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Znacka GARDEN GOURMET® nabizi siroké produktové

portfolio rostlinnych alternativ masa a zeleninovych pokrmu.
Diky témto produktiim mate jiz vytvoreny zaklad pro rizné
varianty bezmasych menu.

Nabidnéte bezmasé menu i ve vaSem provozu, oceni to nejen
vegetariani a vegani, ale oslovite tim i bézné konzumenty,
kteri si chtéji také pochutnat na rostlinné stravé nebo

jist odlehCene.

Podivejte se na recepty z produkt GARDEN GOURMET®
a nechte se jimi inspirovat. Vymyslete vlastni kombinace,
kreativité se meze nekladou, obzvlast’ v kuchyni! Tak hura do toho.
OtoCte na dalSi stranku a objevte svét rostlinnych moznosti.




RAGU Z PECENYCH RAJCAT
A BAZALKG

10 40 min Stredné tézke

Ingredlence Postup:

10 ks GARDEN GOURMET® . Na oleji orestujeme nakrajenou cibuli a Gesnek,
Veganskych karbanétkd pridame nasekana rajcata a spole¢né podusime.
» 1000 g rajcat nebo rajcatového suga Okorenime soli, nasekanymi listy bazalky a oreganem.
« 150 g cibule Do ragu vloZime olivy a spolecné povafime.
* 50 g Cesneku i 2. Na oleji ope¢eme GARDEN GOURMET® Veganské
* 100 g zelenych a Cernych oliv karbanatky dozlatova.
* 50 g bazalky 3. Karbanatky vloZzime do rajCatového ragu

raxllg QLegarias a spole¢né kratce prohiejeme.
« 200 ml olivového oleje

« 250 g veganského syru parmazan
« sl

4. Servirujeme s téstovinami nebo opecenym kfupavym
pecCivem.

5. Na zavér posypeme veganskym syrem.




,,VYPEBKY“ S KREM

10 60 min Stredné tézke

Ingredlence Postup:

600 g GARDEN GOURMET® 1. Cibuli nakrajime na mésicky a Gesnek na plétky.
Veganskych nudlicek Spole¢né s divokym kofenim, GARDEN GOURMET®
» 1000 g cibule Veganskymi nudlickami a kapkou tekutého koure vloZime
* 100 g Cesneku do gastronadoby. Podlijeme vodou a peCeme pri teploté
« 1 ml tekutého koure 170.5C po dobu 30 minut.
» 500 g listového Spenatu 2. Listy Spenatu oCistime a na oleji orestujeme,
100 ml smetany 30 % pfidame prolisovany ¢esnek, smetanu a v3e
- 200 g bramborovych nok spolecné promixujeme v hladke pyré.
« 200 ml rostlinného oleje 3. Bramborové noky uvafime v osolené vodé a poté
- 200 g brambor orestujeme na oleji dozlatova.
« divoké koreni 4. Brambory oloupeme, nakrajime na slabé platky a poté
- sl a pepf na julienne nudlicky. Smazime na oleji dozlatova a takto

vzniklou ,slamou” z brambor ozdobime hotovy pokrm.




SENDVI

C

DIPEM

Stiedné tézke

10 20 min

Ingredlence Postup

10 ks GARDEN GOURMET®
Veganskych karbanatk(

10 ks bagetek

500 g bilého zeli

200 g mrkve

200 ml THOMY Veganské omacky
1 ks citronu

500 g rajcat

100 g polnicku

20 g bazalkového pesta
200 ml olivového oleje

sul

. Zeli a mrkev nakrajime na jemné nudlicky, pfidame
citronovou $tavu a THOMY Veganskou omacku.
Dochutime soli a nechame v lednici odlezet.

. Na oleji opeceme GARDEN GOURMET® Veganské

karbanatky dozlatova.

. Bagetku na suché panvi opeteme, potfeme

THOMY Veganskou omackou smichanou
s bazalkovym pestem.

. Prfidame coleslaw salat, platky rajcat,

GARDEN GOURMET® Vegansky karbanatek
a polnicek.




ZELENING

10 20 min Jednoduché

Ingredlence Postup

700 g GARDEN GOURMET® Uvaiime kuskus podle navodu a pouZijeme
Veganskych kouskd - vinek ho jako zéklad pro poké bowl.
* 1000 g vareneho kuskusu 2. Na kuskus naskladame GARDEN GOURMET® Veganské

* 40 ks cherry rajcat kousky - vinky, nakrajena rajcata, varenou kukufici, platky

* 10 Izic hummusu salatové okurky, hummus a ope&enou kukufici.
* 10 Izic kukufice

+ 200 g platk( salatové okurky
* 100 g opecené kukufice
* 200 g THOMY Veganska oméacka

3. Pridame THOMY Veganskou omacku, kterou mizeme
lehce okorenit nebo ozdobit bylinkami.




TM HRASKE,
DU KAS|

S MLADY

10 40 min Stredné tézke
Ingredlence Postup:
10 ks GARDEN GOURMET® . Na olivovém oleji orestujeme prolisovany
Veganskych karbanétkd ¢esnek a pridame hrasek. Kratce podusime
« 500 g hrasku a dochutime soli.
* 50 g Cesneku 2. Brambory oloupeme a uvafime domékka.
2000 g brambor Uvarené brambory rozmixujeme a ziemnime smetanou.

« 200 ml rostlinné smetany

R ST 3. GARDEN GOURMET® karbanatky

opeCeme dozlatova.

demi glace 7
* 500 ml ¢erveného vina 4. Cervené vino v hrnci spole¢né s tymianem
« 20 g tymianu vafime na redukci a pfidame zeleninovy demi glace.
* 200 ml olivového oleje 5. Poté jesté chvili povafime a zredukujeme.

- sul




10

Ingredlence

500 g GARDEN GOURMET® Vuny
» 1000 g MAGGI® Vretena
» 200 g THOMY Veganska oméacka
» 250 g Cervenych a Zlutych paprik
» 200 g Cervené cibule
« 200 g celeru
» 350 g brokolice
» 30 g petrzele
* 150 g nakladanych okurek
* 100 ml olivového oleje
* citron
sl a pepr

DVY SALAT

20 min Jednoduché

Postup:

1. OCistime a nakrajlme brokolici na malé kousky.
V hrnci vafime brokolici a pfidame trochu soli.
Jakmile je uvarena, vyndame ji.

2. Ve vrouci vodé vafime téstoviny podle instrukci na
obalu, nasledné je scedime a nechame vychladnout.

3. Nakrajime papriky, Cervenou cibuli, celer a nakladané
okurky na kosticky.

4. Do misy pfiddme THOMY Veganskou omacku
a pfidame vSechnu nakrajenou zeleninu
a GARDEN GOURMET® Vunu, promichame.

5. Teéstoviny servirujeme v hlubokém talifi a navrch
zdobime brokolici a nasekanou petrZeli. Na zavér
pfidame trochu olivového oleje a platek citronu.




4 & 4

LS RV

TERIYAKI BUDDHA BOV

10 30 min Jednoduché

Ingredlence Postup

600 g GARDEN GOURMET® Uvafime hnédou ryzi a rozmrazime GARDEN GOURMET®
Sensational™ trhaného Sensat|onaIT"’I trhané.

* 250 ml teriyaki omacky 2. Teriyaki oméacku smichame se zazvorem a dochutime

» 20 g Cernych sezamovych seminek ¢ernymi sezamovymi seminky.

* 20 g nakladaného zazvoru 3. Veganské trhané viozime do misky, prelijeme

* 1 kg vafené hnédé ryze pripravenou teriyaki omackou a marinujeme

» 100 g fazolovych klickl v lednici alespori 20 minut.

* 150 g edamame fazolek 4. Jarni cibulky a chilli papri¢ky nakrajime na tenké prouzky

* 175 g pak choi a vloZime do ledové vody, aby zistaly kiupavé.

* 2 ks Cervenych chilli papricek 5. Listy pak choi zprudka opeeme na panvi.

* Sks jarnich cibulek 6. Jarni cibulky a chilli paprigky vyjmeme z vody a osusime.

*  koriandr 7. Veganskeé trhané servirujeme do misky s vafenou ryz,
fazolovymi klicky, edamame fazolkami, opecenym
pak choi a teriyaki omackou. Posypeme chilli papriCkami,
jarni cibulkou a Cerstvym koriandrem.




HAVAJSKY POKE BO

10 20 min Jednoduché

Ingredlence Postup

700 g GARDEN GOURMET® Vuny . NaloZime &ervené zeli do ryZzového octu na 15 minut.
* 1250 g Arborio ryze 2
* 50 g ponzu omacky
» 200 g Cerveného zeli
» 100 g Cinského zeli

. Smichame ponzu omacku s teryiaki omackou.

3. Uvarenou ryZzi dame do misy s polovicnim mnozstvim
promichané omacky.

50 g fedkvitek 4. Nasekame jarni cibulku (pouze zelenou ¢ast),

- 50 g wakame fasy najempo ngseké{me koriandr a na tenké platky

. 125 g teriyaki omacky nakrajime Fedkvicky.

* 50 g jarni cibulky 5. Pfidame GARDEN GOURMET® Vunu a naskladame
50 g koriandru na ryZi veSkeré ingredience. Na zavér pfidame omacku
+ sezamova seminka (&erna) a servirujeme.

sl a pepr




STIR FRY

10 30 min Jednoduché

Ingredlence Postup:

500 g GARDEN GOURMET® 1. GARDEN GOURMET® Veganské nudlicky
Veganskych nudlicek orestujeme na oleji.

- 100 m! THC’)MY'Co’r[\biflexu 2. Pfidame nakrajenou zeleninu na julienne
* 350 g jasminove ryze nudligky, vyhonky a restujeme.
* 400 g hraskovych lusku

» 300 g mungo vyhonki
* 400 g karotky

« 50 g chilli papricek 4. Na zavér pridame koriandr a servirujeme
- 300 g fazolovych luski rv1_apr|klad S jasminovou ryZi nebo ryZovymi
« 250 ml s6jové omacky ¢i pohankovymi nudlemi.

* 50 ml medu

* 4 ks pomerancl

* 10 g koriandru

« sl

3. Dochutime s6jovou omackou, medem,
chilli a pomerancovou $tavou.




DULEH]

10 35 min Stiedneé tézke

Ingredlence Pecena mrkev: Postup

700 g GARDEN GOURMET®
Veganskych kulicek
500 g quinoi

500 g bulguru

150 g Cerstvé maty
150 g koriandru

150 g seminek
granatového jablka

40 ks cherry rajcat

10 ks jarni cibulky

5 IziCek olivového oleje
5 IziCek dukkah kofeni
(orientalni smés)

$tava ze tifi citronl

sul a pepr

10 ks mrkve

* 10 Izicek kumpy
(sumach koreni)

» 5 lZic olivového oleje

Tahini dresink:

» 5 lZic olivovéeho oleje
(extra panenského)

+ 2 lZice jableCného octa

+ 3 IZice javorového sirupu

* 6 IZic tahini

« §tava ze dvou citroni

.V troubé peceme

GARDEN GOURMET® Veganské
kulicky po dobu 10 minut

v pFedehraté troubé na 180 °C.

. Nasekame mrkev na 3 cm kousky,

pridame olej, sul, pepfF, kumpu
a pec¢eme 20 minut.

. Promichame v3echny ingredience

na dresink.

. Uvafime quinou a bulgur podle

navodu.

. PFidame nasekané bylinky,

rajcata, $tavu z citrénu, sl
pepr a sestavime z ingredienci
teply salat.




MINI BURGERY

10 60 min Stiedné tézkeé

Ingredlence pro 3 druhy mini burgert:

10 ks GARDEN GOURMET® « 10 ks GARDEN GOURMET® * 10 ks GARDEN GOURMET®

Sensational™ Veganskych Sensational™ Veganskych Sensational™ Veganskych
stripsl strips(i stripsi
* 10 ks bulek « 10 ks bulek * 10 ks bulek
s 180 g kimchi e 50ml javorového sirupu e 2 ks avokada
. 10Q m! veganske chilli 50 ml veganskeé buffalo wings * 100 ml rajcatového dzemu
majonezy omacky * 40 g harrisy (volitelné)
* 2 ks baby fimského salatu » 50 g Cervené cibule
+ thajska bazalka » 30 ml Cerveného vinného

Postup: R

1. Pfipravime si vSechnu zeleninu a omacky.

2. Cibuli nakrajenou na tenkeé platky marinujeme ve vinném octu.
3. Ohrejeme bulky.
4

. GARDEN GOURMET® Sensational™ Veganskeé stripsy smazime
3-4 minuty pfi teploté 175 °C, dokud nebudou zlatavé a kfupavé.

5. Sestavime mini burgery a servirujeme.

=
-
-




10 45 min Stredné téike
-] y 1 & 4

Ingredience: Sladkokysela omacka:
- 1 kg GARDEN GOURMET® - 90 g MAGGI® Drcena rajcata * 10 g ostruzinové

Sensational™ Veganské stripsy * 60 g MAGGI® Thai sweet omacky
* 10 ks tacos chilli omécka * 30 g cukru
150 g ledového nakrajeného salatu 15 g Svestkové omacky * 149 bileho pepre
50 g Cerstvych listk( koriandru 5 ml worchesterové omacky v prask.u

« 5 ml ryZzového octu * 3gsoli

Plco de Gallo: Postup

200 g rajcat, nakrajenych na malé . Ve sklenici smichame v8echny ingredience

kosticky na pico de gallo a odloZime stranou.
* 50 g cibule, nakrajené na male 2. V hrnci smichame vechny ingredience na sladkokyselou

kosticky s omackou, pfivedeme k varu a odlozime stranou.
* 10 g nasekane jalaperios papricky 3 v troubg predehiaté na 180 °C peceme GARDEN GOURMET®
* 15 g nasekane listky koriandru Sensational™ Veganské stripsy po dobu 5-7 minut.
g "metKO_VG Stavy z 1ks 4. Do tacos dame ledovy salat, poté GARDEN GOURMET®
* 3gsoli Sensational™ Veganskeé stripsy, pokapeme sladkokyselou

omackou a posypeme pico de gallo.
5. Nakonec zdobime Cerstvymi listky koriandru.




LETNI MUSAKA

10

Ingredlence

400 g GARDEN GOURMET®
Veganské mleté

» 200 g cibule

* 100 ml olivového oleje

« 200 g mrkve

» 200 g rapikatého celeru

* 200 g petrzele

+ 300 g MAGGI® Tomatového
zakladu

» 1000 g lilku

» 1000 g cukety

* 50 g bazalky

* 10 g musSkatového kvétu

sl a pepr

60 min Stiedné tézkeé

Postup:

15

Korenovou zeleninu nakrajime na kosticky,
orestujeme na oleji, pfiddme MAGGI® Tomatovy
zaklad, muskatovy kvét a bazalku, kratce
redukujeme.

Do omacky vlozime GARDEN GOURMET® Veganské
mleté a kratce provarime.

Nakrajime lilek a cukety na platky, nasolime
a nechame odpocinout.

Lilek a cuketu vysuSime papirem a opeceme
na olivovém oleji.

Lilek a cuketu vrstvime podobné jako lasagne.




Nase vyrobky a sluzby vam nejlépe
zprostiedkuji naSi obchodni reprezentanti.

MuizZete je snadno kontaktovat prostrednictvim telefonu a domluvit si schiizku
v dobé, kdy vam to nejlépe vyhovuje. Jsme tu pro vas!

Kontakty na obchodni reprezentanty:

FA:

Praha HORECA, PY, MB + 420 724 420 086

Praha HORECA, PZ, BE + 420 724 420 060
+ 420 724 420 533

Plzerisko, Karlovarsko, BE + 420 724 420 327

SeverocCesky kraj, ME, RA + 420 724 420 343
JihoCesky kraj +420 724 420 339

(

Nestlé Cesko s.r.o.
Mezi Vodami 2035/31, 143 20 Praha 4
Ceska republika

FM:
VC kraj kraj bez PA, HK a CR + 420 724 420 333

NB, KO, KH, HK, PA, CR

+ 420 724 420 469

BMv., PE, JI, TR, ZN, BV + 420 724 420 354

BM m., BM v., ZS, HB + 420 724 420 351

0V, NJ, OP, BR, SU, JE + 420 724 420 096
oV, KI, FM, VS, ZL + 420 724 420 350
OC, PR, KM, UH + 420 724 420 352

HO, VY, BL, PV, SY + 420 724 420 534

www.nestleprofessional.cz
Infolinka: 800 135 135 O 40
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