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Paella Sol&Mar to kwintesencja
hiszpariskiej kuchni! To aroma-
tyczne danie pochodzi z regionu’
Walencji, a jego gtéwnym sktad-
nikiem jest ryz, przyrzadzony np. .

-z migsem, rybg, owocami morza
i warzywami. -

Pieczone pierozki z kruchego ciasta,
niezwykle popularne w kuchni Hiszpanii

i Ameryki Potudniowej. Nadziewane

np. wieprzowing lub tuiczykiem oraz

. warzywami. Pierég niejedno ma imig!

Przedstawione opisy sa pogladowe, a sktad poszczegoinych broduktd:w moze roznic sie od preientowanego’ w opisie.



Potrawa wywodzqcé sie z Andaluzji.

. Mieso kalmaréw w postaci krgzkéw
obtaczanych w ciedcie i smazonych

w gtebokim ttuszczu. Podaj chrupiace ..

katamarnice jako oryginalng przekaske!

To rodzaj omletu przyrzadzanego z ziem-
niakdéw, cebuli, masy jajecznej i innych
dodatkéw. Podaje sie ja jako samodzielne

danie lub w formie tapas. Prosta i pyszna!l - -
~ Sprébuj naszych warjantow:z paprykq, ze
. szpmaiqem lub z chorizo.

Potaczenie na]lepszych kuchni wiata!
Wtoska pizza z hlszpanskﬁﬂ\tempera-
mentem! Na ciescie — w roli gtéwne]

- k1e{basa chonzo - | e



Sprobu; wyramstych

WEDLI‘N | SEROW

Jeden z najsmaczniejszych
hiszpariskich seréw! Tradycyjnie
wytwarzany jest z ttustego

.. mleka owiec rasy manchego.

= ~ " Jego barwa zalezy od stopnia

dojrzatosci — moze by¢ zotty, .

a nawet jasnoszary.

Kietbasa wieprzowa o charakterystycznym
paprykowym smaku. Mozesz podawac ja
jako przekqske lub dodawa¢ do potraw

= ciocla im charakteru'

Kietbasa chorizo wytwarzana z najwyzszej jako- -
~ $ci miesa $win rasy iberyjskiej. Charakteryzuje
.~ - sie wyjatkowa kruchoscia. To luksusowy produkt
o) wyrafmowanym smaku. °

Przedstawione opisy s3 pogladowe, a sktad poszczegodinych ﬁrodukt{ﬁw moze réznic sie od preientowanegd w opisie.



Te dtugo dojrzewajaca szynke produkuje
sie z catych udzcow wieprzowych. Powol-
ne suszenie w odpowiednich warunkach
sprawia, ze szynka nabiera kruchosci
i wspaniatego aromatu.

§

Ten aromatyczny ser pocho-
dzi z Menorki. Wytwarzany

jest wytacznie na terenie tej
wyspy. Takie warunki wpty-

. 'waja na jego wyjatkowy smak

- wyrazny i stonawy.

- Kietbasa wieprzowa o podtuznym -
ksztatcie pokryta szlachetng plesnia.
Tradycyjnie doprawiana np. pieprzem,
gozdzikami, czosnkiem czy kolendrg,
ma lekko pikantny smak. Pokrgj jana
plasterkl dodawaj do potraw.i kanapek
S lub serwuj jako przekqske
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. JajkO 2 szt o |
- kietbasa fu_et Sol&Mar - 85 g

- pikantna kietbasa chorizo SoI&MSr - 100 g ,'

- ser mah6én menorca Sol&Mar - 60 g
(ok. 16 plastréw)”=¢ .- ===
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olej s!onecznlkowy do smazenia omleta S

- butka ciabatta -2 szt.
- satata rzymska mini - 2 szt.

- serca karczochow z zalewy.Sol&Mar —4-6 szt.

- PRZYGOTU]J

| S t

. kapary 60 g -

-‘grillowane papryczkl piquillo
~w zalewie - 4-5szt.

- serca karczochéw z zalewy

~Sol&Mar -4-6szt.” . - -

- natka pietruszki - %2 peczka’
- sardynki w oliwie - 60 g

- ocet winny - 1 tyzka

oIeJ stonecznikowy -1 tyzka -
- czosnek - 2quk| P

- s0s piri piri Sol&Mar

- kilka kropli

% _ R‘eézni k papierowy, grill_el_e‘ktryczny,'si-tk_o o drobnych oczlkach, -



SPOSOB PRZYGOTOWANIA

)K 1: PRZYGOTOWUIEMY OMLETY |

Jajka rozmgcamy w miseczce za pomocga widelca. Doprawiamy solg i pie-
przem. Na patelni rozgrzewamy olej, a jego nadmiar usuwamy za pomocsg .
recznika papierowego. :
Na:-rozgrzang patelnie przelewamy rozmacone jajko — tak by rozlato sie
po catej powierzchni. W ten. sposéb przygotowujemy kolejno 2 omlety.
Gdy omlet sig zetnie, przerzucamy go na'druga strone. Smazymy chwile.
Gotowe omlety przektadamy na'deske i zwijamy w rulony. *

PRZYGOTOWUJEMY SALSE

Kapary i papryke odsaczamy z zalewy na sitku, a nastepnie drobno 31eka- ]
my i przektadamy do miseczki. Dodajemy rozgnieciony i drobno posieka-

ny czosnek, posiekana natke pietruszki i posiekane serca karczochéw. Do-
‘dajemy posiekane sardynki oraz potowe oleju po sardynkach. Dodajemy
‘ocet i olej stonecznikowy. Mieszamy. Odstawiamy, by smaki si¢ przegryzty.

- SKEADAMY KANAPKI

Butki przekrawamy na pot. Czesé m1q232u gérnych potowek butek wy]-
mu]emy, by stworzy¢ zagtebienie na salse. : -

Na spodach butek uktadamy plasterki sera, chorizo pokrojone w cnenkie' ' :

plasterki, zwinigte' w rulon omlety, pokrojodng w cienkie plasterki k1e{base
fuet i kolejng warstwe sera pokrojonego w plasterki.

Miejsce po migzszu wypetniamy salsa. Sk’cadamy kanapkl Gomq czesc
butek lekko dociskamy.

: GRILLUJEMY KANAPKI .
Kanapk1 podgrzewamy w grillu elektrycznym az ser su:; rozpu’sm a butkl

: ’cadme przyp1ekq 516; z obu stron.

5: PODAJEMY KANAPKI

Satate rzymska dzielimy na p'ojedyn'c'ze liscie; ktore nastepnie uktadafny
na talerzu. Na lisciach rozprowadzamy reszte salsy i uktadamy serca kar-

- . czochow pokrojone w ¢wiartki.

Podpieczone kanapki przekrawamy na pét po SkOSIe S e

e
P

U ktadamy na talerzu obok llSCl sataty. o Pt
' PRZEPIS KAROLA OKRASY DLA ™ -

- BB KUCHNIALIDLAPL . -
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. Matze oraz zestaw réznych
owocow morza - idealne
do paelli, makaronéw lub
jako samodzielne danie.
Wprowadz morskie przy- -
smaki do swojej kuchnil

* Wers e do wyboru.

RYB | OWOCOW
MORZA!*

Skosztul

Filety z turiczyka rzadko spotykanego

na polskim rynku, o delikatnym miesie

i wykwintnym smaku. Nie jest tak ttusty jak
klasyczny turiczyk. Idealny do pieczenia,
grillowania, smazenia oraz podawama

na surowo (np. w sushi).

-

Przedstawione opisy sa poglqdowe a sktad poszczegélnych produktow moze 16znic si¢ od prezentowanego w opl sie.



SARDELE W OL :j U
SLONECZNIKO YWYM (ANCHOIS)

Wykwintne sardele sg wspaniatym

dodatkiem do makaronéw, pizzy i soséw.

Majg intensywny smak, ktéry doda Twoim
- potrawom charakteru.

'”L ’ii; CZYK'W DLN"Ei EZI ' PA rj?ﬁ’”ﬁ*’ IA)
Delikatne fileciki z turiczyka doprawione
aromatyczng papryka. Sprawdzg sie jako
przystawka, tapas lub sktadnik wyborne]

' kanapkl. ; ; 2

-TUNCZYK'W OLEJU -

~Warto witaczydé turiczyka do codzien-

nej diety. Ta pyszna ryba wspaniale
urozmaici nasze menu. Jadajmy ryby -

przynajmniej raz w tygodniu!
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skrzydetka kurczaka - Y2 kg
papryczka chili - 1szt.

« czosnek-- 1 zgbek :
oliwa z oliwek Sol&Mar - 50 mi
Swiezy tymianek - 1 ga%qzka -
s6l - 1 szczypta Fais
pieprz - 1szczypta |
olej rzepakowy - do smazenia

miks owocéw morza Sol&Mar - ‘/z kg
skorka starta z ¥ limonki
sok wycisniety z ¥ limonki
oliwa z oliwek Sol&Mar - 1 iyzka
“ 50l - Tszczypta
pieprz - 1 szczypta

ryz do paelli Sol&Mar - 400 g-
chorizo Sol&Mar -100g. -
szafran - 1. duza szczypta

- (lub 2 tyzeczki kurkumy) -
= czosnek - 1zgbek

pomidory obrane ze skorki -2 szt.

-biate wino = 100 ml.

bulion drobiowy - 11
fasola szparagowa lub zielony

: groszek (mrozony) - 100 g

sol 2 szczypty

~» papryczka chili - 1 szt.
‘limonka -1 szt.

Swieza mieta - kilka listkow

- Swieza bazylia - kilka listkéw



PRZYGOTUJ

Tarké 0 drobnych oi:zkach pate[ni'e do‘pael[i, folie alum'iniowq.

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

MARYN UJ EMY I SMAZYMY KURCZAKA

-Ciosnek i papryczke chili kroimy w plasterki i przektadam_y do miski. Do- -_
dajemy oliwe z oliwek i listki tymianku. Skrzydetka obtaczamy w maryna-
cie, a nastepnie smazymy z obu stron na ztoty kolor na.rozgrzanym oleju.
Dodajemy chorizo pokrojone w plasterki. Dopraw1amy solg i pleprzem.'
ZdEJmu]emy z ognia.

- DODAJ EMY WINO, PRZYPRAWYI WARZYWA

_Kurczaka z chorizo zalewamy winem. Doda]emy szafran i ponownie wsta-
.wiamy na ogien. Mieszamy.

Dodajemy obrane pomidory pokrc:)]one w kostke i czosnek pokromny
Y plasterk1 Doprawiamy sola, m1eszamy1 zagotowu]emy

ZALEWAMY SKI:ADNIKI BULIONEM

Ca’cosc zalewamy bulionem droblowym (750 ml). Ponowme zagotowu]e- o
my.-Dodajemy surowy ryz i mieszamy, az wchtonie cze$¢ ptynu. Wirazie
potrzeby (]esh ryz zbyt szybko wchtonie p{yn) w trakc1e gotowama dole-
wamy reszte bulionu.

DUSIMYSKLADNIKI_ ; Lty ey

Na w1erzchu uktadamy fasolke. Patelnig nakrywamy folig alummlowq i
SImy sktadnikina matym ogmu przez ok 15-20° mmut ;

DODAJEMY OWOCE MORZA

‘Owoce morza taczymy w misce ze skérka starta z limonki i wycnsmetym
z niej soklem Dodajemy oliwe z ohwek sél i pieprz. Mieszamy.

Gdy fasolka sie uparuje, a ryz lekko przyplecze wyktadamy na patelme
owoce morza, by lekko sie podgrzaty

PODAJEMYPAELLE P P

~ Na wierzchu uktadamy papryczke chlh i s e
pokrojona w plasterki, czqstkl llmonk1 - PRZEPIS KAROLA OKRASY DLA -

oraz listki bazylii i mlety ¥ B KUCH NIALIDLA.P_L' A
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e OLIWY I OLIWKI -

. - posmakuj najwyzszej jakosci.

Portugalska oliwa najwyzszej jakosci
- lekka, o wyjatkowo aksamitnym -
smaku. Idealna jako dodatek do potraw -
‘lub do gotowania. Portugalia nie jest
najwiekszym producentem oliwy, jednak
bez watpienia jednym z najlepszych! -

(SstMer .

- ’:,,’" _ Wzboga¢ swoje dania o oliwe z pierwszego ttoczenial

Aceite ﬁefﬁ:“ | Jej atutem jest delikatny smak, ktéry idealnie skomponuje
gen 47058 sie z Twoimi ulubionymi potrawami.

Wielkie oli'wki 0 miesistym, soczystym migz-
szu i pysznym smaku! Idealne jako tapas lub’
przekaska. Zachwyca Twoich goscil

Przedstawione opisy sa pogladowe, a sktad poszczegoéinych f)roduktdw moze réznic sig od preientowanego’ w opisie.



-, Te aromatyczne oliwki
o wyrazistym smaku beda
przebojem Twojej kuchni!

Delikatny migzsz i inten-

sywne w smaku sardele to

. kompozycja doskonata.

Oliwa wyébkiej jakosci

- pozyskana z jednego ga-
- tunku oliwek. Warto zwro-
"~ cié na to uwage, gdyz na

" rynku dominuja produkty -

bedace mieszaning réz-

nych rodzajéw oliwy.
"U nas dostepna w wer-

sjach z oliwek arbequina,

hojiblanca lub picual.

Zielone oliwki faszerowane
pasta paprykowa. Idealne.
potaczenie stonawego
migzszu i stodkiej papryki.

P |

Oliwki cacerefia to jedna z naj bardziej wyjatkowych
odmian. Charakteryzujg sie harmonijnym smak1ern

: ‘-~p1kantnym stodkim, gorzkim.

-

MANZANILLA
EXTRA VIRGIN e A Al
OLIVE OIL ‘W OLEJU
Hiott v

Klasyczne zielone oliwki

w trzech wariantach: z dodat-

kiem czosnku, zidt lub papryki

jalaperio. Maja delikatiy. _

miazsz, sa idealng przekaska- -
i sktadnikiem wielu dan.



EMPANADAS Z TUNCZYKIEM
“IOLIWKAMI.

@ Q W@iﬁ,_

. - . : £ SREDNI . 12 PORCJI
: SKLEADNIKI - :

* maka = 200‘9 = .' P jajka - 2szt.

- 56l - Y2 tyzeczki i : -~ puszka tunczyka woleju

- masto-50g .. - - : -~ - Sol&Mar -185.g
- g g "~ - zielone oliwki (bez pestek) 50g"
-.ugotowany ryz-

DODATKOWGQO - = ; (z poprzedniego dnia) - 125 g
- maka'do przygotowania = . - * twar6g naturalny -100g "

- 76ttko do posmarowania = 1szt. = =« pleprz -1 szczypta
: - = - s6l = 1szczypta

PRZYGOTUJ

~ Watek, papier do pieczenia, pedzelek kuchenny



SPOSOB PRZYGOTOWANIA
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Make; V2 tyzeczki soli, pokrojohe w kostke masto i 75 ml letniej wody zé— '
gnie$¢ na gtadkie ciasto. Pozostawi¢ pod przykryciem w temperaturze -
pokojowej mniej wiecej na 30 minut. '

r‘:; [‘"‘: ?‘"'3 é{‘ -~

Jajka gotowac na twardo we wrzace] wodzie przez 10 minut. Odcedzié,
przela¢ zimna wodq i pozostawic¢ do ostygniecia, nastepnie obrac i grubo
posiekaé. Tunczyka i oliwki osgczyé, oliwki grubo posiekaé, Oba sktadniki
wymieszac z jajkiem, ryzem i twarogiem, doprawic¢ solg i pieprzem.

Lo

KROK 3: :
Ciasto cienko rozwatkowaé¢ na 2-3 mm, podsypujqc maka, a nastepnie
‘wyciaé 12 krazkoéw (o $rednicy ok.12 cm kazdy). Na $rodku kazdego krazka
umiescic¢ troche farszu, ciasto ztozyc w potkmezyce i dOCIanc thczone'
brzegi widelcem. :

Pierozki utozy¢ na blasze wytozone] paplerem do p1eczema 1 posmaro-
wag¢ zottkiem. Piec w nagrzanym piekarniku w temperaturze 200°C przez
mniej wigcej 25 minut na ztotobrazowy kolor, az beda chrupiace. -

Podawa¢ na ciepto lub na zimno. Znakomlme smaku]a Zz chutney ]:;oml-
dorowym lub guacamole. - '

" EIKUCHNIALIDLAPL
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Idealnie kremowy jogurt zachwyci
Cie aksamitng konsystencjg i dodat-
kiem owocowego musu! Zdrowa

i pyszna przekaska kazdego dnia.

G =

s (\i';f:_Mr
(7] }E?fﬂ(f{dﬁ feta
ela 5

Chrupigce tostowane buteczki o pomidoro-
wym aromacie. Podaj je z oliwg jako przy-
stawke lub schrup na przekgske w ciggu dnia!

Pyszne kruche ciasteczka
z cynamonowa nutg beda
mitym dodatkiem do kawy.
Idealny deser na jesienne
wieczory!

A WerS]e do wyboru. A
. Przedstawione opisy s3 pog Ladowe a skiad poszczegélnych produktow moze réznic sie od pTe zentowanego w oplsue



Chrupigce chipsy w dwéch wersjach:
solone i paprykowe. Bedg swietne

z dodatkiem dipu lub jako samodziel-
na przekaska. : i

Krél hiszpariskich deseréw!
Powstaje z jajek, mleka i cukru.
Lekki i pyszny w swej prostocie!

"Chrupiace paluszki chlebowe °

z dodatkiem stonecznikato -
$wietne urozmaicenie kazdej
imprezy! Zachwyc gosci, serwu- -
jac paluszki zoliwg. -~ .

—_— e
Serrqnu/

Y
% DAS ABELMAS ‘-l‘ f

MEL FLORES DE LARANJEIRA
DO ALGAR:”E

Portugalskie miody sa néjbardzi ej cenione na
swxecne' Ma]q intensywny, kwiatowy aromat
- o bursztynowa barwe




JESZCZE WIECEJ PRODUKTOW SOL&MAR
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