


SKtADNIKI
DLA KIELBASY:

+500 g cieleciny, topatki lub
udzca

500 g piersi kurczaka

650 gramow ttustej
wieprzowiny

«3 zgbki czosnku

*30 g soli

*5 g suszonego majeranku

«1 fyzeczka czarnego pieprzu

*1 tyzka cukru biatego

*4 g na 1 kg Wedzonego
cukru od Royal Spice

+200 g kruszonego lodu

«2-3 m wieprzowych jelit

DO SERWOWANIA:

*1 kg cebuli, pokréj cebule na
pot pierscienia

*50 g masta

+1/8 tyzeczki mielona gatka
muszkatotowe]

*1 tyzeczka soli

*1 tyzka cukru

250 ml jasnego piwa

Sos wanow-y 47
DO SOSU

* 30 g Majonezu

* 1 szczypta Pieprz czarny
mielony

« 0,5 szklanki Smietanki

* 0,5 tyzeczki Autorskiego
aromatu Chrzan — Wasabi
od Royal Spice

* 10 g soku z cytryny

Wymieszaj wszystkie sktadniki
W misce i masz prosty i pyszny
sos do kietbasy.
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PRZYGOTOWANIE:

Za wczesnie przygotujcie warzywny
bulion i wasz ulubiony zakwas do zurku.

eraz, gdy macie juz bulion warzywny i
zakwas zytni, przygotowanie zurku
zajmie Wam tylko 30 minut
Przygotujcie surowy wedzony boczek,
kietbase i biatg kietbase. Boczek pokroic
w drobng kostke. Kietbasy pokroi¢ w
plasterki. Jesli uzywacie surowej biatej
kietbasy, najpierw ugotujcie w bulionie
warzywnym. 3-4 minuty wystarcza.
Wyja¢, ostudzic i pokroic .

Podsmaz boczek na patelni przez kilka
minut. Dodaj obie kietbaski i smaz przez
kolejne 4-5 minut. W miedzyczasie wlej
bulion warzywny do sredniego garnku
na Srednim ogniu i podgrzejcie do
wrzenia.

Wiejcie catg zawartos¢ patelni do
gotujacego sie bulionu warzywnego.

Gotujcie zupe okoto 5 minut.

Wiac wszystkie zakwasy do zupy jeden

po drugim. Zakwas nalezy wczesniej
wymieszaé, aby cata jego zawartosc
zostata wlana do zupy. Dodajemy
rowniez jedng paczke przyprawy do
zurku i barszczu biatego lub przyprawy
do barszczu biatego: 1 rozgniecione
ziarno ziela angielskiego; 1 lis¢ laurowy;
po 1/4 tyzeczki czosnku i soli; tyzeczke
majeranku. Przyprawe wsypac
bezposrednio do zupy. Doprowadz
zupe do wrzenia, caty czas mieszajac.
Zupa zacznie  powoli  gestniec.
Wystarczy kilka minut gotowania.

Na koniec dodaj 3 tyzki stotowe
stodkiej  Smietanki  30%.  Bulion
wymieszaé ze Smietanka i wla¢ z
powrotem do zurku. Wymieszaj zurek i
wytaczyc¢ go.

Zurek wielkanocny mozna podawac z
plasterkami jajka. Mozna go réwniez
podawa¢ z  ciemnym  chlebem
pieczonym na zakwasie. Smak zurku
mozna réwniez wzbogaci¢ Royal Spice
«Aromagold» tartym chrzanem lub
posiekanym zabkiem czosnku. tyzke
chrzanu lub czosnku dodajemy po
wlaniu zakwasu do zupy.
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soli, tyzeczka majeranku

* 100 g kietbasy zwyktej
podsuszanej

,- 200 g biatej kietbasy

surowej lub parzonej

* 200 g surowego
wedzonego boczku

* 3 fyzki 30% Smietanki

* Royal Spice «Aromagold»
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« Karkéwka 300 gramow

» 100 g Majonezu

» 2 tyzki stotowe Aromagold Olcha od
Royal Spice

* przyprawy do szasztyka

« 12 plasterkéw Boczku wedzonego

« suszone $liwki/ Olejek smakowy
"Sliwka"

« 2 tyzki Swiezej kolendry (posiekanej)

* 1 peczek

« drewniane patyczki do szasztyka

PRZYGOTOWANIE:

Pokrdj mieso w gruba kostke 3x3 cm. W misce wymieszaj
Majonez, Aromagold Olcha ,przyprawe , oliwe i posiekana
kolendre. Zanurz pokrojone mieso w przygotowanej
marynacie. Zamarynowane kawatki miesa owin plastrami
boczku, a nastepnie nabijaj je kolejno na drewniane patyczki,
razem ze Sliwkami. Grilluj kebaby z karkéwki i boczku przez
okoto 15 minut, obracajac je od czasu do czasu. Podawac z
lis¢mi sataty, smazonymi ziemniakami i sosem chrzanowym.

SKEADNIKI

+ 2 duze marchewki, pokrojone w duze okregi

* 2 duze ziemniaki pokrojone w kostke
(Marchewke i ziemniaki posypa¢ Aromatem dymu
wedzarniczego w proszku od Royal Spice)

« 1 $rednia cukinia, pokrojona w krazki

« 1 srednia cebula, pokrojona w krazki
(Cukinie i cebule marynujemy w Aromagold
i Grzyby BBQ od Royal Spice)

« 2 tyzki oliwy z oliwek

* 1 tyzka Aromagold od Royal Spice
* 1 tyzeczka suszonego rozmarynu
* 1 tyzeczka suszonego tymianku

* Sol i pieprz do smaku

* 3 zgbki czosnku

W matej misce wymieszaj oliwe z oliwek, Aromagold
od Royal Spice i Grzyby BBQ, suszony rozmaryn,
suszony tymianek, sl i pieprz , czosnek. Umies¢
pokrojone warzywa w duzej misce. Zalej je marynata i
dokfadnie wymieszaj, aby kazdy kawatek warzywa
zostat pokryty aromatycznym sosem. Zostawic na
10-15 minut.

PIECZENIE:

Uto6z warzywa na blasze do pieczenia, wyrébwnujac je w jednej warstwie.Piec w rozgrzanym piekarniku przez 25-30 minut lub
do momentu, az warzywa beda miekkie i ztociste, od czasu do czasu mieszajac. Wyjac z piekarnika i podawac na goraco jako
samodzielne danie lub jako dodatek do mies. Ten przepis od Royal Spice nada warzywom niesamowitego aromatu i smaku,
czyniac je idealnymi na przyjecie lub kolagje.

www.royalspiceua.com/pl/

> % o0
gzg 9'1;-3 ® . 45789718452
y g l‘ﬁ K8 T Kierownik sprzedazy
@LRY: ! Ci % +48 780 004 609
INSTAGRA = @5 Menedzer sprzedazy



