PRZYGOTUJ
SMACZNE KANAPKI




Prezentujemy Wam nasz nowy e-book z pomystami na
SMACZNE | POZYWNE KANAPKI, ktérych smak podkreslaja
musztardy Prymat.

W czasach, gdy nie mozemy podrézowac do miejsc, ktore
LUBICIE i o ktorych MARZYCIE, proponujemy kulinarng
podroz po swiecie.

Razem z Piotrkiem Oginskim, pasjonatem gotowania i znanym
blogerem kulinarnym przygotowalismy 16 PRZEPISOW
Nna pyszne kanapki.

SIEGNIJCIE po nasze pomysty i przeniescie sie do wybranych
miejsc na swiecie, nie ruszajac sie zdomu.
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aby przeniesc sie na rajskie Hawaje?

Bo ja tak, dlatego przygotowatem przepyszng kanapke z delikatnym stodko-kwasnym

karmelizowanym ananasem, chrupigca puszystg buteczka myslang, delikatng pieczona szynka
z indyka oraz stodka musztardg miodowa. Aby zrownowazyc¢ stodycz musztardy i kwasnosc

ananasa, dodatem takze pikantng papryczke chili, ktdra pobudzi Wasze kubki smakowe.

Poczuj smak egzotycznych wakacji lub spraw przyjemnosc¢ najblizszej osobie. Rajskie Hawaje
sg na wyciagniecie reki. Zobacz, jakie to proste!

O 1 butka maslana O 1 lis¢ sataty mastowej
0O 1 plaster ananasa z puszki O 4 plasterki chili
O 3 plastry szynki z pieczonego O 2 tyzeczki Musztardy
indyka miodowej Prymat
@ O 4 plastry sera zottego

Ananasa delikatnie natrzyj musztardg miodowa i podsmaz na & """}
suchej, rozgrzanej patelni do momentu, az sie skarmelizuje z obu
stron. Butke podziel na pét i podpiecz na patelni z ananasem do
uzyskania ztotego koloru. Kiedy butka oraz ananas sg gotowe,
mozesz sktada¢ kanapke. Dolng czesc butki posmaruj stodka
i delikatng musztardg miodowa. Nastepnie potdéz umytg wcze-
$niej satate, skarmelizowanego ananasa, zwiniete w rulon pla-
sterki szynki z pieczonego indyka, z6tty ser oraz chili. Catos¢

przykryj czapka z butki i delektuj sie wspaniatym smakiem hawaj-

skiej kanapki. ﬁt aﬁ&

JEZELI JESTES WEGETARIANINEM, MOZESZ D
SPROBOWAC TEJ KANAPKI ZE SMAZONYM

JAJKIEM ZAMIAST SZYNKI.




Piekne stonce, krystalicznie czysta woda, rajskie plaze
i kotlet mielony po chorwacku, czyli pljeskawica

Soczysta pljeskavica potaczona z pachnaca swiezoscig satatka szopska, ktorej smak
dopetnia stodycz delikatnej musztardy ze sliwowica, to prosty sposéb na powrét do
batkanskich smakow, kiedy tylko zechcesz.

&

Pljeskavica: Satatka szopska: -

O 125 g mielonej wotowiny O 1 pomidor

O 125 mielonej karkowki wie- O 1 ogorek
przowej O 1 Cebula biata

O 1 maty zabek czosnku O 2 tyzki oliwy z oliwek

0O 1 mata cebulka 0O 1 tyzeczka soku z cytryny

O Pieprz czarny mielony Prymat O 8 sztuk Czarnych oliwek Smak

O Sol morska Prymat 0O swieza bazylia

O 0,5 tyzeczki Oregano suszo- 0 30 g biatego sera batkanskiego
nego Prymat O 2 kromki chleba kukurydzianego

O 1tyzka kwasnej Smietany 18% [ 2 tyzeczki Musztardy ze $liwowica

Prymat
O satata mastowa

Do miseczki przetéz mielone mieso wotowe i z karkowki, dodaj posie-
kany czosnek oraz cebule, catos¢ dopraw pieprzem, solg oraz oregano
i doktadnie wymieszaj.

Kiedy masa jest juz gotowa, roztdz jg cienko na pergaminie. Na srodek
wytoz tyzke kwasnej Smietany i zawin ja w srodku miesa, ksztattujac
swojego burgera. Mieso smaz na rozgrzanej patelni ok. 4 minuty
z kazdej strony, dopraw solg i pieprzem. Obierz ogorek ze skorki,
pokroj pod katem 45°C w cieniutkie plasterki i przetdz do miski. Dodaj
pokrojony pomidor, cebulke i czarne oliwki, catos¢ dopraw bazylia,
sokiem z cytryny, sola oraz oliwg. Dodaj pokruszony ser batkanski i
catosc doktadnie wymieszaj. Kromki chleba kukurydzianego podpiecz
z obu stron na patelni grillowej. Spod kanapki posmaruj musztarda ze
sliwowica, ktéra dopetni stodycz kukurydzianego pieczywa. Nastepnie
potdz chrupigca satate mastowa, pljeskavice i starannie wytdz satatke
szopskay. Kanapke przykryj druga warstwa grillowanego pieczywa i
gotowe!

MOZESZ PRZYGOTOWAC TE WSPANIALA BALKANSKA D

KANAPKE W WERSJI WEGETARIANSKIEJ. WYSTARCZY,
ZE ZAMIAST PLJESKAVICY , DODASZ TWARDEGO SERA
HALLOUMI ZGRILLOWANEGO PO 2 MINUTY Z KAZDEJ STRONY.
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Soczysty kotlet schabowy przypomni Ci :

o prawdziwym domowym obiedzie

Kanapka polska to idealny sposéb na zaspokojenie duzego gtodu. Soczysty kotlet wraz
z pysznymi buraczkami przypomni Ci o prawdziwym, domowym obiedzie, gdziekolwiek
jestes. A dodatek intensywnego aromatu musztardy sarepskiej idealnie zbalansuje smak
stodkich buraczkow oraz chrupigcego schabowego. Jest to idealna propozycja dla tych,
ktorzy nie moga sie rozsta¢ z domowym jedzeniem.

&

Kanapka: Schabowy: o
O butka O jajko
O 30 g Buraczkow widrek Smak O Butka tarta Prymat
0O 30 g kremowego serka O maka
sniadaniowego 0O 2 tyzki smalcu
O koperek 0O 70 g schabu
O chrupiaca satata mastowa 0O SAl morska Prymat
0O 2 tyzeczki Musztardy O Pieprz czarny Prymat

sarepskiej Prymat

Schab delikatnie rozbij za pomoca ttuczka na grubos¢ ok. 0,5 cm.
Rozbity kotlet dopraw solg oraz pieprzem, obtocz w mace, nastep-
nie w jajku oraz w butce tartej. Schabowego smaz na rozgrzanym
smalcu do momentu, az bedzie ztocisty z kazdej strony. Koperek
drobno posiekaj i potacz z serkiem $niadaniowym. Butke przekroj
na pot, dolng czesc posmaruj koperkowym serkiem sniadaniowym.
Nastepnie dodaj chrupiace liscie sataty, odcedzone widrki burakow
oraz schabowego, gére butki posmaruj ostrg musztardg sarepska
i zamknij kanapke. Ciekawym wariantem tej kanapki jest uzycie ko-
tleta mielonego, ktéry takze idealnie komponuje sie z ostrag
musztardg sarepska.

Do przygotowania kanapki mozesz tez uzy¢ schabowego, ktory
zostat z obiadu.

JEZELI KOTLETY TO NIE TWOJA BAJKA, MOZESZ ZASTAPIC JE
PLASTRAMI PANIEROWANEGO BURAKA BADZ PANIEROWANA
KANIA. SMACZNEGO!



Prostota sktadnikow t i
i uniwersalnosé podania

Mato kto wie, ze satatka ziemniaczana lub, jak to méwimy na Gérnym Slasku, szatot, wywodzi
sie z Ros;ji. Prostota sktadnikow i uniwersalnego podania rozstawita jg na caty swiat. Dlatego tez
potaczytem jg z wedzong stoning, ktdra stanowi jeden z najwiekszych przysmakoéw kuchni ro-
syjskiej. Doskonatym uzupetnieniem stoniny i ziemniakdow jest ostra i wyrazista w smaku
musztarda rosyjska. Taka mocna i pozywna kompozycja smakéw doda sit w mrozne zimowe
wieczory, badz natchnie do porannego skrobania zamarznietych szyb w aucie.

Szalot: Cannss?

O 2 kromki ciemnego chleba O ugotowane warzywa

zytniego z rosotu takie jak:
0 60 g wedzonej stoniny marchew, pietruszka, seler

@ O 1 jajko O ugotowany ziemniak

O 2 liscie sataty 0O 1 ugotowane jajko
O 3 plastry z6ttego sera O 4 tyzki majonezu
O 2 tyzeczki Musztardy 0O 1 ogérek kiszony

rosyjskiej Prymat O 1 tyzeczka Musztardy

rosyjskiej Prymat
O Sol morska Prymat
O Pieprz czarny Prymat

Ugotowane warzywa, jajko, ziemniak i kiszony ogorek pokroj #===== .
w kosteczke i przetéz do miski, dodaj majonez, musztarde,
dopraw solg, pieprzem i doktadnie wymieszaj. Wedzong stonine
podsmazaj na bardzo rozgrzanej patelni tak, aby nabrata lekko
ztotego koloru - dzieki temu zabiegowi zamkniesz wszystkie
smaki w srodku. Kromke zytniego chleba posmaruj ostrg musztar-
da rosyjska, utdz satate, szatot, stonine oraz pokrojone ugotowa-
ne na twardo jajko i przykryj druga kromka.

W WERSJI WEGETARIANSKIEJ MOZESZ POMINAC D
WEDZONA SLONINE




Wszystko, co najlepsze w klasycznym,
angielskim sniadaniu

Ktoz z nas nie styszat o sytym angielskim sniadaniu? W tej kanapce potaczytem wszystko, co
najlepsze w klasycznym angielskim sniadaniu. Znajdziesz tu: chrupigce tosty, stodkiego pomi-
dora, soczyste kietbaski, sadzone jajko oraz perfekcyjnie usmazony bekon w potaczeniu
z gestym i kremowym sosem serowym z dodatkiem delikatnej musztardy delikatesowej. Taka
kanapka zaspokoi apetyt nie tylko Polakdéw pracujacych na Wyspach, ale tez kazdego, kto
marzy o pysznym i sytym sniadaniu.

Sos serowo musztardowy:

0O 2 kromki chleba tostowego 0O 1 tyzeczka maki

0O 2 plastry bekonu O 1 tyzeczka masta

0O 1jajko 0 60 ml mleka

0O 2 kietbaski O 20 g sera cheddar
@ O 2 plasterki pomidora O 2 tyzeczki Musztardy

delikatesowej Prymat
O Sol morska Prymat

W rondelku rozpusé masto, dodaj make pszenna i podsmaz do »__ b
momentu, az skfadniki doktadnie sie potacza. Nastepnie dodaj

mleko i na matym ogniu gotuj catosc do chwili pojawienia sie ba-

belkow. Dodaj starty ser oraz musztarde. Catos¢ doktadnie
wymieszaj i gotuj, az ser sie rozpusci.

Na patelni podsmaz kietbaski, jajko oraz bekon z odrobing oleju.
Lekko podpiecz chleb tostowy. Kiedy sos i dodatki sa gotowe,
zgrillowane kromki chleba tostowego posmaruj dwiema tyzecz-
kami sosu, nastepnie na kromce utdz plastry pomidora, grillowa-
ne kietbaski i bekon, a na gdre potdz sadzone jajko i przykryj
tostem. Taka kanapka z pewnoscig dostarczy Ci duzo energii
w pracowity dzien.




Smakowe jin-jang u naszych ‘
potudniowych sasiadow

Ktdz z nas nigdy nie byt u naszych potudniowych sasiadow? To wtasnie oni wymyslili krecika,
kolorowe cukierki i przepyszne klarowne piwo. W czeskiej kanapce nie mogto zabraknac¢ popu-
larnego jak u nas schabowy, smazonego sera. Poza tym Czesi na pewno by sie obrazili, gdyby
w jego towarzystwie nie wystepowat wszechobecny sos tatarski, ktory dzieki réznorodnosci
struktur i dodatkowi stodko-ostrej Musztardy czeskiej Prymat zyskuje apetyczng barwe i ideal-
ng konsystencje. Jest perfekcyjnym uzupetnieniem i pasuje tutaj jak ying do yang, jak Flip do
Flapa i krecik do kopca. Dla przetamania smaku, niczym wisienka na torcie, znalazta swoje miej-

sce stodko-kwasna zurawina, ktérg Czesi uwielbiajg tak, jak my kochamy ich produkcje filmowe!

0O 1 paluch 0O szczypta Czosnku
O 1 tyzka zurawina suszonego Prymat
0O 2 liscie sataty O Sol morska Prymat
O Pieprz czarny Prymat

Sos tatarski:

@ O 1 cebula Ser:
O 1 ogorek kiszony 0 80 g sera edam
O swiezy koperek O jajko
O sok z cytryny O butka
O 4 tyzki majonezu 0O maka
O 1 tyzeczka Musztardy O olej do smazenia

czeskiej Prymat

Cebulke oraz ogodrka pokroj w drobnga kostke i przetéz do misecz- *----
ki. Dodaj majonez, musztarde, pokrojony koperek, sok z cytryny.
Catos¢ dopraw suszonym czosnkiem, solg, pieprzem i doktadnie
wymieszaj. Z duzego bloku sera edam wytnij jedna porcje, a na-
stepnie za pomoca tarki delikatnie zetrzyj powierzchnie sera — ma
by¢ chropowata i nieréowna. Dzieki temu panierka bedzie lepiej
przylega¢ do sera. Kawatek sera obtocz w mace, jajku i butce
i smaz na gtebokim ttuszczu rozgrzanym do temp 180°C, az do
uzyskania ztotego koloru. Paluch przetnij na pot, wytéz sos tatar-
ski, satate, smazony ser oraz zurawine i catosc przykryj druga
czescig pieczywa.

& == =m
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Kanapka z syropem klonowym
to marzenie z dziecinstwa!

Czy wiecie, ze w Kanadzie zyje milion Polakow, Kiedy bytem dzieckiem to prositem wujostwo
o syrop klonowy, ktéry wowczas — w latach 90-tych, na polskim rynku stanowit istne ptynne
ztoto i nie chodzi tu bynajmniej o kolor. Poza syropem wujkowie przywozili mi opowiesci o prze-
pisach na puszyste nalesniki i chrupigce gofry z kurczakiem polane... syropem klonowym. Nie-
stety w dziecinstwie nigdy nie udato mi sie odtworzy¢ tych przepiséw, wiec syropu klonowego
uzywatem do zwyktego, ale pysznego zytniego pieczywa.

W Kanadzie innym popularnym dodatkiem do kanapek jest pieczona szynka z indyka, ktdra
podaje sie z kremowym serkiem i kwasnymi ogorkami konserwowymi oraz pikantnymi paprycz-
kami pepperoni. Do takich smakow idealna bedzie znana i lubiana tagodna i delikatna musztar-
da stotowa. Ona zaostrzy nasz apetyt i urozmaici smak tej kanadyjskiej kanapki.

Ten opis brzmi tak apetycznie, ze po postawieniu ostatniej kropki od razu ruszam do kuchni, aby
ja przygotowac i zjesc¢ ze smakiem.

O 2 kromki chleba zytniego O 3 plastry szynki z indyka S
O 4 szt. ogorkow konserwo- O 1 plaster czerwonej cebuli
wych O 2 tyzki syropu klonowego
O 1 marynowana papryczka O 2 tyzki Musztardy stotowej
@ pepperoni Prymat
O 2 tyzki serka kanapkowego

Spod kromki ciemnego zytniego chleba posmaruj delikatng i ak-
samitng musztarda stotowa. Nastepnie utéz plasterki ogorka kon-
serwowego, plasterki szynki zwiniete w rulonik, krazki czerwonej
cebuli i marynowana papryczke pepperoni. Catosc polej stodkim
syropem klonowym, gore kromki chleba wysmaruj puszystym ser-
kiem sniadaniowym i zt6z kanapke.

W WERSJI WEGETARIANSKIEJ ZASTAP SZYNKE Z PIE- U
CZONEGO INDYKA ,,SZYNKA” WEGETARIANSKA.

(1)
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Wyrafinowane smaki
prosto z francuskiej kuchni

Francuska kuchnia przez wielu uwazana jest za najlepsza. Przyktadem jest ta kanapka,
w ktorej znajdziemy bardzo duzo ciekawych potaczen smakowych. Znajdziesz w niej kremowy
ser brie w potgczeniu ze stodka figa, chrupigcymi pistacjami i pikantng rukola, ktdra obtoczona
w klasycznym sosie winegret z dodatkiem musztardy francuskiej strzela niczym kawior pomie-
dzy zebami.

Taka kanapke na pewno docenia wielbiciele wysublimowanych smakoéw.

Winegret: Kanapka: S
O 1 tyzeczka Musztardy francu- O 1 mata bagietka
skiej Prymat O 1/4 sera brie
0O 1 tyzeczka Musztardy delika- 0O garsé rukoli
@ tesowej Prymat 0 10 g pistac;ji
O 4 tyzki oliwy z oliwek 01 figa

O szczypta cukru
O 1 tyzeczka octu jabtkowego

ko doktadnie wymieszaj. Wez trzepaczke rézgowa i energicznie
mieszajac, dodawaj stopniowo oliwe, az uzyskasz gtadki sos.

Wymieszaj rukole z winegretem. Bagietke przetnij na pot i delikat-
nie podpiecz na patelni. Na spodzie bagietki utéz rukole, nastepnie
kawatki sera brie, cienko pokrojona fige.

Catosc posyp pistacjami i przykryj drugg czescia bagietki.




Gruzinskie storce,
uczta zakleta w kanapce

Gruzja to nie tylko chaczapuri, chinkali i mocne czerwone wino, ale takze przepyszne pieczywo,
ktore mozna znalez¢ w piekarni na kazdym rogu w Thilisi. W tej kanapce staratem sie zamknac¢
jak najwiecej gruzinskich przysmakow, ktore potgczytem z niesamowitymi dodatkami takimi jak
soczyste pestki granatu czy prazone orzechy witoskie. Przygode z moja gruzinska kanapka za-
czatem od pasty z prazonych orzechow wioskich, na ktérych utozytem mieciutkie i delikatne
smazone baktazany podane z kremowym gruzifniskim zéttym serem oraz strzelajgcym soczystym
granatem. Catos¢ dopetnia delikatna i kremowa Musztarda kremska Prymat. Do tej pysznej ka-
napki serwuje jajko sadzone, ktore nawigzuje do najpopularniejszej gruzinskiej potrawy - cha-
czapuri.

O 2 kromki biatego pieczywa  Pasta z orzechow wioskich: ..

O 3 plastry baktazana O 10 szt orzechow wtoskich
O swieza mieta O Pieprz czarny Prymat
O 1jajko O 1 tyzeczka majonezu
O 3 plastry zéttego sera O 2 tyzeczki oliwy
O kilka ziaren granatu 0 100 ml wody
@ O prazone orzechy witoskie

= == amm

Na suchej patelni podpraz orzechy wioskie, az uzyskajg ztoty *.__.
kolor i skorka zacznie odchodzi¢ (wyjmij kilka sztuk orzechow,
ktore wykorzystasz do dekoracji). Pozostate orzechy zalej woda
i gotuj ok. 5 minut. Kiedy skorka od nich odejdzie, odcedz orze-
chy i wiéz do blendera, dodaj majonez oraz oliwe, dopraw solg
oraz swiezo mielonym pieprzem. Zblenduj na gtadka mase. Ba-
ktazany pokrdj w cienkie plastry i lekko oprosz sola, dzieki temu
pozbedziesz sie goryczkowego smaku. Kiedy baktazan pusci
wode, doktadnie go osusz recznikiem papierowym i podsmaz na
rozgrzanej patelni z dodatkiem oleju, az bedzie ztocisty z kazdej
strony. Jak bedzie gotowy, wytdz go na recznik papierowy, aby
odsaczy¢ zbedny ttuszcz. Na osobnej patelni podsmaz jajko tak,
aby biato byto sciete, a zottko ptynne. Podpieczone biate pieczy-

, e N WO wysmaruj przygotowana wczesniej pasty z orzechow, utéz

40 ’ podsmazone plastry baktazana, pestki granatu, sSwieza miete

' \ oraz plasterki zottego sera. Gore kanapki posmaruj delikatng
\ min Musztardg kremska Prymat i przykryj kanapke.

~ " Ja rozpoczynam jedzenie kanapki od odrywania kawatkéw pie-

czywa, ktore nastepnie maczam w kremowym zottku jajka - tak
jak sie to robi z chaczapuri.

>
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Delikatnos¢é :
[ J L4 s
po japonsku
Jedna z rzeczy, ktore Japonczyk zabiera do pracy, oprocz dobrego nastawienia, jest pyszny
lunch w formie kanapki. W moim wykonaniu jest to kanapka z pikantng pasta z tunczyka, chru-
piacym ogorkiem oraz delikatnym awokado. Aromatyczny sezam nada naszej kanapce orze-
chowa nute, a listki norii wniosg niepowtarzalny smak umami. Catos¢ dopetni lekko ostra
Musztarda chrzanowa Prymat oraz chrupigce i soczyste kietki.

mm-w

Pasta z tuinczyka: Kanapka: asas
0O 1/2 puszki tunczyka O pasta z tunczyka
O 1 tyzka majonezu O 1/3 awokado
0O Sl morska Prymat 0 1/2 ogorka
0O sok 1/8 cytryny 0O 1 tyzeczka sezamu
O szczypta Chili Prymat prazonego
@ O 1 zielona cebulka O 1 nori
O 1 tyzeczka Musztardy 0O 3 tosty
chrzanowej Prymat 0O 2 tyzeczki Musztardy
chrzanowej Prymat
O kietki

-----

Do miseczki przetdz odcedzonego tunczyka z puszki, dodaj majo-__ "
nez, drobno posiekang zielong cebulke i tyzeczke musztardy
chrzanowej. Wycisnij sok z cytryny i catos¢ dopraw solg oraz chili.
Doktadnie wymieszaj. Spod chrupigcego tosta posmaruj musztar-
da chrzanowa, roztéz kawatki obranego i pokrojonego w stupki
ogorka, kietki, kawatek nori oraz awokado. Catos¢ posmaruj

' 15 ﬁ potowa pasty z tuiczyka, posyp sezamem, przykryj chlebem tosto-
° wym. Powtdrz czynnosc jeszcze raz. Gotowa kanapke przekrdj
\ min na pot i delektuj sie pyszna japonska przekaska.
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Z Wiochami kojarzg sie soczyste i stodziutkie,
dojrzewajgce w petni stonca pomidory

We Wioszech kultura jedzenia jest bardzo rozwinieta i urozmaicona, a potrawy skomponowane
sg ze Swiezych, lokalnych i sezonowych skfadnikéw. W kazdym witoskim miasteczku znajdzie-
my lokalna focaccerie, w ktdrej serwowane sg niesamowite focaccie. Wiasnie do nich chciatem
nawigzac, tworzac mojg kanapke. Do chrupigcej z zewnatrz i puszystej w srodku ciabatty
dodatem to, co z Wiochami kojarzy mi sie najbardziej, czyli soczyste i stodziutkie, dojrzewajace
w petni stonca pomidory oraz kremowa mozzarelle. Do tego aromatyczna, swieza bazylia,
delikatne w smaku czarne oliwki z chrupigcym chipsem z parmezanu, szynka prosciutto oraz
tagodng w smaku i delikatnie stodka musztardg pomidorowa tworza niezapomniana wtoska
przygode. Kazdy kes mojej kanapki odstania inne oblicze stonecznej Italii.
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0O 25 g parmezanu -
O 7 listkow bazylii

O 2 tyzeczki Musztardy
pomidorowej Prymat

O 1 ciabatta
O 3 plasterki pomidora
O 3 plasterki mozzarelli

@ O 2 plasterki prosciutto
0O 6 czarnych oliwek Smak

Parmezan utéz na pergaminie, a nastepnie wtdz do rozgrzanego ®----
piekarnika o temp. 200°C na ok. 7 minut lub az ser sie rozpusci

i nabierze ztotego koloru. Nastepnie chipsa wyjmij z piekarnika

i zostaw do ostudzenia. Ciabatte przetnij na pot, dolng czesé po-
smaruj musztardg pomidorowa, nastepnie starannie utdz rozpty-
wajaca sie w ustach, kremowa wioska mozzarelle. Na nig potéz
cieniutkie plasterki soczystego pomidora, szynke prosciutto,
oliwki, swiezg bazylie oraz chrupigcego chipsa z parmezanu.
Catos¢ przykryj gora ciabatty i poczuj niepowtarzalne potaczenia
wioskich smakow.

Porada: Aby poczué petnie smaku, mozzarelle oraz pomidory po-
dawaj w temperaturze pokojowe;.

SZYNKE PROSCIUTTO WEGETARIANIE MOGA
ZASTAPIC SMAZONA CUKINIA.




Hola amigos! :
° ° ~ "
Tortille, jalapeno!
Co przychodzi Wam do gtowy, myslac o meksykanskiej kuchni? Czy to chrupigce pszenne tortil-
le? Palaca niczym meksykanskie stonce papryczka jalapeio? A moze kremowe i delikatne awo-
kado? Te wszystkie smaki zamknatem dla Was w jedynej i niepowtarzalnej kanapce. Soczysty
gotowany kurczak idealnie podkreslony przez awokado, rewelacyjnie kontrastuje z piekielnie
ostrag Musztarda jalapefio Prymat. Catosc wigze ciggnacy sie, kremowy ser, a kwasna Smietana
wspaniale dopetnia catosc. To jeszcze nie wszystko, bo dla kontrastu i zrownowazenia struktu-
ry do srodka dodatem chrupigce paprykowe nachosy. Ta kanapka jest perfekcyjna propozycija
dla mitosnikdw mocnych wrazen i nowych doswiadczen kulinarnych.
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O 1 tortilla O 1 piers z kurczaka N

0O 1/2 awokado O Sol morska Prymat

O 2 tyzki kwasnej smietany 18% O 2 tyzeczki Musztardy jalapeno
@ O 8 szt. natchosow Prymat

0 60 g sera edam

Piers z kurczaka zalej woda, dodaj sdl i gotuj przez ok. 20 minut. “==--
Ugotowana piers z kurczaka wyciggnij do ostygniecia, a nastep-

nie za pomoca dwoéch widelcéw rozerwij ja na mniejsze kawatki.
Jezeli zostato Ci mieso z rosotu, to mozesz je takze wykorzystac.
Tortille delikatnie podgrzej, posmaruj Smietang oraz musztarda
jalapeno. Nastepnie uktadaj kolejno pokrojone awokado, kurcza-

ka oraz nachosy i catosc posyp serem.

Tortille doktadnie zwin i zapiecz.

JEZELI JESTES MIESOSCEPTYKIEM, NIE PRZEJMUJ SIE.
GOTOWANEGO KURCZAKA SMIALO MOZESZ ZASTAPIC
PRAZONA CZERWONA FASOLA. WYSTARCZY, ZE ODSACZYSZ
FASOLE Z PUSZKI | UPRAZYSZ JA Z DODATKIEM tYZECZKI
OLEJU NA PATELNI PRZEZ OK. 3 MINUTY.
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Smak jak
z amerykanskiego filmu

Nam babcia robita schabowe i pierogi, a mieszkancom USA - zapewne hot dogi. Dlatego kom-
ponujac kanapke w amerykanskim stylu, pierwsze, co mi przyszto na mysl, to paréwka w butce.
Ta wersja jednak ma cos, czego inne nie maja - aromatyczng, pikantng i wyrazista w smaku
Musztarde z whisky Prymat, ktora nadaje jej niepowtarzalnego aromatu i stodyczy. Dzieki temu
prostemu dodatkowi, zwykta kietbaska w butce nabiera zupetnie nowego charakteru.

O 1 butka do hot dogéw O 2 tyzki Musztardy z whisky
O 1 kietbasa hot dogowa Prymat
O 4 szt. Ogoéreczkow 0O 20 g sera cheddar
konserwowych Smak O 3 plastry pomidora
@ O 1 tyzeczka Cebulki prazonej O 3 plasterki cebuli
Prymat

Na rozgrzanej patelni grillowej podsmaz dobrej jakosci kietbase
hot dogowa do momentu uzyskania charakterystycznych paskow.
Kiedy kietbasa jest juz gotowa, na tej samej patelni podgrzej
butke. Kiedy wszystko jest gotowe do butki widz kietbase, dodaj
pokrojonego ogodrka, cebule oraz pomidora, catos¢ polej lekko
ostra musztarda z whisky, posyp serem oraz prazona cebulka.

JEZELI NIE LUBISZ KIELBASEK MIESNYCH, TO Z t ATWO-
SCIA MOZESZ JE ZASTAPIC PIECZONA MARCHEWKA.




Bratwurst, i

° ° X
precle | piwo
Z Bawarig zawsze kojarzg mi sie trzy rzeczy: bratwurst, precle i piwo. Dlatego podczas kompo-
nowania tej kanapki nie mogto zabraknac stonego i puszystego precla, ktory potaczytem
zesmazong cebulky, kremowym serem, soczystym podpieczonym bratwurstem oraz kwasnga
kiszong kapusta. Idealnym uzupetnieniem bawarskich smakoéw jest stodka nuta musztardy
z delikatnym aromatem piwa oraz stodycza miodu. Jest to idealna propozycja dla mitosnikow
gorskich wycieczek oraz smakoszy ztocistego trunku.

O 1 precel/butka preclowa O 1 tyzeczka oleju o
O 1 bratwurst 0O szczypta Majeranku Prymat
0O 40 g Kapusty kiszonej Smak 0O 2 tyzeczki Musztardy

@ 0O 1 cebula z piwem i miodem Prymat

O 2 plastry sera

b8 == mm -

Na rozgrzang patelnie wlej olej, a nastepnie podsmaz bratwurst "==-- ¢
do momentu uzyskania ztotego koloru. Nastepnie na patelnie
dodaj cebule, zmniejsz ogien, przykryj i dus przez 4 minuty.

Butke preclowa przetnij na pot, posmaruj tagodng i stodka
musztarda z piwem i miodem. Nastepnie utdéz kapuste kiszona,
soczysty bratwurst, plasterki sera. Catos¢ przykryj druga potowka
pieczywa.
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Jezeli jestescie spragnieni kulinarnych podrézy,
to musicie wyprobowac te kanapke

Kuchnia orientalna jest bardzo zréznicowana, dlatego w mojej kanapce postawitem na potacze-
nie stodko-ostrej marynaty z chrupigcymi orzeszkami oraz orzezwiajacym ogoérkiem. Catosc
dopetnia wyrazista Musztarda czosnkowa Prymat, a chrupiace kietki wspaniale tagodza pikant-
nosc¢ swiezego chili. Jest to kanapka, ktdra przypomina mi o przepieknych rajskich plazach
na wyspie Koh Pangan.
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Kurczak w stodkim sosie chili: Kanapka:
0O 1/2 piersi z kurczaka 0O kajzerka z sezamem
O 2 tyzki stodkiego sosu chili 0O 1/3 chili
0O 1/2 tyzeczki Czosnku O kietki
suszonego Prymat O 1/2 ogorka
@ O 1 tyzka sosu sojowego O 20 g prazonych orzeszkow
O szczypta Imbiru suszonego ziemnych
Prymat O 2 tyzeczki Musztardy
0O 2 tyzeczki oleju czosnkowej Prymat

Do miseczki przelej stodki sos chili, sos sojowy, suszony czosnek, “==-- *
imbir i catos¢ doktadnie wymieszaj. Do tak przygotowanej mary-
naty przetéz kurczaka i zostaw do zamarynowania przez mini-
mum 30 minut. Gotowego kurczaka smaz na srednio rozgrzanej
patelni z dodatkiem oleju przez 7 minut z kazdej strony. Jezeli
piers jest gruba, warto ja przecigé, wtedy mamy pewnosc, ze kur-

- N czak usmazy sie rownomiernie. Usmazonego kurczaka pokrdj
, w cienkie plastry, butke przekrdj na pot. Dolng czesc¢ posmaru;j
' 25 ﬁ Musztardg czosnkowa Prymat, a na niej utéz chrupigce kietki,
min soczystego ogdrka pokrojonego w stupki, chili oraz prazone
\ PN orzeszki. Zawartos¢ przykryj gora butki i delektuj sie niepowta-
N rzalnym smakiem orientalnej kanapki.
JEZELI JESTES MIESOSCEPTYKIEM, SMAZONEGO U

KURCZAKA MOZESZ ZASTAPIC TOFU.




Meskie smaki
prosto z grilla

Zastanawialiscie sie kiedys, dlaczego na grillu smazone sa tylko miesa? Odpowiedz jest prosta!
Grillowanie to typowo meska specjalizacja, dlatego w mojej kanapce nie mogto zabraknac¢ so-
czystej marynowanej karkowki czy chrupigcego boczku. Jezeli chodzi o dodatki to idealnie
pasuje tutaj stodko-kwasny smak piklowanej czerwonej cebuli, lekko pikantna rukola, ktéra
w potaczeniu z soczystym pomidorem i lekko ostrg aromatyczng musztarda grillowa tworzy ka-
napke, ktdrej nie oprze sie zaden mezczyzna.
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O butka zytnia O Pieprz czarny Prymat aea
0O 2 plastry bekonu O Sol morska Prymat
O 3 plastry pomidora O 2 tyzeczki oleju
O garsé rukoli O 1 tyzeczka Papryki wedzonej
O Musztarda grillowa Prymat Prymat
Karkéwka: Piklowana cebula:
0100 g karkowki O 1 mata czerwona cebula
O 2 tyzki ketchupu 0 50 ml octu
O 1 tyzeczka Czosnku 0 200 ml wody
suszonego Prymat O Sol morska Prymat
0O 1 tyzeczka Majeranku Prymat O 1 tyzeczka cukru

Do miseczki przetdz ketchup, dodaj majeranek, suszony czosnek, )

wedzong papryke, catos¢ dopraw solg oraz pieprzem i w tak przy-
gotowanej marynacie trzymaj mieso od 2 do 24 godzin. Zamary-
nowang karkowke smaz na rozgrzanej patelni z dodatkiem oleju
przez ok. 4-5 minut z kazdej strony. W rondelku zagotuj wode,
dodaj ocet, sél oraz cukier i wrzu¢ pokrojong w piérka czerwong
cebule i gotuj przez ok. 1 minute. Kiedy karkéwka jest gotowa na
tej samej patelni usmaz boczek na ztoty kolor, dzieki temu zabie-
gowi karkowka nabierze wyjatkowego smaku boczku. Butke
przekrdj na pot, spéd wysmaruj musztardg grillowa o lekko
ostrym smaku, nastepnie potdz plastry soczystego pomidora,
stodko-kwasng piklowana cebule, chrupiacy bekon, pikantna

rukole i soczystg karkowke. Kanapke przykryj druga czescia butki.
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> Je to paradox?




PROPOZYCJE KANAPEK PRZYGOTOWAL
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