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b SIEL HANDLOWA

RAGBAT SPIS TRESCI

NA DOBRY POCZATEK DNIA

06| Serkowy bowl
08| Jagodowa kasza manna

10| Letnia satatka z serkiem wiejskim
12|  Roladki z tortilli
14|  Mini kanapki z pasta jajeczna

NA GRILL, DO PUDELKA, DO PODZIALU

17|  Szasztyki z tososia

18 |  Szasztyki z roslinnymi kKlopsikami

19| Stodko-ostre skrzydetka kurczaka
20| Wrapy.zserem topionym Sertop

22| Wrapy z grillowanym kurczakiem
24| Mini burgery

26| Majestatyczny burger

28| Grillowane warzywa z Ajvarem

30| Stekirybne z patelni

32| Tropikalny punch

Partnerzy:

DANONE HWIECZDRGS
tr=d THE
BAHLSEN o czepanki IVIASPEX




SPIS TRESCI

NA ZIMNO - IDEALNE W PODROZY

35| Letnia kanapka z szarpanym kurczakiem
37 | Chtodnik

39 | Rybne nuggetsy w tortilli

47| Letni wrap z warzywami

43 | Trofie z oliwa czosnkowa

SALATKI, KTORE ROBIA ROBOTE

46 | Satatka z grillowanymi warzywami

48 | Wiosenna satatka w stoiku

50 | Satatka z musztarda miodowa Develey
52 | Satatka z pielmieni

54 | Chtodna satatka ziemniaczana
56 | Letnia satatka

Partnerzy:

EDeveIeyx MAKEOWICZ
R“Ho—?.:_ii/ | SYNOWIE




SPIS TRESCI

-

£

PIKNIKOWE KLASYKI W NOWYM WYDANIU

59| Mini kanapki z pasztetem Profi

61| Jajeczny stoik warstwowy

63| Zakrecone panini

65| Domowe lizaki Mamba Berrytasty

66| Orzezwiajacy koktajl

COS SLODKIEGO NA KONIEC WYCIECZKI

69| Owocowe szasztyki
71 Minitiramisu z mango

73| Zurawinowy chtodnik owocowy

75| Letni koktajl z mango i marakui

76| Miniserniczki na zimno
78 |  Mini muffinki jagodowe
80 | Tartaletki z Toffifee

82| Mus z orzechow wioskich

Partnerzy:
SRR 4
mle =RN
;.t.:.F i
tes | STORK

Part of Your World

Unilever






NA DOBRY POCZATEK DNIA

SERKOWY
BOWL

Z owocami, granolg i z Danio
waniliowym

10 minut e i
@ @ﬁ 1 porcja

Lekka i pozywna przekaska, ktéra doda energii
podczas letnich eskapad.

Ten prosty przepis tgczy kremowy serek
homogenizowany Danio o smaku waniliowym z
chrupigca granolg i swiezymi owocami. Idealny
na $niadanie w plenerze, lekki lunch albo
zdrowy podwieczorek na trasie. Wystarczy kilka
sktadnikéw, by stworzy¢ miseczke petng koloru
i smaku — bez gotowanial

SKLADNIKI

1 opakowanie serka homogenizowanego

Danio waniliowego (130 g)

e 3 tyzki granoli

» gars¢ $wiezych owocéw (np. truskawki,
boréwki, banan, maliny)

* 1 tyzeczka miodu (opcjonalnie)

DO PRZEPISU
POLECAMY:

SEREK HOMOGENIZOWANY
DANIO WANILIOWY

@ smicilk
‘wanili Dwyrn

[



SIEL HANDLOWA

RABAT NA DOBRY POCZATEK DNIA

PRZYGOTOWANIE

KROK 1: Przygotuj baze

Serek Danio waniliowy przetéz do miseczki, lunchboxa
lub stoiczka — w zaleznosci, czy zjesz go na miejscu, czy
zabierzesz ze soba.

KROK 2: Ut6z dodatki

Na powierzchni serka rozsyp 3 tyzki granoli — mozesz
uzy¢ klasycznej, z orzechami lub  owocami
liofilizowanymi. Nastepnie dodaj pokrojone owoce.

KROK 3: Wykoncz stodycza
Jesli masz ochote — polej catos¢ tyzeczkg miodu lub
syropem klonowym. Danio jest naturalnie stodkie, wiec to
tylko dodatek dla tasuchéw.

KROK 4: Gotowe na wynos!

Jesli chcesz zabraé bowl w podréz, zamknij go szczelnie
i trzymaj w lodowce do momentu wyjscia — albo wrzuc¢
do torby z chtodzacym wktadem.

Jakie owoce najlepiej doda¢ latem?
Postaw na owoce sezonowe z polskich ogrodow i dziatek
- nie tylko sg najswiezsze, ale tez petne smaku i witamin:
e Truskawki — czerwiec i lipiec to ich czas. Pokrdj na
plasterki lub ¢wiartki.
e Boréwki amerykanskie — idealne do lunchboxa, nie
puszczajg soku, dtugo zachowujg swiezos¢.

e Czeresnie — jesli drylowane, bedg sSwietnym
dodatkiem (mozna je przekroi¢ na pot).

e Porzeczki — czerwone i czarne dodadzg lekkiej
kwaskowatosci i pieknego koloru.

e Maliny - delikatne, ale cudownie pachngce -
najlepiej wktadac¢ je na sam koniec.

e Agrest — niedoceniany, ale $Swietnie przetamuje

stodycz Danio i granoli.

Unikaj owocéw bardzo wodnistych (np. arbuza) — moga
rozmiekczyc¢ granole i rozcienczyc¢ jogurt.




| RABAT NA DOBRY POCZATEK DNIA

)aGODOWA
KASZA MANNA

z kostkami czekolady

15 minut / s .
=0 2 porcje
1godzina (c#ﬂ porc)

Kremowy comfort food z nuta nostalgii i
nowoczesnym dodatkiem.

Pamietasz kasze manne z dziecinstwa? To jej
letnia wersja — podawana na zimno, gtadka i
delikatna. Ale teraz z twistem - kostkami
Czekolady Mlecznej Jagodowej Wedel, ktére
powoli sie rozpuszczajg lub przyjemnie chrupig w
srodku. Mozna zjes¢ jg z miseczki lub zabra¢ w
stoiku - jak deser, ktory koi i orzezwia
jednoczesnie.

SKLADNIKI

500 ml mleka

4 tyzki kaszy manny

1 tyzka cukru (lub miodu)

1/2 tabliczki Czekolady Mlecznej Jagodowej
Wedel

opcjonalnie: 1/2 szklanki owocow lesnych
(np. maliny, boréwki, jagody)

opcjonalnie: 1 tyzka soku z cytryny (do
owocoOw)

”5;**3‘5*
o ] DO PRZEPISU

POLECAMY:

CZEKOLADA MLECZNA

JAGODOWA WEDEL




L A SIEL HANDLOWA

RABAT NA DOBRY POCZATEK DNIA

PRZYGOTOWANIE

KROK 1: Gotujemy kasze

W rondelku zagotuj mleko z cukrem. Kiedy zacznie wrzec,
zmniejsz ogien i powoli wsypuj kasze manne, caty czas
mieszajgc. Gotuj kilka minut, az zgestnieje — powinna
mie¢ kremowa, gtadkg konsystencje.

KROK 2: Chtodzenie

Przet6z gorgca kasze do dwéch stoiczkdéw lub miseczek.
Odstaw na kilka minut do przestudzenia, a potem wstaw
do lodoéwki na co najmniej godzine. Po schtodzeniu masa
staje sie jedrna i idealnie gtadka.

KROK 3: Przygotowujemy dodatki

Pokroj Czekolade Mleczng Jagodowg Wedel w kostki lub
potam na drobniejsze kawatki. Jesli uzywasz owocoéw —
wymieszaj je delikatnie z sokiem z cytryny, by wydoby¢
ich smak.

KROK 4: Sktadamy deser

Na schtodzong kasze wysyp kostki czekolady — czesc¢
mozesz wmiesza¢c do srodka, czes¢ zostawi¢ na
wierzchu. Dodaj owoce, jesli uzywasz — stworzg piekny
kontrast koloréw.

KROK 5: Serwujemy lub pakujemy

Zjedz od razu, tyzkag, albo zamknij stoiczek i wez na
wynos — do pracy, na wycieczke, na taras. Czekolada
zmieknie od ciepta dtoni lub zachowa chrupkosé -
zaleznie jak dtugo poczekasz :)

WSKAZOWKA!
Chcesz efekt ,lawy czekoladowej”? Witéz kostki
czekolady do srodka jeszcze cieptej kaszy - po

schtodzeniu bedg sie lekko ciggng¢. A jesli wolisz
kontrast — dodaj czekolade tuz przed jedzeniem.



NA DOBRY POCZATEK DNIA

LETNIA
SALATKA
Z SERKIEM
WIE)JSKIM

I Swiezymi warzywami

15 minut w2 i
@ @l’i porcje

Lzejsza niz kanapka, bardziej sycaca niz
zwykia salata - prawdziwa klasyka w
piknikowym wydaniu.

Serek wiejski Pigtnica to sSwietna baza -
delikatny, ale tresciwy. W pofgczeniu z
chrupigcymi  warzywami i aromatycznym
dressingiem tworzy satatke, ktora sprawdzi sie
jako szybki lunch w trasie, lekka kolacja na
swiezym powietrzu lub dodatek do grilla.
Przechowywana w stoiku, zachowuje swiezos¢ i
wyglada naprawde apetycznie.

SKLADNIKI

1 opakowanie serka wiejskiego Pigtnica

1/2 ogérka zielonego

1 duzy pomidor lub kilka pomidorkéw
KW e e A koktajlowych

Sottage choege e 1/4 czerwonej cebuli

e 1/2 papryki

: e garsc rukoli lub sataty lodowe;j

K e 1 tyzka oliwy z oliwek

DO PRZEPISU

! g DATRICAS
POLECAMY: mw‘fg!ﬁ&;'gs : e 1 tyzeczka soku z cytryny
ATURALNY . .
SEREK WIEJSKI PIATNICA W * sol, pieprz ,
e opcjonalnie: ziota prowansalskie lub swieza
bazylia

y | g —




SIEL HANDLOWA

RABAT NA DOBRY POCZATEK DNIA

PRZYGOTOWANIE

KROK 1: Przygotuj warzywa

Warzywa doktadnie umyj i osusz. Pokréj ogorka w
potplasterki, pomidorki w ¢éwiartki, papryke w cienkie
paseczki, a cebule w bardzo cienkie piérka — to wazne, by
nie zdominowata smaku.

KROK 2: Zréb szybki dressing

W matej miseczce wymieszaj oliwe z oliwek, sok z
cytryny oraz szczypte soli i pieprzu. Jesli lubisz bardziej
wyraziste smaki, mozesz doda¢ odrobine ziét
prowansalskich lub swiezg bazylie posiekang drobno.

KROK 3: Potacz sktadniki w misce lub stoiku

W misce lub lunchboxie utéz warstwami: rukola —
warzywa — serek wiejski — cebula. Polej catos¢
przygotowanym dressingiem - nie mieszaj od razuy,
dzieki temu satatka dtuzej zachowa Swiezos¢ i nie zrobi
sie wodnista.

KROK 4: Schtodz lub zjedz od razu

Mozesz zapakowac satatke od razu do torby i zabra¢ w
droge, ale jesli masz czas — warto jg schtodzi¢ w
lodéwce przez 15-30 minut. Smaki wtedy sie potgczg, a
satatka bedzie przyjemnie orzezwiajaca.

KROK 5: Wymieszaj tuz przed jedzeniem

Tuz przed podaniem wystarczy potrzagsng¢ kilka razy i
gotowe. Dzieki temu serek delikatnie sie rozprowadzi, a
warzywa pozostang chrupigce.

WSKAZOWKA!

Lubisz cos na zgb? Dorzu¢ do srodka gars¢ grzanek, kilka
pokruszonych precelkéw albo pestki dyni — to sSwietny
sposOb na urozmaicenie struktury i smaku.




NA DOBRY POCZATEK DNIA

ROLADKI Z
TORTILLI

z serkiem i chipsami Wiejskie
Ziemniaczki

20 minut 3 12 mini i
@ @F’i mini porcji

Chrupiacy twist w kazdej porcji — nie tylko tadne,
ale i zaskakujace.

Z pozoru to klasyczne zawijasy — co$ miedzy
kanapka a przekgska. Ale to, co znajdziesz w
srodku, sprawia, ze kazdy kes jest inny. Dodane
chipsy Wiejskie Ziemniaczki tworzg strukture i
dajg ten moment zaskoczenia przy chrupnieciu.
Wygodne, efektowne i idealne na wynos - od
pikniku po biwak w lesie.

SKLADNIKI

2 duze placki tortilli (pszenne lub
petnoziarniste)
150 g serka Smietankowego (np. naturalny
lub ziotowy)
kilka listkow rukoli lub sataty

! .1 ~— 4-6 plasterkéw szynki (lub tofu dla wersji
DO PRZEPISU RSy wege)
POLECAMY: — re 1/2 papryki pokrojonej w cienkie paski
= 1 opakowanie Wiejskie Ziemniaczki z cebulka
WIEJSKIE ZIEMNIACZKI Z \ Lorenz
CEBULKA LORENZ




SIEL HANDLOWA

RABAT

PRZYGOTOWANIE

KROK 1: Przygotowanie bazy

Rozt6z tortille na desce Ilub czystej powierzchni.
Posmaruj je réwnomiernie serkiem smietankowym - az
po same brzegi, zeby catos¢ dobrze sie trzymata po
zwinieciu. Wybierz serek ziotowy, jesli chcesz dodaé
wiecej aromatu, albo naturalny, jesli zalezy Ci na
neutralnej bazie.

KROK 2: Uktadanie sktadnikéw

Na kazdej tortilli utéz kilka listkdw rukoli lub sataty. Na to
potéz plasterki szynki lub tofu. Dodaj paski papryki —
najlepiej réwnolegle w jednej linii.

KROK 3: Zwijanie i chtodzenie

Zwijaj ciasno, ale delikatnie. Gotowe rolady owin w folie
spozywczg i wtéz do lodowki na 10—15 minut — to utatwi
krojenie.

KROK 4: Krojenie i serwowanie

Po schtodzeniu rozwin z folii i pokroj kazda tortille na ok.
6 plasterkdw (grubosci ok. 2 cm). Uzyj ostrego noza z
pitkg, aby nie zgniata¢ zawartosci. Utz je na talerzu lub
wit6z do pojemnika. Mozna podawac¢ od razu lub
przechowa¢ w lodéwce - zachowujg sSwiezos¢ przez
kilka godzin. Na koncu, na roladkach, ut6z 3-4 cate
chipsy Wiejskie Ziemniaczki. To one nadadzg roladkom
forme i przyjemna chrupkos¢.

WSKAZOWKA!

Jesli planujesz zabrac roladki na piknik lub w dtuzsza
podréz — zawin tortille rano, schowaj w lodéwce i pokrgj
dopiero tuz przed podaniem. Dzieki temu chipsy
zachowajg chrupkos¢, a przekgska wyglada jak sSwiezo
zrobiona.




NA DOBRY POCZATEK DNIA

MINI KANGPKI Z
PASTA JAJECZNA

I majonezem weganskim Develey

15 minut e ji
@ @i 6 porcji

Znany smak w nowoczesnym wydaniu - bez
kompromisow.

Pasta jajeczna to klasyka, ale tym razem w
bardziej wspotczesnej odstonie — z weganskim
majonezem Develey, ktéry smakiem w niczym nie
ustepuje tradycyjnemu. W potaczeniu z chrupigca
bagietkg i Swiezym szczypiorkiem, to idealna
przekgska na piknik, do lunchboxa albo jako letni
finger food dla wiekszej grupy.

SKLADNIKI

» 3jajka ugotowane natwardo

e 1-2tyzki weganskiego majonezu Develey

» 1 tyzeczka musztardy (np. sarepskiej lub
dijon)

e sol i swiezo mielony pieprz do smaku

e 1-2 tyzki posiekanego szczypiorku

* 1 mata bagietka lub kilka mini buteczek

§ Develey

DO PRZEPISU
POLECAMY:

WEGANSKI MAJONEZ
DEVELEY



SIEL HANDLOWA

RABAT NA DOBRY POCZATEK DNIA

PRZYGOTOWANIE
KROK 1: Ugotuj jajka

Jesli jeszcze nie masz ugotowanych jajek — wiéz je do
zimnej wody, zagotuj i gotuj przez 9 minut od momentu
wrzenia. Po ugotowaniu przelej zimng wodg, obierz i
odstaw do przestudzenia.

KROK 2: Zrob paste

Jajka rozgnie¢ widelcem w misce na drobne kawatki.
Dodaj weganski majonez Develey, musztarde, sdl, pieprz i
potowe posiekanego szczypiorku. Catos¢ doktadnie
wymieszaj do uzyskania kremowej konsystencji — jesli
lubisz bardziej puszystg paste, dodaj jeszcze odrobine
majonezu.

KROK 3: Przygotuj pieczywo

Pokrdj bagietke na mate kromki (lub przekréj mini
buteczki na potéwki). Mozesz je lekko podpiec na suchej
patelni lub w piekarniku, by byty bardziej chrupigce.

KROK 4: Komponuj mini kanapki

Na kazdej kromce utdz porcje pasty jajecznej. Udekoruj
szczypiorkiem lub — jesli wolisz — kietkami, rzezuchg albo
plasterkiem rzodkiewki.

WSKAZOWKA!

Zrob wiecej pasty i przechowuj jg do 2 dni w szczelnym
pojemniku w lodéwce. Swietnie sprawdzi sie tez jako
nadzienie do tortilli, wrapow lub dodatek do pieczonych
ziemniakow!







SZASZLYKI
Z 1tOS0SIA

I kapusty pak choi

25 minut . .
% 4 porcje
2-3 godziny i pord

SKLADNIKI

e 400 g filetéw z tososia bez skory

e 12 mtodych pak choi

_ e 4-6 tyzek Ketchupu tagodnego WINIARY
DO PRZEPISU & =2 * 120 ml sosu sojowego

e 120 ml wytrawnego biatego wina

POLECAMY: e 60 ml octu ryzowego

KETCHUP LAGODNY WINIARY * 50 g brazowego cukru
e 1 tyzka prazonych nasion sezamu
e oliwa

¢ 356l do smaku

Egzotyczna wariacja na temat grillowanych szasziykow.
Soczysty tosos, delikatne pak choi i stodko-wytrawna marynata z nutg biatego wina i ketchupu tworza
danie, ktére zaskoczy kazdego mitosnika grillowych klasykow.

KROK 1: Filety z tososia optucz pod zimng wodg, osusz recznikiem papierowym i pokroj na mniejsze
kostki (ok. 3x3 cm). W misce przygotuj marynate: potacz ketchup, sos sojowy, wino, ocet i cukier.
Mieszaj, az cukier sie rozpusci.

KROK 2: W16z tososia do marynaty i delikatnie wymieszaj, by kazdy kawatek byt rownomiernie pokryty.
Przykryj miske i wstaw do lodéwki na 2—-3 godziny.

KROK 3: Gdy tosos sie marynuje, umyj pak choi i przekroj je wzdtuz, jesli sg wieksze. Nadziej kawatki
tososia i pak choi naprzemiennie na drewniane patyczki — najlepiej po dwa na porcje.

KROK 4: Skrop szasztyki oliwg, oprész solg i grilluj po kilka minut z kazdej strony, az tosos sie zetnie i
lekko zarumieni. Posyp sezamem i podawaj z dodatkowa porcjg ketchupu.

WSKAZOWKA!
Aby szaszlyki sie nie rozpadaty, mozesz uzy¢ dwoch patyczkéow zamiast jednego - to stabilizuje
sktadniki podczas grillowania i obracania.
Przepis pochodzi z E-BOOK WINIARY SEZON GRILLOWY CZAS START.
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ANDLOD A

RhBﬁT NA GRILL, DO PUDELKA, DO PODZIAtU

SZASZLYKI Z
ROSLINNYMI
@Q(LOPSIKEMI

30 minut s 5 ji
@ﬁ porcji

1 opakowanie Klopsikéw Roslinnych Garden

Gourmet
: S e 1 cukinia
DO PRZEPISU "« 1czerwona papryka
POLECAMY: L e g4 * 1 czerwona cebula

e Ketchup pikantny WINIARY
e troche oliwy
e sOlipieprz do smaku

: . do dek ji
¢ - Vi : - rozmaryn do dekoracji

L

KETCHUP PIKANTNY WINIARY
KLOPSIKI ROSLINNE GARDEN GOURMET

Wegetarianiska propozycja na grilla, ktéra zachwyci nawet migesozercow.
Kolorowe warzywa i roslinne klopsiki z pikantnym ketchupem — proste, szybkie i efektowne.

KROK 1: Warzywa doktadnie umyj. Papryke i cukinie pokrdj w dos¢ grube kawatki — ok. 3-4 cm, by
tatwo sie nadziewaty. Cebule obierz i podziel na czgstki.

KROK 2: Na kazdy patyczek nabijaj warzywa i klopsiki naprzemiennie. Gotowe szasztyki mozesz od
razu grillowacé lub przechowac w lodéwce do pdzniejszego uzycia.

KROK 3: Rozgrzej grill, posmaruj ruszt oliwg i grilluj szasztyki przez 7-10 minut, az warzywa zmiekng,
a klopsiki sie zarumienia.

KROK 4: Podawaj z dodatkiem pikantnego ketchupu WINIARY i gatgzkg swiezego rozmarynu dla

aromatu.

WSKAZOWKA!
Do warzyw mozesz dodac takze pieczarki lub pomidorki koktajlowe — szasztyki bedg jeszcze bardziej
kolorowe i aromatyczne.

Przepis pochodzi z E-BOOK WINIARY SEZON GRILLOWY CZAS START.



SIEL HANDLOWA

RABAT

NA GRILL, DO PUDELKA, DO PODZIALU

StODKO-OSTRE
SKRZYDELKA
KURCZAKA

@ 30 minut T 4 porcje
SKLADNIKI

1 kg skrzydetek z kurczaka
e 1/2 szklanki Ketchupu pikantnego WINIARY
e 1/3 szklanki cukru trzcinowego
: , e 3 1tyzki sosu sojowego
DO PRZEPISU ; . ! * 11tyzeczka chili
POLECAMY: . s ' e 2 tyzeczki wedzonej czerwonej papryki
e 1 zabek czosnku
KETCHUP PIKANTNY : * 1 tyzeczka octu
WINIARY e cebulka dymka do dekoracji

Soczyste skrzydetka z pikantno-stodka glazurag z ketchupu i przypraw.
Idealne na letnie wieczory przy grillu — chrupigce na zewnatrz, mieciutkie w srodku.

KROK 1: Skrzydetka umyj, osusz i odetnij lotki. Kazde przekréj na pét, by lepiej sie marynowaty.
KROK 2: W duzej misce wymieszaj ketchup, cukier, sos sojowy, ocet, chili, papryke i drobno posiekany
czosnek. Dodaj skrzydetka i doktadnie je obtocz w marynacie. Przykryj i odstaw do lodéwki na

minimum 2 godziny.

KROK 3: Rozgrzej grill i posmaruj ruszt olejem. Utéz skrzydetka i grilluj przez okoto 30 minut, co 10-15
minut obracajac i smarujgc pozostatg marynata.

KROK 4: Podawaj gorgce, posypane swiezo posiekang dymka — najlepiej smakujg z chrupigcg butka
lub lekka satatka.

WSKAZOWKA!
Zamiast grillowa¢, mozesz tez upiec skrzydetka w piekarniku — 200°C, okoto 35 minut. Pod koniec
pieczenia warto wigczyc¢ funkcje grilla, by uzyskac chrupigca skorke.

Przepis pochodzi z E-BOOK WINIARY SEZON GRILLOWY CZAS START.
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£ HANDLODWA

' ﬁﬁBﬁT NA GRILL, DO PUDELKA, DO PODZIALU

WRAPY Z SEREM
TOPIONYM
SERTOP

I grillowanymi warzywami

30 minut D 4 i
@ @i porcje

Letni klasyk, ktory podbije kazde serce — i to bez
podgrzewania!

Ciepte dni rzadzg sie swoimi prawami — nikt nie
ma ochoty na ciezkie obiady, a wszystko, co
mozna zjes¢ na trawie, w lesie albo na plazy,
natychmiast zyskuje dodatkowy smak. Te wrapy
sg lekkie, kolorowe i bardzo sycace, a ser topiony
od Sertop dodaje im wyjgtkowej kremowosci.

SKLADNIKI

* 4 placki tortilli

* 1 opakowanie sera topionego w plastrach
Sertop

* 1 mata cukinia

» 1 papryka (najlepiej czerwona lub zétta)

* 1 mata czerwona cebula

e garsc rukoli lub szpinaku

e oliwa z oliwek

i aar * sOl, pieprz, ziota prowansalskie

! : . Sos jogurtowo-czosnkowy:

DO PRZEPISU | | * 3 tyzki gestego jogurtu naturalnego

POLECAMY: : : » 1 zgbek czosnku (przecisniety)
-ty : e sok z % cytryny

SERA TOPIONY W | e s6l i pieprz do smaku

PLASTRACH SERTOP * ~ :

-



SIEL HANDLOWA

RABAT NA GRILL, DO PUDELKA, DO PODZIALU

PRZYGOTOWANIE

KROK 1: Przygotuj warzywa

Umyj cukinie, papryke i cebule, a nastepnie pokréj je w
cienkie paski. Wrzu¢ do miski, skrop oliwg, dopraw solg,
pieprzem i ziotami prowansalskimi. Doktadnie wymieszaj.

KROK 2: Grilluj

Rozgrzej patelnie grillowa (lub piekarnik z funkcja grilla).
Grilluj warzywa przez 10-15 minut, az bedg lekko
przypieczone, ale wcigz jedrne.

KROK 3: Przygotuj sos

W osobnej miseczce wymieszaj jogurt, przecisniety
czosnek, sok z cytryny oraz sol i pieprz. Sprébuj i dopraw
wedtug uznania.

KROK 4: Zt6z wrapy

Kazdy placek tortilli posmaruj sosem jogurtowym. Na
srodek natéz rukole, porcje grillowanych warzyw oraz 2-
3 plastry sera topionego Sertop. Zwin tortille ciasno w
rulon — najpierw boki do srodka, potem wzdtuz.

KROK 5: Zapakuj i schtodz

Wrapy mozesz przekroi¢ na poét, zawingC w papier
$niadaniowy lub pergamin i schowaé¢ do lodowki.
Swietnie nadaja sie do transportu — nawet w plecaku!

WSKAZOWKA!

Masz ochote na bardziej sycacg wersje? Zamien
grillowane warzywa na grillowanego kurczaka, halloumi
albo tofu — dalej bedzie kolorowo i nadal idealnie ,na
zimno”.




b SIEL HANDLOWA

RABAT NA GRILL, DO PUDELKA, DO PODZIALU

WRAPY 1
GRILLOWANYM
KURCZAKIEM

I sosem czosnkowym Develey

25 minut @‘\ 2 porcje

®

Letnia klasyka na wynos - sycace, swieze i
gotowe do zabrania w droge.

Nie ma nic wygodniejszego niz wrap -
szczegblnie w podrézy. Ten z grillowanym
kurczakiem, chrupigcymi warzywami i
aksamitnym sosem czosnkowym Develey to
potgczenie komfortu i konkretu. Idealny na piknik,
spacer po lesie albo postdj na trasie.

SKLADNIKI

e 2 placki tortilli
1 piers z kurczaka
1 tyzka oliwy z oliwek
sOl, pieprz, stodka papryka
1/4 czerwonej kapusty (lub gar$é mixu satat)
1 ogdrek (najlepiej gruntowy lub szklarniowy)
1 marchewka
2 tyzki sosu czosnkowego Develey
opcjonalnie: posiekana natka pietruszki lub
Swieza kolendra

DO PRZEPISU
POLECAMY:

SOS CZOSNKOWY
DEVELEY




-

SIEL HANDLOWA

RABAT NA GRILL, DO PUDELKA, DO PODZIALU

PRZYGOTOWANIE

KROK 1: Przygotuj kurczaka

Piers z kurczaka oczys¢ i osusz. Natrzyj oliwg oraz
przyprawami — solg, pieprzem i stodka papryka. Grilluj na
patelni grillowej lub smaz na ztoty kolor z obu stron. Po
lekkim przestudzeniu pokroj w cienkie paski.

KROK 2: Warzywa na chrupko

Marchewke i ogérka pokrdj w cienkie stupki (mozesz tez
uzy¢ obieraczki julienne). Kapuste poszatkuj bardzo
drobno, jesli uzywasz mixu satat — optucz i osusz.

KROK 3: Sktadanie wrapow

Rozt6z tortille na blacie. Posmaruj kazdg tyzkg sosu
czosnkowego Develey. Na s$rodku utéz warstwowo:
kapuste lub satate, warzywa, paski kurczaka i posiekane
ziota.

KROK 4: Zawijanie i serwowanie

Zwin tortille ciasno — najpierw boki do srodka, potem
zroluj. Przekrdj na pot i zapakuj w papier Sniadaniowy lub
folie.

WSKAZOWKA!

Zapakuj wrapy w pergamin i wtéz do termosu
obiadowego — zachowajg temperature i swiezos¢ nawet
po kilku godzinach. Jesli chcesz wersje wegetariafnskg -
zamiast kurczaka dodaj plastry grillowanego halloumi
albo pieczone tofu.



£ HANDLOWA

' ﬁﬁBﬁT NA GRILL, DO PUDELKA, DO PODZIALU

& MINI BURGERY

z Crunchips Paprika

@ 30 minut T 4 porcje

Mate, ale z charakterem - chrupiace burgery na
wynos!

Te mate butki to wiecej niz przekaska. Idealne na
wycieczke, piknik lub impreze w ogrodzie — mini
burgery z klasycznym miesnym wnetrzem,
swiezymi dodatkami i wyrazistymi Crunchips
Paprika, ktore nie tylko chrupig, ale tez wystajg ze
srodka, tworzac efekt ,wow”. Wygodne do
jedzenia reka i efektowne wizualnie — mata rzecz,
a cieszy.

SKLADNIKI

* 4 mate buteczki (np. typu slider lub mini
kajzerki)
e 200 g migsa mielonego (wotowo-wieprzowe
lub z indyka)
e 1 1{yzeczka musztardy
e s0l, pieprz
e 1 pomidor
e 4 plasterki ogérka konserwowego
* kilka listkow sataty lodowej
F s e 4 tyzeczki ulubionego sosu (np. jogurtowo-
DO PRZEPISU S\ S czosnkowy, majonezowy)
POLECAMY: : y=r 3 « 1 opakowanie Crunchips KREMOWA
R T PAPRYKA Lorenz

CRUNCHIPS KREMOWA
PAPRYKA LORENZ

i &



SIEL HANDLOWA

RABAT NA GRILL, DO PUDELKA, DO PODZIALU

PRZYGOTOWANIE

KROK 1: Formowanie i smazenie kotlecikow
Do miski wt6z mieso, dodaj musztarde, sél i pieprz.
Wyréb reka, a nastepnie uformuj cztery mate, ptaskie
kotleciki — wielkosci buteczek. Smaz je na dobrze
rozgrzanej patelni lub grilluj po 3-4 minuty z kazdej
strony, az bedg rumiane i soczyste w srodku.

KROK 2: Przygotowanie butek i dodatkéw

Butki przekroj na pét i lekko podpiecz na suchej patelni,
grillu lub w piekarniku — dzieki temu bedg chrupigce i nie
rozmokng od sosu. Pomidora pokrdj w cienkie plasterki,
ogorka rowniez. Satate porwij na mniejsze kawalki,
dopasowane do buteczek.

KROK 3: Skitadanie burgeréw

Na spodzie kazdej butki rozsmaruj tyzeczke wybranego
sosu. Utoz listek sataty, kotlecik, plaster pomidora i
ogorek. Na koniec wtéz 2-3 cate Crunchipsy Kremowa
Papryka — nie rozkruszaj ich! Chodzi o to, by wystawaty z
burgera i nadawaty mu chrupkosci i wygladu.

KROK 4: Zamykanie i pakowanie

Przykryj gérng czescig butki i delikatnie docisnij, aby
wszystko dobrze sie trzymato. Mozesz owing¢ burgera w
pergamin — nie tylko wyglada estetycznie, ale tez chroni
przed rozpadnieciem sie podczas transportu.

WSKAZOWKA!

Swietnie sprawdza sie tez w wersji wege — zamier mieso
na roslinnego burgera lub zblendowang ciecierzyce z
przyprawami. Chipsy dodadzg struktury, niezaleznie od
nadzienia!




SIEL HANDLOWA

RABAT NA GRILL, DO PUDELKA, DO PODZIALU

MAJESTATYCZNY
BURGER

Z czosnkowym sosem |
ketchupem

@ 30 minut T 2 porcje

Klasyka? Tak — ale w wersji luksusowe;j.

Ztocista butka, soczyste mieso, roztopiony ser i
dwa sosy, ktore wynoszg wszystko na wyzszy
poziom. Czosnkowy Maktowicz i Synowie dodaje
kremowej gtebi, a tagodny ketchup balansuje
smaki i przywotuje domowe wspomnienia. To nie
fast food — to krélewski zestaw na grilla, piknik
albo weekendowy wieczér z bliskimi.

SKLADNIKI

2 butki do burgeréw (najlepiej sezamowe lub
maslane)

» 2 kotlety wotowe (ok. 150 g kazdy, z dobrej
jakos$ci miesa)

» 2 plastry zéttego sera (np. cheddar, gouda)

e 2 tyzki ketchupu tagodnego Maktowicz i
Synowie

3 e 2 tyzki sosu czosnkowego Maktowicz i kilka

- \ W = lisci sataty rzymskiej lub lodowej

e 2-3 plasterki ogorka kiszonego
DO PRZEPISU e kilka krgzkow czerwonej cebuli

POLECAMY: i P& « s6l, pieprz, oliwa

SOS CZOSNKOWY
KETCHUP LAGODNY
MAKLOWICZ | SYNOWIE



SIEL HANDLOWA

RABAT NA GRILL, DO PUDELKA, DO PODZIALU

PRZYGOTOWANIE

KROK 1: Przygotuj mieso

Uformuj dwa kotlety z mielonej wotowiny, lekko
sptaszczajgc je — powinny by¢ nieco szersze niz butka,
bo skurczg sie na patelni. Dopraw solg i pieprzem tuz
przed smazeniem, by mieso nie puscito wody. Rozgrzej
patelnie grillowg lub ruszt, posmaruj olejem i smaz po ok.
3-4 minuty z kazdej strony. Pod koniec smazenia potdz
plaster sera na kazdym kotlecie i pozw6l mu sie roztopic.

KROK 2: Zadbaj o butki

Butki przekroj na pét i opiecz — na suchej patelni, grillu
lub w piekarniku. Powinny by¢ lekko chrupigce z
zewnatrz, ale miekkie w srodku. To wazne, bo trzymaja
konstrukcje catego burgera.

KROK 3: Komponuj warstwy

Na dolng czesc¢ butki natéz ketchup tagodny Maktowicz i
Synowie. Utéz liscie sataty, nastepnie gorgcy kotlet z
roztopionym serem. Dorzu¢ kilka plasterkow ogédrka
kiszonego oraz krazki czerwonej cebuli - dla
kwasowosci i chrupkosci.

KROK 4: Finat i zamkniecie

Gorng czes¢ butki posmaruj grubg warstwag
czosnkowego sosu Maktowicz i Synowie. Zt6z burgera i
lekko docisnij. Mozesz go od razu podac¢ lub zawing¢ w
papier — Swietnie trzyma forme i sprawdzi sie takze na
WYNOS.

WSKAZOWKA!

Zrob od razu wiecej kotletéw i przechowuj je w lodéwce
- wystarczy podgrza¢ i masz ekspresowego burgera
nastepnego dnia. A jesli zostanie Ci cebula i ogérki -
wrzu¢ je do stoiczka z octem i przyprawami. Domowe
pikle do burgera? Brzmi jak plan!




DO PRZEPISU
POLECAMY:
AJVAR PODRAVKA

SIEL HANDLOWA

RABAT

NA GRILL, DO PUDELKA, DO PODZIALU

GRILLOWANE
WARZYWA Z
AJVAREM

tagodny lub pikantny

@ 25 minut 4 porcje

Najprostszy sposob, by warzywa z grilla
smakowaly jak danie z batkanskiej uczty.

Lato kocha grill, a grill kocha warzywa -
szczegOlnie, gdy podkrecisz ich smak Ajvarem
Podravka. Ten aromatyczny, lekko pikantny sos na
bazie pieczonej papryki i baktazana dodaje
charakteru nawet najprostszym sktadnikom.
Warzywa z grilla stajg sie dzieki niemu gtéwna
atrakcja letniego stotu.

SKLADNIKI

1 cukinia

1 baktazan

1 czerwona papryka

1 z6ta papryka

e 1 czerwona cebula

e oliwa z oliwek

* sOl, pieprz, suszone oregano

» 1 stoiczek Ajvaru Podravka (tagodny lub
pikantny — wedle gustu)



SIEL HANDLOWA

RﬁBﬁ'[ NA GRILL, DO PUDELKA, DO PODZIALU

PRZYGOTOWANIE

KROK 1: Przygotuj warzywa

Umyj i pokrdj wszystkie warzywa w plastry lub grube paski. Cukinie i baktazana mozesz
oproszy¢ solg i odstawi¢ na chwile, by puscity wode - nastepnie osusz recznikiem
papierowym.

KROK 2: Dopraw i grilluj

Skrop warzywa oliwg, dopraw solg, pieprzem i oregano. Grilluj na dobrze rozgrzanej patelni
grillowej, ruszcie lub grillu elektrycznym przez 8-10 minut, az bedg miekkie i lekko
przypieczone.

KROK 3: Serwuj z Ajvarem

Podawaj warzywa na ciepto lub na zimno — z kleksem Ajvaru Podravka jako dodatkiem do
maczania, smarowania lub jako sos.

WSKAZOWKA!
Zrob od razu wiecej warzyw — na zimno swietnie sprawdzg sie w wrapach, satatkach lub jako
dodatek do kanapek nastepnego dnia.




b SIEL HANDLOWA

RABAT NA GRILL, DO PUDELKA, DO PODZIALU

STEKI RYBNE Z
PATELNI

z grillowanym szpinakiem

I warzywami
@ 25 minut % 2 porcje
gl
Rybna uczta w wersji grill & chill — bez ciezkich

dodatkdw, za to petna smaku.

Lato nie musi kreci¢ sie tylko wokot karkowki i
kietbasy. Zrob miejsce na rybe — szczegdlnie, jesli
to stek rybny z fileta Frosta, podany z
podsmazanym  szpinakiem i warzywami
klasycznymi. Swietnie sprawdzi sie jako lekki
obiad przy grillu — i réwnie dobrze z patelni. Bez
kompromisow, za to z mnostwem aromatéw i
koloru.

SKLADNIKI

e 2 Steki rybne z fileta Frosta

* 1/2 opakowania warzyw na patelnie
klasycznych Frosta

* 1/2 opakowania szpinaku siekanego Frosta

e 1 zabek czosnku

e 1 tyzka masta

e oliwa z oliwek

e sOl, pieprz

sok z 2 cytryny

DO PRZEPISU
POLECAMY:

STEKI RYBNE Z FILETA

WARZYWA NA PATELNIE KLASYCZNE
SZPINAK SIEKANY
FROSTA



RABAT NA GRILL, DO PUDELKA, DO PODZIALU

v A SIEL HANDLOWA

PRZYGOTOWANIE

KROK 1: Przygotuj warzywa

Na patelni rozgrzej odrobine oliwy. Dodaj warzywa na patelnie
klasyczne Frosta (bez rozmrazania) i smaz na $rednim ogniu
przez 8-10 minut, az beda miegkkie i lekko zrumienione.
Odstaw na bok.

KROK 2: Podsmaz szpinak

Na osobnej patelni rozpus¢ masto i dodaj przecisniety zgbek
czosnku. Po chwili wrzu¢ szpinak siekany Frosta i
podgrzewaj, az odparuje nadmiar wody. Catos¢ dopraw solg,
pieprzem i — jesli chcesz — odrobing gatki muszkatotowej dla
gtebi smaku.

KROK 3: Przyrzadz steki rybne

Steki rybne z fileta Frosta przygotuj zgodnie z instrukcjg na
opakowaniu — najlepiej grillujgc je na ruszcie lub patelni
grillowej po ok. 4-5 minut z kazdej strony, az bedg apetycznie
zrumienione.

KROK 4: Sktadanie dania

Na talerzu lub w lunchboxie utéz warzywa, na nich porcje
cieptego szpinaku, a na wierzchu stek rybny. Skrop catos¢
sokiem z cytryny i podawaj od razu lub zapakuj na wynos.

WSKAZOWKA!

Jesli robisz to danie w domu — zapakuj wszystko w lunchbox
i zabierz na grilla. Na ruszcie wystarczy tylko podgrzac steki i
warzywa — szpinak mozesz doda¢ na zimno lub dogrzaé
szybko w folii aluminiowe;j.




SIEL HANDLOWA

RABAT NA GRILL, DO PUDELKA, DO PODZIALU

TROPIKALNY
PUNCH

Z mango i zielonym bananem

@ 10 minut 2-3 porcje

Bezalkoholowy, kolorowy i tak pyszny, ze nikt nie
uwierzy jak proste jest jego przygotowanie.

Ten owocowy punch to prawdziwy hit letnich
spotkan — na tarasie, kocu czy pod namiotem.
Dzieki Tymbarkowi Mango i Zielony Banan ma
gtadka, egzotyczng baze, a swieze dodatki i lod
zmieniajg go w efektowny napdj, ktéry wyglada jak
z beach baru — bez alkoholu, bez wysitku. Idealny
zaréwno dla dzieci, jak i dorostych.

SKLADNIKI

500 ml Tymbark Mango i Zielony Banan
sok z 1 limonki

kilka plasterkdw swiezego ananasa lub
mango

kilka listkow miety

* woda gazowana (do uzupetnienia)
kostki lodu

DO PRZEPISU
POLECAMY:

LT ——

TYMBARK MANGO |
ZIELONY BANAN

'



£ HANDLOWA

' ﬁﬁBﬁT NA GRILL, DO PUDELKA, DO PODZIALU '

PRZYGOTOWANIE

KROK 1: Przygotuj baze owocowa

Do duzego dzbanka lub stoika wrzué¢ plasterki Swiezego
ananasa lub mango, listki miety i wlej sok z limonki.
Ugnie¢ delikatnie tyzkg, zeby owoce puscity aromat i sok.

KROK 2: Dodaj napgj i lod

Zalej catos¢ schtodzonym napojem Tymbark Mango i
Zielony Banan. Dorzu¢ kostki lodu — im wiecej, tym dtuzej
napdj pozostanie chtodny.

KROK 3: Uzupetnij woda gazowang

Dopetnij dzbanek wodg gazowang - tyle, ile lubisz.
Mozesz dodaé mniej, jesli chcesz bardziej intensywny
smak.

KROK 4: Serwuj lub zabierz ze soba

Delikatnie wymieszaj i przelej do szklanek, stoikow z

zakretkg lub butelki termicznej. Gotowe do podania na
stot — albo do zabrania na spacer czy grilla!

WSKAZOWKA!

Zamroz wczesniej kawatki mango lub ananasa — postuza
jako jadalne kostki lodu, ktére nie rozwodnig napoju, a
przy okazji beda wygladac genialnie.







SIEL HANDLOWA

RABAT NA ZIMNO - IDEALNE W PODROZY

LETNIA@ KANAPKaA
L SZIARPANYM
KURCZAKIEM

suszonymi pomidorami i
Chrupigcym MIXem wtoskim

@ 30 minut ;.,? 2 porcje

Kiedy klasyczna kanapka robi krok w strone
wiloskiej uliczki.

Ta kanapka to cos wiecej niz szybka przekgska -
to wakacyjna podréz smakéw, gotowa w kilka
minut. Szarpany kurczak, pesto, suszone
pomidory i nowy Chrupigcy MIX wtoski od
Foodwell to potaczenie, ktore zadowoli i gtodnych,
i wybrednych. A do tego nie wymaga
podgrzewania — czyli idealnie sprawdzi sie na
trasie, pikniku, plazy czy w lunchboxie.

SKLADNIKI

e 2 duze buiki typu ciabatta, panini lub rustico

e 2-3tyzki zielonego pesto

e kilka suszonych pomidoréw z zalewy
(pokrojonych w paski)

e 2 garscie Chrupigcego MIXu od Foodwell
[Witoski / grecki / chrupigca satatka]

e opcjonalnie: plaster sera mozzarella

e oliwa z oliwek, sél, pieprz

Szarpany kurczak:
e 1 pier$ z kurczaka

DO PRZEPISU T e % lyzeczki soli
POLECAMY: =, T, e szczypta pieprzu
: % O 4 * Y tyzeczki stodkiej papryki
CHRUPIACY MIX ; s e » Y% lyzeczki czosnku w proszku (opcjonalnie)

FOODWELL SE oy s e 11yzka oliwy




RABAT NA ZIMNO - IDEALNE W PODROZY

L A SIEL HANDLOWA

PRZYGOTOWANIE

KROK 1: Ugotuj lub upiecz piers

— Wersja gotowana: Wrzu¢ piers do lekko osolonej wody,
gotuj na matym ogniu ok. 15-20 minut.

— Wersja pieczona: Natrzyj mieso przyprawami i oliwg,
piecz w 180°C przez 25 minut.

KROK 2: Wystudz i poszarp
Po przestudzeniu porwij mieso na cienkie witokna za
pomocg dwoéch widelcow.

KROK 3: Przygotuj butki
Przekroj butki i lekko skrop oliwg. Mozesz je podpiec na
suchej patelni lub w tosterze.

KROK 4: Natoz pesto i kurczaka
Dolng czes¢ kazdej butki posmaruj pesto, utéz
szarpanego kurczaka i dopraw solg oraz pieprzem.

KROK 5: Dodaj warzywa i MIX
Na kurczaku utéz suszone pomidory i — jesli chcesz -
plaster sera. Na wierzch dorzué¢ Chrupigcy MIX wioski.

KROK 4: Zt6z kanapke
Przykryj gora butki, lekko docisnij i zapakuj — idealna w
droge!

WSKAZOWKA!

Zgrilluj catg kanapke tuz przed zapakowaniem — pesto i
suszone pomidory nabiorg gtebi, a butka bedzie
cudownie chrupigcal




NA ZIMNO - IDEALNE W PODROZY

CHLODNIK

z ogorkiem, koperkiem
I Vegeta Natur

@ 30 minut / T 4 porcje

1godzina

Orzezwiajacy, kremowy, z charakterem - tak
smakuje chtodnik po letnim spacerze.

Chtodnik to mistrz letnich zup - lekki, peten
smaku i cudownie chtodzagcy. W tej wersji graja
ogorki, jogurt i koperek, ale to witasnie Vegeta
Natur od Podravki podkreca wszystko, co w tym
przepisie najlepsze. ldealny na wakacyjny obiad
lub lekka kolacje na tarasie — albo do zabrania w
termosie na dziatke czy biwak.

SKLADNIKI

e 3-4 Srednie ogorki gruntowe lub 2 duze
szklarniowe

e 400 ml jogurtu naturalnego lub kefiru

* 100 ml zimnej wody (lub wiecej, jesli chcesz
rzadszg konsystencje)

e 1 zgbek czosnku

» 1 ptaska tyzeczka Vegeta Natur Podravka

» 2 tyzki posiekanego koperku ($wiezego lub

DO PRZEPISU 40 -~ | mrozonego)
" AR * sok z % cytryny
POLECAMY: "

e 50|, pieprz do smaku
* opcjonalnie: 3 rzodkiewki, szczypiorek, 2 jajka

VEGETA NATUR e b o L ‘o y o
PODRAVKA na twardo, Kromki pieczywa do podania




RABAT NA ZIMNO - IDEALNE W PODROZY

L A SIEL HANDLOWA

PRZYGOTOWANIE

KROK 1: Przygotuj ogorki

Ogorki doktadnie umyj. Jesli sg szklarniowe — mozesz je
obra¢ i usungé gniazda nasienne (jesli sg wodniste).
Zetrzyj na tarce o grubych oczkach. Jesli po starciu
puszczg duzo soku — odcisnij delikatnie nadmiar, ale nie
catkowicie, bo sok nadaje smaku.

KROK 2: Zrob baze chtodnika

W duzej misce potacz jogurt z zimng wodg i sokiem z
cytryny. Wymieszaj trzepaczka lub tyzka, az catosc
bedzie jednolita i lekko spieniona.

KROK 3: Dodaj przyprawy i zielenine
Do jogurtowej bazy dodaj:
* przecisniety przez praske zabek czosnku,
* posiekany koperek,
* Vegete Natur,
* s6l i pieprz do smaku (z umiarem, Vegeta juz wnosi
stonos¢é).

Wymieszaj doktadnie i sprébuj — jesli potrzeba, dopraw
odrobing wiecej cytryny lub koperku.

KROK 4: Potacz z ogérkami

Dodaj starte ogérki (i ewentualnie plasterki rzodkiewki).
Wymieszaj, przykryj i odstaw do lodowki na minimum
godzine - chtodnik powinien by¢ dobrze schtodzony, a
smaki ,przegryzione”.

KROK 5: Podawaj na zimno

Serwuj z jajkiem na twardo, szczypiorkiem i pieczywem
albo solo — w misce lub zakrecanym stoiczku. Idealny na
upalne dni!

WSKAZOWKA!

Jesli chcesz uzyskaé bardziej kremowg konsystencje —
uzyj czesciowo gestego jogurtu greckiego i wymieszaj z
kefirem. A jesli przygotowujesz chtodnik dzier wczesniej
— dorzu¢ swieze ziota tuz przed podaniem, by nie stracity
koloru i aromatu.




D

L,.' ZLOTE PALUSZKI £
ZLOTE PALUSZKI 1 RYBNE _

RYBNE FROSTA

DO PRZEPISU W
POLECAMY:

p

NR1W POLSC

= ,;_‘ '

NA ZIMNO - IDEALNE W PODROZY

RYBNE NUGGETSY
W TORTILLI

Z warzywami i sosem koperkowym

® &

25 minut 2 porcje

Ziote paluszki rybne w roli gtdwnej — bo kanapki
moga by¢ smaczniejsze i bardziej chrupiace.

Jesli klasyczna kanapka na droge Ci sie znudzita,
czas na co$ nowego! Ten przepis to potgczenie
chrupigcych Ztotych paluszkéw rybnych Frosta,
gotowych warzyw z patelni i Swiezego sosu
koperkowego. Wszystko zawiniete w tortille -
gotowe do zabrania w plecak Iub lodowke
samochodowa.

SKLADNIKI

e 6-8 Ztotych paluszkéw rybnych Frosta

e 1/2 opakowania warzyw na patelnie z
koperkiem i pietruszka Frosta

e 2 placki tortilli

e 2 tyzki jogurtu naturalnego

e 1 tyzeczka majonezu

e 1-2tyzki drobno posiekanego swiezego
koperku

e sok z % cytryny

e s0l, pieprz do smaku

.




SIEL HANDLOWA

RABAT NA ZIMNO - IDEALNE W PODROZY

PRZYGOTOWANIE

KROK 1: Przygotuj paluszki rybne

Paluszki roztéz na papierze do pieczenia i piecz w
piekarniku zgodnie z instrukcjg na opakowaniu
(zazwyczaj ok. 15 minut w 200°C), az bedg ztociste i
chrupigce. Alternatywnie — mozesz je podsmazy¢ na
niewielkiej ilosci ttuszczu na patelni.

KROK 2: Podsmaz warzywa

Na rozgrzang patelnie wrzué¢ potowe opakowania warzyw
z koperkiem i pietruszkg Frosta (bez koniecznosci
rozmrazania). Podsmaz przez ok. 6-8 minut, az beda
miekkie, ale nadal kolorowe i jedrne.

KROK 3: Zrob sos koperkowy

W miseczce potgcz jogurt naturalny, majonez, swiezy
koperek i sok z cytryny. Dopraw solg i pieprzem do
smaku. Sos powinien by¢ kremowy i lekko kwasny -
idealny do ryby.

KROK 4: Sktadanie wrapow

Na sSrodek kazdej tortilli wytéz porcje warzyw, 3-4
paluszki rybne i polej sosem koperkowym. Catos¢ zwin
ciasno jak burrito — najpierw boki do srodka, potem zroluj
od dotu.

KROK 5: Podanie

Przekréj wrapy na pot i zapakuj w pergamin lub folie.
Idealne do zabrania na piknik, spacer czy do pracy.

WSKAZOWKA!

Wrapy swietnie smakujg réwniez na zimno — ale jesli
masz dostep do opiekacza lub grilla kontaktowego,
delikatnie je podgrzej. Bedg jak z foodtrucka!




NA ZIMNO - IDEALNE W PODROZY

LETNI WRAP Z
WARZYWAMI

i sosem Hellmann’'s Garlic & Herb

. » 2 .
@ 25 minut @ﬁ porcje

Chrupiacy kurczak, Swieze warzywa i ziotowy sos
- wakacyjna klasyka na wynos.

Szukasz czegos lekkiego, ale konkretnego? Ten
wrap tgczy grillowanego kurczaka, chrupigce
warzywa i kremowy sos Hellmann's Garlic & Herb.
Sos robi tu catg robote — nie tylko spaja sktadniki,
ale nadaje im charakter. Tego nie musisz
podgrzewaé — po prostu zawijasz i zabierasz ze
soba.

SKLADNIKI

e 2 placki tortilli

e 1 filet z kurczaka

e przyprawa do kurczaka + oliwa

e 1/2 ogdrka

e 1/2 czerwonej papryki

e garsc¢ sataty lodowej lub rukoli

e 2-3tyzki sosu Hellmann’s Garlic & Herb

DO PRZEPISU
POLECAMY:

SOSU HELLMANN'S
GARLIC & HERB



NA ZIMNO - IDEALNE W PODROZY

PRZYGOTOWANIE
KROK 1: Usmaz kurczaka

Filet przekréj wzdtuz na dwa ciensze kawatki, oprész
przyprawg i skrop oliwg. Rozgrzej patelnie grillowag lub
zwykta i smaz po 3-4 minuty z kazdej strony, az migso
bedzie rumiane i dopieczone w $rodku. Odstaw do
ostudzenia, a nastepnie pokroj w cienkie paski — tatwiej
je potem utozy¢é w wrapie i nie wypadng podczas
jedzenia.

KROK 2: Pokrdj dodatki

Ogorka i papryke pokroj w cienkie stupki lub plasterki,
zaleznie od preferencji. Warzywa powinny by¢ chrupiace i
nie za grube, zeby dobrze komponowaty sie z miesem.
Satate optucz i porwij na mniejsze kawatki.

KROK 3: Zt6z wrapa

Na srodku kazdej tortilli rozsmaruj sos — nie oszczedza;j,
to on spaja catos¢. Nastepnie utéz warstwowo: satate,
warzywa i kurczaka. Zawin brzegi tortilli do srodka, a
potem catosc¢ zroluj ciasno, by wrap dobrze sie trzymat.

KROK 4: Zapakuj i zabierz ze soba

Wrapy przekroj ukosnie na pot - beda wygladac
apetycznie i tatwiej sie je zje. Owin kazdy w pergamin i
zabezpiecz gumka recepturkg lub sznurkiem. Tak
przygotowane mozesz spakowac do pudetka lub wtozyé
do torby termiczne;j.

WSKAZOWKA!
Swietnie pasuje do nich gar$é¢ solonych orzeszkéw albo
kilka chipsow - masz kompletne, sycgce drugie

S$niadanie.




NA ZIMNO - IDEALNE W PODROZY

TROFIE Z OLIWA
CZOSNKOWA

| pieczong cytryna
. {f’i] .
@ 20 minut GT,T 2 porcje

Letni makaron bez sosu, ale z intensywnym
smakiem. Oliwa gra tu gtéwna role.

To danie pokazuje, ze mniej znaczy wiecej —
zwtaszcza, gdy siegasz po wysokiej jakosci
sktadniki. Makaron Trofie od Maktowicz i Synowie
z oliwg extra vergine, podsmazonym czosnkiem i
lekko karmelizowang cytryng daje efekt kuchni
potudnia w mniej niz 20 minut. Smakuje Swietnie
na ciepto, ale i na zimno, jako piknikowa satatka
makaronowa z twistem.

SKLADNIKI

e 180 g makaronu Trofie Maktowicz i Synowie
e 4 tyzki oliwy z oliwek Extra Virgin Maktowicz i
Synowie
7 45 e 2 zgbki czosnku
. ?JJ * 1 cytryna (przekrojona na pét)
N— e 1 tyzka kaparéw
» Y tyzeczki ptatkéw chili (opcjonalnie)
e sOl, pieprz
» $wieza pietruszka (do podania)
e opcjonalnie: starta skérka z cytryny

MAKLIOWICZ

| SYNOWIE

Trafila,

— BT Al Bronzo

DO PRZEPISU ot T
POLECAMY: e TN, \q
— Y{n\
MAKARON TROFIE RS AT

OLIWA Z OLIWEK EXTRA VIRGIN TROFIE 1) w1
MAKLOWICZ | SYNOWIE i

]
-
o

-

o



NA ZIMNO - IDEALNE W PODROZY

PRZYGOTOWANIE

KROK 1: Przygotuj cytryne

Cytryne przekrdj na pét i potdéz przekrojong strong do
dotu na dobrze rozgrzanej, suchej patelni. Smaz przez 2-
3 minuty, az skoérka sie lekko przypali, a sok stanie sie
bardziej aromatyczny i lekko karmelowy.

KROK 2: Ugotuj makaron

Makaron Trofie ugotuj al dente w dobrze osolonej wodzie
- zgodnie z instrukcjga na opakowaniu. Odcedz, ale
zostaw ok. 2 tyzki wody z gotowania.

KROK 3: Aromatyzuj oliwe
Na duzej patelni podgrzej oliwe z posiekanym czosnkiem
i — jesli lubisz - odrobing chili. Podsmazaj na matym
ogniu przez 1-2 minuty, az czosnek lekko sie zeztoci, ale
nie przypali (bedzie gorzki).

KROK 4: Dodaj smak
Wcisnij sok z pieczonej cytryny bezposrednio na patelnie,
dodaj kapary i chwile podsmaz. Wrzu¢ ugotowany
makaron, ewentualnie dodaj odrobine wody z gotowania i
doktadnie wymiesza;.

KROK 5: Serwuj jak we Wioszech

Podawaj posypane swiezg natkg pietruszki i — jesli
chcesz - startg skorkg z cytryny. Mozna jesé¢ od razu
albo zabra¢ w pudetku jako lekkie danie na zimno.

WSKAZOWKA!

Chcesz zabra¢ makaron w droge? Zapakuj go do
szczelnego lunchboxa — po schtodzeniu smaki jeszcze
bardziej sie przegryzg. To idealna alternatywa dla
klasycznych satatek z majonezem.







SALATKI, KTORE ROBIA ROBOTE

SALATKA Z
GRILLOWANYMI
WARZYWAMI

i sosem koperkowym Knorr
30 minut Gl 2-3 j
@ Q:’i porcje

Ziolowa eksplozja smaku - bez miksowania
sosow i bez wysitku.

Grillowane  warzywa, chrupigca satata i
aromatyczny sos koperkowy Knorr — oto przepis
na satatke, ktéra wyglada dobrze, smakuje jeszcze
lepiej i Swietnie radzi sobie w pojemniku podczas
kazdej wycieczki. Dzieki gotowemu sosowi nie
musisz niczego doprawia¢ — wystarczy potaczyc
sktadniki i gotowe.

SKLADNIKI

1/2 cukinii

1/2 czerwonej papryki

1/2 baktazana lub garsé¢ pomidorkow
koktajlowych

e gars¢ miksu satat

* 1 opakowanie sosu koperkowego Knorr
e 2 tyzki majonezu (np. Hellmann’s Babuni)

DOPRZEPISU  H " /7l Y
POLECAMY: -' ,?, %  oliwa do grillowania

SOS SALATKOWY KNORR
MAJONEZ HELLMANN'S
BABUNI




v A SIEL HANDLOWA

RABAT SALATKI, KTORE ROBIA ROBOTE

PRZYGOTOWANIE

KROK 1: Grillowanie warzyw

Umyj i pokréj warzywa w cienkie plastry lub wieksze
kawatki — cukinie i baktazana w talarki, papryke w paski,
a pomidorki przekréj na pot (jesli ich uzywasz). Skrop
oliwg i grilluj na patelni grillowej lub grillu ogrodowym po
2-3 minuty z kazdej strony, az zmiekng i lekko sie
zarumienia.

KROK 2: Przygotowanie sosu

Do miseczki wsyp zawartos¢ saszetki z sosem
koperkowym Knorr. Dodaj 2 tyzki majonezu i 50 ml zimnej
wody. Wymieszaj doktadnie do uzyskania gtadkiej
konsystencji. Odstaw na chwile, aby smaki sie potgczyty.

KROK 3: Komponowanie satatki

W duzej misce lub pojemniku utéz gars¢ miksu saftat,
nastepnie dodaj przestudzone grillowane warzywa. Polej
wszystko przygotowanym dressingiem i delikatnie
wymieszaj, zeby nie uszkodzi¢ warzyw.

KROK 4: Gotowe na droge

Podawaj od razu lub zapakuj do pudetka - satatka
Swietnie sprawdza sie réwniez po kilku godzinach,
poniewaz sos nie rozmiekcza sktadnikow zbyt szybko.

WSKAZOWKA!

Dodaj kilka plasterkow ogorka kiszonego — jego kwasny
smak idealnie przetamie stodycz grillowanych warzyw i
dopetni koperkowy aromat sosu.




SALATKI, KTORE ROBIA ROBOTE

WIOSENNA
SALATKA
W SLOIKd

z precelkami Lajkonika
30 minut y  2- i
@ @i 2-3 porcje

Chrupigca, kolorowa, gotowa do zabrania -
idealna alternatywa dla klasycznej kanapki.

Zamiast klasycznego lunchu Ilub przekaski w
pudetku — satatka warstwowa w stoiku. Nie tylko
sSwietnie wyglada, ale tez praktycznie sie jg je:
wystarczy potrzgsnaé, odkreci¢ i zjes¢. Najlepiegj
sprawdza sie w wersji z Precelkami Lajkonika —
nie pokruszonymi, tylko w catosci. Chrupig nawet
po kilku godzinach i wygladajg Swietnie jako
wykonczenie warstw.

SKLADNIKI

e 100 g mtodego szpinaku
e 4-5rzodkiewek
e 1/2 dtugiego ogorka

% PRECELKI, W

________ e e 1/2 czerwonej papryki
g_@gﬁg@ /*~ (@ e 4-5pomidorkéw koktajlowych
< : e 1 jajko ugotowane na twardo
DO PRZEPISU . O % 2 1lyzki oliwy z oliwek
POLECAMY: 6L !  11yzeczka soku z cytryny

. . e Ol pieprz
PRECELKI LAJKONIKA e Precelki Lajkonika




£ HANDLOWA

' RABAT SALATKI, KTORE ROBIA ROBOTE

PRZYGOTOWANIE

KROK 1: Pokroj sktadniki

Umyj doktadnie wszystkie warzywa i osusz je.
Rzodkiewki, ogorka i papryke pokroj w cienkie plasterki,
pomidorki przekroj na pét, a jajko na ¢wiartki.

KROK 2: Zrob dressing

W matej miseczce wymieszaj oliwe z oliwek z sokiem z
cytryny, dodaj sol i pieprz. Taki sos mozesz tez wlaé
bezposrednio na dno stoika, jesli chcesz zaoszczedzic¢
czas.

KROK 3: Uktadaj warstwy

W stoiku uktadaj sktadniki w kolejnosci: dressing — liscie
szpinaku — ogoérek — papryka — rzodkiewki —
pomidorki — jajko — znéw warzywa (jesli sie
zmieszczg). Warstwy powinny byé lekkie i nieubite, by
catos¢ dobrze sie przemieszata przed podaniem.

KROK 4: Dodaj precelki

Na samg goére utdéz Precelki Lajkonika — w catosci, bez
kruszenia. Jesli chcesz, mozesz tez miedzy warstwy
wsypac troche pokruszonych — bedg wtedy chrupaty w
réoznych miejscach.

KROK 5: Zamkanij i zabierz ze soba

Zamknij szczelnie stoik i trzymaj w lodéwce lub zapakuij
do torby termicznej. Przed jedzeniem wystarczy lekko
potrzasnaé, otworzyc¢ i zjes¢ prosto ze stoika.

WSKAZOWKA!

Jesli przygotowujesz satatke dzien wczesniej, dodaj
Precelki dopiero rano — dzieki temu na 100% pozostang
chrupiace.




SALATKI, KTORE ROBIA ROBOTE

SALATKA Z
MUSZTARDA
MIODOWaA
DEVELEY

i grillowanymi warzywami

@ 30 minut T 2-3 porcje

Kiedy klasyczne grillowane warzywa spotykaja
elegancki dressing — wychodzi cos$ pysznego.

Sg takie smaki, ktore nie potrzebujg wiele -
wystarczy je dobrze potaczy¢. Grillowane
warzywa, sSwieze liscie saftaty i musztarda
miodowa Develey jako baza dressingu tworza
lekka, ale petng charakteru satatke. Idealna do
piknikowego kosza lub jako dodatek do letniego
grilla.

SKLADNIKI

, e 1 mata cukinia
Develey achiu s e 1/2 bakfazana
\ 1 papryka (dowolny kolor — najlepiej czerwona
lub zétta)
» 2 garscie mieszanki satat (rukola, roszponka,
/ M szpinak baby)
DO PRZEPISU = //iwdowa .  11yzeczka musztardy miodowej Develey
POLECAMY: i * 1 tyzka oliwy z oliwek
* 1 tyzka soku z cytryny
MUSZTARD MIODOWA -. e s6l, pieprz
DEVELEY '



SIEL HANDLOWA

RABAT SALATKI, KTORE ROBIA ROBOTE

PRZYGOTOWANIE

KROK 1: Przygotuj warzywa

Umyj warzywa. Cukinie i baktazana pokroj w plastry o
grubosci ok. 0,5 cm. Papryke oczys¢ z gniazda
nasiennego i pokroj w paski. Skrop wszystko oliwg i
oprosz solg oraz swiezo zmielonym pieprzem. Odstaw na
5 minut, by warzywa lekko zmiekty przed grillowaniem.

KROK 2: Grillowanie

Grilluj warzywa na dobrze rozgrzanej patelni grillowej lub
ruszcie — po ok. 3—4 minuty z kazdej strony, az pojawig
sie charakterystyczne paski, a warzywa bedg miekkie, ale
nadal jedrne. Odstaw do lekkiego przestygniecia.

KROK 3: Zrob dressing

W matej miseczce potgcz musztarde miodowa Develey,
oliwe z oliwek, sok z cytryny oraz szczypte soli i pieprzu.
Wymieszaj energicznie do uzyskania gtadkiej emulsji.
Dressing powinien by¢ lekko gesty i btyszczacy.

KROK 4: Komponowanie satatki

Na pétmisku lub w misce utéz mieszanke satat. Dodaj
grillowane warzywa — mozesz je delikatnie pokroi¢ na
mniejsze kawaltki, jesli sg zbyt duze. Polej wszystko
dressingiem i delikatnie wymieszaj tuz przed podaniem.

WSKAZOWKA!

Dodaj kilka kostek fety, grillowane halloumi lub prazone
orzechy wtoskie — zamienisz satatke w sycgce danie
gtéwne. Idealna opcja na lunch na Swiezym powietrzu!



SIEL HANDLOWA

RABAT SALATKI, KTORE ROBIA ROBOTE

SALATKA Z
PIELMIENI

suszonymi pomidorami i rukolg

® 25 minut ;.,? 2 porcje

Piknikowa wariacja na temat klasyki — pierozki w
nowej roli.

Nie musisz ich podawac na ciepto, w bulionie czy
sosie. Pielmieni z oferty Mooroz zaskakuja
lekkoscig, kiedy zaserwujesz je w satatce - z
rukolg, pomidorami suszonymi i prostym
dressingiem cytrynowo-ziotowym. To idealna
opcja na lunch na zimno, letnie garden party albo
jako nietuzinkowy dodatek do grilla.

‘ SKLADNIKI

1/2 opakowania pielmieni wieprzowo wotowe
lub z miesem kurczaka Mooroz

2 garscie rukoli

5-6 suszonych pomidordéw z zalewy
(pokrojonych w paski) lub pomidorki
koktajlowe

1/2 czerwonej cebuli (pokrojonej w cienkie
pidrka)

1 tyzeczka kaparéw lub oliwek (opcjonalnie)
2 tyzki oliwy z oliwek

sok z 1/2 cytryny

sOl, pieprz, ziota prowansalskie

DO PRZEPISU
POLECAMY:

PIELMIENI WIEPRZOWO WOLOWE LUB |
Z MIESEM KURCZAKA MOOROZ



SIEL HANDLOWA

RABAT SALATKI, KTORE ROBIA ROBOTE

PRZYGOTOWANIE

KROK 1: Gotowanie pielmieni

Pielmieni ugotuj w osolonej wodzie zgodnie z instrukcjg producenta — najczesciej trwa to 5-7
minut od momentu wyptyniecia. Po ugotowaniu odcedz je i odstaw do przestudzenia. Nie
przelewaj zimng wodg — wystarczy pozostawi¢ je w durszlaku na kilka minut, by ostygty, ale
zachowalty elastycznosc.

KROK 2: Przygotowanie warzyw i dodatkow

W duzej misce umiesc¢ rukole (mozesz lekko porwac jg palcami), pokrojone w paski suszone
pomidory oraz czerwong cebule w pidrkach. Jesli chcesz doda¢ wiecej umami — wrzué tez
kapary lub posiekane oliwki.

KROK 3: Sktadanie satatki
Do miski z warzywami dodaj wystudzone pielmieni. Jesli majg tendencje do zlepiania sie,
delikatnie przemieszaj je wczesniej z odrobing oliwy.

KROK 4: Dressing i wykonczenie

W matej miseczce wymieszaj oliwe z oliwek, sok z cytryny, szczypte soli, pieprzu i odrobine zi6t
prowansalskich. Polej satatke dressingiem i delikatnie wszystko wymieszaj — najlepiej rekg lub
duzymi szczypcami, zeby nie uszkodzi¢ pielmieni. Podawaj schtodzong — najlepiej po 15
minutach w lodowce.

WSKAZOWKA!

Ta satatka sSwietnie sie przegryza — przygotuj jg dzien wczesniej, wt6z do duzego stoika i
zabierz na wycieczke albo lunch do pracy. Jesli chcesz jg poda¢ jako danie gtéwne, dorzué
kilka listkdw bazylii lub odrobine startego parmezanu.




SALATKI, KTORE ROBIA ROBOTE

CHLODNA
SALATKA
ZIEMNIACZANA

z Piri Piri i oliwg — z twistem

30 minut )  3-4 i
@ @ﬁ 3-4 porcje

Ziemniaki jakich nie znasz — pikantne, pachnace,
lekkie.

Nie ma wakacji bez satatki ziemniaczanej — ale
zamiast klasyki z majonezem, zréb wersje
inspirowang potudniem. Pikantny sos Piri Piri i
dobrej jakosci oliwa z oliwek to duet, ktéry zmienia
wszystko. Ten przepis idealnie wpisuje sie w letnie
menu — satatka jest sycaca, ale nie ciezka, dobrze
znosi transport i smakuje jeszcze lepiej po
schiodzeniu. Swietna do dar z grilla, ryb, a nawet
jako samodzielny lunch na wyjezdzie.

SKLADNIKI

e 500 g mtodych ziemniakéw

e 2 tyzki sosu Piri Piri Maktowicz i Synowie

e 3tyzki oliwy extra virgin Maktowicz i Synowie
e 1 tyzeczka musztardy

* 1 mata czerwona cebula

* Swiezy koperek lub natka pietruszki

e sol, pieprz

DO PRZEPISU
POLECAMY:

SOS PIRI PIRI
OLIWA EXTRA VIRGIN
MAKLOWICZ | SYNOWIE



SIEL HANDLOWA

RABAT SALATKI, KTORE ROBIA ROBOTE

PRZYGOTOWANIE

KROK 1 - Ugotuj ziemniaki i przygotuj baze

Ziemniaki ugotuj w mundurkach w lekko osolonej wodzie.
Gotuj je do miekkosci, ale nie rozgotuj — majg pozostaé
jedrne. Po ugotowaniu odstaw do przestudzenia, a
nastepnie obierz (jesli wolisz) i pokréj w grube plasterki
lub potowki — zaleznie od ich wielkosci.

KROK 2 - Przygotuj dressing z charakterem

W osobnej miseczce wymieszaj sos Piri Piri z oliwg,
musztardg oraz szczyptg soli i pieprzu. Powinna powstaé
gtadka, pikantno-ostra emulsja o intensywnym zapachu.
Uzyj trzepaczki lub widelca, aby wszystko dobrze sie
potaczyto.

KROK 3 - Pokrdj cebule i ztagodz jej smak

Czerwong cebule pokréj w cienkie pidrka. Aby ztagodzié
jej ostros¢, mozesz zalac jg wrzatkiem na 30 sekund lub
skropi¢ sokiem z cytryny i zostawi¢ na 10 minut. Dzieki
temu bedzie tagodniejsza i bardziej aromatyczna.

KROK 4 - Potacz sktadniki i wymieszaj

W duzej misce potgcz ziemniaki z cebulg. Polej wszystko
przygotowanym sosem i bardzo delikatnie wymieszaj —
najlepiej rekoma lub drewniang tyzka, aby nie rozgniesc
ziemniakow. Powinna powstac lekka, btyszczaca satatka,
w ktorej kazdy sktadnik jest otulony sosem.

KROK 5 - Dodaj ziota i schiodz

Na koniec posyp catos¢ swiezym koperkiem lub natka
pietruszki. Satatke odstaw do lodéwki na minimum 30
minut — najlepiej na godzine. Schtodzona smakuje
najlepiej, bo wszystkie aromaty sie przegryzaja.

WSKAZOWKA!

Ta satatka to swietna baza - pasuje zaréwno do ryb z
grilla, jak i do wedzonego tofu czy $ledzi. Dodaj oliwki,
pokrojone pomidorki albo posyp ptatkami chili — jesli
lubisz wiecej ognia. Idealna na wynos i jako imprezowa
przystawka.




SIEL HANDLOWA

RABAT SALATKI, KTORE ROBIA ROBOTE

LETNIA
SALATKA

Z makaronem Podravka

@ 25 minut ]"7 4 porcje

Piknikowy klasyk z potudniowym twistem.

Kiedy temperatura rosnie, nikt nie chce stac¢ przy
kuchni. Dlatego warto mie¢ przepis, ktéry robi sie
sam - jak ta satatka z makaronem durum
Podravka, warzywami i Swiezymi ziotami. Dobrze
smakuje zarowno prosto z lodowki, jak i po
godzinach w torbie piknikowej. Swiezo, kolorowo,
lekko.

SKLADNIKI

» 200 g makaronu Podravka (np. penne lub
swiderki)

e 1 ogérek zielony

e gars¢ pomidorkéw koktajlowych

e 1/2 czerwonej cebuli

e garsc rukoli lub szpinaku baby

e 2 tyzki oliwy z oliwek

e 1 tyzka soku z cytryny

e sOl, pieprz

e Swieza bazylia lub oregano

£01 TELRARBAR

PENNE

El T
DO PRZEPISU R

POLECAMY: § -
MAKARON PODRAVKA




SIEL HANDLOWA

RABAT SALATKI, KTORE ROBIA ROBOTE

PRZYGOTOWANIE

KROK 1: Ugotuj makaron

Ugotuj makaron al dente zgodnie z instrukcjg na opakowaniu. Odcedz, przelej zimng wodg i
skrop od razu tyzka oliwy oraz sokiem z cytryny — dzieki temu sie nie poskleja i lepiej chtonie
smak.

KROK 2: Przygotuj warzywa

Ogorka pokréj w potplasterki, pomidorki przekroj na potowki, a cebule pokréj w cienkie pidrka.
Rukole lub szpinak przeptucz i osusz.

KROK 3: Potacz sktadniki

W duzej misce wymieszaj makaron z warzywami i zielening. Dopraw solg, pieprzem i swiezymi
ziotami. Skrop dodatkowg oliwg, jesli lubisz bardziej wyrazisty smak.

KROK 4: Spakuj lub podaj

Przechowuj w lodowce do momentu podania lub przet6z do szczelnego pojemnika — idealna
opcja na lunch na trawie, piknik, wycieczke czy do pracy.

WSKAZOWKA!
Wymieszaj makaron z oliwg i sokiem z cytryny zaraz po ugotowaniu — dzieki temu nie poskleja
sie i jeszcze lepiej chtonie smak zi6t i dodatkow.







SIEL HANDLOWA

RABAT

DO PRZEPISU
POLECAMY:

PASZTET PROFI Z POMIDORAMI

PIKNIKOWE KLASYKI W NOWYM WYDANIU

MINI KANAPKI 2
PASLZTETEM
PROFI

z pomidorami, ogorkiem kiszonym i
konfiturg z cebuli

® 30 minut Bldh 4 porcje

il
Kanapka? Raczej letnia kompozycja smakow z
twistem.

Sg takie potaczenia, ktére zaskakujg swojg
prostotg — i genialnym efektem. Kremowy pasztet
z pomidorami od Profi, kwasny ogérek kiszony i
stodka konfitura z czerwonej cebuli to zestaw,
ktéry sprawdzi sie na kazdym letnim stole.
Wyglada elegancko, smakuje intensywnie, a do
tego... nie wymaga talerza.

SKLADNIKI

1 dtuga bagietka lub pieczywo wieloziarniste

1 opakowanie pasztetu Profi z pomidorami

e 2-3 0gorki kiszone

* cienko pokrojona czerwona cebula (do
dekoraciji)

* Swiezy tymianek lub natka pietruszki

* opcjonalnie: masto do zabezpieczenia

pieczywa przed nasigkaniem

Na konfiture z czerwonej cebuli:
e 2 duze czerwone cebule
e 1 tyzka masta
2 tyzki brgzowego cukru
2 tyzki octu balsamicznego
* szczypta soli
e opcjonalnie: 1 fyzeczka miodu lub tymianku



SIEL HANDLOWA

RABAT PIKNIKOWE KLASYKI W NOWYM WYDANIU

PRZYGOTOWANIE
KROK 1: Zréb konfiture z cebuli

Pokrdj cebule w cienkie piorka. Na patelni rozpusc
masto, wrzu¢ cebule i smaz powoli na matym ogniu przez
ok. 10 minut - az zmieknie i zacznie sie lekko
karmelizowa¢. Dodaj cukier, ocet balsamiczny i sél. Dus
kolejne 10-15 minut, az masa stanie sie kleista i
intensywnie pachngca. Na koncu mozesz dodaé¢ odrobine
miodu lub szczypte suszonego tymianku. Odstaw do
ostudzenia (mozesz przygotowaé dzien wczesniej).

KROK 2: Pokroj pieczywo

Bagietke pokroj na cienkie kromki. Jesli planujesz
dtuzsze przechowywanie (np. piknik w upale), posmaru;j
pieczywo cienko mastem - zapobiegnie to wsigkaniu
wilgoci.

KROK 3: Zt6z mini kanapki

Kazdg kromke posmaruj pasztetem Profi. Na wierzch
potéz plasterek ogodrka kiszonego i porcje konfitury z
cebuli — najlepiej tyzeczka, delikatnie, bez rozmazywania.
Udekoruj swiezym tymiankiem lub cienkimi piorkami
surowej czerwonej cebuli.

WSKAZOWKA!

Zrob konfiture z cebuli dzien wczesniej — zyska gtebszy
smak, a przy okazji przyda Ci sie tez do burgeréw, grilla
albo... sera z grilla!



RﬁBﬁT PIKNIKOWE KLASYKI W NOWYM WYDANIU

JAJECZNY StOIK
WARSTWOWY

Z majonezem Hellmann's Babuni

15 minut oy 2 j
@ @ﬁ porcje

Warstwowa wariacja na klasyczng paste — idealna
na wynos i bez rozmazywania.

Zamiast klasycznych kanapek z pastg — siegnij po
stoik. To wygodna, estetyczna i praktyczna forma
podania. Jajka na twardo w warstwach z
warzywami,  szczypiorkiem i majonezem
Hellmann's Babuni to propozycja nie tylko
smaczna, ale i efektowna. Mozna jes¢ tyzeczka,
mozna wytozy¢ na grzanki - zawsze robi
wrazenie.

SKLADNIKI

¢ 3jajka ugotowane na twardo

e 1-2tyzki majonezu Hellmann's Babuni
e 1/2 czerwonej papryki

e 1/4 czerwonej cebuli

e 1/2 og6rka konserwowego

e szczypiorek lub rzezucha

e sOl, pieprz

DO PRZEPISU
POLECAMY:

MAJONEZ HELLMANN'S BABUNI



SIEL HANDLOWA

RABAT PIKNIKOWE KLASYKI W NOWYM WYDANIU

PRZYGOTOWANIE

KROK 1: Pokrdj i przygotuj sktadniki

Jajka obierz i posiekaj — nie za drobno, aby zachowac
strukture. Papryke, cebule i ogorka pokroj w drobng
kostke. Szczypiorek lub rzezuche posiekaj, ale zostaw tez
kilka listkéw do dekoracji.

KROK 2: Wymieszaj sktadnik bazowy

Potowe jajek wymieszaj z majonezem Hellmann's Babuni,
dopraw solg i pieprzem. Mozesz doda¢ szczypte
musztardy lub tyzeczke jogurtu naturalnego — dla lekkiej
nuty.

KROK 3: Uktadaj warstwami w stoiku

Na dnie utéz warstwe pasty jajecznej, potem warzywa
(papryka, cebula, ogorek), nastepnie jajka solo, potem
szczypiorek i znéw odrobina pasty. Warstwy nie musza
by¢ idealnie rowne - wazne, zeby sie roznity i byty
kolorowe.

KROK 4: Zakoncz dekoracyjnie i zapakuj

Wierzch udekoruj pozostatym szczypiorkiem lub
rzezuchg. Zakre¢ stoik i przechowuj w lodéwce do
momentu zabrania w droge. Najlepiej smakuje po
godzinie, kiedy sktadniki sie lekko ,przegryza”.

WSKAZOWKA!
Swietnie smakuje z dodatkiem chrupigcych grzanek lub
mini precelkdw. Mozesz dorzuci¢ je osobno do torebki!
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DO PRZEPISU
POLECAMY:

SOS PIRI PIRI
MAKLOWICZ | SYNOWIE

PIKNIKOWE KLASYKI W NOWYM WYDANIU

LAKRECONE
PANINI

z sosem Piri Piri Maktowicz i
Synowie

@ 90 minut 6 porcji

Nie sa to zwykie kanapki. To buteczki z
charakterem i ogniem — dostownie i w przenosni.

Miekkie, drozdzowe ciasto zawiniete jak slimak,
petne ciggngcego sie sera i ognistego sosu Piri
Piri od Maktowicz i Synowie to przekaska, ktéra
smakuje jak street food, a robi sie jg w domu z
kilku sktadnikéw. Swietne na piknik, idealne na
wycieczke. Mozna je jes¢ na ciepto lub na zimno, a
nawet podgrzac na ruszcie przy ognisku — to one
beda gwiazda Twojego lunchboxa!

SKLADNIKI

e 250 g maki pszennej

* 1/2 kostki drozdzy (ok. 20 g)

e 150 ml cieptej wody

e 1 tyzeczka cukru

e 1/2tyzeczki soli

e 2 tyzki oliwy extra virgin Maktowicz i Synowie
e 6 tyzek sosu Piri Piri Maktowicz i Synowie

e ok. 100-120 g startego sera (np. cheddar,
mozzarella, gouda)

1 tyzeczka ziot prowansalskich



SIEL HANDLOWA

RABAT PIKNIKOWE KLASYKI W NOWYM WYDANIU

PRZYGOTOWANIE

KROK 1: Przygotuj ciasto

W miseczce potacz cieptg wode z cukrem i pokruszonymi
drozdzami. Odstaw na kilka minut — drozdze zaczng sie
aktywowac i pojawi sie pianka. To znak, ze mozesz
dziata¢ dalej. Do duzej miski wsyp make i sél, dodaj
zaczyn oraz oliwe extra vergine Maktowicz i Synowie.
Wyrabiaj ciasto przez ok. 5-7 minut, az bedzie gtadkie,
elastyczne i migkkie. Przykryj Sciereczkg i zostaw na 1
godzine w cieptym miejscu, by podwoito objetosé.

KROK 2: Zawin i pokroj

Wyrosniete ciasto przet6z na blat podsypany maka i
rozwatkuj na prostokat (ok. 30 x 20 cm). Posmaruj catg
powierzchnige sosem Piri Piri Maktowicz i Synowie — uzyj
tyzki lub pedzelka, by rozprowadzi¢ go réwnomiernie.
Nastepnie posyp serem i ziotami prowansalskimi. Zwin
ciasto jak rolade — wzdtuz dtuzszego boku — i pokroj na 6
réwnych kawatkow.

KROK 3: Upiecz slimaki

Slimaczki ut6z ptasko na blaszce wytozonej papierem do
pieczenia, zostawiajgc miedzy nimi odstepy (urosng).
Jesli chcesz, mozesz delikatnie sptaszczy¢ kazdy z nich
dtonig. Piecz w nagrzanym piekarniku (190°C, géra—dét)
przez ok. 20—25 minut — az beda ztociste i chrupigce z
wierzchu.

KROK 4: Serwuj — na ciepto lub na zimno

Gotowe panini mozna zjes¢ od razu — jeszcze ciepte i
ciggnace sie od sera — albo ostudzié¢, zapakowac¢ do
pudetka i zabraé ze sobg. Swietnie smakujg w kazdych
warunkach: na szlaku, w aucie, nad jeziorem czy na
domowej imprezie.

WSKAZOWKA!
Zamiast klasycznego sera mozesz uzyc¢ fety albo dodac
czarne oliwki i suszone pomidory - uzyskasz

srodziemnomorski twist. A jesli zalezy Ci na efekcie
,Wow" — przed pieczeniem posyp slimaki sezamem lub
czarnuszka.




£ HANDLODWA

| RﬁBﬁT PIKNIKOWE KLASYKI W NOWYM WYDANIU

DOMOWE LIZAKI
MAMBA
BERRYTASTY

30 minut N 4 porci
@ porcje

SKLADNIKI

e 4-5 kostek Mamba Berrytasty

e 2 tyzki wody

* 1 tyzeczka syropu glukozowego (opcjonalnie)
e foremki silikonowe do lizakow

patyczki do lizakéw

Owocowa przyjemnos$¢ w wakacyjnym wydaniu!

Kolorowe lizaki z rozpuszczonej Mamby to prosty sposob na efektowng i nostalgiczng przekaske.
Majg intensywny smak jagodowych owocow, lekko ciggnacg strukture i wyglad, ktéry wywotuje
usmiech — szczegdlnie u najmtodszych.

KROK 1 - Pokr6j Mambe
Zdejmij papierek z kazdej kostki Mamby i pokrdj je na mniejsze kawatki. To przyspieszy proces
rozpuszczania i utatwi rwnomierne potgczenie sktadnikéw.

KROK 2 - Rozpus¢ sktadniki

Wrzu¢é Mambe do matego rondelka razem z wodg i — jesli uzywasz — syropem glukozowym.
Podgrzewaj na matym ogniu, ciggle mieszajgc, az masa stanie sie jednolita i gtadka. Nie dopus¢ do
zagotowania!

KROK 3 - Przelej do foremek
Szybko przelej cieptg mase do silikonowych foremek do lizakéw. Mieszanka tezeje dos¢ szybko, wiec
dziataj sprawnie. W6z patyczki i lekko je docisnij, zeby dobrze sie trzymaty.

KROK 4 - Zostaw do stezenia
Odstaw lizaki na 1-2 godziny do catkowitego zastygniecia. Jesli chcesz przyspieszy¢ proces, mozesz
wstawi¢ foremki do lodowki.

KROK 5 — Wyjmij i podaj
Delikatnie wyjmij lizaki z foremek. Gotowe! Sg kolorowe, pachng owocami i przywotujg smak
dziecinstwa. Sprawdzg sie Swietnie jako stodki dodatek do piknikowego koca.
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RﬁBﬁT PIKNIKOWE KLASYKI W NOWYM WYDANIU

ORZEIWIA)ACY
KOKTA)L

z Zywiec Zdréj z owocami

7 minut Ve
@ @ﬁ 1dzbanek

Idealny napéj na upalne dni - lekki, swiezy i
kolorowy.

Ten napdj to letni must-have — bez cukru, za to z
catym wachlarzem smakéw prosto z ogrodka.
Ogorek, mieta i cytrusy dajg mu sSwiezos¢, a
maliny, boréwki i arbuz wnoszg stodycz i kolor. To
co$ miedzy koktajlem a wodg smakowg — ale o
klase wyzej.

SKLADNIKI

* 500 ml wody Zywiec Zdréj Minerals+

» ' $wiezego ogorka (pokrojonego w plasterki)

¢ sok z % limonki

* kilka plasterkow cytryny lub limonki

e garsc swiezych malin

e garsc¢ borowek

e 4-5 kulek arbuza (lub kostki, jesli nie masz
wykrawacza)

e garsc swiezej miety

e 6—-8 kostek lodu

DO PRZEPISU

CIDR(
POLECAMY: IWIEL TR
Magnez

ZYWIEC ZDROJ MINERALS+ [N
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PRZYGOTOWANIE

KROK 1: Wlej baze i dodaj sok z limonki
Do dzbanka lub butelki wlej wode Zywiec Zdréj Minerals+ i dodaj $wiezo wycisniety sok z
limonki.

KROK 2: Wrzu¢ sktadniki smakowe
Dodaj plasterki ogoérka, cytryny, listki miety (lekko zgniecione w dtoniach), maliny, boréwki oraz
kulki z arbuza. Wybieraj dojrzate, ale jedrne owoce — nie rozpadng sie w napoju.

KROK 3: Schiadzaj lub podawaj od razu
Dodaj kostki lodu i delikatnie zamieszaj. Jesli masz czas — wstaw koktajl do lodéwki na 30
minut, zeby smaki sie potgczyty.

KROK 4: Gotowe na wyjazd
Przelej do butelki z korkiem lub termosu — idealne na plaze, do auta, na piknik czy spacer!

WSKAZOWKA!
Zamiast kostek lodu uzyj mrozonych malin lub boréwek - beda chtodzi¢ i powoli oddawac
smak bez rozcienczania napoju.







SIEL HANDLOWA

RABAT COS StODKIEGO NA KONIEC WYCIECZKI

OWOCOWE
SZASILYKI

Z mini goframi

@ 45 minut 6 porcji

Deser na patyku, ktory taczy Swiezos¢é owocow
i chrupkos¢ gofra — wszystko w wersji mini.

To nie sg zwykte gofry. To gofry w wersji do reki
— przektadane truskawka, bananem, kiwi i
boréwka, podane na szaszitykach. Chrupig,
pachng wanilig i pieknie wygladaja.

A najlepsze? Ciasto robione na Mace Polka,
proste i puszyste - idealne do foremek i
gofrownic.

SKLADNIKI

Na gofry:

e 200 g maki pszennej Maka Polka

e 2jajka

e 250 ml mleka

e 2 tyzki cukru

e 2 tyzkioleju

* 1 tyzeczka proszku do pieczenia
DO PRZEPISU i e 1/2tyzeczki ekstraktu waniliowego

POLECAMY: s ' - (opcjonalnie)

MAKA POLKA Dodatki:
TORTOWA EKSTRA e truskawki, banan, kiwi, borowki

e cukier puder do oprészenia
e wykataczki lub patyczki do szasztykéw



SIEL HANDLOWA

RABAT COS SLODKIEGO NA KONIEC WYCIECZKI

PRZYGOTOWANIE

KROK 1: Przygotuj ciasto

W misce wymieszaj jajka, mleko, olej, cukier i wanilig.
Dodaj make przesiang z proszkiem do pieczenia i zmiksuj
na gtadka, dos¢ gestg mase.

KROK 2: Upiecz gofry

Rozgrzej gofrownice. Piecz mate gofry, wlewajgc po tyzce
ciasta na kratke, lub przygotuj wieksze i pokrdj je na mate
kwadraciki po upieczeniu.

KROK 3: Zrdob szaszlyki
Gdy gofry przestygng, nabijaj je na patyczki na przemian
z owocami: gofr = owoc — gofr = owoc itd.

Swietnie sprawdzg sie letnie, sezonowe owoce, takie jak:

e truskawki — wybieraj dojrzate, ale jedrne, by dobrze
trzymaty sie na patyczku,

e maliny — sg delikatne, wiec nabijaj je ostroznie,
najlepiej miedzy kawatkami gofra, zeby sie nie
rozpadty,

e boréwki i jagody — mozesz nabi¢ kilka sztuk naraz,
tworzac ,kulki” smaku,

e czeresnie - wczesniej usun pestki (lub uzyj
drylowanych),

e morele, brzoskwinie, nektarynki — pokroj w kostke lub
potksiezyce, pamietaj, by byty dojrzate, ale nie zbyt
miekkie,

e winogrona - najlepiej bezpestkowe, mozesz
przekroi¢ je na poét wzdtuz dla bezpieczenstwa,
zwtaszcza jesli przygotowujesz deser dla dzieci.

Warto zwrdéci¢ uwage, zeby owoce byty osuszone (np.
recznikiem papierowym), by nie rozmiekczyty gofréw.
Szasziyki najlepiej smakujg Swiezo po przygotowaniu.

KROK 4: Dodaj wykonczenie
Oprész gotowe szasztyki cukrem pudrem i podawaj!




I,
RABAT  COS SLODKIEGO NA KONIEC WYCIECZKI

e
g~ MINI TIRAMISU

Z MANGO

I ciasteczkami HIT MangoShake

.
{

-
’ @ 20 minut @?}E} 4 porcje

Wersja tropikalna - lekka, owocowa i do
zjedzenia tyzeczka w plenerze.

Ten deser to ukton w strone lata — potgczenie
egzotycznego mango, kremowej masy i
ciasteczek HIT MangoShake. Idealny do stoiczka
lub kubeczka, a do tego swietnie wyglada! Mozna
przygotowac dzien wczesniej i zabrac ze soba.

SKLADNIKI

e 6 markiz HIT MangoShake
100 g serka mascarpone
2 tyzki jogurtu greckiego lub Smietanki 30%
1 tyzeczka cukru pudru
2-3 tyzki puree z mango (lub dojrzate mango
zmiksowane)
kilka plasterkéw swiezego mango do
dekoracji

DO PRZEPISU
POLECAMY:

HIT MANGOSHAKE
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 RABAT COS StODKIEGO NA KONIEC WYCIECZK]

PRZYGOTOWANIE

KROK 1: Przygotuj krem

W misce potgcz serek mascarpone z jogurtem greckim
(lub $mietanka) i cukrem pudrem. Wymieszaj sktadniki
tyzkg lub delikatnie zmiksuj do uzyskania gtadkiej,
kremowej masy. Krem powinien by¢ puszysty, ale
stabilny - dzieki temu fadnie utrzyma sie warstwami w
stoiczku.

KROK 2: Pokrusz ciasteczka

Markizy HIT MangoShake pokrusz na nieregularne,
wieksze kawatki — nie rozdrabniaj ich na pyl! Chodzi o to,
zeby po zjedzeniu deseru nadal wyczuwac ich strukture i
charakterystyczny smak. Kilka ciastek zostaw do
dekoracji.

KROK 3: Przygotuj mango

Jesli masz gotowe puree z mango - superl W
przeciwnym razie: obierz dojrzate mango, pokroj je i
zmiksuj blenderem na gtadkg mase. Zostaw kilka
plasterkéw do dekoracji. Mango mozesz tez wymieszac z
odrobing soku z cytryny dla swiezosci.

KROK 4: U6z warstwy

W czystych stoiczkach lub kubeczkach ut6éz pierwsza
warstwe ciasteczek HIT, potem krem mascarpone,
nastepnie warstwe puree z mango. Powtorz kolejnosé
jeszcze raz — warstwowanie sprawia, ze deser wyglada
apetycznie i jest wygodny do jedzenia. Zakoncz kremem.

KROK 5: Dodaj dekoracje

Na wierzch utéz plasterek swiezego mango i kilka
kawatkdw markiz HIT. Mozesz tez oproszy¢ catosc
odrobing cukru pudru lub udekorowa¢ listkiem miety, jesli
deser podajesz ,na miejscu”.

KROK 6: Schtodz i zabierz ze soba
Wtéz stoiczki do lodéwki na minimum 1 godzine -
najlepiej smakujg lekko schtodzone. Gotowy deser
mozesz wzig¢ w termosie obiadowym, pudetku
chtodzgcym lub po prostu w plecaku — krem i ciasteczka
trzymaja forme przez kilka godzin!




DO PRZEPISU
POLECAMY:

TYMBARK ZURAWINA /
GRANAT / KAKTUS

COS StODKIEGO NA KONIEC WYCIECZKI

LURAWINOWY
CHLODNIK
OWOCOwYy

z kaktusem i granatem

@ 40 minut T 4 porcje

Deser, napoj i sposéb na ochtode w jednym -
inspirowany kompotem, ale w nowoczesnej
wersiji.

Nie jest to klasyczny chtodnik ani lemoniada — to
owocowa hybryda do picia i jedzenia. Dzieki
Tymbarkowi Zurawina / Kaktus / Granat
zyskujemy mocny smakowy fundament, a dodatki
- owoce, ogérek i mieta — nadajg mu swiezosci.
Swietny na upat, idealny do termosu, lunchboxa
czy do serwowania w stoiczkach podczas garden

party.

SKLADNIKI

400 ml Tymbark Zurawina / Granat / Kaktus —
mozesz potgczy¢ dwa smaki

1 jabtko

gars¢ malin lub truskawek (Swiezych lub
mrozonych)

1/2 ogdrka (dla przetamania)

2-3 listki miety lub melisy

kostki lodu (lub chtodzenie w termosie)



SIEL HANDLOWA

RABAT COS SLODKIEGO NA KONIEC WYCIECZKI

PRZYGOTOWANIE

KROK 1: Przygotuj skladniki

Umyj jabtko i ogdrka. Jabtko pokréj w cienkie plasterki lub stupki — ze skorka, dla koloru i
struktury. Ogérka rowniez pokroj cienko — doda swiezosci i zaskoczy w owocowym napoju.
Jesli uzywasz mrozonych malin, nie rozmrazaj ich catkowicie — dzieki temu chtodnik bedzie
zimniejszy.

KROK 2: Sktadanie napoju

W duzym stoiku lub dzbanku umies¢ pokrojone jabtko, ogorek, owoce oraz listki miety lub
melisy. Zalej wszystko Tymbarkiem — najlepiej mieszankg Zurawina i Kaktus/Granat, by
uzyskac¢ gteboki, lekko kwaskowy smak. Dodaj kilka kostek lodu — ale jesli planujesz chtodzi¢ w
termosie, pomin je.

KROK 3: Chtodzenie i serwowanie

Odstaw napdj do lodéwki na co najmniej 30 minut, aby owoce oddaty smak, a chtodnik sie
dobrze schtodzit. Mozesz tez przela¢ go do butelki termicznej — swietnie sprawdzi sie na
piknik. Serwuj w kubeczkach z grubym stomka lub tyzkg — to napdj i przekgska w jednym.

WSKAZOWKA!

Zamiast malin mozesz uzy¢ boréwek, wisni lub porzeczek — im bardziej kwasne owoce, tym
ciekawszy kontrast ze stodyczg Tymbarka. A jesli chcesz efektu "drinkowego", podaj w
stoikach z listkiem miety i cienkim plasterkiem ogdrka przy brzegu.




£ HANDLODWA

ﬁﬁBﬁT COS StODKIEGO NA KONIEC WYCIECZKI

LETNI KOKTA)L
Z MANGO
| MARAKUI

Nna jogurcie Skyr

@ 10 minut @:’T 2 porcje
SKLADNIKI

e 200 ml jogurtu pitnego Skyr mango-marakuja
DO PRZEPISU — Pigtnica
POLECAMY: : * 1/2banana
2 e 1/2 mango
SKYR MANGO-MARAKUJA e e sok z 1/2 limonki

PIATNICA e kilka kostek lodu
e opcjonalnie: listki miety lub melisy

Kremowy, owocowy i idealny do butelki — napoj, ktory chtodzi i syci.

Ten koktajl to potgczenie tropikalnego smaku z proteinowa baza. Jogurt pitny Skyr mango-marakuja
nadaje mu gtadko$¢ i lekko$é, a $wieze owoce i sok z limonki podbijajg orzezwienie. Swietny jako
drugie $niadanie w plenerze albo poranna przekgska na wynos.

KROK 1: Przygotuj owoce
Obierz banana i mango, a nastepnie pokrdj je na mniejsze kawatki. Mango warto wczesniej schtodzié
- dzieki temu koktajl bedzie jeszcze bardziej orzezwiajacy.

KROK 2: Zblenduj wszystko razem
Do kielicha blendera wrzu¢ owoce, dodaj jogurt pitny Skyr, sok z limonki i kostki lodu. Blenduj do
uzyskania gtadkiej, lekko spienionej konsystencji.

KROK 3: Przelej i zapaku;j
Gotowy koktajl przelej do butelki lub termosu — mozesz wrzuci¢ do srodka kilka listkow miety albo
plasterek limonki. Schtodzony, trzyma forme przez kilka godzin.

WSKAZOWKA!
Chcesz jeszcze wiecej swiezosci? Dodaj 2—3 tyzki soku pomaranczowego albo kilka zamrozonych
kostek z musu mango — wtedy nie trzeba uzywac lodu.



HANDLOWA

' ﬁhBﬁT COS StODKIEGO NA KONIEC WYCIECZKI

MINI SERNICZKI
N4 ZIMNO

Z twarogu sernikowego Pigtnica

20 minut w3 i
@ @l’i porcje

Bez piekarnika, bez wysitku - tylko kremowy
sernikowy srodek i chrupiacy spad.

Te mini desery robi sie dostownie w kilka chwil.
Wystarczy zmiksowac twardg sernikowy Pigtnica
z dodatkami, wypetnié stoiczki i schtodzi¢. Efekt?
Elegancka przekaska na zimno, ktéra sprawdzi sie
na pikniku, w lunchboxie albo jako stodki akcent
po wycieczce.

SKLADNIKI

250 g twarogu sernikowego Piatnica

» 3 tyzki cukru pudru (lub erytrytolu)

e kilka kropel ekstraktu waniliowego

e 100 ml $mietanki 30%

e sokz1/2 cytryny

e 6-7 herbatnikdw petnoziarnistych lub
owsianych

opcjonalnie: owoce do dekoracji (boréwki,
maliny, plasterki truskawek)

DO PRZEPISU
POLECAMY:

TWAROG SERNIKOWY PIATNICA




RABAT COS SLODKIEGO NA KONIEC WYCIECZKI

v A SIEL HANDLOWA

PRZYGOTOWANIE

KROK 1: Przygotuj stoiczki i zréb baze

Zacznij od rozdrobnienia herbatnikow - najlepiej w
woreczku strunowym, przy pomocy watka lub w
blenderze pulsacyjnie. Do kazdego stoiczka wsyp po 1-2
tyzki ciasteczkowej kruszonki, lekko jg ugnie¢ tyzeczkag -
to bedzie chrupigcy spdd, ktéry nie wymaga
dodatkowego ttuszczu.

KROK 2: Zmiksuj sktadniki na mase serowa

W misce umiesc¢ twardg sernikowy Pigtnica, cukier puder,
sok z cytryny i ekstrakt waniliowy. Miksuj na srednich
obrotach do uzyskania gtadkiej, jednolitej konsystencji.
Dzieki cytrynie masa nabierze $wiezos$ci, a wanilia
podkresli sernikowy aromat.

KROK 3: Dodaj smietanke i ubij do puszystosci

Do masy serowej dolej Smietanke i miksuj jeszcze chwile,
az uzyskasz lekkg, kremowa i lekko napowietrzong
strukture. Krem powinien by¢ na tyle zwarty, zeby tadnie
utrzymat sie w stoiczku, ale na tyle miekki, by dat sie
wygodnie jesS¢ tyzeczka.

KROK 4: Przet6z mase do stoiczkow

Gotowy krem naktadaj ostroznie do stoikébw — mozesz
uzy¢ tyzki lub rekawa cukierniczego, by uzyskac¢ czyste
krawedzie. Postaraj sie roztozy¢ mase rownomiernie i
delikatnie jg wyrownaé — nie ugniataj zbyt mocno, by nie
zepsuc struktury.

KROK 5: Udekoruj i schtédz

Wierzch serniczkéw udekoruj Swiezymi owocami -
boréwkami, malinami lub truskawkami. Przykryj stoiczki i
schtadzaj je w lodéwce przez co najmniej 1-2 godziny, a
najlepiej przez catg noc — masa wtedy stezeje i smaki sie
przegryza.

WSKAZOWKA!

Zamknij stoiczki zakretkg i zabierz je w droge. To deser,
ktory nie tylko Swietnie smakuje, ale tez bezpiecznie
przetrwa transport — bez ryzyka rozlania czy rozpadniecia
sie.




SIEL HANDLOWA

RABAT

"

w1

COS StODKIEGO NA KONIEC WYCIECZKI

MINI MUFFINKI
JaGODOWE

z kawatkami WW Wedel

@ 20 minut )
if

3 porcje

Miekkie, wilgotne i z niespodzianka w Srodku -
stodka kostkg WW o smaku jagodzianki.

Te muffinki to cos wiecej niz klasyczne babeczki z
owocami. Dzieki dodatkowi jagodowego batonika
zyskujg intensywny smak i zaskakujgca teksture -

kremowe wnetrze i

lekko chrupigce kawatki

czekolady. Idealne na wynos — do plecaka, do
koszyka, do tapki!

SKLADNIKI

1 jajko

100 ml mleka

100 g jogurtu naturalnego

60 ml oleju roslinnego

160 g maki pszennej

1 tyzeczka proszku do pieczenia

50 g cukru

garsc swiezych lub mrozonych jagod

2 batoniki WW Wedel o smaku jagodzianki

OB
VAN

P ™ DO PRZEPISU

POLECAMY:

WW WEDEL O SMAKU
JAGODZIANKI



v A SIEL HANDLOWA

RABAT COS SLODKIEGO NA KONIEC WYCIECZKI

PRZYGOTOWANIE

KROK 1 - Przygotuj baze

W misce potacz jajko, mleko, olej i jogurt — wymieszaj
wszystko rézgg kuchenng, az powstanie jednolita, gtadka
masa. To ona nada muffinkom odpowiednig wilgotnos¢ i
lekkos¢.

KROK 2 - Wymieszaj suche sktadniki

W osobnej misce przesiej make z proszkiem do
pieczenia, dodaj cukier i delikatnie potgcz z mokrg baza.
Wymieszaj krotko — tylko do potgczenia sktadnikdéw. Nie
miksuj zbyt dtugo, by muffinki nie wyszty twarde.

KROK 3 - Dodaj owoce i pokrojone WW

Pokroj batoniki WW na drobniejsze kawatki — mniej
wiecej po 1 kostce na muffinke. Delikatnie wmieszaj je do
ciasta razem z jagodami. Cze$¢ mozesz zostawi¢ na
wierzch — bedg sie pieknie prezentowac po upieczeniu.

KROK 4 - Piecz mini muffinki

Forme na muffinki wytéz papilotkami lub wysmaru;j
ttuszczem. Naktadaj ciasto do 3/4 wysokosci. Piecz w
piekarniku nagrzanym do 180°C przez okoto 20-22
minuty, az tadnie sie zarumienia.

KROK 5 — Studzenie i pakowanie

Po upieczeniu wystudz muffinki na kratce. Jesli planujesz
zabra¢ je na wynos, zapakuj do pudetka lub stoika -
zachowajg Swiezos¢ i miekkos¢ przez caty dzien.

WSKAZOWKA!

Jesli chcesz uzyskac efekt ,ptynnego srodka”, dodaj do
kazdej muffinki wiekszy kawatek WW tuz przed
pieczeniem - nie mieszaj, tylko lekko wcisnij. Bedzie sie
delikatnie rozptywat w ciescie!

e

-



COS StODKIEGO NA KONIEC WYCIECZKI

TARTALETKI Z
TOFFIFEE

| kKremnem waniliowym

20 minut ji
@ @i 6 porcji

Stodkie, efektowne i gotowe w kilka minut -
idealne na piknik lub garden party.

Mate, kruche babeczki z delikathym kremem
waniliowym i Toffifee na wierzchu — brzmi jak
deser z cukierni, a da sie go przygotowaé¢ bez
pieczenia i bez wysitku. Wystarczy kilka
sktadnikow, by stworzy¢ stodka przekaske, ktéra
znika z talerza, zanim zdgzysz powiedzie¢ ,wez
jeszcze jedna!”.

SKLADNIKI

» 6 gotowych mini spodéw do tartaletek (kruche
babeczki)

* 150 ml Smietanki 30%

* 1/2 opakowania serka mascarpone (125 g)

e 1 tyzka cukru pudru

e kilka kropli ekstraktu waniliowego

e 6 sztuk Toffifee

» starta czekolada lub drobne owoce do
dekoracji (np. boréwki)

DO PRZEPISU
POLECAMY:

TOFFIFEE



HANDLOWA

 RABAT COS StODKIEGO NA KONIEC WYCIECZK]

PRZYGOTOWANIE

KROK 1: Ubij Smietanke na krem

W misce ubij $mietanke z cukrem pudrem na sztywno.
Pod koniec dodaj mascarpone i wanilie. Miksuj jeszcze
chwile, az krem bedzie gtadki i stabilny — nie za rzadki, by
utrzymat forme w tartaletce.

KROK 2: Napetnij kruche spody

Przygotowane kruche babeczki ut6z na tacy lub desce.
Za pomocyg tyzki lub rekawa cukierniczego napetnij je
kremem — mozesz formowac¢ lekkie kopczyki.

KROK 3: Dodaj Toffifee na wierzch

Na kazdej tartaletce ut6z jedng Toffifee — lekko ja
docisnij, by przykleita sie do kremu, ale nie zatapiaj
catkowicie.

KROK 4: Dekoruj

Tartaletki posyp startg czekoladg Iub udekoruj
pojedynczg boréwka czy listkiem miety — w zaleznosci
od okazji. Drobny dodatek doda Swiezosci i przetamie
stodycz.

KROK 5: Schtodz i podawaj

Wstaw tartaletki do lodéwki na minimum 30 minut. Po
schtodzeniu sg zwarte i jeszcze smaczniejsze — gotowe
do zapakowania w pudetko lub podania na plenerowym
stole.

WSKAZOWKA!
Chcesz wersje jeszcze bardziej orzezwiajgcg? Dodaj do
kremu odrobine skorki z cytryny lub podaj tartaletki z
sosem z malin.



b SIEL HANDLOWA

RABAT COS StODKIEGO NA KONIEC WYCIECZKI

MUSZ
ORZECHOW
WLOSKICH

z lodami bakaliowymi Bracia
Koral

@ 10 minut ;.,? 2 porcje

SKLADNIKI

* 600 g orzechéw wtoskich

e 25g masta

DO PRZEPISU g g * 3tyzki Smietany 18%

O — e 30 ml mleka

* 1 papryczka chili (ilo$¢ wg upodoban)
LODY BAKALIOWE e 4 porcje lodéw bakaliowych Bracia Koral
BRACIA KORAL e opcjonalnie kwasna Smietana i potéwki
orzechéw do dekoracji

POLECAMY:

Eleganckie potaczenie kremowego musu, pikantnej nuty chili i lodow bakaliowych — deser idealny na
letnie wieczory lub rodzinne spotkania.

KROK 1 - Przygotuj mus orzechowy

Do blendera wsyp orzechy razem z mlekiem oraz dodaj masto i — dla tagodniejszej wersji — midd.
Jesli lubisz pikantny twist, dorzué papryczke chili (razem z pestkami lub bez). Blenduj do uzyskania
gtadkiej, kremowej konsystencji — powinna by¢ aksamitna, ale nie za ptynna, ok. 1-2 minuty.

KROK 2 - Schrup mus i odstaw do lekkiego schtodzenia
Przet6z mus do miseczek lub pucharkéw deserowych. Odstaw na kilka minut, by lekko zgestniat, ale
nadal byt dobrze kremowy — to podstawa, by lody nie rozpuszczaty sie od razu.

KROK 3 - Dodaj lody bakaliowe
Na wierzch kazdej porcji wytéz porcje lodéw bakaliowych Bracia Koral — lody swietnie tgczg sie z
musujgca konsystencja i chrupigcymi orzechami.

KROK 4 - Wykonczenie i kremowy kontrast
Jesli chcesz, dodaj tyzke kwasnej Smietany — idealnie rownowazy stodkos¢ i ttustosé. Udekoruj deser
potdwkami orzechow wioskich i delikatng posypka z chili, jesli lubisz ostros¢.

KROK 5 - Serwuj od razu lub zapakuj na wynos
Podawaj od razu — najlepiej lekko schtodzony. Mozesz tez przykry¢ i zabra¢ w drodze: lody utrzymaja
konsystencje przez chwile, a mus zadba o kremowag baze.



SMACZNYCH
WAKACII!

vud gl upciecyek

Rabat Detal Sp. z o.0.
ul. Kossutha 6, 40-832 Katowice,
tel. 32782 26 76, 32782 26 77

ﬂ @RabatDetal m @RabatDetal

www.rabat-detal.pl
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