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Jesien z I/E'f("ﬁl na lalerzu

Jesien rozpieszcza nas obfitoscia i rdznorodnoscig owocdw,
warzyw i grzybow! Jesienig nie tylko gromadzimy zapasy na
dluga zime, ale rowniez rozkoszujemy sie bogactwem sma-
kow, kolorow i aromatow. Jesien sprzyja mitosnikom ku-
linarnych wyzwan. Krzysztof Zurek przygotowal dla Was
wyjatkowe kompozycje, dzigki ktorym podbijecie podnie-
bienia swoich gosci i domownikow.
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Mini ksigzeczke z przepisami na jesienne dania dedykujemy
wszystkim tym, ktdrzy uwielbiajg gotowac korzystajac z dardw,
jakimi obdarza nas obficie ta pieckna pora roku. Nasze propo-
zycje nie s3 skomplikowane w przygotowaniu, ale s oryginal-
ne. Bazujg, nie tylko na jesiennych rarytasach, ale réwniez na
wybranych produktach marki VERA, ktérymi mozemy cie-
szy¢ sie przez caly rok.




N jaksy okazje?

Nasze przepisy wykorzystasz na kazda okazje. Przystaw-
ki, lekkie dania gléwne i desery. Mozna ich uzy¢ do przy-
gotowania zard6wno romantycznej kolacji, przyjecia dla wy-
jatkowych gosdci, jak i domowego obiadu dla najblizszych.
Z kolei propozycje stodkich deseréw wykorzystasz wtedy, gdy
bedziesz mial akurat ochote na co$ stodkiego, ale niebanalnego.

Gproluj ju2 deis!

Nie zastanawiaj si¢ nad skomplikowanym menu.

Daj sie zaskoczy¢ niecodzienng kompozycjg smakow!
Siegnij po nasze jesienne przepisy!

Pobierz mini ebooka z 6 pomystami na ciekawe

i niecodzienne dania.

Jesienn z VERA na talerzu bedzie wyjatkowa.




Krzysztof Z
Ambasador md f

znany krakowski szef kuchni
i ambasador marki VERA

Nalezy do pokolenia kucharzy, ktére w latach 90-tych zmie-
niato ksztalt polskiej gastronomii.

Tworzy ciekawe i niebanalne kompozycje dan. Jego styl to
klasyczne i sezonowe smaki w nowoczesnych aranzacjach.
Wieloletnie doswiadczenie i wyobraznia kulinarna pomagaja
mu tworzy¢ kunsztowne dania, ktére z powodzeniem mozna
przygotowa¢ w domowych kuchniach i wpisa¢ na stale
w rodzinne menu.
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vera

40 1991

w2 karczochow

vmatzg Sw. Jakuba

sktadniki

1 stoik karczochow w zalewie VERA

12 szt. $wiezych malzy $w. Jakuba

1 opakowanie salaty roszponka

oliwa do smazenia Pomace VERA

2 zgbki czosnku

peczek zielonej pietruszki

2 pomidory (sparzone i obrane ze skdrki)
liscie $wiezej bazylii

oliwa Extra Virgin VERA

ocet balsamiczny

cza&mmea/ 15 MIN
na ile os6b? 4

Karczochy to wykwintne
warzywo w smaku przypominajace
szparagi. Sprowadzamy
je z Wloch. Moga by¢ oryginalnym
dodatkiem do wielu dan.

wegle produkly lera

woykonanie

Karczochy wyja¢ z zalewy, odsaczy¢
i obsmazy¢ na oliwie na zfoty kolor.
Pozostawi¢ do ostygniecia. Zim-
ne wymieszac z siekang pietruszka,
oliwg Extra Virgin, doprawi¢ solg
i pieprzem. Malze smazy¢ na moc-
nym ogniu z dwoch stron. Po usma-
zeniu trzymaé¢ w cieple. Z pomi-
doréw wycig¢ gniazda nasienne
i pokroi¢ w drobng kostke. Wrzuci¢
je razem z bazylig na rozgrzang pa-
telnig, te sama na ktdrej smazylismy
malze ilekko poddusi¢, az pomidory
puszcza sok.

Na talerzu ulozy¢ salate roszponke,
ulozy¢ na niej karczochy oraz matze
$w. Jakuba, pola¢ sosem z pomido-
réw, oliwg i octem balsamicznym,
dekorowac¢ bazylia.
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Kisdllo

?fzglﬂmwmim/@ tmgmw

skladniki

400 g ryzu Arborio oliwa truflowa VERA

Y2 duzego pora oliwa Extra Virgin VERA na W mb? 4
40 g masta klarowanego rozmaryn $wiezy lub suszony

100 ml wina bialego $mietana 30% UHT

500 ml wywaru jarzynowego s6l

lub rosotu z kurczaka

Y2 puszki ciecierzycy VERA

400 g swiezych sezonowych grzybow
(kurki, prawdziwki)

siekana pietruszka

czosnek Ciecierzyca w puszcze to jedno
tarty parmezan z ulubionych warzyw straczkowych
wegetarian i wegan.

. Jest gotowa do spozycia.
W Nie wymaga gotowania.

Bialg czg$¢ pora pokroi¢ w kostke
i zeszkli¢ na masle. Doda¢ ryz i prazy¢
przez kilka minut na niskim ogniu.
Zala¢ winem, poczeka¢, az odparuje
i dolewac¢ wywar stopniowo az, ryz go
wchlonie. W miedzy czasie dodac od-
saczong z zalewy ciecierzyce i wymie-
sza¢ z ryzem. Gotowa¢ calo$¢, az ryz
bedzie al dente. Grzyby rozdrobnic,
jesli sa za duze iusmazy¢ osobno na
oliwie, czosnku i rozmarynie. sola. Wylozy¢ na talerz lub misecz-
Ryz al dente zageéci¢ parmezanem ke. Podsmazone grzyby utozy¢ na
i $mietanka, doda¢ posiekang pie- ryzu. Caloé¢ udekorowaé gatazka
truszke oraz oliwe truflowg. Doprawi¢ $wiezego rozmarynu.




sktadniki
Ciasto na nalesniki

500 ml mleka krowiego lub ro$linnego
50 g maki pszennej

150 g maki z kasztanéw

3 $wieze jajka

50 g roztopionego masta

sol

olej do smazenia

Farsz

4 dorodne bakfazany

30 g zielone oliwki krojone VERA

30 g czarne oliwki krojone VERA

20 g kaparéw VERA drobno pokrojone

woykonanie

Ciasto na nale$niki

Wszystkie skladniki wymiesza¢
rézga. Na rozgrzanej patelni smazy¢
cienkie nale$niki.

Farsz

Na patelnie wla¢ olej, doda¢ czo-
snek i tymianek. Doda¢ obranego ze
skorki i pokrojonego w kostke ba-
kfazana oraz ziota. Smazy¢ na zloty
kolor. Calo$¢ zmiksowac na gtadka
mase. Dodac zielone i czarne oliwki
oraz kapary, wymiesza¢ i doprawi¢
do smaku.

tymianek

czosnek

pare galazek szczypiorku

masto klarowane

sol, pieprz

olej do smazenia

1 stoik czerwonego pesto VERA

Czerwone pesto ze stodkich
suszonych pomidorow to sos,
ktory z najprostszego dania

wydobedzie szlachetny smak.

Jest kwintesencja wloskiej
kuchni - prostej i pysznej,
a jednoczesnie wykwintnej.

Farsz naklada¢ do nale$ni-
kow i formowaé w sakiewki.
Przewigza¢ galazka szczy-
piorku i ponownie lekko
smazy¢ na patelni na masle
klarowanym, az bedg ciepfe.
Gotowe podawac z czerwonym
pesto i dekorowa¢ ziotami.




vera

Comkrzdw

vpulpyz

sktadniki

1 kg dyni Hokkaido

1 duza cebula

20 g zbtte curry - puder z Madrasu
1 puszka coconut milk VERA

250 ml pulpy z mango VERA

50 ml oliwy do smazenia Pomace VERA
1 1l wywaru jarzynowego

$wieza kolendra

sol

makaron ryzowy

bialy i czarny sezam

woykonanie

Na oliwie podsmazy¢ pokorojona cebule, ale
nie rumieni¢, doda¢ pokrojong w kostke dynie
(odmiany Hokkaido nie obieramy ze skorki).
Calos$¢ dusi¢, az dynia lekko zmigkknie i pu-
$ci aromat. Doda¢ wywar z warzyw oraz reszte
sktadnikow i przypraw, gotowaé do migkkosci.

Zmiksowac i doprawi¢ do smaku.

Podawa¢ ze smazonym makaronem ryzowym
i prazonym bialym, i czarnym sezamem oraz

$wiezg kolendra.

cza&mme 55 MIN
na ile os6l? 4

Pulpa z mango dojrzewajacego
w egzotycznych Indiach to
jeden z najpopularniejszych
produktow w kuchni azjatyckiej
a ostatnio rowniez jeden z bar-
dziej pozadanych orientalnych
owocow w Europie. Odmiana
Alphonso, z ktérej powstaje
pulpa, jest najdrozszym
i najsmaczniejszym gatunkiem
mango.

wegle produkly lera




vera

40 1991

agolowe brownie

z ?mszknmx'/wlckkmvfgmpw
WM, wania, 29 MIN

cza&mW

1 puszka fasoli czerwonej VERA 3 z6ltka
250 g gorzkiej czekolady tyzeczka esencji waniliowej czas WZ&IMM/ 40 M I N
140 g masta 1/2 puszki gruszki potéwki w lekkim syropie VERA

140 g olej kokosowy PORCJA NA MAtA KWADRATOWA BLACHE

430 g cukru muscovado
175 g maki tortowej

30 g proszku do pieczenia

50 g kakao Czerwona fasola kréluje

nie tylko w kuchni wegetarian.
Do wypiekow, szczegdlnie

czekoladowych nadaje sie dzieki 2 i " ‘, I/
swojej konsystencji “Z P’” ”a/
i specyficznym wiasciwosciom.

Swietna réwniez do tortilli, chili
con carne, satatek, pikantnych

z é ‘ , ’ ! ° gulaszy i zup na ostro.

Fasole odsaczy¢ z zalewy. Polowe
fasoli wraz ze wszystkimi sktadni-
kami, oprocz czekolady, wyrobi¢
w mikserze. Czekolade rozpuscic
w kapieli wodnej. Doda¢ do zmikso-
wanej masy wraz z reszta fasoli (calej)
i pokrojonymi w kostke gruszkami.
Calos¢ delikatnie wymiesza¢. Kwa-
dratowa forme wylozy¢ pergami-
nem, wla¢ ciasto i wygtadzi¢ na go-
rze. Piec w temp. 170°C przez okoto
40 min. Ostudzone ciasto pokroi¢
na kawatki.

3 jajka




2eslimkamiw syropieifigami

sktadniki
Kruche ciasto na sp6d

porcje na 2 spody

(czg$¢ mozesz zamrozi¢ na nastepny raz)
3 szklanki maki

1 szklanka cukru

3 tyzki kakao

250 g masta

3 z6ttka

1 jajko

3 tyzki kwasnej $mietany

1 tyzeczka proszku do pieczenia

woykonanie

Kruche ciasto na sp6d

Wszystkie skladniki wymieszac
klasycznie nozem lub w mikserze.
Odstawic¢ do lodéwki az stezeje. Po-
towe porcji rozwatkowac i wylozy¢
na okragla blache. Naktu¢ widelcem
i ponownie wlozy¢ do lodéwki na 10
min. Schiodzone ciasto wytozy¢ per-
gaminem i wysypa¢ na wierzch su-
chy groch lub fasol¢. To zapobiegnie
deformacji ciasta.

Piec w temp. 180 stopni Celcjusza
przez 10-15 minut.

Krem chalwowy z tahini

Listki Zelatyny namoczy¢ w zimnej
wodzie, az zmiekng i wycisnac je

w rekach. Wszystkie sktadniki wymie-
sza¢ dokladnie w misce rézga i pod-
grzewac na kapieli wodnej do 82°C.

Po rozpuszczeniu, calo$¢ przecedzic.
Gotowa i ostudzong mase¢ wyla¢ na
upieczony wczesniej spod tarty i wlozy¢
do lodéwki. Gdy masa catkowicie steze-
je, uktada¢ na niej figi i sliwki. Owoce
posmarowa¢, zredukowanym na pa-
telni, syropem z figi, doprawionym so-
kiem z cytryny.

czag preggolowania 60 MIN
CZ@?WZ&W 10'15 MlN

na ile 05667 6
uzgle produkly

Greckie figi suszone w syropie
to egzotyka zamknieta w puszce.
Owoce drzewa figowego znane
i uprawiane byly juz w starozyt-
nosci, a dzisiaj cieszg sie niestab-
nacym wzieciem. Slodki smak fig
uszlachetni kazdy wypiek,
doskonale sprawdzi sie
w dzemie, konfiturze, czy
aromatycznej nalewce.

Krem chalwowy z tahini

200 ml $mietanki kremowej UHT 18 %
4 jajka

300 g masta

200 g pasty tahini OLYMPOS

120 g cukru

2 listki zelatyny

1 puszka figi suszonej w syropie VERA
1 stoik sliwek poléwek VERA




Nera” z wtﬂy»/(w?ﬂ znaczgy prawdzina

Marka VERA jest wlasno$cig polskiej, rodzinnej firmy Limpol.
Od 24 lat cieszy si¢ nieustannym powodzeniem na krajowym rynku.

Produkty VERA to przetwory warzywne i owocowe, oliwy, oliwki
oraz ryby, sprowadzane z catego $wiata - z 33 krajow polozonych
na 5 kontynentach. Portfolio produktow jest systematycznie
powiekszane o nowosci. Dzisiaj to juz ponad 170 propozycji.

~VERA” zwloskiego znaczy ,,prawdziwa’, a dla firmy Limpol oznacza
produkty starannie wyselekcjonowane, o sprawdzonej i dobrej
jakosci, a takze atrakcyjnej cenie. W ich poszukiwaniu pracownicy
firmy przemierzaja $wiat.
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f Facebook

www.facebook.com/smakivera/

Instagram- smakivera
@i smakivera.pl Kolejny

miniebook
w listopadzie!
Sledzcie nas!




