


¢AS PRIPRAVY:
@_ POCET PORCI: 10

oB]'iiNQST: XL

\ .._‘ EDIEN

-+ 500 g-G"arde'r:\ Gourme_t®' :

: vegcmske nudli¢ky

~+_ 500 g Cervend psenice

30 MIN

*

o
—

+ 50 g MAGGI zeiemnovy bUJon

- 100/ml Olej rostlinny
+ 200 g Cibule
~+ 500 ml Maslo

_+ 300 g Edamame

+ 500 ml Smetana ]2% ,

« Sulapepr

www.nestleprofessional.cz

o

€ Cibuli nakrajime a orestujeme

na oleji.

9 Pridame edamame fazolky a Garden
Gourmet® nudli¢ky, podlueme vyvarem

a provarime.

a zalijeme smetanou.

@ Na zavér dochutime soli
a’peprem a zjemnime maslem.

9 P¥idame uvaFenou &ervenou psenu:l ;

o

Garden

GARDEN GOURMET®
VEGANSKE NUDLICKY

CISLO VYROBKU 12589145

Tyto rostlinné nudlicky skvéle nahradi kureci
maso pfi grilovani, peceni, restovani &i duseni.
Samozrejmosti je obsah bilkovin a vidkniny.
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¢as PRIPRAVY 45 MIN .

\@1 POCET PORCI 10
OBT IZNOS :

NGREDIENCE ===
2000 g Brambory .
- 500 g Cibule™ - =
- 600 g Garden Gourmet®

veganské nudlicky
50 g Mletd uzend paprika

+ 300 g Hliva, Zampiony
100 ml Olej fepkovy

20 g Majoranka
109 Kmin drceny
Sal - £

www.nestleprofessional.cz

p0STUF

ﬂCibuIi si oistime a nakrgjime na mésiéky.

ENa oleji cibuli orestujeme spoleéné
se smési hub a prfidame na vétsi kostky .
ocisténé a nqkrajene brambory a kmin.

~ €@ Pridame Garden Gourmet® nudliéky,

c¢ervenou uzenou papriku, zalijeme
-vodou a varime do mékka.

_ (A Pred servirovanim dochutime,

pndémé majoranku a serwruleme. :

GARDEN GOURMET®
VEGANSKE NUDLICKY

CISLO VYROBKU 12589145

Tyto rostlinné nudlicky skvéle nahradi kureci
maso pfi grilovani, peceni, restovani &i duseni.
Samozrejmosti je obsah bilkovin a vidkniny.
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\_. GARDEN GOURMET®
4 VEGANSKE NUDLICKY

‘ ‘f CISLO VYROBKU 12589145

Tyto rostlinné nudlicky skvéle nahradi kureci
maso pfi grilovani, peceni, restovani &i duseni.
Samozrejmosti je obsah bilkovin a vidkniny.

& “ €AS PRIPRAVY: 20 MIN
@ POCET PORCI: 10~ :
“” X OBTIZNOST:**. « -

's

GREDIENCE ==

'+ 800 g Garden Gourmet®
~ veganské nudliéky .

m

B Nudlicky si orestujeme, pfiddme

N 10T

: -+ 2000 g Cibule - S ale ks - ha mési¢ky nakrajenou cibuli 2 3 v _“ % L | RPN ik

- 200 ml Olej fepkovy - - aspoleéné orestujeme. - N 5 _ S RSy
* 20 g Oregdno ~ - - @ Dochutime oreganem a zastfikneme . 4 2 4 )
+ 200 ml Sojova omocko S nlzkym ~_ sojovou omackou. : ;

_ obsahemsoli . - Eservirujeme s tzaziky, které pFipravime
* 300 g Jogurt bily . zjogurtu, okurky, kopru a éesneku. -

-+ 300 g Tvaroh L 38 e T
- 50 g Kopr- _ % "

-+ 2009 Okurka solotovo 2 2

e SOgCesnek Gl T o
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GARDEN GOURMET®
VEGANSKE KULIEKY

CISLO VYROBKU 12449565

s-KUthKHM\

: - €AS PRIPRAVY: 20 MIN
@ POCET PORCI; 10

OBTiZNOST: **

Nase rostlinné kulicky maiji vzhled, chut
a strukturu k nerozezndni od masa.
Vyhodou je i obsah proteint a vidkniny.

'.s

SEDIENCE - POSI

*

)

~« 750 g Garden Gourm’et®' € Na oleji si diikladné zarestujeme

Sa: vegcmske kulicky e ~ rajéatovy koncentrat, pfidame cukr
»_ 300 g Buitoni Raj¢atovy koncentrot - akratce zkaramelizujeme.
* 100 mi Olej fepkovy | - €M Pridame divoké koteni, skofici
+ 350/g Cukr - 2 - azalijeme vodou. -
it Eggtsvsﬁ:g)“ (nove koreni, € Kratce povaFime a zahustime jiskou.
i e e . (®Dochutime soli a citronovou tavou.
2 D0 g,HlOdkc’J mouka - ST _P‘E'ecedime a znovu-’pi'bvafim?'.
- 2P ks Citeor - 7 4 ol 6 Do hotové omacky viozime - -
« SUl a pepf - e 57 «masové kulicky" a prohfejeme.
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— “ GAS PRIPRAVY: 30 MIN
@ POCET PORCI: 10~ :
/1 OBTiZNOST:**. = -

GARDEN GOURMET®
VEGANSKE KULICKY

CISLO VYROBKU 12449565

Nase rostlinné kulicky maji vzhled, chut
a strukturu k nerozezndni od masa.
Vyhodou je i obsah proteint a vidkniny.

GREDIENCE B S posTup &

*

~« 750 g Garden Gourm’et®' €D Na oleji si orestujeme cibuli, Eesnek,

.- veganské kuli¢ky Sl - - lilek a pfidame Buitoni Sugo,

» 300 g Buitoni Sugo Rustico * Pprovafime, pfidame nasekanou

- 200 g Cibule - - Sede il bazalku a zjemnime ricottou.

» 300 g Lilek - e €} Dochutime dle potieby soli, pepiem
3150 mi Rosthnny olef = - = = g, - “a pfidame Garden Gourmt-:tt® kuliéky.

-+ 100 g Syr ricotta
_+ 50 gBazalka S ~
- 1000 g Maggi testovmy fusulh < H

= Sulopepr S e 1 Sl : ' :

€ Maggi téstoviny si uvafime al dente.
Promlchame s omagkou a servirujeme,

o

wwwhestleprofessionalez -



GARDEN GOURMET®
VEGANSKY FALAFEL
1 CERVENE REPY

' CAS PRIPRAVY: 30 MIN &iSLO VYROBKU 12562618

POCET PORCI: 10~ Pfinéisime vam GARDEN GOURMET® Falafel,
OBTIZNOST: **. ktery je kombinaci sttedomotskych chuti

a cizrmy s autentickou bylinkou. Skvéle se hodi
k saldatu, kuskusu, pita chlebu, jogurtovemu
dresinku nebo je dobry jen tak samotny

s kozim syrem.

\%{1\ ENCE | i P pOSTUP |

—+ 100Q.g Torhonc o QTarhoﬁu si orestujeme do zlatova
. 600 g Garden Gourmet@ vegclnsky ~na oleji, podlijeme vodou a vafime
 Falafel z Eervené fepy - do mékka.
* 100 ml Olej fepkovy | - €Falafel siv konvektomatu opegeme
+ 500 g Buitoni Sugo Rustico " na160 °C po dobu 10 minut.
« 50 g Bazalka : : i :

€ Tarhofiu si promichame s Buitoni Sugo
Rustico, pfidame nasekanou bazalku
a promlchame.

-

'°"S‘0|

o
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A CAS PRIPRAVY: 40 MIN
@ POCET PORCi: 10
o OBTiZNOST: *** - =~

\ “‘ - - : =L ,'

« 600 g Garden Gourmet® vegansky

Falafel z cervené Fepy
« 100 g Kofeni tandori .
+ 500 g Buitoni Sugo Intenso
+ 000 g Brambory , ‘
.+ 100 ml Olej repkovy
+ 50 g Pazitka -
«» Sul

www.nestleprofessional.cz

- pASTUF

0 Rajc':atové' Sugo si zahrejeme, pfidérhe
tandori kofeni, nasekanou pazltku
_a kratce povarime.

€ Falafel si v konvektomatu opeceme
na 160 °C po dobu 10 minut.
€D Brambory si oéistime, nakrdjime

na ptlmésicéky a upeceme se slupkou.

o

GARDEN GOURMET®
VEGANSKY FALAFEL
1 CERVENE REPY

CISLO VYROBKU 12562618

Pfinasime vam GARDEN GOURMET® Falafel,
ktery je kombinaci sttedomorskych chuti

a cizrmy s autentickou bylinkou. Skvéle se hodi
k saldatu, kuskusu, pita chlebu, jogurtovemu
dresinku nebo je dobry jen tak samotny

s kozim syrem.
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- _ €AS PRIPRAVY: 20 MIN
@ POCET PORCI: 10~ :
OBTIiZNOST: **.

EDIENCE [ = = pgsup

\ , & ;
-~ 500 g Garden Gourmet® QNa oleji si orestujte nakrajenou cibuli,
- veganské mleté alie e Cesnek a uvarené fazole.
- *- 9009 Buitoni SUgo. Rustico @Prldejte Garden Gourmet® mleté
* 10ks PSeni¢na tortilla | a Buitoni Sugo Rustico. Kratce
+ 250/g Zakysané smetana. | spoleéné provaite a dochutte -
+ 150 g Cibule 5 - - - solia pepFem.

« 50 g Cesnek

= e | s eRozIozte si tortillu, p‘fidejté‘c:hilli

Z : ~sin carne z veganského mletého -
* sl . ..~ . . -azakysanou smetanu. Zarolujte .
Lbept e - azapeétev konvektomatu. 3

www;neStleprofESSional.GZ«_ S ot B W =y g

GARDEN GOURMET®
VEGANSKE MLETE

CISLO VYROBKU 12592004

Paleta pokrm(, které Ize pripravit s nasim
GARDEN GOURMET® Veganskym mletym,
je opravdu pestrd. At uz se rozhodnete
pro klasickeé boloriské Spagety, oblibené
lasagne nebo vydatné Chilli con Carne,

s nasim GARDEN GOURMET® Veganskym
mletym vykouzlite béhem chvilky
veganskou alternativu vasich oblibenych
pokrm, bézné pfipravovanych z mletého
masa. Bez kompromist — prOJedlnecny
chutovy zazitek!

!t



"~ CASPRIPRAVY: 40 MIN
\C) POCET PORCi:10.
; os:riiNos :**"" e

'.s

: ; ‘ e
Nuk il L St
+ 3007 g Buntonl Sugo Pepperonctd
~+ 200 g Cuketa
+ 300 g Cibule
- 200 g Zampiony
« 200 g Lilek :
-+ 100 ml Olej fepkovy
+ 500 g Bulgur
~+ 600 g Garden Gourmet®
veganské trhané
S R

*

www.nestleprofessional.cz

'iﬂ UF

@ zeleninu si otistime a nakrculme
na kosticky.

€D Orestujeme na oleji a pridame
Buitoni Sugo Pepperonata.

eGarden Gourmet® trhané si okofenime

a orestujeme na oleji.

@ Vie promichéme
‘suvafenym bulgurem.

o

GARDEN GOURMET®
SENSATIONAL™
VEGANSKE TRHANE

CISLO VYROBKU 12517810

Vychutnejte si vynikajici veganske trhané
kousky se senzacni strukturou, viditelnymi
vlakny a stavnatou chuti. Je senzacné
viestranné, idedlni do saldatd, sendvict

a wrapt, do téstovin nebo treba stir-fry.

MADE WITH
PLANT BASED
mcums

SO 3
ibrou: Al
axtur




@ éas PRIPRAVY: 60 MIN
\C) POCET PORCi:10
o= A OBFINOST:*** .7¢

'.s

s \ i
\ |\ 1‘ i f'r ,"
.+ 800g Garden chrmet®
: vegcmske trhané =

- 150 g MAGGI Fix bolonske rogu
+ 500 g Rajcata - -
« 300 g Cibule
+ 100 ml Olej rostlinny
-« 2000 g Brambory
_+ 20 gBazalka e
- -Sul :

www.nestleprofessional.cz

POSIUE

GOclstlme si brambory a nakrculme
na slabé platky.

QNa oleji si orestujeme cibuli, pfiddme .

Garden Gourmet® trhané a MAGGI fix.
- Spoleéné kratce povafime. - -

: 9 Rajéata si nakrajlme na platky a poté

stiidavé s bramborami a bolofskym
ragu vrstvime do gastronddoby.

Q Nechlidme v konvektomatu péci

na 160 °C po dobu zméknuti brambor.

@ Pii servirovani piidame nasekanou
bazalku. 2 ; '

5 "
| A *

cn
S

GARDEN GOURMET®
SENSATIONAL™
VEGANSKE TRHANE

CISLO VYROBKU 12517810

Vychutnejte si vynikajici veganske trhané
kousky se senzacni strukturou, viditelnymi
vlakny a stavnatou chuti. Je senzacné
viestranné, idedlni do saldatd, sendvict

a wrapt, do téstovin nebo treba stir-fry.



GARDEN GOURMET®

“JARNI CIBULKOU,

~ EPENATEMV ,ngauw

- owAECE SRYZ
ez

[

600 g Garden Gourmet®
veganské trhané '

3 svazky Jami cibulka

+ 100 ml Olej fepkovy

-+ 500 g Spenat’

~+ 50 g Cesnek e )
» 50 ml CHEF Houbovy koncentrot
» 1000 mi Smetana
+ 1000 g RyZe basmati

www.nestleprofessional.cz

' pOSTUE

@ Garden Gourmet® trhané maso
si restujeme na oleji spole¢né
s nasekanou jarni cibulkou,
-prolisovanym €esnekem a Spendtem.

(2] Prllljeme CHEF Houbovy koncentrat -

a smetanu. Kratce spole¢né .
- povafime.

5

€D Servirujeme s ryzi ; |

nebo téstovinami.

cn
SR

GARDEN GOURMET®
SENSATIONAL™
VEGANSKE TRHANE

CISLO VYROBKU 12517810

Vychutnejte si vynikajici veganske trhané
kousky se senzacni strukturou, viditelnymi
vlakny a stavnatou chuti. Je senzacné
viestranné, idedlni do saldatd, sendvict

a wrapt, do téstovin nebo treba stir-fry.



GARDEN GOURMET®
VEGANSKE KARBANATKY

CISLO VYROBKU 12571694

Pfindsime vam Stavnaty zdzitek v podobé
GARDEN GOURMET® karbanatku, ktery je
vyroben z rostlinnych ingredienci a smési koreni.
GARDEN GOURMET® Veganské karbandtky
jsou opravdu snadné na pripravu. Staci ohfat

v troubé nebo osmazit na pdnvi a servirovat.

~\ RAJEATD ‘
anmvuvnun Knst »

&as PRIPRAVY: 20 MIN
@ POCET PORCiz10 .~

OBTIZNOST: ** At uz karbandtky pripravite tradiéné s kasi,
= bramborem nebo na jiny zplsob, karbandtky
budou vzdy tak dobré, ze zakaznici budou mit
e e At ; chut na dalsi porci.
NGREDIENCE ESi = POSTUR &
~+ 900.g Garden Gourmeté - @ Garden Gourmet® karbanétek si orestujeme
~vegansky karbanatek o ha-pényi a v konvektomatu dopeceme
< ER g Tymian - na 160.°C po dobu 7 minut.
- 50 g Oregdno- . €D Na oleji si orestujeme nasekanou cibuli
. 500 ngui'toni Sugo Intenso a ¢esnek, pfidame Buitoni Sugo Intenso
+ 200gCibule : el bylmky Krétce spblecne provafime.
~» 50 g Cesnek € Do gastronadoby si viozime karbandatky, G e
209 Majoranka e prfidame rajéatovou oméacku a- spolecne ™, » \f
+ 100 ml Olej fepkovy - peéeme na 170 °C po dobu 20 minut. Lo
* 1500 gBrambory - QBrambory a kroupy si uvafime, scedime. | L
* 500 g Kroupy j Jecne . Brambory rozmackame, pfiddme kroupy - R T o =
i Sul : 50 . a dochutlme soll a majorankou. it Hio e : : S ( :

!t
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@ CAs PRIPRAVY: 20 MIN
@ POCET PORCIi: 10

_OBTIZNOST: **

,\'\IL‘_ = pOSTUR : ,
~+ 9009 Garden Gourmet® - QGarden Gourmet® karbandatek si orestujeme
- vegansky karbanatek ~ . napdnvia v konvektomatu dopeéeme
-~ 250 g Syr plotkovy (rostlinny) na 160 °C po dobu 7 minut.
- 200 gSpenat ~ . 8 QNa oleji si orestujeme nasekanou cibuli,
» 200 g Cibule : pfidame hof¢ici qzarestu;eme. Zalijeme
-+ 50 g HofCice francouzskd =~ ° ~smetanou a provafime.
» 700 ml Smetana 12% - € Spenat si na oleji orestu;eme a dochutlme.

e mnoyy _ ,Q_Do gastronadoby si vlozime karbanatky

s ;%OOF? I?titov'my celozmné na né orestovany Spenat a platek syru. -
Catast el fr L _ ' Spoleéné zapeceme na 190 °C
coul | . podobu5minut. '
s e s uvarlmeapromlchclme
www.nestleprofessional.cz s nasekanou patitkou. '

“l

*
e,

Garden

GARDEN GOURMET®
VEGANSKE KARBANATKY

CISLO VYROBKU 12571694

Pfindsime vam Stavnaty zdzitek v podobé
GARDEN GOURMET® karbanatku, ktery je
vyroben z rostlinnych ingredienci a smési koreni.
GARDEN GOURMET® Veganské karbandtky
jsou opravdu snadné na pripravu. Staci ohfat
v troubé nebo osmazit na pdnvi a servirovat.
At uz karbanatky pfipravite tradi¢né s kasi,
bramborem nebo na jiny zplsob, karbandtky
budou vzdy tak dobré, ze zakaznici budou mit
chut na dalsi porci.



JEMNA
H BRHMBUR

(':A-s PRIPRAVY: 20 MIN
@_ POCET PORCi:10

oB]'iiNQST: G

\ { =| \ : F

*

1 ® 9‘00\,9- Garden C-‘:ourmeté9 :
vegansky karbanatek -

+ 200 g Cibule-

- v konvektomatu dopeceme
-+ 100 g Thomy Horcnce omencko/ 4 na 160 °C po dobu 7 minut.
kedup : e Brambory a celer si spoleéné

+ 1000 g Brambory
+ 1000 g Celer"

+ 600 ml Mléko
o) Pozntko
sl B

www.nestleprofessional.cz

GARDEN GOURMET®
VEGANSKE KARBANATKY

CISLO VYROBKU 12571694

Pfindsime vam Stavnaty zdzitek v podobé
GARDEN GOURMET® karbanatku, ktery je
vyroben z rostlinnych ingredienci a smési koteni.
GARDEN GOURMET® Veganské karbandtky
jsou opravdu snadné na pripravu. Staci ohfat
v troubé nebo osmazit na pdnvi a servirovat.
At uz karbanatky pfipravite tradi¢né s kasi,
bramborem nebo na jiny zplsob, karbandtky
budou vzdy tak dobré, ze zakaznici budou mit
chut na dalsi porci.

Garden Gourmet® karbanatek
si rozpllime a orestujeme na pdanvi,

-uvarime do mékka a spoleéné
s mlékem si rozmixujeme.

wwe &

: € Servirujeme s hoiéici/keEupem, - ol
i Zkg/Kr(“ ~22 PIECES

-nasekanou cibulkou a kc13| ; ) ke e
S pazltkou. , ' e




PYRE L EERVENE

RYLINKOVY TVAROH
A SENSATIONR

EAS PRIPRAVY: 15 MIN
@ POCET PORCi:10

oB]'iiNQST:. G

Y
“'v : ‘I‘ g | {F'V‘
- * 10 ks Garden Gourmet®
-~ Sensational™burger ~
- 500 g Cocka ¢ervend
+ 500 g Dyné hokaido
- 1g Muskatovy kvét
« 500 g Tvaroh/cottage
+ 200 g Mix listovych salatt
_ (polnicek, rukola, mizuna)
+ 100 ml Olivovy olej ;
% SOgPOZItkO i
. Sul ’ i

www.nestleprofessional.cz

4 BUR\‘:ER |

||ﬁ [

(D Na olivovém oleji si orestu;eme
nakrcuenou a ocisténou dyni, pfidame
cervenou ¢ocku a spole¢né varime
do mékka. Promixujeme v hladké pyré,
dochutime muskatovym kvétem a soli.

' -QGarden Gourmet® Sensational™ burger
si vlozime na peéici papir a peceme
na 180 °C po dobu 8 minut..

; QTvaroh nebo cottage si osollme, e
~ pfidame nasekanou pazitku
a spoleéné servirujeme.

7

GARDEN GOURMET®
SENSATIONAL™ BURGER

CiSLO VYROBKU 12522358

N&s Sensational™ Burger je cely vyroben
z rostlin a ma stejné neuveéfitelnou
stavnanost jako hovézi burger. Rostlinny
burger, ktery vypadd, pripravuje se, voni
a chutnd tak, jak by mél chutnat burger
pripraveny z masa.

I’LANT BASEU
INGREDIENTS'™



CAS PRIPRAVY: 30 MIN
POCET PORCI: 10
oB]'iiNQST:. e

\ ‘1‘ T | i L pnCTUR
-+ 10 ks Garden Gourmet®

@ Na olivovém oleji si orestujeme tarhoiiu,

~ Sensational™burger -~ zalijeme pfedem pFipravenym horkym
"+ 500 g Tarhofia s zeleninovym vyvarem a uvafime
do mékka.

« 20 g Maggi Zelenlnovy vyvcr :

« 100'g Crek

« 200 g Paprika ¢ervend:

-+ 100 ml Olivovy olej :

50 g Bylinky (bazalka, petrzel YA

: SUI ke ~eGarden Gourmet® Sensatlonal“ burger
~si vlozime na pedéici papir a peéeme
na 180 °C po dobu 8 minut.

et e O Vvie spolecne poddvame.
www.nestleprofessional.cz e

e Nclkrcljlme si cibuli, porek a papriku
na mensi kousky Promichame
s uvarenou tarhonou a dochutlme
nasekanymi bylmkam|. 7

7

GARDEN GOURMET®
SENSATIONAL™ BURGER

CiSLO VYROBKU 12522358

N&s Sensational™ Burger je cely vyroben
z rostlin a ma stejné neuveéfitelnou
stavnanost jako hovézi burger. Rostlinny
burger, ktery vypadd, pripravuje se, voni
a chutnd tak, jak by mél chutnat burger
pripraveny z masa.

I’LANT BASEU
INGREDIENTS'™



“ASISKY TONK

\@

RESTO

= |

1
|\

N

t

"« 10 ks Garden Gourmet® :
~ vegansky fizek

-+ 500 g Mrkev
-~ 500 g Redkev bil&

VANA, lElEN\NH
BASMATI RYlE

CAS PRIPRAVY 30 MIN
POCET PORCI: 10
oB]'iiNQST: G

T

+ 200 g Cibule ¢ervend

« 200 g Porek
+ 500 ml Tonkatsu omd&cka
(200 ml Hoisin omacka,
200 ml Sojova omdacka,
100 m! Worchester) '
- 100 ml Olivovy olej
- 600 g Basmat;i ryie_‘. ‘

. Sul

WWW. nestleprofessmnal ez

|

QNa olivovém oleji si orestujeme
-nakrajenou mrkevy, cibuli a fedkev
na slabé platky. Dochutime soli.

€ Basmati ryzi uvafime dle navodu
dané ryze.

€ Garden Gourmet® fizek si viozime
na peéici papir a peéeme na 180 °C -
po dobu 8 minut. i ‘ :

QTonkatsu omacku si | prlprawme
z worchesteru, sojové a hoisin
omacky v poméru 1:2:2.

@ Ve spoleéné podavame.

GARDEN GOURMET®
VEGANSKY RIZEK

CISLO VYROBKU 12584709

Tradi¢ni klasika v trendy Uprave. Kfupavy,
stavnaty, obaleny do zlatavé upecené
strouhanky. Perfektné ho doplnuje
bramborova kase, hranolky; saldt, ale
neztrati se ani ve wrapu nebo bagetce.

V

Zkg € ~22PIECES @

VEGAN



GAS PRIPRAVY: 30 MIN
POCET PORCi: 10
_OBTIiZNOST: **

= N '\m ‘L,', : ﬁ\ *
«- 10 ks Garden Gourmet®
vegansky Fizek

- 500 g Cemnad ¢ocka
+ 300 g Rapikaty celer
- 20 g Cesnek
-+ 500 ml Smetana zakysand :
+ 100 ml CHEF Zeleninovy koncentrat
» 250 ml Thomy BBQ omécka -
- Stl a pepf ' :

~ www.nestleprofessional.cz

€D Na oleji orestujeme Eesnek, pfidame

GARDEN GOURMET®
VEGANSKY RIZEK

CISLO VYROBKU 12584709

Tradi¢ni klasika v trendy Uprave. Kfupavy,
stavnaty, obaleny do zlataveé upecené
strouhanky. Perfektné ho doplnuje
bramborova kase, hranolky; saldt, ale
neztrati se ani ve wrapu nebo bagetce.

arden
G@%‘\’xr&
\. Haisans KoK

pOSTUF

GGa‘rden Gourmet® fizek upeéeme .
dle navodu. :

nakréjeny fapikaty celer a uvafenou-
¢ocku. ; -

Zkg E =22 PIECES =

€} Pridame smetanu a dochutime
zeleninovym koncentratem.

@ Pied servirovanim fizky potieme ' ¢ |
- BBQ omé&ékou a kratce prohfejeme. - -

"
L *








