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((Bldfood

wiecej niz foodserwis

Wielkimi krokami zbliza sie swieto mitosci. Naszg najwieksza namietnoscia
sg kulinaria. Nie bez powodu mawia sie, ze droga do serca prowadzi przez
zotadek. Z okazji Walentynek przygotowalismy szczypte inspiracji, ktore
pozwolg stworzyC wyjatkowe, petne smakow, czarujgce menu. Warto
przedtuzyC te mitosng uczte na caty weekend, gdyz 14 lutego wypada

w pigtek! Zaproponuj swoim gosciom cos wyjatkowego!

GOTOWE, SPRAWDZONE RECEPTURY
WRAZ Z LISTA ZAKUPOW

Nasi szefowie kuchni podzielili sie swoimi przepisami. Znajdziesz tutaj
receptury na zupy, dania gtowne oraz desery. Aby maksymalnie utatwi¢ Ci
ten goracy, pracowity czas, przy kazdej potrawie umiescilismy kompletng
liste zakupow. W rezultacie szybko i sprawnie ztozysz zamaowienie na
niezbedne produkty.

NIE MASZ CZASVU?
MAMY NA TO ROZWIAZANIE!

Walentynki to pracowity okres, nie ma co do tego watpliwosci. Jesli brakuje
Ci personelu lub czasu, skorzystaj z gotowych rozwigzan, ktore pozwola
0siggnac swietny efekt i zaproponowac wyjatkowe menu. W naszej ofercie
znajdziesz mrozone ciasta czy roznorodne miesa sous vide. Dzieki tym
produktom bez wysitku zaserwujesz dania w wersji premium.

WINO DO MENU WALENTYNKOWEGO?
NIE MA SPRAWY!

Kulinarne inspiracje uzupetnilismy propozycjami alkoholi, ktore pasujg do
przygotowanych przez szefow kuchni dan. Co wiecej, znajdziesz je w opciji
basic i premium, wiec bez problemu dopasujesz idealny trunek do swojej karty.



TATAR

Z TUNCZYKA Z BURRATA

(4 PORCIJE)
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SKEADNIKI

* tunczyk red saku b/s 450 g
1029:27672

* japonski sos sojowy Yamasa 25 g
1135:26043

« burrata Latteria Sorrentina 200 g
1231:29526

* oliwa smakowa bazylia La Presa
Romana 25 ml
1137:29461

« chleb Crustica rustykalny na zakwasie
HB 500 g x 12 szt. Grano Premium
T023:30674

» pomidory Swieze 200 g
T245:27726

* bazylia $wieza cieta 200 g
T228:14953

*sOl2g
T128:15606

* pieprz czarny mielony 2 g
T128:14640

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1. Tunczyka pokrdj na mate kostki, przypraw
sosem sojowym, oliwg i szczypta soli.

2. Pomidory sparz wrzatkiem, zdejmij z nich
skorke, pokroj w kostke i przypraw oliwg, sola,
pieprzem i bazylig.

3. Porwij burrate na duze kawatki.

SPOSOB PODANIA

1. Tak przygotowanego tunczyka, pomidory
i burrate utéz naprzemiennie na talerzu.

2. Udekoruj kremem ze zmiksowanych Swiezych
pomidordow i paskami opieczonego chleba.

(( Bidfood www.bidfood.pl
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SHOKUPAN
Z LOSOSIEM | KOZIM SEREM
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SKEADNIKI

* chleb japoriski Shokupan Asiya 4 kromki
T023:30597

* t0s0S filet wedzony plastry vac mrozony
Sea Story 50 g
1029:30832

« ser kozi w zalewie Yayla 50 g
T231:10859

* Smietanka UHT 20% do gotowania
InBianco 50 g
1217:30679

 twardg sernikowy NaBiato 60 g
T231:21719

* olej sezamowy 100% LKK 5 g
T137:28810

* chilli koreanskie 3 g
T128:28109

» zelatyna w ptatkach 4 g
1128:24465

» 0gorek zielony 200 g
T245:27783

« czosnek obrany krojony 15 g
T245:27605

» koper 10 g
T245:28082

e Szczypior myty 5 g
T245:24396

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1.

Zelatyne namocz w zimnej wodzie. Dodaj do
Smietane i podgrzej do rozpuszczenia sie
listkéw. Dodaj posiekane: szczypior, koper, kozi
ser, tososia. Wymieszaj.

Potacz catosc z twarogiem sernikowym.

Maty GN wytOz folig spozywcza, wylej powsta-
tg mase. Przykryj 2 kromkami Shokupan.

Na oleju sezamowym przesmaz czosnek
i 0gorek pokrojony w stupki. Dopraw gochugaru.

Kanapke podawaj z satatka z ogdrka udekoro-
wang sezamem.

<( Bidfood
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AdNZ

/ MARCHWI Z PRZEGRZEBKAMI

(6 PORCII)

SKEADNIKI

» matze hotate 10/20 mrozone 18 szt.
1020:14016

 trawa cytrynowa cata mrozona 2 szt.

1048:23220

» Smietanka UHT 20% do gotowania
InBianco 50 ml
1217:30679

« marchew 500 g
T245:27750

« curry 10 g
T128:25275

 bulion warzywny 1 |
T118:17509

e pietruszka - kilka listkow
T245:28087

» kardamon - kilka ziaren
T128:27849

» masto Polskie 83% ttuszczu 200 g
T237:19992

* SO, pieprz czarny, cukier - do smaku

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1.

Marchew upiecz z mastem w piecu na ztoto.

W garnku na wolnym ogniu smaz curry, dodaj
upieczona marchew i zalej bulionem. Dodaj
przyprawy: trawe cytrynowa, kardamon,
najlepiej w specjalnym stalowym koszyczku
(dzieki temu tatwiej bedzie sie ich pozby¢
przed blendowaniem zupy).

Catos¢ gotuj do miekkosci, dopraw i zblenduj.
Nastepnie przetrzyj przez sito i dolej Smietane.

Przegrzebki usmaz na masle, dopraw i utdz
w talerzu tak, by nie zanurzyty sie cate w zupie.

Udekoruj natka pietruszki.

<( Bidfood
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AdNZ

/ OWOCAMI MORZA

(10 PORCIJI)

SKEADNIKI

 krewetka 16/20 surowa obrana
z ogonem Sea Story 10 szt.
1020:13733

* mule w muszli 50/80 mrozone
Sea Story 20 szt.
1020:25791

» o$miornica tacka mrozona 1 szt.
1020:22209

» pomidory pelati Ristoria 500 g
1140:8088

* czerwona papryka
T245:27698

» czosnek 1 gtowka
T245:27374

» cebula 200 g
T245:27687

» marchew 200 g
T245:27750

* pietruszka korzen 200 g
T245:27329

* 50s Tabasco - do smaku
T128:29797

» masto Polskie 83% ttuszczu 50 g
T237:19992

Dodatki

» Smietanka UHT 34% uniwersalna 100 ml

T217:15675

* oliwa extra virgin 250 ml
1137:14865

* S0l pieprz - do smaku

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1.

Papryke upiecz w piecu w temp. 220°C tak,
zeby skora nieco sie przypalita. Nastepnie
obierz j3.

Z osmiornicy wyciggnij twarde elementy,
zasyp warzywami (czosnkiem, cebulg, mar-
chwig, pietruszka, pomidorami) i piecz przez
ok. 70 min. w piecu konwekcyjnym w temp.
200°C pod przykryciem. Oddziel macki, odtoz
do dekoracji. Powstaty ptyn przelej przez sito,
wlej do garnka.

Dodaj upieczong papryke (pozbawiong gniazd
nasiennych) oraz pomidory.

Catos¢ zagotuj i doktadnie zmiksuj, mozesz
doprawi¢ odrobing Tabasco i szczypta cukru.

Krewetki i mule przesmaz na oddzielngj
patelni na masle.

SPOSOB PODANIA

1.

Zupe przelej do gtebokiego talerza lub miski.

2. Catosc¢ udekoruj owocami morza, oliwg

i Smietanka.

<( Bidfood
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WOLOWA Z GRZYBOWA POLENTA

-

INMOTO VINVA

| SOSEM RABARBAROWYM

SKEADNIKI

» poledwica wotowa Swieza ABP Poland
200 g
T243:26207

* polenta instant Il Molino 40 g
1127:15459

» borowik mrozony potéwki Forrest 50 g
T008:24532

* rabarbar mrozony Cook Basic 50 g
T021:20563

* puree mix czerwonych owocow
chtodzone Ponthier 50 g
1236:13484

» Wino czerwone do gotowania Culinario
70 ml
T138:21347

* bulion wotowy 150 ml
T118:17507

» cebula 30 g
T245:27687

» Miod wielokwiatowy 30 g
T136:1593

» masto klarowane naturalne 50 ml
T237:2002

* owoce jatowca - do smaku

* cukier - do smaku

* sOL, pieprz - do smaku

W
\

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1.

Poledwice zamarynuj w purée owocowym
z dodatkiem miodu, soli, pieprzu i owocow
jatowca. Pozostaw na ok. 6 godz.

Polenta - borowiki podsmaz z cebulg i zalej
bulionem. Gdy zacznie sie gotowac, wsyp
polente i mieszaj do uzyskania jednolitej
konsystenciji. Przetdz do filizanek do espresso
i wystudz.

Sos rabarbarowy - rabarbar rozmroz. Nastenie
podsmaz na masle i dopraw do smaku solg,
pieprzem, cukrem i miodem. Podlej winem.

SPOSOB PODANIA

1.

Poledwice zgrilluj i podaj z podgrzang w
piekarniku polenta. Potdz na sosie rabarbaro+
wym.

(Zfﬁdﬁooci
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MEZZI RIGATONI
7 SALSICCIA FRESCA

-

INMOTO VINVA

| GRAN CREMA DI PEPPERONI

SKEADNIKI

» mezzi Rigatoni jajeczne mrozone
La Fileja 320 g
T012:30572

» salsiccia Veneta vac Sant’Orso 300 g
1216:29791

» pomidorki koktajlowe 200 g
T245:27722

* pulpa pomidorowa Ristoria 200 ml
1140:30710

» krem z pieczonej czerwonej papryki
(zblendowana czerwona papryka z
oliwg i przyprawami) - 2 tyzki

» pomidory pelati Ristoria 400 g
1140:8088

» wino biate do gotowania 100 ml
T138:21346

* Swieza bazylia — kilka listkow

* 5Ol i pieprz - do smaku

* pietruszka (posiekana) 2 tyzki

« grana Padano 50 g

KUCHNIA SRODZIEMNOMORSKA

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1.

Pomidorki koktajlowe przekroj na potowki.
Salsiccie wyjmij z ostonek i rozdrobnij na mate
kawatki. Na rozgrzang patelnie wrzuc¢ kawatki
salsicca fresca i smaz, az sie zarumieni.
Nastepnie dodaj pomidorki koktajlowe i smaz
przez okoto 2-3 minuty.

Dolej biate wino na patelnie i gotuj, az alkohol
odparuje (okoto 1-2 minuty). Dodaj pomidory
pelati, pulpe pomidorowa oraz wczesniej
przygotowany krem z pieczonej czerwonej
papryki. Catos¢ gotuj na srednim ogniu przez
10-12 minut, az sos zgestnigje.

Dopraw do smaku solg i pieprzem.

W miedzyczasie ugotuj mezze rigatoni

w osolonej wodzie zgodnie z instrukcja na
opakowaniu. Odcedz makaron, zostawiajgc
odrobine wody z gotowania (ok. 50 mU).

Nastepnie dodaj makaron do sosu, wlej
troche wody z gotowania i doktadnie wymie-
szaj. Gotuj jeszcze przez 1-2 minuty. Catosc
wytdz na talerz. Na wierzch posyp pietruszka
i startym Grana Padano. Udekoruj listkami
Swiezej bazylii.

<( Bidfood
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VITELLO TONATO

/Z MARYNOWANYMI KURKAMI

FORREST

7

dNMO19 VINVYA

SKEADNIKI

* gorka cieleca vac mrozona 3-4 kg
1014:23007

 kurki marynowane Forrest
T107:20093

* tunczyk kawatki w sosie wtasnym
Sea Story 170 g
1130:9667

» kapary 720 ml/650 g Cook Premium
T140:19883

» kapary z szyputkami w occie
720 ml/690 g Cook Premium
T140:3644

» majonez dekoracyjny 3000 ml Horeca
Aroma Premium
T235:7733

» musztarda dijon 1 kg Horeca Aroma
Premium
T235:23456

* jogurt naturalny typu greckiego 3,5%
1 kg naBiato
T217:14741

» czosnek czarny Swiezy
T245:23730

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1.

Oczys¢ gorke cieleca, obsmaz na patelni

7 dodatkiem soli. Ocdtoz na kratke, zeby mieso
odpoczeto, nastepnie nasmaruj musztarda dijon,
obtdz lis¢mi szatwii, zwin w folie spozywcza.

Spakuj prozniowo i gotuj na parze w 65°C
przez 1 h (w zaleznosci od grubosci batona,
gotuj miedzy 45-60 minut).

Mate kapary posiekaj, dodaj do tego tunczyka
Z sosem wtasnym, majonez, odrobine
musztardy i jogurt naturalny (naBiato),
nastepnie zmiksuj na gtadka konsystencije.
Czes¢ kaparow odsacz z zalewy, osusz

i wrzuci¢ na rozgrzany olej na 5 sekund.
Nastepnie listki szatwii wrzu¢ na rozgrzany
olej i przesmaz 5 sekund (do lekkiej zmiany
koloru, wtedy nalezy szatwie wyciagnad).

Cielecine pokroj na cienkie plastry.

Na talerz wytdz sos z tunczyka, nastepnie
utdz pokrojong cielecine, udekoruj przesmazo-
nymi kaparami oraz lis¢mi szatwii i marynowa-
nymi kurkami.

Do dekoracji mozesz takze uzy¢ czarnego
czosnku. Obierz go, rozgniec¢, rozrob go
z odrobing majonezu i przygotuj sos.

<( Bidfood
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KROLEWSKA Z MAKARONEM
CZARNYM TAGLIOLINI' W SOSIE

7

INMO19 VINVA

CYTRYNOWYM Z MIESEM
Z MAEZY (2 PORCJE)

SKEADNIKI

* solandra krolewska gemfish filet ze
skorg mrozony SHP 1 duzy filet
1029:30170

* Mieso z matzy mrozone 1 kg
1020:26500

« tagliolini sepia rzemieslnicze 4 mm
La Fileja 2-3 wigzki
T112:28836

* koper wtoski bulwa

* bazylia

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1. Fileta podziel na 4 kawatki, obtocz w mace
i smaz w gtebokim ttuszczu. Wycisnij cytryne
i wymieszaj z cukrem (1:1).

2. Wlej to na patelnie i dodaj masto, zagesc.
Nastepnie kolejno dodaj mieso matzy i mieszaj.

3. Dodaj ugotowany makaron tagliolini sepia,
cienko pokrojony koper wtoski, bazylie.

4. Wwytdéz na talerz.

@QRidfood  wwwbidoodst
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/Z TOFU | BULIONEM KOKOSOWO

-

INMOTO VINVA

-GRZYBOWYM (5 PORCIJI)

SKEADNIKI

makaron udon Swiezy
Heuschen&Schrouff 1 kg

T113:24458

mleczko kokosowe 85% Asiya 0,5 L
T117:27795

tofu wedzone Woku 1 op.
T248:30755

panierka tempura Asiya 50 g
1128:25349

grzyby shiitake ciete suszone Woku 80 g
T107:9863

grzyby mun paski suszone Woku 30 g
T107:28978

pasta miso jasna Hanamaruki 50 g
T148:24193

olej sezamowy 100% LKK 50 ml
T137:28810

s0s rybny Squid - do smaku
T135:27982

S0S sojowy jasny supreme LKK 50 ml
T135:28804

rzodkiew zotta Takuan 500 g ZEN 150 g
1140:14210

satatka Wakame Asiya 100 g
T048:15726

papryka czerwona $wieza 1 szt.
papryka zielona swieza 1 szt.
papryka zotta swieza 1 szt.
cebula czerwona 2 szt.
szalotka 100 g

szpinak $wiezy 250 g

imbir Swiezy 3 cm

sezam jasny 1tyzka

kolendra $wieza 1 peczek
cukier brazowy szczypta

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1.

Makaron udon sparz we wrzatku.

Z grzybow shiitake zréb konfiture: obgotu;j je

i zachowaj wode po gotowaniu. Imbir pokrgj
w drobng kostke. Na patelnie wysyp odrobine
brazowego cukru, dodaj grzyby shiitake,
podsmaz. Nastepnie dodaj imbir, dopraw
S0sem sojowym, prazonym biatym sezamem,
sosem rybnym i olejem sezamowym.

Pokroj rzodkiew takuan, papryke w julienne.
W porcji wody po shiitake obgotuj grzyby
mun. W misce wymieszaj rzodkiew z papryka

i lis¢mi szpinaku, dodaj ciepty makaron i grzyby.

Do odstawione] wody po gotowaniu grzybow
shitake dodaj pureé kokosowe i mocno zredu-
kuj, dodajgc paste miso.

Tofu panieruj w tempurze z zimng woda
i lodem, nastepnie usmaz je na gtebokim oleju.

SPOSOB PODANIA

1.

Makaron utdz na talerzu, zalej bulionem
kokosowo-grzybowym, na gore potdz konfiture
z shitake i panierowane tofu, posyp kolendra.

LY

VEGE | KUCHNIA AZJATYCKA

(Zfﬁdﬁooci
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ROMANTYCZNE SUSHI!

JESLI SERWUJESZ SUSHI WYPROBUJ
NASZEGO TUNCZYKA!

1029:24858 Tunczyk poledwica 2-6 kg mrozony Mariso/Sea Story

1029:30079 Tunczyk red kostka 1,5 x 1,5 ¢cm 500 g VAC mrozony
Mariso Seafood

1029:30918 Tunczyk red porcje 50-100 g VAC 500 g Mariso Seafood

1029:27672 Tunczyk red saku b/s 250 g+ mrozony Mariso Seafood




JESLI NIE MASZ CZASU - WYPROBUYJ
GOTOWE PROPOZYCJE, DZIEKI KTORYM
TWOJE MENU BEDZIE ZNAKOMITE!

1216:17183 Zebro wotowe sous vide ok. 2 kg VAC Banquet

T216:29341 Zeberka wieprzowe wolno gotowane ok. 0,5 kg Zaktady Miesne
Warmia

T216:28996 \Wotowina wolno gotowana ok. 1,5 kg Zaktady Miesne Warmia

1243:20715 Rolada z kurczaka ze szpinakiem sous vide 2,4 kg Banquet

1243:19315 Rolada z kurczaka, suszone pomidory, sous vide 2 kg Banguet

1243:6287 Rolada wp. boczek, czosnek niedzw. sous vide 2 kg VAC Banquet

T214:28991 Policzki wotowe wolno gotowane ok. 1,5 kg Zaktady Miesne
Warmia

1216:17180 Poledwiczki wieprzowe sous vide 2 x 500-550 g VAC Banqguet

1216:29602 Noga z kaczki konfitowana sous vide 6 x 250-310 g VAC Banquet

T216:29100 topatka wieprzowa wolno gotowana ok. 1,5 kg Zaktady Miesne
Warmia

T216:30098 Karkowka wieprzowa wolno gotowana ok. 2,2 kg Zaktady Miesne
Warmia

1016:24600 Gicz jagnieca sous vide ok. 0,3-0,5 kg VAC mrozona Banquet

1216:17182 Filet z piersi kaczki z/s sous vide 6 x 200-250 g VAC Banquet

1014:22286 Carpaccio wotowe 80 g x 10 szt. Laschori

1128:18413 Carpaccio z trufli 80 g M.G TARTUFO




CANNOL]
Z OWCZA RICOTTA | PISTACJAMI

SKEADNIKI

» cannoli Siciliani grandi duze 14 cm
160 g/6 szt.
1124:29614

» krem pistacjowy Simply Sweet 80 g
T103:29761

* czekolada biata 29% Simply Sweet
Premium 100 g
1132:14901

Zel yuzu

* puree yuzu chtodzone 150 g
1236:30008

 cukier biaty 60 g
T126:8908

e agar3g
T144:19966

Masa

« fior di Ricotta Latteria Sorrentina 500 g
1231:30774

» mascarpone 150 g
T231:27025

e pomarancza deserowa
T245:27720

» Smietanka UHT 36% MU! (opcjonalnie)
T217:22675

* pistacje naturalne obrane 250 g
siekane
T101:24630

KUCHNIA SRODZIEMNOMORSKA

PRZYGOTOWANIE

1.

Rozpus¢ czekolade z pastg w kapieli wodnej
lub kuchni mikrofalowej. Przesmaruj nig
korpusy do cannoli, a nastepnie schtodz.

Wszystkie sktadniki wymieszaj i zagotu;.
Nastepnie ostudz az do powstania kosystenciji
galaretki. Zblenduj. Szprycuj niewielka ilos¢ na
przygotowane wczesniej Korpusy.

Wszystkie sktadniki (oprocz pistacji) doktadnie
wymieszaj. Szprycuj krem w gotowe przesma-
rowane korpusy z zelem yuzu. Boki deseru
obsyp siekanymi pistacjami.

<( Bidfood
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MANGO-MARAKUJA Z BIAEA

CZEKOLADA

SKEADNIKI

Krem namelaka

* Smietanka UHT 36% MU! 300 g
T217:22675

* czekolada biata 29% Simply Sweet
Premium 90 g
1132:14901

* Liguid glucose 5 g
T144:18714

 zelatyna spozywcza 16 g
T128:14648

Financier migdat

* maka migdatowa 75 g
T126:28333

 cukier biaty 80 g
T126:8908

* maka typ 500 30 g
T127:27503

» masto Polskie 83% ttuszczu 100 g
T237:19992

» mMiod wielokwiatowy Simply Sweet 100 g
T136:1593

* jaja L - 105 g biatka
T217:12074

* SOl warzona 2 g
T128:15606

Kruszonka

* cukier trzcinowy 100 g

» masto Polskie 83% ttuszczu 80 g
T237:19992

* maka typ 500 120 g
T127:27503

* sOl warzona 3 g
T128:15606

Dodatki

* Mango marakuja w zelu Simply Sweet
T122:28589

* Swieze kwiaty
T245:29276

PRZYGOTOWANIE

1.

Doprowadz smietanke z glukozg do wrzenia.
Nastepnie zalej czekolade. Pozostaw do
schtodzenia. Ubij przed szprycowaniem.

Rozpus¢ masto z miodem. Trzy pierwsze
sktadniki wymieszaj. Dodaj biatko i sdl,

a nastepnie przestudzone masto z miodem.
Schtodz. Wylej w rant i piecz w 175°C przez
okoto 10 minut.

Wszystkie sktadniki potacz w misie miksera.
Schtodz, a nastepnie piecz w 160°C na ztoty
kolor.

<( Bidfood

wiecej niz foodserwis

www.bidfood.pl






TRUSKAWKOWE

SANDO
(5 PORCIJI)

Ad3Ss3a

SKEADNIKI

 chleb japonski Shokupan Asiya
10 kromek
T023:30597
* syrop réza 750 ml 68Bar -
do zamarynowania
1136:30335
» mleczko kokosowe 85% Asiya 100 ml
T117:27795
* krem kokosowy Dee Thai 400 ml
* truskawki swieze ok. 12 sztuk
» cukier 70 g
» zelatyna w listkach 8 g

KUCHNIA AZJATYCKA

PRZYGOTOWANIE

1.

Truskawki przekroj na pot, zamarynuj
W syropie rozanym.

Krem kokosowy ubij z cukrem na wolnych
obrotach.

W rondelku podgrzej mleczko kokosowe

i zelatyne. Gdy zelatyna sie rozpusci, potagcz
catosc¢ z ubitym kremem kokosowym. Odstaw
do delikatnego stezenia.

Shokupan okr¢j ze skorek, wytnij na szerokosc
foremki (u nas 8 cm). Na dno utdéz warstwa-
mi: kromke chleba, truskawki, zalej masa
kokosowa, przykryj kromka chleba.

Catosc¢ odstaw do lodowki na ok. 8 godzin.
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SERNIK DYNIOWY
NA SPODZIE Z LOTUSOW

Ad3s3da

POLANY OCTEM BALSAMICZNYM

SKEADNIKI

« fior di Ricotta Latteria Sorrentina 750 g
1231:30773

* dynia pizmowa - puree 250 g
T245:27375

« cukier puder ok. 1.,5 szklanki
T126:18597

* jaja L wolny wybieg 6 szt.
T217:20755

* Smietanka UHT 34% uniwersalna
inBianco 50 ml
T217:15675

» masto Polskie 83% ttuszczu 350 g
T237:19992

« ciastko Lotus Biscoff monoporcja 320 g
1132:29795

SO
S §

~—

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1.

Utrzyj masto (150 g), dodajac na przemian
cukier puder i zottka jaj. Nastepnie dodaj
wczesniej przygotowane puree dyniowe i fior
di ricotta oraz $mietanke inBianco.

Zetrzyj skorke z pomaranczy i dodaj do cato-
sci. Wszystko wymieszaj z ubitymi na sztywno
biatkami.

Spdd ciasta: 320 g kruszonych ciasteczek
Lotus wymieszaj z 200 g miekkiego masta.
Ciasto z lotusow wytdz na blache i piecz

w 180°C przez ok. 10 minut. Na wypieczony
spod wytdz mase sernikowa i piecz w 180°C
przez 40 minut.

Puree dyniowe: pokroj drobno dynie, piecz

w piekarniku 180°C przez 20 minut z dodatkiem
masta. Nastepnie catos$¢ zblenduj na gtadka
mase.
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S
DESER-KAWA W

OPCJA BASIC

T138:30518 Kawa ziarnista Kimbo Barista Intenso 1 kg

T138:30523 Kawa Kimbo Prestige 1 kg




BRAKUJE CI CZASU?
POLECAMY NASZE
BESTSELLERY!

GOTOWE, KRAFTOWE, MROZONE CIASTA
SIMPLY SWEET PREMIUM.
ODMRAZASZI GOTOWE!

T024:30451 Tarta pistacjowa 1,5 kg

T024:30669 Secrnik baskijski 1,7 kg

T024:29480 Tort bezowy Dacquoise mrozony 1,2 kg

T024:29479 Tort bezowy z kremem mrozony 1,2 kg

T024:30664 Ciasto lawendowe z gruszka ok. 2 kg

T024:30688 Tarta z biatg czekoladg i orzechami pekan 1,6 kg
1024:30724 Fondant czekoladowy 100 g x 20 szt. Traiteur de Paris
T024:30937 Karpatka ok. 2,6 kg




LISTA ALKOHOLI

OPCJA BASIC

DO DAN GLOWNYCH

T138:25015 Rose d'Anjou Marquis de Goulaine 750 ml, wino rozowe
T138:15292 Cava Segura Viudas Brut Rose 750 ml, wino biate musujgce
T138:15464 Cava Segura Viudas Semi Seco Reserva 750 mi, wino biate musujgce
T138:28388 Prosecco Via Vai Extra Dry /50 ml, wino biate musujace
T138:28535 Likier Aperitivo MySpritz 700 ml, likier

PROPOZYCIJE 0%

T138:30440 Spumante Cantina Sgarzi /50 ml, wino bezalkoholowe
T138:11604 Likier Aperitif Zero Ciemme 1, likier bezalkoholowy
T138:28670 Cabernet Sauvignon The Bench 750 ml, wino bezalkoholowe
DO DESEROW

T138:9882 Ratafia wisnia Craft 750 ml, nalewka
T138:15439 [ e Bouqguet Boschendal 750 ml, wino biate

OPCJA PREMIUM

DO DAN GLOWNYCH

T138:25019 Primitivo Rubino Villa Amoris 750 ml, wino czerwone
T138:19056 Rose Winnica Turnau /750 ml, wino rézowe

T138:27387 Champagne Gardet Brut 750 mL, wino biate musujgce
T138:30093 Prosecco Via Vai Extra Dry 750 ml, wino biate musujace
T138:13884 Likier Aperitivo MySpritz 700 ml, likier

DO DESEROW

T138:25798 Porto Ruby Quinta de la Rosa 750 ml, wino wzmacniane
T138:30441 Umeshu Shiro Nakata 720 ml, likier



CZEGO JESZCZE NIE
POWINNO ZABRAKNAC
W TWOJEJ KUCHNI?
WALENTYNKOWY
NIEZBEDNIK!

T217:30678 Bita sSmietanka 33% stodzona 700 ml La Concorde
117:30084 Creme Dual 25% wielofunkcyjny 11

1117:30083 Creme Cuisine 15% do gotowania 1L

T245:27729 Truskawka deserowa

T245:27731 \Winogrono jasne

T245:27730 Winogrono ciemne

T245:27718 Mandarynka

T245:27716 Grapefruit

T245:27720 Pomarancza deserowa

T245:27713 Borowka

T245:27882 Ananas kal.10

T245:27682 Banan

T245:27695 Kiwi

T021:21793 Poziomka mrozona 1 kg Cook Premium
T137:25303 Frytura bez oleju palmowego ptynna 5 | PET
T137:30394 Frytura bez oleju palmowego ptynna Palmfree 5 | PET
1137:30499 Mieszanka Pomace&Olej stonecznikowy 5 L
1137:27322 Mieszanka Oliwa Extra Virgin&olej stonecznikowy 5 |
T237:11642 Palma ttuszcz do pieczenia i smazenia 250 g
137:10938 Gourmet 251






