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MAKRO Chef 1/3tyzeczKi
Malina mrozona

MAKRO Chef 4 szt.

Miod Rioba saszetki 1 szt.
Cukier trzcinowy cynamonowy
Rioba 2 szt.

Przelewanie mrozonych owocow gorgca wodg pozwala nam wykorzystywac na biezaco doktadnie taka

ilos¢ sktadnikow, jaka potrzebujemy do zamowien. Dzieki temu nie musimy kazdego dnia planowac

ilosci produktu do rozmrozenia i ograniczamy ewentualne straty na barze.

SYLWIA BocHOWICZ-KUBIAK

Spotkajmy sie przy stole
2z markami wtasnymi

sigzka, ktora czytasz, to nie tylko ksigzka kucharska - to ksigzka
Ko potaczeniach. To w niej potaczyliSmy az 100 receptur na inspi-
rujgce przekaski, dania, desery, drinki i napoje z praktycznymi wska-
z6wkami dla profesjonalistow z branzy HoReCa.

Nasze receptury taczy natomiast wspolny mianownik, czyli produkty
marek z oferty MAKRO, dzieki ktérym pokazujemy, ze dobra kuchnia
zawsze zaczyna sie od dobrego produktu i kreatywnosci. To z nich
rodza sie kolejne potaczenia - smakow, aromatow i tekstur, ktore
postanowiliSmy pokaza¢ w niesztampowy sposob - kreatywnymi
pairingami dan z réznorodnymi napojami.

Wtasnie dlatego naszg ksigzke zatytutowalismy ,Jesienny st6t”, po-
niewaz wierzymy, ze dobre jedzenie i spotkania przy wspolnym stole
sg tym, co najlepiej taczy ludzi.

Ateraz zaparz sobie jesienng herbate, usigdZ wygodnie a zesp6t Aka-
demii Inspiracji MAKRO zabierze Cie do Swiata ciekawych rozwigzan

kulinarnych.

Rafat Zareba
Executive Chef
Akademia Inspiracji MAKRO




Spis tresci

Spis tresci
Autorzy receptur

Rozdziat I Dziel sig jedzeniem, a podzielisz sig szczesciem

Hummus z curry i mlekiem kokosowym

Hummus z papryka czerwong oraz

prazonym czarnym sezamem

Edamame Hummus

Oliwki marynowane z ziotami i pieczonym czosnkiem
Plater antipasto zdomowej roboty grissini

Satatka z pieczonych burakoéw, $liwek i orzechow
pekan z serem feta

Satatka z pieczonych marchewek, jabtek,
soczewicy z chili i cytryny

Ceviche z przegrzebkéw na taco z tortilli z awokado,
grejpfrutem i chili

Precel z chorizo, pieczonymi pomidorami

i ziotowym mascarpone

Rozdziat II Najwazniejszy positek dnia

Herbata dajaca energie

Kawa $niadaniowa przelewowa

Smoothie warzywne zedamame, mango i galangalem
Shake boréwkowy z serkiem wiejskim,

nasionami lnu i chia

Brioszka z frankfurterkami, dzemem z kaszanki

i $liwek, karmelizowanymi grzybami i sosem z fasolki
i tamaryndowca

Kawa dla wegan

Tortilla z jajecznica, awokado, kietkami mung

i sosem siracha

Tosty z wedzonym z jesiotrem, konfiturg z rokitnika

i satatka z jabtek

Nowojorski sandwich z pieczonym rostbefem,
musztarda ziarnistg i krucha satatg

Sandwich z pieczonym indykiem, serem Talegio,
salsg zurawinowg i majonezem aromatyzowanym
suszonymi pomidorami

Kawy na wynos

Rozdziat ITI Pieczywo na stole, czyli bohater z dodatkami

Chleb pomidorowy z prazonym stonecznikiem
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13

14

15

16

17

19

21

23

24

25

27
28

31

32

Masto z oliwg zubrowa

Twarozek z duszong cebula i ziemistg czarnuszka
Butki preclowe z konfitura cebulowa

Rogaliki z konfiturg z czarnego bzu

Rozdziat IV Z mqki i nie tylko

Carpaccio z ketchupem orzechowym, syropem
sosnowym i grzybami

Satatka z o$miornica, gruszka i maling

Zupa z kimchi z fasola i jajem

Bulion grzybowy z sercami drobiowymi
Satatka nicejska z tuficzykiem w nori

oraz ziemniakiem pieczonym w sianie

Krem z pieczonych batatow

Rozdzial V Na poczqtek jak znalazl, czyli przystawki

Strozzapreti z cukinia, baktazanem

i groszkiem w pesto z wasabi

Zielony napar - seler / ziota / herbata

zielona na lodzie

Ravioli z przegrzebkami, batatem i gorczyca
mango z sosem z ginu i kawiorem

Biate wino z tonikiem i jatowcem

Risotto z pieczonej dyni z serem kozim
Calimocho

Gnocchi batatowe z ricotta, szatwig i sosem

z palonego masta

Napar ziotowy

Tagliatelle z sepig w sosie chrzanowym

z kréliczymi nerkami w cieScie

Lemoniada na bazie soku z kiszonej kapusty
Lasagne z ptatami tososia, jarmuzem duszonym
na cydrzez kurkami i sosem szafranowym
R6zowe wino z wodg gazowang i nutag Campari
Makaron Trofie z pietruszkowym pesto i aterynka
Wino z krysztatkami soli

Rozdzial VI Na to czekatem, czyli dania glowne

Tonkatsu Ramen z wieprzowing chashu
Gewrztraminer zkumkwatem i storczykiem

Tofu w portobelo z puree z pigwy, szalotka w czarnym
pieprzu, prazong cebulka i smazong satata rzymska

33
33
35
36

37

39
41
43
45

47
49

51

53

54

55
56
59
59

61
61

63
63

65
65
67
67

69

71
71

73

Herbata z cytryn6wka na miodzie z orzechami
Poledwiczka wieprzowa z kopytkami

z topinamburu oraz grzybami w emulsji maslanej
Le$ny napar na lodzie

Pulpety z czarnej soczewicy w indyjskim curry

Ice Tea mango z chili

Policzek wotowy w glazurze z marsali i mlecznej
czekolady z pianka z cydru i truflami ziemniaczanymi
z parmezanem

Gorgca lemoniada z pigwowca i ttoczonego jabtka
Jesienna Jambalaya z indykiem, krewetkami,
dynigiryzem

Pomaranczowe gruzinskie wino grzane

Karp konfitowany z makaronem ryzowym

i warzywami w sosie orzechowo-cytrusowym
Riesling z plastrem grejpfruta

Jesiotr gotowany w masle, na veloute szampanskim
z fenkuta, fenkutem gotowanym sous vide

i krewetkami

Kir Royal z wanilig i kwiatem anyzu

Wolno pieczony rostbef z makaronem Soba

i pikantnymi grzybami

Wino w karafce

Konfitowany toso$ z babka z karczocha i biatej

czekolady, fasolg edamame z rokitnikiem i warzywami

Biate wino z zielonymi dodatkami
Rozdziat VII Na deser mam osobny zolqdek

Mus czekoladowy z czarnym czosnkiem i dresingiem
balsamicznym i lodami

Bawarka owsiana

Tarta z kremem i jezynami

Kawa do deseru - kawa Americano

Ciasto jaglane z rabarbarem

Ciasto buraczane z czarng porzeczka

Bananowy chleb z lemon curde’m, zelem awokado,
ganash’em kolendrowym i lodami mandarynkowymi
Baba cytrynowa z kremem jogurtowym

i fasolg edamame

Tartoletka z puddingiem kokosowym, kumkwatem,
imbirem i biata czekolada

Kawa bezkofeinowa po deserze

74

75
76
78
79

81
83

85
85

86
87

89
90

91
92

96

97

99
100
101
102
105
107

109

111

115
116

Rozdziat VIII 5 smakéw podstawowych raz jeszcze

Shitake gotowane w syropie klonowym w czekoladzie
Z puree z cytryny, szczawik motyli

Pralina z ziemniaka w toffi w orzechach nerkowca
Sezamek z nasion i owocow goya na gorzkim

karmelu z puree z marchwi i pomaranczy i szifonada
z cykorii i szatwii

Mus z boczniakdw i cytryny z konfiturg z cebuli

i tymianku

Trufla z topinamburu ze stodka pietruszka

z pastg miso i parmezanem

Rozdziat IX Napijmy sie!

Herbata ziotowa wspomagajaca trawienie
Latte Kahula karmel

Goraca czekolada w dwdch wersjach
Sip of Purity

Whats Up Doc?

Bloody Beet

Pepper Blast

Tropicano

From The Barrel

Totini

Forest Dessert

Sip of Tea

Balsamic Julep

OilTini

Blue Bird

Shooting Star

Coffee’s Up!

Dark Frozen
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Autorzy receptur
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Rafat Zargba Tomasz Trac Zbigniow Sonik D=1el sie ]@d ~01161M
Executive Chef Head Chef Head Chef /
Akademii Inspiracji MAKRO Akademii Inspiracji MAKRO Akademii Inspiracji MAKRO

a podzielisz Sie szczesciem

Dariusz Kucharski Michat Wectawek Sylwia Bochowicz-Kubiak o ngszej k,u I.JEU RS ba gz /dObI’ZG funkcjonuje ,ZWyCZ,aJ SpOtkah \
Sous Chef Sous Chef Trener okolicznoSciowych i wspolnego biesiadowania z bliskimi. W trakcie

Akademii Inspiracji MAKRO Akademii Inspiracji MAKRO Akademii Inspiracji MAKRO sp otkan Drzy stole dzj e“my Si@ je dzeni em, rozmavviamy i émiejemy
sie. Najczesciej jednak dzieje sie to w domowym zaciszu. A jednak,
ze wzgledu na zmiane stylu zycia coraz czesciej jadamy poza
domem. Warto wiec wykorzystac ten trend i dostosowac oferte
gastronomiczng w taki sposob, aby sprzyjata spotkaniom rodzinnym
| towarzyskim. Punktem wyjscia do jej ksztattowania powinna byc
Wojciech Urbariski Robert Piasecki idea dzielenia sie jedzeniem z potmiskow, poniewaz jest to idea

Trener Trener dzielenia sie szczeSciem z bliskimi.
Akademii Inspiracji MAKRO Akademii Inspiracji MAKRO

RAFAL ZAREBA

Przejdz do strony www.akademia-inspiracji-makro.pl/trenerzy,
by przeczytac wiecej o autorach



http://www.akademia-inspiracji-makro.pl/trenerzy




porcje

Cieciorka MAKRO Chef 200 g
Tahini 100 g

Mleko kokosowe

MAKRO Chef 150 ml

Midd gryczany

MAKRO Chef20 g

Pestki dyni MAKRO Chef 20 g
Pieprz cayenne 5¢g
Przyprawa curry w proszku
MAKRO Chef 15 g

Sél2g

Sok z cytryny Rioba 20 ml
Czosnek 10 g

Olej z pestek dyni 10 ml
Ptatki roz lub storczyka do
dekoracji

porcje

Cieciorka MAKRO Chef 200 g
Tahini 100 g

Papryka ¢wiartki

MAKRO Chef 100 g

Czosnek 10 g

Sezam czarny 10 g

Papryka stodka mielona
MAKRO Chef 5 g

Papryka ostra mielona
MAKRO Chef5 g

Sol2g

Sok z cytryny Rioba 20 ml
Kmin rzymski2 g

Oliwa z oliwek MAKRO Chef
50 ml

AUTOR: TOMASZ TRACZ

Hummus z curry
1 mlekiem kokosowym

Sposdb przygotowania:

1.

Do pojemnika blendera kielichowego wktadamy cieciorke oraz pozostate sktadniki
oprécz soli, pieprzu cayenne i pestek dyni.

Wszystko miksujemy do uzyskania aksamitnego puree. Przyprawiamy solg i
pieprzem cayenne.

3. Pestki dyni prazymy na suchej patelni, a nastepnie miazdzymy w mozdzierzu.

4. Hummus podajemy z prazonymi pestkami dyni oraz z olejem z pestek dyni.

Dekorujemy ptatkami r6z lub storczyka.

AUTOR: TOMASZ TRACZ

Hummus z papryka czerwonqg
oraz prazonym czarnym sezamemt

Sposéb przygotowania:

1.

Do pojemnika blendera kielichowego wktadamy cieciorke, tahini oraz pozostate
sktadniki oprécz soli i soku z cytryny i sezamu.

Wszystko miksujemy do uzyskania aksamitnego puree. Przyprawiamy solg oraz
sokiem z cytryny kontrolujgc kwasowosc.

3. Nasiona sezamu prazymy na suchej patelni przez okoto 2-3 minuty.

4. Hummus podajemy z prazonymi nasionami czarnego sezamu.

porcje

Edamame MAKRO Chef 200 g
Tahini 100 g

Czosnek 10 g

Sok z cytryny Rioba 20 ml
Oliwa z oliwek

MAKRO Chef 50 ml

Dymka 10 g

S6lARO2 g

Pieprz czarny ARO 2 g

porcje

Oliwki zielone
MAKRO Chef 100 g
Oliwki czarne
MAKRO Chef 100 g
Tymianek ciety
MAKRO Chef 15 g

Rozmaryn ciety

MAKRO Chef 15 g

Oliwa z oliwek

MAKRO Chef 100 ml
Oregano MAKRO Chef 15 g
Czosnek 30 g

Sél2g

AUTOR: TOMASZ TRACZ

Edamame Hummus

Sposéb przygotowania:

1. Edamame gotujemy w osolonej wodzie przez okoto 5 minut. Po ugotowaniu
przektadamy do wody z lodem, aby jak najszybciej je ostudzi¢ dzieki czemu nie
straci koloru. Wode z gotowania zachowujemy.

2. Gdy straki ostygna, wytuskujemy z nich ziarna i przektadamy je do pojemnika
blendera kielichowego. Nastepnie miksujemy z pozostatymi sktadnikami poza
oliwa i z odrobing wody pozostatej po gotowaniu, aby uzyska¢ pozadana, gtadka
konsystencje.

3. Przyprawiamy sola i pieprzem.

4. Gotowa paste polewamy niewielka iloscig oliwy.

AUTOR: TOMASZ TRACZ

Oliwki marynowane z ziotami
1 pieczonym czosnkiem

Sposéb przygotowania:

1. Oliwki odsgczamy z zalewy solankowej i osuszamy.

2. Czosnek zawijamy w folie aluminiowg z odrobing oliwy z oliwek, tymianku
i rozmarynu. Przektadamy na blaszke do pieczenia i pieczemy w piekarniku
rozgrzanym do 160°C. przez 1 godzine.

3. Po upieczeniu czosnek oczyszczamy, a upieczone zabki czosnku przektadamy do
rondelka z oliwa, do ktorej dodajemy tymianek, rozmaryn i oregano.

4. Catosc¢ delikatnie podgrzewamy, az przyprawy zaczna wydziela¢ aromat, dodajemy
oliwki i ponownie podgrzewamy. Nastepnie odktadamy na bok do ostygniecia.

5. Po ostygnieciu oliwki przektadamy do stoika i przechowujemy w lodéwce.




porcje

Prosciutto di parma
MAKRO Chef 100 g
Prosciutto Crudo

MAKRO Chef 100 g

Salami Milano

MAKRO Chef 100 g

Chorizo MAKRO Chef 100 g
Cebulka marynowana
MAKRO Chef 20 g

Kapary MAKRO Chef 40 g
Karczochy MAKRO Chef 70 g
Pomidory suszone

MAKRO Chef 50 g
Papryczki Piri-Piri

MAKRO Chef 20 g

Maka uniwersalna ARO 350 g
Stonecznik tuskany ARO 2 g
Woda 200 ml

Czarnuszka2 g

Oliwa z oliwek

MAKRO Chef 50 ml

Maklg

Drozdze suche 7 g

S6l10g

Cukier10 g

AUTOR: TOMASZ TRACZ

Plater antipasto
z domowej roboty grissini

Plater
Sposéb przygotowania:

1. Wszystkie sktadniki uktadamy na talerzu lub desce. Podane proporcje sa
dostosowane do 4 porc;ji.

Grissini
Sposdb przygotowania:

1. Make przesypujemy do miski. Dodajemy oliwe, wode, drozdze, sl oraz cukier i
cato$¢ mieszamy. Wyrabiamy na gtadkie i bardzo elastyczne ciasto. Przykrywamy
Sciereczka i pozostawiamy na okoto 10-15 minut w cieptym miejscu, aby ciasto
odpoczeto.

2. Po tym czasie ciasto dzielimy na mate kawatki (okoto 15 g) i dtoAmi zwilzonymi
woda delikatnie watkujemy chlebowe paluszki.

3. Przygotowane paluszki smarujemy oliwg i posypujemy dodatkami (sola
gruboziarnista, stonecznikiem, makiem lub czarnuszka) nastepnie wstawiamy do
piekarnika rozgrzanego do 180° C. na okoto 10-15 minut.

4. Po upieczeniu odstawiamy do przestudzenia.

porcje

Burak mini 300 g

Sliwki MAKRO Chef 100 g
Oliwa z oliwek

MAKRO Chef 25 ml

Midd gryczany

MAKRO Chef 20 g

Ser feta MAKRO Chef 50 g
Musztarda Dijon 10 g

Sok z cytryny 5 ml

Ocet winny czerwony 50 ml
Orzechy pekan 20 g

Mieta MAKRO Chef 20 g
Sél2g

porcje

Marchew 300 g

Jabtko 100 g

Oliwa z oliwek

MAKRO Chef 25 ml
Soczewica Czarna ARO 100 g
Chili czerwone 10 g
Cytryna MAKRO Chef20 g
Czosnek 10 g

Mioéd Gryczany

MAKRO Chef 10 g

Imbir10 g

Sok z cytryny Rioba 5 ml
Ocet balsamiczny

MAKRO Chef 50 ml
Kolendra MAKRO Chef 20 g
Mieta MAKRO Chef 20 g
Sél2g

AUTOR: TOMASZ TRACZ

Salatka z pieczonych burakow, sliwek
1 orzechow pekan z serem feta

Sposéb przygotowania:

1. Wczesniej umyte buraki owijamy folig aluminiowg i wstawiamy do piekarnika
nagrzanego do 180° C. na 1-1,5 godziny. Po upieczeniu buraki wyciggamy z folii,
kroimy w pét i przektadamy do miski do wystudzenia.

2. Sliwki kroimy w pét i dodajemy do burakéw.

3. Orzechy prazymy na suchej patelni przez 2-3 minuty i rowniez dodajemy do miski z
pozostatymi sktadnikami.

4. Do szklanki wlewamy oliwe i sok z cytryny, dodajemy musztarde, midd oraz sél.
Cato$¢ doktadnie mieszamy i odstawimy na kilka minut.

5. Do burakéw i Sliwek dodajemy przygotowany sos i cato$¢ doktadnie mieszamy.
Satatke podajemy z tostowanymi orzechami pekan, pokruszonym serem feta i

lis¢mi miety.

AUTOR: TOMASZ TRACZ

Satatka z pieczonych marchewek, jablek,
soczewicy z chili i cytryny

Sposéb przygotowania:

1. Piekarnik rozgrzewamy do 180° C. Dobrze umyta, ale nieobrang marchewke
przekrajamy wzdtuz na pét. Przektadamy na blaszke do pieczenia, dodajemy oliwe
z oliwek, soli pieprz, a nastepnie catos¢ mieszamy. Pieczemy przez 25-30 minut do
miekkosci. Uwazajmy , aby marchew sie nie rozgotowata.

2. Soczewice gotujemy ok. 25min.

3. Ocetioliwe wlewamy do miski. Dodajemy midd, posiekane chili, czosnek, imbir
oraz sok z cytryny. Wszystkie sktadniki mieszamy, aby uzyskac dresing.

4. Ugotowang soczewice przektadamy do duzej, ptytkiej miski, dodajemy upieczong
marchewke oraz dresing. Cato$¢ dobrze mieszamy.

5. Jabtko i cytryne przekrajamy na pét i kroimy w cienkie plasterki i zapatki.

6. Cato$¢ podajemy na talerzu, w pétmisku lub na desce z lis¢mi miety i kolendry.
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AUTOR: TOMASZ TRACZ

Ceviche z przegrzebkow na taco z tortilli

porcje

Tortilla pszenna

MAKRO Chef 100 g
Przegrzebki30 g

Oliwa z oliwek

MAKRO Chef 25 ml
Awokado 100 g

Chili czerwone 10 g

Sok z cytryny Rioba 5 ml
Olej rzepakowy ARO 50 ml
Cytryna MAKRO Chef 20 g
Grejpfrut czerwony 50 g
Kolendra MAKRO Chef20 g
Limonka MAKRO Chef20 g
Sol2g

porcje

Butka precelowa 4 szt. .1,
Chorizo Cular .
MAKRO Chef 100 g
Pomidor cherry mix
MAKRO Chef 100 g

Olej rzepakowy ARO 15 ml
Mascarpone

MAKRO Chef 100 g

Bazylia, oregano, natka
pietruszki MAKRO Chef - po 3
gatazki

Sél, pieprz czarny do smaku

z awokado, grejpfrutem i chili

Sposéb przygotowania:

1.

Z tortilli pszennej wykrawamy szklanka kotka. Nastepnie smazymy je na patelni
z odrobing oleju do momentu, az beda chrupiace. Przektadamy na recznik

papierowy, aby odsgczy¢ ttuszcz.

. Przegrzebki kroimy w cienkie plastry. Przektadamy do miseczki z sokiem i

skorka z cytryny, sokiem z limonki, oliwg z oliwek i sokiem z grejpfruta. Catosé

doprawiamy solg i odstawiamy na okoto 10 minut.

. Miazsz z awokado przektadamy do naczynia blendera kielichowego, dodajemy

odrobine soli, sok z cytryny i cato$¢ miksujemy do momentu uzyskania gtadkiego
puree.

4. Chili kroimy w drobne plasterki, a grejpfruta segmentujemy.

5. Przegrzebki podajemy na taco z puree z awokado, segmentami grejpfruta, chilli

oraz kolendra.

AUTOR: RAFAL ZAREBA

Precel z chorizo, pieczonymi pomidorami
1 zlotlowym mascarpone

Sposéb przygotowania:

1.

Pomidory cherry mieszamy w oleju i wktadamy do pieca nagrzanego do

temperatury 180° C na 10-15 min. Doprawiamy solg i $wiezo mielonym pieprzem.

. Ziota w réwnych proporcjach siekamy i mieszamy z mascarpone doprawiajac solg

i pieprzem.

. Butki preclowe kroimy na kromeczki, smarujemy ziotowym mascarpone

i dekorujemy plastrami chorizo oraz pieczonymi pomidorkami z listkami Swiezych

zi6t.

ROZDZIAL II

Najwazniejszy positek dnia

Poszerzenie oferty Sniadaniowej o ciekawe koktajle czy szejki
proteinowe moze przynies¢ wiele korzysci. Z jednej strony daje nam
ogromne mozliwosci kompozycji sktadnikow owocow i warzyw,
dzieki ktorymi wyréznimy sie kreatywnoscia a z drugiej, potencjalnie
buduje nam oferte szybkich porannych positkdw na wynos.

DARIUSZ KUCHARSKI



AUTOR: SYLWIA BOCHOWICZ-KUBIAK AUTOR: SYLWIA BOCHOWICZ-KUBIAK

Herbata dajqca energie Kawa sniadaniowa
porcja porgcji przeleWOWCl

Sposob przygotowania: Sposéb przygotowania:

Herbata BIO zielona z trawg Kawa Brazylia Rioba 72 g

cytrynowa i imbirem 1. Zaparzamy mocna herbate przez ok. 5 min., dodajemy gatazki kolendry i Woda 1200 ml 1. Kawe mielimy $wiezo przed zaparzeniem.
Rioba 1 szt.

Kolendra $wieza

MAKRO Chef ok. 10 gatazek
Rézowy pieprz 3. Parzymy wszystko ok. 7 min.
MAKRO Chef 14 tyzeczki

Imbir 1 plaster . . .. . . .
Cytryna MAKRO Chef 2 plastry Kawa przelewowa jest obecnie jedng z bardziej popularnych i poszukiwanych kaw w menu. Wypiera

zmiazdzona trawe cytrynowa. 2. Papierowy filtr przelewamy woda. Wsypujemy zmielong kawe i parzymy.

2. Dodajemy plaster cytryny, limonki i imbiru, kolendre i rézowy pieprz.

Limonka MAKRO Chef pomatu tak zwana kawe americano. Dodatkowo, kawa przelewowa jest bogatsza w smaku
1 plaster

Trawa cytrynowa % todygi i ma wiecej kofeiny.
Kolendra ziarna ' tyzeczki

SYLWIA BocHOwIcz-KUBIAK
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AUTOR: DARIUSZ KUCHARSKI AUTOR: DARIUSZ KUCHARSKI

Smoothie warzywne Shake borowkowy z serkiem
z edamame, mango wiejskim, nasionami lnu

1 galangalem 1 chia

Edamame MAKRO Chef 400 g
Mango kostka mrozone
MAKRO Chef 120g

Brokut Swiezy 50 g

Jabtko szara reneta MAKRO
Chef 1 szt.

Boréwka amerykanska 300 g
Serek wiejski 250 g

Mleko 1,5% 200 g

Midd gryczany MAKRO Chef

20g
Nasionachia20 g
Nasionalnu20g
S6lARO 2 g

Jarmuz Swiezy 40 g
Szpinak30 g

Galangal lub imbir 1 cm
Mleko ryzowe 200 ml

Pomarancza ) .
MAKRO Chef 1 szt. Sposob przygotowania:

Limonka MAKRO Chef 1 szt.

1. Do pojemnika blendera kielichowego wktadamy umyte
boréwki i pozostate sktadniki.

Sposéb przygotowania: 2. Wszystko miksujemy na ptynny koktajl.

1. Fasolke otwieramy i wyciggamy same nasiona.

2. Jabtko obieramy ze skérki i pozbywamy sie gniazd
nasiennych.

3. Galangal lub opcjonalnie imbir obieramy i kroimy
w mniejsze kawatki, ktore tatwiej sie zmiksuja.

4, Wyciskamy sok z limonki i pomaranczy.

5. Tak przygotowane sktadnikitaczymy z
pozostatymi produktami i umieszczamy w
blenderze kielichowym, nastepnie miksujemy na

gtadkie smoothie.

16 17



AUTOR: DARIUSZ KUCHARSKI

Brioszka z frankfurterkami, dzemem
z kaszanki i sliwek, karmelizowanymi
grzybami i sosem z fasolki

1 tamaryndowca

porcje

Brioszka - 8 szt.

Sposéb przygotowania:
Maka t. 500 MAKRO Chef 340 g
Jaja MAKRO Chef 200 g 1. Mieszamy 160 g jaj, cukier, drozdze i 30 g mleka w miesiarce planetarnej z topatka

Cukier40g K przez ok 2-3 min. do potaczenia sktadnikéw.

Mleko 40 g
Drozdze instant 16 g
Masto ARO 200 g 3. Do ciasta dorzucamy sél i powoli dodajemy pokrojone w kostke masto.

2. Dodajemy make porcjamii mieszamy ok 8 min. do potaczenia sktadnikow.

SOlARO8 g 4. Po potaczeniu wymieniamy koficéwke na hak i wyrabiamy ciasto na érednich

obrotach 10 min.

5. Ciasto przektadamy na wysmarowang mastem blache i foliujemy, po czym
odstawiamy na 1 godzine do garowania w temp ok 16-18° C.

6. Po wyrosnieciu ciasto przebijamy, aby je odgazowad, foliujemy ponownie
i wktadamy do lodowki na 6-10 godzin.

7. Ciasto wyciggamy z lodowki, blat podsypujemy maka i z formujemy watek
grubosci ok. 5 cm.

8. Porcjujemy watek na réwne czesci po ok. 100 g i przektadamy do wysmarowanych
mastem, podtuznych foremek na paszteciki o dtugosci ok. 12 cm.

9. Przykrywamy folig spozywcza i odktadamy do garowania w temp ok. 20° C
na 2-2,5h do podwojenia objetosci.

10. Mleko i jajko, ktdre zostato po przygotowaniu ciasta mieszamy na jednolita mase
i za pomoca pedzelka smarujemy nig wyrosniete brioszki.

11.Pieczemy w 175° C do osiggniecia ztotego koloru ok. 10 min, nastepnie
zmniejszamy temperature do 120° i pieczemy ok. 30-40 min.

12. Po upieczeniu wyciggamy z foremek i odstawiamy na kratce do przestygniecia

i odparowania.

Sos z fasolki ztamaryndowcem

Sposéb przygotowania:

Tamaryndowiec40 g

Fasolka w pomidorach 100 g 1. Tamaryndowiec obieramy ze skorupy i wyciggamy pestke.

Passata pomidorowa 2. Zalewamy wrzatkiem do przykrycia catosci i odstawiamy na 20 min. po czym
MAKRO Chef 60 g

S6l, pieprz do smaku przecieramy przez sito.

3. Fasolke zagotowujemy z passatg pomidorowa i dodajemy przetarty
tamaryndowiec.
4. Sktadniki miksujemy na gtadka mase i doprawiamy solg oraz pieprzem i

odstawiamy do wystudzenia.
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Kaszanka z watrobka Fine Life
200g
Sliwka suszona MAKRO Chef

100 g

Piwo porter 200 ml

Masto ARO30 g

Syrop klonowy 30 g

Cebula biata MAKRO Chef 40 g
Sél, pieprz do smaku

Jaja MAKRO Chef 2 szt
Frankfurterki wedzone
MAKRO Chef 8 szt
Pomidor malinowe
MAKRO Chef 2 szt
Boczek wedzony plastry
ARO 8 szt

Pieczarka brazowa
MAKRO Chef 8 szt
Masto ARO 80 g

Dzem z kaszanki i sliwki

Sposdb przygotowania:

1. Z kaszanki usuwamy ostonke i widelcem rozdrabniamy na drobne kawatki.

2. Cebule kroimy w pidrka, a Sliwki w paski.

3. Na patelni rozgrzewamy masto i powoli przesmazamy cebule do momentu, az

bedzie miekka.
Dodajemy Sliwki suszone i doktadnie mieszamy.

5. Wrzucamy rozdrobniong kaszanke i wszystko razem przesmazamy zwiekszajac

moc palnika.

Po zrumienieniu wszystkich elementéw cato$¢ podlewamy piwem i dodajemy
syrop klonowy.

Powoli dusimy do powstania jednolitej konsystencji dzemu. Doprawiamy sola

i pieprzem.

Ztozenie

Sposdb przygotowania:

I U O o

N

Brioszki nacinamy wzdtuz pozostawiajac tacznie na jednej krawedzi.
Pieczarki kroimy na grubsze plastry.
Pomidory kroimy w plastry i solimy. Gdy puszcza ptyn odsagczamy i osuszamy.

Rozgrzewamy patelnie grillowg oraz patelnie z mastem.

Na rozgrzanym masle karmelizujemy pieczarki i odktadamy na recznik papierowy.

Jaja roztrzepujemy i namaczamy w nich brioszki, ktére smazmy na masle po
pieczarkach do $ciecia jajka.

Na patelni grillowej grillujemy frankfurterki, pomidory i bekon.

8. Brioszke smarujemy dzemem z kaszanki, a nastepnie uktadamy pieczarki.

9. Wyktadamy gorace frankfurterki, przykrywamy zgrillowanym pomidorem i

plastrami boczku.

10. Catos¢ wykafnczamy sosem z fasolki i tamaryndowca.

11.Podajemy zawiniete w pergamin.

porcja

Kawa Rioba Kolumbia 60 g
Napdj owsiany 1|

AUTOR: SYLWIA BOCHOWICZ-KUBIAK

Kawa dla wegan

Sposéb przygotowania:

1. Do parzenia kawy uzyjemy french press.
. 60 g kawy mielimy grubo i wsypujemy do zaparzacza. Zalewamy ok. 1 | cieptej

wody, przykrywamy ttokiem i parzymy.

. Po 5 min. spuszczamy ttok french pressa na dét.
4. Napdj owsiany wlewamy do metalowego dzbanka i spieniamy na dyszy parowej,

tak samo jak normalne mleko.

Obecnie wsrdd gosci restauracii i kawiarni coraz czesciej spotykamy sie z dieta weganska. Warto

posiadac w ofercie wybrany napdj rolinny, ktory moze zastapi¢ krowie mleko w napojach.

SYLWIA BOCHOWICZ-KUBIAK
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AUTOR: DARIUSZ KUCHARSKI

Tortilla z jajecznica, awokado,
kietkami mung i sosem siracha

Sposob przygotowania:

1. Papryczke chili, imbir i czosnek kroimy w drobna kostke.

2. Papryke czerwong pozbawiamy gniazda nasiennego i kroimy w paski wielkosci
kietkéw fasoli mung.

3. Awokado przekrajamy na pét, wyciggamy pestke, pozbawiamy skéry, a nastepnie

kroimy w plastry.

Kolendre wraz z todygami drobno siekamy.

Rozgrzewamy opiekacz do grillowania tortilli.

Na patelnie wlewamy 20 ml oleju rzepakowego i mocno rozgrzewamy.

Na osobnej patelni rozpuszczamy masto.

o N o - .

Na olej wrzucamy chili, czosnek oraz imbir. Smazymy, uwazajac, aby zaden ze

sktadnikow sie nie przypalit.

9. Jajawybijamy do miski i r6zgg doktadnie mieszamy, aby uzyska¢ jednolita mase.
Nastepnie wylewamy na patelnie z rozpuszczonym mastem.

10.Na najmniejszym ogniu przygotowujemy jajecznice powoli mieszajac.

11.Do przesmazonych na oleju sktadnikéw dorzucamy pokrojong papryke i mieszamy.

12. Nastepnie dodajemy kietki fasoli mung. Chwile smazymy i dodajemy sos sojowy
oraz sirache.

13. Po krétkim gotowaniu powstanie nam gesty sos. Dodajemy posiekana kolendre
i Sciaggamy z ognia.

14.Na Srodku tortilli uktadamy przesmazone warzywa zachowujac wolne brzegi do
zawiniecia.

15.Wykanczamy jajecznice doprawiajac sola i pieprzem, a nastepnie uktadamy réwno
na warzywach.

16. Jako ostatni element ktadziemy awokado.

17. Tortille najpierw zaginamy na farsz przy krétszym boku, a nastepnie $ciSle zwijamy.

18. Przektadamy do opiekacza i grillujemy, az wszystkie sktadniki wyréwnaja

temperature, a tortilla stanie sie chrupiaca.
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porcje

Poledwica wedzona
Zjesiotra240 g

Tost pszenny ARO 4 kromki
Masto extra ARO 80 g
Jabtko Granny Smith 1 szt.

Limonka MAKRO Chef 1 szt.
Ser bursztyn 40 g

Rokitnik mrozony

MAKRO Chef 100 g

Cukier biaty 50 g

Midd lipowy MAKRO Chef30 g

AUTOR: DARIUSZ KUCHARSKI

Tosty z wedzonym z jesiotrem, konfiturq
z rokitnika i satatkq z jabtek

Sposéb przygotowania:

© ® N o v R~

Rokitnik umieszczamy w rondlu, dodajemy cukier i midd.

Gotujemy na matym ogniu przez 30 min. mieszajac od czasu do czasu, az
powstanie konfitura.

Jabtko kroimy najpierw w plastry, a nastepnie w julienne i doprawiamy sokiem z
limonki.

Na patelni rozpuszczamy masto i uktadamy na nim chleb tostowy.
Karmelizujemy powoli smazac z kazdej strony.

Po obsmazeniu przektadamy na recznik papierowy.

Gotowy tost smarujemy konfitura z rokitnika.

Z jesiotra usuwamy skore i kroimy w cienkie plastry, ktére uktadamy na chlebie.
Na wierzch kruszymy ser bursztyn i cato$¢ przykrywamy pokrojonym i

zakwaszonym wczesniej jabtkiem.

10. Dekorujemy Swiezymi ziotami.

porcja

Rostbef pieczony 120 g
Pieczywo Bruschetta
MAKRO Chef 2 kromki
Masto ARO20 g
Musztarda ziarnista 20 g
Satata rzymska

MAKRO Chef 4-5 lisci
Czerwona cebula
MAKRO Chef 30 g

Sos Barbecue 50 ml

AUTOR: RAFAL ZAREBA

Nowojorski sandwich z pieczonym
rostbefem, musztardq ziarnistq i kruchq
salatq

Sposéb przygotowania:

1. Kromki smarujemy mastem i podpiekamy pod salamandra lub w piekarniku do
zarumienienia chleba.

Podgrzany, pokrojony w plastry rostbef uktadamy na dolnej kromce.
Wyktadamy cate liScie sataty rzymskiej i cienkie plastry czerwonej cebuli.

taczymy sos BBQ z musztarda ziarnistg i polewamy nimi cebule.

LA S

Na sama gore uktadamy plastry smazonej pieczarki portobello i nakrywamy druga
kromka, spinamy obie kromki dtugimi patyczkami i serwujemy po przekrojeniu

sandwich’a na dwie czesci.
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AUTOR: RAFAL ZAREBA

Sandwich z pieczonym indykiem, serem
Talegio, salsq zurawinowq i majonezem

porcja

Olej ze stoika z suszonymi
pomidorami 300 ml
Musztarda Dijon 15 g
S6|ARO 3 g

Jajo 1 szt.

Pier§ zindyka 1 szt.
Papryka stodka

MAKRO Chef4 g
Majeranek suszony
MAKRO Chef3 g
Tymianek Swiezy
MAKRO Chef 4 gatazki
S6lARO 10-15 g

Pieprz czarny ziarno 4 g
Olej rzepakowy ARO 50 ml
Czosnek zabki obrany
MAKRO Chef 4 zabki

Ciabatta MAKRO Chef 1 szt.
Zurawina MAKRO Chef 30 g
Suszone pomidory

MAKRO Chef 50 g

Satata rzymska

MAKRO Chef 5-6 lisci

Pieczona piers z indyka 100 g

Ser Taleggio 40 g
Majonez pomidorowy 20 g

aromatyzowanym suszonymi
pomidorami

Majonez pomidorowy

Sposéb przygotowania:

1. Nadno waskiego, wysokiego pojemnika wylewamy musztarde, a nastepnie olej.

4.

. Wybijamy jajo i dodajemy sél i czekamy, az sktadniki wyréwnajg temperature (ok.

20 min.).

. Do naczynia wktadamy koncéwke blendera recznego tak, aby dotykata samego

dna.

Wtgczamy blender i powoli miksujemy wyciagajgc koncéwke ku gorze.

Wolno pieczona piers z indyka

Sposdb przygotowania:

1. Pier$ nacieramy solg i drobno przesiekanym czosnkiem.

. Pozostate przyprawy tagczymy i nacieramy nimi mieso, po czym smarujemy olejem

i odstawiamy do zamarynowania na min. 12 godz.

. Pier§ obsmazamy z kazdej strony i przektadamy do pieca nagrzanego do

temperatury 80° C z sonda wbitg w najgrubszym miejscu i ustawiona na 62° C.

. Po wyjeciu indyka z pieca odstawiamy go na 10 min. aby mieso odpoczeto,

a nastepnie kroimy je w plastry.

Ztozenie

Sposéb przygotowania:

1. Ciabatte odpiekamy, studzimy i kroimy na pot.

. Dolna cze$¢ butki smarujemy majonezem i uktadamy, porwang na kawatki, satate

rzymska.

. Uktadamy ztozone na p6t plastry cieptej piersi z indyka, nastepnie ser Talegio i

zapiekamy.

4. Gdy ser sie rozpusci na cato$¢ wyktadamy zurawine i suszone pomidory.

5. Wierzchnig cze$¢ ciabatty smarujemy grubo majonezem i przykrywamy.




AUTOR: SYLWIA BOCHOWICZ-KUBIAK

Kawy na wynos

Kawa Latte

Kawa Rioba 100% Arabika 16 g

Mleko 3,2% 300 ml

Sposéb przygotowania:

Do oferty kaw na wynos mozemy

rowniez wtaczy¢ kawe z ekspresu
przelewowego dzieki temu =12
oszczedzamy czas baristy,

1. Kawe mielimy i dozujemy do podwdjnej kolby, rowno ubijamy . o .
i parzymy w ekspresie ciSnieniowym przez ok. 20-30 sekund do PIRZs pleszelnly Semiils | ZySRUJemy
uzyskania objetosci 30 ml. dzieki wiekszej kontroli nad
2. Mleko podgrzewamy i delikatnie spieniamy do temperatury ok. baverage cost’em.
60°C. Odbijamy ewentualne babelki i polerujemy.
3. Przygotowane w ekspresie podwéjne espresso wlewamy do Jezeli posiadamy réwniez oferte
kubeczka i zalewamy goracym, lekko spienionym mlekiem. zestawdw éniadaniowych typu
kawa+muffin, warto rozwazy¢
Mocha

Kawa Rioba Arabika 100% 8 g
Sos czekoladowy
MAKRO Chef 20 ml

Mleko 300 ml
Smietanka 30%
MAKRO Chef 1l
Cukier puder 2 tyzki

Sposéb przygotowania:

1.

Do kubeczka wlewamy ok. 20-30 ml sosu czekoladowego,
dodajemy espresso i zalewamy wszystko gorgcym mlekiem. (
espresso i mleko wykonaj jak przy kawie latte)

Do litrowego syfonu wlej litr schtodzonej $mietanki, dodaj tyzke
cukru pudru, zakre¢ syfon i wszystko dobrze wymieszaj ze soba.
Do syfonu wbij 2 naboje, ubij i powtdrz te czynnos¢ jeszcze raz.
Na syfonie naklej karteczke z datg przygotowania Smietany.
Napdj wykanczamy bitg $mietana.

uzycie gotowych, mrozonych
produktow. Dzieki nim nie tylko
czerpiemy korzysci z cross sellingu,
ale rbwniez lepiej zarzadzamy
produktamii niwelujemy straty.

SYLWIA BocHOWICZ-KUBIAK
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Maka pszenna typ 00 MAKRO
Chef270 g

Maka pszenna typ 550 MAKRO
Chef200 g

Woda 180 ml

Suszone pomidory w oleju
ziotowym MAKRO Chef 100 g
Cukier trzcinowy MAKRO Chef
6g

Drozdze Swieze ARO20 g
Imbir mielony MAKRO Chef 6 g
S6lARO 6 g

Stonecznik tuskany ARO 100 g

AUTOR: ZBIGNIEW SONIK

Chleb pomidorowy
z prazonym stonecznikiem

Sposob przygotowania:

. Stonecznik prazymy na suchej patelni.

. Foremke do pieczenia o dtugosci 25 cm i szerokosci 11 cm oprészamy maka.

. Do miski przesiewamy obydwie maki.

. Do drugiej miski wsypujemy cukier, dodajemy drozdze i cato$¢ ucieramy, az
drozdze sie uptynnia. Nastepnie wlewamy potowe wody i dodajemy 4 tyzki
wymieszanych mak. Tak przygotowany rozczyn odktadamy w temp. pokojowej na
okoto 30 minut.

. Suszone pomidory cedzimy z oleju przez sitko do miski, z pozostatego oleju
odmierzamy 20 ml, a pomidory kroimy w drobna kostke.

. Do dzierzy przektadamy przesiang make, wyrosniety rozczyn, sol , potowe pestek
stonecznika, olej z pomidoréw, imbir mielony, posiekane pomidory i reszte wody,
a nastepnie wyrabiamy mikserem z koncowka hak przez okoto 8 minut, lub recznie
przez okoto 15 minut. Dobrze wyrobione ciasto nie powinno przyklejac sie do rak.

. Gotowe ciasto przektadamy do foremki, smarujemy z gory woda i posypujemy
reszta stonecznika, a nastepnie odstawiamy do wyro$niecia w temp. pokojowej
przez okoto 30 minut.

. Wyrosniety chleb wktadamy do nagrzanego piekarnika do temp. 180° C. i pieczemy
przez okoto 40 minut.

Upieczony chleb przektadamy razem z forma na kratke.

D. Ghleb wyjmujemy z formy po jego catkowitym wystudzeniu.

AN
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AUTOR: ZBIGNIEW SONIK

Masto z oliwg zZubrowq

Sposéb przygotowania:

1. Pestki dyni prazymy na suchej patelni.

2. Oliwe podgrzewamy w matym rondelku z trawg zubrowg i solg do temp. 50°C,
nastepnie catos$¢ blendujemy i odstawiamy do catkowitego wystygniecia.

3. Wystudzong oliwe przecedzamy przez sito i Iniang Sciereczke do miski, nastepnie
odstawiamy do lodéwki na okoto 2 godziny.

4. Masto w temperaturze pokojowej przektadamy do dzierzy i ubijamy mikserem
przez okoto 8 minut. stopniowo dolewajac oliwe zubrowa, az masto bedzie
puszyste.

5. Pestki dyni drobno siekamy.

6. Gotowe masto serwujemy z pestkami dyni.

AUTOR: RAFAL ZAREBA

Twarozek z duszong cebulq
1 Zlemistq czarnuszkq

Sposob przygotowania:

1. Czarnuszke tostujemy na suchej patelni, po czym wysypujemy na ptaska blaszke
do ostygniecia. Nastepnie rozcieramy w mozdzierzu.

2. Na lekko rozgrzang patelnie z olejem wrzucamy pokrojong w kostke cebule.
Delikatnie szklimy i odstawiamy do wystudzenia.

3. Twardgtaczymy ze Smietang i cebulg, doprawiamy sola i $wiezo mielonym
pieprzem.

4. Po przetozeniu do naczynia, w ktérym bedziemy serwowac twarozek, oproszamy

go doktadnie czarnuszka.
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porcji

Czerwona cebula MAKRO Chef
200g

Ocet balsamiczny MAKRO Chef
20 ml

Wino czerwone 20 ml

Midd lipowy MAKRO Chef 10 g
SO6lARO2 g

Pieprz2g

Olej rzepakowy ARO 20ml

Maka pszenna typ 550 ARO
600 g

Mleko owsiane 350 ml

Olej rzepakowy ARO 30 ml
Drozdze Swieze ARO20 g
Cukier trzcinowy MAKRO Chef
5g

SO6lARO 10 g

Soda oczyszczona ARO 50 g

AUTOR: ZBIGNIEW SONIK

Butki preclowe z konfiturg
cebulowg

Konfitura cebulowa

Sposob przygotowania:

1.

Cebule kroimy w pidrka i przektadamy na patelnie z rozgrzanym olejem. Dodajemy
midd i podsmazamy okoto 4 minuty. Nastepnie dolewamy wino i ocet balsamiczny

i dusimy cebule do catkowitego odparowania ptynu i odstawiamy na bok.

. Wystudzonga cebule drobno siekamy i przektadamy do miski.

Ciasto na butki preclowe

Sposob przygotowania:

1. Make przesiewamy.

. Do miski wsypujemy cukier i rozcieramy w nich drozdze do chwili, az sie uptynnia.

Nastepnie dolewamy potowe ilosci mleka owsianego i wsypujemy 4 tyzki
przesianej maki. Cato$¢ mieszamy, pozostawiamy w temp. pokojowej na okoto 30

minut, az rozczyn zwiekszy swoja objetos¢.

. Gotowy rozczyn przektadamy do dzierzy i dodajemy pozostata make, mleko

owsiane, konfiture cebulowg olej i sol.

. Ciasto wyrabiamy mikserem z koncdéwka hak, stopniowo zwiekszajac obroty przez

okoto 7 minut, lub recznie przez okoto 15 minut. Ciasto powinno by¢ elastyczne i
nie przyklejac sie do rak. Tak przygotowane ciasto odstawiamy na okoto 20 minut,
aby odpoczeto i przykrywamy wilgotna Sciereczka.

. Gotowe ciasto dzielimy na kesy o wadze okoto 100 g, nastepnie zawijamy je w

ksztatt okragtej butki.

. W szerokim garnku zagotowujemy 3 litry wody z dodatkiem sody oczyszczonej.

Na wrzacg wode wrzucamy butki i gotujemy okoto 1 minute. Wyjmujemy z wody i
osuszamy na reczniku papierowym. Nastepnie przektadamy na blache wytozong
papierem do pieczenie i ostrym nozem robimy 2 lub 3 naciecia na gorze kazdej
butki.

. Butki mozna posmarowac woda, oliwg lub zottkiem i posypac np. pestkami

dyni lub pozostawi¢ gtadka bez niczego. Tak przygotowane butki wktadamy do

nagrzanego piekarnika do temp. 210°C i pieczemy przez okoto 15 minut.

. Upieczone butki przektadamy na kratke i odstawiamy do catkowitego

wystygniecia.




porgcji

Czarny bez MAKRO Chef 200 g
Miod wielokwiatowy MAKRO
Chef30g

Maka typ 500 ARO 150 g
Cukier trzcinowy
MAKRO Chef 100 g
Masto ARO 100 g

Maka pszenna typ 550 ARO
300g

Mleko migdatowe 60 g

Masto ARO 100 g

Cukier trzcinowy MAKRO Chef
30g

Drozdza $wieze ARO 25 g
Jajko L ARO 1szt.

Kardamon mielony 5 g

AUTOR: ZBIGNIEW SONIK

Rogaliki z konfiturg
Z czarnego bzu

Konfitura z czarnego bzu
Sposéb przygotowania:

1. Zamrozony bez przektadamy do rondelka, dodajemy midd i cato$é zagotowujemy
caty czas mieszajac.
. Gotujemy do chwili, az woda odparuje, a owoce sie skarmelizuja. Gotowa konfiture
odstawiamy do wystudzenia.

Kruszonka
Sposéb przygotowania:

1. Do miski przesiewamy make, dodajemy cukier trzcinowy i masto o luzniej
konsystencji.
. Catos¢ mieszamy szybko rdzga przez okoto 1 minute, az powstanie struktura

kruszonki.

Ciasto
Sposéb przygotowania:

1. Do dziezy przesiewamy make, kruszymy drozdze, wsypujemy kardamon, dodajemy
masto o luzniej konsystencji i mieszamy przez okoto 3 minuty.

2. W misce ubijamy jajko z cukrem trzcinowym na puszysta mase.

3. Do dziezy z maka przelewamy mase jajeczng oraz mleko migdatowe i catos$é
zarabiamy w mikserze z koncowka hak przez okoto 6 minut - lub recznie przez
okoto 10 minut, do powstania jednolitego ciasta o gtadkiej konsystencji.

. Nastepnie przektadamy ciasto do miski, przykrywamy folig spozywczg i wktadamy
do lodéwki na okoto 3 godziny.

5. Schtodzone ciasto dzielimy na kesy o wadze okoto 50 g i zawijamy je w kulki.

6. Gotowe kulki watkujemy na placki o $rednicy okoto 10 cm, na $rodek kazdego
placka naktadamy konfiture z czarnego bzu i zawijamy w rulon, ktérego konce
zwijamy do $rodka tworzac ksztatt rogalika.

. Uformowane rogale smarujemy woda i posypujemy przygotowana wczesniej
kruszonka.

. Gotowe rogaliki przektadamy na blache wytozong papierem do pieczenia i
wktadamy do nagrzanego piekarnika do temp. 190°C i pieczemy przez okoto 15
minut.

. Upieczone rogaliki przektadamy na kratke i pozostawimy do catkowitego

wystudzenia.

ROZDZIAL IV
Na poczqtek jak znalazt,
czyli przystawki

Uktadajac menu trzeba bardzo dobrze zaplanowac sekcje
przystawek. Z jednej strony, nalezy pamietac, ze po zjedzeniu
przystawki trzeba miec jeszcze ,miejsce” na danie gtowne (bo jak
wiadomo na deser kazdy ma osobny zotadek), z drugiej - wielkoSc
przystawki nie moze byc¢ réwniez zbyt mata. Przystawki w menu
warto tez skategoryzowac podobnie jak dania gtowne, czyli
powinny zawierac pozycje miesne, rybne i wegetarianskie.

TOMASZ TRACZ



AUTOR: TOMASZ TRACZ

Carpaccio z ketchupem
porca orzechowym, syropem sosnowym
1 grzybami

Sposdb przygotowania:

Carpaccio MAKRO Chef

Premium 100 g 1. Pieczarki kroimy w cienkie plasterki i przektadamy na blaszke do pieczenia
Pieczarka 200 g wytozong pergaminem, nastepnie wktadamy do piekarnika rozgrzanego do 90° C
Marynowany orzech
wtoski 200 g

Ocet z marynowanych przektadamy do mozdzierza i ucieramy do uzyskania pudru.

i pieczemy do momentu, gdy beda kompletnie suche i chrupiace. Po upieczeniu

orzechow 100 ml 2. Do rondelka wlewamy ocet z orzechéw marynowanych i dodajemy cukier.

Cukier trzcinowy
MAKRO Chef 50 g
Syrop sosnowy 20 ml kielichowego i dodajemy zagotowany ocet z cukrem. Cato$¢ miksujemy do

Cato$¢ zagotowujemy. Orzechy marynowane przektadamy do naczynia blendera

Cukier 50 g momentu uzyskania gtadkiej masy.
Orzech wtoski 20 g

Szczawik motyli do dekoracji
Pieprz czarny do smaku 4. Plastry miesa uktadamy na talerzu, na wierzch ktadziemy prazone orzechy wtoskie,

3. Orzechy wtoskie prazymy na suchej patelni przez okoto 2-3 minuty.

Sol2g ketchup orzechowy i przyzdabiamy cienko krojona pieczarka, pudrem z pieczarek

oraz syropem sosnowym.
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AUTOR: ZBIGNIEW SONIK

Salatka z osmiornica, gruszkq
porcja i malinq

Sposob przygotowania:

0OSmiornica 200 g

Kapusta czerwona 1. Surowego buraka obieramy ze skéry, kroimy w cienkie plastry, uktadamy na blache
MAKRO Chef 150 g
Malina MAKRO Chef 40 g
Orzech wtoski ARO 30 g
Cukier trzcinowy 3. Zkapusty czerwonej wykrajamy plaster o grubo$ci okoto 2 cm, posypujemy
MAKRO Chef 40 g

wytozong papierem do pieczenia i suszymy w temp. 70°C przez okoto 3 godziny.

2. Winogrona przektadamy do miski i wktadamy do zamrazarki na okoto 3 godziny.

cukrem, sola, pieprzem i przektadamy na blache perforowana do nagrzanego

Winogrona podtuzne 30 g
Gruszka MAKRO Chef 50 g
Burak MAKRO Chef 50 g minut.
S6l ARO do smaku

piekarnika do temp 160°C i parg ustawiong na 50% i pieczemy przez okoto 40

Upieczong kapuste odstawiamy do wystygniecia i zamrazamy.
Pieprz mtotkowany

MAKRO Chef do smaku 3
Oliwa dyniowa 10 ml lis¢mi kapusty, wktadamy oSmiornice i gotujemy pod przykryciem na matym ogniu

Osmiornice doktadnie ptuczemy w zimnej wodzie. W garnku zagotowujemy wode z

przez okoto 2 godziny.
6. Ugotowana o$miornice wyjmujemy z wody i odstawiamy do wystudzenia.
7. Z30 g cukru trzcinowego i 100 ml wody przygotowujemy syrop cukrowy i
karmelizujemy w nim orzechy wtoskie na ztoty kolor.
8. Maline mrozong kruszymy do matej miski i mieszamy z oliwa dyniowa.

9. Z gruszki wycinamy kulki o $rednicy okoto 1,5 cm.

Ztozenie
Sposob przygotowania:

1. Upieczong kapuste kroimy na krajalnicy w cienkie plastry i uktadamy na talerzu.
2. Os$miornice i mrozone winogrona kroimy w plastry i uktadamy na kapuscie.
3. Nastepnie uktadamy kulki z gruszki , kawior z maliny, karmelizowany orzech

wtoski i chips z suszonego buraka.
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porcji

Kimchi 300 g

Grzybki Shimeji 1 op.
Marchew obrana

MAKRO Chef 150 g

Cebula czerwona obrana
MAKRO Chef 150 g
Czosnek obrany

MAKRO Chef 50 g

Chili papryczki ostre 20 g
Fasola biata ARO 200 g
Jaja ARO 5 szt.

Dymka MAKRO Chef 1 peczek
Bulion warzywny

MAKRO Chef 1 |

Olej rzepakowy ARO 80 ml
S6l do smaku

AUTOR: RAFAL ZAREBA

Zupa z kimchi z fasolq i jajem

Sposob przygotowania:

1.

Marchewke kroimy w zapatki, cebule w pidra, czosnek w ptatki. Fasole odsgczamy
z zalewy. Zielone czeSci dymki kroimy po dtugosci i wrzucamy do wody z lodem na

20 minut.

2. Kimchi kroimy w paski grubosci ok. 0,5 cm.

3. W garnku rozgrzewamy olej i przesmazamy kolejno: marchew, cebule, czosnek,

kimchi. Cato$¢ zalewamy wywarem warzywnym i gotujemy przez 20min.

Jajka gotujemy 3-5min. aby z6ttko byto potptynne w Srodku.

5. Do garnka z warzywami i kimchi dodajemy biata fasole i doprawiamy do smaku

sola.
Na patelni z mocno rozgrzanym olejem krétko obsmazamy grzyby i pokrojone pod
skosem chili.

Zupe serwujemy w miskach dodajac potowke jaja, smazone grzyby i dymbke.
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porcji

Trawa zubrowa 1 op.
Olej stonecznikowy ARO 0,5 |

Kurczak kukurydziany 1 szt.
Wtoszczyzna 1 szt.

Woda 4 |

Suszony podgrzybek
MAKRO Chef30 g

Olej stonecznikowy ARO 50 g
Sos sojowy ciemny 70 g

Sos Worcester 30 g

Serca drobiowe 250 g
Miod wielokwiatowy ARO 15 g

Sél do smaku
Cebula biata
MAKRO Chef 2 szt.

AUTOR: MICHAt WECEAWEK

Bulion grzybowy
z sercami drobiowymi

Olej z trawy zubrowej

Sposéb przygotowania:

4.

Olej przelewamy do blendera dzbankowego.

Trawe zubrowa blanszujemy i kroimy na kawatki o dtugosci 2 cm, po czym mocno
odciskamy z nadmiaru wody i umieszczamy w blenderze z olejem.

Blendujemy na maksymalnych obrotach do uzyskania temp. 40°C, po czym
przelewamy do wysokiego szklanego naczynia w celu zdekantowania i nabrania
»mocy” na 1 dzien.

Uzyskany olej filtrujemy przez Sciereczke perforowana i przelewamy do buteleczki.

Bulion drobiowy

Sposob przygotowania:

1.

5.

Kurczaka trybujemy oddzielajac skrzydetka, udka i piersi, a korpus dzielimy na
dwie czesci.

Wtoszczyzne obieramy, myjemy i kroimy pod skosem na kawatki o dtugosci 5 cm.
Kurczaka, warzywa i grzyby umieszczamy na blasze do pieczenia, macerujemy
olejem i pieczemy w 200°C przez 15- 20 minut do mocnego zrumienienia sie
warzyw i drobiu.

Wszystkie sktadniki umieszczamy w garnku z zimna woda i postepujemy jak z
rosotem na biezgco szumujac. Gotujemy 3 godz. i zostawiamy do wystygniecia.
Nastepnie cedzimy przez sito ze Sciereczka perforowana tyzka po tyzce (nie
przelewamy bezposrednio z garnka, aby nie straci¢ klarownosci wywaru).

Wywar podgrzewamy i doprawiamy sosami sojowym i Worcester oraz sola.

Serca drobiowe

Sposéb przygotowania:

Serca oczyszczamy z nadmiaru ttuszczu i z ewentualnych wystajacych zyt.
Cebule przekrajamy w poprzek na p6t i smazymy na suchej patelni do uzyskania
czarnego koloru.

Serca oraz cebule umieszczamy w szybkowarze napetnionym do potowy zimna
woda i gotujemy 40 minut.

Serca po ugotowaniu cedzimy i przektadamy do suchego naczynia.
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Szalotka 1 szt.

Boczniak MAKRO Chef 30 g
Shimeji 8 szt.

Midd pitny pottorak 40 g
Olej do smazenia

Zacierka jajecznaARO 20 g
Swiezy tymianek

MAKRO Chef 1 doniczka
Swiezy majeranek

MAKRO Chef 1 doniczka

Ztozenie

Sposéb przygotowania:

o0k wbhH

Szalotke przekrajamy na p6t i opalamy od strony przekroju, nastepnie listkujemy.
Grzyby oczyszczamy i dzielimy na pojedyncze elementy.

Makaron gotujemy przez 2 minuty, hartujemy i cedzimy.

Listkujemy ziota.

Serca karmelizujemy z miodem.

Grzyby z szalotka smazymy bezposrednio przed wydaniem na mocno rozgrzanym

ttuszczu podlewajgc miodem péttorakiem, po czym uktadamy na talerzu do miski.

Wszystkie sktadniki uktadamy w punkcie centralnym talerza. Cato$¢ polewamy po
okregu olejem z trawy zubrowej i dekorujemy listkami majeranku.

. Bulion przelewamy do dzbanka, a talerz wykafnczamy przy stoliku zalewajac

wyeksponowane sktadniki bulionem.

porcja

Poledwica z tunczyka 120 g
Nori 1 listek

Ziemniak 100 g

Pomidor cherry

MAKRO Chef 50 g

Fasolka szparagowa 50 g
Pieprz czarny 2 g

Oliwa z oliwek

MAKRO Chef 50 ml

Mix satat MAKRO Chef 100 g
Oliwki czarne

MAKRO Chef 20 g

Siano 100 g

Bob MAKRO Chef 10 g
Kapary MAKRO Chef 20 g
Sol2g

AUTOR: TOMASZ TRACZ

Salatka nicejska z turiczykiem
w nori oraz ziemniakiem
pleczonym w sianie

Sposéb przygotowania:

1. Satate doktadnie myjemy pod biezaca, zimna woda, a nastepnie osuszamy.

2. Poledwice z tunczyka rolujemy w skropionym wodg listku Nori. Nastepnie
smazymy na rozgrzanej patelni z olejem po 1 minucie z kazdej strony. Po
usmazeniu, ostrym nozem kroimy w cienkie plastry.

3. Ziemniaki przektadamy do brytfanki wytozonej sianem, przykrywamy pokrywka
i pieczemy w piekarniku rozgrzanym do 200 st. C. przez okoto 30-40 minut. Po
upieczeniu przekrajamy w pot.

4. Fasolke szparagowa blanszujemy w osolonej wodzie do momentu, az bedzie
miekka. Studzimy w wodzie z lodem, a nastepnie przekrajamy w poprzek.

5. Pomidorki, oliwki oraz kapary kroimy na p6t lub zostawiamy cate wedtug uznania.

6. Wszystkie sktadniki oprocz tunczyka przektadamy do gtebokiej miski, skrapiamy
oliwa, przyprawiamy sola i pieprzem i dobrze mieszamy.

7. Tak przygotowanga satatke uktadamy na talerzu, a na wierzch ktadziemy

usmazonego tunczyka.
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AUTOR: MICHAL WECEAWEK

Krem z pieczonych batatow

Sposob przygotowania:

P wbh R

Wode zagotowujemy z cukrem tworzac syrop cukrowy.
W miedzyczasie z obranego batata wycinamy kulki.
Batata dodajemy do gotujacego sie syropu, po czym dodajemy mielony imbir.

Gotujemy do miekkosci, po czym odktadamy na blaszke celem wystudzenia.

Sposob przygotowania:

Rozgrzewamy piekarnik do 180 °C.
Bataty rozcinamy wzdtuz na pét bez obierania, uktadamy na blasze do pieczenia,

po czym oprdszamy solg i imbirem. Dodajemy olej i cato$¢ doktadnie macerujemy.

3. Wktadamy do pieca i pieczemy do miekkosci.

4. Po upieczeniu Sciaggamy skore i blendujemy na gtadka mase z bulionem

warzywnym oraz ttuszczem z blachy po pieczeniu. Doprawiamy solg do smaku.

Sposdb przygotowania:

1.

S6l wysypujemy razem z orzechami na patelni, po czym rozgrzewamy jg na
maksymalnej mocy kuchenki i prazymy do uzyskania jasno- bragzowego koloru.
Orzechy przesiewamy przez sito, aby pozbyc¢ sie soli i pozostawiamy do

wystygniecia.

Sposéb przygotowania:

1.

Szalotke obieramy i kroimy w cienkie pidrka.

2. Masto kroimy w kostke.

3. Zcukru wyprowadzamy suchy karmel wsypujac go na patelnie i podgrzewamy

na maksymalnej mocy do uptynnienia, nastepnie dodajemy szalotke z olejem
zmniejszajac moc kuchenki o potowe.

Zalewamy czerwonym winem i redukujemy do miekkosci. W razie potrzeby, gdyby
cebula nie byta odpowiednio miekka, uzupetniamy brak ptynu woda.

Na koniec zwiekszajac moc kuchenki do maksimum dodajemy aronie, masto i

doprawiamy solg, po czym umieszczamy konfiture w pojemniku.
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Burak chioga 1 szt
Ocet jabtkowy

MAKRO Chef 50 g
Kardamon mielony 3 g

Piklowany burak chioga
Sposéb przygotowania:

1. Buraka myjemy i kroimy na krajalnicy w poprzek na mozliwie jak najciensze
plastry.

2. Ocet mieszamy z kardamonem.

3. Plastry buraka rownomiernie rozktadamy w worku prézniowym tak, aby w miare
mozliwosci nie nachodzity na siebie, po czym zalewamy octem z kardamonem

i pakujemy prézniowo, po czym odstawiamy na minimum dwie godziny.
Wykonczenie: groszek wasaty do dekoracji
Sposéb przygotowania:

1. Wszystkie elementy uktadamy naprzemiennie na talerzu lub w misce do zupy,
dekorujemy pedami groszku. Krem przelewamy do dzbanka, a nastepnie
serwujemy zalewajac catos$¢ przy stole, przy ktorym siedza goscie.

ROZDZIAL V
Z magki 1 nie tylko

Baza produktow zbozowych nieustannie sie powieksza, dzieki
czemu mamy coraz wieksze mozliwosci tworzenia bazujacych na
nich dan. Produkty zbozowe naleza rownoczesnie do kategorii,
ktora daje najwieksze spektrum mozliwosci odpowiadajacych na
zroznicowane potrzeby dietetyczne Gosci lokali gastronomicznych.
Wszelkiego rodzaju nasiona, kasze, zboza oraz ich pochodne - czyli
maki tj. zytnie, orkiszowe, gryczane, z przemiatu nietypowych nasion
jak i bezglutenowe mogg zastapic te tradycyjne przez co zaadresuja
problematyke alergii pokarmowych.

MICHAE WECEAWEK



porcje

Bazylia 40 g MAKRO Chef
Orzechy nerkowca MAKRO
Chef40 g

Czosnek 2 zabki

Ser twardy ARO 20 g

Oliwa z oliwek extra virgin
MAKRO Chef 60 ml

S6l, pieprz do smaku
Wasabi w proszku 8 g

Makaron strozzapreti MAKRO
Chef400 g

Cukinia80 g

Baktazan 80 g

Groszek mrozony ARO 100g
Oliwa ARO 10 ml

S6l do smaku

AUTOR: DARIUSZ KUCHARSKI

Strozzapreti 3 cukinigq,
baktazanem i groszkiem w pesto
z wasabi

Pesto z wasabi
Sposob przygotowania:

1. Wasabirozprowadzamy w zimnej wodzie do uzyskania konsystencji pasty.
2. Wszystkie sktadniki umieszczamy w mozdzierzu i ucieramy na gtadka paste.

3. Doprawiamy sola i pierzem.

Makaron
Sposob przygotowania:

. Warzywa kroimy w drobng kostke.
. Baktazana solimy i odstawiamy na 30 min, a nastepnie odciskamy.
. Rozgrzewamy oliwe na patelni.

. Makron gotujemy al’ dente we wrzacej, osolonej wodzie.

1

2

3

4

5. Na patelni podsmazamy pokrojone wczesniej warzywa.

6. Dodajemy groszek i doprawiamy solg oraz pieprzem.

7. W duzej misce umieszczamy pesto.

8. Gdy makaron bedzie juz ugotowany, wyjmujemy go z wody (nie odcedzamy, tylko
zachowujemy wode) i przerzucamy bezposrednio z garnka do miski, a nastepnie
mieszamy, az ser w pesto sie rozpusci i powstanie kremowy sos.

9. Jesli bedzie zbyt kleisty rozprowadzamy goraca woda z gotowania makaronu.

10.Dodajemy wcze$niej przesmazone warzywa.

11.Wszystko doktadnie mieszamy i serwujemy.

12. Cato$¢ skrapiamy oliwa z oliwek extra virgin i posypujemy lis¢mi Swiezej bazylii.
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porcja

Herbata ziotowa Organic
Green Tea Jasmin i pomaran-
czalszt.

todyga selera naciowego
MAKRO Chef 1 szt.

todyga kopru wtoskiego 1 szt.

Koper Swiezy MAKRO Chef 3
gatazki

Swieza mieta MAKRO Chef do
dekoracji

Koper suszony MAKRO Chef -
szczypta

AUTOR: SYLWIA BOCHOWICZ-KUBIAK

Zielony napar - seler / ziota /
herbata zielona na lodzie

Sposéb przygotowania:

1. Herbate parzymy przez 8-10 min. w dzbanuszku, dodajemy wszystkie sktadniki
oprocz listkéw miety.
2. Szklanke napetniamy kruszonym lodem i przelewamy do niej zaparzony napar.

Dodajemy listki miety i kawatek todygi selera do dekoracji.
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porcje

Maka t. 00

MAKRO Chef 250 g
Z6ttka110 g

Jajo 1 szt.

Mleko 15 ml

Oliwa extra virgin
MAKRO Chef 10 ml
S6lARO5 g

Przegrzebki 200 g

Batat 200 g

Gorczyca MAKRO Chef30 g
Ocet z biatego wina
MAKRO Chef 20 g

Pulpa mang

MAKRO Chef20 g
Cukier20 g

Szczypiorek MAKRO Chef30 g
S6l, pieprz do smaku
Cytryna MAKRO Chef 1 szt.

Cebula biata

MAKRO Chef 2 szt.

Bulion rybny MAKRO Chef 1 |
Smietanka 30%

MAKRO Chef 50 ml

S6l do smaku

Gin 120 ml

Masto ARO40 g

AUTOR: DARIUSZ KUCHARSKI

Ravioli z przegrzebkami, batatem
1 gorczyca mango z sosem 2 ginu
1 kawiorem

Pasta
Sposéb przygotowania:

1. Make wysypujemy na stolnice i dodajemy sél.

2. 7bttka roztrzepujemy z jajem i mlekiem.

3. W mace robimy wgtebienie i wlewamy oliwe z oliwek i zaciggajac wkrecamy powoli
ptynne sktadniki do potgczenia masy.

4. Zaczynamy wyrabiac ciasto na makaron.

5. Zagniatamy do momentu, az pasta bedzie jednolita i nie bedzie widocznych
drobinek maki.

6. Przygotowane ciasto foliujemy i odstawiamy do odpoczecia na 1 godz.

Farsz
Sposéb przygotowania:

1. Batata obieramy i kroimy w drobng kostke, zalewamy wodg i wstawiamy do
gotowania.

2. Gotujemy do momentu, gdy batat bedzie miekki, ale nie rozgotowany.

3. W rondelku mieszamy gorczyce, ocet z biatego wina, pulpe mango i cukier.

4. Umieszczamy na matym ogniu i powoli gotujemy. Gorczyca bedzie szybko
gestniata, wiec mieszamy od czasu do czasu.

5. Po okoto 20 min. powolnego gotowania gorczyca powinna by¢ miekka, a
ptyn zageszczony do konsystencji musztardy francuskiej. Pozostawiamy do
wystudzenia.

6. Przegrzebki oczyszczamy i kroimy w drobna kostke. Aby lepiej zachowac ksztatt
mozemy je delikatnie przymrozi¢ przed krojeniem.

7. W misce taczymy przegrzebki, batata i gorczyce z mango.

8. Szczypiorek kroimy drobno i dodajemy do farszu.

9. Cato$¢ doprawiamy sola, pieprzem i sokiem z cytryny.

Sosz ginu
Sposéb przygotowania:

Na patelni rozpuszczamy masto.

Szalotke obieramy, kroimy w piérka i przesmazamy, a nastepnie dusimy na masle.
Dolewamy 100 ml ginu i odparowujemy.

Wlewamy caty wywar rybny i gotujemy odparowujac ptyn do 400 ml.

Dodajemy Smietanke i zagotowujemy.

o ok whH

Przelewamy sos do blendera kielichowego i miksujemy na gtadko.

55



Sposéb przygotowania:

1. Szczypiorek kroimy na 5 cm kawatki.

Przygotowujemy wrzatek i wode z lodem.

Szczypiorek blanszujemy we wrzacej, osolonej wodzie przez 1 min., a nastepnie
szybko chtodzimy w kapieli lodowe;j.

Po ostudzeniu mocno odciskamy szczypiorek i umieszczamy w blenderze
kielichowym z oliwg z oliwek.

Miksujemy na najwyzszych obrotach przez 5 min., a nastepnie przelewamy przez
gesta gaze do pojemnika w celu przefiltrowania resztek szczypiorku.

Odstawiamy na noc.

Sposob przygotowania:

1.

o

Paste dzielimy na 3 cze$ci i rozwatkowujemy na przeswitujgce, ale nie rozrywajgce
sie ptaty.

Wycinamy okregi Srednicy 8 cm.

Na jednym ptacie umieszczamy 2 tyzki farszu pozostawiajgc dookota 1 cm czystego
brzegu.

Przy pomocy pedzelka delikatnie przesmarowujemy brzegi pasty odrobing wody.
Przykrywamy ptat z farszem drugim, pustym ptatem i rwno, Scisle sklejamy, nie

pozostawiajac w ravioli powietrza.

6. Wstawiamy wode do gotowania ravioli.
7. Wrondelku podgrzewamy sos.

8.
9

. Natalerz wylewamy sos i wyktadamy ravioli.

Ravioli gotujemy w wrzacej osolonej wodzie ok. 5 min.

10. Cato$¢ dekorujemy kawiorem i kawatkami krysztatowca.

11.Danie polewamy oliwka szczypiorkowa.

AUTOR: SYLWIA BOCHOWICZ-KUBIAK

Biate wino z tonikiem i jalowcem

Sposéb przygotowania:

1.
2.
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Do kieliszka lub szklanki wlewamy 50 ml wina i 50 ml toniku.
Dodajemy zmiazdzona trawe cytrynowa, kuleczki jatowca i plaster limonki. Do

ozdoby mozna uzyc¢ gatazke Swiezego tymianku.




AUTOR: TOMASZ TRACZ

Risotto z pieczonej dyni
porce z serem kozim

Sposéb przygotowania:
Ryz Arborio MAKRO Chef 120 g
Dynia pizmowa 1 szt.

Wino biate 100 ml Cze$¢ dyni ze skorkag pozostawiamy do dekoracji.

1. Piekarnik rozgrzewamy do temperatury 180° C. Dynie obieramy i usuwamy pestki.

Szafranlg 2. Miekki migzsz kroimy w kostke o boku 1 cm. Po czym przektadam do naczynia
Ser Kozi MAKRO Chef50 g

Oliwa z oliwek
MAKRO Chef 20 ml okoto 20-25 min.

Olej z pestek dyni 10 ml 3. Obrang szalotke i czosnek drobno kroimy.
Pestki Dyni MAKRO Chef 10 g
Masto ARO 10 g

Bulion Drobiowy smazymy na Srednim ogniu 2-3 minuty, caty czas mieszajac. Gdy szalotka stanie
MAKRO Chef 100 ml
Szalotka20 g
Sél2g

zaroodpornego, skrapiamy oliwa, przyprawiamy solg i pieprzem i pieczemy przez

4. Na patelni rozgrzewamy tyzke masta z oliwa, dodajemy szalotke oraz czosnek i

sie szklista (ale nie zrumieniona!) dodajemy ryz. Cato$¢ mieszajac smazymy, az

wszystkie ziarenka pokryja sie ttuszczem.

5. Dodajemy pierwsza cze$¢ bulionu i dalej gotujemy na Srednim ogniu caty czas
mieszajac, az do wchtoniecia ptynu. Wlewamy porcjami pozostaty bulion - za
kazdym razem po wchtonieciu poprzedniej porcji.

6. Po okoto 15-20 minutach takiego gotowania i mieszania prébujemy ryz - jesli ryz
jest jeszcze twardy, to nalezy dodaé troche ptynu i go pogotowacd.

7. Jesliryz jest odpowiednio ugotowany, zestawiamy risotto z ognia, dodajemy
upieczona dynie, potowe sera koziego, oraz masto i odrobine pieprzu, catosé
mieszamy. Przykrywamy i pozostawiamy na 2 minuty, by smaki sie potaczyty.

8. Na suchej patelni prazymy pestki dyni, a nastepnie w mozdzierzu ucieramy.

9. Risotto podajemy na ptaskim talerzu z olejem z pestek dyni, utartymi pestkami

dyni serem kozim oraz dynia.

AUTOR: RAFAL ZAREBA

Calimocho

porcja

Sposéb przygotowania:
Napdj typu cola 70 ml
Wino czerwone 70 ml 1. Do szklankiz lodem wlewamy wino, a nastepnie dodajemy cole.

L6d do dopetnienia 2. Cato$¢ dekorujemy plastrami dynii gatazka szczawiku

szklanicy (high)
Plastry dyni i gatazka
szczawiku do dekoracji
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porcje

Bataty 300 g

Serek ricotta 100 g

Maka 00 100 g

JajaARO 60 g

Sok z cytryny Rioba 10 ml
Ocet winny biaty 10 ml
SzatwiaMC20 g

Szczawik MC20 g

Sél2g

porcja

Herbata zielona Rioba 1 szt.
Mieta Swieza

MAKRO Chef 2 gatazki
Szatwia $wieza

MAKRO Chef 2 gatazki
Rozmaryn Swiezy

MAKRO Chef 1 gatazka

AUTOR: TOMASZ TRACZ

Gnocchi batatowe z ricottaq,
szatwiq i sosem z palonego masta

Sposéb przygotowania:

1. Bataty zawijamy w folie aluminiowa i pieczemy w piekarniku rozgrzanym do 180° C
przez okoto 1 godzine.

. Po upieczeniu przekrawamy i wydtubujemy migzsz, ktory przektadamy do
miseczki. Dodajemy 1 z6ttko, potowe sera oraz make i cato$¢ dobrze mieszamy, a
nastepnie wyrabiamy elastyczne ciasto.

3. Zciasta formujemy mate kulki, a nastepnie na widelcu formujemy ksztatt gnocchi.
4. Gnocchi blanszujemy we wrzacej wodzie przez okoto 2-3 minuty. Nastepnie
studzimy.

. Narozgrzanej patelni umieszczamy masto wraz z solg i podgrzewamy na $rednim
ogniu, az zacznie sie tadnie rumienic.

. Zbttka, sok z cytryny i ocet przektadamy do miski i ubijamy na parze. Nastepnie
stopniowo dodajemy masto ciggle ubijajac. Tak przygotowany sos doprawiamy
sola i pieprzem.

. Gnocchi podsmazamy z odrobing masta na patelni i serwujemy z sosem z palonego

masta, pozostatym serem ricotta oraz szatwia.

AUTOR: SYLWIA BOCHOWICZ-KUBIAK

Napar ziotowy

Sposob przygotowania:

1. Herbate parzymy w kubeczku lub czajniku.
2. Dodajemy liscie miety i szatwii oraz gatazke rozmarynu. Wszystko parzymy ok. 8

min.




porcja

Krélicze nerki 3 szt.

Maka ryzowa 100 g

Maka pszenna ARO 100 g
Sol3g

Wodka 75 ml

Woda (zimna) 210 ml
Proszek do pieczeniaARO 2 g
Soda oczyszczonaARO 1 g

Tagliatelle z sepig MAKRO Chef
100 g

Olej rzepakowy ARO 20 ml
Szalotka20 g

Chrzan tarty MAKRO Chef 30 g
Smietanka 30% MAKRO Chef
120 ml

Krélicze nerki w ciescie 3 szt.
Liscie nasturcji 5 szt.

S6l do smaku

porcja

Sok z kiszonej kapusty 40ml
Syrop ananasowy Rioba 20ml
Woda gazowana 80ml

L6d - do dopetnienia szklanicy
(high)

Listki szczawikow 4-5 szt. do
dekoracji

AUTOR: RAFAL ZAREBA

Tagliatelle z sepiqg w sosie
chrzanowym z kroliczymi nerkami
W ciescie

Krdlicze nerki w ciescie
Sposéb przygotowania:

1. taczymy wszystkie suche sktadniki, a nastepnie dodajemy wode i wodke.

2. Cato$¢ doktadnie mieszamy i odstawiamy do lodéwki na minimum p6t godziny.

3. Potym czasie oprészamy nerki maka i zanurzamy w ciescie, nastepnie smazymy w
frytkownicy do uzyskania ztotego koloru.

4. Po wyjeciu z frytkownicy doprawiamy solga.

Ztozenie
Sposéb przygotowania:

Makaron gotujemy ok. 6 min.

2. Szalotke kroimy w drobng kostke i lekko podsmazamy na oleju, nastepnie
zalewamy Smietanka i redukujemy przez 3-5 min.

3. Do zredukowanego sosu dodajemy chrzan i s6l do smaku. £gczymy sos z
makaronem i mieszamy Sciggajac z ognia.

4. Na talerz wyktadamy makaron w sosie. Na wierzch ktadziemy krélicze nerki, a

cato$é dekorujemy lis¢mi nasturcji.

AUTOR: RAFAL ZAREBA

Lemoniada na bazie soku
z kiszonej kapusty

Sposdb przygotowania:

1. Wymieszac sok z kiszonej kapusty z syropem ananasowym i przelaé do szklanicy
wypetnionej lodem.
Dopetni¢ woda gazowana.

Udekorowaé listkami szczawiku.
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porcja

Smietanka 30% MAKRO Chef
200 ml

Biate wino wytrawne 100 ml
Szafran 0,5 g

Sél do smaku

tosos filet 120 g
Makaron Lasagne
MAKRO Chef 3 ptaty
Jarmuz80 g

Cydr 100 ml

Szalotka 30 g
Czosnek obrany zabki
MAKRO Chef 3 szt.
Kurki 10-15 szt.

Sos szafranowy 50 ml
Olej rzepakowy ARO 70 ml
Séli pieprz do smaku

porcja

R6zowe wino 60ml

Woda gazowana 40ml
Campari 20ml

Lod 2 kostki

Gatazka z szyszkami chmielu
do dekoracji

AUTOR: RAFAL ZAREBA

Lasagne z ptatami tososia,
jarmuzem duszonym na cydrze
z kurkami i sosem szafranowym

Sos szafranowy
Sposéb przygotowania:

1. Szafran umieszczamy w winie, podgrzewamy i powoli odparowujemy.
2. Po odparowaniu ponad potowy ptynu dodajemy powoli Smietanke. Podgrzewamy
jeszcze przez 2 min. mieszajac bez przerwy.

3. Doprawiamy sola.

Ztozenie
Sposéb przygotowania:

1. tososia kroimy pod skosem na 3 plastry po 40 g. Doprawiamy solg i smarujemy z
obydwu stron olejem. Wktadamy do pieca rozgrzanego do temp. 150° C na 3-5min.
2. Makaron lasagne gotujemy al’ dente w osolonej wodzie.
3. Wrondlu rozgrzewamy olej i podsmazamy pokrojong w kostke szalotke, po czym
dodajemy pokrojony w ptatki czosnek i kurki.
. Po 30 sekundach dodajemy umyty i pozbawiony grubych todyg jarmuz,

podlewamy cydrem i doprawiamy sola. Po 1 minucie cato$¢ jest gotowa.
. Na talerzu uktadamy kolejne warstwy: tososia, makaronu, jarmuzu i pietrowo
sktadamy lasagne.

. Catosé¢ wykanczamy sosem szafranowym.

AUTOR: SYLWIA BOCHOWICZ-KUBIAK

Rozowe wino z wodag gazowana
1 nutg Campari

Sposdb przygotowania:

1. Do kieliszka z lodem wlewamy kolejno: Campari, rézowe wino i wode gazowana.

2. Dekorujemy gatazka z szyszkami chmielu.



AUTOR: ZBIGNIEW SONIK

Makaron Trofie z pietruszkowym
porca pesto 1 aterynkq

Sposéb przygotowania:

Makaron Trofie MAKRO Chef . . . . . .
1. Natke pietruszki bez todyg przektadamy do wysokiego pojemnika, dodajemy

100 g

Natka pietruszki oliwe, orzechy pinii i cato$¢ blendujemy na gtadka mase i doprawiamy sola oraz
MAKRO Chef 100 g pieprzem.

Ser Grana Padano . . . . . .
MAKRO Chef 20 g 2. Aterynki obtaczamy w mace i smazymy na patelni w rozgrzanym oleju. Usmazone
Oliwa z oliwek MAKRO Chef wyjmujemy na recznik papierowy i odsgczamy z nadmiaru ttuszczu.

60 ml 3.
Orzechy pinii MAKRO Chef30 g

Aterynka §rodziemnomorska

100 g 4. Dodajemy pietruszkowe pesto, cato$¢ mieszamy i smazymy przez okoto 4 minuty.
Olej rzepakowy ARO 100 ml

Maka typ 00 MAKRO Chef 50 g Ztozenie

S6lARO 10 g

Pieprz mtotkowany Sposdb przygotowania:

MAKRO Chef5 g

Makaron gotujemy w wrzacej osolonej wodzie do chwili, ok. 10 min az bedzie al
dente, nastepnie odcedzamy z wody i przektadamy na rozgrzana patelnie.

1. Goracy makaron przektadamy na talerz.
2. Na wierzch wyktadamy usmazone aterynki, ptatki Swiezo startego sera i kilka lisci
pietruszki.

AUTOR: SYLWIA BOCHOWICZ-KUBIAK

Wino z krysztatkami soli

porcja

Sposéb przygotowania:
Wino biate o duzej
kwasowosci 100 ml 1. Do kieliszka wlewamy wino i delikatnie wrzucamy krysztatki soli.

S6l himalajska
gruboziarnista 1-2g
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porcja

Makaron Udon 100 g
Dymka 10 g

Jaja ARO 1 szt.

Sos sojowy

MAKRO Chef 100 ml
Sos rybny 10 ml
Bulion Drobiowy
MAKRO Chef 200 ml
Mirin 20 ml

Sake 20 ml

Imbir suszony 5 g
Szalotka 10 g
Czosnek 10 g

Chili mielone2 g
Dashi 50 ml

Grzyby shimeji biate 20 g
Poledwiczka wieprzowa 150 g
Midd gryczany
MAKRO Chef 20 g
Sezam Czarny 10 g
Wakame 10 g

Pak Choi20 g

porcja

Gewrztraminer 100ml

Kumkwat 2 szt.
Storczyk 1 szt.

AUTOR: TOMASZ TRACZ

Tonkatsu Ramen z wieprzowing
chashu

Sposéb przygotowania:

Makaron Udon gotujemy ok. 2-3min.

2. Jajko gotujemy w skorupce 6 min., po czym studzimy w lodowatej wodzie.
Obieramy ze skorupki i zalewamy sosem sojowym do przykrycia. Odstawiamy do
lodéwki na minimum 1 godzine.

3. Szalotke i czosnek drobno siekamy. Podsmazamy w rondelku z przyprawami, aby
wydobyty aromat.

4. Podlewamy bulionem drobiowym oraz dashi i zagotowujemy. Przyprawiamy
sosem sojowym, rybnym, sake i mirinem i kontynuujemy gotowanie przez kolejne
10 minut.

5. Glony wakame zalewamy wrzgca woda i odstawiamy zeby zmienity swojg objetosé
i kolor.

6. Dymke oraz pak choi kroimy w cienkie paseczki, grzybki shimeji oczyszczamy i
zostawiamy surowe.

7. Wieprzowine oczyszczamy i obsmazamy z kazdej strony na patelni. Do smazacej sie
wieprzowiny dodajemy pozostaty sos sojowy, rybny oraz miéd i 100 ml wody.

8. Catos¢ dusimy pod przykryciem, az sos zgestnieje, a wieprzowina bedzie
ugotowana i obtoczona w lepigcym sie sosie.

9. Po ugotowaniu wieprzowine kroimy w cienkie plastry.

10. Pozostaty po gotowaniu miesa sos przelewamy na dno miski. Nastepnie uktadamy
pozostate sktadniki, makaron, jajko, wieprzowine, wakame i warzywa. Cato$¢

zalewamy wywarem i posypujemy czarnym sezamem.

AUTOR: RAFAL ZAREBA

Gewrztraminer z kumkwatem
1 storczykiem

Sposéb przygotowania:

1. Kumkwaty sparzamy. Jedna sztuke kroimy w plasterki i wktadamy do kieliszka.
2. Owoc zalewamy winem.

3. Drugi kumkwat nacinamy i umieszczamy na brzegu kieliszka razem ze storczykiem.
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porcje

Tofu naturalne 300 g
Imbir2 cm

Sos sojowy jasny
MAKRO Chef 30 ml
Sezam ARO 20 g

Limonka MAKRO Chef 1 szt.

Pigwa mrozona
MAKRO Chef 100 g
Woda 50 g

Cukier 100 g

S6l do smaku

Miod wielokwiatowy ARO 30 g

Szalotka 8 szt.

Sos sojowy jasny

MAKRO Chef 20 ml

Sos sojowy ciemny 20 ml
Olej sezamowy 10 ml
Cukier15g

Chili 1 mata szt.

Czosnek 2 zabki

Olej rzepakowy ARO 30 ml
Pieprz czarny mtotkowany
MAKRO Chef 15 g

AUTOR: DARIUSZ KUCHARSKI

Tofu w portobelo z puree z pigwy,
szalotka w czarnym pieprzu
prazong cebulkqg i1 smazong satatq
rzymskq

Tofu

Sposéb przygotowania:

1. Tofu z obranym sezamem, startym imbirem oraz sosem sojowym blendujemy na
gtadkie puree.
2. Doprawiamy sokiem z limonki.

3. Przektadamy do rekawa cukierniczego.

Puree z pigwy
Sposdb przygotowania:

1. Pigwe wktadamy do rondelka i zalewamy woda, dodajemy cukier i gotujemy do
miekkosci.
2. Po ugotowaniu blendujemy na puree.

3. Doprawiamy miodem do osiggniecia kwaskowatego i delikatnie stodkiego smaku.

Szalotka w czarnym pieprzu
Sposdb przygotowania:

1. Szalotke obieramy i kroimy w pidrka.

2. Na patelni rozgrzewamy olej i przesmazamy szalotke.

w

Zmniejszamy moc palnika i dodajemy pokrojone w drobng kostke chili, czosnek
oraz obrany imbir.

Smazymy wszystko razem do momentu, az szalotka bedzie miekka.

W miseczce mieszamy razem sosy sojowe, cukier oraz olej sezamowy.

Zwiekszamy moc palnika i dodajemy wymieszane sosy.

N o u s

Szybko gotujemy do odparowania wiekszosci ptynu i dodajemy pieprz

mtotkowany.
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Portobello MAKRO Chef 4 szt.
Satata rzymska mini
MAKRO Chef 2 szt.

Prazona cebulka
MAKRO Chef 20 g
Olej rzepakowy ARO 20 g

porcja

Herbata czarna cytrynowa
IGLEREAR
Orzechy wtoskie MAKRO Chef

1tyzka
Miod Rioba 2 saszetki
Cytrynéwka 30 ml

Ztozenie
Sposéb przygotowania:

1. Rozgrzewamy patelnie z olejem i uktadamy portobello.

2. Smazymy do karmelizacji i odwracamy grzyby.

w

Po obsmazeniu odwracamy ponownie i zmniejszamy moc palnika, i smazymy ok.
10 min, az grzyby osiaggna ciemny brazowy kolor.

Sciggamy z patelni i solimy.

Satate rzymska koimy na pét, podsmazamy na patelni i doprawiamy sola.
Kapelusze grzybéw nadziewamy tofu i uktadamy na talerzu.

Podgrzewamy puree z pigwy i wyktadamy tyzke obok grzyba.

Przesmazong satate rzymska $cisle uktadamy obok pozostatych elementow.

© ©® N o v &

Na satacie serwujemy szalotke w czarnym pieprzu, cato$¢ posypujemy prazona
cebulka.

AUTOR: SYLWIA BOCHOWICZ-KUBIAK

Herbata z cytrynowka na miodzie
z orzgechami

Sposdb przygotowania:

1. Herbate parzymy w dzbanku.

2. Do szklanki wsypujemy tyzke posiekanych orzechéw i zalewamy je miodem do
przykrycia.

3. Cato$¢ zalewamy goraca herbata i dodajemy cytryndwke.

* W wersji bezalkoholowej cytrynéwke mozna zastapic sokiem z cytryny.
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porcja

Poledwiczka wieprzowa 200 g
Olej stonecznikowy ARO 10 g
S6|ARO50 g

Woda 1l

L6d ARO

Cebula czerwona mata
MAKRO Chef 1 szt.

Aronia MAKRO Chef 50 g

Midd wielokwiatowy ARO 30 g
Olej stonecznikowy ARO do
smazenia

S6l do smaku

Ocet z czerwonego wina20 g
Czerwone wino 100 g

Topinambur 150 g

Maka pszenna MAKRO Chef
35¢g

Ser twardy ARO 20 g
Skrobia ziemniaczana ARO

15¢g

Olej stonecznik ARO 40 g
S6lARO 15¢g

Woda i l6d do hartowania
w proporcji 1 do 1

AUTOR: MICHAE WECEAWEK

Poledwiczka wieprzowa
2 kopytkami z topinamburu oraz
grzybami w emulsji maslanej

Poledwiczka wieprzowa
Sposéb przygotowania:

1. Przygotowujemy solanke z 500 g wody i soli.

2. Poledwiczke oczyszczamy i zanurzamy w solance na 20 minut, po czym osuszamy
i rolujemy na ksztatt watka w folii spozywczej, nastepnie umieszczamy w worku
prézniowym i gotujemy w 65°C 20 minut.

3. Pougotowaniu studzimy w wodzie z lodem.

Konfitura z czerwonej cebuli i aronii
Sposéb przygotowania:

1. Cebule kroimy w cienkie pidrka, zasypujemy szczyptg soli i odstawiamy na 10
minut.

2. Przesmazamy cebule w rondelku, zalewamy winem i dusimy do miekko$ci.

3. Po odparowaniu wina dodajemy owoc aronii, miéd nastepnie doprawiamy sola

i octem z czerwonego wina po czym przektadamy do miski.

Kopytka z topinamburu
Sposéb przygotowania:

1. Topinambur myjemy i suszymy. Przektadamy na blaszke, macerujemy z 5 g soli
i 20 g oleju, nastepnie zawijamy po 3 sztuki w folie aluminiowa i pieczemy do
miekkos$ci okoto 40 minut w 180°C. Po pieczeniu odstawiamy jeszcze na 10 minut
i wydragzamy sam miazsz. Przecieramy na gtadka mase.

2. 75 g masy mieszamy ze startym serem, maka i skrobig do uzyskania jednolitej
masy.

3. Zagotowujemy wode z 10 g soli i odrobing oleju.

4. Z masy, za pomoca tyzki formujemy cannel’s i wrzucamy na wrzaca wode.
Gotujemy do wyptyniecia, po czym hartujemy w wodzie z lodem i przektadamy do
suchego naczynia, zabezpieczajgc do momentu sktadania kompletnego dania.
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Bulion drobiowy
MAKRO Chef 900 g
Grzyby suszone 50 g
Masto 100 g

Boczniak caty Fine Life 1 szt.
Grzyby shi-take

MAKRO Chef 3 szt.

Pieczarka brunatna

MAKRO Chef 2 szt.

Masto ARO40 g

Bulion drobiowy

MAKRO Chef 100g

Olej do smazenia ARO

Miod wielokwiatowy ARO 20 g
Ziarna jatowca

MAKRO Chef 5 szt.

Szczawik zajeczy do dekoracji

porcja

Mix owocéw mrozonych jago-
dowych MAKRO Chef 100 g
Goraca woda 150 ml

Midd Rioba 1 saszetka

Redukcja z wywaru drobiowego z suszonymi grzybami
Sposéb przygotowania:

1. Grzyby blendujemy w thermomix’ie lub mtynku do kawy na puder.
. Bulion redukujemy dziesieciokrotnie z pudrem grzybowym, nastepnie cedzimy
i raz jeszcze zagotowujemy emulgujac zimnym mastem pokrojonym w kostke.

3. Przelewamy do naczynia i odstawiamy do momentu sktadania.

Wykonczenie
Sposdb przygotowania:

1. Grzyby oczyszczamy. Z n6zki boczniaka wycinamy 2 krazki o grubosci2 cm, a
pozostatg czes$¢ z kapeluszem przekrajamy na péti nacinamy w kratke.

. Na patelni rozgrzewamy masto z solg i smazymy kopytka na rumiany kolor ze
wszystkich stron, po czym cedzimy i uktadamy na talerzu.

. Poledwiczke smazymy na ztoty kolor ze wszystkich stron, nastepnie dodajemy
rozgniecione ziarna jatowca i miéd. Karmelizujemy i umieszczamy na 3 minuty
w piecu rozgrzanym do 180° C, po czym odktadamy na 2 minuty, aby odpoczeta.
Przekrajamy wzdtuz na pét i eksponujemy na talerzu.

. Grzyby smazymy od strony przekroju na ztoty kolor z odrobing oleju, nastepnie
zalewamy bulionem i na maksymalnej mocy emulgujemy z zimnym mastem
doprawiajac szczypta soli, po czym przektadamy na blaszke.

5. W miedzyczasie podgrzewamy konfiture i sos.
6. Wszystkie sktadniki eksponujemy na talerzu i dekorujemy listkami szczawiku

zajeczego.

AUTOR: SYLWIA BOCHOWICZ-KUBIAK

Lesny napar na lodzie

Sposéb przygotowania:

1. Owoce mrozone przelewamy goracg wodg przez sitko, wsypujemy do garnka i
zalewamy 150 ml goracej wody, nastepnie parzymy ok. 8 -10 min.
. Uzupetniamy szklanke kruszonym lodem i zalewamy go naparem z owocéw, na

wierzch dodajemy tyzke owocdw i odrobine miodu.




porcje

Soczewica czarna ARO 160 g

Batat 160 g

Cukinia 150 g
Czosnek 1 szt.

Jajo ARO 1 szt.

S6l, pieprz do smaku

Szczypiorek MAKRO Chef 15 g

Ser twardy ARO 120 g
Szalotka 2 szt.
Masto ARO 10 g

Olej rzepakowy ARO 50 ml
Cebula biata

MAKRO Chef 4 szt.
Pomidor 4 szt.

Czosnek 5 zabkdéw

Imbir2 cm

Kolendra mielona 8 g
Kmin rzymski

MAKRO Chef10 g
Kurkuma MAKRO Chef 10 g
Chiliw ptatkach6 g
Garam masala20 g

Mleko kokosowe

MAKRO Chef 500 g

Limonka MAKRO Chef 1 szt.

Kolendra Swieza natka
MAKRO Chef 15 g

AUTOR: DARIUSZ KUCHARSKI

Pulpety z czarnej soczewicy
w indyjskim curry

Pulpety z soczewicy

Sposéb przygotowania:

1. Batata pieczemy w 160° C do miekkosci.

2. Soczewice gotujemy w osolonej wodzie, az zmieknie.

3. Cukinie $cieramy na tarce, solimy i pozostawiamy do puszczenia wody, a nastepnie

porzadnie odciskamy.

4. Ugotowang soczewice blendujemy na puree.

5. Szalotke kroimy w drobna kostke i przesmazamy na patelni z rozgrzanym mastem.

6. Batata obieramy ze skéry i rozgniatamy na puree, taczymy z soczewica, jajkiem,

szalotka, odciSnieta cukinia i startym serem twardym.
Siekamy szczypiorek i dodajemy do masy.
Poprawiamy sola i pieprzem.

Wyrabiamy mase i formujemy pulpety po 30 g.

10. Uktadamy na macie silikonowej i pieczemy 15 min w temp 200° C.

Curry

Sposdb przygotowania:

1. Cebule kroimy w piérka i smazymy na patelni do zarumienienia.

2. Z pomidoréw usuwamy gniazda nasienne, kroimy w kostke i dorzucamy do cebuli.

3. Przesmazamy przez 2 min.

4. Przektadamy sktadniki do blendera kielichowego.

5. Dodajemy imbir i czosnek, a nastepnie blendujemy na gtadkie puree.

6. Rozgrzewamy ponownie patelnie, dodajemy odrobine oleju i przesmazamy
zblendowane puree.

7. Dodajemy wszystkie pozostate przyprawy i gotujemy do momentu, az ttuszcz
zacznie sie rozdzielac.

8. Dodajemy mleko kokosowe i zagotowujemy.

Ztozenie

Sposéb przygotowania:

1.
2.
3.

Curry wyktadamy na talerz.
Uktadamy na gbrze pulpety z soczewicy.
Catosc skrapiamy sokiem z limonki i posypujemy $wieza kolendra.
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porcja

Pulpa mango

MAKRO Chef 40 ml

Woda aloesowa lub zwykta
150-200 ml

Herbata czarna Rioba 1 szt.
Papryczka chili do smaku
R6zowy Pierz MAKRO Chef
5 tyzeczki

AUTOR: SYLWIA BOCHOWICZ-KUBIAK

Ice Tea mango z chili

Sposéb przygotowania:

1. Zaparzamy herbate w bardzo matej ilosci wody, ok. 60 ml.
. Szklanke wypetniamy lodem. Wlewamy wode do 3% objetosci szklanki, dodajemy

pulpe mango. Delikatnie mieszamy i dolewamy do petna herbate.

. Dekorujemy chili i rézowym pieprzem.
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porcja

Policzek wotowy 250 g

Wtoszczyzna MAKRO Chef
1lop.

Wywar po policzkach
Czekolada mleczna ARO 100 g
Marsala 100 g

Smietana 22% ARO 300 g

Cydr niefiltrowany 500 g

Ziemniak obrany MAKRO Chef
375¢g

Sertwardy ARO20 g

Skrobia ziemniaczana ARO10 g

AUTOR: MICHAE WECEAWEK

Policzek wotowy w glazurze

z marsali i mlecznej czekolady
z piankq z cydru i truflami
zlemniaczanymi z parmezanem

Policzek wotowy
Sposéb przygotowania:

1. Wtoszczyzne obieramy, myjemy i umieszczamy razem z policzkami w szybkowarze
napetnionym do potowy woda, po czym gotujemy 1h.

2. Policzki cedzimy i studzimy na blaszce (wywar zostawiamy do glazury).

Glazura
Sposdb przygotowania:

1. Wywar redukujemy dziesieciokrotnie, nastepnie rozpuszczamy w nim mleczna
czekolade, dolewamy marsale i s6l do smaku, po czym przelewamy do rondelka, w
ktorym bedziemy odgrzewac policzki.

Pianka z cydru
Sposob przygotowania:

1. Cydrredukujemy dziesieciokrotnie i studzimy przelewajac do miseczki, po czym

mieszamy ze Smietang i umieszczamy w syfonie wbijajac 2 naboje.

Trufle ziemniaczane
Sposéb przygotowania:

1. 100 g ziemniakoéw kroimy w kostke o boku 2 cm i gotujemy do miekkosci.

2. Pozostate ziemniaki oraz parmezan $cieramy oddzielnie na tarce o drobnych
oczkach.

3. Zparmezanu robimy dwie kulki zgniatajac je w dtoniach.

4. Ugotowane ziemniaki mieszamy ze startymi. Dodajemy skrobie ziemniaczang i
formujemy placki Srednicy ok. 5cm uktadajac na nich kulki z parmezanu i cato$¢
doktadnie zalepiamy w ksztatt trufli, po czym odktadamy do momentu smazenia.
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Szczypior MAKRO Chef

1 peczek
Olej stonecznikowy ARO 500 g

Grzyby nameko MAKRO Chef
80g
Dymka bez szczypioru 3 szt.

Ocet jabtkowy 20 g
Masto ARO20 g
Olej stonecznik ARO 11

Olej szczypior
Sposdb przygotowania:

1. Olej przelewamy do blendera dzbankowego.

2. Szczypior bez dymki blanszujemy i kroimy w kawatki o dtugosci 2 cm, po czym
mocno odciskamy z nadmiaru wody i umieszczamy w blenderze z olejem.

3. Blendujemy na maksymalnych obrotach do uzyskania 40°C, po czym przelewamy
do wysokiego szklanego naczynia w celu zdekantowania i nabrania ,mocy” na 1

dzien.

4. Uzyskany olej filtrujemy przez $ciereczke perforowang i przelewamy do buteleczki.

Wykonczenie
Sposéb przygotowania:

Grzyby rozmrazamy i osuszamy.

Dymke kroimy pod skosem.

Policzek odgrzewamy w glazurze.

Trufle ziemniaczane smazymy na ztoty kolor w 170°C.

Dymke z kurkami smazymy na masle doprawiajac sola i octem jabtkowym

ook~ whH

Wszystkie sktadniki eksponujemy na talerzu wienczac pianka z cydru, olejem ze

szczypioru i listkami krwawnika.

porcja

Pigwowiec mrozony MAKRO
Chef1kg

Sok jabtkowy ttoczony 100 ml
Gozdziki MAKRO Chef 3 szt.
Cynamon w lasce MAKRO Chef
1 szt.

Cytryna MAKRO Chef 1 plaster
Imbir 1 plaster

Kurkuma mielona szczypta
Cynamon mielony szczypta
Gwiazdki anyzu 1 szt.

Plastry suszonego jabtka 2
plastry

AUTOR: SYLWIA BOCHOWICZ-KUBIAK

Gorqgca lemoniada z pigwowca
1 tloczonego jablka

Kompot z pigwowca mrozonego
Sposéb przygotowania:

1. Owoce pigwowca wsypujemy do garnka, zalewamy wodg i gotujemy ok. 40 min.
2. Taki kompot mozemy przelaé do stoika i zawekowa¢ lub wykorzystaé w terminie do
3dni.

Lemoniada
Sposdb przygotowania:

1. Do garnuszka wlewamy 100 ml kompotu z pigwowca i 100 ml soku ttoczonego z
jabtka.

2. Dodajemy szczypte cynamonu, szczypte kurkumy, laske cynamonu, gwiazdke
anyzu, 3 gozdziki i 2 plastry suszonego jabtka i plaster imbiru.

3. Wszystko podgrzewamy w garnku lub na dyszy parowej w ekspresie.

4. Przelewamy do szklanki z uszkiem i przektadamy wszystkie dodatki z garnuszka do
szklanki, na koniec dodajemy odrobine r6zowego pieprzu.

5. Lemoniade serwujemy na goraco.

Jesienig i zima warto te recepture przygotowac w warniku. Do warnika zwiekszamy proporcje

i pamietamy, aby dodac wszystkie sktadniki do srodka. Taka lemoniada na goraco nabierze jeszcze

smaku i aromatu od wszystkich przypraw. Bedzie rowniez bardzo szybka do zaserwowania na barze.

SYLWIA BocHOwWICZ-KUBIAK
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AUTOR: RAFAL ZAREBA

Jesienna Jambalaya z indykiem,
porcie krewetkami, dyniq i ryzem

Sposéb przygotowania:

Pier§ zindyka 150 g P . .
Krewetki 31/40 ARO 10 szt. 1. Pier§zindyka kroimy w kostke o boku 2 na 2 cm, wktadamy do zeliwnego garnka z

Cebula obrana rozgrzanym olejem i podsmazamy.

MAKRO Chef 50 g . Gdy mieso lekko sie zarumieni dodajemy pokrojong w pétplasterki marchew. Po 2
Ryz Naturalny brazowy . . .

MAKRO Chef 150 g minutach dodajemy pokrojona w kostke o boku 5 mm cebule.

Marchew obrana . Po kolejnych 4 minutach dodajemy posiekany czosnek, a po kolejnej minucie
MAKRO Chef 50 g koncentrat, ktory rownomiernie rozprowadzamy w naczyniu i przesmazamy na
Koncentrat pomidorowy )

MAKRO Chef 40 g matym ogniu.

Dynia pizmowa 120 g . Catos¢ zalewamy bulionem i doprowadzamy do zagotowania, dodajemy ryz i

Swieza papryczka chili 30 g
Olej rzepakowy ARO 80 ml
Wywar z kurczaka

MAKRO Chef 500 ml 6. Gdy doprowadzimy nasza potrawe do zagotowania, dodajemy pokrojong w kostke

doktadnie mieszamy.

5. Na osobnej patelni podsmazamy krewetki i pokrojone pod skosem papryczki chili.

Czosnek obrany o boku 2 na 2 cm dynie oraz przesmazone z papryka chili krewetki.
MAKRO Chef 2 zabki . . . ) ] )
Natka pietruszki . Gotujemy pod przykryciem 25-30 minut, po tym czasie doprawiamy solg i
MAKRO Chef 3 gatazki pieprzem.

Soli pieprz do smaku . Podajemy przyozdobione listkami natki pietruszki.

AUTOR: SYLWIA BOCHOWICZ-KUBIAK

Pomarariczowe gruziriskie
porce wino grzane

Sposéb przygotowania:
Wino pomaranczowe
gruzinskie 250 ml 1. Wino wlewamy do garnuszka, dodajemy cynamon i podgrzewamy w garnku lub na
Midd Rioba 1 szt.

dyszy parowej w ekspresie.
Cynamon w laskach

. Po podgrzaniu dodajemy midd i mieszamy. Przelewamy do kubeczka i dodajemy

MAKRO Chef 1 szt.

Pomarancza cynamon w lasce oraz plaster pomaranczy z powbijanymi gozdzikami.
MAKRO Chef 1 plaster . Dekorujemy plastrem dyni.

Cynamon w lasce

MAKRO Chef 1 sztuka

Dynia plaster



AUTOR: DARIUSZ KUCHARSKI

Karp konfitowany z makaronem
porcle ryzZowym i warzywami w sosie
orzechowo-cytrusowym

Karp

Sposéb przygotowania:
Karp filet nacinany 480 g

Olej rzepakowy ARO 120 ml
Pieprz czarny ziarna MAKRO
Chefl10g

Kolendra ziarna MAKRO Chef
10g

Fenkut nasiona 10 g

Gozdzik MAKRO Chef 1szt.
Sé6l do smaku

Na patelni prazymy suche przyprawy i zalewamy olejem.

Odstawiamy do zaromatyzowania na 24h.

Filet z karpia kalibrujemy do 4 porcji po 120g, solimy i wktadamy do worka vacum.
Zalewamy przygotowanym wczesniej olejem.

Pakujemy prézniowo i umieszczamy w kapieli wodnej 56° C na 15min.

AU S o A

Po uptywie czasu wyciggamy rybe i smazymy z jednej strony na rozgrzanej patelni

do uzyskania chrupigcej skory.

Sos orzechowo cytrusowy

Sposéb przygotowania:
Orzechy arachidowe
MAKRO Chef 80 g
Chili 1 mata szt.

Sos ostrygowy 20 g
Sos rybny 30 g
Mleko kokosowe
MAKRO Chef 100 ml wszystko blendujemy na gtadki sos.

Na suchej patelni prazymy orzechy.
Dodajemy wszystkie sosy i chilli pokrojone w drobna kostke.

Wyciskamy sok z cytrusow i wlewamy do reszty sktadnikow.

el A

Gdy ptyn zredukuje sie o potowe dodajemy mleko kokosowe, zagotowujemy i

Ztozenie

Sposéb przygotowania:

Orzechy arachidowe

MAKRO Chef 80 g 1. Czosnekiimbir kroimy w drobnga kostke.
Chili 1 mata szt. 2. Cebule kroimy w pidrka, papryki oraz marchew w julienne.
S t 20 . . . . L AUTOR: SYLWIA BOCHOWICZ-KUBIAK
0s ostrygowy 20 g 3. Narozgrzanej patelni z olejem przesmazamy czosnek i imbir.
Sosrybny30 g . .
Mleko kokosowe 4. Dodajemy marchew, przesmazamy. . . .
MAKRO Chef 100 ml 5. Dorzucamy cebule i odci$niete namoczone grzyby. RleSllng 2 plastrem gre]pfruta
6. Smazymy 1 min. i dodajemy namoczony makaron ryzowy. porcja
7. Dodajemy kietki mung i wlewamy sos.
8. Catosc chwile gotujemy. Sposob przygotowania:
9. Dodajemy sok z limonki. Riesling 100 ml

10. Serwujemy posypane sezamem z karpiem konfitowanym. Grejpfrut MAKRO Chef 1 1. Riesling wlewamy do kieliszka, dodajemy plasterek grejpfruta i zmiazdzone

plaster kawatki trawy cytrynowe;j.
Trawa cytrynowa 1 todyga
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porcje

Kolendraziarna8 g
Nasiona fenkutu 8 g
Smietana 30 %
MAKRO Chef 150 ml
Bulion rybny
MAKRO Chef 1|
Fenkut 3 szt.

S6l do smaku

Olej rzepakowy ARO
do smazenia
Cebula biata
MAKRO Chef 1 szt.
Szampan 100 ml

Jesiotr filet 490 g
Masto ARO 200 g
S6l do smaku

Fenkut 1 szt

Oliwa z oliwek ARO 30 g
Kminek1lg

Tymianek

MAKRO Chef gatazka

Lis¢ laurowy MAKRO Chef 1 szt
Anyz MAKRO Chef 1 gwiazdka
Sambuca 10 ml

AUTOR:DARIUSZ KUCHARSKI

Jesiotr gotowany w masle, na
veloute szampariskim z fenkula,
fenkutem gotowanym sous vide
1 krewetkami

Veloute szampanskie z fenkuta

Sposdb przygotowania:

e NGk Wb

Cebule biatg i fenkut kroimy w piérka.

Rozgrzewamy na patelni olej i dodajemy pokrojone warzywa.
Powoli dusimy uwazajac, by nie skarmelizowac produktu.
Dodajemy przyprawy i zalewamy wywarem rybnym.

Catos¢ redukujemy do 400 mli dodajemy Smietanke.
Gotujemy 5 min i przelewamy do blendera kielichowego.
Miksujemy na gtadki sos.

Pzelewamy z powrotem do rondla i dodajemy 70 ml szampana.

Zagotowujemy i odstawimy (na bok).

10. Dolewamy reszte szampana tuz przed wydaniem i cato$¢ mieszamy.

Jesiotr

Sposéb przygotowania:

1.

Filet jesiotra kalibrujemy do 4 porcji po 130 g, Sciggamy skére, oczyszczamy z oSci
i doprawiamy sola.
W rondlu rozpuszczamy 200g masta do temperatury 60° C i wktadamy rybe do

$rodka.

3. Gotujemy powoli utrzymujac temperature przez ok. 18 min.

4. Wyciggamy jesiotra i przektadamy na veloute, masto zachowujemy.

Fenkut

Sposob przygotowania:

v AW dE

Fenkut obieramy z zewnetrznych warstw i kroimy w ¢wiartki.

Umieszczamy w worku do gotowania z resztg sktadnikow.

Wakujemy $cisle i gotujemy w temperaturze 85° C przez 40 min.

Studzimy w kapieli wodnej z lodem i wyciggamy z worka.

Przed wydaniem rozgrzewamy oliwe z oliwek na patelni i mocno karmelizujemy

fenkut z jednej strony.
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Krewetki koktajlowe MAKRO
Chef80 g
Czosnek 1 zabek

Chili mata V2 szt
Szczyty fenkutu
Sél do smaku

porcja

Wino musujace wytrawne
80-100 ml

Syrop waniliowy Rioba 30 ml
Kwiat anyzu (ewentualnie
kopru) 1 szt.

Krewetki
Sposdb przygotowania:

1. Na patelni rozgrzewamy tyzke masta z konfitowania jesiotra.
2. Dodajemy posiekane w drobng kostke chili oraz czosnek.
3. Wrzucamy krewetki koktajlowe i smazymy 1 min, doprawiamy sola nastepnie

mieszamy z posiekanymi szczytami fenkutu.

Wykonczenie
Sposéb przygotowania:

Na talerzu wylewamy sos.
Serwujemy jesiotra na veloute.
Dodajmy skarmelizowany koper wtoski.

Catos¢ dania posypujemy krewetkami koktajlowymi.

LA

Dekorujemy szczytami fenkutu.

AUTOR: SYLWIA BOCHOWICZ-KUBIAK

Kir Royal z wanilig i kwiatem
anyzu

Sposdb przygotowania:

1. Wina musujace wlewamy do kieliszka.

2. Dodajemy syrop waniliowy i wktadamy do $rodka kwiat anyzu (lub kopru).
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porcja

Rostbef sezonowany

z pokrywa ttuszczowa 1 szt.
Kolendra ziarno 10 g na kazdy
kg miesa

Kmin rzymski 5 g na kazdy kg
miesa

Papryka stodka 10 g na kazdy
kg miesa

S6l ARO do macerowania
Pieprz czarny ziarno MAKRO
Chef 5 g na kazdy kg miesa

Cukier 100 g

Ocet jabtkowy 100 ml
Sol70g

Papryka Habanero 1/2szt.
Woda 1l

Grzybki Shimeji 150 g

Rostbef wolno pieczony 180 g
Grzybki Shimeji marynowane
40¢g

Makaron Soba 100 g

Sos hoisin 10 ml

Sos sojowy jasny 10 ml

Por obrany MAKRO Chef 20 g
Marchew obrana

MAKRO Chef 20 g

Dymka 1szt.

Ttuszcz z rostbefu do smazenia

AUTOR: RAFAL ZAREBA

Wolno pieczony rostbef
z makaronem Soba 1 pikantnymi
grzybami

Rostbef
Sposéb przygotowania:

1. Ziarna kolendry i pieprzu, kmin rzymski oraz papryke stodka ucieramy
w mozdzierzu.

2. Rostbef nacieramy sola, a po 3 minutach pozostatymi przyprawami i odstawiamy
na 12 godzin do lodéwki.

3. Rostbef wyjmujemy z lodéwki minimum 2 godziny przed smazeniem.

4. Mieso obsmazamy doktadnie z kazdej ze stron i umieszczamy na kratce w piecu
nastawionym na temperature 80° C z sondg wbitg w najgrubszym punkcie
i nastawiong na temp. 58° C. Pod kratke podktadamy blache na wytapiany ttuszcz.

5. Gdy mieso osiggnie podana temperature, wyciggamy je z pieca i odstawiamy na
kratce aby odpoczeto na ok. 10 min.

Grzybki marynowane
Sposéb przygotowania:

1. Zagotowujemy wode i rozpuszczamy w niej cukier oraz sél.
2. Dodajemy ocet i pokrojona w cienkie paseczki papryczke Habanero (bez nasion).
3. Do goracej marynaty wrzucamy grzyby i odstawiamy w chtodne miejsce na

minimum 2 h.

Wykonczenie
Sposéb przygotowania:

1. Makaron gotujemy ok. 2 min.

2. Na podgrzanym ttuszczu wotowym podsmazamy pokrojong w zapatki marchew i
pokrojone w paski dymke oraz pora.

3. Nastepnie dodajemy makaron, sosy hoisin i sojowy. Doktadnie mieszamy.

4. W ostatnim etapie dodajemy marynowane pikantne grzybki i wyktadamy obok

wykrojonego plastra soczystego rostbefu.
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porcja

Wino Civimta saperavi
potwytrawne 0,5 |

Mix owocdw mrozonych jago-
dowych MAKRO Chef 100 g

AUTOR: SYLWIA BOCHOWICZ-KUBIAK

Wino w karafce

Sposéb przygotowania:

1. Do karafki i kieliszka dodajemy po tyzce mrozonych owocow.
2. Karafke uzupetniamy winem.

Wino w kartonach mozna sprzedawac jako tzw. house wine - na kieliszki lub karafki. Dzieki
wzbogaceniu wina niedrogim dodatkiem jakim sg owoce mrozone wzbogacimy jego smak poprzez

nadanie dodatkowych nut.

SYLWIA BoCHOWICZ-KUBIAK
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porcja

tosos filet trym. D 180 g
Woda 500 g
S6lARO50 g

Masto ARO 75 g
Czekolada biata ARO 75 g
JajkaARO 70 g

Z6ttko 30 g

Cukier biaty 30 g

Maka pszenna MAKRO Chef
75g

Karczoch serca MAKRO Chef
(po odcisnieciu) 100 g

Bulion drobiowy

MAKRO Chef 1|

Masto ARO 100 g

Edamame MAKRO Chef 80 g
Rokitnik MAKRO Chef 20 g
S6l do smaku

AUTOR: MICHAL WECEAWEK

Konfitowany tosos z babka

z karczocha i bialej czekolady,
fasolg edamame z rokitnikiem
1 wargywami

Konfitowany tosos
Sposéb przygotowania:

1. Zwody i soli przygotowujemy solanke.
2. tososia oczyszczamy z tusek, kalibrujemy, ptuczemy i umieszczamy w solance na
20 minut.

3. Po uptywie czasu wyjmujemy rybe, osuszamy, ale nie ptuczemy.

Babka z karczocha i biatej czekolady
Sposdb przygotowania:

Karczocha drobno siekamy i odciskamy z nadmiaru soku.
Czekolade z mastem rozpuszczamy w kapieli wodnej.
Z6ttka z jajkami ucieramy z cukrem.

Make z karczochem wkrecamy recznie do masy jajecznej.

o s wbhE

Cata mase przektadamy do rekawa cukierniczego i szprycujemy foremki

silikonowe, a nastepnie zamrazamy.

Emulsja maslana z fasolag edamame i rokitnikiem
Sposdb przygotowania:

1. Fasole gotujemy ok. 3-4 min. i obieramy, a nastepnie osuszamy nasiona.

2. Wywar redukujemy dziesieciokrotnie i emulgujemy zimnym mastem pokrojonym
w kostke o boku 2 cm.

3. Do emulsji dodajemy fasole i owoc rokitnika, doprawiamy solg i przektadamy do

suchego pojemnika.
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Warzywa

Sposdb przygotowania:
Marchew 1 szt.

Pietruszka 1 szt.
Por 1 szt. grubo$¢ i razem z porem oraz szalotka kroimy w rowne krazki o grubosci 2 cm.

. Warzywa obieramy i myjemy. Marchewke i pietruszke kalibrujemy na réwna

Szalotka 1 szt. . Marchew i pietruszke umieszczamy w worku prézniowym w réwnych odstepach
Masto ARO40 g

Olej stonecznikowy ARO 40 g z10 g mastai 10 g oleju oraz szczypta soli i wakujemy.

. Oddzielnie pakujemy szalotke oraz pora z takimi samymi ilo$ciami masta, oleju
i soli
. Wszystkie warzywa gotujemy w kapieli wodnej o temp. 85°C przez 45 minut, po

czym chtodzimy w wodzie z lodem.

Wykonczenie

Spossh praygotowania ROZDZIAL VII

Olej stonecznikowy ARO 300 g . . . .
1. Olejrozgrzewamy w rondelku do temp. 80°C i umieszczamy w nim osuszonego

Mieta Swieza MAKRO Chef
do dekoracji tososia na 12 minut.

2. Babke odpiekamy w 180°C przez 8-12 minut. N d b . % d k
3. Warzywa obsmazamy na patelni z odrobing oleju do mocnego zarumienienia z obu a eser ; ; z/a ] } l OSO n.)/ ZO q/ e

stron.

4. Skore ztososia opalamy, warzywa uktadamy obok ryby.

5. Babke uktadamy na oddzielnym talerzyku.

6. Podgrzewamy emulsje z warzywami, fasole i rokitnika uktadamy na babce,
a pozostatosScig sosu polewamy warzywa. Dekorujemy.

Dzisiejsze preferencje zywieniowe, ktorymi kieruja sie Goscie lokalli

gastronomicznych wymagaja od cukiernikow znajomosci zdrowych

zamiennikow cukru i alternatyw dla maki. W zwigzku z tym coraz

wieksze zastosowanie w deserach majg warzywa, takie jak burak,
czy produkty z soi, takie jak tofu, ktore zwykle sa sktadnikami ciast

Sposéb przygotowania: SN i y R ¢

Biate wino 80-100 m. wegetarianskich i weganskich. Innym przyktadem sa kasze

Mrozony zielony groszek 1. Do kieliszka wlewamy 80-100ml wina, dodajemy posiekang trawe cytrynowa, : i i ) 3 3 5 :

MAKRO Chef 1 tyzeczka lyzeczke zamrozonego groszku i pottyzeczki zielonego pieprzu. stosowane jako zamiennik maki, dzieki ktorym powstaja desery

Zielony pieprz

MAKRO Chef ; tyzeczki bezgl utenowe.

Trawa cytrynowa 1 todyga

AUTOR: SYLWIA BOCHOWICZ-KUBIAK

Biate wino z zielonymi dodatkami

porcja

ZBIGNIEW SONIK




AUTOR: DARIUSZ KUCHARSKI

Mus czekoladowy z czarnym
czosnkiem 1 dresingiem
balsamicznym i lodami

Sposob przygotowania:

1.

120 ml Smietany zagotowujemy z obranym czarnym czosnkiem i odktadamy do

zinfuzowania na 30 minut, a nastepnie miksujemy na gtadkie puree.

2. Czekolade gorzka umieszczamy w misce.

w

N o u s

8.
9.

Przygotowujemy creme anglaise tgczac mleko, 70 ml Smietany, zéttko oraz cukier i
podgrzewajac do 83° C, a nastepnie zalewamy nim czekolade.

Mieszamy do rozpuszczenia i dodajemy puree z czarnego czosnku.

Catos¢ doktadnie blendujemy i studzimy do stezenia.

Przektadamy do miski miesiarki planetarnej i ubijamy rézga na puszysty mus.
Wypetniamy potowe formy o poj. ok. 150 ml musem, wybijamy powietrze stukajac
forma o blat, formujemy dotek na ocet balsamiczny i zamrazamy.

Wypetniamy dotek kremem balsamicznym i ponownie zamrazamy.

Uzupetniamy forme do konca i pozostawiamy w zamrazarce na cata noc.

10. Gotowy element wyciggamy z formy i wktadamy z powrotem do zamrazarki.

Sposob przygotowania:

o u

1. Zelatyne namaczamy w 100g zimnej wody.

2. Cukier, 100g wody i mleko skondensowane tgczymy i zagotowujemy.

3.

4. W misce umieszczamy czekolade i kakao. Zalewamy ptynem i blendujemy na

Dodajemy zelatyne z wodg i rozpuszczamy mieszajac.
jednolitg mase.

Zabezpieczmy folig w kontakcie i chtodzimy do temp 35 st. C.

Zalewamy zamrozone ciastko.
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Biata czekolada 120 g
Orzechy laskowe
MAKRO Chef 60 g

Masto ARO 25 g
Masto klarowane 10g
Sél 2g

Lody waniliowe

MAKRO Chef ok. 160 g

porcja

Herbata czarna Rioba - 1 szt

Napoj owsiany - 300 ml
Cukier muscovado - 1 tyzeczka

Sascher z palonej biatej czekolady
Sposdb przygotowania:

1. 70 gram biatej czekolady wktadamy na pergaminie lub macie silikonowej do pieca
rozgrzanego do 150° C na 15 min. Po upieczeniu rozgrzebujemy widelcem, aby
powstata kruszonka.

2. Orzechy laskowe siekamy i uktadamy na macie silikonowej lub pergaminie,
nastepnie umieszczamy w piecu do sprazenia w temp. 150° C na 16 min.

3. Pozostatg biatg czekolade rozpuszczamy z mastem i taczymy z pozostatymi
sktadnikami do utworzenia jednolitej masy.

4. Rozptaszczamy réwno pomiedzy 2 matami silikonowymi i wstawiamy do
zamrazarki do ustabilizowania i stezenia.

5. Wykrawamy spody wielkosci foremek, w ktérych przygotowujemy mus i
przechowujemy w zamrazarce.

6. Caty pozostaty sascher blendujemy na kruszonke, ktérg uzyjemy do wydania

loddw.

Ztozenie
Sposéb przygotowania:

1. Ciastko oblane glasazem umieszczamy na wycietym sasherze i przektadamy na
talerz.

2. Wysypujemy tyzke kruszonki i na niej umieszczamy rocher z lodéw waniliowych
MAKRO Chef.

AUTOR: SYLWIA BOCHOWICZ-KUBIAK

Bawarka owsiana

Sposéb przygotowania:

1. Herbate zalewamy goracg wodg do 34 objetosci szklanki, musimy zostawi¢ miejsce
na napdj owsiany.

2. Dodajemy odrobine cukru do herbaty (pot tyzeczki).

3. Napdj owsiany spieniamy pod dyszg parowg w ekspresie.

4. Ciepty napéj owsiany dolewamy do herbaty. Pianke owsiang dekorujemy

pozostatym cukrem.
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porgcji

Orzechy wtoskie

MAKRO Chef 120 g

Daktyle suszone bez pestek
120¢g

Migdaty blanszowane
MAKRO Chef 120 g

Ptatki owsiane bezglutenowe
120¢g

Tofu 600 g
Syrop kokosowy Rioba 80 ml
Sok z limonki Rioba 20 ml

Jezyna MAKRO Chef 1 kg

Cukier trzcinowy
MAKRO Chef 200 g

AUTOR: ZBIGNIEW SONIK

Tarta z kremem 1 jezynami

Spad do tarty
Sposdb przygotowania:

1. Daktyle przektadamy do miski i zalewamy wrzaca woda, jak zmiekng odciskamy z
wody .

2. Orzechy, migdaty i odci$niete daktyle mielimy na drobnych oczkach do miski.
Dodajemy ptatki owsiane i zagniatamy na jednolita mase.

3. Gotowa mase przektadamy na tortownice o Srednicy 25 cm wytozong papierem do
pieczenia i rownomiernie rozprowadzamy ja na dnie i bokach tarty. Wktadamy do

lodowki.

Krem
Sposdb przygotowania:

1. Tofu przektadamy do wysokiego pojemnika, dodajemy sok z limonki i syrop
kokosowy, cato$¢ blendujemy na jednolita mase.
2. Gotowa mase wyktadamy réwnomiernie na schtodzony spéd do tarty i chowamy

do lodéwki na okoto 1 godz.

Jezyna karmelizowana
Sposéb przygotowania:

1. Jezyne rozmrazamy i odcedzamy przez sito.

2. Cukier trzcinowy mieszamy z jezyna, nastepnie przektadamy na duza patelnie
i podgrzewamy do chwili, az cukier zacznie sie karmelizowac. Potem ostroznie
przektadamy na schtodzong tarte, po czym ponownie chowamy jg do lodéwki i
schtadzamy przez okoto 2 godziny.

3. Gotowa tarte serwujemy pokrojong w trojkaty.
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AUTOR: SYLWIA BOCHOWICZ-KUBIAK

Kawa do deseru
o Kawa Americano

Sposéb przygotowania:
Kawa Rioba 100% Arabika 16 g
1. Do filizanki nalewamy 60 ml goracej wody.

2. Wazne jest, aby nala¢ wode na samym poczatku zeby przestygta. Przepis na

podwdjne espresso znajdziesz przy recepturze nas. 28. |
\lz7
7

Czarna kawa, bez dodatkéw moze by¢ wykorzystywana w pairingu z ciastami dla zbilansowania
smakow. Americano to kawa o wiekszej objetosci niz np. espresso i jest serwowana do dtuzszego
delektowania sie jej smakiem np. podczas deseru.

SYLWIA BOCHOWICZ-KUBIAK
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porcji

Kasza jaglana MAKRO Chef
250g

Woda kokosowa 400 ml
Mleko kokosowe

MAKRO Chef 150 ml

Jajka L ARO 2 szt.

Olej rzepakowy ARO 40 ml

Cynamon mielony

MAKRO Chef 3 g

Rabarbar 600 g

Cukier trzcinowy

MAKRO Chef 150 g

Soda oczyszczona ARO 10 g
S6lARO2 g

AUTOR: ZBIGNIEW SONIK

Ciasto jaglane z rabarbarem

Sposéb przygotowania:

1. Rabarbar rozmrazamy.

2. Kasze jaglang ptuczemy w zimnej wodzie, odcedzamy i przektadamy do
rozgrzanego rondelka. Prazymy przez okoto 4 minuty.

3. Nastepnie zalewamy woda kokosowa, dodajemy 50 g cukru trzcinowego oraz
cynamon i gotujemy na wolnym ogniu caty czas mieszajac, az kasza bedzie miekka.

4. Jajka ubijamy z cukrem i solg na puszysta mase.

5. Ugotowana kasze jaglang przektadamy do wysokiego pojemnika i blendujemy z
mlekiem kokosowym, olejem rzepakowym, sodg oczyszczong i masg jajeczna na
jednolita mase. Przelewamy do tortownicy o ér. 22 cm.

6. Tortownice przektadamy na blache, wktadamy do nagrzanego do temp. 180°C
piekarnika i pieczemy przez okoto 40 minut.

7. W czasie pieczenia ciasta rozmrozony rabarbar odsaczamy z wody na sitku,
przektadamy do miski i mieszamy z 100 g cukru trzcinowego, a po uptywie okoto
40 minut przektadamy na gorace ciasto i pieczemy jeszcze przez okoto 30 minut.

8. Gotowe ciasto przektadamy na kratke w tortownicy i pozostawiamy do
catkowitego wystudzenia.

9. Zimne ciasto wyjmujemy z formy i porcjujemy na kawatki w ksztatcie trojkatow.
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porgcji

Maka pszenna typ 550
MAKRO Chef 200 g

Buraki czerwone ugotowane
300g

Kakao 30 g

Czekolada mleczna ARO 100 g
Olej rzepakowy ARO 50 g
Jajka L ARO 3 szt.

Cukier trzcinowy

MAKRO Chef 20 g

Czarna porzeczka 1 kg

Midd gryczany

MAKRO Chef 50 g

Soda oczyszczona ARO 4 g
Proszek do pieczenia ARO 4 g
Anyz mielony 2 g

Agar8g

AUTOR: ZBIGNIEW SONIK

Ciasto buraczane
Z czarng porzeczka

Sposéb przygotowania:

Hw P

Porzeczki rozmrazamy.

Ugotowane buraki Scieramy na tarce o drobnych oczkach do duzej miski.

Jajka ubijamy z cukrem trzcinowym i mielonym anyzem.

Czekolade rozpuszczamy w kapieli wodnej i taczymy z 200 g rozmrozonej
porzeczki, nastepnie przektadamy do startych burakéw. Dodajemy ubite jajka,
przesiang make, kakao, sode i proszek do pieczenia.

Catos¢ mieszamy tyzka na jednolitg na mase i przektadamy do kwadratowe;j
formy o boku 22 cm wytozonej papierem do pieczenia. Przektadamy na blache,
wktadamy do nagrzanego do temp. 170°C pieca i pieczemy przez okoto 35 minut.
Upieczone ciasto wyjmujemy z pieca i pozostawione w formie przektadamy na
kratke do wystudzenia.

800 g porzeczek przektadamy do garnka, dodajemy miod gryczany, agar

i podgrzewamy do temp. okoto 90°C caty czas mieszajac. Po catkowitym
rozpuszczeniu agaru przelewamy na wystudzone ciasto rownomiernie
rozprowadzajac je na gorze i pozostawiamy do zastygniecia.

Gotowe ciasto wyjmujemy z formy i serwujemy pokrojone w kwadraty.
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porcji

Banan 130 g

Cukier130 g

Jajka60 g

Olej stonecznikowy ARO 20 g
Maka pszenna ARO 130 g
Proszek do pieczenia ARO 6 g
Mleko3,2%35¢g

Cukier zelujacy 115 g
Awokado bez skory 230 g
Limonka MAKRO Chef 1 szt.
Cytryna MAKRO Chef 1 szt.

Smietana 30 % MAKRO Chef
100 g

Czekolada biata ARO 100 g
Kolendra MAKRO Chef 1
doniczka

AUTOR: MICHAE WECEAWEK

Bananowy chleb z lemon curde’m,
zelem awokado, ganash’em
kolendrowym i lodami
mandarynkowymi

Ciastko bananowe
Sposéb przygotowania:

1. Jajko ucieramy z cukrem. Banana miksujemy z olejem i mlekiem, dodajemy
do masy jajecznej i dalej mieszajgc dodajemy przesiang make z proszkiem do
pieczenia.

2. Szprycujemy do odpowiednich form cukierniczych i pieczemy w 170°C, w

zaleznosci od wielkosci formy przez 6 do 12 minut.

Zel awokado
Sposdb przygotowania:

1. Obrane awokado kroimy w kostke o boku 2 cm skrapiajac sokiem z cytryny.
Dzielimy na dwie czesci - 1/3 odktadamy, a 2/3 mieszamy z cukrem zelujacym i
odstawiamy na 1 h.

2. Potym czasie blendujemy cate awokado z cukrem zelujagcym w thermomix
doprowadzajac temperature masy do 40°C, nastepnie wytgczamy funkcje grzania i
dodajemy pozostata cze$¢ awokado blendujac juz na maksymalnych obrotach.

3. Doprawiamy sokiem z limonki i przektadamy do naczynia zabezpieczajac folig ,w
kontakcie”.

Ganache kolendra
Sposéb przygotowania:

1. Czekolade drobno siekamy i zalewamy zagotowana Smietana.

2. Mieszamy do petnego rozpuszczenia, a nastepnie blenderem recznym miksujemy
przesiekana wczesniej kolendre.

3. Odstawiamy na co najmniej 6 h w celu wystabilizowania, zabezpieczajac folig ,w
kontakcie”.
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Jajka ARO 2 szt.
Cukier biaty 130 g

Cytryna MAKRO Chef 2 szt.

Masto ARO90 g

Sorbet mandarynka MAKRO
Chef20 g
Szczawik zajeczy do dekoracji

Lemon curd

Sposdb przygotowania:

1.

Skérke z cytryny Scieramy na tarce o drobnych oczkach bezposrednio do cukru,
aby zachowac jej aromat. Sok wyciskamy i scedzamy oddzielajgc pestki.

W kapieli wodnej ucieramy jajka z cukrem dodajac stopniowo sok z cytryny oraz
masto.

Ucieramy dalej do uzyskania konsystencji kisielu, po czym przektadamy do miski i
zabezpieczamy folig ,,w kontakcie”.

Wykonczenie

Sposéb przygotowania:

1.

Wszystkie potptynne elementy sktadowe umieszczamy w rekawach cukierniczych
i naprzemiennie szprycujemy w misce, zostawiajac wolne miejsce na ciasto
bananowe i sorbet.

Catos¢ dekorujemy listkami szczawiku zajeczego.
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Cytryny MAKRO Chef 4 szt
Cukier biaty 100 g
Woda50g

Liscie kafiru 5 szt.

Jajka 120 g

Z6ttko30 g

Cukier biaty 180 g
Smietana30 %85 g

Séllg

Spirytus rektyfikowany 15 g
Masto 50 g

Maka pszenna 140 g
Proszek do pieczenialg

Edamame MAKRO Chef 80 g
Rokitnik MAKRO Chef 10 g
Cytryna MAKRO Chef 2 szt.
Cukier muscovado 30 g
Pieprz cayenne

MAKRO Chef 0,5 g

AUTOR: MICHAE WECEAWEK

Baba cytrynowa z kremem
jogurtowym i fasolq edamame

Syrop cytrynowy
Sposéb przygotowania:

1. Zwody i cukru przygotowujemy syrop zagotowujgc oba sktadniki razem z
kruszonymi lis¢mi kafiru.

2. Po zdjeciu z palnika dodajemy 100 g soku z cytryny i skorke otartg z 1 cytryny.
Odstawiamy do wystygniecia.

Babka

Sposéb przygotowania:

1. Masto delikatnie podgrzewamy w rondelku do uptynnienia.

2. Jajka, z6ttka i cukier ucieramy do zbielenia.

3. Smietane ubijamy na % i recznie wkrecamy szpatutg do utartych jaj wraz ze
spirytusem i rozpuszczonym mastem. Na koniec stopniowo dodajemy make z solg
i proszkiem do pieczenia.

4. Szprycujemy pod katem prostym do form sylikonowych i pieczemy na ciemno-
ztoty kolor 15- 25 min w 170 stopniach C. Po pieczeniu $cinamy nadmiar
i nasgczamy lekko podgrzanym syropem cytrynowym, po czym wstawiamy na 1 h

do zamrazarki.

Konfitura z cytryny
Sposéb przygotowania:

1. Skérke z cytryny Scieramy do cukru, po czym filetujemy owoc tak, aby filety nie
zawieraty bton oraz pestek.

2. Fasole gotujemy przez 5 minut w tupinie, po czym hartujemy w wodzie z lodem,
obieramy i suszymy.

3. Cukier rozpuszczamy w odrobinie wody i trzymamy na $redniej mocy palnika.
Dodajemy wyfiletowana cytryne i gotujemy na petnej mocy kuchenki do
zgestnienia masy.

4. Pod koniec dodajemy pieprz, zamrozony rokitnik oraz fasole edamame. Mase

natychmiast schtadzamy na ptaskiej blasze.
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Ciastko z biatej czekolady

Sposdb przygotowania:

Czekolada biata 100 g

Ptatki kukurydziane 10 g 1. Ptatki rozgniatamy w mozdzierzu.

2. Czekolade rozpuszczamy w kapieli wodnej i dodajemy pokruszone ptatki.
3. Mase szprycujemy do form silikonowych lub na mate o odpowiednim ksztatcie
i pieczemy w 140°C przez 12-15 minut na jasno- bragzowy kolor. Po wyjeciu

z piekarnika wstawiamy na pét godziny do lodowki.

Patissiere jogurtowy

Sposdb przygotowania:

Z6ttko 4 szt. ., . o . .
Cukier biaty 32 ¢ 1. Zottko, cukier, skrobie i magke mieszamy doktadnie razem w rondelku.

Skrobia ziemniaczana 15 g 2. Powstata mase zalewamy mlekiem i zagotowujemy caty czas mieszajac do

Maka pszenna 23 g
Mleko 280 g
Masto25g

Jogurt typu greckiego 30 g mieszajac, aby nie powstat kozuch, nastepnie przy temp. 40° C wkrecamy zimne

konsystencji budyniu.

3. Sciggamy z palnika i przelewamy do suchego naczynia od czasu do czasu

masto pokrojone w kostke o boku 1 cm i jogurt.

4. Tak przygotowany krem przektadamy do rekawa cukierniczego.

Wykonczenie

Sposdb przygotowania:
Mieta Swieza do dekoracji .
. Babke uktadamy na ciastku z czekolady.

Po jej brzegu uktadamy konfiture z fasola.
W Srodek szprycujemy krem.

el A

Catos¢ dekorujemy listkami miety.
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AUTOR: MICHAL WECEAWEK

Tartoletka z puddingiem
kokosowym, kumkwatem,
imbirem 1 bialg czekolada

Sposob przygotowania:

Make przesiewamy razem z solg i proszkiem do pieczenia.

Cukier ucieramy razem z mastem, na koniec dodajgc z6ttko, a po chwili przesiana
make.

Mase zagniatamy 2 razy i rozwatkowujemy pomiedzy papierami pergaminowymi
na 3-4 mm i wstawiamy do zamrazarki na min. 1 h. Po tym czasie wycinamy okrag
i rant odpowiedni dla formy perforowanej, po czym formujemy ciasto, naktuwamy
réwnomiernie widelcem i raz jeszcze schtadzamy przed pieczeniem.

Pieczemy w 170°C 12-16 minut.

5. Po pieczeniu ciasto wstawiamy do lodéwki. Wystudzona tartoletke

przesmarowujemy rozpuszczonym mastem klarowanym w celu zabezpieczenia

przed nasigkaniem puddingu.

Sposéb przygotowania:

1.

Tapioke namaczamy przez 1 h w zimnej wodzie, nastepnie scedzamy i dodajemy

do mleka kokosowego.

. Cato$c¢ gotujemy do momentu, az tapioka stanie sie przezroczysta (w razie

potrzeby, gdyby masa byta za gesta dodajemy odrobine wody z moczenia tapioki),
dodajemy sok z limonki i cukier, na koniec siekanga kolendre i przektadamy do

naczynia, zabezpieczajac folig ,w kontakcie” po czym schtadzamy w lodbéwce.

Sposdb przygotowania:

1.

Pomarancze i kumkwat parzymy, imbir obieramy tyzka i kroimy na krajalnicy

poprzecznie w mozliwie jak najciensze plasterki.

2. Zwody i cukru przygotowujemy syrop cukrowy.

. Pomarancze obieramy obieraczka do pomidoréw. Z kumkwatu wycinamy zielong

czeSC i czubkiem noza robimy w jej miejscu naciecie na gteboko$¢ 2 mm.
Imbir, kumkwat i skorke z pomararnczy wrzucamy na syrop cukrowy i gotujemy

okoto 1 h na wolnym ogniu, po czym odstawiamy do wystygniecia.
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Krem czekoladowy z herbata Rioba

Sposdb przygotowania:
Smietana 30% MAKRO Chef
260 g
Czekolada biata ARO 130 g . W pierwszej moczymy herbate przez 3 godziny, a pét godziny przed koricem
Zelatyna ARO 2 g
Cukier biaty 90 g
Herbata zielona z trawa
cytrynowa Rioba 3 saszetki . Uzyskanag mase doktadnie miksujemy blenderem recznym, na koniec dodajac

1. Smietane dzielimy na dwie réwne czesci.

moczenia dodajemy zelatyne.

3. Nastepnie zagotowujemy i przez sitko zalewamy nig drobno pokrojonga czekolade.
druga czes$¢ Smietany - koniecznie chtodne;j.
. Odstawiamy na kilka godzin i zabezpieczamy krem folia ,,w kontakcie”, a przed R OZ DZ IAt VI I I
szprycowaniem ubijamy na %4.
Wykonczenie

5 smakow podstawowych

. Pudding umieszczamy w tartoletce.

1
2. Nawierzchu naprzemiennie uktadamy kandyzowane owoce. .

3. Wolne przestrzenie uzupetniamy kremem.

4. Catos¢ dekorujemy listkami szczawiku zajeczego. Ta/Z ] QSZCZQ

AUTOR: SYLWIA BOCHOWICZ-KUBIAK

Kawa bezkofeinowa po deserze

porcja Szefowie kuchni za pomoca petit fours starajg sie zaskakiwac
Sposéb przygotowania: g0sci kreatywnymi stodyczami lub réznorodnymi potaczeniami
Kawa bezkofeinowa Espres- P 5 o A 5 ,
sziaobz GSWSA;b?kaZF:);oS 1. Kawe bezkofeinowa zaparzamy we wtoskim ekspresie typu Mokka. SJdeyCZy Z kwaSOWOSC@, ZapominajgC czasem, ile mozna WydObyC
b k' . s . . . . /2 3 R . .
\Ijvidfzez)(:nlsg 2. Do dolnej czedci mokki wlewamy wode, do sitka wsypujemy kawe. 75 SmakOW podstavvovvych. W naSZQJ propozyql to ijasnle

3. Mokke skrecamy, stawiamy na gaz i parzymy.

one sg bohaterami kazdej z przekasek. Kwasny, stony, stodki,
gorzki i umami - wszystkie smaki, ktore budowaty kompozycje
kolacji mozemy w ten sposob przypomniec raz jeszcze w trakcie

Ta metoda da nam mocng i wyrazistg kawe, ale tylko w smaku. Taka kawe rowniez mozemy stosowac poZegnalnego serwisu.

do profesjonalnych ekspreséw kolbowych i parzy¢ z niej bezkofeinowe espresso. Bezkofeinowa
kawa doskonale sprawdzi sie tez jako propozycja po kolacji i deserze, dzieki czemu bedzie mozna RAFAL ZAR EBA
delektowac sie jej smakiem bez obaw o nocny sen.

SYLWIA BocHOwICZ-KUBIAK







porcje

Shitake Swieze
MAKRO Chef 4 szt.
Syrop klonowy 100 ml
Woda 50 ml

Cytryna MAKRO Chef 5 szt.
Limonka MAKRO Chef 1 szt.
Cukier200 g

Czekolada 55%

MAKRO Chef 200g

AUTOR: DARIUSZ KUCHARSKI

Shitake gotowane w syropie
klonowym w czekoladzie z puree
z cytryny, szczawik motyli

Sposéb przygotowania:

1.

Shitake oczyszczamy i wktadamy do rondelka i zalewamy syropem klonowym oraz
woda.

2. Gotujemy na matym ogniu przez 20 min.

3. Odciskamy, przektadamy na mate silikonowa i zamrazamy dotem kapelusza do

gory.

4. Zachowujemy syrop klonowy z gotowania grzybow.

Cytryny parzymy we wrzgcej wodzie. 2 sztuki kroimy na cienkie plastry i usuwamy
pestki, nastepnie przektadamy na blache i zasypujemy cukrem i umieszczamy w

piecu na 30 min w temp 160 st. C.

6. Po wypieczeniu przektadamy wszystko do blendera kielichowego.

7. Zpozostatych 3 cytryni 1 limonki wyciskamy sok i dodajemy go do pieczonych

10.
11.

12.
13.

14.

cytryn, nastepnie blendujemy na gtadkie puree.

Przektadamy do pojemnika, zabezpieczamy folig ,,w kontakcie” i chtodzimy, a po
wychtodzeniu przektadamy do rekawa cukierniczego.

Zamrozone grzyby wypetniamy rowno puree z cytryn i ponownie zamrazamy.
Rozpuszczamy 160g czekolady w kapieli wodnej do 40 st. C.

Sciggamy z kapieli wodnej, a nastepnie dodajemy partiami pozostata czekolade
mierzac temperature i zasiewamy w ten sposob do osiggniecia 32 st. C.

Mieszamy czekolade do catkowitego rozpuszczenia pomiedzy kolejnymi partiami.
Grzybki nabijamy na wykataczke i zanurzamy w czekoladzie do catkowitego
obtoczenia. Po krystalizacji czekolady odktadamy na mate silikonowa.

Praline wykanczamy wyciskajgc na gore pare kropli puree cytrynowego i dekorujac
szczawikiem motylim.
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porcje

Ziemniak 4 mate szt.
Cukier100 g
Smietana MAKRO Chef

30% 150 ml
Orzechy nerkowca MAKRO
Chef20 g

AUTOR: DARIUSZ KUCHARSKI

Pralina z ziemniaka w toffi
w orzechach nerkowca

Sposéb przygotowania:

1. Orzechy nerkowca rozdrabniamy nozem i prazymy na suchej patelni.

2. Ziemniaki obieramy i wycinamy nozem w ksztatt wrzeciona.

3. Na patelni rozpuszczamy cukier i tworzymy jasny karmel, w ktérym
rozprowadzamy $mietane tworzac toffi.

4. Do Srodka wrzucamy ziemniaki i gotujemy do miekkosci.

5. Po ugotowaniu obtaczamy w prazonych orzechach.
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porcja

Stonecznik tuskany

MAKRO Chef15¢g

Pestki dyni MAKRO Chef 15 g
Sezam czarny 30 g
Owocegoyal5g

Cukier 300 g

Marchew obrana
MAKRO Chef 200 g
Masto ARO do smazenia
Pomarancza 1 szt.

Cykoria 1 szt.
Szatwia doniczka
MAKRO Chef 1 szt.

AUTOR: MICHAE WECEAWEK

Sezamek z nasion i owocow goya na
gorzkim karmelu z puree z marchwi
i1 pomarariczy i szifonadq z cykorii

1 szatwii

Sezamek
Sposdb przygotowania:

1. Przygotowujemy mate silikonowa roztozong na blasze oraz garnek o duzej
powierzchni grzewczej.

2. W garnku wyprowadzamy suchy karmel. Po petnym rozpuszczeniu cukru i
delikatnym przypaleniu cata zawarto$¢ jak najszybciej wylewamy na mate
silikonowa do zastygniecia.

3. Karmel po wystygnieciu blendujemy na puder w thermomix lub mtynku do kawy
i przesypujemy do suchej miski.

4. Wszystkie ziarna mieszamy razem z jedna tyzka pudru z karmelu.

5. Przektadamy do formy silikonowej o maksymalnej gteboko$ci 4mm i oprészamy
po catej powierzchni spudrowanym karmelem.

6. Przygotowane sezamki pieczemy w 150 °C okoto 10 minut do rozpuszczenia

karmelu, po czym odktadamy w chtodne miejsce do zastygniecia.

Puree z marchwi
Sposéb przygotowania:

1. Marchew kroimy w cienkie plasterki i podduszamy w masle do miekkosci.

2. Dodajemy otartg skdrke z pomaranczy oraz wycisniety sok.

3. Blendujemy na gtadka mase doprawiajac solg i przektadamy do suchego naczynia,

przykrywajac folig spozywcza ,w kontakcie” po czym odstawiamy do lodowki.

Wykonczenie

Sposéb przygotowania:

1. Szprycujemy na sezamek puree z marchwi i oprészamy $wiezo- siekang szifonada z

cykorii i szatwii.
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porgcji

Cytryny MAKRO Chef 4 -5 szt.
Cukier biaty 200 g

Woda 100 g

Gwiazdka anyzu 1 szt.
Boczniak Fine Life 500 g
Masto ARO 100 g

Gozdzik MAKRO Chef 3 szt.
Laska cynamonu

MAKRO Chef 1 szt.

Stodka cebula 1 szt.

Cukier biaty 20 g

S6lARO 4 g

Tymianek doniczka MAKRO
Chef 1 szt.

Masto ARO 20 g

Olej stonecznikowy ARO 20 g

Proszek do pieczenia ARO 15 g
S6|ARO5 g

Maka pszenna MAKRO Chef
180 g

Masto ARO 45 g

Woda70g

AUTOR: MICHAE WECEAWEK

Mus z boczniakow i cytryny
z konfiturqg z cebuli i tymianku

Puree z boczniakow
Sposéb przygotowania:

1. Cukier z wodg, gozdzikiem i gwiazdka anyzu zagotowujemy, po czym zdejmujemy
z palnika.

2. Cytryny myjemy, z 2 szt. $cieramy skérke bezposrednio do przygotowanego
syropu, nastepnie ze wszystkich cytryn wyciskamy sok i oba ptyny mieszamy
razem. Cedzimy z przypraw.

3. Grzyby oczyszczamy i smazymy na masle do delikatnego przypalenia, nastepnie
przektadamy do syropu cytrynowego i gotujemy przez 20 minut.

4. Grzyby cedzimy i blendujemy na gtadka mase doprawiajac sola

5. Przektadamy do miski i zabezpieczamy folia ,w kontakcie” po czym umieszczamy

w lodbéwece.

Konfitura z cebuli
Sposob przygotowania:

1. Cebule kroimy w mozliwie jak najciensze pidrka i mieszamy z sola.

2. Tymianek skubiemy na pojedyncze listki.

3. Wrondelku wyprowadzamy z cukru suchy karmel, po czym dodajemy cebule i
olej utrzymujac przez chwile wysoka temperature, nastepnie zmniejszamy do
minimum moc palnika i gotujemy do miekkosci co chwile mieszajac.

4. Dodajemy oskubany tymianek.

5. Po uzyskaniu konsystencji konfitury oraz wyraznego zbragzowienia masy,

przektadamy do miseczki i zostawiamy do wystygniecia.

Lawash
Sposéb przygotowania:

1. Make przesiewamy i mieszamy z sola.

2. Masto kroimy w kostke o boku 2 cm.

3. Make z solg wyrabiamy w niskiej temperaturze z mastem i woda doprowadzajac
mase do gtadkiej konsystencji.

4. Watkujemy na grubo$¢ 2 mm i wycinamy krazki o Srednicy 3 cm.

5. Odpiekamy na macie silikonowej w piecu rozgrzanym do 180 °C bez nawiewu przez
12-14 minut.
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S6l himalajska do oprészenia

Wykonczenie
Sposdb przygotowania:

1. Puree z boczniakdéw przektadamy do rekawa cukierniczego.
2. Na ciedcie uktadamy cienka warstwe konfitury z cebuli.
3. Nakoniec szprycujemy puree z boczniakdw i oprészamy solg himalajska.
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porcji

Topinambur 200 g (10 sztuk

podobnej wielkosci)
Olej stonecznikowy ARO 320 g

Ser twardy ARO50 g

Pietruszka MAKRO Chef 100 g
Masto ARO40 g
Mleko 200 g

Pastamiso 12 g
Sos sojowy jasny
MAKRO Chef 10 g

AUTOR: MICHAt WECEAWEK

Trufla z topinamburu ze stodkq
pietruszkqg z pastq miso
1 parmezanem

Korpus z topinamburu

Sposéb przygotowania:

1.

Topinambur myjemy i suszymy, nastepnie macerujemy w oleju i zawijamy
pojedynczo w folie aluminiowa. Pieczemy 40-45 minut w 170°C, nastepnie
odstawiamy na 10 minut nie otwierajac folii.

Z topinamburu Scinamy czubek, ktéry przy wykonczeniu postuzy jako ,kapelusz”
i cato$¢ delikatnie szczypiemy przez recznik papierowy, aby pozbawié tupine

migzszu.

3. Powstate korpusy suszymy w dehydratorze lub suszarce do grzybéw w temp. 50°C.

4. Suche korpusy i kapelusze smazymy w gtebokim ttuszczu o temp. 170°C do

wyptyniecia, natychmiast po smazeniu regulujemy ksztatt wyrabiajac ptaski spod
i odktadamy na Sciereczke perforowang lub dobrej jakosSci recznik papierowy.

Chrupiacy ser

Sposob przygotowania:

1.

3.

Parmezan zetrzec na tarce o drobnych oczkach, roztozy¢ rownomiernie na macie
silikonowe;j.

Piec w 160 °C na ztoty kolor 10-15 minut, po czym wstawi¢ do zamrazarki na 20
minut.

Skruszy¢ na drobne kawatki.

Puree pietruszkowe

Sposéb przygotowania:

1.

Pietruszke kroimy w cienkie plasterki i smazymy na masle do uzyskania ztotego
koloru.

Zalewamy mlekiem i dusimy do miekkosci, po czym odparowujemy mleko i
blendujemy na gtadka mase, doprawiajac pastg miso i sosem sojowym.

Mase przektadamy do miski zabezpieczajac folig ,w kontakcie” i chtodzimy w
lodbwce.

Po wystudzeniu dodajemy kruszony parmezan i przektadamy do rekawa

cukierniczego.
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Redukcja drobiowa

Sposdb przygotowania:
Ser twardy ARO 50
. e 1. Wywar redukujemy do 100 g.

2. Dodajemy cukier zelujacy i redukujemy dalej do 60 g.
3. Sciggamy z palnika i emulgujemy z zimnym mastem pokrojonym w kostke o boku 1
cm.

4. Powstaty ptyn przelewamy do buteleczki z dozownikiem.

Wykonczenie
Sposdb przygotowania:

Szczawik zajeczy do dekoracji . . .
. Korpus z topinamburu nadziewamy puree pietruszkowym do potowy.

. Dozujemy jedna krople redukcji drobiowe;j.

. Przykrywamy do korica puree pietruszkowym. R OZ DZ IA‘I: I X

. Dekorujemy listkami szczawiku zajeczego i przykrywamy , kapeluszem” z

topinamburu.

Napymy sie!

Tradycyjnie w formie digestif’u wystepuje mocny alkohol. Czasem
jednak Goscie w restauracji nie moga, lub nie chca pic alkoholu do
kolacji. Warto mie¢ wtedy w zanadrzu alternatywe w postaci herbaty
lub naparu ziotowego, ktory rownie dobrze — a czasem nawet lepigj,
sprawdzi sie w roli napoju wspomagajacego trawienie.

SYLWIA BOCHOWICZ-KUBIAK




AUTOR: SYLWIA BOCHOWICZ-KUBIAK

Herbata ziotlowa wspomagajaca
porca trawienie

Sposob przygotowania:
Herbata organic star mix
herbal tea withe mint & anise
Rioba 1 szt 2. Dodajemy wszystkie ziota i jagody.

Cytryna MAKRO Chef 2 plastry 3. Nasamym koncu dodajemy plasterek cytryny i kilka plasterkdw karamboli.
Karambola 2 plastry

Mieta Swieza

MAKRO Chef 2 gatazki

Jagody mrozone Fine Life

Y tyzeczki

Melisa Swieza

MAKRO Chef 3 gatazki

Verbena cytrynowa 4 listki

Kwiaty lawendy 3 szt

Listki shiso 3 listki

1. W dzbanku parzymy herbate ok. 8 min. aby byta mocna.

S AA0 /
S T
it R RN
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AUTOR: SYLWIA BOCHOWICZ-KUBIAK

Latte Kahula karmel

porcja

Sposéb przygotowania:
Kawa Rioba Gold 8 g
Mleko 200 ml

Sos do lodow karmelowy 2. W ekspresie spieniamy mleko, podgrzane mleko wlewamy delikatnie na likier z
MAKRO Chef 20 ml
Likier Kahula 30 ml

1. Do szklanki wlewamy likier, dodajemy ok. 20 ml sosu karmelowego.

karmelem.

3. Parzymy w ekspresie espresso z mieszanki Gold Rioba i zalewamy nim mleko z

likierem.
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AUTOR: SYLWIA BOCHOWICZ-KUBIAK

Gorqgca czekolada
m— w dwoch wersjach

Sposéb przygotowania:
Pastylki czekolady
scouverture” 55% 0,5 kg
Mleko 0,5 | . Czekolade wsypujemy do miski i zalewamy goracym mlekiem, nastepnie
Smietanka 30%
MAKRO Chef 1 |

1. Mleko podgrzewamy na dyszy parowej w ekspresie.

miksujemy blenderem recznym, na gtadka mase.

. Mase czekoladowg przelewamy do czekoladziarki.

Czekolada z wisniami w zelu

Sposéb przygotowania:

Wisnie w Zzelu MAKRO Chef L . o .
1tyzka 1. Nadno filizanki naktadamy tyzke wisni w zelu i zalewamy je goraca czekolada.

Goraca czekolada 250 ml 2. Dekorujemy bita Smietang (zobacz recepture na bitg $mietane na s. 28) i wisnia.
Ay
/R
Czekolada amaretti:

Sposéb przygotowania:
Amaretti METRO Chef 3 szt

Amaretto 30 ml 1. Nadno filizanki kruszymy ciasteczka amaretti.

2. Zalewamy je goraca czekolada i likierem Amaretto.

* W wersji dla dzieci pomijamy alkohol.
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Sip of Purity

porcja

Szkto: Karafka Sposéb przygotowania:

Forma lodu: Kruszon . N
Y 1. Do shakera nalewamy 4 pierwsze sktadniki i catoS¢ intensywnie mieszamy.

2. Gotowy koktajl przelewamy do karafki wypetnionej kruszonym lodem, a nastepnie

Napar z zielonej herbaty Rioba dodajemy Swieze pestki granatu oraz wode gazowana.

60 ml 3. Cato$¢razjeszcze mieszamy.
Syrop migdatowy Rioba 20 ml
Sok z limonki Rioba 15 ml
Rozmaryn MAKRO Chef 1
gatazka

Pestki granatu 3 tyzki

Woda gazowana 40 ml

4. Dekorujemy Swieza gatazka rozmarynu, lawenda oraz cynamonem.
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Whats Up Doc?

porcja

Szkto: tupina Swiezego kokosa Sposéb przygotowania:

Forma lodu: Kruszon
y 1. Do shakera nalewamy wszystkie sktadniki i cato$¢ intensywnie mieszamy.

2. Gotowy koktajl przelewamy do tupiny Swiezego kokosa i dodajemy pianke.
Sok z marchewki 40 ml 3. Dekorujemy porzeczka oraz lisS¢mi mini papryki.

Syrop kokos Rioba 15 ml
Sok z cytryny Rioba 15 ml

Pianka rabarbarowa
Czerwona porzeczka do
dekoracji
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porcja

Szkto: Hurricane
Forma lodu: Kruszony

Swiezy sok z buraka 40 ml
Sok z cytryny Rioba 15 ml
Syrop orzechowy Rioba 15 ml
Swieze biatka jaja kurzego 20

ml

Woda gazowana 30 ml
Orzech laskowy nieobrany do
dekoracji

AUTOR: WOJCIECH URBANSKI | ROBERT PIASECKI

Bloody Beet

Sposob przygotowania:

1. Do shakera nalewamy 4 pierwsze sktadniki i cato$¢ intensywnie mieszamy.
2. Gotowy koktajl przelewamy do szkta na kruszony 14d.
3. Nakoniec dodajemy wode i delikatnie mieszamy. Dekorujemy szyputka od orzecha

laskowego
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Pepper Blast

porcja

Szkto: Wino Sposob przygotowania:

Forma lodu: Kruszon
y 1. Do szkta wrzucamy wczesniej pokrojong w ¢wiartki limonke, nastepnie wsypujemy

pieprz, nalewany pulpe mango i syrop marakuja.

Koniak 40 ml 2. Cato$¢ ostroznie wygniatamy muddlerem. Wypetniamy szkto kruszonym lodem

Limonka MAKRO Chef 1/2 szt. i nalewamy koniak. Cato$¢ energicznie mieszamy.
PulpaMango Makro Chef 15 ml 3. Dodajemy na wierzch koktajlu 16d i dekorujemy gatazka rozmarynu, lawendy oraz

Syrop Marakuja Rioba 15 ml
Rézowy pieprz 1 tyzeczka
Swieza lawenda i rozmaryn do
dekoracji

ziarenkami pieprzu.
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Tropicano

porcja

Szkto: Long Sposob przygotowania:

Forma lodu: Kruszon
y 1. Do szkta nasypujemy kruszony l6d, a nastepnie nalewamy Rosolis, sok z limonki

syrop imbirowy oraz pestki marakui.

Rosolis Herbal Liquer 30 ml 2. Cato$¢intensywnie mieszamy. Na koniec dodajemy plastry kumkwatu. Ostatni

Sok z limonki Rioba 15 ml etap to wylanie na wierzch koktajlu pianki owocowej. Koktail dekorujemy posypka
Syrop Imbir Rioba 10 ml

z pudru z buraka, bratkiem jadalnym oraz skorka z limonki.
Kumkuat 4 plasterki

Pestki Marakui

Pianka lawendowa

Puder z buraka do dekoracji
Bratek jadalny do dekoracji
Skérka z limonki do dekoracji
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From The Barrel

Old Fashioned
Bryta lodu Fat wash to technika tgczenia alkoholu z réznym ttuszczami majaca

na celu nadanie nowych aromatéw i wptyniecie na jego teksture przy
zachowaniu klarownosci.

WoJcIECH URBANSKI, ROBERT PIASECKI

Sposéb przygotowania:

1. Wydrazamy nasionka z potowy wanilii. Wrzucamy na patelnie olej kokosowy,
nasiona i pozostato$¢ laski wanilii.

2. Lekko rozgrzewamy na wolnym ogniu, ale nie smazymy. Cato$¢ przektadamy do
stoja i dodajemy alkohol, nastepnie szczelnie zamykamy i wstrzgsamy.

3. Fat wash odstawiamy w cieptym miejscu na 24 godziny od czasu do czasu
wstrzasajac. Nastepnie umieszczamy stoik wraz z zawarto$cig w zamrazalniku na
12 godzin.

4. Gdy warstwa ttuszczu zamarznie na powierzchni, przelewamy przez filtr do kawy

aby pozby¢ sie drobinek ttuszczu i nasion.

Sposdb przygotowania:

1. Do szklanicy barmanskiej naktadamy lodu, nastepnie nalewamy wszystkie
sktadniki i cato$¢ intensywnie mieszamy.
2. Gotowy koktajl przelewamy do szkta, w ktérym umieszczamy bryte lodowa.

Dekorujemy skorka z pomarariczy i kawa.
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Totini

porcja

Szkto: Champagne Sposob przygotowania:

Forma lodu: Brak . . . Lo .
1. Do shakera wktadamy pomidorki koktajlowe, maliny i nalewamy syrop waniliowy.

. Za pomoca muddlera wszystko wygniatamy. Dodajemy pozostate sktadniki oraz
Calvados V.S.0.P. 30 ml 16d i cato$c¢ intensywnie wytrzgsamy.

Syrop Waniliowy Rioba 15 ml . Gotowy koktajl przelewamy za pomoca drobnego sitka do szkta. Skorka z
Sok z limonki Rioba 15 ml

Pomidorki cherry na gatazce . . , . . . L.
MAKRO Chef 3 sztuki . Dekorujemy gatazka z pomidorkow koktajlowych oraz gwiazdkami ze skorki z

mandarynki aromatyzujemy wierzch koktajlu.

Swieze maliny 4 sztuki mandarynki oraz czerwonego pieprzu.
Skérka z mandarynki 1 szt.
Czerwony pieprz do dekoracji
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Forest Dessert

porcja

Szkto: Talerz wraz z kubkiem Sposéb przygotowania:

Forma lodu: Bryta lodu . - N
1. Do shakera nalewamy wszystkie sktadniki i catoS¢ intensywnie mieszamy.

2. Gotowy koktajl przelewamy do kubka, w ktérym znajduje sie bryta lodowa.
Smoky Blended Whisky 30 ml 3. Koktajl stawiamy na talerzu ozdobionym mchem jadalnym, grzybkami oraz

Likier stony karmel 15 ml kwiatami. Na koniec cato$¢ aromatyzujemy torfowg mgietka.
Syrop cytrynowy Rioba Bio
5ml

Syrop Orzech Rioba 5 ml
Smietanka 30 % MAKRO Chef
30 ml

Mgietka torfowa

Mech jadalny do dekoracji
Shimeji METRO Chef

do dekoracji

Kwiaty jadalne do dekoracji




porcja

Szkto: Long
Forma lodu: Ko$é

Gin 40 ml
Sok z cytryny Rioba 15 ml
Napar z Zielonej Herbaty

Rioba 40 ml

Syrop Gruszkowy Rioba 10 ml
Szatwia 5 listkow

Maliny do dekoracji

AUTOR: WOJCIECH URBANSKI | ROBERT PIASECKI

Sip of Tea

Sposob przygotowania:

1. Do szkta nasypujemy kruszony l6d, a nastepnie nalewamy gin, sok z cytryny, syrop
gruszkowy oraz napar z zielonej herbaty.
2. Catosc¢intensywnie mieszamy. Na koniec dodajemy listki Swiezej szatwii.

3. Dekorujemy $wieza malina, listkami szatwii oraz posypka z herbaty.
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porcja

Szkto: Julep - metalowy kubek
Forma lodu: Kruszony

Wodka Grapefruit 40 ml
Syrop Truskawkowy Rioba
10 ml

Ocet Balsamiczny

MAKRO Chef 2,5 ml
Czerwonej Porzeczki 1 duza
gatazka

Mieta Swieza

MAKRO Chef do dekoracji

AUTOR: WOJCIECH URBANSKI | ROBERT PIASECKI

Balsamic Julep

Sposob przygotowania:

1. Do metalowego kubka wsypujemy czerwone porzeczki, nastepnie dodajemy syrop
truskawkowy, ocet balsamiczny i cato$¢ wygniatamy za pomocg muddlera.

2. Kubek zasypujemy kruszonym lodem i dodajemy wodke grapefruitowa.

3. Catosc¢ intensywnie mieszamy. Na wierzch dodajemy [6d. Dekorujemy duza iloScig
miety oraz porzeczka.
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OilTini

porcja

Szkto: Koktajlowka Sposob przygotowania:

Forma lodu: Brak ) , . , ,
1. Grejpfruta sparzyc, a nastepnie obrad ze skory.

2. Do worka vacuum wlewamy oliwe, dodajemy skorki z grejpfruta, werbene,
Wédka Grapefruit 40 ml zamykamy i podgrzewamy w temperaturze 50°C przez 2 godziny.

Wermut Extra Dry 10 ml 3. Do szklanicy barmanskiej naktadamy lodu, nastepnie nalewamy sktadniki bez
Likier Kardamonowy 5 ml

Bitters Pomarafczowy 2 Dash . . . .
Oliwa pomace ARO 0,5 | 4. Gotowy koktajl przelewamy do szkta. Na wierzch koktajlu nalewamy kilka oczek z

oliwy i cato$¢ intensywnie mieszamy.

Grejpfrut 1 szt. (duza) oliwy.
Werbena 10 listkéw

5. Dekorujemy papryczka mini wraz z lis¢mi.
Papryczka mini do dekoracji
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Blue Bird

porcja

Szkto: Ptaszek Sposob przygotowania:

Forma lodu: Brak . o L
1. Do shakera nalewamy wszystkie sktadniki i cato$¢ intensywnie mieszamy. Gotowy

koktajl przelewamy do szkta typu ,,Ptaszek”.
Wédka Malinowa 30 ml 2. Dekorujemy lis¢mi miety.

Syrop Blue Rioba 10 ml
Sok Ananasowy Rioba 10 ml

Smietanka 30 % MAKRO Chef
20 ml

Mieta Swieza MAKRO Chef do
dekoracji
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porcja

Szkto: Koktajlowka
Forma lodu: Brak

Waédka Kokosowa 40 ml
Sok z cytryny Rioba 20 ml
Syrop Marakuja Rioba 10 ml

Pulpa Mango Makro Chef 10 ml
Likier Pigwowy 10 ml
Pianka top

AUTOR: WOJCIECH URBANSKI | ROBERT PIASECKI

Shooting Star

Sposob przygotowania:

1. Wszystkie sktadniki wlewamy do blendera, dodajemy tyzke lodu kruszonego i
miksujemy.

2. Gotowy koktajl przelewamy do szkta wczesniej poruszonego kwiatami i szafranem.

3. Ostatni etap to wylanie na wierzch koktajlu pianki owocowe;j.

Pianka owocowa

125 ml - Sok z limonki
40 ml - Syrop (do wyboru)
125 ml - Swiezego biatka jaja
kurzego
60 ml - Wody
1 lub 2 naboje - N20

Do syfonu nalewamy wszystkie
sktadniki, nastepnie poprawnie
zakrecamy syfon i dodajemy 1 lub
2 naboje N20 w zaleznosci jaka
gestos¢ pianki chcemy uzyskac.
Kilka razy potrzgsamy syfonem
i wktadamy do lodowki w celu
wychtodzenia. Pianka powinna by¢
wykorzystana w ciggu 24 godzin.

WOJCIECH URBAﬂSKI, ROBERT PIASECKI
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Coffee’s Up!

Long Sposob przygotowania:

Kruszon
y 1. Do shakera nalewamy trzy pierwsze sktadniki i cato$¢ intensywnie mieszamy.

2. Gotowy koktajl przelewamy do szkta na kruszony l6d. Na koniec dodajemy toniku
oraz dolewamy delikatnie kawe. Uzupetniamy lodem.

3. Dekorujemy kawa, mietg i cynamonem.

161




AUTOR: WOJCIECH URBANSKI | ROBERT PIASECKI

Dark Frogen

porcja

Szkto: Koktajlowe Sposob przygotowania:

Forma lodu: Brak . - . PRI .
1. Wszystkie sktadniki wlewamy do blendera bez lodu i cato$é miksujemy na duzych

obrotach do momentu uzyskania konsystencji ,sorbetu”.
Wédka Waniliowa 40 ml 2. Gotowy koktajl przelewamy do szkta.

Sok z cytryny Rioba 15 ml 3. Dekorujemy storczykiem i mieta.
Syrop Brzoskwiniowy Rioba

25 ml

Mrozone owoce czarnego bzu

MAKRO Chef 2 tyzki

Szatwia MAKRO Chef 4 listki
Swieza mieta MAKRO Chef do
dekoracji

Storczyk do dekoracji

3
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Makro Cash and Carry Polska S.A.
Al. Krakowska 61

02-183 Warszawa

www.makro.pl
facebook.com/MAKROPolska
instagram.com/makro_polska

youtube.com/c/MAKROPolska

Akademia Inspiracji Makro

Al. Jerozolimskie 184

02-486 Warszawa
www.akademia-inspiracji-makro.pl

facebook.com/AkademialnspiracjiMAKRO
Jesienny stét

Praca zbiorowa autorstwa Treneréw Akademii Inspiracji MAKRO:
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