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Biata Kietbasa w cieScie francuskim
1 50Sem chrzanowym

Przygotowanie:

3

VEGETA

4 biate surowe kietbasy

| opakowanie ciasta francuskiego
2 tyzki Przyprawy w ptynie VEGETA NATUR
8 sztuk cebuli -

4 tyzki musztardy o

2 tyzki cukru : .
| tyzka majeranku

olej

| tyzka masta

100 g jogurtu naturalnego

2 tyzki tartego chrzanu ze stoika " : o . PY

Cebule kroimy w pioérka i wrzucamy do garnka na rozgrzany olej, posypujemy
cukrem. Smazymy, az nabiora ztotego koloru, pamietajac o regularnym miesza-
niu, aby sie nie przypality. Gdy cebula zmigknie i skarmelizuje sie, dodajemy

2 tyzki Przyprawy w ptynie VEGETA NATUR, musztarde, majeranek i masto.
Wszystko delikatnie mieszamy, po czym podlewamy szklanka wody i dusimy,
az wszystkie smaki sie potacza, a cebula stanie sie aksamitna.

W tzw. miedzyczasie gotujemy kietbase w osolonej wodzie. Gdy bedzie
gotowa, kroimy ja w plastry i uktadamy w zaroodpornym naczyniu.

Teraz czas na sktadanie naszej zapiekanki. Do naczynia zaroodpornego wykta-
damy pokrojong w plastry kietbase. Nastepnie cebule rownomiernie rozpro-
wadzamy na catej powierzchni. Cato$¢ przykrywamy ciastem francuskim,
delikatnie dociskajac brzegi. Aby zapewni¢ rownomierne pieczenie, wykonuje-
my kilka nacie¢ nozem na wierzchu ciasta.

Wstawiamy do wczesniej rozgrzanego do 180°C piekarnika. Pieczemy przez
okoto 20 minut, az ciasto stanie sig ztociste i chrupiace.

Przygotowujemy sos jogurtowy - doktadnie mieszamy jogurt naturalny

z tartym chrzanem. Gotowa zapiekanke podajemy ciepta, krojac ja na porcje

i podajac obok sos jogurtowy.
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Kotleciki jajeczne z tososiem

VEGETA
—

L 4

Skiadniki:

* 300 g fileta z tososia (bez osci)
* 4 jajka ugotowane na twardo
* | zottko

* | cebula

e | tyzka masta

e 2 zabki czosnku

* | peczek koperku
* | tyzka Przyprawy VEGETA NATUR

* | tyzka Przyprawy w ptynie VEGETA NATUR
* 4 tyzki maki pszennej

*  olej o o

Przygotowanie:

*  Zaczynamy od oczyszczenia tososia ze skory, a nastepnie posiekania go
w drobna kostke. Ugotowane na twardo jajko Scieramy na tarce.

* Na rozgrzanym masle podsmazamy drobno posiekang cebule z przecisnietymi
przez praske zabkami czosnku, do momentu, gdy nabiora ztotego koloru.
Catosc¢ studzimy.

* W misce faczymy ze soba pokrojonego tososia, jajka, przestudzona cebule
z czosnkiem, posiekany koperek, zéttko oraz dodajemy przyprawy: Przyprawe
VEGETA NATUR i Przyprawe w ptynie VEGETA. Catosc dokfadnie miesza-
my, aby wszystkie sktadniki potaczyty sie w harmonijng catosc.

*  Formujemy kotleciki, obtaczamy je“w mace pszennej; a potem smazymy na
rozgrzanej patelni z olejem. Smazymy z kazdej strony przez okoto 3 minuty,
az beda pieknie ztociste i chrupiace na zewnatrz, a w srodku soczyste i aroma-

tyczne.

* Kiedy kotleciki nabiora ztocistego koloru, mozemy zdjac je z patelni i podac
na talerzu.

Podanie:

* Podajemy nasze kotleciki jajeczne z tososiem na ciepto, udekorowane swiezymi
ziotami i skropione sokiem z cytryny. |dealnie komponuja sie z lekka safatka
z pomidoréw i ogorkéw, tworzac niezapomniang uczte dla podniebienia
i duszy.

*  Gotowi jestesmy podzieli¢ sie ta tajemnica ze Swiatem. Smacznego! B 3
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Pasta jajeczna z czerwonym pesto
| rzodkiewka

Sklatlnll(l

6 jajek ugotowanych na twardo
* |00 g majonezu
* 3 tyzki czerwonego Pesto Rosso PODRAVKA
* | peczek szczypiorku
e kilka rzodkiewek
* | tyzka Przyprawy w ptynie VEGETA NATUR
* soli pieprz do smaku

VEGETA
—_

Przvgolowame
Zaczynamy od ugotowania jajek na twardo. Delikatnie wktadamy je do wrzacej
wody i gotujemy przez okoto 10 minut. Gdy beda gotowe, hartujemy w zimnej
wodzie, by fatwiej mozna byto je obraé. Po obraniu, Scieramy na tarce
o grubych oczkach, tworzac delikatna konsystencje.

* Do startych jajek dodajemy majonez, czerwone Pesto Rosso PODRAVKA :
oraz Przyprawe w ptynie VEGETA NATUR. Catosc delikatnie mieszamy, i
by wszystkie smaki potaczyty sie w harmonijng catosc. ; utaminiany

* Nastepnie dodajemy posiekany szczypiorek, ktory doda naszej pascie wyjatko- sl "'r /
wej Swiezosci oraz chrupiaca rzodkiewke, ktora nada jej nieco pikantnosci
i orzezwiajacego smaku. Catos¢ doktadnie mieszamy, aby wszystkie skfadniki
potaczyly sie w jednolita mase.

* Na koniec doprawiamy paste sola i pieprzem wedtug wiasnych upodoban,
by nadac jej wyrazisty smak.

Podanie:

* Nasza pasta jajeczna z czerwonym pesto i rzodkiewka idealnie komponuje sie
z chrupiacym pieczywem - zarowno na lekkie $niadanie, jak i na przekaske
podczas popotudniowego odpoczynku. Delikatny smak jajek, aromatyczne
pesto i chrupiaca rzodkiewka stworza niezapomniana uczte dla Twojego
podniebienia.




Pieczone utka z kaczki
Z pomarafczami i Zurawing

4 kacze nogi/udka
* 50 g suszonej zurawiny
e 100 ml oleju
* sokiskoérka z | pomaranczy ,
* 2 tyzki Miodu PODRAVKA o
* 2 tyzeczki przyprawy VEGETA NATUR do-pleczonej kaczki
* | tyzeczka Przyprawy Unlwersalnej VEGETA °

* | tyzka suszonego majeranku
e 2 tyzki musztardy

* | tyzeczka soli

* |00 g masta

Przvgolowanle

Kacze udka myjemy w zimnej wodzie i osuszamy recznikiem papierowym.

* W misce mieszamy olej z miodem, musztarda, sola, majerankiem, Przyprawa
VEGETA i Przyprawa do pieczonej kaczki VEGETA. Marynata nacieramy
kaczke, a nastepnie odstawiamy na co‘najmniej | godzine do lodowki.

* Pomarancze myjemy i kroimy w plastry.

* W naczyniu zaroodpornym lub-blaszce do pieczenia uktadamy plastry poma-
ranczy i suszong zurawine. Na nich uktadamy udka z kaczki razem z cata
marynata, a nastepnie wlewamy pot szklanki wody, aby kaczka podczas piecze-
nia si¢ nie wysuszafa.

*  Pieczemy w piekarniku przez | godzine w temperaturze 180°C pod przykry-
ciem, a nastepnie kolejne 30 minut bez przykrycia. Co jakis czas polewamy
wytopionym tluszczem i sosem z pomaranczy i zurawiny.

*  Po upieczeniu i wyjeciu kaczki z formy, powstaty po pieczeniu sos przecedzamy
przez sitko, dodajemy do niego pozostata zurawing i pot kostki masta, nastepnie
podgrzewamy w rondlu i mieszamy, az uzyskamy gtadka konsystencje sosu.

*  Gotowym sosem polewamy upieczone udka przed podaniem.



Polgdwiczka wieprzowa z fetg o
| SZynkg parmeisk

Sktadniki:

Przygotowanie:

| poledwiczka wieprzowa (ok. 400 g)

2 zabki czosnku

100 g sera typu feta

100 g cienko krojonej szynki dtugo dojrzewajacej
(np. parma albo serrano)

olej

200 ml $mietanki 30%

2 tyzki Przyprawy Uniwersalnej VEGETA

| peczek natki pietruszki

pieprz i sol do smaku

Oczys¢ poledwice z bton i pokréj na plastry o grubosci okoto | cm. Nastepnie
delikatnie rozbij kazdy plaster ttuczkiem. Posiekaj czosnek na drobne kawatki,
aby uwolnit swoj smak.

Na kazdy plaster migsa potéz odrobine sera feta i zwin w rulon.To nie koniec,
teraz otocz rulon szynka, nadajac mu wyjatkowego smaku i aromatu. Roladki sa
teraz gotowe do smazenia.

Na rozgrzana patelnie wlej odrobine oleju i utéz na niej roladki. Smaz na
srednim ogniu, do momentu, gdy zaczn3 sie rumienic¢ z kazdej strony. Gdy
mieso nabierze ztocistego koloru, zdejmij z patelni i odtoz na bok.

Na tej samej patelni, w ktérej smazyly sie roladki, podsmaz drobno posiekany
czosnek. Po chwili dolej smietanke, dodaj Przyprawe VEGETA i pokrojona
natke pietruszki. Mozesz doprawi¢ pieprzem i sola do smaku.

Gotuj sos na matym ogniu, az zgestnieje i nabierze intensywnego smaku. Kiedy
osiagnie odpowiednia konsystencje, wrzuc¢ do niego wczesniej przygotowane
roladki. Polej je sosem i catos¢ dobrze podgrze;j.

. . i B 2
| oto gotowe! Smaczne i aromatyczne roladki wieprzowe w sosie Smietano- -

wym s3 gotowe do podania. Teraz mozesz cieszy¢ sig ich wyjatkowym smakiem -

i delektowac sie kazdym kesem. Smacznego!

'y

VEGETA



Polgdwiczki wieprzowe
1 S0Sem porowym

GEcE :

Sktadniki:

* 2 poledwiczki wieprzowe ¢ -
* | tyzka biatego pieprzu

* | tyzeczka soli

* 2 tyzki oleju

* | tyzka Przyprawy Uniwersalnej VEGETA

e | por

* | tyzka Miodu PODRAVKA
* | tyzka musztardy

e 2 tyzki masta

* 400 ml Smietanki 36%

e 2 zabki czosnku

* 2 tyzki Przyprawy w ptynie VEGETA NATUR

* | peczek natki pietruszki s
* pieprz i sél do smaku S ey e
Przygotowanie:

*  Najpierw przygotuj poledwiczki. Oczysc je z bton, umyj i osusz. Nastepnie
natrzyj mieszanka biatego pieprzu, oleju, soli i Przyprawy VEGETA.

* Na rozgrzanej patelni z olejem usmaz poledwiczki z kazdej strony, az do
uzyskania ztocistego rumienia. Przetoz je potem na blaszke wytozona papierem
pergaminowym i wiéz do piekarnika nagrzanego do 180°C na 10 minut.

* Po wyijeciu z piekarnika pozostaw mieso na chwile, aby odpoczeto, co pozwoli
na rownomierne wyréwnanie temperatury wewnatrz i sprawi, ze mieso bedzie
soczyste.

Przygotowanie sosu:

*  Na tej samej patelni, na ktorej smazyty sie poledwiczki, rozpusé masto
i podsmaz pokrojony w plasterki por oraz posiekany czosnek. Dodaj miéd,
musztarde oraz Przyprawe w ptynie VEGETA NATUR, a nastepnie zalej
wszystko smietanka.

*  Gotuj sos, az zgestnieje do pozadanej konsystencji.

*  Na koniec dodaj posiekana pietruszke. Mozesz doprawic pieprzem i sola do smaku.

* Przed podaniem ponownie dogrzej poledwiczki w piekarniku przez okoto
2 minuty. Podawaj poledwiczki z przygotowanym sosem.

* Teraz mozesz cieszy¢ sie tym pysznym daniem! Smacznego!

alutaminiany
 solu
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VEGETA

Satatka jarzynowa z kaparami
| koprem

Skiadniki: © e

3 ziemniaki ' °
3 pietruszki

2 marchwie

0,5 selera

120 g groszku z puszki

2 jajka ugotowane na twardo

| kostka Bulionu warzywnego VEGETA NATUR
3 tyzki kaparow w zalewie

| jabtko

2 sztuki ogorka kiszonego

2 tyzki Przyprawy Uniwersalnej VEGETA

4 tyzki majonezu

| tyzka musztardy

| peczek koperku
sok z potowy cytryny
sol i pieprz do smaku

Przygotowanie:
* Na poczatek gotujemy ziemniaki w mundurkach w lekko osolonej wodzie,
a gdy beda gotowe, delikatnie je odcedzamy i pozostawiamy do ostudzenia.

* Nastepnie przygotowujemy warzywa - seler, marchew i pietruszke gotujemy
w wodzie z dodatkiem kostki Bulionu warzywnego VEGETA. Po ugotowaniu
i ostudzeniu kroimy je w rowna kostke.

» Kiedy warzywa odpoczywaja, zajmujemy sie reszta sktadnikow. Gotujemy jajka
na twardo, po przestudzeniu obieramy i kroimy w kostke: Ogorki kiszone
i jabtko, obieramy ze skorki i kroimy rowniez w kostke. Kapary odsaczamy
Z zalewy.

* W duzej misce taczymy wszystkie pokrojone skfadniki, dodajac odsaczony
groszek z puszki, majonez, musztardg, posiekany koperek, Przyprawe
VEGETA, pieprz oraz sok z potowy cytryny. Delikatnie mieszamy, aby sktadniki
rownomiernie sig¢ potaczyty.

» Safatke mozemy podac od razu, jesli mamy ochote na szybki smakotyk, albo
schtodzi¢ w lodéwce przez kilka godzin, by aromaty sig przegryzly i stworzyly BULION
wyjatkowy, zbalansowany smak. Przed podaniem warto posypa¢ satatke dodat- ok "n,f'q'a['l,hqwnu
kowo posiekanym koperkiem, ktoéry wzmocni jej aromat. — —
Gotowa do delektowania sie!




Tarta z ciasta francuskiego
16 Szparagami

Sktadniki:

* | opakowanie ciasta francuskiego
* 300 g zielonych szparagow

* 2 opakowania sera typu feta

* 200 ml Smietanki 36%

*  2jajka

e 2 tyzki Przyprawy Uniwersalnej VEGETA
* 5Ol pieprz

Przygotowanie:

* Rozpoczynamy od szparagow, ktore delikatnie gotujemy w osolonej wodzie
przez zaledwie dwie minuty. Chcemy, aby zachowaty one swoja chrupkosé
i Swiezos¢. Nastepnie, aby zatrzymac proces gotowania, przenosimy je do miski
z zimna wodg, aby po chwili pokroi¢ je na kawatki o dtugosci okoto dwéch
centymetrow.

* W miedzyczasie przygotowujemy ciasto francuskie. Ostroznie rozktadamy je
na formie do tarty, starajac sie uzyska¢ réowna warstwe. Nasze ciasto jest
gotowe do przyjecia pysznego nadzienia!

* Teraz przechodzimy do naszego nadzienia.W misce mieszamy pokrojone
szparagi z kawatkami pokruszonego sera feta.Ta kombinacja zapewni wyjatko-
wy smak i teksture.

e W kolejnym kroku przygotowujemy kremowa mase jajeczna.VV oddzielnej
misce ubijamy jajka, a nastepnie dodajemy Smietanke i dwie tyzki Przyprawy
VEGETA. Doprawiamy sola i pieprzem wedtug wtasnego smaku.

* Teraz czas na sktadanie tarty! Ukladamy nasze przygotowane szparagi z serem
na ciescie francuskim, a nastepnie rownomiernie wylewamy mase jajeczna na
wierzch.

*  Wstawiamy nasza tarte do nagrzanego piekarnika i pieczemy przez okoto 20
minut w temperaturze 180°C.Tarta jest gotowa gdy masa jajeczna sig zetnie,
a wierzch tarty nabierze lekko ztocistego koloru.

e Upieczong tarte, wyjmujemy ostroznie z piekarnika i pozostawiamy do lekkie-
go ostygniecia. Mozemy podawac ja na ciepto jako gtéwne danie lub na zimno
jako przystawke lub dodatek do innych dan. Smacznego!

ORYGIMALMA
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Wielkanocna pieczei
Z S0sem chrzanowym

Sl(lallnll(l
800 g miesa mielonego wotowo-
wieprzowego

* | Srednia cebula

e 4 zabki czosnku

* | surowe jajko

e | tyzka musztardy
* 4 jajka ugotowane na twardo

e 2 kromki czerstwego pieczywa Sos‘chrzanowy:

* | tyzka Przyprawy w ptynieVEGETA - 100 g domowego majonezu
NATUR * 100 g jogurtu naturalnego

* | tyzka Przyprawy do migs VEGETA  + 100 g tartego chrzanu w stoiku

* 2 tyzki suszonego majeranku * 3 tyzki Swiezo wycisnietego

e 2 tyzki oleju soku z cytryny

e Swiezo zmielony pieprz i s6l do smaku ¢ | peczek $wiezego koperku

Przvgomwanle

Rozpoczynamy od przygotowania migsa. ZetrZy] surowa cebule na tarce,

a czosnek przecisnij przez praske lub drobho p05|eka| Marocz pieczywo

w mleku. Nastepnie, w duzej misce umies¢ migso mielone, dodaj przetarta
cebule, czosnek, surowe jajko, olej, musztarde oraz namoczone i odcisniete

z mleka kromki czerstwego pieczywa. Dopraw catos¢ przyprawami: Przypra-
wa w ptynie VEGETA, Przyprawa do mies VEGETA, majerankiem. Mozesz
dodac pieprz i sol do smaku. Wszystkie sktadniki doktadnie wymieszaj, aby
uzyskac jednolita mase.

* Nastepnie przygotuj forme do pieczenia, wyktadajac ja papierem do pieczenia.
Natéz potowe przygotowanego farszu na dno formy. Na farsz utéz ugotowane
na twardo obrane jajka, jedno obok drugiego, na srodku pieczeni. Jaja przykryj
druga czescia farszu. Catos¢ wstaw do piekarnika rozgrzanego do 180°C
i piecz przez okoto 40 minut.

* W miedzyczasie przygotuj sos chrzanowy.W misce potacz majonez, jogurt
naturalny, tarty chrzan i posiekany koperek. Dopraw catos¢ sokiem z cytryny,
sola i pieprzem. Po doktadnym wymieszaniu, odstaw sos do lodéwki na okoto
30 minut, aby smaki sie przegryzty.

*  Gdy pieczen jest gotowa, wyjmij ja z formy i pokroj na plastry. Podawaj
Z przygotowanym wczesniej sosem chrzanowym.

*  Gotowa! Teraz mozesz cieszy¢ sie domowa, aromatyczna pieczenia z sosem
chrzanowym na $wiatecznym stole. Smacznego!



Zur staropolski
na wedzonych zebrach

Sklallnll(l

400 g wedzonych zeberek wieprzowych

* 2 cebule przypalone na suchej patelni

* 2 marchewki

e | por

* 2 korzenie pietruszki

* 2 Piramidki Smaku do barszczu biatego/
zurku VEGETA NATUR

* 2 tyzki Przyprawy Uniwersalnej VEGETA

* 300 g kwasnej smietany 8%

* 200 g tartego chrzanu w stoiku

* || zakwasu zytniego

* 2 srednie cebule

* 100 g wedzonego boczku

e 2 szt. biatej kietbasy

e 4 zabki czosnku

* 3 tyzki suszonego majeranku
* | jajko
*  szczypior

Przvgolowame
Rozpoczynamy od stworzenia solidnej podstawy - bulionu.W duzym garnku
ukfadamy wedzone zeberka, dodajac do nich przypalone na suchej patelni
cebule, pokrojone na kawatki marchewki, plasterki pora oraz korzenie
pietruszki.To wiasnie te sktadniki nadadza bulionowi gteboki, aromatyczny
smak. Dodajemy takze Piramidke Smaku do barszczu biatego/zurku
oraz szczypte Przyprawy VEGETA. Catos¢ zalewamy obficie woda i gotujemy
na srednim ogniu przez co najmniej 3 godziny.To czas, ktory pozwoli zeberkom
zmieknad i uwolni¢ petnie smaku.

* Kiedy zeberka gotuja sie w bulionie, podsmazamy na patelni mieszanke
z boczkiem, cebula i drobno posiekanym czosnkiem.Ten klasyczny troj-zestaw
doda zupie bogactwa smaku i glebi. Po podsmazeniu dodajemy go do garnka
z bulionem, a takze wlewamy do niego zakwas zytni oraz kwasna Smietane.

*  Gotujemy, az zupa zgestnieje. Nie zapominamy o doprawieniu jej sola,
pieprzem. Na koniec mozesz dodaé suszony majeranek, ktéry doda zupie
charakterystycznego aromatu i wywazonego smaku.

* Na talerzu uktadamy ugotowane jajko, kawatki biatej kietbasy i posypujemy
catosé swiezo siekanym szczypiorkiem.To tradycyjna polska uczta, ktéra
rozgrzeje serca i podniebienia. Smacznego!
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