


Przekazuje w Wasze rece ksigzke, ktéra - mam nadzieje - rozbudzi w Was prawdziwg pasje gotowania
nie tylko pysznie, ale rowniez tatwo i - co najwazniejsze - w zgodzie z Naturg!

W kazdym przepisie znajdziecie dary pochodzgce z Mojego Krolestwa — doskonate, idealnie
dojrzate warzywa i pachngce stoncem owoce. MJj przyjaciel — Hortex — zamrozit je dla Was tuz po
zbiorach i zamknat w porecznych (i zawsze modnych!) torebkach.

Nikt nie wie tego lepiej ode mnie: zamrazanie to najbardziej naturalny sposob, aby w warzywach

i owocach na ditugo zachowac to, co najlepsze: bogactwo smakdéw i mnostwo sktadnikow

odzywczych! Dlatego osobiscie gwarantuje Wam, ze w warzywach i owocach Hortex nie znajdziecie

konserwantow, sztucznych barwnikéw czy innych ,polepszaczy”, ale wytgcznie to, co stworzyfam...
Smacznego!

Matka Natura

PS
Moi Drodzy, z pewnoscig macie swoje ulubione potrawy z wykorzystaniem produktow Hortex.
Koniecznie podzielcie sie nimi ze mng (przepisy@hortex.pl), a kto wie, moze znajdg sie w kolejnej
edycji ksigzki.
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przekagski i satatki

Bruschetta z zielong fasolkq
[ suszonﬂmi Fomidammi

Sktadniki: Przygotowanie:

v Fasolka szparagowa zielona Fasolke ugotuj w osolonym wrzatku, odcedz i wystudz.
Hortex — 1 opakowanie Pomidory pokréj w cienkie paski. Ugotowang fasolke wymieszaj

v sloika suszonych pomidoréw z pomidorami, dodaj 2 tyzki oliwy spod pomidoréw oraz 2 tyzki
w oliwie octu. Nastepnie utdz na grzankach. Dopraw i udekoruj bazylig

v/ bazylia i pokrojonym czosnkiem.

v 2 tyzeczki octu balsamicznego

v 1 zabek czosnku

v/ grzanki z pieczywa ciabatta

v/ s0l, pieprz




przekgski i satatki

Buraczkowe 6rzank/ z kozim serem

S

v
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ktadniki:

Buraczki purée Hortex

— 1 opakowanie

1 bagietka

200 g koziego sera

2 tyzki oliwy

2 cebule czerwone

2 jabtka

Y2 szKI. octu winnego

1 fyzka suszonego tymianku

1 tyzeczka brgzowego cukru
garsc¢ rukoli lub innych $wiezych ziot
sos balsamiczny do dekoracii
sol, pieprz

Przygotowanie:

Jabtka i cebule pokroj w pidrka i zeszklij na oliwie. Dodaj ocet i dus
na matym ogniu 15 minut. Dodaj buraki i du$ kolejne 15 minut.
Dodaj cukier i dopraw solg, pieprzem i tymiankiem. W tym czasie
pokroj bagietke w pottoracentymetrowe kromeczki i podpiecz
w piekarniku nagrzanym do 200°C.

Kazda grzanke grubo posmaruj chfodnym chutneyem, udekoruj
plastrami sera, rukola i kroplg sosu balsamicznego.




przekgski i satatki

Chleb dﬁﬂl'ozzvﬂ

Skfadniki:

v Dynia kostka Hortex — 1 opakowanie
v 500 g maki

v 200 ml maslanki

v 100 g pestek dyni

v 40 g swiezych drozdzy

v/ 2 1yzki oliwy

v 11tyzeczka cukru

v 1tyzeczka soli

Przygotowanie:

Dynie gotuj do miekkosci w niewielkiej ilosci wody, a nastepnie
zmiksuj lub przecisnij przez praske do ziemniakow. Maslanke
lekko podgrzej i rozpusc¢ w niej drozdze i cukier. Zaczyn odstaw
na 15 minut.

Wtedy dodaj make, dyniowe purée, sol, oliwe oraz pestki dyni i
wyrabiaj bardzo doktadnie ciasto, by stafo sie elastyczne (na
koniec uformuj z niego kule).

Nastepnie widz je do durszlaka wytozonego czystg sciereczkg
obsypang maka i przykryj drugg, czystg sciereczkg. Zostaw do
wyrosniecia.

Gdy ciasto wyraznie zwiekszy objetos¢, przetdz je na blache do
pieczenia i wstaw do piekarnika nagrzanego do 200°C mniej wiecej
na 30-40 minut. Po upieczeniu wytdz chleb na kratke kuchenna.




przekgski i satatki

Ciepta satatka z brukselki ( fasolki

Skfadniki:

v Brukselka Hortex — 1 opakowanie
v Fasolka szparagowa zielona Hortex
— 1 opakowanie

N

Fasolka szparagowa z6tta Hortex
— 1 opakowanie

200 g wedzonego boczku

3 tyzki masta

3 tyzki oliwy z oliwek

sOl, pieprz

AN NI NN

Przygotowanie:

Brukselke podsmaz na tyzce oliwy i tyzce masta. Przetdz do duzej
miski. Czynnos$¢ powtdrz z fasolkg zielong i zotta.

Boczek pokroj w kostke, podsmaz i dodaj do warzyw. Wymieszaj,
dopraw solg i pieprzem.




przekgski i satatki

Fasolka za/aiekana z bekonem
[ F/eczonﬂmi ziemniakami

Sktadniki: Przygotowanie:
v Fasolka szparagowa zétta Hortex Ziemniaki dobrze umyj i ponacinaj w odstepach 3 mm, nie
-200g przecinajgc do konca. Oliwe z oliwek wymieszaj ze startg
v 1 kg ziemniakow skorka cytrynowa, sokiem z cytryny, posiekanym rozmarynem
v 200 g boczku wedzonego i przyprawami. Ziemniaki natrzyj marynatg,a nastepnie piecz na
7 2cytryny blaszce wylozonej papierem do pieczenia w piekarniku nagrzanym
J Swies do 180°C ok. 40 minut.
Swiezy rozmaryn . ) . . .
. ) Fasolke szparagowa zo6ttg zblanszuj w osolonej wodzie. Nastepnie
v/ oliwa z oliwek . S . . L .
o uformuj peczki i kazdy owin wedzonym boczkiem. Catos$¢ zapiecz
v/ s0l, pieprz . . : : . .
w piekarniku razem z ziemniakami ok. 8 minut.
v/ papier do pieczenia




przekgski i satatki

Grzanki z satatkq z bobu

Sktadniki: Przygotowanie:

v Bob Hortex - 1 opakowanie Bob ugotuj zgodnie z instrukcja na opakowaniu. W misce

v/ 100 g twardego zdttego sera wymieszaj ze sobg musztarde, czosnek przecisniety przez praske,
(np. bursztyn) sok z cytryny i pomidory pokrojone w kostkg. Nastepnie dodaj

/ 2 bagietki bob i cienko pokrojony ser. Dopraw solg, pieprzem i delikatnie

v/ 5-6 suszonych pomidorow yvymie;zaj. Ba‘gietki_ pol_<r<’>j w kromki,. skrop oliwg z oIi\(vek

v/ sok z calej oytryny [ podplgcz w plekarn|ku, zeby byly chrupigce. Satatke nakiadaj na

v 11yzeczka musztardy Dijon kromkii skrop oliwg,

v 1 zabek czosnku

v 3-5tyzek oliwy z oliwek

v/ s0l, pieprz
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przekgski i satatki

J@J’ka W szpinaku

Skfadniki:

v/ Szpinak w sosie $mietanowym Hortex
— 1 opakowanie

8 kromek bagietki

4 jajka

4 plasterki szynki

1 cebula

3-5 tyzek oliwy z oliwek

NSNS SN S

sOl, pieprz

Przygotowanie:

Cebule drobno posiekaj i podsmaz na oliwie z oliwek. Dodaj
pokrojong w kostke szynke i chwile smaz. Dodaj szpinak i dus, az
woda odparuije.

Dopraw solg i pieprzem. Szpinak przetdéz do czterech miseczek
lub duzych filizanek, na srodku zrob wgtebienie i wbij do kazdej
miseczki jajko. Kromki bagietki skrop oliwg z oliwek i utéz na
blaszce.

Piekarnik nagrzej do temperatury 180°C. Wstaw miseczki ze
szpinakiem oraz blaszke z grzankami. Piecz ok. 15 minut. Podawaj
ciepte.
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przekgski i satatki

Mim’kanapk/ na Fumperm’klu

Skfadniki:

v Buraczki purée Hortex

- 2 opakowania

10 filetow $ledzia w oleju

100 g plesniowego koziego sera

2 opakowania krgzkow pumpernikla
4 zgbki czosnku

1 cebula

koperek do dekoracji

AN N N N Y

sOl, pieprz

Przygotowanie:

Buraczki przygotuj wedtug instrukcji na opakowaniu. Ostudz.
Nastepnie wymieszaj je z kozim serem, tak aby sie potgczyly.
Dodaj roztarty czosnek. Przypraw solg i pieprzem. Tak otrzymang
pastg posmaruj krgzki pumpernikla. Posyp drobno posiekang
cebulg. Filety pokréj na kawatki i uktadaj na buraczkach. Dopraw
solg i pieprzem.

Kanapeczki udekoruj koperkiem.
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przekgski i satatki

Nalesniki =z farszem warzywnym
[ sosem czosnkowgm

Skfadniki:

Ciasto:

v 200 ml mleka

v 170 g maki

v 50 ml wody mineralnej gazowane;j
v 1jajko

v 1-2 tyzeczki oliwy

Farsz:

v Bukiet jarzyn wiosenny Hortex
— 1 opakowanie

sok z potowy cytryny

2 tyzeczki soli

2 tyzeczki pieprzu

NSNS

kilka gatazek tymianku

Sos:

v/ 200 ml jogurtu greckiego

v 11yzeczka suszonego oregano
v 11yzka drobno posiekanej dymeki
v 2 zgbki czosnku (startego)

v/ s0l, pieprz

Przygotowanie:

Sktadniki na ciasto przetéz do miseczki i doktadnie wymieszaj
(najlepiej mikserem). Gotowe ciasto odstaw, by ,odpoczeto”.
Warzywa na farsz skrop sokiem z cytryny, oprosz solg i pieprzem,
posyp tymiankiem i gotuj na parze ok. 15 minut. W tym czasie
usmaz nalesniki. Skiadniki na sos przetdz do miseczki i doktadnie
wymieszaj.

Warzywa podawaj zawinigte w usmazone nalesniki z dodatkiem
SOSU.
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przekgski i satatki

Omlet chrzanawg

zZ zielonﬂm 5roszkiem

Skfadniki:

v Groszek zielony Hortex
— 1 opakowanie

6 jajek

4 pomidory

1 czerwona cebula

2 tyzki $mietany 36%

1 tyzka tartego chrzanu
masto do smazenia
Swieza bazylia

S SN NS SN S S

sOl, pieprz czarny $wiezo mielony

Przygotowanie:

Na patelni roztop odrobine masta. Jajka wymieszaj ze $Smietana,
chrzanem, pieprzem i solg, nastepnie wylej calo$¢ na rozgrzang
patelnie. Na drugiej patelni przesmaz na masle cebule, dodaj
groszek zielony, pieprz, sol, $wiezg bazylie i na koniec pomidory
pokrojone w drobng kostke. Przesmazone warzywa podawaj na
omlecie jajecznym.




przekgski i satatki

Fapryka faszerowana kuskuserm
z fasolkq szparagowq

Sktadniki: Przygotowanie:
v Fasolka szparagowa zétta Hortex Papryki rozkroj na pot zachowujgc ogonki. Usun gniazda nasienne.
-100g Whnetrza potowek posol.

v 500 ml bulionu warzywnego Kuskus zalej wrzgcym bulionem, tak aby powierzchnia ptynu byta
v 100 g sera mozzarella ok. 1-2 cm ponad powierzchnig kaszy.
v/ 1 szklanka kaszy kuskus Ser ‘mozzarella} oraz suszone pomidory pokroj w matg Kostke,
7/ 2 czerwone papryk zalej solsem sojowym i tyzka ohvvy. Odgtaw na 19 mmgt. PQS|ekanal
/10 suszonych pomidoréw cgbulg [ c%osnek podsmq; na tyzce oliwy. Bazylie p03|eka4, zostaw

o , kilka listkow do dekoracji. Fasolke szparagowa obgotuj. Potacz
v 4 pomidorki koktajlowe . . .

kuskus, suszone pomidory, bazylie, czosnek, cebule i fasolke,

v/ 1cebula nastepnie zalej kilkoma tyzkami oliwy z suszonych pomidoréw
v 1 zgbek czosnku i calo$¢ wymieszaj. Ponakiadaj farsz do potéwek papryki, utéz na
v 4lyzkioliwy papierze do pieczenia, na wierzch pouktadaj pomidorki, skrop
v 1 lyzeczka sosu sojowego oliwg. Wstaw do piekarnika nagrzanego do 200°C i piecz ok.
v 1 peczek swiezej bazylii 30 minut. Podawaj z mieszankg satat.
v/ mieszanka safat
v/ s0l, pieprz
v/ papier do pieczenia
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przekgski i satatki

Roszponka z pikantng ricottq

[ Sliwkami z pieca

Skfadniki:

v Sliwki bez pestek Hortex

— 1 opakowanie

300 g sera ricotta

pieczywo zytnie z ziarnem

4 tyzki miodu

Swiezy tymianek

roszponka

sOl, pieprz czarny $wiezo mielony

DN NN N NN

Przygotowanie:

Sliwki wysyp na papier pergaminowy, polej miodem i wstaw na kilka
minut do piekarnika nagrzanego do temperatury 200°C. Ricotte
wymieszaj z listkami swiezego tymianku, szczyptg soli i pieprzem.
Pieczywo zytnie widz do piekarnika nagrzanego do 180°C mniej
wigcej na 3-5 minut.

Roszponke podawaj z porcjg doprawionej ricotty, gorgcymi
Sliwkami i grzankg z pieczywa zytniego.
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Rozki szpinakawe
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przekgski i satatki

ktadniki:

Szpinak w sosie $mietanowym Hortex
— 1 opakowanie

ciasto francuskie

100 g sera plesniowego

1 mata cebula

1 jajko

4-5 pomidoréw suszonych

3 zgbki czosnku

3 tyzki oliwy

sOl, pieprz, gatka muszkatotowa

Przygotowanie:

Cebule, czosnek i pomidory suszone drobno pokrdj i podsmaz
na oliwie. Nastepnie dodaj szpinak, ser i w miare potrzeb dopraw
solg, pieprzem i gatkg muszkatotowa. Calo$¢ ostudz.

Tymczasem ciasto pokréj na kwadraty ok. 6 x 6 cm i na kazdy z nich
natéz tyzeczke farszu, formujac tréjkatne rozki. Brzegi starannie
sklej. Uformowane rozki posmaruj roztrzepanym jajkiem. Piecz
12 - 15 minut w piekarniku w temperaturze 220°C.

Rozki bedg doskonate z barszczykiem czerwonym Hortex.




19

przekgski i satatki

Sdﬁonki

Skfadniki:

v Mieszanka chinska Hortex
— 1 opakowanie
v 300 g migsa z udek kurczaka
v 1 opakowanie papieru ryzowego
v/ olej do smazenia (najlepiej ryzowy)
v/ s0l, pieprz
Marynata:
v 4-5tyzek sosu chili
stodko-pikantnego

Przygotowanie:

Mieso pokroj w waskie paski i wiéz do marynaty na 30 minut.
Pdzniej usmaz je na gorgcym oleju, a po kilku minutach dodaj
warzywa. Smaz dalszych 10 minut, lekko przestudz. Dopraw
do smaku. Przygotuj papier ryzowy zgodnie z instrukcjg na
opakowaniu. Farsz zawin w papier ryzowy. Zwiniete sajgonki osusz
na reczniku papierowym, a nastepnie usmaz na kolor ztoty.
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przekgski i satatki

Satatka z wqtrobkg, granatem i Sliwkami

S

v
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ktadniki:

Sliwki bez pestek Hortex
-250¢g

400 g watrobki drobiowe;
200 ml czerwonego wina
80 g pfatkow migdatowych
1 granat

4 tyzki cukru

2 tyzki maki

2 tyzki oleju

mieszanka satat

rukola

papier do pieczenia

Przygotowanie:

Na rozgrzang, suchg patelnie wsyp ptatki migdatowe i czesto
mieszajgc, upraz je na kolor ztoty. Pozniej przesyp je na papier
i pozostaw do ostygniecia.

Nastepnie na patelnie wsyp cukier. Gdy zacznie sie karmelizowac,
dodaj sliwki. Catos¢ zalej winem i dus ok. 20 minut.

Watrdbke obtocz w mace i usmaz. Podawaj jg z safatg i rukola.
Catos¢ polej sosem Sliwkowym i posyp uprazonymi pfatkami
migdafowymi i ziarnami granatu.
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przekgski i satatki

Sledzik na zupie ogérkowg'

Sktadniki:

v Zupa ogérkowa z koperkiem
Hortex — 1 opakowanie

v 4 kawatki solonego $ledzia
(wczesniej odmoczonego w mleku)

v 1 kwasne jabtko

v 1 mata czerwona cebula

v 11yzeczka czarnuszki

v olej rzepakowy

v/ s0l, pieprz

Przygotowanie:

Zupe ogorkowg poddu$ na oleju, az wszystkie skfadniki stang
sie miekkie i odstaw do schtodzenia. Nastepnie obierz i pokroj
w drobng kostke jabtko i cebule, podpraz na patelni tyzeczke
czarnuszki i wymieszaj wszystko z odrobing oleju. Dopraw solg
i pieprzem.

Kawatki $ledzia utéz na farszu, a wierzch posyp jeszcze salsg
jabtkowo-cebulowa.
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U a rzywne wrapy
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przekgski i satatki

ktadniki:

Mieszanka meksykanska Hortex
— 1 opakowanie

6-8 tortilli

1 puszka czerwonej fasoli

jogurt naturalny (gesty)

1 mata papryczka chili

2 tyzki przecieru pomidorowego

1 limonka

oliwa z oliwek

sol, pieprz

Przygotowanie:

Czerwong fasole odcedz i wyptucz, po czym podgrzej
na patelni, dodajgc posiekang papryczke chili i przecier
pomidorowy. Nastepnie cato$¢ zmiksuj na gladkg mase.
Mieszanke meksykanska podsmaz na patelni weditug instrukcji
na opakowaniu. W tym czasie na innej patelni podgrzej tortille
i posmaruj pastg z fasoli. Potem natdz na nie warzywa i polej je
po wierzchu jogurtem wymieszanym z sokiem z limonki. Tortille
zwin tak, by powstaly gotowe do spozycia wrapy.
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przekgski i satatki

Wiosenna satatka z serem camembert

Sktadniki:

v/ Bob Hortex — 1 opakowanie
v 1 ser camembert
v/ 2 pomidory
v 1 czerwona cebula
v oliwki czarne i zielone
v/ garsc rukoli
Sos:
v 4 tyzki oliwy
v 11yzka musztardy

Z ziarnami gorczycy
v 21tyzki soku z cytryny
v/ s0l, pieprz, cukier

Przygotowanie:

Bob ugotuj w osolonym wrzgtku. Wystudz i obierz. Ser zawin
w folie aluminiowa i wstaw na 10 minut do piekarnika nagrzanego
do 170°C. Rozi¢z rukole na talerzu, a nastepnie utdz na nigj
bob, pidrka cebulki oraz pokrojone pomidory. Ozdob oliwkami.
Wymieszaj wszystkie sktadniki sosu i polej nim satatke. Nastepnie
posyp kawatkami gorgcego sera.

Podawaj z chrupigcg bagietka.
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przekgski i satatki

Zlemniaczano—buraczkowe /71'6/”061'

Z ricottg

Skfadniki:

Farsz:

v/ Buraczki purée Hortex
— 1 opakowanie

500 g ugotowanych ziemniakow
200 g sera ricotta

2 jajka

sOl, pieprz

Ciasto:

v 200 g maki

v 80 ml gorgcego mleka
v sol

Masto szatwiowe:

NN SN SN

v/ 100 g masta
v/ Swieza szatwia

Przygotowanie:

Przetarte ziemniaki pofgcz z serem i purée buraczkowym.
Dodaj jajka i dobrze wyréb mase, a nastepnie dopraw do
smaku solg i pieprzem. Make zaparz gorgcym milekiem, dodaj
sél i wyréb ciasto na pierogi. Gotowe ciasto wioz do loddowki
mniej wiece] na 20 minut. Potem je rozwatkuj, wytnij (np.
szklankg) kofa i na $rodek kazdego witdz farsz ziemniaczano-
-buraczkowy. Zlep brzegi ciasta, uformuj pierogi i gotuj ok. 3 minut
we wrzgcej i osolonej wodzie.

Masto sklaruj na patelni, po czym dodaj liscie szatwii. Tak
przygotowanym mastem polej pierogi.
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ZUF&

Barszcz ukrainski na wedzonce

Sktadniki: Przygotowanie:
v Barszcz ukrainski Hortex Wedzone kosci widz do duzego garnka, dodaj obrane warzywa,
- 1 opakowanie lisC laurowy i ziele angielskie, zalej wszystko 3 | wody i gotuj
v 300 g wedzonych kosci na wolnym ogniu ok. 2 godzin. Nastepnie namocz suszone
v 100 g wedzonego boczku grzyby. Gotowy wywar migsny przecedz do innego garnka,
v/ 10 g suszonych podgrzybkow po czym wrzu¢ do niego namoczone wczesniej grzyby oraz
barszcz ukrainski. Gotuj wszystko na wolnym ogniu ok. 30 minut.
v 1 marchewka , i ! , i ,
Pod koniec gotowania dodaj pokrojony w kostke i podsmazony
v 1 cebula
boczek.
v 1 maly seler
v/ kawatek pora
v/ 2 ziela angielskie
v 11is¢ laurowy
v/ sOl, pieprz
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ZUF&

Krem z kalafiom z pieczong 6{5”1'4

[ suszong szgnkq

Skfadniki:

v/ Kalafior rézyczki Hortex

— 1 opakowanie
Witoszczyzna paski Hortex — 200 g
Dynia kostka Hortex — 200 g
500 ml mleka

150 ml $mietany 36%

100 g suszonej szynki

12 pieczarek

2 tyzki miodu

2 tyzki masta

2 tyzeczki gatki muszkatotowe;
sOl, pieprz

SN SN SS S S SN S S

papier do pieczenia

Przygotowanie:

Wtoszczyzne zalej wodg i podgotuj tak, by powstat tzw. krotki
bulion. Kalafiora wrzu¢ do mleka pofgczonego ze $mietang, dodaj
tyzke masta, odrobine gatki muszkatotowej oraz soli i wszystko
wolno gotuj do miekkosci. Po ugotowaniu cato$¢ zmiksuj, dodajgc
wczesniej ugotowany bulion. Dopraw do smaku solg i pieprzem.
Tymczasem na papier do pieczenia wysyp kostki dyni, potéz na
nich paski suszonej szynki, skrop miodem i wstaw do zapieczenia
do piekarnika nagrzanego do temperatury 180 °C na ok. 15-20
minut.

Pieczarki pokréj w cienkie plasterki i przesmaz na masle na kolor
ztoty.

Krem z kalafiora poddawaj z gorgca dynia, szynkg i pieczarkami.

4
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Kwasnica na zeberkach

Skfadniki:

v

NSNS SN S

Kapusniak z kiszonej kapusty Hortex
— 1 opakowanie

500 g chudych zeberek

1 cebula

2 tyzki masta

2 tyzki maki

ziele angielskie, lis¢ laurowy, majeranek
sOl, pieprz

Przygotowanie:

Zeberka zalej litrem wody. Dodaj przyprawy, obrang cebule i gotuij
do miekkosci. Nastepnie wrzu¢ mrozonke i gotuj 10 minut.

Z masta i mgki zrob zasmazke i dodaj do zupy.

Przypraw do smaku.
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Minestrone

Skfadniki:

4

ENERNEAN

SN SSS S S SN S

Mieszanka wtoska Hortex

— 2 opakowania

500 ml bulionu warzywnego

2 puszki pomidoréw krojonych
200 g fasoli (namoczonej przez noc)
lub puszka biafe] fasoli

1 lampka biatego wina

gars¢ drobnego makaronu

1 ziemniak

1 cebula

5 zagbkow czosnku

oliwa z oliwek

parmezan

kilka lisci bazylii

sOl, pieprz

Przygotowanie:

Namoczong dzien wczesniej fasole (lub fasole z puszki) odcedz
i ugotuj do miekkosci z pokrojonym w kostke ziemniakiem oraz
pomidorami z puszki. Nastepnie w duzym garnku podsmaz na
oliwie cebule i czosnek i wrzu¢ mieszanke wioskg. Catos¢ dus
ok. 15 minut, po czym potacz z pomidorami z puszki. Wszystko
podlej winem i gotuj dalszych 15 minut. Na koniec dodaj miekkg
fasole, bulion i makaron, catos$¢ przypraw solg i pieprzem. Trzymaj
jeszcze przez chwile na ogniu, tak zeby makaron byt miekki.
Gotowe minestrone podawaj z listkami bazylii oraz posypane
parmezanem.
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Sngki bulion warzywny

Sktadniki:

v Wtoszczyzna paski Hortex
— 2 opakowania

v 10 ziarenek pieprzu

v 5 ziarenek ziela angielskiego

v 1is¢ laurowy

v/ kilka gatgzek Swiezej natki pietruszki
lub lubczyku

v sol

Przygotowanie:

Wtoszczyzne, listek laurowy, kilka ziarenek ziela angielskiego
i pieprzu zalej zimng wodg (ok. 2,5 1) i gotuj na Srednim ogniu
przez 30 minut. Nastepnie dodaj kilka gatgzek Swiezej natki
pietruszki lub lubczyku, posol wedtug uznania i jeszcze chwile
gotuj.

Podawaj jako samodzielne danie z ulubionymi dodatkami
(makaronem, grzankami lub kluskami) lub wykorzystaj jako baze
do dowolnych zup warzywnych.
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Zupa d 3n1'0wa z mastem sza iwiowgm

Skfadniki:

v Dynia kostka Hortex

— 2 opakowania

1 I bulionu warzywnego
200 ml $mietanki 30%

50 g masta

2 tyzki masta orzechowego
Swieza szalwia

NS S S S S

sOl, pieprz, gatka muszkatotowa

Przygotowanie:

Kostki dyni wrzu¢ do garnka, zalej bulionem warzywnym i gotu;j
do miekkosci. Na koniec zmiksuj. Pozniej dodaj Smietanke, masto
orzechowe oraz przyprawy i calos¢ gotuj jeszcze chwile (zupa
powinna mie¢ konsystencje idealnie gtadka).

Tymczasem w rondelku rozpu$¢ masto, dodaj liscie szatwii i catos¢
podgrzewaj przez kilka minut na bardzo matym ogniu (dopraw
jeszcze odrobing soli). Tak przygotowane masto wlej do zupy na
talerzu, dodajgc swieze listki szatwii.
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Zupa fasolowa pod chlebowg kotderkg

Skfadniki:

v Zupa fasolowa Hortex
— 2 opakowania

v 3-4 grube kromki wiejskiego
czerstwego chleba

v 100 g zottego sera

v 2-3 tyzki oliwy z oliwek

Przygotowanie:

Zupe przygotuj zgodnie z przepisem na opakowaniu (mozna uzy¢
mniej bulionu). Przelej do duzego naczynia do zapiekania. Chleb,
jesli nie jest czerstwy, opiecz w piekarniku lub tosterze, aby byt
chrupiacy.

Pajdy chleba utdz na wierzchu zupy. Skrop oliwg z oliwek i posyp
startym zottym serem. Zapiekaj w nagrzanym do 180°C piekarniku
mniej wiecej przez 20 minut.
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Zupa krem z 6mszku

Sktadniki:

v Groszek zielony Hortex
— 1 opakowanie
1 | bulionu migsnego
200 g wedzonego tososia
1 cebula

4 tyzki kwasnej smietany

4
4
4
v 1 ziemniak
v
v 21tyzki masta
v/

sOl, pieprz

Przygotowanie:

Masto rozgrzej w garnku, dodaj pokrojong w kostke cebule
i poddus. Ziemniaka obierz, pokroj w kostke i dodaj do cebuli.
Cafos¢ podlej bulionem i podgrzej do zagotowania. Dodaj
groszek i zagotuj, az catos¢ bedzie miekka. Zmiksuj na krem,
dopraw solg i pieprzem. Podawaj z kawatkami tososia i tyzkag
kwasnej $mietany.
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ZUF&

Zupa wa rzywna

Sktadniki:

v

SN NSSN S SSNSS S N

AN

Bukiet warzyw kwiatowy Hortex
— 1 opakowanie

Brokuty rézyczki Hortex

— 1 opakowanie

2 filety z piersi kurczaka

500 ml bulionu drobiowego

1 puszka mleka kokosowego

1 cebula

1 papryczka chili

2 zabki czosnku

2 tyzeczki pikantnego curry
oliwa z oliwek

1 peczek kolendry do posypania
lub 1 peczek dymki

sOl, pieprz

z mleczkiem kokosowgm

Przygotowanie:

W duzym garnku rozgrzej oliwe z oliwek. Dodaj posiekane: cebule,
czosnek, papryczke chili i nastepnie curry. Smaz wszystko, az
cebula bedzie miekka. Nastepnie dodaj pokrojone w kostke
filety z kurczaka i smaz kolejne 2-3 minuty. Dodaj bukiet warzyw
kwiatowy oraz rézyczki brokutow i dalej smaz calos¢ przez
10 minut. Na koniec dolej bulion i mleczko kokosowe i gotu;j
15-20 minut. Przypraw solg i pieprzem.

Przed podaniem posyp zupe listkami kolendry lub posiekang
cebulg dymka.




Zupa z kurczaka z knedlami
ze sz,vinakiem

Sktadniki: Przygotowanie:
v Groszek zielony Hortex Bulion:

- 1 opakowanie Kurczaka umyj i podziel na porcje. Zalej 5 | wody i gotuj. Dodaj
v 51 wody obrang wioszczyzne, liS¢ laurowy, ziele angielskie, pieprz ziarnisty.
7/ 1 kurczak Catos¢ gotuj ok. 3 godzin na wolnym ogniu. Przecedz, dopraw do

smaku solg i pieprzem. Dodaj groszek i kawatki obranego migsa

v 1 peczek wtoszczyzny " i
z kurczaka. Gotuj przez chwile.

v przyprawy: lis¢ laurowy, ziele angielskie,
pieprz ziarnisty, sol
Knedle:

Knedle:
Butki pokréj w kostke i zalej mlekiem. Odstaw do nasigknigcia.

v Szpinak liscie Hortex - 100 g Jajka wymieszaj z sola, pieprzem i gatka. Cebule posiekaj
v 3-4 czerstwe bulki (kajzerki) i podsmaz na masle. Drobno posiekang natke pietruszki
v 200 ml mieka wymieszaj z rozmrozonym i posiekanym szpinakiem. Wszystko
v 50 g masta dodaj do odcisnietych bulek, wymieszaj i uformuj okragte
v/ 2jajka kuleczki (jesli ciasto jest za rzadkie, nalezy doda¢ odrobine maki).
v 1 mata cebulka Gotuj w osolonej wodzie.

v/ 1 peczek natki pietruszki Knedle szpinakowe podawaj w miseczkach, zalane bulionem.

v 1-2 tyzki maki pszennej

v s0l, pieprz, gatka muszkatotowa
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Zupa z Zl'elonfj fasalki

Sktadniki:

v Fasolka szparagowa zielona Hortex

SN NSNS SSNS SN SSS S

— 1 opakowanie

1 I bulionu warzywnego

100 g szynki wedzonej

5 Sredniej wielkosci ziemniakow
2 marchewki

1 cebula

1 por

2 zgbki czosnku

3 tyzki masta

oliwa z oliwek

2 ziarenka ziela angielskiego
1 liS¢ laurowy

sol, pieprz

Przygotowanie:

Cebule, czosnek i por posiekaj i poddus na masle wymieszanym
zoliwg. Dodajlis¢ laurowy oraz ziele angielskie, obrane i pokrojone
w krazki marchewki oraz zielong fasolke szparagowa. Du$ cafo$¢
przez kilka minut. Nastepnie dodaj obrane i pokrojone w kostke
ziemniaki. Zalej bulionem warzywnym i gotuj. Szynke pokroj
w kostke i podsmaz na oddzielnej patelni. Przesmazong, dodaj
do zupy. Catos¢ przypraw solg i pieprzem.

Podawaj z grzankami.
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dania 3{o’wne

Babka ziemniaczana z brokutami
[ sosem Z kwas/ng s’miemnﬂ

Skfadniki:

v

S SN S SS S S S

Brokuty rézyczki Hortex
— 1 opakowanie

1 kg ugotowanych ziemniakow
300 g pieczarek

300 g cebuli

200 g boczku wedzonego
200 g kwasnej smietany
3 jajka

rukola

natka pietruszki

sOl, pieprz

papier do pieczenia

Przygotowanie:

Ugotowane ziemniaki przetrzyj przez praske, dodaj zottka, potowe
cebuli pokrojonej w kostke i przyprawy. Mase dobrze wymieszaj.
Nastepnie dodaj ubite na sztywno biatka i delikatnie wmieszaj je
w ciasto. Forme wytdz papierem do pieczenia i przetdz do nigj
potowe masy ziemniaczanej. Doktadnie rozprowadz jg po formie
i roztéz na niej rozmrozone brokuty. Na koniec przykryj brokuty
pozostalg czescig masy. Na wierzchu babki utdz plastry boczku.
Piecz w temperaturze 180°C ok. 40 minut.

Pieczarki usmaz z cebulg i przyprawami i na koniec posyp natkg
pietruszki.

Plastry babki podawaj z pieczarkami, kwasng $mietang i rukola.




39

dania 5{o’wne

Brukselka z kurczakiem

po Frowansalsku

Skfadniki:

S SN S SN S SN

Brukselka Hortex — 1 opakowanie
200 g wedzonego kurczaka

1 puszka pomidorow

1 cebula

2 zagbki czosnku

2 tyzki ziot prowansalskich

3 tyzki oliwy

zielona pietruszka do przybrania
sol, pieprz, ostra papryka

Przygotowanie:

Brukselke gotuj w osolonym wrzgtku przez 5 minut. Na rozgrzang
oliwe wrzu¢ czosnek i cebule. Smaz 2 minuty, a nastepnie dodaj
pokrojone pomidory. Du$ na matym ogniu 10 minut. Przypraw sola,
pieprzem, ziotami i ostrg papryka. Dodaj brukselke i pokrojonego
kurczaka. Dus$ jeszcze 5 minut, az smaki sie potgcza. Posyp
zielong pietruszka.

Podawaj z ryzem lub pieczywem.




dania 3{o’wne

Cannelloni z serem ricotta,
kala fiorem [ satatg radicchio

Skfadniki:

v 200 ml $mietany 36%
v 100 g parmezanu

v 30 g masta

v/ s0l, pieprz

v/ satata do dekoraciji
Ciasto:

v 200 g maki

v/ 2jajka

v sol

Farsz:

v Kalafior rézyczki Hortex
— 1 opakowanie

200 g sera ricotta

100 g sataty radicchio
100 g parmezanu

2 zottka

sOl, pieprz

NSNS NS

Przygotowanie:

Ze wszystkich sktadnikow wyrob ciasto i cieniutko je rozwatkuj.
Nastepnie wytnij kwadraty (ok. 10 cm), ugotuj i odcedz (mozesz
kupi¢ gotowe cannelloni). Kalafiora zblanszuj, zmiksuj i przetdz
do miski. Wymieszaj w niej wszystkie sktadniki farszu. Nastepnie
stwardnialy farsz nanie$ na makaronowe kwadraty i zwin je
w rulony. Na wysmarowanej mastem brytfannie utéz przygotowane
cannelloni. W rondelku podgrzej Smietane (nie doprowadz
do wrzenia) i posmaruj nig cannelloni, posypujac na wierzchu
parmezanem. Wstaw do nagrzanego do temperatury 180°C
piekarnika i piecz ok. 15 minut. Wyldz na talerz i udekoruj satatami.
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Duszone udo 5@516 z buraczkami
na purée ziemniaczanym

Skfadniki:

v Wtoszczyzna paski Hortex
— 1 opakowanie

v Buraczki purée Hortex

— 1 opakowanie

Sliwki bez pestek Hortex

— 1 opakowanie

2 udka gesie

100 ml $mietany

50 ml octu winnego

50 g masta

4 ziemniaki

1 jabtko

2 tyzki miodu

garsc rodzynek

mieszanka satat

1 peczek swiezego koperku

1 1i8¢ laurowy

3-5 ziarenek ziela angielskiego

sOl, pieprz

Sos:

v Wisnie bez pestek Hortex
— 1 opakowanie

v 100 ml czerwonego
wytrawnego wina

v/ 1 cebula

v 11yzka masta

v 11yzeczka cukru

v// cynamon mielony

N
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Przygotowanie:

Uda gesie obsmaz na masle i przeléz do garnka. Dodaj
wioszczyzne, lis¢ laurowy, ziele angielskie, sol, pieprz. Dus
wszystko ok. 2 godzin.

Buraczki przesmaz na masle, odparuj, dodaj rodzynki, sliwki,
obrane i utarte jabtko, midd i ocet. Dus wszystko pod przykryciem
ok. 30 minut, od czasu do czasu mieszajac.

W trzecim garnku ugotuj ziemniaki, odcedz, dodaj masto
i Smietane, a nastepnie zmiksuj na gfadka mase. Catos¢ utoz na
mieszance safat i posyp $wiezym, posiekanym koperkiem.

Sos:

Usmaz pokrojong w kosteczke cebule, dorzu¢ rozmrozone wisnie,
podlej czerwonym winem, dodaj cynamon i tyzeczke cukru i smaz
wszystko do czesciowego zredukowania ptynu. Przed podaniem
dodaj odrobine zimnego masta. Sos mozna zmiksowac.
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Duszony tosos z zl'elonﬂm 5roszk1'em,
ziemniakami | kuminem

Sktadniki: Przygotowanie:
v Groszek zielony Hortex Umytg i osuszong rybe posol i popieprz. Nastepnie panierujw matej
- 1 opakowanie ilosci maki i smaz na oliwie z oliwek. Dodaj posiekany czosnek,
v/ 200 g fileta z tososia dymke i kumin. Cato$¢ podsmaz. Dodaj wino, pokrojone: ziemniak
v 100 g maki i papryke. Podlej wodg i dus pod przykryciem na matym ogniu ok.
v/ 60 ml bialego wina 20 minu‘t. Nastepnie wyjmiji rybe i zredukuj .sos,. ciagl.e mieszgjac.
/1 Rozmrozony groszek wrzu¢ na rozgrzang oliwe i smaz ok. 3 minut.
czerwona papryka . ) o - ) ) o
/ 1 ziemniak Dodaj rukole i podlej winem. Catos¢ du$ do miekkosci groszku,
przypraw wszystko solg i pieprzem. Rybe podawaj utozong na
v 1 dymka . .
safatce z groszku i rukali.
v 2 1yzki oliwy z oliwek
v 1 zgbek czosnku
v V2 tyzeczki kuminu
v/ rukola
v natka pietruszki
v/ sOl, pieprz
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dania 5{0’14/:46

Filet =z piersi kaczki z sosem wis’m'owgm
na buraczkach i satatkg

z zie[ong’ fasolki

Sktadniki:

v

N
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Fasolka szparagowa zielona
Hortex — 1 opakowanie
Buraczki purée Hortex

-1 opakowanie

Wisnie bez pestek Hortex — 200 g
2 filety z piersi kaczki

2 tyzki kwasnej smietany

1 fyzeczka musztardy

garsc¢ podprazonych pestek dyni
1 laska cynamonu

2 gozdziki

1 gwiazdka anyzu

1 zgbek czosnku

sOl, pieprz

Przygotowanie:

Piersi kaczki od strony skory ponacinaj w kratke, przypraw
pieprzem, solg i smaz na suchej patelni, zaczynajgc od strony ze
skora. Nastepnie obrdc filety i usmaz z drugiej strony. Usmazong
kaczke wstaw jeszcze do nagrzanego do temperatury 160°C
piekarnika mniej wiecej na 5-6 minut.

Tymczasem na gorgcag patelnie wrzu¢ wisnie oraz przyprawy
i ciggle mieszajac, przygotuj sos. Jednoczesnie rozmroz buraczki,
dopraw solg, pieprzem oraz odrobing czosnku i podgrzej. Fasolke
ugotuj wg przepisu na opakowaniu i wymieszaj ze smietang,
musztardg i pestkami dyni.

Gotowa kaczke, polang sosem wisniowym, podawaj z buraczkami
i satatkg z zielonej fasolki.
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dania 5{0’wne

Filetﬂ faszerowane 5mszkiem
z karmelizowanﬂmi marchewkami

Sktadniki: Przygotowanie:
v Marchewka mini Hortex Filety przypraw solg i pieprzem. Nozem ponacinaj kieszonki
-1 opakowanie w filetach. Groszek ugotuj, az bedzie miekki. Nastepnie lekko go
v Groszek zielony Hortex — 100 g rozgnie¢, przypraw solg, pieprzem i posiekanymi listkami miety.
v/ 2filety z piersi kurczaka Tak przygotowany farsz przet6z do kieszonek. Zepnij wykataczkami
/10 listkow miety i usmaz z kazdej strony na zfoty kolor. Nastepnie piecz w piekarniku
5 .
v/ 4 yzki cukru trzcinowego nagrzanym 'do temp(,eratury 160 .C ok. 15 mmut. .
. . . W tym czasie na masle podsmaz marchewki. Gdy beda w potowie
v 3-51yzek oliwy z oliwek S . S . o A
O miekkie, dodaj cukier i jeszcze chwile smaz, az pokryja sie cienkg
v 2 tyzki masta S . .
warstwg karmelu. Marchewki utéz na talerzu, a filety z piersi
v/ rukola kurczaka pokroéj pod katem i potdz na nich. Podawaj z rukolg.
v/ s0l, pieprz
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Fritatta makaronowa

Z SO0Sem owocC 01/\/5}’14

Skfadniki:

v

<

S SN SN S SN S S

Mieszanka owocowa Hortex
— 1 opakowanie

200 g ugotowanego makaronu
(Np. spaghetti)

100 g twarogu

4 jajka

50 g rodzynek

2 tyzki masta

2 tyzki cukru

2 tyzki miodu

1 tyzka maki pszennej

2 torebki nasienne kardamonu

Przygotowanie:

Do roztopionego na patelni masta dodaj ugotowany wg przepisu
na opakowaniu makaron, a nastepnie: rodzynki i tyzke miodu.
Catos¢ smaz na patelni kilka minut, az wszystkie sktadniki dobrze
sie pofgczg. Nastepnie ubij jajka z cukrem na puszysta, ale ptynnag
mase.

Usmazony makaron rownomiernie roztoz na patelni i posyp go
po wierzchu pokruszonym twarogiem. Do masy jajecznej dodaj
lyzke maki i delikatnie wymieszaj. Gotowa mase wylej na makaron.
Catos¢ wstaw na 10-15 minut do nagrzanego do temperatury
180°C piekarnika.

W garnku du$ owoce z pozostalym miodem i kardamonem, az
powstanie delikatna konfitura.

Ciepta fritatte podawaj z sosem.
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rillowana _jagnigcina z sosem tzatziki
[ smaz’onﬂmi Fomidammi

Skfadniki:

v Warzywa na patelnig z suszonymi

pomidorami Hortex

— 1 opakowanie

3 szt. kotlecikow jagniecych z kostkg
Y2 szklanki oleju rzepakowego

1 opakowanie przyprawy do kebabu
2 tyzki miodu wielokwiatowego

2 tyzki musztardy

2 chlebki pita

Sos tzatziki z warzywami:

S SN NSNS

v/ 200 ml gestego jogurtu naturalnego
v 1 $wiezy ogorek

v 4 duze rzodkiewki

v 1 peczek szczypiorku

v/ s0l, pieprz bialy

Przygotowanie:

Jogurt potgcz ze startymi na tarce i odcisnietymi: ogorkiem
i rzodkiewka, a nastepnie dopraw do smaku solg i pieprzem.
Catos¢ posyp jeszcze $wiezo posiekanym szczypiorkiem.

Olej pofgcz z przyprawg do kebabu, musztardg i miodem.
W powstatej marynacie zanurz kotleciki (tylko dolng czesc¢), tak
by kostka pozostata sucha. Przykryj i odstaw do lodéwki na 2-4
godziny. Tak przygotowane Kkotlety piecz na rozgrzanym grillu lub
smaz na patelni grillowej, po 2-3 minuty z kazdej strony.

Warzywa na patelnie z suszonymi pomidorami przygotuj wedtug
instrukcji na opakowaniu. Podawaj z kotlecikami, sosem tzatziki
i chlebkami pita.
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grillawanﬂ tuﬁczﬂk
Z sosem Famidamwo—oliwkaugm
z dodatkiem purée bumczkowego

Sktadniki: Przygotowanie:

v Buraczki purée Hortex Skfadniki marynaty dokladnie wymieszaj, po czym natrzyj nig
-1 opakowanie tunczyka i odstaw na godzine w chtodne miejsce.

v 180 g filetu z tunczyka Pomidora obierz ze skorki, pokroj w kosteczke i przetdz do

v 200 g cebuli miseczki. Dodaj pozostafe sktadniki sosu i wymieszaj.

v 100 ml $mietany 30% Tunczyka grilluj i polewaj co jaki$ czas sosem.

v 100 ml oleju Pokrojong w kostke cebule zeszklij na oleju, dodaj purée

Marynata: z buraczkow i $mietane. Chwilke smaz na wolnym ogniu do

v 4 1yzki oliwy z oliwek odparowania potowy ptynu.

v 1 zabek czosnku Buraczki podawaj jako dodatek do tunczyka.

v 11yzeczka suszonej bazylii
v 1 mata ostra papryczka

v/ s0l, pieprz

Sos:

1 pomidor

3 oliwki bez pestki

sok z potowy cytryny
skorka starta z potowy cytryny
1 zgbek czosnku

2 tyzki oliwy z oliwek

1 tyzka swiezej bazylii

sOl, pieprz

NSNS SSASS
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Knedle ze Sliwkami { bakaliami

Sktadniki:

Ciasto:
1 kg ziemniakow
300 g maki pszennej

v/
v
v 100 g maki ziemniaczanej
v/ 2jajka
v/ sol
v/ papier do pieczenia
Farsz:
v Sliwki bez pestek Hortex
— 2 opakowania
v 100 g orzechow wtoskich
v 100 g migdatow
v 100 g rodzynek
v 11tyzka miodu (najlepiej akacjowego)
Sos:
v Napoj suszone sliwki Hortex
— 1 opakowanie
v 1limonka
v/ cynamon

Przygotowanie:

Ziemniaki ugotuj w osolonej wodzie. Odcedz i przepus¢ przez
praske, po czym dodaj make pszenng i ziemniaczang oraz jajka
i wyrdb ciasto. Bakalie poukfadaj na blaszce wytozonej papierem
i przypiecz na kolor ztoty, a po ostygnieciu dodaj miéd. Catos¢
wymieszaj i zmiksuj. Faszeruj nimi potowki Sliwek, posklejaj je,
a nastepnie obtocz ciastem, formujac knedle. Gotuj w osolonej
wodzie ok. 5 minut.

Napdj suszone sliwki gotuj do zredukowania potowy ptynu, dodaj
cynamon, skorke i sok wycigniety z limonki.

Knedle podawaj zanurzone w sosie.
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Kolorowe lasagne warzywne

Sktadniki: Przygotowanie:

v 1 opakowanie makaronu typu lasagne Zmastaimaki przygotujzasmazke i zmieszaj jg z gorgcym mlekiem,

v 4 kule sera mozzarella w zalewie tak by powstat sos kremowo-beszamelowy. Calos¢ dopraw gatka

v 150 g sera dojrzewajacego typu bursztyn muszkatofowa, sokiem z cytryny, pieprzem i solg.

Sos kremowo-beszamelowy: W rondlu o szerokim dnie przesmaz na oleju rzepakowym

7 21 mleka mieszanke we;gigrskg wrg; z pqmidorami z pu;zki, Swiezg bazylig i

/200 g maki oregano. quaj SOl s’we;o m@lony, cgamy plgprz. -

/ 200 g masia Do naczynia dol . zapiekania  wlej | nlewlelkq ilos¢  sosu
beszamelowego, utdz plaster makaronu i polej sosem warzywnym.

v galka muszkatolowa Nastepnie znowu dodaj sos beszamelowy, makaron, plastry sera

ep J WY, , plastry

v/ sokz calej cytryny mozzarella, sos warzywny i tarty ser. Czynno$¢ te powtdrz cztery

v 0|, pieprz czarny swiezo mielony razy, zachowujgc kolejno$é: sos beszamelowy, makaron, ser

v/ pieprz bialy mozzarella, sos warzywny, tarty ser.

Sos warzywny: Tak przygotowane lasagne warzywne wstaw do piekarnika

v Mieszanka wegierska Hortex nagrzanego do temperatury 200°C mniej wiecej na 30 minut.

— 2 opakowania

v 2 puszki pomidorow

v/ olej rzepakowy do smazenia

v Swieza bazylia

v/ oregano

v sOl, pieprz czarny swiezo mielony
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Kurczak po meksgkaﬁsku

Sktadniki:

v Mieszanka meksykanska Hortex
— 2 opakowania

v 1 caly kurczak

v 1limonka

v/ olej do smazenia

v 11yzeczka stodkiej papryki

v Ve tyzeczki chili

v/ s0l, pieprz

Przygotowanie:

Kurczaka podziel na porcje: skrzydetka, udka, podudzia i piersi.
Przetoz do miski, dodaj przyprawy oraz limonke pokrojong
w plasterki. Odstaw na godzine do zamarynowania. Po tym czasie
obsmaz kurczaka z kazdej strony na rozgrzanym oleju, a nastepnie
przetdz go do garnka i dus pod przykryciem ok. 20 minut. Dodaj
dwa opakowania mieszanki meksykanskiej i dus, az warzywa bedag
miekkie. Przypraw solg i pieprzem. Podawaj z ryzem.
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leczo z kurczakiem

Sktadniki:

v Mieszanka wegierska Hortex
— 2 opakowania

400 g filetow z piersi kurczaka
400 ml przecieru pomidorowego
2 tyzeczki stodkiej papryki

/2 tyzeczki ostrej papryki

3-5 tyzek oliwy z oliwek

AN N N Y N

sOl, pieprz

Przygotowanie:

Filety pokroj w paski i podsmaz na oliwie z oliwek z dodatkiem
stodkiej i ostrej papryki. Nastepnie wsyp 2 opakowania mieszanki
wegierskiej i podsmaz catos¢ przez kilka minut. Dodaj przecier
pomidorowy i dus wszystko ok. 30 minut. Przypraw solg i pieprzem.




dania atowne
I

Makaron z karmelizowang dﬂniq
[ serem kozim

Sktadniki: Przygotowanie:

v Dynia kostka Hortex Dynie lekko rozmroz, potacz z cukrem i roziéz rownomiernie na
- 2 opakowania duzej blasze wytozonej papierem do pieczenia. Zapiekaj calosc

v 300 g makaronu tagliatelle ok. 20 minut w temperaturze 190°C, od czasu do czasu mieszajgc.

v 150 g koziego sera Makaron ugotuj al dente i przetdz do miseczki. Nastepnie potgcz go

v/ 80 g cukru trzcinowego Z upieczong dynig, posyp pokruszonym serem i dopraw szczyptg

/ $wiezy tymianek soli. Podawaj z listkami tymianku i $wiezo mielonym pieprzem.

v/ s0l, pieprz

v/ papier do pieczenia

7”5
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Makaron z warzywani i kaczkg

Sktadniki:

v/

AN

S SN S SN S SN

Mieszanka chinska Hortex
-1 opakowanie

2 filety z piersi kaczki

250 g chinskiego makaronu
jajecznego

2 tyzki sosu sojowego

2 tyzki octu

2 tyzki oleju

1 tyzeczka cukru

szczypta imbiru w proszku
szczypta ostrej i stodkiej papryki
szczypta gatki muszkatotowej
Szczypta cynamonu

sOl, pieprz

Przygotowanie:

Skore na filetach kaczki natnij w kratke, natrzyj kazda piers
zmieszanymi przyprawami i odstaw na kilka minut do
zamarynowania. Tymczasem warzywa podsmaz na oleju, pod
koniec przypraw pieprzem, zalej sosem sojowym, octem i dopraw
cukrem.

Przygotowany zgodnie z instrukcjg na opako-waniu makaron
dodaj do warzyw i cato$¢ podsmaz jeszcze chwile.

Filety z kaczki utéz na patelni i smaz od strony skoéry z obu stron
przez 4-5 minut, a nastepnie wtéz do nagrzanego do temperatury
150°C piekarnika i piecz ok. 10 minut.

Gorace filety pokroj w plastry i potdéz na makaron z warzywami.
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Marﬂnowane steki z Fol@dwicg wieprzowe|
Z sosem szpinakowa—semwgm

Sktadniki:

v/ 8 stekow z poledwicy wieprzowej,
kazdy o wadze 80 g

Marynata:

v 4 1tyzki oleju rzepakowego

v 2 tyzki musztardy

v 1 tyzka miodu

v 11yzeczka tymianku

v/ s0l, pieprz

Sos szpinakowo-serowy:

v/ Szpinak liscie Hortex

— 1 opakowanie

300 ml $mietany kremowki

100 ml biatego wytrawnego wina

1 cebula posiekana w kostke

4 tyzki posiekanego sera gorgonzola

2 zabki czosnku

2 tyzki oleju rzepakowego

1 tyzka masta

S SN NSNS S

1 tyzka posiekanych suszonych
pomidorow

AN

1 tyzeczka kaparow

N

sol, pieprz cayenne, gatka
muszkatotowa, tymianek

Przygotowanie:

Nasgczone w przygotowanej marynacie steki wioz na godzine do
lodowki.

Tymczasem w rondelku rozgrzej olej i masto, dodaj cebule
i posiekany czosnek, a po ok. 5 minutach jeszcze szpinak, ser
gorgonzola i wino. Wszystko zagotuj. Na koniec wrzu¢ do rondelka
pomidory i kapary oraz podbij $mietang. Cato$¢ wymieszaj, zagotuj
i dopraw do smaku. Sos jest gotowy do spozycia.

Steki usmaz na rozgrzanym grillu lub patelni ryflowanej po 2-3
minuty z kazdej strony. Polane sosem, podawaj z ulubionymi
warzywami.
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Otwarte kieszonki ze szpinakz’em

Sktadniki:

v/

N

NSNS SN S

Szpinak liscie Hortex

-1 opakowanie

Warzywa na patelnig z przyprawa
wtoskg Hortex — 1 opakowanie

4 filety z piersi kurczaka

1 kula sera mozzarella

1 papryczka peperoni

2 zgbki czosnku

oliwa z oliwek

sOl, pieprz

Przygotowanie:

Szpinak rozmroz oraz przypraw solg i pieprzem. Filety z kurczaka
ponacinaj poziomo (nie rozcinajgc jednak do konca), tak by
powstaty Kkieszonki, przypraw solg i pieprzem. Na jedng czesc
natdz szpinak, posyp posiekanym czosnkiem, papryczka peperoni
i utdz na nim plasterki mozzarelli. Tak przygotowane filety przenie$
ostroznie na blache do pieczenia i wstaw do piekarnika nagrzanego
do temperatury 180°C na 15 minut.

Warzywa na patelnie poddus na oliwie z oliwek (mozna tez utozy¢
je na blasze do pieczenia z migesem i podpiec w piekarniku).

Filety podawaj na warzywach.
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Fappardelle ze strgczkami i szgnkq

Sktadniki:

v/
v/

AN

DN N N N NN

Groszek zielony Hortex - 100 g
Fasolka szparagowa zielona
Hortex - 100 g

Bob Hortex — 100 g

400 g makaronu papardelle

6 plastrow szynki (moze byc¢
parmenska)

50 ml oliwy z oliwek

1 mata cebulka

2 zgbki czosnku

2 tyzki masta

kilka gatazek tymianku

sOl, pieprz

Przygotowanie:

Makaron ugotuj wedfug instrukcji na opakowaniu. To samo
zrob z groszkiem, fasolkg i bobem. Odcedz. Posiekang cebulke
i czosnek wrzu¢ na patelnie z rozgrzang oliwg i mastem i dus do
miekkosci. Nastepnie dodaj pokrojong w paski szynke i tymianek
i smaz do zrumienienia sie szynki. Wowczas dodaj ugotowane
wczesniej groszek, fasolke i bob. Catos¢ dus do miekkosci, na
koniec przypraw solg i pieprzem.

Ugotowany makaron podawaj polany sosem.
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Fieczone krokieciki rybne z bobem

Sktadniki:

DN N N N RN

S SN SS S S SN S S

Bob Hortex — 1 opakowanie

500 g fileta z halibuta

100 g boczku wedzonego

100 g cebuli biatej

100 g butki tartej do panierowania
4 kromki chleba tostowego bez skory
(suchego)

1 jajko

1 czerwona papryka

2 dymki

2 peczka koperku

/2 peczka natki pietruszki

2 tyzeczki swiezo posiekanej bazylii
1 tyzeczka suszonej bazylii

2 zgbki czosnku

4 tyzki oleju

sOl, pieprz

papier do pieczenia

Przygotowanie:

Filet z halibuta przypraw solg i pieprzem, utdz na papierze do
pieczenia i piecz w temperaturze 200°C przez 20 minut. Pozostaw
do ostygniecia.

Rybe oraz wszystkie warzywa pokréj w kostke, dodaj pokruszony
chleb tostowy, a nastepnie cato$¢ wymieszaj z jajkiem az do
potaczenia sie skfadnikow. Odstaw na godzine do lodowki.

Mase uformuj w niewielkie kulki, obtaczajac w butce tartej i utdz
na blasze wytozonej papierem do pieczenia. Piecz 10 minut
w temperaturze 220°C.

Bob ugotuj wedtug przepisu na opakowaniu. Cebule i boczek
pokroj w kostke i usmaz na oleju do uzyskania koloru zfotego. Na
koniec dodaj bob i dopraw solg lub pieprzem.




58

dania 5{0’14/:4@

Fieczony dorsz

Fodanﬂ na purée

Skfadniki:

500 g filetow z dorsza
500 ml mleka

100 g kietkow warzywnych
100 g ziaren dyni

50 g masta

1 koper wioski (fenkut)
1 zabek czosnku

lis¢ laurowy

Swiezy tymianek
kolendra (nasiona)
ziele angielskie

SN NSNS SN S SSNSASS

sOl, pieprz

Puree:

v Groszek zielony Hortex
— 1 opakowanie

v 200 g sera mascarpone

v 50 g masta

v 1 cytryna

v 1 cebula

v 2 1yzki chrzanu

z 5roszku

Przygotowanie:

Mleko wraz z przyprawami podgrzej do temperatury ok. 70°C,
schtodz i namocz w nim sprawiong oraz posolong rybe i odstaw
mniej wigcej na 20 minut. Nastepnie wyjmij rybe i przetdz na
brytfanne. Piecz, nie zatujgc masta, w temperaturze 170°C ok.
10-12 minut.

Cebule podsmaz na masle, dodaj rozmrozony groszek i delikatnie
podlej woda. Catos¢ krotko dus, po czym wszystko zmiksuj na
krem, dodajac jeszcze chrzan i mascarpone. Do smaku uzyj soku
z cytryny.

Upieczonego dorsza podawaj na purée z groszku z kietkami
ziarnami dyni oraz tymiankiem.
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Podlaskie kartacze ze ztocistgq zasmazkg
[ listkami brukselki

Sktadniki: Przygotowanie:
v/ Brukselka Hortex — 300 g Mieso dopraw do smaku solg i pieprzem, dodaj /s pokrojone;j
v 1 kg ziemniakow w kostke, podsmazonej cebuli, jajko, namoczong i odcisnietg
v 300 g miesa mielonego wieprzowego butke. Pot kilograma ziemniakdw zetrzyj na tarce (na drobnych
v 300 g cebuli oczkach), nastepnie odcisnij przez gaze ptyn i zlej go do miski.
/ 40 g masia Pozostate ziemniaki ugotuj i przecisnij przez praske. Odcisniete
/1 bulka czerstwa lub 20 g tartej starte ziemniaki potgcz z ugotowanymi i dobrze wyréb ciasto.

. Dodaj skrobie, ktora powstata po odstaniu sie wody z odcisnietych
v 1jajko . o, ) ) . i .

_ ziemniakow. Wlej troche gorgcej wody i dalej wyrabiaj ciasto,
v/ olej . . . . . L

o dodajac przyprawy. Ciasto rozwatkuj na mate placki, w ktére wioz
v s0l, pieprz mielone mieso. Uformuj ksztatt kartacza, nastepnie gotuj ok.
v/ gaza 30 minut w osolonej wodzie.

Cebule zeszklij na masle, dodaj brukselke i smaz ok. 15 minut.
Ugotowane kartacze podawaj z usmazong brukselka.
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Schabowe kieszonki ze stinakiem

Sktadniki:

v/ Szpinak liscie Hortex
-1 opakowanie

N

4-6 kotletow schabowych
(200 g/szt)

100 g miekkiego sera koziego
6 suszonych pomidorow

olej do smazenia

NSNS

sOl, pieprz

Sos:

v 100 ml biatego wytrawnego wina
v 2 tyzki Smietany kremowki

v 11yzka musztardy francuskiej

v/ 2 szCczypty suszonego rozmarynu
v/ s0l, pieprz

Przygotowanie:

Suszone pomidory posiekaj i podsmaz na patelni, dodaj szpinak,
przypraw solg, pieprzem i wszystko dus do odparowania wody.
Catos¢ wymieszaj z serem.

Kotlety ponacinaj tak, by powstaty ,kieszonki”, w ktore wtéz farsz.
Tak przygotowane kotlety obsmaz (ok. 4 minut z jednej i drugiej
strony). Po zdjeciu z patelni kotlety wstaw do piekarnika, zeby nie
wystygty.

Na patelnie wlej wino i drewniang tyzkg zeskrob pozostatos¢ po
smazonym miesie. Kiedy wino zredukuje objetos¢ do potowy,
dodaj reszte sktadnikow i gotuj sos, az zgestnieje. Na koniec polej
nim kotlety ze szpinakiem.
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Steki z karkowki z serem camembert
( fasolkq szparagowq

Skfadniki:

v Fasolka szparagowa zielona Hortex
— 1 opakowanie

4 x 200 g stekow z karkowki wieprzowej
300 g pieczarek

2 czerwone cebule

2 krazki sera camembert

2 tyzki oleju rzepakowego

1 tyzeczka papryki stodkiej

S SN NSNS S

sOl, pieprz

Marynata:

v 1 opakowanie przyprawy do karkowki
v 4 tyzki oleju rzepakowego

v 2 tyzki musztardy

Przygotowanie:

Przyprawe do karkowki potgcz z olejem rzepakowym i musztarda.
Umyte i oczyszczone steki z karkowki lekko rozbij i natrzyj marynata.
Grill lub patelnie grillowa posmaruj olejem, rozgrzej i usmaz
mieso na kolor ztoty (mniej wiecej po 7 minut z kazdej strony).
Ser camembert réwniez usmaz na grillu lub patelni grillowej do
momentu, az zacznie peczniec.

Pokrojone pieczarki podsmaz z pokrojong w kostke cebulg
i dopraw do smaku solg i pieprzem.

Na grillowanych stekach z karkowki utdéz pieczarki z cebula.
Podawaj z przekrojonym na pdt serem camembert oproszonym
stodkg papryka i grubo mielonym czarnym pieprzem.
Rozmrozong fasolke grilluj lub usmaz na tej samej patelni, co
steki. Przypraw do smaku i utéz na camembercie. Cafo$¢ mozesz
jeszcze delikatnie zapiec w piekarniku.




dania 3{0'14/:46

Steki z Fal@d»u:bg wofong z bobem

[ musem ka Iafiorowgm

Sktadniki:

v

NS

NS SN

Béb Hortex — 1 opakowanie

Kalafior r6zyczki Hortex — 300 g

8 x 100 g stekow z poledwicy
wotowe]

100 g masta

100 ml $mietany 30%
rozmaryn (moze byc¢ suszony)
roszponka

sOl, pieprz

Marynata:

v
v/
v/

v

4 tyzki oleju rzepakowego
2 tyzki musztardy Dijon

1 tyzka pieprzu czarnego
grubo mielonego

sol

Masto czosnkowe:

v/
v/
v
v/
v/
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4 tyzki masta

2 zgbki czosnku

/2 pgczka natki pietruszki
sol, pieprz cayenne
papier do pieczenia

Przygotowanie:

Wszystkie sktadniki masta czosnkowego doktadnie wymieszaj
i dopraw do smaku. Masto potdz na $rodku papieru do pieczenia
i zwin, formujac watek grubosci ok. 2-3 cm. Tak przygotowane,
wstaw na godzine do lodéwki, aby stwardniato.

Wszystkie skfadniki marynaty wymieszaj, natrzyj nig steki
i odstaw mieso do zamarynowania mniej wiecej na 2-3 godziny.
Zamarynowane mieso usmaz na grillu lub nagrzanej patelni
ryflowanej po 2-3 minuty z kazdej strony. Czas smazenia stekow
zalezy od grubosci i wtasnych preferenciji.

Rozmrozony bob usmaz na masle z rozmarynem. Dopraw do
smaku solg i pieprzem.

Kalafiora zblanszuj, a nastepnie odcedz i zmiksuj z mastem
i Smietang. Dopraw do smaku solg i pieprzem.

Steki podawaj z warzywami, mastem ziotowym i roszponka.
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Szaszfﬂki @bne

ze szpmaklem [ serem Fles’m'awgm

Sktadniki:

v 800 g filetdw (do wyboru: fosos,
tunczyk, halibut, dorsz, miecznik)
Marynata:
1 cebula
sok z catej pomaranczy
skorka starta z catej pomaranczy
1 tyzeczka stodkiej papryki
1 tyzeczka kuminu

4

e

4

4

v

v 11yzka Swiezej kolendry

v 2 tyzki natki pietruszki

v 2 1yzki oliwy z oliwek

v 2 liscie laurowe

v/ s0l, pieprz

Szpinak:

v Szpinak liscie Hortex
— 1 opakowanie

v 200 g sera plesniowego

v 3 zgbki czosnku

v/ 11yzka masta
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Przygotowanie:

Sktadniki marynaty (oprocz lisci laurowych) wrzu¢ do blendera
i zmiksuj. Do masy dodaj cate liscie laurowe i filety rybne pokrojone
w kostke (kawatki powinny mie¢ ok. 3 cm grubosci). Cato$¢ odstaw
w chtodne miejsce do zamarynowania mniej wiecej na 2 godziny.
Tak przygotowane filety rybne ponaktadaj na patyki i grilluj (smaz
lub piecz wedtug upodoban).

Na masle podsmaz szpinak w lisciach, dodaj ser plesniowy
i posiekany czosnek.

Szaszlyki rybne podawaj na szpinaku.
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Tarta krélewska z kawatkami tososia

Sktadniki: Przygotowanie:

Ciasto: Z maki, masta, zottek, $mietany 18% i soli przygotuj ciasto, wytoz
v 300 g maki je na blache i wstaw do piekarnika nagrzanego do temperatury
v/ 200 ml $mietany 18% 180°C na ok. 15 minut. Nastgpnie przesmaz na masle zupe
v 200 g masia krolewsky, dodaj zmiksowane jajka ze $mietang 36%, wszystko
7 4 76itka dopraw solg i $wiezo mielonym czarnym pieprzem. Dodaj
7 ol pokrojong papryczke chili i posiekany koperek oraz startg skorke
Farsy: z 2 limonki. Na podpieczone ciasto wyle] przygotowang mase

i potdz na niej kawatki wedzonego fososia. Catos¢ wstaw ponownie
do piekarnika i zapiecz na kolor zfoty.

v Zupa krélewska Hortex

— 2 opakowania

250 ml $mietany 36%

150 g fososia wedzonego
4 jajka

1 tyzka masta do smazenia
1 papryczka chili

1 limonka

koperek

sOl, pieprz

NSNS NSNS S S
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Tortelloni ze

Sktadniki:

Farsz:

v Szpinak rozdrobniony Hortex
— 1 opakowanie

v/ 2 opakowania sera ricotta

v 1 cebula

v 3 zgbki czosnku

v 11yzka oliwy z oliwek

v/ s0l, pieprz

Ciasto makaronowe:

v 400 g maki tortowej

v 4 jajka

v 2 szczypty soli

SZF{nakl’em [ ricottg

Przygotowanie:

Cebule i czosnek posiekaj i lekko podsmaz na rozgrzane;j oliwie,
po czym dodaj rozmrozony i odsgczony szpinak i catos¢ smaz
przez chwile. Wystudzony farsz wymieszaj z serem ricotta.

Na stolnice wsyp make, uformuj w niej dotek, po czym wbij jajka
i zagnie¢ wszystko do uzyskania jednolitej masy. Ciasto jest
gotowe, jesli mniej wigcej po 20 minutach wyrabiania, rozkrojone,
ma widoczne pecherzyki powietrza w $rodku. Gotowe ciasto
rozwatkuj na cienki placek, pokréj w czterocentymetrowe kwadraty
i na $rodek kazdego natdz farsz. Na koniec z kwadratéw zréb
trojkaty, po czym owin je na palcu z dwoch rogow, zlep i uformuj
tortelloni.

Gotuj w osolonej, wrzgcej wodzie ok. 3 minut od wyptyniecia na
powierzchnie. Podawaj z roztopionym na patelni mastem.
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Zapiekanka warzywna

Sktadniki:

v/

S SN S SN SSS

Warzywa na patelnige z przyprawg
wtoskg Hortex — 2 opakowania
Dynia kostka Hortex — 1 opakowanie
300 g mielonej wotowiny

1 puszka pomidorow

100 ml mleka

50 g tartego parmezanu

1 cebula

2 zgbki czosnku

oliwa z oliwek

sOl, pieprz

Przygotowanie:

Dynie ugotuj w mleku do miekkosci i odcedz (mleka nie wyleway).
Dynie rozgnie¢ ttuczkiem do ziemniakow na purée (jesli bedzie
za suche, wlej jeszcze odrobine mleka) i potgcz z parmezanem,
przyprawiajgc solg i pieprzem. Dobrze wszystko wymieszaj.

Na oliwie z oliwek podsmaz posiekang cebule i czosnek. Dodaj
do nich migso i dus kilkanascie minut, by nabrafo miekkosci. Po
tym czasie wrzu¢ pomidory i dus, az ptyn sie zredukuje (cafos$c
przypraw solg i pieprzem). Nastepnie przetdz wszystko do naczynia
do zapiekania.

Warzywa na patelnie podsmaz na odrobinie oliwy i przetéz na
mieso. Na gore zapiekanki wytoz purée z dyni i cato$¢ zapiecz
w piekarniku nagrzanym do temperatury 180°C mniej wiecej na
30 minut.
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Babeczki =z kremem mascarpone
( mmﬂﬂnowanﬂmi truskawkami
W occle balsamicznﬂm

Skfadniki:

Marynowane truskawki:

4

v/

Truskawki bez szyputek Hortex
-200g
50 ml octu balsamicznego

Babeczki:

v

NSNS

NSNS SN S

2 bardzo dojrzate banany

300 g maki petnoziarnistej

280 ml maslanki

100 g cukru trzcinowego (najlepiej
dark muscovado)

75 g oleju kokosowego

1 duze jajko

1 V2 tyzeczki proszku do pieczenia
1 tyzeczka sody oczyszczonej

1 fyzka cukru

szczypta soli

Krem:

v/
v

250 g sera mascarpone
2 tyzki mleka

Przygotowanie:

Truskawki rozmroz, zalej octem, doktadnie wymieszaj i odstaw na
30 minut do zamarynowania.

Banany rozgnie¢ w misce, po czym wsyp make z dodatkiem
proszku do pieczenia, soda, solg i cukrem. Dodaj maslanke, jajko,
olej i catos¢ dobrze wymieszaj (ale nie za mocno), tak by wszystkie
sktadniki dobrze sie potgczyty.

Nastepnie wytdz forme do muffinek z 12 papilotkami, wtoz do niej
przygotowang mase (wierzch babeczek posyp cukrem) i wstaw do
piekarnika nagrzanego do temperatury 180°C. Piecz 20-25 minut,
az wierzch bedzie ztotobrazowy.

Mascarpone ubij z mlekiem na puszystg mase.

Po wystudzeniu babeczek kazdg przekrdj na potowe, na dolnej
potowce potdz krem oraz truskawki i przykryj drugg potowg
babeczki.
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C’/flutneg z truskawek

Sktadniki:

Sk

v

v/
v/
v
v/
v/
v

tadniki na 1 stoiczek:

Truskawki bez szyputek Hortex
- 1 opakowanie

100 ml octu balsamicznego

100 g cukru trzcinowego, jasnego
1 czerwona cebula

1 tyzka oleju

1 papryczka chili

sol, pieprz

Przygotowanie:

Cebule posiekaj w kostke i dus na patelni do miekkosci. Dodaj
pozostate skfadniki, wymieszaj i du$, az catos¢ zgestnieje. Na
koniec gorgcy chutney przetdz do stoika i zawekuj.
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Ciasto ogmdowe z lodami wam'[iowgmi

Sktadniki:

v Mieszanka owocowa Hortex
-1 opakowanie

400 g maki pszennej

200 g lodéw waniliowych

100 g masta

100 g ptatkow migdatowych
100 g cukru

4 z0ttka

1 tyzka maki ziemniaczanej

D N N N N W N N

2 opakowania cukru wanilinowego

Przygotowanie:

Z maki pszennej, masta, zottek, cukru oraz cukru wanilinowego
przygotuj kruche ciasto. Zamrozone owoce zmieszaj z magkag
ziemniaczang i cukrem wanilinowym.

Potowe ciasta wytdz na blache, zréb rant i piecz w nagrzanym
piekarniku w temperaturze 180°C ok. 15 minut. Na wypieczony spod
wyldz owoce | posyp je pozostalym startym ciastem. Ponownie
wstaw do piekarnika mniej wiecej na 30 minut. Po wyjeciu oprosz
ptatkami migdatowymi.

Gotowe ciasto ogrodowe podawaj z lodami waniliowymi.
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Kon fl'tum zd 3/41'

Sktadniki:

v Dynia kostka Hortex
— 2 opakowania
v 250 g cukru
v/ 50 ml wody
v 50 g $wiezego, startego imbiru

Przygotowanie:

Dynie rozmroz, przetdz do garnka, zalej wodag z dodatkiem cukru
i gotuj na matym ogniu ok. 30 minut, czesto mieszajgc. Pod koniec
dodaj imbir. Gorgcg konfiture przetdz do wyparzonych stoiczkéw,
zakre¢ i odstaw dnem do goéry na 10 minut.
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Kanﬁ'tum z mieszanﬂch OWOCOW

z nutg kardamonu

Skfadniki:

Sktadniki na 1 sfoiczek:

v/ Mieszanka owocowa Hortex
-1 opakowanie

v/ 200 g cukru

v/ 2 torebki nasienne kardamonu

Przygotowanie:

Owoce i cukier wrzu¢ na patelnie i przesmaz. Nasiona kardamonu
rozgnie¢ w mozdzierzu i dodaj do owocow. Cafos¢ dus, az
zgestnieje, po czym gorgce przetdz do stoika i zawekuj.
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Mus czekoladowg Z wisniami

Sktadniki:

v Wisnie bez pestek Hortex
— 1 opakowanie
v 100 ml wodki (wersja dla dorostych)
Mus czekoladowy:
v 350 g chtodnej $Smietany kremowki 30%
v 200 g gorzkiej czekolady
v 30 g cukru
v/ 3 biatka

Przygotowanie:

Rozmroz wisnie i zalej je alkoholem, po czym odstaw do
nasigkniecia.

Czekolade rozpus¢ w zaroodpornej misce nad garnkiem
z gotujgcy sie wodg, od czasu do czasu mieszajac i uwazajac, by
woda nie znalazfa sie w stanie wrzenia (miska nie moze dotykac
wody). Nastepnie ubij na sztywno s$mietane i odstaw, zeby sie
lekko ogrzata.

Ubite z odrobing cukru biatka wymieszaj razem z roztopiong
czekoladg, po czym dodaj $mietane i catos¢ delikatnie wymieszaj.
Nasigkniete alkoholem wisnie wrzu¢ na dno do 5-6 matych stoikow,
zalej musem czekoladowym i wstaw minimum na godzine do
zamrazarki.
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Racuszki marchewkowe

Sktadniki:

v

DN N N N N NN

AN

Marchewka kostka Hortex

— 1 opakowanie

11 %2 szklanki maki

2 szklanki cukru, najlepiej brazowego
1/5 szklanki jogurtu

3 jajka

1 ptaska tyzeczka sody oczyszczonej
1 ptaska tyzeczka przyprawy do piernika
rodzynki, orzechy, cukier puder

do posypania

olej do smazenia

szczypta soli

Przygotowanie:

Marchewke lekko rozmroz, a nastepnie zmiksuj. Zottka utrzyj
z cukrem i wymieszaj z jogurtem, przyprawami, solg oraz soda.
Nastepnie dodaj make i piane z biatek. Lekko wymieszaj. Ciasto
powinno by¢ konsystencji gestej smietany. Na koniec wsyp rodzynki
i orzechy. Usmaz racuszki na kolor ztoty i posyp cukrem pudrem.
Mozesz tez je polac polewg czekoladowa.
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Rolada bezowa z wisniami

Sktadniki:

v/

NN NS

N N N NN

Wisnie bez pestek Hortex
-1 opakowanie

11 $mietany 36%

250 g cukru krysztatu

100 g cukru pudru

100 g ptatkow migdatowych
lub wiorkow kokosowych

6 biatek

cukier wanilinowy

1 tyzka masta

szczypta soli

papier do pieczenia

Przygotowanie:

Biatka ubij z solg i cukrem (krysztatem) do uzyskania puszystej
konsystencji. Papier do pieczenia posmaruj mastem i posyp
ptatkami migdatowymi lub widrkami kokosowymi, wytdz na niego
puszystg mase biatkowg i rozsmaruj na cienki placek (ok. 1-1,5cm).
Nastepnie wstaw do piekarnika nagrzanego do temperatury 200°C
mniej wiecej na 8 minut (beza nie moze sie wysuszyc¢). Upieczone
i jeszcze ciepte ciasto bezowe wyjmij z piekarnika, odwrdc i potdz
wierzchem na papierze do pieczenia posypanym cukrem pudrem.
Papier znajdujgcy sie teraz na wierzchu (ten, na ktérym beza sie
piekia) delikatnie usun. Beze zostaw do wystygniecia.

Nastepnie na gorgca patelnie wrzu¢ wisnie. Poczekaj, az sie
lekko rozpuszczag, i dodaj cukier puder. Catos¢ mieszaj, az
powstanie konfitura. Odstaw do ostygniecia. Smietane ubij
z cukrem wanilinowym na gestg mase. Na ciasto bezowe wytdz
ubitg $mietane, a na niej rozidz konfiture wisniowg. Catos¢ zwin
(wykorzystaj do tego znajdujgcy sie pod spodem papier). Powstatg
rolade wtdz na chwile do lodowki, aby smaki sie potgczyty. Podawaj
schtodzona.

S 7
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Swmoothie owocowe

Sktadniki:

v Mieszanka owocowa Hortex

— 2 opakowania

500 ml Soku jabtkowego 100% Hortex
3 banany

sok z catej cytryny

5-6 tyzek miodu

SN SN NS

listki miety do dekoracji

Przygotowanie:

Wszystkie sktadniki (z wyjagtkiem listkow miety) zmiksuj. Gotowe
smoothie przelej do szklanek i udekoruj listkami miety.
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Truskawkowa pianka

Sktadniki:

v Truskawki bez szyputek Hortex
— 1 opakowanie

v 11 Soku pomaranczowego 100% Hortex

v 100 ml wody

v 100 ml wrzatku

v 4 tyzki zelatyny

v 2 tyzki miodu (wielokwiatowego)

Krem mascarpone:

v/ 200 g sera mascarpone

v 100 g cukru

v 4 zoitka

Przygotowanie:

Zelatyne wsyp do naczynia, zalej wodg i odstaw na 2 minuty.
Po tym czasie wlej jeszcze wrzatek.

Rozmrozone truskawki zmiksuj z sokiem pomaranczowym
i miodem. Na koniec wlej zelatyne i catos¢ delikatnie wymieszaj,
po czym przelej do miseczek i odstaw do ostygniecia, tak by
pianka nabrafa wtasciwej konsystenciji.

Zoltka utrzyj z cukrem na puszystg mase, dodaj ser mascarpone
i wymieszaj.

Truskawkowg pianke podawaj z kremem mascarpone.
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Truskawkowe tiramisu

Sktadniki:

v

D N N N N NN

Truskawki bez szyputek Hortex

— 1 opakowanie

500 g sera mascarpone

1 opakowanie podtuznych biszkoptow
2 jajka

250 g cukru

250 ml wody

1 Kkieliszek wisniowki

Swieza mieta

Przygotowanie:

Potowe truskawek wtdéz do garnka i zalej wodg. Dodaj ok. 100 g
cukru i wszystko zagotuj, tak by powstat kompot. Nastepnie wlej
wisnidwke i zmiksuj, po czym catos¢ odstaw do ostygniecia.
Reszte truskawek rozmroz i pokroj w plasterki.

Ubite z pozostalym cukrem jajka wymieszaj z mascarpone.
Biszkopty namocz w musie truskawkowym i utéz w pucharkach.
Porcje truskawek polej kremem serowym.

Sktadniki utéz warstwami, tak by na wierzchu znajdowat sie krem,
ktory mozna ozdobi¢ pokrojonymi truskawkami i listkiem miety.
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Zale% mrozonek

Dlaczeﬂo Folecamﬂ
mrozone warzywa owoce'?

Mrozenie jest doskonatg metodg utrwalania zywnosci
- nie wymaga dodawania substancji konserwujgcych.

Mrozenie pozwala zachowa€ warto$¢ odzywczg zblizong do wartosci produktéw swiezych.
Owoce i warzywa wykorzystywane do produkcji mrozonek pochodzg ze sprawdzonych
i kontrolowanych plantaciji. Wykorzystywane surowce dokfadnie bada sie pod katem zawartosci

m.in. metali ciezkich i pestycydow.

Warzywa i owoce zamrazane zostajg tuz po zbiorach, bez strat witamin i skfadnikow
mineralnych zachodzgcych w czasie przechowywania.

Mrozone warzywa i owoce sg wygodne i tatwe w uzyciu.

Wykorzystanie mrozonek skraca czas przygotowania positku.



Wiecej pysznych przepisow na: www.hortex.pl/przepisy



http://www.hortex.pl/przepisy

	Spis treści
	Przekąski i sałatki
	Bruschetta z zieloną fasolką i suszonymi pomidorami
	Buraczkowe grzanki z kozim serem
	Chleb dyniowy
	Ciepła sałatka z brukselki i fasolki
	Fasolka zapiekana z bekonem i pieczonymi ziemniakami
	Grzanki z sałatką z bobu
	Jajka w szpinaku
	Minikanapki na pumperniklu
	Naleśniki z farszem warzywnym i sosem czosnkowym
	Omlet chrzanowy z zielonym groszkiem
	Papryka faszerowana kuskusem z fasolką szparagową
	Roszponka z pikantną ricottą i śliwkami z pieca
	Rożki szpinakowe
	Sajgonki
	Sałatka z wątróbką, granatem i śliwkami
	Śledzik na zupie ogórkowej
	Warzywne wrapy
	Wiosenna sałatka z serem camembert
	Ziemniaczano-buraczkowe pierogi z ricottą

	Zupy
	Barszcz ukraiński na wędzonce
	Krem z kalafiora z pieczoną dynią i suszoną szynką
	Kwaśnica na żeberkach
	Minestrone
	Szybki bulion warzywny
	Zupa dyniowa z masłem szałwiowym
	Zupa fasolowa pod chlebową kołderką
	Zupa krem z groszku
	Zupa warzywna z mleczkiem kokosowym
	Zupa z kurczaka z knedlami ze szpinakiem 
	Zupa z zielonej fasolki

	Dania główne
	Babka ziemniaczana z brokułami i sosem z kwaśnej śmietany
	Brukselka z kurczakiem po prowansalsku
	Cannelloni z serem ricotta, kalafiorem i sałatą radicchio 
	Duszone udo gęsie z buraczkami na purée ziemniaczanym
	Duszony łosoś z zielonym groszkiem, ziemniakami i kuminem
	Filet z piersi kaczki z sosem wiśniowym na buraczkach i sałatką z zielonej fasolki
	Filety faszerowane groszkiem z karmelizowanymi marchewkami
	Fritatta makaronowa z sosem owocowym
	Grillowana jagnięcina z sosem tzatziki i smażonymi pomidorami
	Grillowany tuńczyk z sosem pomidorowo-oliwkowym z dodatkiem purée buraczkowego
	Knedle ze śliwkami i bakaliami
	Kolorowe lasagne warzywne 
	Kurczak po meksykańsku
	Leczo z kurczakiem
	Makaron z karmelizowaną dynią i serem kozim
	Makaron z warzywami i kaczką
	Marynowane steki z polędwicy wieprzowej z sosem szpinakowo-serowym
	Otwarte kieszonki ze szpinakiem 
	Pappardelle ze strączkami i szynką 
	Pieczone krokieciki rybne z bobem
	Pieczony dorsz podany na purée z groszku
	Podlaskie kartacze ze złocistą zasmażką i listkami brukselki
	Schabowe kieszonki ze szpinakiem
	Steki z karkówki z serem camembert i fasolką szparagową
	Steki z polędwicy wołowej z bobem i musem kalafiorowym
	Szaszłyki rybne ze szpinakiem i serem pleśniowym
	Tarta królewska z kawałkami łososia
	Tortelloni ze szpinakiem i ricottą
	Zapiekanka warzywna

	Desery
	Babeczki z kremem mascarpone i marynowanymi truskawkami w occie balsamicznym
	Chutney z truskawek
	Ciasto ogrodowe z lodami waniliowymi
	Konfitura z dyni
	Konfitura z mieszanych owoców z nutą kardamonu
	Mus czekoladowy z wiśniami
	Racuszki marchewkowe
	Rolada bezowa z wiśniami
	Smoothie owocowe
	Truskawkowa pianka
	Truskawkowe tiramisu

	Zalety mrożonek

