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I SESTAIT VU
OBED V JIDELNICKU

DODRZTE ZAKLADNI SKLADBU KAZDEHO JIDLA

Kazdé hlavni jidlo by mélo obsahovat:

© 1/3 zeleniny (syrové ¢i tepelné upravené),
® 1/3 zdroje hilkovin (maso, ryby, vejce, mlécné vyrobky, lusténiny),
© 1/3 sacharidii (brambory, ryZe, téstoviny, pecivo - idealné celozrnné),

© adale zdravé tuky (napf. fepkovy nebo olivovy olej, maslo).

VYUZIJTE PESTROST/ KOMBINACE

Stfidejte rlizné druhy masa, ryb, lusténin a obilovin.
Kombinujte tradiCni recepty s modernimi variantami.

Nebojte se zafadit bezmasé pokrmy - mohou byt stejné chutné
a Vyzivné.

SEZONNI A KVALITNI SUROVINY

Upfednostnujte sezdnni ovoce a zeleninu - jsou Cerstve, chutné
a Casto cenoveé vyhodnegjsi.
Uprednostnujte kvalitni potraviny s prehlednym slozenim.

ZPRACOVAVEJTE SUROVINY SETRNE

Zelenina se na pare vafi par minut, neni nutné ji varit hodiny
dopfedu a pak regenerovat.

Viyvary - zeleninu staci do horkého vyvaru vlozit syrovou
(nastrouhanou na jemné nudlicky)

Ryba - pece se béhem nékolika minut, ¢im déle se bude udrzovat,
tim bude sussi.

NEBOJTE SE POUZIVAT POVODNi NAZVY POKRMU

Neni nutné je ménit, aby znély ,vice ¢esky". Déti je vétSinou znaji,

vvvvv

své znalosti.



PONDELI

Podzimni pohankovy krém se zeleninou a rostlinnymi kuliCkami
PeCena kufeci prsa, salsa z grilovanych paprik a rajcat, bylinkovy bulgur

Spaldové $pecle se smetanovym $penatem s Cesnekem a rostlinnymi ,3kvare&ky”

UTERY
Italska zeleninova minestrone s fazolkami a rajcaty

Paprikovy lusk s mletym masem, Cervenou cockou, rajska omacka, restovana tarhona

Farmafisky salat z peCenych brambor a zeleniny, vafenym vajickem a cockovou
placi¢kou

STREDA

Hraskovy krém zahustény ovesnymi vloCkami

Treska pecena v ratatouille zeleniné, brambory s bylinkami a tvarohem

Slané pohankové palacinky, plnéné zeleninovym ragu,zapecené s rajcatovou
omackou a mozzarellou

CTVRTEK

Kufeci vyvar se zeleninou a cizrnovymi celestynskymi nudlemi

Sekany bylinkovy kureci Fizek, kukuricna strouhanka, nastavované kase s pohankou

Cotkovy dhal s kofenovou zeleninou, dyni a kokosovym mlékem a Fepnym falafelem

PATEK

Mexicka rajcatova polévka zahusténa Cernou fazoli se zakysanou smetanou

Bramborové noky ,Sicillia“s cesnekem, lilkem a raj¢atovou omackou s bylinkami

Slané Spaldové dukatové buchticky, vepfova pecinka s mackanym hraskem



KREM SE ZELENINOU '
AROSTLINNYMI
kouckavi R\

'l PODZINNIPOHANKOVY

INGREDIENCE

» Kofenova zelenina 250 g

e Olej THOMY Combiflex 100 ml -

« Pohanka 300 g - 45

e MAGGI Tekuty bujén < min
zeleninovy 60 g DOBA PRIPRAVY
Muskatovy kvét 5 g
GARDEN GOURMET®
Veganskeé kulicky 140 g
Smetana 30% 200 ml
Petrzel (listova) 50 g

STREDNi

1. Kofenovou zeleninu ocistime 4. Rozmixujeme na jemny krém,
a nakrajime na kosticky. zjemnime smetanou a pfipadné

2. Na oleji ji orestujeme, pfidame ele@niifie
vyvar pripraveny ze zeleninového 5. Do rozmixovaného krému pfidame
bujénu a vlozime pohanku. veganské kulicky.

3. Polévku vafime do zméknuti
zeleniny a pohanky, dochutime
muskatovym kvétem.
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VYVAR Z PEBENYBH !
. KURATS KORENOVOU
ZELENlNUU A SPENAT[NYM

INGREDIENCE

» Kufeci skelety (stehna, kure celé) 500 g
e (Cibule 100 g
» Korenova zelenina 250 g

120

* Divoke koreni 5 g min

« MAGGI Tekuty bujon slepiti 60 g DOBA PRIPRAVY
e Spenat50g

e Vejce 2 ks

 Spaldova mouka 200 g

« Petrzel (listova) 50 g POCET PORC]

STREDNi
NAROCNOST

POSTUP

1. Kureci dily vlozime do gastronadoby 4. Ze Spenatu, vejce a Spaldové mouky
spolecné s cibuli a polovinou pripravime tésto na kapani, které
kofenové zeleniny. PeCeme pres sito kapeme do vrouci vody.

v konvektomatu dozlatova. 5. Vyvar dochutime slepiCim bujonem,

. VSe pfemistime do hrnce nebo kotle, scedime a maso obereme.

zalijeme vodou a varime.

. Do vyvaru pfidame zeleninu,
. Druhou cast zeleniny nastrouhame obrané maso, Spenatové kapani
na julienne nudlicky. a nasekanou petrzelovou nat.

POLEVKY 7



POSTUP

1.

2.

8

INGREDIENCE

Mrkev 500 g
Olej THOMY Combiflex 100 ml
Zazvor 50 g

MAGGI Tekuty bujon
zeleninovy 60 g

Zluta kari pasta 20 g
Kokosové mléko 1000 ml
Jahly na zahusténi 100 g
Petrzel (listova) 50 g

min
DOBA PRIPRAVY

STREDNi
NAROCNOST

Na oleji orestujeme na kosticky 3. Jahly uvarime domeékka. Poté je
nakrajenou mrkev, nastrouhany pridame do polévky a spolecné
zazvor a zarestujeme zlutou rozmixujeme s kokosovym mlékem.

kari pastu. 4. Polévku ozdobime nasekanou

Zalijeme pfipravenym zeleni- petrzelkou.

novym bujonem a provafime
do zméknuti mrkve.

POLEVKY



INGREDIENCE

Cibule 200 g
Olej THOMY Combiflex 100 ml

Kofenova zelenina 250 g g
Fazole (bilé nebo zelené) 200 g < 45
BUITONI Sugo di Rustico Pomodoro 300 g ¢ min
Cuketa 200 g DOBA PRIPRAVY

Divoké koreni 5 g
MAGGI Tekuty bujén
zeleninovy 60 g
Petrzel (listova) 50 g

STREDNi

. 3 = | © ! NAROCNOST
POSTUP =

1. Na oleji orestujeme cibuli nakra- 2. Varime, dokud zelenina nezmékne.

jenou na mésicky. Poté pfidame Nakonec do polévky vsypeme
koFenovou zeleninu nakrajenou nasekanou Cerstvou petrzelku.
na nudlicky, cuketu na kosticky

v L . Pfi servirovani mizeme polévku
a predem uvareneé bilé nebo

doplnit kfupavymi krutony nebo
posypat nastrouhanym parmezanem.

zelené fazole. Prilijeme rajca-
tove sugo, dochutime divokym
kofenim a zalijeme pFipravenym
zeleninovym vyvarem.




PUSTUP — NAROENOST

1.

INGREDIENCE

; a2

Cibule 200 g
Olej THOMY Combiflex 100 ml
Brambory 800 g
Vejce 3 ks

Cesnek 50 g

Bulgur 100 g

MAGGI Tekuty bujon
zeleninovy 60 g
Petrzel (listova) 50 g

(4

DOBA PRIPRAVY

STREDNi

Na oleji orestujeme cibuli nakrajenou na mésicky.
Poté pfidame brambory nakrajené na kosticky
a Cerstve prolisovany Cesnek.

. Zalijeme pfipravenym zeleninovym bujonem

a vafime brambory domékka.

. Do vrouci polévky vmichame rozSlehana vejce,
pfedem uvareny bulgur a nakonec pridame
nasekanou cerstvou petrzelku.
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INGREDIENCE

PUSTUP | 3 2 NAROENOST

Cibule 100 g e
Olej THOMY Combiflex 100 ml »
Kofenova zelenina 250 g :
Divoké kofeni 5 g @
MAGGI Tekuty bujon zeleninovy 60 g < min
Kapusta (kadefava nebo DOBA PRIPRAVY
rizickova) 200 g
Brokolice 200 g
Jahlova mouka 200 g
Vejce 2 ks

Petrzel (listova) 50 g

POCET PORCI

STREDNi

1. Na oleji orestujeme cibuli. Poté pfidame nakrajenou

kofenovou zeleninu s kapustou a rizi¢ky brokolice.

2. Vse zalijeme pfipravenym zeleninovym bujonem

a pridame divoké koreni. Varime domekka.

3. Z jahlové mouky, vajec a nasekané petrzele
pripravime svitek, ktery upeCeme a nakrajeny
vkladame do polévky.

POLEVKY 11



MEXICKA

INGREDIENCE /q
e (Cibule 200 g

e Olej THOMY Combiflex 100 ml
e Cesnek50g
 Cerné fazole 300 g

e BUITOINI Dvojity rajcatovy koncentrat 100 g
e BUITONI Sugo Intenso di Pomodoro 100 g
e MAGGI Tekuty bujén zeleninovy 60 g

e Koriandr mlety 5 g
e Zakysana
smetana 250 g
o Petrzel (listova) 50 g

POSTUP

1. Na oleji orestujeme cibuli,
pfidame Cerstvé namlety Cesnek
a Cerné fazole.

. Pfidame rajcatovy koncentrat, kratce
zarestujeme a vmichame sugo.

Naredime pripravenym zeleninovym
bujénem a dochutime koriandrem.
Varime do zmeknuti fazoli.

12

| RAJCATOVA POLEVKA

7AHUSTENA CERNOU FAZOLI o,
SE ZAKYSANOU SMET

(45

DOBA PRIPRAVY
Ty
POCET PORCI

®

STREDNi
NAROCNOST

3. VSe spolecné promixujeme.

Pri servirovani pfidame zakysanou
smetanu a nasekanou petrzel.



KURECT VYVAR s&zmamnou Q
D CIZRNOVINI ol e /
" CELESTVNSKIMI NUDLEM

INGREDIENCE

o Kufreci skelety (stehna,
kure celé) 500 g

e (Cibule 100 g

e Korfenova zelenina 250 g 120

* Divokeé koreni 5 g b

e MAGGI Tekuty bujoén slepici 60 g DOBA PRIPRAVY
e Olej THOMY Combiflex 100 ml

e (izrnova mouka 200 g

e Vejce 2 ks

« Mleko 100 ml POCET PORCH

Petrzel (listova) 50 g

STREDNi

POSTUP | NAROENOST

1. Kufeci dily vlozime do gastro- . Z cizrnové mouky, mléka a vajec
nadoby spolecné s cibuli pfipravime tenké palacinky, které
a polovinou kofenove zeleniny. nakrajime na celestynske nudle.

Peceme v konvektomatu dozlatova. . Vyvar dochutime slepi¢im bujénem

2. VSe premistime do hrnce nebo a scedime. Maso obereme a zeleninu

kotle, zalijeme vodou a vafime. nakrajime.

. Druhou polovinu zeleniny . Do vyvaru pfidame Cerstvou
nastrouhame na jemné zeleninu, obrané maso, celestynske
nudlicky (julienne). nudle a nasekanou petrzelovou nat.
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INGREDIENCE

POSTUP S NAROENOST

1.

9 ROSTLINNA GULASOVA-

PULE\IKASBRABURL\

Cibule 200 g
Cesnek 50 g
Brambory 500 g :
Olej THOMY Combiflex 100 ml £ 55
GARDEN GOURMET® § < min
Veganské mleté 250 g « Cirokova mouka DOBA PRIPRAVY
Paprika mleta sladka 50 g na zahus$téni - dle potfeby
Kmin 10 g o Petrzel (listova) 50 g
MAGGI Tekuty bujon -

zeleninovy 60 g
Majoranka 10 g

%)

POCET PORCI

STREDNi

Na oleji orestujeme cibuli, pfidame 3. Dochutime majorankou, nasekanou
Cesnek a brambory nakrajené na petrzeli a podle potieby zahustime
kosticky. Pfisypeme kmin a mletou moukou z Ciroku.

papriku. Kratce zarestujeme

a zalijeme pfipravenym

zeleninovym bujénem.

. Pfidame veganské mleté a varime
do zméknuti brambor.

14




INGREDIENCE

* Hrasek 500 g
e Cibule 100 g
o Cesnek50g
e Olej THOMY Combiflex 100 ml
* MAGGI Tekuty bujon min
zeleninovy 60 g DOBA PRIPRAVY
« Kokosové mléko 500 ml P =N

e Ovesné vlocky 100 g -m

o Petrzel (listova) 50 g

POCET PORCI

®

STREDNi
NAROCNOST

POSTUP

1. Na oleji orestujeme cibuli a Cesnek. 3. Zjemnime kokosovym mlékem
Poté pfidame hraSek a pfilijeme a ozdobime nakrajenou
pfipraveny zeleninovy bujén. listovou petrzeli.

Vafime domékka.

. Na zavér pridame ovesné vlocky

na zahusténi a vSe spolecnée
rozmixujeme na hladky kréem.

15



POSTUP

1.

. Dyni rozmixujeme na husté pyre.

INGREDIENCE

iy

Olej THOMY Combiflex 100 ml
Cibule 200 g

Dyné Hokkaidé 500 g
Pohanka 1000 g
MAGGI Tekuty bujon zeleninovy 60 g
Smetana 30% 250 ml
Zitny chléb 200 g

Syr (parmezan, gouda,
eidam) 100 g

Petrzel (listova) 50 g

POCET PORCI

STREDNI
NAROCNOST

Dyni oCistime, nakrajime a na 4. Zitny chléb nasekame pomoci

oleji spolecné s cibuli orestujeme. kutru na hrubsi drobenku

Zalijeme pfipravenym zeleninovym a smichame s nastrouhanym syrem.
bujonem a dusime domekka. V konvektomatu opeeme dozlatova
a dokfupava, poté posypeme risotto.

. Pohanku uvafime domeékka.
Smichame ji s dyrnovym pyré

a zjemnime smetanou. Nakonec
pridame nasekanou petrzelku.

16
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/ , -

OTEVRENABURRITO & ¢l 7
2. TORTILLA S ROSTLINNYM 5 /7.
MLETYM, FAZOLEMI B/~ -
A ZAKYSANOU SMETANOU B, ™

INGREDIENCE

Celozrnna tortilla 10 ks
e Cibule 200 g
e Olej THOMY
Combiflex 100 ml
« Cervené/terné fazole 250 g * Ryze basmati/

[ o 1 A
s F o e
b . ¥ 1.4 Y
2 9 & .:'J. A & . o =

) . k- e iy g Sl
A : f - ISR

e =} sl > T

b g L
k. . e . o
N T e
= s

45

< min

. o DOBA PRIPRAVY
e Kukurice 250 g jasminova 800 g
e GARDEN GOURMET® e Zakysana smetana 250 g
Veganské mleté 300 g e Petrzel (listova) 50 g
e BUITONI Sugo di Rustico POCET PORC]

e Koriandr (mlety) 5 g

=9 =
Pomodoro 500 g \ ¢ G

1
e D
Garde VEGKN MINC 1 £
I‘ " ’_.I. H‘ L v J gj - ,
E ', : _‘ g S:I-HEDNI
= B . .- NAROENOST

POSTUP

. Na oleji orestujeme nadrobno 4. Ryzi uvafime dle navodu na obalu.

IEWE] el AR e Bl S 5. Tortilly nahfejeme, naplnime smesi,

. Pfidame uvarené fazole, kukufici pridame ryzi a zakysanou smetanu.
a veganské mleté, kratce orestujeme.

. Vmichame rajc¢atoveé sugo, mlety
koriandr a nasekanou petrzel, smés
nechame provafrit.

BEZMASAJIDLA 17



» Kofenova zelenina 300 g
e Olivovy olej 100 ml

e Jarni cibulka 2 svazky

e SuSena rajCata 100 g

e Zakysana smetana 250 g
e Vejce 10 ks

o Petrzel (listova) 50 g

POSTUP | i NAROENOST

VLAZNY
(0CKY SE ZAKYSANOU g
SMETANOU, VAJICKEM g
BULKOU
CONRN

GREDIENCE

Cerna ¢otka 700 g

=
!’ min

DOBA PRIPRAVY

STREDNI

. Co¢ku uvafime v mirné osolené 4. Vejce uvarime natvrdo nebo

. Na oleji orestujeme nakrajenou

vodeé (al dente). pfipravime jako sazena vejce,
dle preferenci.

koFenovou zeleninu, jarni cibulku
a susena rajcata.

. Pfidame uvarenou ¢ocku, zakysanou
smetanu a nasekanou petrzelku.
Vse dikladné promichame.

18
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e (Cibule 100 g
e Cesnek 50 g
e Lilek 500 ¢

BRAMBOROVE NOKY
_ SICILLIA" S CESNEKEM, . g
LILKEM A RAJCATOVOU = ..
OMAGKOU § BYLINKAMI =

\'-. ‘L‘ i I= T

GREDIENCE

Olivovy olej 100 mlL

A

45

< min

» Bazalka 50g DOBA PRIPRAVY

» Petrzel (listova) 50 g

e BUITONI Sugo Fino di Pomodoro 500 g
e Bramborové noky 1000 g

e Syr (gouda, parmezan, eidam) 250 g

POSTUP A NAROENOST

1.

POCET PORCI

STREDNi

Na olivovem oleji orestujeme 4. Na zaver posypeme smes
nakrajenou cibuli, nasekany cesnek nastrouhanym syrem.
a lilek nakrajeny na kosticky.

. Pfidame rajcatoveé sugo, nasekanou

bazalku a petrzel. Vse kratce
provarime.

. Bramborové noky uvarime dle
navodu a smichame je s pfipravenou
zeleninovou omackou.
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1.

. Na oleji orestujeme nakrajenou

INGREDIENCE

Cuketa 2000 g 2 >

Cibule 100 g T i

Olej THOMY Combiflex 100 ml -

GARDEN GOURMET® < Zé
omi

Veganské mleté 300 g * Mozzarella 150 g
BUITONI Sugo di Rustico * Petrzel (listova) 50 g
Pomodoro 600 g
Bazalka 50 g
Parmezan 100 g

DOBA PRIPRAVY

o

POCET PORCI

H@I

STREDNI

Cukety nakrajime na tenke platky 4. Cuketové platky rozlozime do
pomoci nafezového stroje, osolime gastronadoby a stfidave je vrstvime
je a nechame chvili vypotit. s rajcatovym ragu a mozzarellou,
podobné jako lasagne.

cibuli, nasekany cesnek 5. Zapékame v konvektomatu
a veganske mlete. dozlatova.

. Pfidame rajCatové sugo a pokrajenou
bazalku. Smeés kratce provarime.

20
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INGREDIENCE

POSTUP

Olej THOMY
Combiflex 100 ml
Zluta kari pasta 20 g

Limetové listy 5 ks e Kokosove mléko 1000 ml

Mrkev 250 g e Sojova omacka (se snizenym DUBAPMPRAW
Porek 250 g obsahem soli) 150 ml

Cuketa 250 g e Ryze basmati 800 g

GARDEN GOURMET®

Veganské nudliEky 350 g POCET PORCI

STREDNi
NAROCNOST

1. Na oleji orestujeme kari pastu 3. Smés kratce provafime, aby se

spolecné s limetovymi listy, chuté spojily.
pridame séjovou omacku

4. Ryzi uvafime klasicky
a zalijeme kokosovym mlékem. yzI Lvarime Kiasiciym

zplsobem dle navodu.

. Zeleninu nakrajenou na veétsi

kousky kratce orestujeme a pridame
veganské nudlicky. Vse zalijeme
pripravenou curry omackou.
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COCKOVY DHAL " /7
. O KORENU\IDU ZELEN|NOU

DYN\ KOKUSU\IYN\ NlLEKEN\

A REPNYM FALAFELEM S

INGREDIENCE

Co¢ka (¢erna) 800 g
» Kofenova zelenina 300 g
e (Cibule 100 g
Olej THOMY Combiflex 100 ml
e Dyne 150g
» Kari koreni/kurkuma 10 g
e Garam Masala 10 g
e Zazvor 20 g
GARDEN GOURMET® Vegan
falafel z Cervené fepy 750 g

POSTUP

1. Co¢ku uvafime v osolené vodé
(al dente).

2. Na oleji orestujeme nakrajenou
kofenovou zeleninu, cibuli a dyni
nakrajenou na kosticky.

3. Pridame kofeni, nastrouhany zazvor
a zalijeme kokosovym mlékem.

BEZMASA JiDLA

22

o Kokosové mléko 1000 ml
e Petrzelova nat nebo
koriandr 50 g

55

min
DOBA PRIPRAVY

POCET PORCI

STREDNI
NAROCNOST

4. Vmichame uvarenou c¢ocCku
a nasekanou petrzel. Smés
kratce provafime.

5. Vegan falafel z Cervené fepy
ohfejeme v konvektomatu
a podavame spolecné
s Cockovou smesi.




SPALDOVE S SPECLE SE 8

| SETANOVYM SPENATEN A
SGESNEKENI AROSTLINNIW

INGREDIENCE

 Spaldova mouka 800 g
e Vejce 4 ks
e Mleko 350 ¢
e Cibule 200 g ﬁ?
e Olej THOMY Combiflex 100 ml DOBA PRIPRAVY
o Cesnek50g
 Spenatové listy 500 g
 GARDEN GOURMET®
Veganskeé nudlicky 400 g
o Petrzel (listova) 50 g

_. ﬁ B STREDNi
PUSTU P ' NAROCNOST

1. Z mouky, vajec a mléka pfipravime 3. Veganské nudlicky orestujeme
hustsi tésto, které pres hrubé sito na oleji dozlatova, dochutime
vytlaCime do vrouci vody. Vznikle kofenim a nasekanou petrzelkou.
Specle varime domékka.

. Na oleji orestujeme nakrajenou

cibuli a Cesnek, pridame Spenat
a kratce podusime. Do Spenatu

vmichame uvarené Specle a vse
promichame.
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. VeJce 4 ks
o Mléko 1000 ml
e Olej THOMY Combiflex 200 ml

e (Cibule 100 g
e (Cuketa 500 g
e Lilek500¢

e Mozzarella 250 g

PLNENE ZELEN\NU\IYN\ RAGU,
7APECENE S RAJCATOVOU &

9 SLANE POHANKOVE P PALAB\NK i (e
OMACKOU A MOZZARELLUU’E%: ¢ ™

INGREDIENCE

Pohankova mouka 800 g

45

min
o Petrzel (listova) 50 g DOBA PRIPRAVY

e BUITONI Salsa Peperonata 600 g | . POGET PORC

STREDNI

POSTUP - NAROENOST

1. Z mouky, vajec a mléka pfipravime 4. Zbylou salsu rozmixujeme

ridsi tésto na palacinky, které na jemneé pyrée.

PSS ) LTV Cerd B, 5. Naplnéné palacinky prelijeme

. Na oleji orestujeme nakrajenou rozmixovanou salsou, zasypeme

cibuli, cuketu a lilek. Po chvili zbytkem mozzarelly a dame zapéci.
pridame Cast salsy, nasekanou
petrzel a smés kratce podusime.

. Palacinky naplnime zeleninovou
smesi a Casti nastrouhané
mozzarelly.

BEZMASA JiDLA



FARMAR
BRAMBOR A ZELEN\NY

VARENYM VAJICKEM s*“
A CoCKovOU PLAB\BKOU

10.

INGREDIENCE

e Brambory 2000 g
e Olej THOMY Combiflex 100 ml
 Cervena cibule 250 g
« Spenatové listy 150 g
« Cervena paprika (Cerstva) 300 g
e Zakysana smetana 500 g
e Pazitka 50 g
e Vejce 10 ks
e GARDEN GOURMET®
Burger z ¢ervené €ocky 10 ks

STREDNi
NAROCNOST

POSTUP

1. Brambory ocistime a nakrajime 3. UpecCené brambory promichame
na silnéjsi platky nebo meésicky. se zeleninou, zakysanou smetanou
Promichame s trochou oleje a nasekanou pazitkou.

a peceme v konvektomatu dozlatova. _ v .
4. Servirujeme s burgery z Cervené

. Na oleji orestujeme cibuli Cocky a pulkou vareného vejce.

nakrajenou na mesicky, cervenou
papriku a listovy Spenat.
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INGREDIENCE

P U STU P NAROCNOST

1.

Treska 1000 g

Maslo 100 g

Citron 2 ks 65
Olivovy olej 100 ml min
Cervena cibule 200g + Brambory (malé) 1500 g DOBA PRIPRAVY
Cuketa 200 g e Tvaroh 250 ¢

Lilek 200 g » Petrzel (listova) 50 g

BUITONI Salsa
Peperonata 600 g
Rozmaryn 20 g
Tymian 20 g

POCET PORCI

g= L STREDNi

Tresku naporcujeme, osolime, 3. Brambory omyjeme, rozpuilime
posypeme nasekanymi bylinkami a ve slupce upeceme domekka.
a citronovou karou. Vlozime ji
na pecici papir do gastronadoby,
pfidame kousky masla a peCeme
cca 10 minut dozlatova.

4. Tvaroh ochutime soli a nasekanou
petrzelovou nati.

. Na oleji orestujeme nakrajenou
cibuli, cuketu a lilek. Pridame
Salsa Peperonata a kratce
spolecné podusime.

26
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e Bazalka 50 g
e Bulgur 800 g

o Petrzel (listova) 50 g

POSTUP

1.

. Bulgur uvarime v zeleninovém

PECENA KURECI PRSA,

SALSA Z GRILOVANYCH -

PAPRIK A RAJCAT, Il
BYLINKOVY BULGUR 73

GREDIENCE

Kureci prsa/stehenni
steaky 1000 g

Olej THOMY Combiflex 100 ml
BUITONI Salsa

Peperonata 600 ml

(65

DOBA PRIPRAVY

MAGGI Tekuty bujén
zeleninovy 60 g

POCET PORCI

®

STREDNi
NAROCNOST

Kufeci maso naporcujeme, 4. Na talif rozprostieme bulgur,
okorenime a orestujeme. pridame pecCené kureci maso,
Poté vlozime do konvektomatu pfelijeme salsou a nakonec

a dopékame domeékka. posypeme cerstvou nasekanou
petrzelkou.

bujénu.

. Salsu ohrfejeme, pfidame bazalku
a promixujeme do hladké omacky.
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INGREDIENCE

POSTUP

1.

CUKETOVYM SALATKEM 1%
§ RJEATOVOU SALSOU

GYROS NUDLIGKY S TZAZIKY, %2

Kureci prsa 1000 g
Cervena cibule 1000 g
Séjova omacka s nizkym
obsahem soli 200 ml
Oregano 50 g

(60

DOBA PRIPRAVY

Tvaroh 250 g e BUITONI Sugo Fino
Jogurt fecky 200 g di Pomodoro 250 g
Kopr 50 g e Olivovy olej 100 ml
Salatova okurka 150 g < Citron 2 ks

Cuketa 500 g o Petrzel

Mrkev 500 g (listova) 50 g

STREDNI
NAROCNOST

Kureci prsa oCistime a nakrajime 3. Cukety nakrajime na tenké platky
na nudlicky. Orestujeme je na a osolime, aby pustily vodu.

oleji, pfidame cibuli nakrajenou Mrkev nastrouhame na nudlicky

na mesicky a nasekané oregano. julienne a promichame s cuketou,
Kdyz je maso i cibule dozlatova, petrzelovou nati, raj¢atovym sugem

pfidame s6jovou omacku a kratce a citronovou Stavou.
zarestujeme.

. Tvaroh promichame s jogurtem,

28

nastrouhanou okurkou
a nasekanym koprem.
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INGREDIENCE

e Hovézi zadni 1000 g

« Cervena cibule 200 g

» Korenova zelenina 400 g
e Olej THOMY Combiflex 100 ml
* Divokeé koreni 5 g

e MAGGI Tekuty bujén hoveézi 60 g
e (Celer1500¢

e Mléko 500 ml

e Smetana 250 ml

e Bulgur 100 g

e Petrzel (listova) 50 g

DOBA PRIPRAVY

POCET PORCI

Ll STREDN]
PU STU P NAROCNOST

1. Na oleji orestujeme cibuli, pfidame 3. Celer oCistime a uvafime v mléce
korenovou zeleninu nakrajenou na domekka. Po uvareni rozmixujeme
kostic¢ky a divoké koreni. na hladké pyré a dochutime.

. Hovezi maso oCistime a nakrajime 4. Bulgur uvafime domekka
na nudlicky. Maso pfidame v pfipraveném hovézim bujonu.

k zeleninovému zakladu a podlijeme Nakonec promichame s celerovym
pfipravenym hovézim bujénem. pyré a ozdobime nasekanou petrzeli.
Dusime domeékka.
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SEKANY BYLINKOVY KURECI RIZER
S KUKURIENOU STROUHANKOU,

NASTAVOVANA KASE §

S POHANKOU

INGREDIENCE

e Kufeci stehna 1000 g

e (Cibule 100 g

e Muskatovy kveét 5 g

e Smetana 30% 200 ml

o Cerstva zemle 300 g

e Olej THOMY
Combiflex 200 ml

e Vejce 2 ks .

o Kukuficné lupinky
(cornflakes/kukuri¢na
strouhanka) 500 g

POSTUP

1. Kureci stehna nameleme, pfidame
najemno nakrajenou cibuli,
smetanu, sul, muskatovy kvét,
nasekanou petrzel, a dle potieby
zahustime namletou Cerstvou zemli.

Vytvarujeme fizky, obalime je ve
vajicku a kukuri¢né strouhance.
Polozime na pecici papir, potfeme
olejem a peCeme dozlatova.

30 MASITA JiDLA

Brambory 1500 g
Cesnek 50 g

Cibule 200 g
Pohanka 200 g
Majoranka 50 g
Petrzel (listova) 50 g

EX

!’ min

DOBA PRIPRAVY

POCET PORCI

STREDNI
NAROCNOST

2. Pohanku uvarime domeékka
dle navodu na obalu.

3. Brambory uvarfime domékka.

4. Na oleji orestujeme nakrajenou

cibuli a ¢esnek. K smési pfidame
rozStouchané brambory, majoranku
a uvarenou pohanku. Vse spolecné
promichame a servirujeme s fizky.

oL



PECENY FILET Z BILE RYBY

JEMINE ZELENINOVE /5
VELUTE, BAZALKOVE & & <%

INGREDIENCE

 Bila ryba filet (sumec,
treska, pstruh) 1000 g

o Korenova zelenina 250 g

e Maslo 100 g

» Hladka mouka 100 g e Brambory 1000 g

¢ MAGGI Tekuty bujén * Vejce 3 ks
zeleninovy 60 g e Bazalka 50 g

e Muskatovy kvet 5 g

e Pazitka 50 g

« Spaldova mouka 250 g

STREDNi
NAROCNOST

POSTUP

1. Rybi filety okofenime a rozdélime do hladké omacky. Dochutime
na porce. Vlozime je do muskatovym kvetem a nasekanou
gastronadoby na pecici papir pazitkou.
a peceme v konvektomatu

: . Omacku nalijeme na pfipravené
cca 10 minut dozlatova. J Prip

porce ryb a spolecné peceme

. Na masle orestujeme nakrajenou v konvektomatu dalSich cca 10 minut.
kofenovou zeleninu na kosticky,
zarestujeme mouku a pfidame
pfipraveny zeleninovy bujén.
Kratce provafime a rozmixujeme

. Z mouky, nastrouhanych brambor,
nasekané bazalky a vajec pfipravime
haluSkoveé tésto. Pomoci sita tvofime
halusky, které vafime ve vrouci vodeé.
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INGREDIENCE

PAPRIKOVY

MASEM, CERVEN

RAJSKA UMABKA il

RESTOVANA TARHUNA

Cerstvé papriky
(slovenské, kapie) 10 ks
Mleté maso 800 g
Cervena ¢otka 200 g

MAGGI Tekuty bujén

Cesnek 50 g zeleninovy 60 g . 1€}
Kmin mlety 5 g e Cukr150g DOBA PRIPRAVY
Majoranka 1 g e Tarhona 1000 g

BUITONI Dvojity « Olej THOMY

raj¢atovy koncentrat 400 g
Kofenova zelenina 250 g .
Skofice cela 2 ks
Divoké koreni 5 g
Citron 2 ks

POSTUP

1. Cocku uvarime domékka. K uvarené

Cocce pfidame mleté maso a dochu-
time kminem, majorankou a Cesne-
kem. Smeési naplnime papriky
zbavené seminek.

. Naplnéné papriky vlozime

do gastronadoby.

. Korenovou zeleninu nakrajenou
na kostiCky orestujeme, pfidame
rajCatovy koncentrat a kratce
zarestujeme. Pfidame skofici, cukr,

32
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Combiflex 100 ml
Petrzel (listova) 50 g

o

POCET PORCI

®

STREDNI
NAROCNOST

divoké koreni a citronovou kuru.
Zalijeme pfipravenym zeleninovym
bujonem a vafime do zméknuti zeleniny.
Vse promixujeme na hladkou omacku

a dle potreby dochutime.

. Omacku nalijeme na naplnéné papriky

a vlozime do konvektomatu. Pe¢eme
domeékka.

. Tarhonu orestujeme na oleji, zalijeme

vodou a varime domeékka. Po uvareni
doplnime nasekanou petrzeli.



INGREDIENCE

PUSTUP -0 NAROCNOST

VEPROVA PEBENE NA BYL\NKA

T —

RESTOVANA KAPUS'&A.

Veprova pecené
(kyta, plec) 1000 g
Bylinky (rozmaryn
a tymian) 40 g
Cibule 200 g
Kapusta (kadefava, rizickova) 700 g
Maslo 100 g

Brambory 1 250 g

Vejce 3 ks

Pohanka 250 g

Hruba mouka dle potreby
Petrzel (listova) 50 g

165

min
DOBA PRIPRAVY

POCET PORCI

STREDNi

1. Veprové maso okorfenime, posypeme nasekanymi

bylinkami, pfidame cibuli, podlijeme vodou
a vlozime do konvektomatu. PeCeme domékka.

. Kapustu nakrajime, uvafime al dente a poté

orestujeme na masle. Dochutime dle potreby.

3. Z uvarenych brambor, pohanky, mouky, nasekané
petrzele a vajec pfipravime tésto. Vyvalime Sisky,
které vafime ve vrouci vodé.
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INGREDIENCE

POSTUP

1.

KURETE, COLESLAW SALM!
PECENE POLENTOVE AT
HRANOLKY JIK" N7

Bramborova houska 10 ks
Kufeci maso
(prsa, stehna) 1200 g

Olej THOMY e (Citron 2 ks _
Combiflex 100 ml e Polentova krupice 750 g DI;BAPIViiPRAVY
Kmin 5 g e Parmezan 100 g

Cesnek 50 g

Cibule 200 g

Bilé zeli (Cerstvé) 500 g POCET PORCI

Mrkev 500 g
THOMY Majonéza
delikatni 250 g

®

STREDNI
NAROCNOST

Kure oclistime, okorenime 3. Polentu uvarime dle navodu na obalu.
a spolecné s cibuli, Cesnekem Dochutime parmezanem a vlijeme

a kminem upeceme podlité vodou v tenké vrstvé do gastronadoby.
domeékka. Maso obereme, natrhame Po vychladnuti nakrajime na hranolky
a promichame s vypekem. a orestujeme na oleji.

. Zeli a mrkev nastrouhame na . Bramborové housky opeceme,
nudliCky. Poté promichame naplnime coleslaw salatem

S majonézou, citronovou Stavou a trhanym kuretem.

a nasekanou petrzelkou.

34
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NNA TBRTlLLASTRHANYNI S
£, LEDDVM SALATEM_ "

vy |

INGREDIENCE

Celozrnna tortilla 10 ks
e Losos filety 1000 g
e Olivovy olej 100 ml
e Ledovysalat 1 ks
e Salatova okurka 200 g
e Kukurice 200 g
e Mrkev 200 g
e BUITONI Sugo Intenso ‘
di Pomodoro 200 g 3 Buitoni JE
« Mozzarella 250 g
e Petrzel (listova) 50 g

POSTUP

. Lososa ocistime, okofenime a podlijeme vodou.
Peceme domékka. Maso obereme, natrhame
a promichame s vypekem.

65

min
DOBA PRIPRAVY

POCET PORCI

STREDNi
NAROCNOST

. Z ledového salatu, okurky, kukurice, nastrouhané
mrkve a suga prfipravime zeleninovy salat.

. Tortilly naplnime salatem, lososem a mozzarellou,
zarolujeme a kratce zapeCeme v konvektomatu.
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SALAT Z BLANSTROVANE BROKOLICE

g PRAZENYMI MANDLEMI, , £
pOMERANCOVOU ' ™, 1
ZALIVKOU S RAJCATY. ~ S
A ROSTLINNYMPKULIGKAMY =

INGREDIENCE ——

Brokolice 2000 g - p
e Mandlové platky 100 g - 45
{min

e Pomerance 2 ks DOBA PRIPRAVY
e BUITONI Sugo Fino
di Pomodoro 300 g
e Olivovy olej 100 ml
e Med 100 g
e GARDEN GOURMET®
Veganskeé kulicky 450 g

STREDNI
NAROCNOST

POSTUP

. Brokolici nakrajime na drobné razicky
a uvafime domeékka.

. Mandlové platky nasucho opeceme.

. Z pomerancove stavy, suga, olivoveho

oleje a medu vymixujeme hladky dresink.

. Brokolici promichame s dresinkem,
pfidame mandlové platky a doplnime
orestovanymi kulickami.
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SALAT 7 PECENE CERVENE
REPY A BATATU, LISTU

SPENATUAFETASYRU &

INGREDIENCE

Cervena fepa 1000 g _ &
« Bataty 1000 g - 19
« Spenatové listy 100 g D0BA PRIPRAVY
e Olivovy olej 100 ml
e Fetasyr250g
e« THOMY Majonéza delikatni 200 g
e Citron 2 ks

e Kopr50g

POCET PORCI

STREDN
PU STU P NAROCNOST

1. Cervenou fepu a bataty nakrajime na mésicky,
potfeme olejem, osolime a spolecné vlozime
do gastronadoby. PeCeme domeékka.

. Do vychladlé pecené zeleniny pfidame
listy Spenatu, majonézu, citronovou Stavu
a nasekany kopr. Vse dikladné promichame.

. Pfi servirovani salat doplnime feta syrem
a majonézou.
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INGREDIENGE

Salatova okurka 400 g

e Bila redkev 400 g

e Mrkev 400 g

e Med 100g

» Cesnek50g

e Olivovy olej 100 ml

o Cernysezam 5 g

e Sojova omacka s nizkym
obsahem soli 75 ml

e (Citron/limeta 2 ks

o Petrzel (listova) 50 g

POSTUP

1. Okurky, mrkev a fedkev nastrouhame
na tenké platky.

45

min
DOBA PRIPRAVY

POCET PORCI

STREDNI
NAROCNOST

2. Cesnek prolisujeme, pfidame med, olivovy olej,
sdjovou omacku a citronovou nebo limetovou
stavu. VSe promixujeme.

. Dresink nalijeme na zeleninu, pfidame oprazeny
sezam a nasekanou petrzel.
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SALAT Z TARHONI
A GRILOVANE CUKETY.

S DIPEM ZE ZAKYSANE
SMIETANY § PAZITKOU -

T

GREDIENCE

Tarhona 800 g pe -
* Cuketa400g v &9

e Jarni cibulka 2 svazky DOBA PRIPRAVY

« Cesnek50g

e Olivovy olej 100 ml

¢ MAGGI Tekuty bujén zeleninovy 60 g
e Zakysana smetana 500 g

e Pazitka 50 g

PUSTUP g 2 NAROENOST

POCET PORCI

STREDNI

. Tarhonu orestujeme a uvarime v predem

pfipraveném zeleninovém bujonu domekka.

. Na olivovém oleji orestujeme nakrajenou

cuketu, jarni cibulku a Cesnek.

. Promichame s uvarenou tarhorou, pfidame
zakysanou smetanu a nasekanou pazitku.
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SALAT Z GRILOVANYCH PAPRIK, < 4% .

SUSENYCH RAJCAT, BAZALKOU 5. 44 ,
o RAJCATOVYM DRESINKEM .~ == 2

A4

TNEHD ™™
S KRUTONY ZE ZI e

INGREDIENCE —
e Paprika (Cervena -
cerstva/sterilovana - 85
< min

pecCena paprika) 2000 g

e SuSena rajcata 200 g

e Ledovysalat 1 ks

e BUITONI Sugo Intenso
di Pomodoro 500 g

e Olivovy olej 100 ml

e Bazalka 50 g

« Zitny chléb 200 g

POSTUP

1. Papriky potfeme olejem a peCeme v konvektomatu
dozlatova. Po upeceni je zakryjeme a nechame zapafit.
Poté je oloupeme, zbavime seminek a nakrajime
na vetsi nudlicky.

DOBA PRIPRAVY

o

POCET PORCI

®

STREDNI
NAROCNOST

(B N GEEEEREE ="

. Ledovy salat nakrajime, pfidame nakrajena
susena rajcata a bazalku.

. Ve promichame s raj¢atovym sugo a doplnime
kfupavymi krutony z zitného chleba.
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STREDOMORSKY SALAT ¥
S AGLIO OLI0 POHANKOU £

TIKKA MASALA SALSOU P
AROSTLINNYM TRHANM. ~ %0

INGREDIENGE

e Pohanka 1000 g
e Cesnek50g

e Petrzel (listova) 100 g
e GARDEN GOURMET®

(55

DOBA PRIPRAVY

Sensational™ Trhané 300 g
e Jogurt (kokosovy) 400 g
e Garam Masala (kofeni) 50 g

STREDNI
NAROCNOST

POSTUP

. Pohanku uvarime v osolené vodé.

. Na olivovém oleji orestujeme Cesnek,
petrzelovou nat a veganské trhané maso.

. VSe promichame s uvarenou pohankou.

. Zjogurtu a kofeni pfipravime dresink, kterym
pohanku pfi podavani doplnime.
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INGREDIENGE

e Jarni cibulka 2 svazky

e Kopr 100 g
e Olivovy olej 100 ml
e (Citron 2 ks

POSTUP —— - 5 NAROENOST

SALAT Z T s
Ry A
NUDL\CKAMI S BlTRDNO\lOU

KUROU

e Testoviny (lusténinove) 1000 g

GARDEN GOURMET®
Veganskeé nudli¢ky 300 g
BUITONI Sugo Fino

di Pomodoro 500 g

45

min
DOBA PRIPRAVY

POCET PORCI

STREDNI

. LuSténinové téstoviny uvarime podle navodu.

. Na oleji orestujeme nakrajenou jarni cibulku,

pfidame veganské nudlicky, raj¢atove sugo,
nasekany kopr a citronovou kdru. Smés nechame
vychladnout.

. Do uvarenych téstovin pfidame rajcatovou smés
a vSe promichame.

42
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e Olivovy olej 100 ml

e Cherryrajcata 500 g
e SuSena rajcata 100 g
e Jarni cibulka 2 svazky
e Rukola 50 g

e Jogurt 500 g

POSTUP

GREDIENCE

LEHKY SALAT ZE ZELENE COCKY, <3

RAJEATARUKOLY, JOGURT™ ~.
BBA ROSTLINNE KULICKY

Zelena Cocka 750 g
GARDEN GOURMET®
Veganskeé kulicky 300 g
THOMY Barbecue omacka 200 g

(4

DOBA PRIPRAVY

POCET PORCI

STREDNI
NAROCNOST

. Co¢ku uvarime al dente.

. Veganske kulicky orestujeme a dochutime

Barbecue omackou.

. Do uvarene Cocky prfidame nakrajena

rajcata, jarni cibulku, rukolu a jogurt.

. Ve promichame. Dochutime soli a pfi
servirovani doplnime o barbecue kulicky.
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)4

S HORGlCU\IYNl DRES\NK:EM

KRUPAVYMI NUDL\BKAN\

‘.»r

INGREDIENCE

e GARDEN GOURMET®
Veganskeé nudlicky 300 g

 Rimsky salat 4 ks

e Parmezan 150 g

e Chia seminka 10 g

* Francouzska hofcice 50 g

e Kapary 25 g

e Citron 1 ks

e Olivovy olej 100 ml

e THOMY Majonéza delikatni 250 g

45

min
DOBA PRIPRAVY

POCET PORCI

STREDNI

POSTUP —— | NAROENOST

1. Salat omyjeme a natrhame 4. Po vychladnuti nalameme
na mensi kousky. na mensi kousky.

2. Majonézu, horcici, kapary, olivovy 5. Salat promichame s dresinkem,
olej a citronovou Stavu vlozime do pfidame na oleji orestované
mixéru a vymixujeme hladky dresink,  veganske nudlicky a posypeme

ktery podle potfeby nafedime vodou. parmezanovym crumblem.

. Parmezan promichame s chia
seminky, rozprostfeme na pecici
papir a peCeme v troubé dozlatova.
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CENY COLESLAW
CALIT S CTRONOVOU

INGREDIENCE

o Cerstvé zeli 1500 g

e Mrkev 300 g < ‘ 45
 Rapikaty celer 200 g ¢ min

 THOMY Majonéza DOBA PRIPRAVY
delikatni 300 g

e C(Citron 2 ks

e Olivovy olej 100 ml

o Petrzel listova 100 g

e Sil dle potfeby

POCET PORCI

STREDNI

P 0 STU P NAROCNOST

1. Zeli si nakrajime na nudlicky, 3. Majonézu si dochutime Stavou
potfeme olivovym olejem z citronu, soli a nasekanou
a v konvektomatu upeceme petrzelkou.
do zlatova a nechame vychladit.

. Dresink z majonézy si
. Mrkev nastrouhame na jemné promichame se zeleninou

nudlicky, fapikaty celer oloupeme a nechame kratce v chladu
a nakrajime na tenké platky. odlezet
Ve smichame s upecenym zelim.
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INGREDIENCE

e Brokolice 800 g
e Pohanka 200 g
e Vejce 2 ks

(65

o Strouhanka z celozrnného * Olej THOMY
peciva dle potieby Combiflex 100 ml 0B PRPRAY
e Gouda 200g e Repa 500 g

o Muskatovy kvét 5 g

o Petrzel (listova) 50 g

e Petrzel kofen 1500 g

e MAGGI Tekuty bujon
zeleninovy 60 g

e Smetana 30% 200 g

POSTUP

1. Brokolici a pohanku uvafime
zvlast domekka.

. Uvarenou brokolici nameleme.
Pridame pohanku, vejce a nastrouhany
syr gouda, dochutime muskatovym
kvétem a soli.V pfipadé potreby
zahustime strouhankou z celozrnného
peciva. Vytvarujeme fizky nebo
karbanatky, polozime je na pecici
papir, potfeme rostlinnym olejem
a peceme dozlatova v konvektomatu.

46 HLAVNi POKRMY

Olej olivovy 100 ml
Balzamicovy ocet svétly 50 ml
Med 75 g

4.

o

POCET PORCI

®

STREDNi
NAROCNOST

3. Korenovou petrzel nakrajime a uvafime
domeékka v pfedem pripraveném
zeleninovém vyvaru. Rozmixujeme
na hladkeé pyré,zjemnime smetanou
a pfidame nasekanou listovou petrzel.

Repu upeteme domékka. Dresink
pfipravime vyslehanim olivového
oleje, medu a svétlého balzamikového
octa. UpeCenou repu promichame

s pfipravenym dresinkem.



2 ROWL S RV, PECENOU e

INGREDIENCE

POSTUP

KORENOVOU ZELENINOU, 5%
REPNYM FALAFELEM S5"
ATERIVAKI OMAGKOU £°

Ryze basmati 800 g
Ryzovy ocet 150 ml

Mrkev 300 g o
Celer 300 g e Teriyaki omacka 200 ml ‘ 65
Olej THOMY « Sezamové seminko 10 g 0B PRPRAVY
Combiflex 100 ml e Petrzel (listova) /

Redkvi¢ky 300 g koriandr 50 g

Ledovy salat 300 g

GARDEN GOURMET® POCET PORCI
Vegan falafel

z Cervené fepy 450 g

STREDNI
NAROCNOST

1. Ryzi uvafime dle navodu 4. Vegan falafel ohfejeme

. Redkvi¢ky a ledovy salat ocistime

na obalu a dochutime v konvektomatu.

ryzovym octem. . o y
yzovy 5. Do misky naservirujeme vsechny

. Mrkev a celer nakrajime na pripravené komponenty, dochutime

mensi kousky, promastime teriyaki omackou. Nakonec posypeme
olejema peceme domeékka. sezamem a nasekanou petrzelkou
nebo koriandrem.

a nakrajime na mensi kousky.

o,
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INGREDIENCE

POSTUP

1.

ATINOVANY NAKYP -

GR (YP sl
ZBRI\MBORSRAJCATUWM D e 4

RAGU A MOZZARELLOU "

Brambory 1500 g

Cuketa 300 g h
Lilek 300 g g

Cibule 200 g . %?
Cesnek 50 g DOBA PRIPRAVY

Olej THOMY Combiflex 100 ml
BUITONI Sugo di Rustico
Pomodoro 400 g

Mozzarella 250 g

Petrzel (listova) 50 g

POCET PORCI

STREDNi
NAROCNOST

Brambory uvarime ve slupce Vlozime do konvektomatu
domekka, poté je oloupeme a zapeceme dozlatova.

a nakrajime na platky. 4. Nakonec posypeme nasekanou

. Na oleji orestujeme nakrajenou Cerstvou petrzelkou.

cibuli, cuketu, lilek a ¢esnek.
Pridame sugo a kratce podusime.

. Do gastronadoby vrstvime uvarené
brambory, zeleninovou smés
a nastrouhanou mozzarellu.

48
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TEPLY ZELENINOVY QUIC

INGREDIENCE

Spaldova mouka 400 g

Brokolice 400 ml
Zakysana smetana 250 g
Syr gouda/mozzarella/
eidam 250 g

» Bila redkev 500 g

e Mrkev 500 g

POSTUP

1. Z mouky, masla a 2 vajec pfipravime
kfehke tésto. Vyvalime ho na plat
a vlozime do gastronadoby vylozene
pecicim papirem.

. Na oleji orestujeme cibuli, pfidame
Spenat a uvarenou, nakrajenou
brokolici, poté vSe kratce podusime.

. Do zeleninové smesi pfidame 4 vejce,
zakysanou smetanu a nastrouhany
syr.VSe dobfe promichame.

Combiflex 200 ml

(KOLAG) ZE SPENATU 84
A BROKOLICE, SALATEK -
7 REDKVE A KRROTKY |

Maslo 200 g o
Yejce 6 ks e (itron 2 ks £ 120
Spenat 400 g e Petrzel (listova) 50 g < min
Cibule 100 g e Olej THOMY DOBA PRIPRAVY

POCET PORCI

STREDNi
NAROCNOST

Smés rozprostfeme na tésto
a peCeme v konvektomatu
dozlatova.

. Mrkev a bilou fedkev nakrajime
na nudlicky, dochutime citronovou
Stavou, petrzelovou nati a soli.

HLAVNi POKRMY 49



INGREDIENCE

Kvétak 1500 g
e Cukr150g
e Soéjova omacka s nizkym
obsahem soli 100 ml
e Zazvor50g
e Olej THOMY Combiflex 100 ml
¢ MAGGI Sweet Chilli omacka 100 ml
e Ryze basmati 800 g
o Petrzel (listova) 50 g

STREDNi
NAROCNOST

POSTUP

1. Kvétak ocistime, rozdélime na mensi rdzicky
a restujeme na oleji. Pfidame cukr a spolecné
s kvétakem a zazvorem zkaramelizujeme.

. Poté pridame so6jovou omacku,
sladkokyselou omacku a podlijeme
vodou. VSe spolecné zredukujeme.
Na zaveér pfidame nasekanou petrzel.

. Basmati ryzi uvarime dle navodu na obalu.
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SLANE SPALDOVE /

 DUKATOVE BUCHTICKY,
VEPROVA PECINKA &

INGREDIENCE

 Spaldova mouka 500 g

e Cukr20g

e Drozdi 25 g o Cesnek50g

e Vejce 2 ks e Kmin5g

e Mléko 200 ml » Hrasek 800 g

e Olej THOMY e MAGGI Tekuty bujén
Combiflex 200 ml zeleninovy 60 g

e Sul

e Sezamoveé seminko 5 g

» Veprova pecene 1000 g

Cibule 200 g

POSTUP

1. Z mouky, cukru, drozdi, vajec,
mléka a soli pfipravime kynuté tésto.
Nechame ho vykynout a vytvofime
dukatoveé buchticky. Pfed pecenim
je posypeme sezamem.

2. Veprové maso okorenime,
podlijeme vodou a peCeme
v konvektomatu domeékka.

-165
min
DOBA PRIPRAVY

o

POCET PORCI

&

STREDNi
NAROCNOST

. Na oleji orestujeme nakrajenou

cibuli a Cesnek, pridame hrasek
a kratce podusime.

. Dochutime zeleninovym bujénem

a hrasek rozstouchame.

. K peCenému masu podavame
mackany hrasek a slané buchticky
s vypekem.
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1.

52

INGREDIENCE

Cibule 300 g
Olej THOMY Combiflex 100 ml
GARDEN GOURMET®

Veganskeé nudlicky 450 g
Paprika sladka mleta 50 g « Vejce 3 ks

95

BUITONI Dvojity rajéatovy ¢ Pohankova mouka dle potieby DOBA PRIPRAVY
koncentrat 200 g o Petrzel (listova) 50 g
Cesnek 50 g

BUITONI Salsa

Peperonata 350 g
Brambory 1250 g |2
Kroupy 100 g

POCET PORCI

STREDNi

Na oleji orestujeme cibuli 2. Kroupy uvafime domekka
dozlatova, pfidame RajCatovy dle navodu na obalu.
koncentrat a kratce zarestujeme.
Poté pfidame mletou papriku

a Cesnek,znovu kratce zarestujeme.

. Brambory oloupeme a nastrouhame
na jemné nudlicky. Pfidame uvarené
kroupy, vejce a mouku. Vytvofime
hustSi tésto, ze kterého pomoci Zic
tvarujeme chlupaté knedliky.
Varime je ve vrouci vodeé.

Podlijeme vodou nebo vyvarem,
pridame Salsa Peperonata

s paprikami a veganské nudlicky.
Spolecné kratce povarime, dle
potreby dochutlvme a pridame ICL,!I
nasekanou petrzel.
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INGREDIENCE /6\ '
Krati prsa 1000 g

POSTUP

KRUT NUDLIEKY § JEMNOU ..
TIKKA MASALA OMACKOU 25 'S
S JOGURTEM, DUSENA =52
BAREVNARVZE \

Olej THOMY Combiflex 100 ml ' i
Cibule 100 g o Citron 1 ks ( 65
Cesnek 50 g e Barevna ryze 800 g < min
Rimsky kmin 2 g o Petrzel (listova) / DOBA PRIPRAVY
Garam Masala (kofeni) 5 g koriandr 50 g
Zazvor 10 g

BUITONI Salsa Fresca

con Polpa (drcena rajcata)

500 ml
Jogurt 250 g

POCET PORCI

B A1 T

STREDNi
NAROCNOST

1. Krdti prsa nakrajime na nudlicky, 3. Omacku zjemnime jogurtem,

ochutime korenim a nastrouhanym doplnime nasekanou petrzelkou
zazvorem. nebo koriandrem a citronovou Stavou.

. Na oleji orestujeme cibuli 4. Barevnou ryzi uvafime dle navodu

nakrajenou na mesicky, pridame na obalu.

okofenéné maso, podlijeme vodou
a pridame Salsa Fresca con Polpa.
Spolecné dusime domekka.
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| NSAGNE ZAPECENE

_ S RAJCATOVYM RAGU =< 88
7 TURAKA A BYLINKOVO- ¥4

"4

CITRONOVYM BESAMELEM §9

INGREDIENCE

o Testoviny lasagne 1000 g
e Tunak ve vlastni Staveé 500 g
e BUITONI Sugo di Rustico

(95

Pomodoro 250 g il
« Jarni cibulka 2 svazky « MAGGI Tekuty bujon 0B PRIPRAVY
 Spenatové listy 200 g zeleninovy 60 g il
e (Citron1ks e Pazitka 100 g m
e Maslo 100 g e Mozzarella 250 g

POCET PORCI

~

e Spaldova mouka 100 g

« Mléko 1000 ml “
g TR S STREDNI
— __N'&s NAROCNOST
POSTUP

1. Na oleji orestujeme nakrajenou 3. Lasagne vrstvime nasledujicim
jarni cibuli, Spenatoveé listy, tunaka zplsobem - téstoviny, beSamel,
a pfidame rajcatovéa pridame tunakové ragu a mozzarella.
rajcatové sugo a spolecné kratce

nadusime 4. VSe vlozime do konvektomatu
usime.

a peceme domekka.

. Na masle orestujeme mouku,
pridame mléko spolu s pripravenym
zeleninovym bujonem a vytvofime
beSamel. Dochutime citronovou
kGrou a nakrajenou jarni cibulku.
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10.

LISTOVY SPENAT, \

CELOZRNNY KNEDLIK ,,BLBBUN

PLNENY TRHANYM " -7 &
KURECIM STEHNENI AEa

KRUPAVA CIBULKA

INGREDIENCE

Listovy Spenat 1000 g

POSTUP

1. Z mouky, mléka, drozdi, vajec
a cukru pripravime kynuté tésto.

2. Kureci stehna ocistime, okorenime
a spolecne s nakrajenou jarni
cibulku, cesnekem a kminem

upeceme podlité vodou domekka.
Maso obereme, natrhame

a promichame s vytvofenym
vypekem.

* Polohruba vicezrnna mouka 1000 g

e Mléko 400 ml

« Drozdi 40 g e MAGGI Tekuty bujén

« Vejce 4 ks zeleninovy 60 g

e Sul e Cibulka smazena 50 g
e« Cukrnakvasek10g * Petrzel (listova) 50 g
o Kufeci stehna 1200 g

e (Cibule 150¢

e Cesnek50g

e Kmin5g

120

min
DOBA PRIPRAVY

POCET PORCI

STREDNi
NAROCNOST

3. Masovou smesi plnime kynuté tésto
a tvorime tzv. blbouny, které varime
ve vrouci vodeé cca 15 minut.

. Na oleji orestujeme cibuli, pfidame
Spenat, dochutime ¢esnekem
a zeleninovym bujénem.

. Pripravime krupavou cibulku na
posypani a nasekanou petrzel.
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Nase vyrobky a sluzby vam nejlépe zprostredkuji
nasi obchodni reprezentanti.

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

Kontakty na obchodni reprezentanty:

Plzerisko, Karlovarsko, BE +420 724 420 327 BM m.,BM v, ZS,HB +420724 420 351

FA: FM:
Praha HORECA, PY, MB +420 724 420 086 + 420724 420 333
+420 724 420 060 +420 724 420 469
[Praha instituce, KL, PB " + 420 724 420 533 +420 724 420 354
BMm.BMV,ZSHB

Severocesky kraj, ME, RA +420 724 420 343 OV,NJ, OP, BR, SU, JE +420724 420 096

Jiho€esky kraj +420 724 420 339 +420 724 420 350

Nestlé Cesko s.r.o. +420724 420 352

Mezi Vodami 2035/31, 143 20 Praha 4

Eeské republika HO’VY) BL’ PV’ SY +420724 420534

www.nestleprofessional.cz
Infolinka: 800 135 135

(Nestie
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