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SPIS TRESC]

1.ZUPY

1.1 Kremzdyni w stylu hiszpanskim ze $wiezg kolendra oraz wedzong papryka
1.2 Zupa zdyniw stylu tajskim ze smazonym tofu oraz kapusta pak choi

1.3 Indyjskie curry zdynia i pomidorami e

2.PIZZA

2.1.Jesienna pizza zwedzonym sosem dyniowym i warzywami . :

2.2 Pizzazsosemz pomidoréw PUDLISZKIz dodatkiem pieczonej dyni = 28
{ ==

3.BURGERY |

3.1 Halloumi burgerz dynig oraz cebula karmelizowang w sosie Sticky Korean BBQ HEINZ
3.2 Burgerz panierowana dynig oraz musem z cieciorki i awokado
3.3 Jesienny burgerz pieczong dynig oraz salsa z czerwonej kapusty i powidet sliwkowych

4. SALATKI

4.1 Sezonowa satatka z pieczona dynia na lisciach mtodego szpinaku

5.MAKARONY

5.1 Rozgrzewajgca zapiekanka makaronowa z Fasolka HEINZ Beanz
5.2 Spaghettialla chitarra w sosie gorgonzola zjarmuzem

6. DANIA WEGETARIANSKIE

6.1 Pieczone warzywa korzenne w marynacie miodowo-musztardowej z czarnuszka
6.2 Pieczony batat nadziewany musem z pomidoréw PUDLISZKI w stylu indyjskim
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KREM Z DYNI W STYLU HISZPANSKIM

ZE SWIEZA KOLENDRA ORAZ WEDZONA PAPRYKA

SKLADNIKI SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Receptura na4 porcje: Rozgrzac piekarnik do 180 stopni.
600 g dyni Dynie pokroi¢ na ¢wiartki oraz oczysci¢ z pestek.
17t cebuli Roztozy¢ na blaszce. Piec do miekkosci okoto 20 minut.

Pestki dyni uprazy¢ na suchej, rozgrzanej patelni.
W matym rondelku zagotowac wode, a nastepnie
sparzyc cytryne. Cebule, czosnek oraz kolendre

300 ml bulionu warzywnego
200 ml Smietanki 30%

100 g Pulpy Pomidorowej PUDLISZKI posieka¢. W garnku rozgrzac olej i smazy¢ kolejno:
1 zabek czosnku cebule, czosnek oraz upieczona i oczyszczona

30 g pestek dyni ze skorki dynie. Dodac papryke wedzong. Do garnka
20 g papryki wedzonej wlac¢ smietanke i zagotowac. Zmiksowac sktadniki
olej do smazenia na gtadka mase wttaczajgc Pulpe Pomidorowa

20 g kolendry PUDLISZKI. Przyprawi¢ do smaku solg, pieprzem

oraz skorka i sokiem z cytryny. Krem podawac
z prazonymi pestkami dyni, $wieza kolendra
orazoliwgzoliwek.

1 szt. papryczki chilli
1szt. cytryny

sol

pieprz
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ZUPA ZDYNI W STYLU TAJSKIM

ZE SMAZONYM TOFU ORAZ KAPUSTA PAK CHOI

SKLADNIKI

Receptura na4 porcje:

600 g dyni

200 ml mleka kokosowego
300 ml bulionu warzywnego
1szt. cebuli

1 zabek czosnku

15 ml Sosu Sojowego HEINZ
120 ml Sosu Algierskiego HEINZ
20 g prazonej cebulki

50 g kietkow fasoli Mung
250 gtofu

200 g makaronu ryzowego

2 szt. kapusty pak choi

20 g Swiezej kolendry

20 mLsoku z limonki

1 szt. papryczki chilli

1 peczek dymki

olej

sol, pieprz

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Dynie obrac ze skdrki i oczysci¢, a nastepnie pokroi¢ w kostke.
Cebule oraz czosnek posiekac, a nastepnie zeszkli¢

w rozgrzanym rondlu wraz z rozdrobniona dynia. Wla¢ mleko
kokosowe oraz bulion i doprowadzi¢ do wrzenia.

Kiedy sktadniki zmiekna dodac sos Algierski HEINZ.
Cato$¢zmiksowac na gtadka mase. Przyprawic sola,
pieprzem, sokiem z limonki oraz Sosem Sojowym HEINZ.

W osobnym garnku ugotowac makaron ryzowy wedtug
instrukcji na opakowaniu. Na osobnej patelni rozgrzacolej
i obsmazyc kapuste pak choi oraz tofuz dodatkiem Sosu
Sojowego HEINZ.

Zupe podawac z siekana dymka, prazong cebulka oraz
kietkami fasoli mung.

ALGERIENNE
SAUCE
ey
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INDYJSKIE CURRY

ZDYNIA | POMIDORAMI

SKLADNIKI

Receptura na 2 porcje:

400 g pomidorow pelati PUDLISZKI
200 g dyni hokkaido
30mloliwy zoliwek
2-3 zabki czosnku

50 g cebuli

10 g Swiezego imbiru
30 mlsmietany 30%
10 gkolendry Swiezej
sol

chilimielone

kumin

kurkuma

garam masala

miod

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Pokroj cebule w drobna kostke, a nastepnie smaz ja na matym ogniu,
azsie delikatnie zeszkli. Dodaj posiekany czosnek i starty imbir.

Smaz catos¢, az cebula zeszkli sie catkowicie. Dodaj przyprawy oraz dynie
pokrojona w kostke i energicznie mieszaj. Smaz na matym ogniu przez
kilka minut, czesto mieszajac, aby przyprawy sie nie przypality.

Dodaj pokrojone pomidory, séli okoto 100 ml wody. Nastepnie gotuj

bez przykrycia na wolnym ogniu przez 20-30 minut, az sos sie zredukuije.
Dopraw sola i miodem w celu zbalansowania smaku.

Zblenduj kolendre zmatg iloscig wody, przyprawiajac
sola. Zblendowana kolendre przecedz przez sitko.
Ptynzaromatem kolendry wymieszaj ze $mietana

i przelej do syfonu, wbijajac dwa naboje.

Tak przygotowane komponenty zaserwuj na
talerzu wedtug wtasnego pomystu, pamietajac
jedynie o dodaniu kolendrowej chmurki.
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JESIENNA PIZZA

ZWEDZONYM SOSEM DYNIOWYM | WARZYWAMI ( ﬂ

SKLADNIKI SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Receptura na 2 pizze: Ciasto:

; Make przesia¢ do miski, wymieszacz solg oraz cukrem. Dodac
Ciasto drozdze instant. Potgczyc wszystkie sktadniki. Wlac ciepta wode
250 g maki pszennej orazoliwe. Ciasto wyrabiac ok. 15 minut, az bedzie elastyczne
150 ml cieptej wody i gtadkie. Wyrobione ciasto wtozy¢ do duzej miski, przykryc¢
2 g cukru $ciereczka i odstawi¢ na ok. 1 godzine do wyrosniecia.
5gsoli Wyrosniete ciasto wyjac na stolnice i chwile pozagniatac.

I Podzieli¢ na 2 czesci, uformowac z nich kulki i odtozyc¢
7 g drozdzy instant ; e ! AT o
10moli liwek na ok. 7 minut pod $ciereczka. Ciasto formowac dtorimi,
mloliwyzoliwe delikatnie podsypujac maka. o

Sos Sos:
300 gdyni Dynie pokroi¢ oraz oczysci¢ z pestek, a nastepnie (@)
100 mlSos BBQ HEINZSOM 2,5 L zamarynowacw oliwiezsol3 i pieprzem oraz DISPENSER
10 g cynamonu mielonego czosnkiem. Piecw 200 stopniach przez ok. 20 minut. POUCH

Do miseczki wla¢ Sos BBQ SOM i potaczyc¢z prazona
cebula, cynamonem oraz upieczona dynia.

Za pomoca blendera zmiksowac na gtadka mase.
Sos doprawic sola oraz pieprzem.

20 g cebuli prazonej
1zabek czosnku

Dodatki na pizze

100 g tartego sera mozzarella
20 g swiezej kolendry

Na przygotowanym wczesniej ciescie rozprowadzic
sos oraz tarty ser mozzarella. Pizze piecw piekarniku
rozgrzanym do 300 stopni przez 7-8 minut.

2.5L
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PIZZA ZSOSEM
Z POMIDOROW PUDLISZ

ZDODATKIEM PIECZONE) DYNI

SKLADNIKI

Recepturana 2 pizze:

Ciasto

250 g maki pszennej
150 ml cieptej wody
2 g cukru

5gsoli

7 g drozdzy instant
10 mloliwy z oliwek

Sos

200 g Pulpy Pomidorowej PUDLISZKI
1zabek czosnku

1szt. biatej cebuli

10 g Swiezej bazylii

sol, pieprz

oliwazoliwek

Dodatki na pizze

1szt. czerwonej cebuli

70 g Papryki Czerwonej Paski PUDLISZKI
Swieza bazylia

300 gdyni

100 gtartego sera mozzarella

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Ciasto:

Make przesiac¢ do miski, wymieszacz solg oraz cukrem. Dodac
drozdze instant. Potaczy¢ wszystkie sktadniki. Wlac ciepta wode
orazoliwe. Ciasto wyrabiac¢ ok. 15 minut, az bedzie elastyczne

i gtadkie. Wyrobione ciasto wtozy¢ do duzej miski, przykryc
$ciereczka i odstawic na ok. 1 godzine do wyrosniecia.
Wyros$niete ciasto wyjac na stolnice i chwile pozagniatac.
Podzieli¢ na 2 cze$ci, uformowac z nich kulki i odtozyc¢

na ok. 7 minut pod sciereczka. Ciasto formowac dtonmi,
delikatnie podsypujac maka.

Sos:

W rondelku rozgrzac oliwe. Zeszkli¢ cebule wraz
zczosnkiem. Dodac Pulpe Pomidorowa PUDLISZKI.
Za pomoca blendera zmiksowac na gtadka mase.
Dodac posiekana swieza kolendre.

Pizza:

Cebule czerwona pokroi¢ w pidrka. Dynie oczyscic oraz
pokroi¢ w gruba kostke, a nastepnie zamarynowac
woliwieisoliz pieprzem. Piecw 200 stopniach
przez15 minut. Na przygotowane wczesniej ciasto
rozprowadzic sos i utozy¢ wszystkie sktadniki

wrazz pieczona dynia.

Piecw 300 stopniach przez 7-8 minut.




KraftJHeinz

FOODSERVICE

HALLOUMI BURGER

ZDYNIA ORAZ CEBULA KARMELIZOWANA W SOSIE STICKY KOREAN BBQ

SKLADNIKI SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Receptura na 2 porcje: Cebule czerwong pokroi¢w pidrka. Do rondelka wsypac

. cukier. Podgrzewa¢ do momentu karmelizacji. Wlac
10mloctu balsamicznego czerwone wino i rozpusci¢ karmel. Doda¢ pokrojona
252t cebuli czerwonej cebule oraz ocet balsamiczny. Gotowac na wolnym
20g cukru ogniu do uzyskania klejacej konsystencji. Dynie oczyscic,
100 mlwina czerwonego pokroi¢ w gruba kostke orazzamarynowaci upiec.
30 g Sosu Sticky Korean BBQ HEINZ Pomidory pokroi¢w plastry. Ser Halloumi pokroi¢ w grube

| plastry, a nastepnie usmazyc na patelni grillowej wraz

Dodatki do burgera: z butkami. Wszystkie sktadniki utozy¢ w butce.
200 g sera halloumi
200 g dyni Burgera podawac z Sosem Sticky Korean BBQ HEINZ
1szt.pomidora oraz Sosem Czosnkowym HEINZ.

30 g Sosu Czosnkowego HEINZ
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BURGER
@MUSEM Z(CIE

SKLADNIKI

-

Receptura na 2 porcje:
2 szt. butki Brioche zsezamem

Mus:

1 puszka gotowanej ciecierzycy
1szt. Awokado Hass

50 g Sosu Czosnkowego HEINZ
sol, pieprz

10 mlsokuz limonki

Dodatki do burgera:

300 g dyni pizmowej

100 g panko

50 g maki kukurydzianej
PAYANE]]

1 szt. marchwi

1szt. cebuli biatej

30 gSosu Classic BBQ HEINZ
10 g sezamu biatego

CIORKI 1 AWOKADO .

.

o ——
SPOSOB PRZYGOTOW

Dynie pizmowa pokroi¢w plastry, a nastepnie
zamarynowac w oliwie oraz soli z pieprzem.

Wtozy¢ do rozgrzanego piekarnika i piec przez 8 minut
w 200 stopniach na pétmiekko.

Przygotowac sktadniki do panierowania: butke tarta
panko, jaja, make kukurydziana. Dynie panierowac

i smazyc na oleju rozgrzanym do 180 stopni, az osiggnie
ztocisty kolor. W osobnej misce przygotowac odcedzong
cieciorke orazawokado. Dodac sos czosnkowy HEINZ

i zmiksowac na gtadka mase. Cebule biata pokroic

w cienkie plastry, a marchewke w stupki julienne.

Wszystkie sktadniki utozy¢ w zapieczonej butce
wrazz Sosem Classic BBQ Heinz.

WEINZ

CREAMY
GARLIC SAUCE
KREMOWY S05

CZOSNKOWY

/
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JESIENNY BURGER==

Z PIECZONA DYNIA ORAZ SALSA Z CZERWONEJ KAPUSTY | POWIDEL SLIWKOWYCH

SKLADNIKI SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Recepturana 2 porcje: Do miseczki wlac Sos Algierski HEINZ, dodac serek
$mietankowy oraz wedzong papryke wraz z prazona
cebulka. Wymieszac sktadniki oraz doprawi¢ do smaku.
Mus Algierski: Czerwong kapuste bardzo drobno pokroic. Przetozy¢

e do miski, a nastepnie zamarynowacw occie winnym
Fl e ichicerHENZ zsola i pieprzem. Odstawi¢ na 15 minut do momentu

2 szt. butki Brioche zsezamem

208 prazor]ej .cebulkl puszczenia sokow. Dodac powidta sliwkowe wraz
40 g serka $mietankowego 4o Sl ke Whieszad
55 WedzoRejpantyk z przyprawa do piernika. Wymieszac.
sOl, pieprz Dynie pizmowa pokroi¢ w plastry, a nastepnie
zamarynowac w oliwie oraz soli z pieprzem.
Salsa: Ny . - ANy
i Wtozyc do rozgrzanego piekarnika i piec przez
100 g czerwonej kapusty 20 minut w 200 stopniach.
50 g powidet sliwkowych ' . :
5 g przyprawy do piernika Wrondelku zagotowac wode z odrobing soli,
5 ml octu jabtkowego nastepnie blanszowac jarmuz.
sol, pieprz Wszystkie sktadniki uktadac w zapieczonej butce. -
L \\  ALGERIENNE
Dodatki do burgera: 1|\ _swa
200 g dyni

30gjarmuzu
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Receptura na 2 porcje:

300 g dyni

100 g mtodego szpinaku

50 g orzechéw wtoskich

10 ml Sosu Worcester HEINZ
20 mloliwy zoliwek

sol

pieprz

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Dynie oczyscic oraz pokroi¢ w gruba kostke.
Zamarynowac oliwa z dodatkiem soli i pieprzu oraz
Sosu Worcester HEINZ. Nastepnie piecw piekarniku
rozgrzanym do 200 stopni przez ok. 20 minut.

Na suchej, rozgrzanej patelni uprazyc orzechy.

Liscie mtodego szpinaku oczyscic¢ oraz utozy¢
estetycznie na talerzu. Skropic oliwg z oliwek.
Nastepnie uktadac pozostate sktadniki.

| MEIN2

| WORCESTER
| SAUCE
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ROZGRZEWAJACA
ZAPIEKANKA MAKARONOWA

Z FASOLKA HEINZ BEANZ

SKLADNIKI

Recepturana 2 porcje:

300 g makaronu penne

300 g wotowiny mielonej

1szt. biatej cebuli

2 zabki czosnku

100 ml Sosu Sticky Korean BBQ HEINZ
1 op.Fasolki HEINZ Beanz415g

100 ml Pomidoréw Krojonych PUDLISZKI
100 g sera mozzarella wiorki

2 gimbiru mielonego

2 g cynamonu mielonego

2 gkardamonu mielonego

olej do smazenia

sol, pieprz

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Makaron ugotowac wedtug instrukcji zamieszczonej

na opakowaniu (najlepiej al dente). Odcedzi¢ i odstawic.
Cebule oraz czosnek posiekac. Olej rozgrzac na patelni,
smazyc¢warzywa do uzyskania ztocistego koloru. Doda¢
mielong wotowine, przyprawic sola, pieprzem oraz
pozostatymi korzennymi przyprawami. W momencie

gdy mieso jest juz gotowe dodac krojone pomidory
PUDLISZKI oraz Fasolke HEINZ Beanz. Na koniec potaczyc¢
zsosem Sticky Korean BBQ HEINZ.

Na naczynie zaroodporne wytozyc farsz, nastepnie utozy¢
makaron oraz posypac ser. Zapiecw piekarniku
rozgrzanym do 180 stopni przez ok. 10 minut.

STICKY KOREAN
BARBECUE SAUCE

= e ety
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Receptura na4 porcje:

400 g makaronu spaghettialla chitarra
200 ml$mietanki36%

60 ml Majonezu Professional HEINZ
50 g sera gorgonzola

100 gjarmuzu

2 zabki czosnku

sol, pieprz

olej do smazenia

ptatki chilli

1szt. cytryny

Makaron ugotowac wedtug instrukgji
na opakowaniu. Czosnek posiekac.

Jarmuz oczyscic¢irozdrobnic¢, pozbywajac sie
grubych todyg. Na patelni rozgrzacolej.

Przesmazy¢ posiekany czosnek. Dodac
$mietanke oraz jarmuz. Doprowadzic
do wrzenia i redukowac nadmiar ptynu
przez 5 min. Dodac gorgonzole oraz
Majonez Professional HEINZ. Doprawic
solg oraz pieprzem. Makaron obtoczy¢
w sosie na patelni, a nastepnie utozy¢
na talerzu i przyprawic ptatkami chilli.
Podawacz czastkami cytryny.

PROFESSIOMAL
MAYONNAISE

18 s w1

10L
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SKLADNIKI

Receptura na 2 porcje:

50 g Musztardy Zottej HEINZ

20 g miodu

2 marchewki
1szt.pora

2 szt. cebuli

2 zabki czosnku
1szt.buraka

2 szt. pietruszki

2 szt. batatow
1szt.selera
1szt.duzego ziemniaka
5tyzek oliwy z oliwek
10 g czarnuszki

10 gtymianku
10grozmarynu

sOl, pieprz

PIECZONE WARZYWA

W MARYNACIE MIODOWO-MUSZTARDOWEJ Z CZARNUSZKA

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

v 8

S
V)
Warzywa umy¢, obraci pokroic¢ na duza kostke. Ny
Przetozy¢ do miski, doda¢ Musztarde Zottg HEINZ, ~
midd, sol, pieprziziota i doktadnie wymieszac. 3

Zamarynowane warzywa przetozyc na blache, podlac
okoto 150 mlwody. Piec pod przykryciem okoto 30 minut
w temperaturze 200°C. Nastepnie zdja¢ przykrycie i piec
kolejne 15 minut, az warzywa osiggna rumiany kolor.

Po upieczeniu wymiesza¢ warzywa z czarnuszka.
Serwujemy wedtug wtasnego pomystu.
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PIECZONY BATAT

NADZIEWANY MUSEM Z POMIDOROW PUDLISZKI W STYLU INDYJSKIM

SKLADNIKI SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Receptura na4 porcje: Bataty oczyscici przekroi¢ wzdtuz na dwie czesci. Utozy¢ na blaszce

] ) i piecok.40 minutw200°C. Na blaszce wytozonej papierem do pieczenia
2szt.duzychbatatow utozy¢ ciecierzyce. Piec ok. 20-30 minut lub do momentu,
100 ml Pulpy Pomidorowej PUDLISZKI oy ciecierzyca bedzie zrumieniona i chrupiaca.

10 g zottej pasty curry i . A

T - Cebule oraz czosnek posiekac. Na patelni rozgrzac
1szt. biatej cebuli lei e Dokrof s ¢
Lt olej, usmazyc¢ pokrojone warzywa z dodatkiem pasty

curry. Doda¢ pulpe pomidorowa PUDLISZKI oraz mleko
kokosowe. Podgrzewac do momentu potaczenia
sktadnikow. Po upieczeniu, z batatow wydrazy¢
miazsz. Przetozy¢ do miseczki i potaczy¢z pozostatymi
sktadnikami za pomoca blendera recznego.
Faszerowac bataty i ponownie piec przez ok.15 minut.
Jarmuz oczyscic¢irozdrobnic, nastepnie sparzyc.
Upieczone bataty uktadac estetycznie na talerzu.
Podawacz chrupiaca ciecierzyca orazjarmuzem.

30 ml ttustego mleka kokosowego
100 g Swiezego jarmuzu

200 g gotowanej ciecierzycy

olej do smazenia

sol, pieprz
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