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GOTUJ SIE
NA SEZON

/GRILLUJ SWOJE MENU




MALY TWIST,
DUZA ZMIANA

Sezon grillowy to jeden z najbardziej dynamicznych momentoéw w gastronomii -
wiekszy ruch, rosngce oczekiwania gosci i realna szansa na podniesienie wartosci
rachunku. Jednoczes$nie to czas presji i koniecznosci podejmowania szybkich,
trafnych decyzji.

Goscie oczekujg dzis czegos wiecej niz klasyki, ale nie zawsze szukajg rewolucji.
Coraz czesciej wybierajg znane dania w nowej, ciekawszej odstonie. Dlatego

w sezonie grillowym kluczowe stajg sie tempo, prostota i umiejetnosc szybkiego
reagowania na trendy.

Ten e-book powstat po to, by utatwic¢ Ci start sezonu - bez rewolucji w kuchni

i bez komplikowania operacji. Znajdziesz tu konkretne pomysty, ktére mozesz
wdrozy¢ od razu.

Grill nie musi byC osobng kategorig w menu. Moze stac sie elastycznym narze-
dziem do jego budowania. Jedna baza produktu - mieso, ryba czy warzywo - daje
mozliwoscC stworzenia wielu wariantow: od klasyki, przez wersje premium, az po
inspiracje kuchniami swiata czy opcje roslinne. Kluczem nie jest zmiana wszyst-
kiego. Kluczem jest swiadomy wybor | mate, szybkie modyfikacje, ktore realnie
wptywajg na odbiér dania. To podejscie pozwala rozwijac oferte stopniowo,
zwiekszac jej atrakeyjnosc i odpowiadac na rozne potrzeby gosci bez zmiany
catej koncepcji lokalu.

Grill bez ograniczen to wybor kierunku, tempa i poziomu zmian. W kolejnych
czesciach znajdziesz inspiracje i konkretne wskazowki, jak wykorzystac sezon
grillowy do realnego rozwoju Twojego menu.

Zobacz oferte

na e-bidfood



https://e-bidfood.pl/campaigns/8111

I. Maty twist moze zmieni¢ cate danie

Wystarczy jeden element, aby zaskoczy¢ gosci nowym smakiem:

sos, marynata lub topping.

Klasyczny kurczak — sos satay

Karkowka — azjatycki glaze

Warzywa — pasta miso

To najszybszy sposob na odswiezenie karty - bez zmiany procesu w kuchni.

Il. Dodatki buduja wartos$é¢ - nie tylko smak

Sosy, pikle, sezam czy Swieze ziota zmieniajg odbidr dania i jego atrakcyjnosc
wizualng.

lll. Jedno danie = kilka wariantow

Klasyka / premium / opcje roslinne / inspiracje kuchniami swiata
— wiece] mozliwosci bez zwiekszania liczby produktow.
To zwieksza wybor dla goscia i optymalizuje prace zespotu.

IV. Koreanski BBQ to trend, ktory tatwo wdrozy¢

Kuchnia koreanska nie wymaga zmiany catej koncepcji lokalu.
Wystarczg elementy:
= marynata bulgogi
* SOS gochujang
= dodatki jak kimchi czy sezam
Mozesz je dodac do burgera, szasztykow czy grillowanego miesa - bez zmiany
bazy produktu.

V. Globalne inspiracje przyciagaja uwage
/nane danie + nieoczywisty twist = wieksze zainteresowanie gosci

VI. Najlepsze zmiany to te, ktore wdrazasz od razu
Najwiekszg przewaga sg rozwigzania, ktore:

* Nie wymagajg reorganizacji kuchni,
= wykorzystujg te same produkty,
= mozna testowac szybko i elastycznie.
To podejscie pozwala reagowac na trendy i jednoczesnie zachowac kontrole nad

kosztami.
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GRILLOWANY
T-BONE

/ KUKURYDZA, CUKINIA I OPALANYMI ZIEMNIAKAM]

SKEADNIKI PRZYGOTOWANIE

= Stek wotowy T-bone Stek.

= Cukinia 80 g Smaz na grillowej patelni z dodatkiem $wiezych

= Kukurydza 4Cater 100 g ziot (tymianek, rozmaryn) i czosnku — do momen-
= Ziemniak mtody 60 g tu uzyskania pozadanego stopnia wysmazenia.

» Rzepa arbuzowa 10 g

= Pieczarki marynowane cate Cook Basic Kukurydza.
30g Gotuj w osolonej wodzie z mastem. Nastepnie
= Ogorki konserwowe Cook Basic 30 g pokrdj i zgrilluj.
» Majonez dekoracyjny Horeca Aroma
Premium 30 g Cukinia.
= Musztarda stotowa Horeca Aroma 5 g Pokrdj, dopraw i zgrillu.
Ziemniak.

Gotuj w masle do miekkosci, potem obtocz
w mace i opal palnikiem.

Sos tatarski.

Poznaj potencjat Pieczarki, ogorki i czerwong cebule pokrgj
stek6w premium w kostke, wymieszaj z majonezem i musztarda.
1 rozwin
oferte grillowa
Rzepa.

Obierz i pokroj w bardzo cienkie plasterki.

Zobacz katalogi
miesa i wybierz
produkty do
swojego menu

www.bidfood.pl


https://www.bidfood.pl/katalogi/mieso
https://www.bidfood.pl/public/ebooki/Steki_klasy_premium.pdf
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SEODKO-OSTRE

KOREANSKIE
SKRZYDELKA

SKEADNIKI

= Skrzydetka z kurczaka 500 g

= S0s stodko-ostry Sempio 4 tyzki
= S0s sojowy LKK 1 tyzka

= Syrop kukurydziany 1 tyzeczka

= Czarny ocet ryzowy Gold Plum
1tyzeczka

= Olej sezamowy LKK - kilka kropli
= Czosnek 1 zabek (starty)

Dodaj azjatycki
twist do
swojego menu -
odkryj inspiracje

Odkryj katalogi
petne smakoéw
Azji

PRZYGOTOWANIE

Rozgrzej grilla do temperatury ok. 180-200°C.
Potdz skrzydetka na chtodniejszej stronie grilla,
w strefie posredniej. Zamknij pokrywe, grilluj
8-12 min. W potowie czasu obro¢ skrzydetka.

Przygotuj glazure taczgc podane sktadniki. Wazne,
aby miata temperature pokojowg lub byta lekko
podgrzana.

Przenies skrzydetka blizej ognia. Posmaruj cienko
sosem. Grilluj 1-2 minuty, obro¢, ponownie
posmaruj. Powtorz ten schemat 2-3 razy.

Na koniec zgrilluj skrzydetka 30-60 sekund nad
ogniem, tylko dla efektu lekkiego przypalenia.

Po zdjeciu z grilla, skrzydetka posyp sezamem,
posiekanym szczypiorkiem i skrop olejem seza-
mowym.

www.bidfood.pl


https://www.bidfood.pl/public/przepisy/Grillowe_inspiracje_Lee_Kum_Kee.pdf
https://www.bidfood.pl/katalogi/kuchnie-azjatyckie

NOWE SPOJRZENIE

NA ZNANE SMAK]




SKEADNIKI

Sktadniki na karmelizowang papryke
zcebuly

» Oliwa 2 tyzki

= Papryka pokrojona w paski 2
= Szalotka pokrojona w paski V2
= Miod 1tyzka

= Ocet jabtkowy 1 tyzka

= Focaccia 1 szt.

» Burrata 1 szt.

= Pesto ziotowe 1 tyzeczka

» Posiekane pistacje 1 tyzeczka
» Kilka listkow bazylii

= Smash burgery Meat The Premium
(wczesniej rozmrozone) 3 szt.

Wprowadz
$réodziemnomorski
kierunek do
swojego menu

PRZYGOTOWANIE

Na patelni rozgrzej oliwe, dodaj pokrojong papry-
ke oraz szalotke. Smaz przez okoto 10 minut,
czesto mieszajgc. Pod koniec dodaj ocet i miod,
smaz jeszcze minute, az warzywa sie lekko skar-
melizuja.

Smash burgery przygotuj zgodnie z instrukcja na
opakowaniu.

Focaccie podgrzej w piekarniku. Na kazdej porcji
utoz delikatnie rozkrojong burrate, polej ziotowym
pesto i posyp posiekanymi pistacjami. Na wierz-
chu utdz burgery, przektadajac je karmelizowana
papryka z szalotka. Catos¢ udekoru;j listkami
Swiezej bazylii.

Rozwin oferte burgerowg -
sprawdz gotowe inspiracje

www.bidfood.pl


https://www.bidfood.pl/katalogi/kuchnia-srodziemnomorska
https://www.bidfood.pl/public/przepisy/BIDFOOD_ebook_Smash_Burger.pdf
https://www.bidfood.pl/public/przepisy/BIDFOOD_ebook_Mini_Burgery.pdf
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/ EMULSJA Z RUKWIT WODNEJ, GRILLOWANE

ZIEMNIAKI, OLIWA CHILLI

SKEADNIKI

Grillowana o$miornica
= 10 macek osmiornicy
= 2 tyzki oleju

Emulsja z rukwii wodnej

= 300 g rukwii wodngj

= 100 ml bulionu warzywnego
» 1 ugotowany ziemniak

= sOl/pieprz do smaku

Grillowane ziemniaki
= 500 g ziemniakow

= 20 ml oleju

= 20 g masta

= sOl/pieprz do smaku

Oliwa chilli

= 150 ml oleju stonecznikowego
= 2 papryczki rawit thai

= 3gsol

Dekoracja
» papryczki rawit thai
= rukiew wodna

PRZYGOTOWANIE

Osmiornice pokroj w kawatki. Rozgrzej olej, zgrillu;
na chrupko. Rukiew blanszuj 3 min, schtodz

w wodzie z lodem. Odcedz mocno, zmiksuj

z bulionem i ziemniakiem w Thermomix. Dopraw
do smaku.

Ziemniaki umyj i wydraz kulki tyzka paryska (wraz
ze skorkg). Obsmaz na oleju z mastem na ztoty
kolor, podlej woda i podgotuj 3 min.

Wszystkie sktadniki wtdz do Thermomix. Ustaw
na 70°C, 8 min na mieszanie. Po tym czasie
zmiksuj, przecedz przez geste sito i wystudz.

Sposéb podania:

Serwuj ziemniaki i osmiornice na srodku talerza.
Polej wokot emulsjg. Skrop oliwa chilli i udekoruyj
Swiezym chilli oraz rukwig.

Zobacz katalogi

ryb i owocow
morza

www.bidfood.pl


https://www.bidfood.pl/katalogi/ryby-i-owoce-morza
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NATURALNE




SALATKA
ZIEMNIACZANA

/ GRILLOWANYM KARCZOCHEM, GRUSZKA

| GUANCIALE

SKEADNIKI

= Ziemniaki drobne w skorce 1 kg
= Karczoch grilowany Ginos 750 g
= Gruszka 1 szt.

= Koper wtoski 1 szt.

= Guanciale 100-200 g

= Oliwa ekstra virgin 50 ml

= Majonez 100 g

= Ziarno kolendry mielone 50 g

= SOL, pieprz

= Cukier 10 g

Wykorzystaj
sezonowos¢é

Rozwin oferte
roslinng - odkryj
warzywa i owoce
do Twojego menu

PRZYGOTOWANIE

Gruszke wraz z koprem wtoskim pokroj na cienkie
plasterki (szczyty kopru mozesz zostawi¢ do
dekoracji) - najlepigj tak, by byto widac caty
przekro.

Nastepnie umiesc je w wodzie z lodem i cukrem.
Jesli robisz to na krajalnicy, pokrdj tez guanciale,
najcieniej jak potrafisz i utdz na ptasko przektada-
jac te pokrojone papierem do pieczenia badz folig
spozywcza - tak by plasterki nie skleity sie.

Do majonezu dodaj mielone ziarna kolendry.
Ugotowane mate ziemniaki pokroj na potowki.

Odsaczone z zalewy karczochy dodaj do ziemnia-
kéw, catos¢ dopraw: solg, pieprzem i mielonym
ziarnem kolendry. Nastepnie zgrilluj ziemniaki

Zacznij uktadac satatke od goracych ziemniakow
i karczocha, nastepnie potdz plastry guanciale,
tak by dostaty lekkiej temperatury (ttuszcz zawar-
ty w guanciale stanie sie przezroczysty a wedlina
zyska na aromacie).

Satatke udekoruj plastrami gruszki i kopru
wtoskiego, dodajgc gdzieniegdzie majonez z ziaren
kolendry:.

www.bidfood.pl


https://www.bidfood.pl/public/przepisy/BIDFOOD_Nowalijki.pdf
https://www.bidfood.pl/katalogi/warzywa-i-owoce

Nie musisz zmieniaé wszystkiego.

Mozesz rozwijac menu stopniowo.
Grill daje elastycznosc - mozesz testowac nowe kierunki we wtasnym tempie.

Odkryj frytki
idealnie
dopasowane do
dan z grilla

Dodaj nowy
kierunek do menu -
odkryj smaki
Bliskiego Wschodu

Zobacz katalog
pieczywa
i dobierz produkty
do swojego menu

Dobierz napoje,
ktore uzupetniaja
CELIER A IERE
zobacz katalogi



https://www.bidfood.pl/katalogi/frytki-jeffersons-chrupiaca-doskonalosc-i91
https://www.bidfood.pl/katalogi/odkryj-swiat-pieczywa-z-bidfood-i99
https://www.bidfood.pl/katalogi/al-safar-podroz-w-strone-smaku-i84
https://www.bidfood.pl/katalogi/napoje-i-alkohole

