


szef kuchni restauracji Babinicz =~
w Szczawnie-Zdroju,

Szef Kuchni Tradycyjnej przewodnika
Gault & Millau,

ambasador dedykowanych
dla gastronomii marek MAKRO:
MAKRO Chef, MAKRO Premium
i MAKRO Professional

Odkad pamieta, gotowanie byto jego pasja,
a ta zdecydowata o wyborze drogi za-
wodowej. Prawie osiem lat byt szefem
kuchni w Hotelu Krélewskim w Gdansku.
Doswiadczenie zdobywat takze w euro-
pejskich restauracjach i hotelach: pracowat
w Szwajcarii (restauracja Domaine De Cha-
teauvieux - 2 gwiazdki Michelin), w Niem-
czech (Fischmeister oraz Bayrisches Haus
- 1 gwiazdka Michelin) i we Wtoszech
(Castel Ringberg i Hotel Majestic). Brat
udziat w wielu szkoleniach i konkursach
gastronomicznych w Polsce i za granica,
m.in. w Mistrzostwach Swiata BBQ w Bel-
gii czy w Internationaler Leipziger Preis
Der Koche. Miat zaszczyt gotowac dla Jego
Swietobliwosci Dalajlamy XIV. trzech pol-
skich prezydentéw, kréla i krélowej Belgii
oraz w Europarlamencie. Obecnie jest sze-
fem kuchni restauracji Babinicz w kom-
pleksie Dworzysko w Szczawnie-Zdroju.
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makro

PROFESSIONAL

esma_.oddajemy W Panstwa rece nasz nowy katalog zawie
przepis skomponowane na bazie produktéw marek MAKRO. Oproc

otowych dan dopasowanych do poszczegblnych elementéw karty re—:‘

stauracyjnej zna]d21ec1e tu Panstwo - co najwazniejsze w prowadzemu

-d21a’calnosc1 gastronomlcznej - wyliczenia tzw. food costu.

pqﬁQZyliémy wszelkich staran, aby zaproponowane przez nas receptury
! spetniaty oczekiwania nawet najbardziej wymagajacych szeféw kuchni

j'i-r‘es)t-auratoréw. Przepisy obejmujg caty wachlarz dan - od przekasek
przez dania gtowne po pyszne desery. Wykorzystanie produktéw marek

MAKRO gwarantuje nie tylko doskonata jakos¢ potraw, ale takze - dzieki
o ispeqalme opracowanym opakowaniom produktéw - dobrg ergonomie

P acy.

Nir‘ﬁej’szy katalog powstat we wspoétpracy z jednym z najbardziej uzna-
_nych szefow kuchni - Wojciechem Harapkiewiczem. Ten doswiadczony
doradca kulmarny nie tylko pomégt nam przygotowac prezentowane
.,‘,W'kat-alogu receptury kuchni polskiej i miedzynarodowej, lecz takze opra-
f :VCO:\fMa’c.‘kompleksowe roniazania dla punktéw gastronomicznych oraz
: '-(r)pty“malne parametry jakosci dan i food costu. Wszystko to, by zapew-
- mc pbwtarzaln_oéé dan i policzalnosc kosztow uwzgledniajacych potrzeby
-'z'Wia,zane z codzienng pracgq w kuchni. Dzieki temu mozemy zagwaran-
; towaé Paristwu najwyzsza jakos¢ dan przygotowywanych z wykorzysta-
niem produktéw dostepnych w ofercie MAKRO.

Zachecamy do wspoétpracy!
Zespot MAKRO



makro makro

PROFESSIONAL C he f Premium

makro

Chef

Borowiki
marynowane
- cate

opak. 850 g

nr art. 190362

makro
Chef

Bagietka
opak. 6 szt. x280 g
nr art. 193106

Z JAJKIEM PRZEPIORCZYM

SR S doskonata
“ SKELADNIKI NA 10 PORCJI . ILOSC do dekoracji dan
Poledwica wotowa 1,00 kg
- Ogorki konserwowe 0,25 kg
Cebula biata - 0,10kg
B(_)rpwiki marynowane : 0,10 kg -
Bagietka 0,10_szt-. ity Chef
Jajka przepiorcze — zéttka 10 szt. sl st
: ' i S6l morska
Olej rzepakowy 0,101 0,44 zi_ i, gruboziarnista
Musztarda Sarepska 0,10 kg 0:39zty it opak. 1 kg
Natka pietruszki 0,05 kg 0,20 zt nrart. 196918
Sél morska 0,02 kg : 0,05z - - e
Pieprz 0,02 kg 1,12 2t Serwowanie
10 PORCIJI NETTO 1,94 KG 103,50 Zt
1PORCIJA NETTO 0,19 KG 10,35 Zt

Posiekana poledwice wymieszaé z olejem, musztarda, sola i pieprzem. Ogoérki, boro-
wiki i cebule pokroi¢ w drobna kostke. Z bagietki odciac cienka kromke, piec 10 min
na blaszce w temp. 150°C. Poledwice utozy¢ na talerzu w stalowym pierscieniu. Nozem
ponacinac na niej kratke. Na wierzchu utozy¢ z6ttko, a dookota ogérka, borowiki i cebu-
le. Udekorowac grzankami crostini i natka pietruszki.

Przyblizony koszt
dla jednej osoby

Talerz Caterer
ér.21 cm

pak. po 6 szt.

nr art. 186491




makro makro

PROFESSIONAL Che f Premium

gteboki
smak

makro

Chef

Oliwa

Extra Virgin
opak. 51

nr art. 188909

HORECA

Owoce jatowca

opak. 100 g
nr art. 123649

(LADNIKI NA 10 PORCJI ILOSC WARTOSC
urbot—filet 1,00 kg 66,07 2t
Wl 1,00 kg 1,49 zt
Cebula czerwona 0,20 kg 0,44 zt
Pdmaraﬁ_(_:i_e : 0,50 kg 2,00 zt

Oliwa z oliwek 0,151 4,05 zt

- Cytryny ; 0,50 kg 2,80 zt

- Owoc jatowca 0,10 kg 8,00 zt

. Koperek swiezy 0,20 kg 7,60 zt

Cukier - KL 1,00 kg 8

Solais 1,00 kg 3,99 zt

Cytryny Pieprz 0,02 kg 1,12 7t

opak. 5 kg

rézne nr art. bl 10 PORCJI NETTO 5,67 KG 99,30 Zt
1 PORCJA NETTO 0,57 KG 9,93 7t
e Pt R avanic Filet umy¢ pod zimng woda, osuszy¢ papierowym recznikiem. Wymieszac posiekane

owoce jatowca, koperek oraz startg skorke z pomaranczy i cytryny, przyprawic solg i cu-
krem. Potowe mieszanki wytozyé na blache, a na niej utozyc filet. Zasypac go reszta mie-
szanki i odstawic¢ do lodowki. Po 12 godz. wyja¢, obmy¢, osuszy¢. Zamarynowac w star-
tych burakach wymieszanych z potowa koperku, odstawi¢ do lodéwki. Po 12 godz. zmy¢
marynate, osuszyc, utozy¢ na blaszce. Posypac reszta posiekanego koperku, owocami
jatowca, swiezo mielonym pieprzem, skorka startg z cytryny i pomaranczy oraz oliwa.
Pokroi¢ w cienkie plastry, podawac z drobno posiekana czerwona cebula i segmentami
z pomaranczy. Skropi¢ sokiem z cytryny i oliwg. Cato$¢ udekorowac gatazkami koperku
i listkami szczawiu krwistego.

Przyblizony koszt

Wyciskarka dla jednej osoby

do cytrusow
nr art. 647728

_makro I
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. ZGRUSZKA | KOZIM SEREM

- SKEADNIKI NA 10 PORCJI . 1Los¢

Bagietka s :

 Rukola it 0,15 kg
Gruszki w zalewie ' : 0,30kg
Serkozi ) Opakg s
Oliwa z oliwek i
Ocet balsamiczny . GbEt e
Bazylia $wieza  0,05kg 3507
S6l 001kg 0047
Pieprz 0,01 kg 056z
10 PORCJI NETTO 0,86 KG 31,60 Zt
1PORCJA NETTO 0,09 KG 316 7t

Bagietke pokroic skos$nie. Kazdg kromke przesmazyc¢ z obu stron na oliwie z oliwek. Na
wierzchu utozy¢ rukole, pocieta w plastry gruszke i pokruszony kozi ser. Zapieka¢ 5 min
w piekarniku rozgrzanym do temp. 180°C. Oprészy¢ sola i $wiezo zmielonym pieprzem,
skropi¢ octem balsamicznym i udekorowac listkami swiezej bazylii.

Przyblizony koszt
dla jednej osoby

makro

Chef

Premium

Pétbagietki do odpieku

opak. 6 szt. x 140 g
nr art. 193107

makro

Chef

Gruszki

W syropie
- potowki
opak. 820 g
nr art. 196915

gotowa
do podania

makro

Chef

Rukola

opak. 500 g
nr art. 195331

makro

Chef

Bazylia - cieta
opak. 100 g
nr art. 189622

)-_'45,,;;_,

—

POLOWKI
GRUSZKI

WLEKKIM SYROFIE




Premium

makro

Chef PIRI-FIRI
Papryczki
piri-piri
opak. 100 g

nr art. 188262

makro

Chef

Kolendra

- cieta
opak. 100 g
nr art. 189616

od: AL PHONS(
Alp @

MANGO

Pulpa

mango
opak. 850 g
nr art. 196886

\/

N6z nitowany
szefa kuchni

dt. ostrza 16 cm
nr art. 186345

7 SOSEM MANGO

KLADNIKI NA 10 PORCJI ILo$¢é

WARTOSC
Matze $w. Jakuba 0,70 kg 8399zt

Awokado 0,40 kg 19,97 zt
Pomidorki cherry : 0,20 kg 2,06 zt

ulpamango - 0,201 2917
. Papryczkachilli 0,05 kg 1,80 zt
_ Kolendra $wieza 0,05 kg 2,13zt
" Pomidory 0,20 kg 2,00 zt
Limonki = 0,10 kg 1,66 zt
Oliwa z oliwek 0,101 2,70 zt
‘sal 0,02 kg 0,08 zt
Pieprz 0,02 kg 1,12 zt

10 PORCIJI NETTO 2,04 KG 120,40 ZL

1PORCJA NETTO 0,20 KG 12,04 Zt

Matze przesmazyc na oliwie z oliwek z obu stron na ztoty kolor, doprawi¢ solg i pie-
przem. Papryczke oczyscic¢ z nasion, drobno pokroi¢ i zagotowac z pulpa mango. Awo-
kado pokroi¢ w kostke, pomidorki cherry przekroic¢ na ¢wiartki, duze pomidory sparzyc,
wycia¢ gniazda nasienne i pokroi¢ w kostke, kolendre posiekac. Satatke wymieszaé
z oliwa, sokiem z limonki, doprawi¢ sola i pieprzem. Matze utozy¢ na satatce, pola¢ so-

sem z mango i udekorowac swieza kolendra i limonka.

Przyblizony koszt
dla jednej osoby

_makro I



makro

C he f Premium

wedzony
na zimno

makro

Chef

Losos wedzony
- plastry

opak. 1 kg

nr art. 177894

bid

*
v W
HORECA
Mix satat
Gfoszek-znelony Bolero
-Ser Mascarpone opak. 500 g

- Maka pszenna
Drozdze
: Zc_')l‘tko

Cukier

Mileko

Masto

Olej

Sol

Pieprz

Maliny swieze
Pestki dyni

Krem balsamiczny
Cytryna

10 PORCIJI NETTO
1PORCJA NETTO

nr art. 168046

BUISANTES MUY FINOS

BARDZO
DROBNY
makro GROSZEK

RECHN COSECHADDS

Ch,ef “wieo zeoRANE

Groszek

i zielony
82,40 ZL drobny

8,24 7L opak. 2,5 kg
ey nr art. 190883

Groszek ugotowaé w wodzie z sola i mastem, odcedzié, zblendowac na gtadka mase.
Doda¢ mascarpone, doprawic¢ pieprzem. Drozdze wymieszac¢ z % szklanki cieptego
mleka, tyzeczka cukru i 3 tyzkami maki. Przykry¢ folia spozywcza, odstawi¢ na 15 min
w ciepte miejsce. W misce wymieszac przesiang make, reszte mleka, zéttko, cukier,
roztopione masto, sél oraz drozdze, odstawi¢ na 40 min. Ciasto naktadac tyzeczka na
goracy olej, smazyc¢ na ztoty kolor. Na talerzu utozy¢ 2 bliny z tososiem i serkiem ma-
scarpone, pomiedzy nimi roztozyc¢ liscie sataty, maliny i prazone pestki dyni. Purée
z zielonego groszku rozprowadzi¢ na talerzu. Catos¢ skropi¢ redukcja octu balsamicz-
nego i sokiem z cytryny. Satatke mozna udekorowac¢ koperkiem i karbowana natka

pietruszki.
Przyblizony koszt Pestki dyni
dla jednej osoby - tuskane
opak. 1 kg
nr art. 153318
8

:>I¢ — produkt gteboko mrozony



makro

PROFESSIONAL Premium

doskonata
do przystawek,
satatek i koktajli

makro

Chef

Cebulka
pertowa

- marynowana
opak. 760 g

nr art. 188699

eri

OWANYCH NOWAL

_— 1LOSC
Chef 0,70 kg
0,30 kg
Kietki lucerny 0,101
opak. 250 g ;
nr art. 189079 0,90 kg
— rar : : 0,20 kg
cebulka marynowana 0,20 kg
$na smietana 22% 0,101
SR : 0,15 kg
0,20 kg
_ o 0,10kg
Szozypiorek 0,10 kg
: SMIETANA  Oliwaz oliwek : 0,201
makro = ‘@ .\Lir‘honka. e : 0,10 kg
Chef L ‘ : Sezam biaty 0,10 kg
s . Sol ' : 0,02 kg
f‘:;'(et:‘;a 22% Pieprz 0,02 kg
nrart. 192979 10 PORCJI NETTO 3,49 KG 124,10 ZL
1PORCJA NETTO 0,35 KG 12,417t

Tunczyka zamarynowacé w sosie teriyaki, przyprawic¢ sola i pieprzem. Obsmazac po
30 sek. z kazdej strony, a potem obtoczy¢ w sezamie. Fenkut i rzodkiewki pocia¢ w cien-
kie plasterki, szczypiorek posiekac, cebulki przekroi¢ na pét, z granatu wydobyc¢ ziaren-
ka, obrac i wyfiletowaé pomarancze — wszystko wymiesza¢ z miksem satat, doprawic¢
do smaku sola i pieprzem. Smietane potaczyé z sokiem z limonki. Mieszajac, powoli
wlac oliwe. Satatke i turiczyka utozy¢ na talerzu. Skropi¢ dressingiem. Cato$¢ posypac
Swiezo mielonym pieprzem i ziarnami sezamu. Udekorowac kietkami lucerny.

W *
m ¢ Przyblizony koszt
Sorrento dla jednej osoby
opak. 400 g

nr art. 168049

_makro I



Z CHIPSEM Z BOCZK!

S'-K"LADN'I'KI NA 10 PORCJI

..‘Kalaf:iOr'mro'iony ; _. .:-'1',0‘?‘.(9 iy

 Groszek zielony mrozony 1,00 kg i
Smietana 30% 0,301
Boczek - plastry 0,10 kg
Pieczywo tostowe 0,10 kg
Oliwa truflowa i 0,041
Cebula biata 10,10 kg
Masfo 0.10kg 2407
sel _ 0,02 kg . o08z
Pieprz 0,02 kg ' s zt
Oliwa z oliwek 0021 05427
10 PORCJI NETTO 2,80 KG 29,80 ZL
1PORCJA NETTO 0,28KG 2987t

Rozmrozi¢ kalafiora i groszek. Cebule przesmazy¢ na masle i oliwie z oliwek, dodac ka-
lafiora oraz $mietane, gotowac 30 min, wrzuci¢ groszek i gotowac kolejne 5 min. Zblen-
dowac, przecedzi¢ przez sitko o drobnych oczkach, doprawic solg i pieprzem. Obcigé
brzegi pieczywa, rozwatkowaé watkiem do ciasta, przekroi¢ po przekatnej na dwa troéj-
katy i opiec w piekarniku, az sie przyrumienia. Boczek piec na blaszce w temp. 180°C
przez 12 min, wyjac¢ z piekarnika, gdy jest jeszcze ciepty, zwina¢ w rurke i odstawic¢ na
5 min az zrobi sie chrupki chips. Zupe wla¢ do miseczki, skropi¢ oliwa truflowa, z boku
utozy¢ chips z boczku. Podawac z tostami.

Przyblizony koszt
dla jednej osoby

10

makro | makro
PROFESSIONAL C he f Premium

Cauliflower florets

| y
Y 5»
-: . )

HORECA

Kalafior
opak. 2,5 kg
nr art. 146230

makro

Chef

Smietanka UHT
30%

opak. 11

nr art. 188414

idealny
do pieczenia

makro

Chef

Boczek
wedzony
parzony

- plastry
opak. 1 kg

nr art. 188822

HORECA

Sito do przecierania

$r. 18 cm
nr art. 26854

:>I¢ — produkt gteboko mrozony



makro

PROFESSIONAL Premium

P

JAIA
PRZEPIORCZE *

< |
Fine ot

Life

Jaja przepiorcze
opak. 18 szt.
nr art. 90075

delikatna, kremowa
konsystencja

makro

Chef

Jogurt naturalny

opak. 1 kg
nr art. 192977

makro

Chef

Kietki
rzodkiewki

opak. 250 g
nr art. 189083

e Gotowanie

Rondel ze stali
nierdzewnej
poj. 51

nr art. 186439

1LOSC RT

0,30 kg 1292
0,25 kg 1,75
0,20 kg 0,40 7t

1,401 7,387
0,151 0,56 zt
0,30 kg 9,00 zt
0,05 0,10 zt
Jajka przepiércze 10 szt. 4,20 zt
Szczypiorek 0,05 kg 1,20 2t
 Koperek : 0,05 kg 1,90 zt
- Kietki rzodkiewki 0,05 kg 1,60 zt
Egp s 0,02 kg 0,08 zt
Pieprz : 0,02 kg 1,122t
10 PORCJI NETTO 2,84 KG 30,60 Zt
1PORCJA NETTO 0,28 KG 3,06 ZL

Botwinke umy¢, drobno pokroic i zagotowac w niewielkiej ilosci wody. Dodac koncentrat
barszczu czerwonego i ocet, zagotowac, odstawi¢ do wystygniecia. Nastepnie dolac¢
jogurt i wszystko razem wymieszaé. Ogorka i rzodkiewke zetrzeé na tarce o grubych
oczkach, koperek i szczypiorek posiekac, wszystko dodac do chtodnika, przyprawi¢ do
smaku sola i pieprzem, odstawi¢ na kilka godzin. Pocieta w cienkie plastry gorke ciele-
ca posoli¢ i oproszyé pieprzem, przesmazyc, zostawi¢ do ostygniecia. Jajka gotowaé
3 min we wrzatku, wystudzi¢ w zimnej wodzie, obrac i przekroi¢ na pét. Chtodnik nalac¢
do talerza, na wierzchu utozy¢ kilka plasterkéw gorki cielecej oraz dwie potéwki jajka.

Udekorowac kietkami rzodkiewki.

Przyblizony koszt
dla jednej osoby

‘makro JA



~ Klasyczne krewe

SMAZONE _
SKEADNIKI NA 10 PORCJI ILOSC  WARTOSC
Krewetki 16/20 1,50 kg 1049974
Czosnek 0,05 kg 080z
Papryczka chilli 0,05kg G802k 7_ 2l
Biate wino 0,301 4,39 zt
Natka pietruszki $wieza 0,05 kg 020zt
Oliwa z oliwek 0,101 2702t
Masto 0,10 kg 2,00 z4
sl 0,02 kg 0,08 zt
Pieprz 0,02 kg 121204
10 PORCJI NETTO 1,69 KG 118,10 Zt
1PORCJA NETTO 0,17 KG 1,81ZL

Papryczke chilli i czosnek drobno posiekac¢. Krewetki obra¢, doktadnie oczyscic i wrzu-
ci¢ na rozgrzana patelnie skropiona oliwa z oliwek. Smazy¢ 3-4 min. Nastepnie zala¢
winem i gotowac¢ az caty alkohol odparuje. Doda¢ masto, czosnek i chilli, doprawic sola
i pieprzem. Krewetki wraz z powstatym sosem przetozy¢ na talerz. Serwowac posypane
swiezo posiekang natka pietruszki.

Przyblizony koszt
dla jednej osoby

12

makro makro ]

PROFESSIONAL C lle f Premium

Krewetki Black Tiger 16/20

opak. 800 g
nr art. 49093

makro

Chef

Pietruszka

opak. 1 szt.
nr art. 189611

odpowiednie
do smazenia

w wysokich
temperaturach

makro

Chef

Masto klarowane

opak. 1 kg
nr art. 196797

Zaloguj sie na MAKRUPL

aby zobaczyt

W

ALKOHOLE W PROMOLJL

ub przyjdz do najblizszej HALL MAKRO.

:>I¢ — produkt gteboko mrozony



makro

PROFESSIONAL Premium

sterylizowane,
polecane
dla gastronomii

makro

Chef

Jaja
naswietlane UV,
kl. M

opak. 90 szt.

nr art. 189265

PARMIGIANO.
REGGIANO
makro
Chef
Parmigiano
Reggiano
opak. ok. 1 kg

nr art. 195925

"&|
s (H

makro

Chef

Musztarda
stotowa

opak. 5 kg
nr art. 190396

Zaloguj sie na MAKRUPL

aby zobaczyé

W

ALKOHOLE W PROMOLJL

lub przyjdz do najblizszej HALL MAKRQ

A
VeI by W“:J?:"

ymar thermidor

KLADNIKI NA 10 PORCJI ILOSC WARTOSC

Flerman e 0,50 kg 76,50 zt
 Cebula szalotka 0,10 kg 0,12z
“Brandy 0,101 5,85 zt

Cytryna 0,10 kg 0,56 zt

Jajka - zottka 5 szt. 3,15

Smietana 36% 0,20 2,98 zt

- Musztarda Dijon 0,10 kg 0,70 zt

Czosnek 0,05 kg 0,80 zt

Parmezan 0,15 kg 8,23 zt

Masto 0,20 kg 4,00 zt

Estragon swiezy 0,05 kg 9,99 zt

Natka pietruszki swieza 0,05 kg 0,20 zt

Sol 0,02 kg 0,08 zt

Pieprz 0,02 kg 1,12 zt

10 PORCIJI NETTO 1,44 KG 114,30 ZL

1PORCJA NETTO 0,14 KG 1,43 Zt

Homara ugotowac w catosci i przecig¢ wzdtuz na pot, z ogona, odnoézy i szczypiec wyjac
mieso. Pocigc je w drobng kostke, doprawic sola i pieprzem. Roztopi¢ masto, dodac¢
posiekang szalotke i startg skérke z cytryny, brandy, Smietane, musztarde, zéttko i czo-
snek. Catos¢ zagotowac i zredukowacé o potowe. Pokrojone migeso potaczy¢ z sosem
i umiesci¢ z powrotem w oczyszczonej skorupie. Faszerowanego homara potozy¢ na
blaszce pancerzem do dotu i posypac tartym parmezanem. Piec 3-4 min w temp. 180°C,
az sie zarumieni. Gotowego homara polac¢ rozpuszczonym mastem, oprészy¢ posieka-
nym estragonem i natka pietruszki. Podawac z cytryna.

Przyblizony koszt
dla jednej osoby

_makro IS
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PROFESSIONAL C lle f Premium

makro

Chef

Jaja naswietlane UV,
kl. L

pak. po 2 opak. x 20 szt.
nr art. 189266

4 Duqbege'_»?blﬁbeté

Pommes Dy

; ) : , -
Pieczonaryba 2]
Z KONFITOWANYM POREM Rp'i‘zkskg

SKEADNIKI NA 10 PORCJI ILOSC  WARTOSC nrart. 140061
Okori morski — caty 2,00 kg 73,987

Por 0,60 kg 1,567t

Rozetki ziemniaczane mrozone 0,60 kg 5,68 zt

Jajka — zottka 10 szt. 6,302 i

Wino biate 0,201 2980

Masto klarowane 0,40 kg 15,602t

Cytryna 0,20 kg [0 2 o

Olej 0,101 0,45 zt

Koperek 0,08 kg 0,95 zt

sél 0,02 kg 0,08 zt i Pieprz czarny
Pieprz 0,02 kg 1124 :;L"'Ssotg .
10 PORCJI NETTO 417 KG 109,80 ZL nrart. 123658
1PORCJA NETTO 0,42 KG 10,98 ZL

Okonia ponacina¢ na obu bokach co 1 cm, nafaszerowac plastrami cytryny i koper-
kiem. Przyprawic solg i pieprzem, utozy¢ na papierze do pieczenia, posmarowac ole-
jem, podla¢ winem i szczelnie zawina¢. Piec 15 min w temp. 180°C. Razem z ryba piec
rozetki az sie zarumienia. Biata cze$¢ pora pocia¢ na 3 rowne kawatki, dusi¢ na masle

az zmiekna. W rondelku zagotowac sok wycisniety z cytryny i wino, zdjaé z ognia, wbi¢ s M AKRU pL
z6ttko, wymieszaé i powoli wlewaé klarowane masto. Delikatnie mieszaé az sos zgest- Za|09UJ Sié na 03
nieje. Na talerzu utozy¢ kawatki konfitowanego pora, rozetki ziemniaczane oraz obrana ahg zohaczgc'

ze skoéry rybe. Catos¢ pola¢ sosem holenderskim i udekorowac swiezym koperkiem.

ALKOHOLE W PROMOLJL

ub przyjdz do najblizszej HALL MAKRO.

Przyblizony koszt
dla jednej osoby 10,98 71

14 :>I¢ — produkt gteboko mrozony



makro

PROFESSIONAL Premium

Vi
"
HORECA

Sandacz - filet

masa netto bez glazury 4,5 kg
nr art. 683133

o dacz w Smietani
- NAKASZOTTO Z PECZAKU

{A 10 PORCJI ILOSC WARTOSC

Rozmaryn - ciety
opak. 30 g ——
rézne nr art.

doskonata 1,25 kg 69,74 2t
do pieczenia 0,50 kg 1,00 zt
0,10 kg 5,49 zt
0,50 kg 2,20 zt
ey i
S = 0,101 2,70 2t
o v Bl 0,10 kg 2,00 zt
MIESZANKA [¥f
Clwf . Ev‘fgoznvlg( SR R i : 0,06 | i 1,22 zt
“ ecincoszcuns SRR T Smietana 36% 0,501 7,45 zt
Mieszanka e S g 0,10 kg 0,56 zt
\évarzwna Rozmaryn 0,05 kg 0,88 zt
uro Vix sl : ' 0,02 kg 0,08 zt
opak. 2,5 kg
nr art. 189666 Pieprz 0,02 kg ol
10 PORCIJI NETTO 3,70 KG 94,40 ZL
[C= 1PORCJA NETTO 0,37 KG 9,44 7L

Filet z sandacza oczysci¢ z osci i ponacina¢ co 5 mm. Smazy¢ od strony skory na
mocno rozgrzanej patelni polanej oliwg. Peczak ugotowac¢ wedtug instrukcji na opako-

w waniu, doda¢ masto, parmezan, sok z cytryny, doprawic solg i pieprzem, gotowac az
> kaszotto zgestnieje. Warzywa utozy¢ na blaszce, pola¢ miodem, posypac posiekanym
Pchak rozmarynem, przyprawi¢ solg i pieprzem, piec az sie przyrumienia. Smietane gotowac

ze skorka z cytryny az zgestnieje, doprawic solg i pieprzem. Na talerzu z boku utozy¢

KASZA JECZMIENNA
‘ kaszotto, na nim rybe i warzywa. Catos¢ polaé¢ sosem smietanowym, udekorowac roz-
marynem i cytryna.
&8
ke - o
\/m e . Przyblizony koszt
Kasza peczak dla jednej osoby

opak. 5 kg
nr art. 170861

_makro Ik



makro

PROFESSIONAL

SZPINAK
LISCIE

opak. 2,5 kg
nr art. 190990

znakomity

dodatek do mies

Z PUREE Z KARMELIZOWANE! CEBI

3 makro
' A Chef
SKEADNIKI NA 10 PORCIJI ILOSC roMiDor
- Piers z kurczaka supreme 1,20 kg Pomidory .
Szpinak 0,20 kg a’ucs’lzec}:e z ziotami
Suszone pomidory 0,10 kg opak. 740 g

Ricotta 0,20 kg nrart. 177919
Cebula czerwona 0,20 kg T
Ziemniaki 0,50 kg

Masto 0,10 kg

Oliwa z oliwek 0,101

Ocet balsamiczny 0,151

Miod 0,20 kg

Tymianek 0,05 kg

Szczypiorek 0,04 kg

Koperek 0,04 kg « M "
Natka pietruszki 0,04 kg HOGeA

Sol 0,02 kg Ocet

Pieprz 0,02 kg balsamiczny
Mieszanka warzyw 0,60 kg z Modeny
10 PORCJI NETTO 3,66 KG 56,20 ZL P et 44267
1PORCJA NETTO 0,37 KG 5,62 Zt

Przygotowac farsz: posiekane suszone pomidory ze szpinakiem przesmazyc¢ na masle,
doprawic¢ sola i pieprzem, wystudzié, wymieszac z ricotta i umieséci¢ w worku do szpry-
cowania. Piers kurczaka nacia¢, nafaszerowac, doprawic sola, pieprzem i tymiankiem,
obsmazy¢. Utozy¢ na blasze polanej oliwa i piec przez ok. 16 min w temp. 180°C.
Cebule przesmazy¢ az zmieknie, doda¢ midd i ocet, zagotowac i zblendowac na

purée. Warzywa utozy¢ na blasze, pola¢ miodem, przyprawic¢ solg, tymiankiem i pie- ZO'Ong Sie ha MAKRUPL
przem, piec ok. 20 min w temp. 160°C. Na talerzu rozetrze¢ purée z cebuli, utozy¢ na
nim pocieta w plastry faszerowang piers$ z kurczaka oraz warzywa, obok zrobi¢ trzy
knele z gotowanych ziemniakéw wymieszanych z cietymi ziotami. Cato$¢ udekorowaé
Swiezym tymiankiem.

W

aby zobaczy¢

ALKOHOLE W PROMOLJL

ub przyjdz do najblizszej HALL MAKRO.

Przyblizony koszt
dla jednej osoby

16 :>I¢ — produkt gteboko mrozony



makro makro

PROFESSIONAL Che f Premium

Jabtko Gala

opak. 3 kg
nr art. 46373

makro

WEXTAROWY

Chef J =

Miod lipowy
opak. 1,3 kg
nr art. 188254

idealna do drobiu
i seréw ple$niowych

makro

Chef

Zurawina
opak. 1,6 kg
nr art. 190100

Majeranek
kruszony
opak. 90 g
nr art. 123667

Sings St

g

Z MODRAKAPUSTA

NIKI NA 10 PORCJI ILOSC  WARTOSC

ok ' besgb o a e g g
0,80 kg 084z
0,30 kg 1,30 zt
0,20 kg 5,80 zt

0,04 kg 3207
0,15 kg 2,40 7t
Majeranek 0,05 kg 2,50 zt
- Tymianek $wiezy 0,05 kg 3,40 zt
- Lis¢ laurowy 0,05 kg 7,99 zt
Mied _ 0,201 4,08 zt
" Wino czerwone 0,301 6,51 zt
. Olej roslinny 0,101 0,45 zt
SIpl 0,02 kg 0,08 zt
Pieprz 0,02 kg 1,12z

10 PORCJI NETTO 7,28 KG 157,60 Zt

1 PORCJA NETTO 0,73 KG 15,76 ZL

Kaczke natrze¢ sola, olejem i majerankiem. Nafaszerowac jabtkami, majerankiem, czosn-
kiem, tymiankiem i lisciem laurowym. Piec na blaszce przez 20 min w temp. 180°C,
potem zmieni¢ temperature na 160°C (przy pieczeniu z funkcja pary ustawi¢ 30% paro-
wania, jezeli nie, to mozna lekko podla¢ kaczke woda), piec przez ok. 1 godz. Na ostatnim
etapie zmieni¢ temperature na 180°C i piec jeszcze przez 10-15 min. Odstawi¢ kaczke
na 20 min, przeciaé na pot i wyluzowaé. Kapuste bardzo cienko poszatkowac. Rozgrzac
olej w garnku, wrzuci¢ kapuste, zurawine, owoc jatowca, tymianek, lis¢ laurowy, starte
jabtko, cato$¢ zalaé czerwonym winem i dusi¢ pod przykryciem az kapusta bedzie
miekka, zdjac¢ przykrywke, doda¢ miod, doprawic sola i pieprzem. Na talerzu utozy¢
modra kapuste, a na niej potéwke wyluzowanej kaczki. Catos¢ udekorowac swiezym
tymiankiem.

Przyblizony koszt
dla jednej osoby

' makro IRl




KLADNIKI NA 10 PORCI

 Kurki
~ Szalotki
Masto

Oliwa z oliwek
Maka pszenna
Tymianek swiezy

 Poledwiczka wieprzowa
Ziemniaki wedges

Czosnek :
Rozrharyn i 0_;8_82{:

Wino Porto : 32517t e
s6l ooea
Pieprz S
Olej 4,45 zi_

10 PORCIJI NETTO 86,80 ZL
1PORCIJA NETTO 8,68 ZL

Oczyszczona z bton i ttuszczu poledwiczke zamarynowac w rozmarynie, soli, pieprzu
i czosnku z dodatkiem masta. Umiesci¢ w worku prézniowym i odstawi¢ do lodéwki.
Po uptywie min. 8 godz. wrzuci¢ w worku do wody w temp. 78°C na 30 min. Nastepnie
wyjaé z worka, oczyscic¢, umiescié na rozgrzanej patelni polana oliwa, smazy¢ z kaz-
dej strony. Odcia¢ konce, pokroi¢ w 1,5-centymetrowe plastry. Ziemniaki usmazy¢
w gtebokim oleju w temp. 180°C. Kurki i drobno posiekane szalotki przesmazyc¢ z list-
kami tymianku i odrobina czosnku. Zredukowac wino o %s, zagesci¢ maka rozrobiong
z woda, zagotowac az sos zgestnieje. Na talerzu utozy¢ ziemniaki, smazone kurki,
na nich poledwiczke, pola¢ sosem szalotkowym i udekorowac swiezym rozmarynem.

18

Przyblizony koszt
dla jednej osoby

8,68 71

Kurki cate

opak. 900 g
nrart. 78335, 124873

makro

Chef

Rozmaryn
Swiezy - ciety
opak. 100 g
rézne nr art.

Szalotka

opak. 300 g
nr art. 89671

chrupiace
PO upieczeniu

makro

Chef

Czastki
ziemniaczane
opak. 2,5 kg

nr art. 196864

:>I¢ — produkt gteboko mrozony



makro makro

PROFESSIONAL Che f Premium

w naturalnej
zalewie

makro

Chef | w zALEme_ . “{MI

v

Kurki

w zalewie
opak. 800 g
nr art. 190368

RKAMI | SZPINAKIEM

10PORCJI ILOSC

makro

1,00 kg 126,00zt
Chef 0,30 kg SHRh
Szpinak 0,20 kg 0427
opak. 500 g 0,20 kg 0,32zt
nr art. 195354, 195355 0,20 kg 4,84 zt
B 1,00 0,33zt
0,80 kg 1,12 z
0,20 kg 9,33 zt
. , 0,10 kg 0,56 zt
Rukiew wodna : 0,10 kg 7,13 zt
Pomidorki cherry 0,10 kg 1,60 2t
Oliwa truflowa 0,101 21,60 zt
Nl 0,10 kg 2,00 2t
Czosnek : 0,10 kg 1,60 zt
‘Wino czerwone 2,00 | 43,40 zt
Boliit 0,02 kg 0,08 zt
Seler naciowy Pieprz 0,02 kg 1,12z
opak. 1 sat. w 10 PORCJI NETTO 3,84 KG 122,70 7t
— 1 PORCJA NETTO 0,38 KG 12,27 Z¢

Policzki przesmazy¢ z pietruszka, selerem, marchewka, czosnkiem i szalotka. Doprawi¢

sola i pieprzem, zala¢ winem i woda, zagotowac, wystudzi¢. Umiesci¢ w worku préznio-

wym, ugotowac¢ metoda sous vide przez 8 godz. w temp. 82°C i ostroznie wyjac z toreb-

ki. Sos przelac¢ do garnka i zredukowac¢ do s objetosci. Ziemniaki ugotowaé w osolonej

o wodzie, odparowac, przetrze¢, doda¢ masto, oliwe truflowa i przyprawi¢ sola. Kurki,

* e S S——, szpinak i pomidorki przesmazy¢ z szalotka na masle, doprawi¢ do smaku sola i pie-
m "\ przem. Na talerzu utozyc¢ truflowe purée ziemniaczane, dookota kurki, szpinak, pomidor-

ki i szalotke. Na purée wytozy¢ policzek, pola¢ sosem i udekorowac rukwia.

\@' N@ / Przyblizony koszt
Masto ekstra dla jednej osoby

pak. po 9 szt. x 200 g
nrart. 11165

_makro Ik



B A RONMANL

'SKEADNIKI NA 10 PORCJI
Frykando cielece

- Szynka parmeniska
~ Seler - korzen

: Parmezan

Masto

Oliwa z oliwek
Pomidor

Szalotka

Czosnek

Szatwia swieza
Tymianek swiezy

Cukier

Wino biate

Ssél 0,02 kg 0,08 zt
Pieprz 0,02 kg 1,12 z
10 PORCIJI NETTO 4,44 KG 203,30 Zt
1 PORCJA NETTO 0,44 KG 20,337t

Frykando obtozy¢ potowa posiekanej szatwii, zawinaé w szynke, smazyc na oliwie z obu
stron. Gdy sie zarumieni, doprawic¢ sola i pieprzem. Seler opali¢ palnikiem, piec na po-
lanej oliwa blaszce w temp. 160°C ok. 30 min. Doda¢ masto i parmezan, zblendowaé
na purée, w razie potrzeby dola¢ troche goracej wody. Pomidory sparzy¢, oczysci¢
z gniazd nasiennych i skorek, pokroi¢ w drobna kostke, przesmazy¢ z tymiankiem,
czosnkiem i szalotka, zala¢ winem, gotowac¢ az powstanie gesty sos, przyprawi¢ do
smaku cukrem. Na talerz wytozyc purée selerowe. Utozy¢ na nim saltimbocce i pikate
pomidorowa. Cato$¢ udekorowac pozostatymi listkami Swiezej szatwii.

Przyblizony koszt
dla jednej osoby

20

Szynka parmenska

opak. 250 g
nrart. 177155

makro w‘ﬁ‘.‘?i
3 OLIWEK
Chef e

Oliwa z oliwek
Extra Vergine
opak. 11

nr art. 195926

j =
| MERAFINOMINY

makro

Chef

Cukier
trzcinowy

opak. 1 kg
nr art. 188805

makro

Chef

b=

Szatwia

opak. 1 szt.
nr art. 189613




makro

PROFESSIONAL Premium

S =
GUISANTES MUY FINOS
DROBNY
K
mae GROSZEK
Chef e

Groszek

zielony

drobny

opak. 2,5 kg

nr art. 190883

delikatny
dodatek do mies

makro

Chef

ZANAHORIA BABY

BABY
CARROTS

Marchewka
mini

opak. 2,5 kg
nr art. 190875

makro

Chef

Czastki
ziemniaczane
opak. 2,5 kg

nr art. 196864

makro

Chef

Mieta
opak. 1 szt.
nr art. 189603

§>I¢ — produkt gteboko mrozony

Z JUSEM MIETOWYM

T s6l

ILOSC  WARTOSC
1,60 kg 222407
0,80 kg 4414
0,70 kg 4767
0,50 kg 40,48zt
1,001 21,70 zt
0,20 kg 4,00 zt
Oliwa z oliwe 0,101 2,70 zt
Maka pszenna 0,10 kg 0,23 2t
fligta $wieza 0,20 kg 13,98 2t
- Czosnek 0,03 kg 0,48 I
Rozmaryn - 0,10 kg 7297
: 0,02 kg 0,08 zt
Pieprz 0,02 kg 1,12 zt
110 PORCJI NETTO 3,67 KG 323,70 7L
1 PORCJA NETTO 0,37 KG 32,377t

Mieso umy¢, osuszyc¢, pocia¢ na kotleciki z kostkami, zamarynowaé w oliwie, miecie,
czosnku i rozmarynie. Odstawic na kilka godzin do lodéwki. Oczyszczone z marynaty ko-
tleciki smazy¢ na rozgrzanej oliwie po 2 min z kazdej strony. Na te sama patelnie wla¢ wino,
dorzuci¢ kilka gatazek miety, odparowac alkohol, zagesci¢ mastem i maka. Gdy powstanie
s0s, przecedzi¢ go przez sito. Ziemniaki piec 20-25 min w temp. 180°C. Groszek ugotowac
w osolonym wrzatku z odrobing miety, odcedzi¢, doda¢ masto, doprawi¢ solg i pieprzem,
zblendowac i przecedzi¢ przez sito. Marchewke ugotowacé z odrobing masta i soli. Na
talerzu utozy¢ dwa kotleciki, pola¢ je sosem. Obok wytozy¢ pieczone ziemniaki. Zrobi¢
na talerzu kropki z purée z zielonego groszku. Jedna marchewke przecigé wzdtuz na pot,
umiescic ja przy ziemniakach. Druga pokroi¢ w poprzek na 6 kawatkow i utozy¢ na krop-
kach z groszkowego purée. Udekorowac danie listkami miety.

Przyblizony koszt
dla jednej osoby

_makro I



Rolada makov
Z OWOCOWYM COUL'I“SV.--:

SKLADNIKI NA 10 PORCJI T

Maka pszenna 0,11 kg

Cukier biaty 0,09 kg

Jajka 6 szt.

Masa makowa 0,15 kg

Konfitura wisniowa 0,04 kg -
Orzeszki ziemne 0,03 kg A 0 o e i
Masto 0,20 kg R o
Ser Mascarpone 0,40 kg i i 3T it
Cukier puder 0,30 kg ; 0,93zt
Laska wanilii 1 szt. 7,99 zt
Wisnie mrozone 0,10 kg 1,61zt
Cukier brazowy 0,01 kg 0,11z
Miéd 0,01 kg 0,20 zt
Wodka cherry 0,02 | 0,78 zt
Agar 0,001 kg 0,11 zt
10 PORCIJI NETTO 1,45 KG 29,30 ZL
1PORCJA NETTO 0,15 KG 2,937t

Biatka z cukrem ubic¢ na sztywna piane. Ostroznie mieszajac, dodac zoéttka i make. Mase
przela¢ do wytozonej pergaminem blaszki. Piec 10 min w temp. 180°C. Masto utrze¢
z cukrem pudrem. Delikatnie mieszajac, doda¢ wanilie i mascarpone. Z bragzowego cu-
kru zrobi¢ karmel, przesmazy¢ wisnie. Wla¢ alkohol i flambirowac¢ az odparuje. Wia¢
miodd, zredukowac o potowe, zmiksowaé, dodac¢ agar, odcedzi¢. Jeszcze ciepte ciasto
posmarowac konfiturg wisniowa. % powierzchni ciasta wysmarowa¢ masa makows,
zwing¢ w rolade o grubosci 8 cm. Masa z mascarpone posmarowac rolade i obtoczy¢
w pokruszonych orzeszkach ziemnych.

Przyblizony koszt
dla jednej osoby

22

makro

PROFESSIONAL

makro
C lle f Premium

=
Z
m o
>
Maka tortowa el /

typ 450 N
pak. po 10 szt. x 1 kg
nrart. 76188

makro
Chef

Masa makowa z bakaliami

opak. 850 g
nr art. 189210

Wisnie

opak. 2,5 kg
nr art. 163744

Przygotowanie e

Miska Conical

ér. 32 cm
nr art. 169196
dostepne rézne rozmiary

:>I¢ — produkt gteboko mrozony



makro

PROFESSIONAL Premium

lasel o

@&—> TWAROG
-/ KRAJANKA

POLTLUSTA

makro

Chef

Twardg krajanka
potttusta

opak. ok. 1 kg

nr art. 192754, 190354

doskonata
do dekoracji
deseréw

RIOBA

Bita Smietana

W sprayu i 5
e ILOSC  WARTOSC
— 0,18 kg 1,98 2t
0,02 kg 0,40 21
1,00 kg 6,997
4 szt. 2,52 7t
0,02 kg 0,07 2t
Cukier puder 0,02 kg 0,06 1
_ Czekolada biata 0,40 kg 5,16 21
. O Maliny 040 kg 25,57 7t
- =3 - Smietana 36% 0,01 kg 1,49 zt
Maliny 10 PORCJI NETTO 2,36 KG 44,20 7L
opak. 2,5 kg ~ 1PORCJA NETTO 0,24 KG 4427t

nr art. 143236

Ciasteczka zblendowac i potaczy¢ z mastem. Tak przygotowana mase utozy¢ na dnie
foremki wytozonej papierem do pieczenia, wyrownac i starannie docisnaé. Ser zmik-
sowac z cukrem pudrem, jajkami i maka. Czekolade rozpusci¢ w kapieli wodnej, dodac
do masy serowej. Cato$¢ doktadnie wymieszac i przelac¢ do formy z ciasteczkami. Ser-
nik wypiekac w kapieli wodnej w temp. 150°C przez 1 godz. Pozostawi¢ do catkowite-
go ostygniecia. Metalowymi pierscieniami o trzech réznych srednicach wyciac z ciasta
okregi. Na talerzu utozyc je w ksztatt piramidki, udekorowa¢ malinami i bita Smietana.

Herbatniki Przyblizony koszt
petit beurre dla jednej osoby

opak. 1,3 kg
nr art. 684374

makro s



makro makro

PROFESSIONAL C lle f Premium

makro

Chef

Cukier
trzcinowy
drobny

opak. 1 kg
nr art. 188806

idealne do deseréw,
nalesnikéw i gofréw

makro

Chef

Wisnie w zelu
opak. 3,2 kg

Z SOSEM Z OWOCOW LESNYCH

'SKLADNIKI NA 10 PORCJI koS

nr art. 195370
Kakao 0,02 kg
Czekolada gorzka 0,36 kg
Cukier waniliowy 0,70 kg
Cukier trzcinowy 0,70 kg
Cukier brazowy 0,70 kg
Jajka 3 szt. 1,89 2
Maka pszenna 0,06 kg R A B/
Masto 0,15 kg N S s
Mieszanka owocow lesnych mrozonych 0,20 kg - 1,40 A ey makro M e BOsauE
Cukier biaty 0,10 kg Biiabs Chef
Wisnie w zelu 0,08 kg 1,02z
Mieta swieza 0,04 kg 2,80 zt : Mix owocow
Sél 0,01 kg 0,04 zt - jagodowych
Lody waniliowe 0,081 0,64 zt gfg';_ 1152 B
10 PORCIJI NETTO 3,37 KG 35,40 ZL
1PORCJA NETTO 0,34 KG 3,54 7L

Masto, 3 rodzaje cukru: waniliowy, trzcinowy, brazowy i posiekana czekolade podgrzac
na matym ogniu, mieszajac. Gdy sktadniki sie roztopia, odstawi¢ do ostygniecia. Jajka
roztrzepa¢ w misce, dodac¢ mase czekoladowa, wymieszac. Make potaczyc z kakao, sola
oraz masa i przetozy¢ do wytozonej papierem blachy o wym. 20 x 20 cm. Piec 25-30 min
w temp. 180°C. Ostudzone ciasto podzieli¢ na 10 porcji. Do potowy owocoéw lesnych do-
dac troche biatego cukru i wisnie, wymieszac. Druga potowe wrzucié na patelnie, posypacé
biatym cukrem, zagotowac, zblendowac i przecedzi¢. Na talerzu utozy¢ kawatek ciasta,
na nim satatke z owocow i lody. Pola¢ sosem i udekorowac listkiem miety.

Przyblizony koszt
dla jednej osoby

Lody waniliowe

opak. 5 kg
nr art. 159567

24 :>I¢ — produkt gteboko mrozony



makro

PROFESSIONAL Premium

makro

Chef

Mieta
opak. 30 g
nr art. 189627, 193133

wyjatkowo
aromatyczny

*
HORECA -. i
Cynamon 1 SOSEM WANILIOWYM ‘
orart. 638438 10 PORC! ILOSE  WARTOSC
- 0,40 kg Aorek
0,30 kg 0,70 zt
10,20 kg 0,357
0,10 kg 2,00 zt
0,01 kg 0,36 zt
0,80 kg 2,26 7t
RODZYNKI : SR st e B 05040 i
makro e | . Rodzynki : 0,05kg 0,85 zt
Chef  Smietana 36% 0,501 4,67 2t
Rodzynki A 1szt. 0,632
suttanskie Cukier waniliowy 0,004 kg 0,04 zt
oPaK 2 K o5 Migta $wieza 0,05 kg 3,50 z1
— 10 PORCJI NETTO 2,81KG 19,40 Zt
1PORCJA NETTO 0,28 KG 1,94 7t

Ptatki owsiane wymieszac z maka pszenna, cukrem, cynamonem i mastem. Obrane
i pokrojone w kostke jabtka, rabarbar i rodzynki przesmazy¢ na karmelu, a nastepnie
utozy¢ w naczyniu zaroodpornym. Przykry¢ je owsianym crumble, piec ok. 10 min
w temp. 180°C az jabtka zmiekna. Smietane zredukowaé o potowe, dodaé cukier wa-
niliowy, zmniejszy¢ ptomien, zagescic¢ zottkiem. Crumble wycia¢ za pomoca metalo-
wego pierscienia i utozy¢ na talerzu. Pola¢ sosem waniliowym i udekorowac gatazka
Swiezej miety.

*

c Przyblizony koszt
wanilinowy dla ]edne] osoby
opak. 1720 g

nr art. 636474

makro &



SKLADNIKI' NA 10 PORCIJI

- Wolowina

PO BURGUNDZKU

ILOSC
Boczek wedzony 0,25 kg
Wotowina zrazowa gorna 1,50 kg
Marchew 0,20 kg 32 zt
Szalotka 0,10 kg z 2424
Koncentrat pomidorowy 0,15 kg e
Pieczarki 0,25 kg 1,48 zk5 0%
Maka pszenna 0,05 kg 0,12 zt o
Masto klarowane 0,021 0,78 zt
Wino czerwone burgundzkie 0,50 | 10:85:21-
Wywar wotowy 0,50 | 1,00 zt
Czosnek 0,02 kg 0,32 zt
Tymianek swiezy 0,02 kg 1,36 zt
Lis¢ laurowy 0,01 kg 1,60 zt
Sol 0,01 kg 0,04 zt
Pieprz 0,01 kg 0,56 zt
10 PORCIJI NETTO 3,09 KG 64,70 7t
1PORCJA NETTO 0,31 KG 6,47 7t

Boczek pokroi¢ w gruba kostke, zanurzy¢ na 10 min w wodzie, osuszy¢, podsmazyc.
Oczyszczona wotowine pokroi¢ w kostke 3 x 3 cm i oprészy¢ maka. Smazyc¢ z kaz-
dej strony partiami na masle klarowanym, przetozy¢ do naczynia z boczkiem. Na po-
zostaty na patelni ttuszcz wrzucié¢ pokrojone w talarki marchewki i cebule. Podsmazac
5 min, doda¢ do naczynia z miesem. Catos¢ oprészyc¢ sola, pieprzem, piec bez pokrywki
15 min w temp. 200°C. Wyjac z piekarnika, wla¢ wino oraz wywar wotowy, tak aby zakry-
ty mieso. Dodac¢ koncentrat pomidorowy, rozgniecione zabki czosnku i ziota. Przykryc¢
naczynie, piec ok. 2,5 godz. w temp. 150°C az mieso bedzie migkkie i zacznie sie rozpa-

dac. Po 2 godz. pieczenia dodac¢ pokrojone na éwiartki pieczarki.

26

Przyblizony koszt
dla jednej osoby

makro

PROFESSIONAL

makro

Chef

Boczek wedzony
parzony

opak. ok. 1,3 kg
nr art. 190499

zawartosé
ekstraktu 3
makro 1 KONCENTRAT
POMIDOROWY
Chef =

Koncentrat
pomidorowy
opak. 950 g

nr art. 191017

Zaloguj sie na MAKRUPL

aby zobaczy¢ R

ALKOHOLE W PROMOLJL

lub przyjdz do najblizszej HALT MAKRO.

Serwowanie

O

Podgrzewacz gastronomiczny
poj. GN 1/1
nr art. 204163



makro

PROFESSIONAL Premium

makro

Chef

tosos wedzony
satatkowy

opak. 200 g

nr art. 188267

makro

Chef

Jaja naswietlane UV,
kl. L

pak. po 2 opak. x 20 szt.
nr art. 189266

SSEMZSERA GORGONZOLA
LADNIKI NA 16#6@(;); ILOSC WARTOSE
edz : Rk : 1,00 kg 762

0,30 kg 5,40 z}
10 szt. 6,30 zt
wtoski produkt : 0,50 kg 147 2t
r Gorgonzola 0,30 kg 13,28 7t
mietana 36% 0601 894zt
Oliwazoliwek 0,101 2,702
— S AR : 0,05 kg 2202
Chef SRR v 0,10 kg 0,40 2t
Pieprz 0,01 kg 0,56 zt
f:a'ki%rogg""z°'a  Bialewino. ' 0101 2172
nr art. 184727 10 PORCJI NETTO 2,86 KG 119,20 7t
1 PORCJA NETTO 0,29 KG 11,92 7L

6 Gotowanie

kososia i koperek posiekac, wymieszac¢ z mascarpone, doprawic sola i pieprzem. Roz-
trzepac zoéttka z oliwa i szczypta soli. Na stolnice wysypac¢ make, powoli wlaé¢ zéttka,
zagnies¢ ciasto, przykry¢ wilgotna sciereczka i odstawic¢ do lodéwki. Wyjac po 1 godz.,
rozwatkowac, przecia¢ na pot. Na jednej potowie ciasta utozy¢ w rownych odstepach
po tyzce farszu. Nakry¢ druga potowa, docisnaé usuwajac powietrze i powycinac pie-
rozki. Wrzucic je do garnka z osolonym wrzatkiem i odrobina oliwy. Gotowac al dente
4-6 min. Gorgonzole rozpusci¢ w biatym winie, a nastepnie dodac¢ smietane i zredu-
kowac sos o potowe. Ravioli utozy¢ na talerzu, pola¢ sosem serowym i udekorowaé
gatazkami koperku.

Przyblizony koszt

Garnek ze stali nierdzewnej dla jednej osoby
$r. 32 cm
nr art. 186427

_makro I



 ZCHIPSAMITORTILLA | KWASNA SMI

SKEADNIKI NA 10 PORCJI ILosSE
Mieso wotowe mielone 1,00kg
Czerwona fasola z puszki 0,40kg =
Kukurydza z puszki 0,20 kg
Pomidory pelati 0,40 kg ; ;
Papryczka chili 0,10 kg g R
Papryczka jalapefio 010kg 065z
Cebula biata 020kg 080z
Ser z6fty QA5 KRG e ARk
Tortilla chips 100kg 213274
Kwasna $mietana 0,101 0,782
Kolendra swieza 0,10 kg : 5,49 zt
Oliwa z oliwek 0,101 2,70 z
Sol 0,02 kg 0,08 zt
Pieprz 0,02 kg 1,12 z
10 PORCJI NETTO 3,79 KG 58,90 ZL
1 PORCJA NETTO 0,38 KG 5,89 Zt

Do rozgrzanego garnka wlaé troche oliwy z oliwek, doda¢ posiekana papryczke chilli,
cebule i mielone mieso, wymieszac, przesmazyc. Catos¢ dusi¢ pod przykryciem. Po
ok. 10 min wrzuci¢ czerwona fasole, kukurydze z puszki i posiekane pomidory pelati,
doprawi¢ do smaku solg i pieprzem. Gotowaé na wolnym ogniu bez przykrycia przez
ok. 25 min, az sos zgestnieje. Chipsy z tortilli utozy¢ na talerzu, doda¢ gotowy sos i ze-
trze¢ zotty ser, zapieka¢ w piecu przez ok. 10 min w temp. 160°C. Udekorowac¢ knela
ze Smietany, papryczka jalapefo i posiekana kolendra.

Przyblizony koszt
dla jednej osoby
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makro makro

PROFESSIONAL C lle f Premium

b~ g

KUKURYDZA
makro KONSERWOWA. ¢
Chef < |4 &
Kukurydza g
konserwowa
opak. 2650 g

nr art. 196917
doskonata
do dipéw
makro
Chef

Papryka
jalapeno
opak. 680 g
nr art. 189272

=
2
ﬁ
2

=
!

‘\
I CRUNCHY | 58

| TORTILLA |
. CHIPS
makro ;

Chef

Chipsy Tealz
tortilla

opak. 750 g
nr art. 190809, 190810, 190811

HorECA IR
L4

Smietana,.

ey =
srezs 6%

Smietana 18%

opak. 3 kg
nr art. 169552




makro

PROFESSIONAL Premium

doskonaty
do zapiekania

makro

Chef

Ser Cheddar - blok

opak. ok. 3 kg
nr art. 185815

TORTILLA

SREDNICA 20 CM

makro < @
Chef

esadilla

POMIDOROWA | GUACAMOLE

Tortilla pszenna
30cm

pak. po 12 szt. x 92 g ILOSC eriiiithate:
nr art. 192799 1,00 kg 3 16,00. "Z{'_
0,20 kg 3,80z
0,30 kg 3,00z
0,30 kg 0,66zt
0,20 kg 2,40 zt
0,20 kg 8,56 zt
10 szt. : 4,70_7.}»
_ v 0,40 kg 14,80 zt
- B ;‘ N Smietana 12% 0,101 0,78 zt
oy © Kolendra $wieza 0,10 kg 5,49 7t
HORECA Rk TR B
Kmin rzymski Kmin rzymski 0,02 kg 0,69 zt
mielony ~ Oliwa z oliwek - 0,201 5,40 zt
rart. 123661 sol 0,02 kg 0,08 2
Pieprz : 0,02 kg 1,12 zt
10 PORCJI NETTO 3,26 KG 67,50 ZL
1PORCJA NETTO 0,33 KG 6,757t
Kurczaka pokroi¢ na mate kawatki. Razem z pocieta w paski papryka i czerwona ce-
bula przesmazy¢ na oliwie. Doda¢ kmin, wymiesza¢. Z pomidora usunac¢ gniazda
nasienne, pokroi¢ w kostke, potaczy¢ z drobno posiekana cebulg, sokiem z limon-
ki i oliwa. Doprawi¢ sola i pieprzem, wymieszac¢. Awokado zblendowac z sokiem z li-
monki, cebulg i kolendra, przyprawic¢ sola i pieprzem. Tortille odgrza¢ na patelni
i przetozy¢ farszem oraz startym serem. Smietane, guacamole i salse utozy¢ w trzech
kokilkach. Tortille podawac¢ pokrojona na 2, 4 lub 8 kawatkéw z sosami.
makro
Chef ¥
o Przyblizony koszt
Kolendra dla jednej OSOby
opak. 1 szt.

nr art. 189599

makro s



'SKLADNIKI NA 10 PORCJI

- Dorsz - filet -

‘Maka pszenna
Jaja
Piwo
Majonez
Czbének
Frytki stekowe
- Cytryna
Sol
Pieprz
Olej

10 PORCJI NETTO 3,43 KG 53,807t
1PORCJA NETTO 0,34KG 5387t

Dorsza oczysci¢, oproszyc sola i pieprzem, rownomiernie obtoczy¢ w mace pszenne;j.
Pozostata make potaczyc z jajkiem, piwem i doktadnie wymieszac, aby otrzymac ciasto
o dosc gestej konsystenciji. Filet zamoczy¢ w ciescie, smazy¢ 8-12 min w gtebokim
oleju w temp. 180°C, az sie zarumieni i upiecze. Nastepnie potozy¢ rybe na reczniku
papierowym, aby odsaczy¢ nadmiar ttuszczu. Frytki smazyc¢ w gtebokim oleju az beda
ztociste i miekkie w Srodku. Przygotowac dip: posiekany czosnek potaczy¢ z majone-
zem. Gotowego dorsza podawac z frytkami, sosami i kawatkiem cytryny.

Przyblizony koszt
dla jednej osoby

30

makro

PROFESSIONAL Premium

DORSZ ¢

FILETY BE7 Sy

29

makro

Chef

Dorsz czarny

- filety bez skory

masa netto bez glazury 4,5 kg
nr art. 188268

 aro

Maka pszenna
typ 650

pak. po 10 szt. x 1 kg
nrart. 76183

M
“ﬂlersaﬁg
‘ .-

‘[ug.

makro

Chef

Majonez
stotowy
opak. 3 kg
nr art. 190504

makro

Chef

Frytki
Steakhouse
9x 18 mm
opak. 2,5 kg
nr art. 196862

:>I¢ — produkt gteboko mrozony



makro

PROFESSIONAL Premium

makro ==
SZWEDZKA |+ 2519
Chef Ty st
Satatka
szwedzka
opak. 2,5 kg

nr art. 188215

makro R R S
Chef Al Sy S
Burger wotowy
do hamburgeréw it & : Rt bt :
opak. 950 g TR ey ; T D A A
nr art. 179874 ADNIKINA10 PORCJI 1LOSC WARTOSC
1,80 kg 26,98 7t
0,30 kg 11,10 z+
10 szt. 9,70z
1,30 kg 6,76 zt
0,10 kg 1,20 zt
0,10 kg 1,00 zt
0,10 kg 0,49 zt
0,10 kg 0,22 zt
T : ; 0,201 1,67z
makro . Musztarda francuska 0,10 kg 0,36 zt
Chef o _Ket’chup 0,10 kg 0,60 zt
Czosnek 0,04 kg 0,64 zt
Ser Cheddar - plastry 2 OI’iwa z oliwek 0,301 8,10 zt
opak. 1 kg FAE G 0,02 kg 0,08 zt
nr art. 185816 Pieprz 0,02 kg 1,12 z
Olej 1,001 4,45 zt
e Serwowanie 10 PORCJI NETTO 4,78 KG 74,50 ZL
1PORCJA NETTO 0,48 KG 7,457L

Dozownik
do sosow
poj. 760 ml

nr art. 186379

Przyblizony koszt
dla jednej osoby

Mieso potaczyc z oliwa, sola i pieprzem oraz posiekanym czosnkiem, uformowac ko-
tlet. Grillowac¢ po 2 min z kazdej strony lub dtuzej, w zaleznosci od tego, jak bardzo
ma by¢ krwisty. Dodatkowo po obsmazeniu piec 4-5 min w temp. 180°C. Gdy bedzie
juz gotowy, zetrze¢ na niego ser. Usmazy¢ frytki w temp. 180°C. Wymieszaé majonez,
musztarde i ketchup. Przekrojona butke opiec z kazdej strony. Dolng czes¢ polac so-
sem, utozy¢ na niej satate, ogorka, pomidora, cebule i kotlet. Przykry¢ gorna potowa.
Gotowego burgera spia¢ dtuga wykataczka.

_makro i
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