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MENU

MEDALIONY Z POLEDWIGZKI WIEPRZOWE!
WATROBKA W SOSIE SMIETANOWYM
UDKO Z KURCZAKA Z WARZYWAMI
ROLADKI Z KURGZAKA Z WARZYWAMI
ROLADA Z PIERSI INDYKA
SZARPANA WIEPRZOWINA BB(
POLEDWICZKA WIEPRZOWA
HALIBUT ZAPIEKANY
DORSZ W CIESCIE

RLIKNIJ) WYBRANE DANIE



W  bufetach, stotbwkach, domach
weselnych czy firmach cateringowych ||czy

sie przede wszystkim czas, dobra organizacja
pracy i sprawdzone rozwigzania, ktére utatwiajg
przygotowanie duzej liczby dan w krétkim czasie.

Nie bez znaczenia jest tez zachowanie powtarzal-
nos$ci smaku oraz rozsadne koszty skltadnikow.

Tu z pomocg przychodza cztery gotowe mieszanki
przyprawowe Kucharek GastroLine Do mies,
Do drobiu, Do ryb i Do grilla, ktére pomoga
przygotowac smaczneitanie potrawy, ktérych smak
bedzie zawsze tak samo dobry.
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GRILL SEASONING

FISH SEASONING
MEAT SEASONING

Kazda z nich posiada odpowiednig proporcje
wtasciwych przypraw i dodatkdw, pozwalajgcych na
wydobycie bogactwa smaku konkretnej potrawie.

Profesjonalnie opracowane przyprawy, ktore zawsze
dajg efekt smacznej, domowej kuchni.




Potwierdza to Krzysztof Gawlik, szef kuchni,
doSwiadczony szkoleniowiec 1 doradca wielu
punktoéw gastronomicznych.

/daniem eksperta: gotowe mieszanki Kucharek
GastroLine Swietnie sprawdzajg sie w prostych
daniach, ktore jednoczesnie mogg miel wyrazisty
charakter.

Co wiecej, do przygotowania wielu dan czesto
wystarczy uzyc¢ tylko jednej przyprawy.

. Jak gotowac¢ z dostepnych
sktadnikow, smacznie, tanio A

| z uzyciem tylko... jednej

przyprawy?

/apraszamy po Iinspiracje,

porady | przepisy

kulinarne szeta kuchni

Krzysztofa Gawlika.
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Wieprzowina to mieso o bogatym | wyrazistym
smaku, Kktore mozna przyrzqdza¢ na wiele
sposobow. Aby zachowaé naturalne walory
smakowe wieprzowiny nalezy przyprawiac jq
szczegolnie uwaznie i umiejetnie, uzywajqc do tego
odpowiednich rodzajéw przypraw.
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WIELE PRZYPRAW - JEDNA MIESZANKA

Jezeli zalezy Ci na odpowiednim smaku i aromacie
dan z wieprzowiny zastosuj Przyprawe Kucharek
GastroLine do mies. Ta gotowa mieszanka powstata na bazie
sprawdzonych przypraw i dodatkéw z myslg o daniach
Z wieprzowiny przyrzadzanej =

S

na wiele réznych sposéb. =

Uniwersalne zastosowanie

Przyprawa idealnie podkresli
smak dan z wieprzowiny, ..
wotowiny, dziczyzny czy cieleciny.

Wysoka wydajnos¢

Sugerowane dozowanie to ok. 40 g
przyprawy na 1 kg miesa, zatem
1 opakowanie 550 g wystarczy Do B
na przygotowanie ok. 14 kg migsa.

Odpowiednia proporcja sktadnikow =

W jej sktadzie znajdujq si¢ odpowiednie 'J -

oroporcje suszonych warzyw, ziot
| przypraw. Starannie skomponowana
kompozycja poszczegodlnych sktadnikow 5 BEEEL 4
sprawia, ze Przyprawa do mies Kucharek g a8
GastroLine podkresli smak kazdego dania S,
miesnego, a takze wzbogaci ich aromat

| kolor.
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MEI]ALI[]NY l PULEDWIBZKI
WIEPRZOWE)

@ 10 ‘ 40 @ koszt 10 porgji: 1 porgja:

olelgd] min. = skfadnikow: 62,78zt 6,28 zi

30 SKLADNIKI

+ 2 kg poledwicy wieprzowej » 60 g Przyprawa Kucharek
» 20 plastrow boczku GastroLine do mies
wedzonego surowego « 150 ml oleju rzepakowego

+ 100 g Musztardy bardzo . 100 g maki pszenne;
ostrej Prymat

@ SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

. Poledwiczki oczyéci¢ z bton, wyporcjowaé na rowne
krazki o grubosci okoto 3 cm. PrzetozyC do muiski
obsypac¢ Przyprawa do mies Kucharek GastroLine.

1. Doda¢ musztarde, 100 ml oleju i doktadnie wymiesza¢,
nastepnie zawing¢ kazdg w plaster boczku.

— mozemy spiq¢ wykataczkq }

J. Pozostaty olej rozgrza¢ na duzej patelni. Przygotowana
poledwiczke tuz przed smazeniem obtoczyc
w mace i smazyc¢ ok. 5 min z kazdej strony. Nastepnie

<|c%aé o001 |RWeIelYA Porada — moze by¢ rowniez biate

B

4. Przykry¢ pokrywka i dusi¢ przez kolejne 5 minut.
Gotowe medaliony podawac z sosem kurkowym lub
pleczeniowym.

Wskazowka Szefa Kuchni:

Medaliony z poledwiczek wieprzowych sq tatwe
. i szybkie w wykonaniu. Doprawiajqc je tylko k|
. jedng Przyprawq Kucharek GastroLine do = ™ H :

L .

: mies, nadajemy im subtelny smak pieczonego °
* miesa, ktory nie zdominuje smaku, ale jedynie
: go podkresli. Da sie wyczu¢ wedzony boczek

- | musztarde.
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WATROBKA W SOSIE SMIETA
©\5 10 ‘ 30 @ koszt

olelgd] min. | sktadnikow:

%SKH\DNIKI

1,8 kg watrobki wieprzowej « 300

GastroLine do mies . 120

NOWYM

10 porqji: 1 porgja:
42,57 zt 4,30 zi

g papryki konserwowe;

» 100 g Przyprawy Kucharek . 200 g ogorka konserwowego

¢ koncentratu

» 200 g Musztardy sarepskiej pomidorowego

Prymat GastroLine . 150
» 700 g cebuli biate] . 300
» 300 g pieczarek . 300

@ SPUSUB PRZYGOTOWANIA:

wieprzowa pokroi¢ w

= aby wqtrobka nabrata gtebs

g maki pszennej
ml Smietanki 18%
g masta

cienkie .
zego aromatu i byt

ieksza, mozemy namoczyc jq wczesniej w mleku.

1. Cebule pokroi¢ w kostke, podsmazy¢ na masle, wykorzystujac
potowe porcji — 150 g. Do podsmazone] cebuli dodac

pokrojone w ¢wiartki pieczarki i da
J. Do podsmazonych warzyw, dodac

e smazyc.
concentrat pomidorowy

catos¢ podsmazac ok 2-3 minuty. Do usmazonych

warzyw z koncentratem doc
do momentu wytworzenia za

a¢ make 1 smazyc
smazki 1-go stopnia

(czyli utraty zapachu surowej maki). Catosc
rozprowadzi¢ wodg lub  wywarem, aby uzyskac
gesty jednolity sos. Po zagotowaniu dodac pokrojone

w stupki papryke i ogorka.

4. Watrébke osuszy¢, obsypa¢ doktadnie Przyprawa
Kucharek GastrolLine do mies, doda¢ musztarde

| razem wymieszac.

9. Na patelni rozgrza¢ pozostate m
na patelni doprawiong watrdbke.

asto. Porcjami uktadad
Dusi¢ do miekkosci.

b. Tak podsmazong watrobke, pofqczyc z przygotowanym

wczesn ej sosem | zagotowac

Smietanke i miesza¢ do wytworzenia jednolitego sosu.

Wskazowka Szefa Kuchni:

Po zagotowaniu wiac

* Do przyprawienia wqtrobki uzytem Przyprawy do

: mies Kucharek GastrolLine z uwagi

na zawartq

. W niej kompozycje suszonych ziél, warzyw L 3
* i przypraw. Nadata ona wqtrébce wyrazistosci, nie <
: Zmieniajqc jej charakterystycznego smaku.




DANIA Z DROB

Dréb w kuchni polskiej to niezwykle popularne migeso.
Jest delikatne w smaku przez co wymaga szczegolnej
uwagi, jesli chodzi o doprawienie.
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LAY smak i lekko€ytrusowe.auty.

KARDAMON

Nadaje korzenny, lekko goryczkowy smak
| cytrusowo-imbirowy aromat.
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WIELE PRZYPRAW - JEDNA MIESZANKA

Jezeli zalezy Ci na odpowiednim smaku i aromacie dan
z drobiu zastosuj Przyprawe do drobiu Kucharek
GastroLine. Ta jedna mieszanka zawiera kilkanascie
przypraw i dodatkébw o odpowiednich proporcjach,

ktore przenikaja do migsa, nadajac_==

mu ziolowy aromat, soczystos¢ =~
| wyrazisty smak.

DLAGZEGO WARTO
MIEC JA W SWOJEN
KUCHN?

Uniwersalne zastosowanie

Przyprawa idealnie podkresli

smak delikatnych dan z drobiu:
kurczaka, kaczki, gesi, indyka czy
perliczki.

Wysoka wydajnos¢

Sugerowane dozowanie to ok. 35 g
przyprawy na 1 kg miesa, zatem

1 opakowanie 500 g wystarczy na
przygotowanie ok 16 kg miesa.

W jej sktadzie znajdujg sie odpowiednie
proporcje suszonych warzyw, ziot

| przypraw. Starannie skomponowana
kompozycja poszczegbinych sktadnikdw
sprawia, ze Przyprawa do drobiu Kucharek
GastroLine podkresli i nada smak kazdemu
daniu na bazie miesa drobiowego, a takze
wzbogaci jego aromat i kolor.
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UDKO Z KURGZAKA Z WARZYWAM
©\g 10 ‘ 45 {@n koszt 10 porgji: 1 porgja:

oJolgd] min. = sktadnikow: 73,93 zt 7,39 zt

20 SKLADNIKI

o 2kg (10 szt.) udek z kurczaka « 250 g cukinii
trYbowaHYCh (bez kOSC|) e 300 g p eczarek

: LZOdg PI;,ZVI:(raV;:‘I ) » 300 g brokutow
G: st:gLiI:e B e 300 mi passaty,po.m.idorowej
50 g czosnku Swiezego

» 500 g cebuli biate) 1 - k
. 350 g papryki czerwonej * 120 M! Ol€JU rzepakowego

2 SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

l. Udka z kurczaka doprawi¢ Przyprawa do drobiu
Kucharek GastroLine. Przyprawe nalezy dobrze
wmasowac w mieso i odstawi¢ w chtodne miejsce.

1. Obrane i umyte warzywa pokroi¢ w gruba kostke.
W rondlu lub na patelni rozgrzac¢ olej. Przygotowane
warzywa wktadac na rozgrzany ttuszcz w nastepujacej
kolgjnosci: 1. cebula, 2. czosnek, 3. papryka,
4. cukinia, 5. brokuty - podsmazy¢ na mocnym ogniu.
Pieczarki podsmazyc osobno i doda¢ do pozostatych
warzyw. Catos¢ zalac passatg i zagotowac.

J. Zamarynowane udka zawina¢ skéra do wierzchuy,
uktada¢ w blaszce. Nastepnie wstawi¢ do nagrzanego
piekarnika na 220°C na ok. 30 min. Po tym czasie udka
zala¢ podduszonymi warzywami, piec kolejne 20 minut.

Wskazowka Szefa Kuchni:

Dzieki zastosowaniu Przyprawy do drobiu Kucharek
. GastroLine udka zachowajq naturalny smak kurczaka.
. Przyprawa przenika do wewnqtrz miesa, nadajgc mu

. delikatny aromat ziotowy. Danie to idealnie sprawdzi ' * {2 :
. sie w bufetach, bowiem przez dtugi czas mieso zachowa =
+ soczystos¢. Dla lepszego efektu polecam posypaé

: wierzch dania startym parmezanem.




PRZYPRAWA DO DROBIU
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ROLADKI Z KURGZAKA Z WARZYWAMI
©\g 10 ‘ 50 {@n koszt 10 porcji: 1 porgja:

olelgd] min. = sktadnikéow: 76,50zt 7,65 zi

2 SKLADNIKI

o 2kg (10 szt.) udek z kurczaka « 2 peczki natki pietruszki

trybowanych lub kolendry
» 90 g Przyprawy do drobiu « 50 g Swiezego czosnkL
Kucharek GastroLine . 400 g $wiezego szpinak
» 300 g marchwi . 200 g masta
» 200 g selera + 5g Pieprzu czamego mielonego
» 300 g cebuli Prymat GastroLine

2 SP0SOB PRZYGOTOWANIA:

l. Udka z kurczaka obsypa¢ doktadnie Przyprawa do
drobiu Kucharek GastrolLine.

1. Obrane warzywa pokroi¢ w stupkii podsmazyé na masle.
Pod koniec smazenia doprawi¢ Przyprawg Kucharek
GastroLine i pieprzem, dodac szpinak i natke pietruszki.

J. Doprawione wczeéniej udka roztozy¢ na blacie i od
wewnetrznej strony roztozy¢ rbwnomiernie przygotowany
farsz, nastepnie zawing¢ w roladke skdrg na zewnatrz.

4. Utozy¢ scisle w pojemniku do pieczenia, podla¢ 200 ml
oulionu lub woda. Piec w temp 140°C ok 70 minut.

Wskazowka Szefa Kuchni:

* Do przygotowania tej prostej potrawy wykorzystatem
. Przyprawe do drobiu Kucharek GastrolLine, ktora " e -
. podkreslita smak miesa z kurczaka. Dodajgc mu smak, . . [ 3 "

: jaki pamietamy z dziecinstwa. Mieszanka przyprawowa
. idealnie doprawita mieso bez potrzeby stosowania
: wielu réznych kompozycji ziét i przypraw.
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ROLADA Z PIERS! INDYK!
©\5 10 ‘ 50 Q koszt 10 porgji: 1 porgja:

ololgd] min. = sktadnikow: 80,84 zt 8,08 zi
‘39 SKERDNIRL
1,5 kg filetu z indyka « 50 g Przyprawy Curry
. 100 g Przyprawy do Prymat GastroLine
drobiu Kucharek » 200 g masta
GastroLine . 80 g zelatyny

» 30 g Przyprawy do grilla
Kucharek GastroLine

2 SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

|. Oczyszczony filet z indyka rozbi¢ na grubos¢ ok. 1,5 cm.

1. Masto rozpuéci¢ w rondelku, doda¢ Przyprawe do

drobiu Kucharek oraz Curry Prymat GastroLine.
Powstatg w ten sposdb mase doktadnie rozprowadzi¢
na miesie i posypac suchg zelatyna.

J. Zwina¢ filet w rulon, aby powstata roladka. Wierzch
kazdej roladki posypa¢ Przyprawg do grilla Kucharek
GastroLine. Tak sotowang roladke zawina¢ w folie

SeleYA\Nlw£R Porada — mozna réwniez wzmochic folid
aluminiowq )

4. Pieczemy w temp 90°C w programie z naparowaniem
ok. 2 godziny (lub z sondg 72°C). Po wyjeciu z pieca
-oladke odstawi¢ w chtodne miejsce do wystygniecia.

). Podawa¢ jako przystawke w cienkich plastrach lub
grubszych pod auszpikiem np. z sosem tatarskim, curry
itp. Gotowe medaliony podawac z sosem kurkowym
lub pieczeniowym.

Wskazowka Szefa Kuchni:

Mieso z indyka pozwala na tworzenie wielu réznych
. dan. Do rolady wykorzystatem Przyprawe Kucharek |
. GastroLine do drobiu, aby nada¢ jej delikatny smak. = t:‘ rj :

: Natomiast Przyprawe do grilla Kucharek GastroLine '
- zastosowatem jako element dekoracyjny. Jej bogata
- struktura podkreslita zewnetrznq skorke rolady,

+ nadajqc delikatnej ostrosci i pieknego wyglqdu.




DANIA Z GRILLA

Dania z rusztu majq nie tylko wspaniale smakowac,
byc soczyste i aromatyczne, ale rowniez apetycznie
wyglqgdac. Dlatego dobrze, aby przyprawy, ktorymi
doprawiamy takie dania, miaty bogatq | wyrazistq
strukture. To gwarancja pieknego wyglqgdu
| aromatul.




CZYM DOPRAWIAC

DANIA Z GRILLA?

PAPRYKA S$StODKA

Nadaje potrawom piekng i intensywng L = gt
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CZOSNEK SUSZONY

Smak i aromat czosnku pasujg do
potraw grlllovwch dodaje dellkatnej
ostrosq
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Duet |dealny do mies — nadaje ziotowy
Orzezwiajacy | Wyra2|sty aromat,

iy odkresla s | S Z rusztu.
ESTRAGON W F-  on ‘*’
2 PSP A S

Nada lekko gorzkiego smaku
i korzenno-ziotowego aromatu _"?
grillowanym mlqsom

, p Zyjemny, intensywny | odswiezajacy
“aromat Doskonaty do mies z grilla.




WIELE PRZYPRAW - JEDNA MIESZANKA

Jezeli zalezy Ci na wyrazistym charakterze i sprawdzonym
smaku Twoich dan z rusztu, zastosuj Przyprawe do grilla
Kucharek GastroLine. Dzieki zawartosci odpowiednich
sktadnikéw i dodatkéw nadaje daniom plqkny,
Intensywny aromat | apetyazny
kolor. -

DLAGZEGO WARTO
MIEC JA W SWOJE
KUCHNI?

Uniwersalne zastosowanie

Przyprawa idealnie podkresli ,
smak i aromat grillowanych mies,
warzyw oraz ryb.

Wysoka wydajnos¢

Sugerowane dozowanie to ok. 43 g
przyprawy na 1 kg miesa, zatem

1 opakowanie 550 g wystarczy na
przygotowanie ok. 12 kg miesa.

Odpowiednia proporcja skfadnikow # A
W jej sktadzie znajduja sie odpowiednie 1

proporcje suszonych warzyw, ziét 1S1lov

| przypraw o grubszym gresie dla

lepszego efektu wizualnego.

Starannie skomponowana kompozycja

poszczegblnych sktadnikow sprawia, ze

Przyprawa do grilla Kucharek GastroLine

podkresli i nada odpowiedni smak, aromat
a takze piekny kolor daniom z rusztu.
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SZARPANA WIEPRZOWINA BB(
©\5 10 ‘14 h/ @ koszt 10 porcji: 1 porgja:

oorcji | 20 min. sktadnikow: 133,9zt 13,39 zt

20 SKLADNIKI

o 4-45 kg karczku wieprzowego « 30 g czosnku

z koscig . 3 g lisca laurowego Prymat
+ 250 g Soli peklowej Prymat , ) 5 Zjela angielskiego
» 150 g Przyprawy Kucharek Prymat

GastroLine do grilla « 11/ Sosu barbecue Prymat
» 400 g cebuli biate GastroLine

2 SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

. Sporzadzi¢ roztwér solanki z Soli peklowej Prymat na
ok. 5 wody, * liscie laurowe, ziele angielskie i zamoczy¢
w nim karkéwke na 8-10 godzin.

1. Po tym czasie wyja¢ mieso z solanki, wyptuka¢, natrze¢
doktadnie Przyprawgq do grilla Kucharek GastroLine,
utozy¢ w pojemniku do pieczenia, doda¢ pokrojony w
pidrka czosnek i cebule, lis¢ i ziele z solanki. Podla¢ 500
ml wody, przykry¢ szczelnie, dusi¢ w temp 95°C przez ok.
12-14 godzin.

J. Po tym czasie gorace mieso poszarpa¢ wzdtuz wiokien
rekoma, pola¢ Sosem barbecue Prymat Gastroline,
doktadnie wymieszac i zapieka¢ w temp 180°C przez
ok 15-20 min, az lekko skarmelizuje sie sos.

Wskazowka Szefa Kuchni:

© Przyprawa Kucharek do grilla GastroLine
przeznaczona jest do bezposredniego doprawienia
potraw bez koniecznosci uzycia  dodatkowych
przypraw. Idealna do przyprawiania mies wieprzowych
przeznaczonych do grillowania, smazenia i pieczenia.
Doskonale sprawdzajq sie do potraw wolno pieczonych
jak wieprzowy karczek, nadajqc idealny smak

i aromat,
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POLEDWIGZKA WIEPRZOWA
@ 10 ‘ 65 {@ﬁ koszt 10 porcji: 1 porgja:

ofolgd] . sktadnikow: 56,80zt 5,60 zt
SOSKEADNIRL
. 2 kg poledwiczek « 100 ml oleju rzepakowego
wieprzowych . 300 g cebull
+ 50-60 g Przyprawy » 50 g czosnku
do grilla Kucharek . 20 g tymianku Swiezego

GastroLine

2 SP0SOB PRZYGOTOWANIA:

|. Poledwiczke oczysci¢ z bton, nastepnie dokfadnie natrze¢
Przyprawq do grilla Kucharek GastroLine i odstawic
w chtodne miejsce na ok. 1 godzine.

1. Rozgrzac olej na patelni, doda¢ posiekang w piorka cebule,
czosnek w plastrach, obrany tymianek i razem
podsmazyc.

J. Nastepnie prosto z patelni pola¢ sosem poledwiczki
| wstawi¢ je do pieca nagrzanego do temp 85°C na
ok. 1 godzine (lub piec z sondg w temp 65-68°C).

4. Podawac na ciepto z sosami lub na zimno.

Wskazowka Szefa Kuchni:

Do tego z pozoru prostego dania uzytem Przyprawy
do grilla Kucharek z uwagi na jego niepowtarzalny
aromat i strukture ziét i suszonych warzyw. Poledwiczke
przygotowujemy w niskiej temperaturze. Podczas |
powolnej obrdébki ziota uwalniajg swdj aromat

i przenikajq do miesa co nadaje niepowtarzalny smak
potrawie oraz walory dekoracyjne dzieki grubo
mielonym ziofom.
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Ryby w kuchni polskiej to niezwykle pasjonujqcy
temat. Jesli chodzi o ich doprawienie wazne jest,
aby uzy¢ przypraw o swiezym aromacie, ktore
nie dominujq nad smakiem ryby, ale jedynie go
podkreslq.
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WIELE PRZYPRAW - JEDNA MIESZANKA

Jezeli zalezy Ci na sprawdzonym smaku i aromacie Twoich
dan rybnych zastosuj Przyprawe do ryb Kucharek
GastroLine. W tej mieszance Swietnie wyczuwalne
sg ziotowe nuty, ktore idealnie pasu;q i do halibuta
z piekarnika, i do dorsza ==

w cieScie - a takze wielu

innych potraw z ryb.

Uniwersalne zastosowanie

Przyprawa podkresli smak
| aromat ryb smazonych, |
vieczonych, grillowanych w filecie, !
dzwonkach jak i w catosci.

Wysoka wydajnos¢

Sugerowane dozowanie to ok. 20 g
przyprawy na 1 kg miesa, zatem

1 opakowanie 550 g wystarczy na
przygotowanie ok. 27 kg ryby.

Odpowiednia proporcja skladnikow

W jej skfadzie znajduje sie to, co dopetnia
smak ryby — m.in. koperek, natka
pietruszki, czosnek, imbir i tymianek.
Odpowiednio dobrane proporcje suszonych
warzyw, ziot i przypraw o pieknym zielonym
kolorze oraz Swiezym aromacie sprawiaja,
ze idealnie pasuje do ryb z piekarnika,

smazonych, grillowanych czy duszonych.
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HALIBUT ZAPIERANY
@:5 10 ‘ 25 {@ﬁ koszt 10 porgji: 1 porgja:

olelgd] min.  skfadnikow: 243,40 zt 24,30 zi

2 SKLADNIKI

. 2 kg filetu z halibuta » 50-60 g Przyprawy
(tanszg alternatywa bedzie  Kucharek GastroLine

tilapia) do ryb
» 100 g masta

2 SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

|. Filet z halibuta oczyéci¢, doktadnie obsypa¢ Przyprawa
Kucharek GastroLine do ryb, odstawi¢ w chtodne
WEN«H Porada: mozna zastosowac Tilapie wéwcza
koszt bedzie znacznie mniejszy i na 10 porcji wyniesie
5,80 zt a na 1 porcje 5,58 zt.

1. Przygotowa¢ zaroodporne naczynie lub pojemnik
gastronomiczny, wytozy¢ papierem do pieczenia.

J.Na papierze utozy¢ porcje ryby, na kazdy kawatek
dodajemy niewielkg porcje masta.

4. Rozgrza¢ piekarnik do temp 250°C i zapieka¢ rybe przez
ok 10-15 min w zaleznosci od grubosci fileta.

). Mozemy utozy¢ filety na warzywach, ryzu, czy purée
ziemniaczanym, polac cienkg warstwg sosu beszamel,
a nastepnie zapiec.

Wskazowka Szefa Kuchni:

 Halibut to bardzo delikatna ryba, posiadajgca swoj
. aromat | delikatng strukture. Uzytem Przyprawy
: Kucharek GastroLine do ryb, poniewaz jest ona

. specjalnie skomponowana w taki sposob aby aromat ' ¥
: ZI6t | przypraw nie zdominowat smaku ryby, a jedynie
- podkreslit jej aromat i wzbogacit naturalny smak

. ryby.
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DURSZ W CIESCIE
©\g 10 ‘ 40 {@n koszt 10 porgji: 1 porgja:

ofolgd] min. sktadnikow: 131,60zt 13,16 zt

30 SKLADNIKI

» 2 kg — filetu z dorsza « 600 ml jasnego piwa

+ 100 g Przyprawy Kucharek - 20 g proszku do pieczenia
GastrolLine dO ryb o | ‘ O‘ejJ rzepakowy
» 1000 g maki pszenne

2 SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

. Rybe oczysci¢ z bton i oéci. Wyporcjowaé, a nastepnie
posypaC Przyprawa Kucharek GastroLine do ryb
(wykorzysta¢ potowe 50 g).

2.800 g maki przesia¢ do miski (pozostate 200 g maki
postuzy do obtaczania ryby) Doda¢ pozostatg czes¢
przyprawy Kucharek GastroLine do ryb, proszek do
pieczenia i doktadnie wymieszac.

3. Do mieszanki maki z przyprawami wla¢ powoli mocno
schtodzone piwo i miesza¢ delikatnie, az powstanie
jednolite ciasto. (gelgele (e A 7vAl= potrzeby lekko posolic
co poprawi sprezystos¢ ciasta.

d.Kazdy kawatek ryby obtoczy¢ w mace, nastepnie
w ciescie i smazy¢ na rozgrzanym ttuszczu na ztoty kolor.

Wskazowka Szefa Kuchni:

 Dorsza doprawitem Przyprawq Kucharek GastroLine Y55,
: do ryb, ktéry nadaje delikatng nute ziotowq, a co | ?h

: najwazniejsze nie zmienia smaku ryby, dzieki czemu
* mozemy cieszy(€ sie jego naturalnymi walorami.




WIELE DAN

JEDEN PROSTY SPOSOB
NA ODPOWIEDNIE DOPRAWIANIE!

PRZYPRAWY KUGHAREK GASTROLINE
- TO WEASNIE TEN SMAK!
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