarynu na dobrze rozgrzanej patelni grillowej,
po 3 minuty z kazdej strony, a nastgpnie piec 10
minut w temperaturze 180°C (pamigtajmy, ze
diugosc pieczenia uzalezniona jest od prefe-
rowanego stopnia wysmazenia stekow).

Na rozgrzanym masle podsmazyc¢ grzyby, cebulg
i czosnek. Po 5 minutach wlac nalewkeg, catosc
wymieszacd, dodac pestki stonecznika, natkg pie-
truszkii sen, doprawic do smaku.

Poledwice wotowa wyjac z piekarnika (zdjgc
sznurek) i podawac na aromatycznych grzybach
ze swiezo siekang natkag pietruszki i tartym serem
bursztyn.
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Winterhalter
Gastronom Polska Sp. z 0.0.
Zmywarki przemystowe
i systemy zmywania
Tel. 22 773 25 52;
fax22 773 33 03
www.winterhaltercom.pl
biuro@winterhaltercom.pl
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Sktadniki (na 4 porcije):
8 lisci kapusty wtoskiej
2 szklanki kaszy gryczanej
1,5 | bulionu drobiowego
3 liscie laurowe Prymat
2 stodkie cebule [pokrojone w kostke)
4 posiekane zgbki czosnku
200 g wedzonego boczku (pokrojonego w plastry)
100 g ugotowanych borowikéw
100 g ugotowanych podgrzybkow
100 g kurek
1 peczek natki pietruszki
5 tyzek oleju Inianego
100 g sera wedzonego
2 biatka
Sol, czarny pieprz, majeranek (do smaku)

Sposoéb przygotowania:

Na rozgrzanym oleju podsmazyc kasze
gryczang i zalac czgscig bulionu drobiowego.
Dodac liscie laurowe, zagotowac i piec pod
przykryciem 30 minut w temperaturze 120°C.

Boczek podsmazyc na suchej patelni z cebula,
czosnkiem i grzybami lesnymi. Po kilku minutach
doprawic¢ do smaku.

Liscie kapusty zblanszowac we wrzatku przez
okoto 5 minut, a nastgpnie zahartowac w zimnej
wodzie z lodem.

Do wystudzonej kaszy gryczanej dodac boczek
z grzybami, sztywng pianeg z ubitych biatek oraz
posiekang natke pietruszki. VWszystko doktadnie
wymieszac i doprawic do smaku.

Na kazdy lis¢é kapusty natozyc farsz z kaszy,
zwingc i utozyc w kamionkowym naczyniu. Podlac
pozostatym bulionem, przykryc i piec 30 minut
wtemperaturze 150°C.

Tak przygotowane gotgbki podawac z sosem
powstatym podczas pieczenia.

10)/20)12
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Sktadniki:
Biszkopt orzechowy:
3-4 biatka
100 g cukru
100 g orzechow laskowych (zmielonych)

Masa serowa:

200 g smietankowego sera twarogowego
2/ 3 szklanki cukru pudru

500 g sera mascarpone

2 tyzki soku z limonki

2 tyzki wody rozanej

Mus truskawkowy:

3 szklanki truskawek (umytych i oczyszczonych)
Styzek cukru pudru

1 tyzka zelatyny

Sposoéb przygotowania:

Biatka ubic, wolno wsypujac cukien, az piana stanie
sig sztywna i ISnigca, a nastgpnie delikatnie dodac
zmielone orzechy laskowe. Maseg wylac na wytozong
pergaminem tortownicge o srednicy 24 cm i piec
15 minut wtemperaturze 180°C zwitgczong funkcijg
termoobiegu. Po upieczeniu wystudzic.

Ser ubi¢c mikserem z cukrem pudrem, az bedzie
gtadki (okoto 2 min). Nastgpnie dodawac po 1 tyzce
sera mascarpone, caty czas miksujgc. Na koricu
dodac¢ sok z limonki i wode rézang. Gotowy mus
utozyé na biszkopcie orzechowym i odstawic do lo-
dowki.

Zelatyne namoczyc w 2 tyzkach zimnej wody.
Szklanke truskawek zmiksowac z cukrem pudrem,
powstaty mus podgrzac¢ w rondelku. Namoczong
zelatyne rozpuscic w szklanki goracejwody, wiac do
musu truskawkowego i wymieszac do catkowitego
rozpuszczenia sig zelatyny. VWystudzic.

Pozostate truskawki, pokroic na potowki lub
Gwiartkiiutozyc na schtodzonym biszkopcie zmusem
serowym. Catosc zalac¢ tezejgcym musem tru-
skawkowym i ponownie schtodzic.
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Sktadniki na 4 porcje:
4 x 1860 g filetu z halibuta ze skérg
4 tyzki oleju z pestek winogron
3 tyzki masta
2 zgbki czosnku ze skorkg
2 gatazki tymianku
1 gatazka rozmarynu
Solmorska, grubo mielony czarny pieprz
(do smaku])

4 mtode blanszowane marchewki

4 cebule dymki ze szczypiorem

1 czerwona cebula (pokrojona na czastki)
1 blanszowana rézyczka brokutu

2 tyzki masta

Sokz cytryny

Saol, pieprz czarny mielony (do smaku)

2 szalotki (pokrojone w kostkeg)

2 tyzki masta wiejskiego

200 g kaszy mazurskiej (Srednio tamanej)
200 ml bulionu drobiowego

100 ml smietany kremowki 3696

2 g szafranu

Sol, biaty pieprz (do smaku)

Sposéb przygotowania:

Na patelni rozgrzac olej i masto, podsmazyc
czosnek, tymianekigatazke rozmarynu. Filety z ha-
libuta oproszyc solg i pieprzem, utozyc na patelni
skorg do dotu i smazyé 5 minut, caly czas
polewajac ttuszczem spod ryby. Nastgpnie rybeg
piec 15 minut w temperaturze 180°C.

Na gtebokiej patelni rozpuscic masto, zeszklic
cebule, doda¢ kasze, wlac bulion i Smietaneg,
dodac szafraniprzyprawy. Catosc gotowac nawol-
nym ogniu, caty czas mieszajgc, az kasza bedzie
migkka.

Na rozgrzanym masle podsmazyc warzywa
sezonowe, skropic sokiem z cytryny i doprawic do
smaku.

Tak przygotowanego halibuta podawac z deli-
katng kaszg mazurskg i gotowanymi warzywami.






