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< . To Twoj czas na eksperymentowanie w kuchni! Zobacz,
jakie przepisy przygotowat dla Ciebie nasz doradca
kulinarny Maciej Wawryniuk, pokazujac, ze musztarda
pasuje dowszystkiego.Zainspirujsieistworz przepyszne
dania, nadajac im gteboki i niepowtarzalny smak.

Sprébuj swoich ulubionych potraw podkreslonych...
musztardami KAMIS. To one krélujg na polskich stotach od
prawie 30 lat!

Nasze musztardy sg przyjazne dla wegan, bez dodatku

konserwantow, z wysokiej jakosci sktadnikow dostepnych na
rynku. A do tego o niskiej kalorycznosci w poréwnaniu z sosami na bazie majonezu.
Srodowisko, z ktérego czerpiemy, jest nam bliskie, dlatego nasze stoiczki sa wykonane
w 40-50% ze szkta z recyklingu. Oferujemy szeroka game musztard, nieustannie
rozwijajac sie i dodajac nowe smaki w oparciu o Twoje poszukiwania. Czy postawisz
na tagodnos¢ Musztardy delikatesowej, a moze na bardzo ostrg Musztarde dijon?
Bez wzgledu na to, ktore potaczenie wybierzesz, jestesSmy pewni, ze Cie zachwyci!

Wyprdbuj proste przepisy roslinne, ktére kazdemu przypadng do gustu. Sprawdz,
jak wydoby¢ niezapomniany smak miesa oraz ryb. Wybierz sie w kulinarng podroz,
odkrywajac kuchnie sSwiata. A takze poznaj sprawdzone przepisy na najlepszy dressing
w kilka sekund.

Do dzieta!
Odquc s’muczek musztardy KAMIS




Uwielbiasz kuchnie roslinng? A moze dopiero przetamujesz pierwsze...
smaki? Wyprobuj sprawdzone przepisy naszego szefa kuchni i rozsmakuj
sie w kuchni wege! Obiecujemy, ze przepisy sa proste, pyszne, zdrowe i...
musztardowe!
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Dla wegan i wegetarian
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Liczba porcji: Czas przygotowania: Czas gotowania: Poziom trudnosci:

4 15 min 15 min tatwy

® Y2 baktazana 1. Baktazana i cukinie pokrdjw plastry (ok. 1 cm), dopraw
sola, pieprzem, skrop oliwa.

® 2 cukinii
o 2 tyzki oliwy z oliwek 2. Musztarde wymieszaj z majonezem i jogurtem.

® 4 tyzki Musztardy Chrzanowej KAMIS 3. Ser pokréjw plastry, grilluj na ryflowanej patelni

® 2 tyzki majonezu z baktazanem i cukinig po ok. 3 min na kazdej stronie.
® 2 tyzKijogUEHIE ISR 4. Butki przekrdj na pot, piecz w piekarniku

® 1 opakowanie sera halloumi przez 3-4 min w temp. 190°C.

® 4 butkicolERgEE 5. Butke posmaruj sosem, utdz satate, baktazana, cukinie,

® 1 ogérek konserwowy pokrojony w plastry ser, posmaruj dodatkowo sosem, ut6z ogérek i cebule,
® 1 mata czerwona cebula pokrojona w krazki przykryj druga potowa butki.
® 4 liscie ulubionej sataty

® sOl i pieprz do smaku
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Dla wegan i wegetarian

Liczba porcji: Czas przygotowania:

4 10 min

Czas gotowania:

15 min tatwy

Poziom trudnosci:

SKLADMNIK]

® 1 maty kalafior

® 150 ml kwasnej Smietany
® 3 tyzki Musztardy z Chili KAMIS
o 1 tyzka soku z limonki

® 150 g wedzonego boczku pokrojonego
w stupki / opcjonalnie ser paneer

® 600 g frytek steakhouse
® sél do smaku

o 3 tyzki pokrojonego szczypioru z dymki

ZCHILI ¢

o999 '
BARDZDOSTRA y

¥ 4

5. '-_-éﬂéz_ﬁhnhruu';'
- KONSERWANTOW
Bi00anmn

Kalafiora gotuj przez okoto 4 min, wyjmij z wody
i podziel na mate rézyczki.

Do kwasnej Smietany dodaj musztarde, sok z limonki
L wymieszaj.

Boczek podsmaz na patelni, dodaj kalafor,
smaz razem 2 min.

W tym samym czasie uzmaz lub upiecz frytki, nastepnie
wymieszaj z boczkiem i kalafiorem .

Przed podaniem dopraw do smaku sola, posyp
szczypiorem, polej przygotowanym wczesniej sosem.

Zamiast boczku mozesz uzy¢ pokrojonego w kostke,
podsmazonego sera paneer.




Musztarda z chili to jedna z najostrzejszych musztard. Zostata stworzong z mysla
o osobach, ktére lubig bardzo wyraziste i mocne smaki. Dzieki niej mitosnicy
pikantnosci w kuchni moga z tatwoscig ,podkreci¢” kazde danie. Catos¢ nie
zawiera dodatku konserwantow. W mieszance zanurzone sg kawatki cietego chili,
ktore podkreslaja charakter musztardy i dodaja jej interesujacego wygladu.

® mies, szczegdlnie ciezkich i mocno
przyprawionych,

o dan meksykanskich,

o kietbasek,

® burgerdw,

® golonki,

o biatej kietbasy,

® sosow do dan typu deska z miesem,

o dan z grilla,

© marynaty,

® ostrych soséw, np. dipéw, winegretow,

» zapiekanek ziemniaczanych
i makaronowych.
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Dla wegan i wegetarian

Liczba porcji: Czas przygotowania: Czas gotowania: Poziom trudnosci:

4 20 min 25 min tatwy

SKLADNIK) SPOSOB PRZYGOTOWANIA

® 500 g batatéw pokrojonych w grubg kostke 1. Bataty skrop olejem, wymieszaj i utéz na blaszce do
pieczenia. Piecz przez 25 min w temp. 185°C. W potowie
pieczenia dodaj pomidorki, cebule i mango.

o 2 tyzkioleju

® 10 pomidorkéw koktajlowych

pokrojonych na pét 2. Musztarde wymieszaj z miodem, sokiem z cytryny,
® 2 czerwone cebule pokrojone w gruba kostke curry i woda,
® 1 mango pokrojone w grubg kostke 3. Bataty, mango, pomidorkii cebule przetéz do glazury
® 2 tyzki Musztardy Sarepskiej KAMIS 2musztardy, wymieszaj.
® 1 tyzka miodu 4. Chlebki naan piecz przez 5 min w temp. 190°C.
® 2tyzkisoku z cytryny 5. Przed podaniem posmaruj serkiem, utéz rukole i bataty.

o 3 tyzkiwody

o 1 tyzeczka curry KAMIS

® 4 chlebki naan

® 4 tyzkiserka philadelphia
® 50 g rukoli
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Dla wegan i wegetarian
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Liczba porcji: Czas przygotowania: Czas gotowania: Poziom trudnosci:

4 15 min 25 min tatwy

SKLADNIK) SPOSOB PRZYGOTOWANIA

® 3 tyzki Musztardy Delikatesowej KAMIS 1. Musztarde, olej sezamowy, midd i sok z limonki
doktadnie wymieszaj w misce.

® 2 papryczki piri piri KAMIS

® 4 tyzki oleju sezamowego 2. Dodaj pokrojone w gruba kostke (1,5 cm) tofu,

o 2 tyzki miodu wymieszaj i odstaw na 1 godz. do lodowki.

o 2 tyzki soku z limonki 3. W miedzyczasie we wrzatku zblanszuj rézyczki brokutu.
® 400 g twardego tofu 4. Na duzej patelni rozgrzej olej, podsmaz tofu na ztoty

o 2 tyzkioleju kolor, zdejmij z patelni.

® 1 maty brokut 5. Nate sama patelnie wt6z marchew i rzepe, smaz

® 1 mata marchew pokrojona w stupki chwile, dodaj brokuty, tofu, doktadnie wymieszaj, dodaj
pokruszone piri piri, dopraw sola i pieprzem, posyp

® 100 g biatej rzepy pokrojonej w cienkie paski : ,
szczypiorem i sezamem.

® 1 dymka ze szczypiorem
® 2 tyzki uprazonego biatego sezamu

® sOl i pieprz do smaku
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Dla wegan i wegetarian

A
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Liczba porcji: Czas przygotowania: Czas gotowania: Poziom trudnosci:

4 20 min 5 min tatwy

SKLADNIK! SPOSOB PRZYGOTOWANIA

® 250 g boczniakow 1. Boczniaki usmaz na oleju, dopraw solg i pieprzem.

o 1 tyzka oleju 5
o 3 tyzki Musztardy Sarepskiej KAMIS

. Musztarde wymieszaj z serkiem i papryka.

3. Awokado pokrdjw plastry/paski, skrop sokiem

® 1 serek Smietankowy > limonki

o 1 tyzka papryki wedzonej KAMIS
4. Tortille podgrzewaj kolejno na suchej patelni, posmaruj

o1 I : o 2 I
awokado serkiem, utdz satate, boczniaki i pozostate dodatki, zwin.

o 2 tyzki soku z limonki

® 4 tortille

® 2 sataty rzymskie baby

® 1 mata czerwona cebula pokrojona w pidrka
® 1 pomidor pokrojony w plastry

® 1 ogérek, bez ziaren, pokrojony w stupki

® sOlipieprzdo smaku
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Dla wegan i wegetarian
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Liczba porcji: Czas przygotowania: Czas gotowania: Poziom trudnosci:

6 15min+1godz 15 min tatwy

WARNIA

® 1 maty peczek zielonych szparagéw 1. Odetnij twarde koncowki ze szparagow.

@ 1 cukinia pokrojona w grube plastry 2. Wymieszaj szparagi z pozostatymi warzywami.

® 1 maty baktazan pokrojony w grube plastry

1 bula pokroi - 3. Dodajrozmaryn, oprész delikatnie sola i pieprzem, dodaj
® | czerwona cebuldPRRRICHEE S ocet, olej i wymieszaj, odstaw na 1 godz.

® 1 czerwona papryka pokrojona w czastki
4. Wszystkie sktadniki sosu wymieszaj, dopraw do smaku

o 1 zé6tta papryka pokrojona w czastki sola i pieprzem.

® 2 tyzeczki rozmarynu KAMIS

5. Warzywa grilluj na ruszcie lub ptycie zeliwnej przez
ok. 15 min, podawaj z sosem.

® soOl, pieprz

® 4 tyzki octu balsamicznego KAMIS

® 4 tyzki oliwy z oliwek

Sos:

® 1 opakowanie sera Philadelphia (125 g)

® 4 tyzki Musztardy z Suszonymi
Pomidorami KAMIS

o 3 tyzki oliwy z oliwek
o 1 tyzka wedzonej papryki KAMIS

e 1 tyzeczka czosnku
granulowanego KAMIS

® 1 tyzka octu winnego
z czerwonego wina KAMIS

® sol i pieprz do smaku
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Musztarda z suszonymi pomidorami to propozycja dla oséb, ktdére chetnie
wykorzystujg wtoski smak suszonych pomidorow w swoich potrawach, bo dzieki
tej mieszance doskonatych sktadnikow mozna z tatwoscig dodac daniom szczypty
smaku typowego dla kuchni stonecznej Itali. Widoczne kawatki suszonych
pomidoréw sprawiaja, ze musztarda doskonale prezentuje sie jako dodatek
do kanapek i burgeréw. Bez dodatku konserwantow.

© mies,

o satatek,
o kanapek,
o burgeréw,

® sosoOw, np. na pizze, do tortilli, smazonych
ryb, kurczaka i wedlin,

» dan na bazie pomidoréw, takze weganskich.
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Dla wegan i wegetarian

Liczba porcji:

4 30 min

Czas przygotowania:

Poziom trudnosci:

tatwy

Czas gotowania:

30 min

SKLADNI

Winegret:
® 30 g Musztardy Delikatesowej KAMIS
® 50 mlwody

K

® 2 peczka natki pietruszki

® 2 tyzki octu winnego z biatego wina KAMIS

o 2 tyzeczki miodu

® 75 mloleju

Placki:

® 1 kg obranych ziemniakow

® 1 cebula

® 125 g maki pszennej

® 2jaja

® pieprzisol do smaku

® 1 opakowanie serka wiejskiego
® olej do smazenia

® 2 tyzeczki suszonych pomidoréw
z bazylig i czosnkiem KAMIS

® 8 zielonych szparagow
® 1 tyzka masta
® 1 opakowanie ulubionych kietek

® 4 rzodkiewki pokrojone
w cienkie plasterki

1. Wwysokim naczyniu umies¢ musztarde, wode, natke
pietruszki, ocet, miod.

2. Zmiksujwszystko blenderem, dodajac powoli olej.

3. Ziemniaki i cebule zetrzyj na najdrobniejszej tarce, dodaj
make, jaja, dopraw solg i pieprzem, wymiesza,j.

4. Na patelni smaz placki o Srednicy ok. 10 cm.

5. W tym samym czasie wymieszaj serek z suszonymi
pomidorami.

6. Gotujszparagi ok. 6 min w osolonej wodzie z mastem.

7. Nausmazonych plackach uktadaj serek, kietki,
rzodkiewke, pokrojone na kawatki szparagi. Polej
winegretem.
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Dla wegan i wegetarian

Liczba porcji: Czas przygotowania: Czas gotowania: Poziom trudnosci:

4 30 min 15 min tatwy

SKLADNIKI WARNIA

® 10 duzych jaj 1. Jajka zalej zimng woda, gotuj 8 min od zagotowania
wody, obierz po wystygnieciu.

® 300 g burakéw pokrojonych w cienkie plastry

o 2 liscie laurowe KAMIS 2. Burakizalej 0,5 | wody, dodaj liscie laurowe, ziele
angielskie, doprowadz do wrzenia, na koniec dodaj

® 3 szt. ziela angielskiego KAMIS , . : ,
ocet, cukier, 1 tyzeczke soli. Odstaw do wystudzenia,

© 100 ml octu winnego z czerwonego wina nastepnie przecedz i zalej 8 jajek, odstaw na 8 godz.
KAMIS
e 75 g cukru 3. ;?marynO\f\/,anejajka przekréj na [.)(5.{', wyjmij z nich. |
- z6ttka, do z6ttek dodaj pozostate jajka, drobno posiekaj,
© sol i pieprz do smaku dodaj kietki, musztarde, majonez, czes¢ szczypioru,
® 1 opakowanie czerwonych kietek rzodkiewki wymieszaj. Farsz uktadaj na potowkach jajek, posyp

pozostatym szczypiorem i pistacjami.

® 2 tyzeczki Musztardy Francuskiej KAMIS
® 2 tyzeczki majonezu
o 2 tyzki posiekanego szczypioru z dymki

® 2 tyzki posiekanych pistacji (opcjonalnie)

.
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Musztarda francuska towyjatkowo aromatyczna mieszanka petnych ziaren gorczycy.
Jest umiarkowanie ostra i charakteryzuje sie bogatym francuskim bukietem
smakowym. Dzieki swojemu nietypowemu wygladowi Swietnie sprawdza sie jako
pyszny dodatek dekoracyjny. Ma wiele réznorodnych zastosowan, ale najlepiegj
smakuje w parze z delikatnymi daniami. Ponadto nie zawiera dodatku substancji
konserwujacych.

® dressingdéw satatkowych,

o delikatnych mies, takich jak cielecina,
o ryb,

® serow,

® warzyw.
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Kochamy pyszne jedzenie i kulinarne eksperymenty. Tym razem nasz szef
kuchni KAMIS postanowit zdradzi¢ Ci kilka przepisow na egzotyczng podroz
w Twoim wtasnym domu. Nie zapomnij tylko o najlepszym przewodniku
- musztardzie KAMIS.
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Kuchnie swiata

Liczba porcji:

6 100 min

Czas przygotowania: Czas gotowania:

L0

Poziom trudnosci:

15 min sredni

Buteczki bao:

500 g maki pszennej
1 tyzeczka cukru

2 tyzeczki soli

8 g suchych drozdzy
150 ml wody

150 g mleka

100 g masta

Nadzienie:

300 g biatej kapusty, drobno
poszatkowanej

1 jabtko pokrojone w drobng kostke
2 cebuli pokrojonej w drobng kostke

1 mata marchewka pokrojona
w cienkie julienne

2 tyzki oleju

3 tyzki Musztardy z Curry KAMIS

1 tyzeczka cukru

2 tyzki soku z limonki

2 tyzeczki imbiru mielonego KAMIS
sol i pieprz do smaku

400 g surowych, srednich krewetek
2 tyzki masta

2 tyzki posiekanej, Swiezej kolendry

. Suche sktadniki na buteczki doktadnie wymieszaj.

Ehads

LYGOTOV

/ANIA

. Wode, mleko, % masta podgrzej w rondelku, dodaj

do maki, wyréb na jednolite ciasto, odstaw
pod przykryciem na ok. 50 min do wyrosniecia.

. Do kapusty dodaj marchew, jabtko, cebule, olej, musztarde,

cukier, sok z limonki, imbir, s6l do smaku, wymieszaj.

. Wyrosniete ciasto rozwatkuj na placek o grubosci

ok. 5 mm. Wycinaj okragte kétka o srednicy 10 cm.
Posmaruj z jednej strony olejem lub roztopionym mastem,
zt6z na pot do srodka, utdéz na podsypanej maka tacy,
odstaw pod przykryciem na kolejne 40 min do wyrosniecia.

. Wyrosniete ciasto gotuj na parze w specjalnym koszyku

ok. 10 min.

. Krewetki smaz na masle po 1 min z kazdej strony.

. Buteczki nadziewaj surowka i krewetkami, posyp kolendra.

Gotowe buteczki bao mozesz kupié w sklepie
z azjatycka zywnoscia.
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Musztarda z curry to tagodna mieszanka smakéw z przyprawami curry w roli gtdwnej
oraz z delikatng nutg owocowa. Idealnie taczy sie z azjatyckimi daniami, zwtaszcza
o indyjskich korzeniach, oraz dodaje orientalnego smaku do codziennych potraw.
Taki efekt uzyskano dzieki potaczeniu najwyzszej jakosci sktadnikéw inspirujgcych
<ucharzy z krajow Wschodu. Do przygotowania musztardy wykorzystano unikalng
compozycje przypraw. Catos¢ nie zawiera dodatku konserwantéw. Kremowa
<onsystencjaiwyrazisty zotty kolor (pochodzacy z kurkumy) sprawiaja, ze musztarda
idealnie dopetnia dania nie tylko smakowo, ale i wizualnie.

o dan z ryzem i kurczakiem,
o kanapek,

® burgerdw,

® hot dogow,

» zapiekanek ziemniaczanych
i makaronowych,

® zup,

® surowek,

e dipow,

® pieczonych warzyw,

@ marynat do mies albo pikldw,
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Kuchnie swiata

A
Sc X
Liczba porcji: Czas przygotowania: Czas gotowania: Poziom trudnosci:

3 20 min 15 min tatwy

SKLADNIK! SPOSOB PRZYGOTOWANIA

® 150 g tréjkolorowej komosy ryzowej 1. Komose ugotuj wedtug wskazéwek na opakowaniu,
wystudz.

® 75 g imbiru marynowanego

® 2 tyzki sosu sojowego 2. W blenderze kielichowym umies¢ imbir, sos sojowy,
midd, ocet, musztarde, wode. Wszystko miksuj,

o 1 tyzl iod
YA dolewajac powoli ole;.

® 2 tyzki octu winnego z biatego wina

® 2 tyzeczki Musztardy Delikatesowej KAMIS B iRpokiem Z cytryny.

® 50 ml zimnej wody 4. Na dno misek rozt6z komose, na wierzch utéz
poszczegdlne warzywa, polej sosem, posyp uprazonym

® 100 ml oleju roslinnego ) ,
na suchej patelni sezamem.

® 1 awokado pokrojone w plastry
o 2 tyzki soku z cytryny

® 15 pomidorkéw koktajlowych przekrojonych
na pot

® 50 g rukoli
® 1 ogérek pokrojony w plastry
® 6 rzodkiewek pokrojonych w plastry

® 100 g marchewki pokrojonej 29
w cienkie paski L —

® 100 g kapusty pokrojone; b
w cienkie paski

® 1 tyzka biatego sezamu
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Zostata stworzona z myslg o mitosnikach subtelnych smakéw, ktérzy lubig dodawac
musztarde do wielu potraw. To tagodna, stodko-kremowa, a jednoczesnie lekko
kwasna musztarda. Takie niesamowite potgczenie osiggnieto poprzez zastosowanie

octu jabtkowego. Mieszanka ma tez urzekajacy zapach ziét i nie zawiera dodatku
substancji konserwujacych.

® seréow,

o wedlin,

o dipow,

o drobiu,

® dressingdw,

® hot dogéw,

® burgerdw,

» zapiekanek,

® warzyw, np. w satatce jarzynowej,
® wytrawnych tart,

® pasty jajeczne,;.

eepod elakzodord
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Kuchnie swiata

@ . 222
' Se
Liczba porcji: Czas przygotowania: Czas gotowania: Poziom trudnosci:

4 20 min O min tatwy

SKLADNIK! SPOSOB PRZYGOTOWANIA

® 400 g fletu z tososia bez skéry pokrojonego 1. Do tososia dodaj musztarde, cebule, kolendre, soki,
w centymetrowa kostke delikatnie wymieszaj, odstaw do lodéwki na 1 godz.

o 3 tyzeczki Musztardy z Chili KAMIS

® 1 mata czerwona cebula pokrojona w kostke

2. Podawaj z nachosami.

o 1 tyzka posiekanej swiezej kolendry
® 100 mlwycisnietego soku z pomaranczy
® 50 ml wycisnietego soku z limonki

® nachos do podania
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Kuchnie swiata

: N\ ¢
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Liczba porcji: Czas przygotowania: Czas gotowania: Poziom trudnosci:

4 30 min 10 min tatwy

® 200 g piersi z kurczaka 1. Piers z kurczaka ugotuj w wodzie, wystudz, poszarp na
o 5 tyzek Musztardy z Pomidorami KAMIS cienkie paski, dodaj 2 tyzki musztardy, wymieszaj.

® 100 g seraricotta 2. Pozostatg musztarde wymieszaj z serem.

® 4 butki panin 3. Kazde panini posmaruj od srodka ricotta, utéz po V4
® 50 g rukoli rukoli, kurczaka, pomidordéw i oliwek.

® 1 pomidor pokrojony w plastry Oprész oregano, zt6z.

® 10 oliwek pokrojonych w plastry 4. Zapiekajw opiekaczu, piekarniku

® 2 tyzeczki oregano KAMIS lub na patelni ryflowanej.

-MUSZTARDA -
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Kuchnie swiata

Liczba porcji: Czas przygotowania: Czas gotowania: Poziom trudnosci:

4 20 min 20 min tatwy

SKLADNIKI WARNIA

® 250 g piersi z kurczaka 1. Piers z kurczaka ugotuj w wodzie, wystudz, pokroj
w gruba kostke.

® 400 g batatéw pokrojonych w grubg kostke

(ok. 1,5 cm) 2. Bataty utéz na blaszce i piecz ok. 20 min w temp. 180°C,
® 1 mango $rednio dojrzate pokrojone w gruba wystudz.
kostke

3. Musztarde i zimna wode umies¢ w blenderze

¢ 1 mata czerwona cebula pokrojona w drobng kielichowym. Wlewaj powoli olej, miksujac do uzyskania

kostke konsystencji sosu.
® 4 tyzki Musztardy z Curry KAMIS
Lwod 4. Kurczaka, bataty, mango i cebule dopraw sola,
o SUimiaa delikatnie wymieszaj, polej sosem, posyp orzechami
y J ) y
® 75 mloleju | kolendra, skrop sokiem z cytryny.

® s6l do smaku
o 2 tyzki orzechéw nerkowca grubo posiekanych
o 2 tyzki Swiezej kolendry

o 1 tyzka soku z cytryny

weyme b v

DBEL DODATKU
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Kuchnie swiata
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Liczba porcji: Czas przygotowania: Czas gotowania: Poziom trudnosci:

4 20 min 5 min tatwy

SKLADNIKI WARNIA

® 250 g boczniakow pokrojonych w grube paski 1. Boczniaki usmaz na oleju na jasnobrgzowy kolor.

® 2tyzkioleju 2. Do kapusty dodaj marchew, pora, musztarde, ole;

® 250 g czerwonej kapusty pokrojonej sezamowy, sok z cytryny, cukier. Dopraw solg, doktadnie
w cienkie paski wymieszaj.

® 100 g marchewki pokrojonej w cienkie paski 3. Kapuste i ogorka pokrojonego w kawatki o dtugosci

® 50 g pora pokrojonego w cienkie plastry 6 cm podziel na tyle czesci, ile jest w opakowaniu

® 4 tyzeczki Musztardy z Chili KAMIS arkuszy papieru.

o 2 tyzki oleju sezamowego 4. Arkusze papieru kolejno zwilz woda, nadziewaj

sktadnikami. Po kilkunastu sekundach, gdy beda

® 2 tyzkisoku z cytryn
y T miekkie, zawijaj wedtug instrukcji na opakowaniu.

o 1 tyzeczka cukru
® sol do smaku

® 1 ogoérek pokrojony w cienkie stupki
o dtugosci ok. 6 cm

® 1 dymka ze szczypiorem

® 1 opakowanie papieru
ryzowego
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Kuchnie swiata

Liczba porcji: Czas przygotowania: Czas gotowania: Poziom trudnosci:

4 20 min 10 min tatwy

SKLADNIKI

300 g filetu z tososia 1. tososia pokréj na dtugie, grube (ok. 2 cm) paski, usmaz
na patelni.

1 tyzka oleju
200 g serka smietankowego 2. Serek wymieszaj z musztardg i kminem rzymskim.

3 tyzkiMus2tarc s 3. Tortille podgrzej na suchej patelni, posmaruj, serkiem,

1 tyzeczka kminu rzymskiego KAMIS utoéz na kazdej satate, tososia, pomidory, awokado.
4 tortille Doktadnie zwin.
100 g sataty lodowej 4. Podawaj z czgstkami limonki.

1 pomidor pokrojony w plastry
1 dojrzate awokado pokrojone w plastry

1 limonka pokrojona w czastki
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Kuchnie swiata

Liczba porgc;ji:

Ciasto:

® 130 g masta

® 200 g maki pszennej
® 1jajko

® Szczypta soli

o 1 tyzka masta

® 500 g dowolnych suchych
nasion strgczkowych do
zapieczenia spodu

Nadzienie:
o 1 tyzka masta klarowanego

® 150 g boczku wedzonego
pokrojonego w cienkie stupki

® 200 g pora pokrojonego
w cienkie plastry

® 200 ml Smietanki 30%
® 3jaja
® 4 tyzki

Musztardy Dijon KAMIS

® 100 g sera Gruyere,
startego na tarce

Czas przygotowania:

4 25 min

- DONENALNA

S22,

Czas gotowania:

45 min

Poziom trudnosci:

sredni

. Wszystkie sktadniki na ciasto potacz, doktadnie wyréb, zawin w folie

i odstaw do lodéwki na 1 godzine, aby schtodzic.

. Schtodzone ciasto rozwatkuj na stolnicy posypanej maka, uzyskujac

placek o grubosci okoto 5 mm.

. Forme do tarty wysmaruj mastem, wytdz ciastem, spdd naktuj

widelcem, przykryj papierem do pieczenia, a nastepnie wypetnij
dowolnymi suchymi straczkami (Fasola, groch, soczewica). Piecz
w piekarniku przez okoto 20 minut w temperaturze 185°C. W potowie
pieczenia usun straczki i papier. Wyjety zapieczony spdd z piekarnika.

. Na patelni podsmaz boczek na masle przez okoto 2-3 minuty, dodaj

pory, kontynuuj smazenie jeszcze przez 2 minuty. Nastepnie wystudz.

. Do smietanki dodaj jaja, musztarde, podsmazone pory z boczkiem,

ser, doktadnie wymieszaj.

. Przelej mieszanke do formy z zapieczonym spodem, piecz
w piekarniku przez okoto 25 minut w temperaturze 175°C.

« MUSZTARDA -
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Musztarda dijon posiada oryginalny francuski smak ,,dijon”, ktéry jest niezastgpiony
w tamtejszej kuchniod Xlllwieku. Jejnazwa pochodzi od miasta Dijon, gdzie powstata
specjalna technologia tworzenia musztardy. Mieszanke wyrdznia ostry i stony smak
oraz kremowa konsystencja. Idealnie sprawdza sie w daniach kuchni francuskiej,
bedac kwintesencjg wykwintnej i idealnej musztardy.

® mies, w szczegdélnosci pieczonych
oraz grillowanych,

o wedlin,

o jajek,

o serdw,

o satatek,

® sosdéw, np. dijonnaise,
® wytrawnych tart,

o dipow.
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Kuchnie swiata

Liczba porgc;ji: Czas przygotowania: Czas gotowania: Poziom trudnosci:

4 20 min 10 min tatwy

SKLADNIK) SPOSOB PRZYGOTOWANIA

® 4 parowki lub cienkie kietbaski 1. Paréwki podgrzej przez kilka minut w gorgcej wodzie,
nie doprowadzaj do wrzenia.

® 1 pomidor bez skéry i nasion,

pokrojonyawicrauiEiEt 2. Pomidory wymieszaj z awokado, kolendra i sokiem

® 2 awokado, pokrojonego z limonki.

w drobna kostke
3. Butki przetnij wzdtuz, do kazdej wtéz plaster sera,

a nastepnie goraca paréwke. Wstaw na 2-3 minuty do
o 1 tyzeczka soku z limonki rozgrzanego piekarnika do 190°C.

o 1 tyzka posiekanej kolendry

® 4 butki do hot dogéw 4. Wyjmij, do kazdego dodaj plastry ogérka, polej paréwke

® 4 plastry sera cheddar cienka struzka musztardy. Do kazdego hot doga dodaj

o 2 ogérki konserwowe pokrojone takze salse z awokado i posyp smazong cebulka.

w plastry
® Musztarda Amerykanska KAMIS

® Cebulka smazona do posypania

"t 79 pe
Gl LI 4
s 1 4




Kremowa konsystencja, intensywnie zétty kolor, uzyskiwany dzieki zawartosci kur-
<uminy, oraz tagodny, lecz lekko kwaskowy smak - to musi by¢ musztarda amery-
<anska. Bez dodatku konserwantéw i sztucznych barwnikéw. Dodatkowo produkt
dostepny jest w wygodnej butelce PET, ktéra utatwia dozowanie bezposrednio na
ulubione danie.

o burgeréw,

@ corn dogow,
® hot dogow,

® mac’n’cheese,

o kanapek.

«MUSZTARDA -

WANTOW Th SN 1 \
W1TM5IR M‘ ;_-;.."" p E /

tagodna




Co powiesz na klasyke, ale z nutg nowoczesnosci? My odpowiadamy:
KAMIS! Bo z naszymi musztardami przygotujesz pyszne dania, petne smaku
| aromatu. Dodaj ulubiong musztarde do miesa oraz ryb i pozwol zaskoczy¢
sie tym wysmienitym twistem! Sprawdz, jakie przepisy wybrat specjalnie
dla Ciebie nasz doradca kulinarny KAMIS.
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Miesa i ryby

S

Poziom trudnosci:

Liczba porcji: Czas przygotowania:

4 15 min 12 min tatwy

Czas gotowania:

SKLADMNIK]

® 600 g mielonej wotowiny

o Y2 tyzeczki grubo mielonego pieprzu
® séli pieprz do smaku

® 160 g satatki colestaw

® 4 plastry pomidora

® 4 plastry czerwonej cebuli

o 3 tyzki majonezu

o 1 tyzka Musztardy Sarepskiej KAMIS
o 1 tyzka ketchupu KAMIS

o Y2 tyzeczki curry KAMIS

® 4 butki do burgerow

MUSZTARDA

SAREPSKA

 owoniy v W
musmmnmw - |

SETRII

. Wotowine dopraw pieprzem i sola, wymiesza,j.

ZLYGOTOWANIA

. Formuj okragte burgery o grubosci 1,5 cm

i Srednicy 8 cm.

. Mieso grilluj lub smaz na ryflowanej patelni po 5-6 min

na kazdej ze stron.

. Majonez, musztarde oraz ketchup doktadnie wymieszaj

Z curry.

. Butki przekréj na pét, zapiecz od srodka na patelni

ryflowanej, wstaw na 3 min do piekarnika.

. Kazdy spod i wierzch butki posmaruj od srodka

1 Y2 tyzki sosu.

. Na kazdym spodzie uktadaj kolejno: burgery, pomidora,

satatke colestaw i cebule. Przykryj wierzchem butki.



Musztarda sarepska to najbardziej rozpoznawalna i popularna ze wszystkich
musztard w Polsce. Sekretem smaku, ktéry tak uwielbiajg Polacy, jest specjalnie
wyselekcjonowana biata i czarna gorczyca — tzw. sarepska, od ktérej bierze swoja
nazwe musztarda. Dzieki temu sktadnikowi mieszanka dodaje charakterystycznego
smaku wszystkim potrawom, wiec mozna jg jes¢ z czym tylko sie chce.
Musztarda poczatkowo sprawia wrazenie pikantnej, ale po chwili tagodnigje,
a wyjatkowe doznania sg wzmacniane przez gruboziarnista, kremowa strukture.
Do przygotowania musztardy sg uzywane jedynie najwyzszej jakoscisktadniki. Dzieki
temu oryginalny smak idzie w parze z dobrg jakoscia.

© mies,

o serow,
o satatek,
® sosow,

©® marynat.
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Liczba porgc;ji: Czas przygotowania:

4 20 min

® 500 g filetéw z tososia (4 porcje)

® SOl pieprz

o 2 tyzki masta klarowanego

o 3 tyzki Musztardy Miodowej KAMIS

o 1 tyzka skérki z pomaranczy posiekana
® 4 tyzki oliwy z oliwek

o 1 tyzka Ocet winny z biatego wina

® 1 opakowanie ulubionej mieszanki satat
® 150 g ogorka pokrojonego w plastry

® 1 dojrzate awokado pokrojone
w grube czastki

® 1 mata cebula pokrojona w cienkie piérka

o 1 tyzka sezamu biatego

*MUSZTARDA -

MIODOWA

ecoo

LAGODNA

Czas gotowania:

Poziom trudnosci:

tatwy

tososia oprdsz delikatnie solg i pieprzem.

Wymieszaj musztarde z posiekang skorka
Z pomaranczy.

Wymieszaj ocet z oliwg z oliwek.

Smaz tososia na klarowanym masle po 2-3 minuty
na kazdej stronie.

Pod koniec smazenia posmaruj tososia musztarda,
a nastepnie polej mastem, na ktérym sie smazyt.

Podawaj na satatach z ogérkiem, awokado,
cebula i winegretem, a przed podaniem posyp
tososia sezamem.




Musztarda miodowa to produkt, ktéry swoim subtelnym, stodkim smakiem z dodat-
kiem miodu wielokwiatowego zachwyci kazdego mitosnika unikalnych kompozycji
smakowych, a takze najmtodszych smakoszy. Produkt o delikatnej, kremowej kon-
systencji jest doskonatym sktadnikiem dressingéw satatkowych. Mozesz rowniez

wykorzystac ja jako baze do sosow na ciepto i zimno, aby doda¢ wyjatkowego smaku
swoim ulubionym daniom.

o dan miesnych (zeberka, golonki, skrzydetka,
filety z kurczaka),

® tososia,

® hamburgerow,

o zapiekanek,

©® marynat,

o seréw,

o dressingdéw satatkowych,

® sosOw na ciepto i zimno.
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Liczba porcji: Czas przygotowania:

6 10 min

Czas gotowania: Poziom trudnosci:

15 min tatwy

SKLADNI

o 1 kg karkéwki

K1

® 1 opakowanie przyprawy do karkéwki KAMIS
® 4 tyzkioleju

® 50 g masta

o 3 tyzki Musztardy Czeskiej KAMIS

*MUSZTARDA -

- _CZESKA

.

' ' 8800
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1. Karkéwke pokréjna 6 plastrow, oprdsz przyprawa,
skrop olejem, odstaw na 90 min.

2. Karkéwke piecz na grillu po 6-8 min na kazdej ze stron.

3. W miedzyczasie na grillu w metalowej misce rozpus¢
masto i doktadnie wymieszaj z musztarda czeska.

4. Przed podaniem karkowke posmaruj musztardowa
glazura.
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Liczba porcji: Czas przygotowania: Czas gotowania: Poziom trudnosci:

4 15 min 3 min tatwy

SKLADNIKI WARNIA

o 3 tyzki Musztardy Sarepskiej KAMIS 1. Musztarde zmiksuj z brzoskwinig, wodg i olejem.

® 2 tyzki konfitury brzoskwiniowe;j 2. Krewetki smaz na klarowanym masle ok. 3 min,
o 3 tyzkioleju usmazone pokrdj na mniejsze kawatki.

® 2 tyzkiwody 3. Przetéz do miski, dodaj glazure musztardowa,
® 250 g surowych krewetek wymieszaj.

® 2 tyzki klarowanegomasta 4. Dodaj pozostate sktadniki, ponownie wymieszaj, dopraw
® 1 puszka fasoli barlotti solg i pieprzem do smaku, skrop sokiem z cytryny.

® 1 puszka cicierzycy

® Y2 radicchio pokrojonego w paski

o 2 tyzki posiekanej Swiezej miety lub natka pie-
truszki

® 2 tyzki soku z cytryny

® sOl i pieprz do smaku

*MUSZTARDA -

SAREPSKA
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Liczba porcji: Czas przygotowania: Czas gotowania: Poziom trudnosci:

4 15 min 3 min tatwy

® 600 g fletu z tososia ze skéra 1. tososia pokrdj na 4 kawatki, nastepnie kazdy przekrdj
® 2 tyzki majonezu na srodku, ale tylko do skory, roztéz, oprész sola
| pieprzem.

o 3 tyzki Musztardy Chrzanowej KAMIS
2. Panko wymieszaj z 2 tyzkami musztardy, majonezem

® 100 g panko :
| parmezanem.

® 2 tyzki tartego parmezanu

3. tososia utdz na blaszce do pieczenia, posmaruj 1 tyzka

musztardy, kazdy flet przykryj panierka.

® 250 g pomidorkow koktajlowych pokrojonych Piecz ok. 15 min w piekarniku w temp. 185°C.
na pot

® 1 duze awokado

4. Awokado pokrojw kostke, skrop sokiem z limonki, dodaj

® 2 tyzki posiekanej kolendry : : :
pomidory, wymieszaj.

o 3 tyzki soku z limonki

o sl i pieprz do smaku 5. Upieczonego tososia podawaj z salsg z awokado.

*MUSZTARDA -

CHRZANOWA

*800
LEKKO OSTRA 8

DBEZDODATKY. &
KONSERWANTOW

M 00mo

i e i g




Chrzan sprawia, ze musztarda ma bardziej ostry smak, a doznania te zostaty
dodatkowo podkreslone unikatowym zestawieniem przypraw. Musztarda pasuje
do dowolnej potrawy, ktorej chcemy dodac lekkiej ostrosci i chrzanowego aromatu.

Moze tez by¢ stosowana w wegetarianskiej i weganskiej kuchni, gdzie doda
intensywnosci daniom. Nie zawiera konserwantow.

* MUSZTARDA -

CHRZANOWA
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© mies,

@ drobiu,

o wedlin,

o kietbas,

» golonki,

© pieczeni,

o ryb,

® sosow,

o satatek tofu,

® seréw, np. halloumi.

L
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Liczba porcji: Czas przygotowania: Czas gotowania: Poziom trudnosci:

6 15 min 40 min tatwy

SKLADNIKI SPOSOB PR WANIA

1 cebula pokrojona w kostke 1. W garnku podsmaz cebule na oleju, dodaj ziemniaki,
kalafiora, zalej bulionem i gotuj ok. 30 min, zmiksu;.

2 tyzki oleju

300 g ziemniakdéw pokrojonych 2. Dodaj musztarde, gotuj jeszcze 10 min, na koniec dodaj
w cienkie plastry Smietanke, dopraw do smaku solg i pieprzem.
500 g kalafiora drobno pokrojonego 3. Na patelni podsmaz razem boczek i kalafior, na koniec

1,5 | bulionu drobiowego lub warzywnego dodaj natke pietruszki.
Y2 opakowania Musztardy Czeskiej KAMIS 4. Zupe podawajz podsmazonymi dodatkami.
100 ml smietanki 30% (opcjonalnie roslinny

zamiennik)
sél i pieprz do smaku
Do podania:

100 g boczku pokrojonego w stupki
(opcjonalnie)

100 g rozdrobnionego kalafiora

2 tyzki posiekanej natki pietruszki

SLODKO-0STRA

. OBEZDODATRY
" KONSERWANTOW
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Musztarda czeska jest idealng kombinacjg ostrosci i stodkosci.
osiagnieto dzieki wyjatkowej kompozycji przypraw i mistrzows

czarnejibiatej gorczycy. W kremowej masie mozemy znalez¢ kawat

Doskonaty balans
<iemu potaczeniu
kiw obu kolorach,

ktdre jeszcze bardziej podkreslaja unikalny smak. Wszystkie uzyte w musztardzie
sktadniki sa pochodzenia roslinnego, a catos¢ nie zawiera dodatku substancji

konserwujacych.

o kanapek,
® burgeréw,

® hot dogow,

o przekasek,

® przetworow.
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Liczba porcji: Czas przygotowania: Czas gotowania: Poziom trudnosci:

4 15 min 25 min tatwy

SKLADNIKI WANIA

® 200 g poledwiczki wieprzowej 1. Poledwiczke pokréjw cienkie plastry, oprosz solg
o 2 tyzki oleju | pieprzem, obsmaz na mocno rozgrzanej patelni,
zdejmij.

® 1 mata cebula pokrojona w kostke
2. Natej samej patelni podsmaz cebule, dodaj pomidory

® 1 puszka pokrojonych pomidoréw ) N ; ) -
z puszki, musztarde, Smietane, gotuj ok. 5 min. Przetdz

© 3 tyzki Musztardy Sarepskiej KAMIS wszystko do gtebokiego naczynia i zmiksuj do uzyskania
® 100 ml $mietany 30% kremowej konsystencji.
® 250 g makaronu penne 3. W miedzyczasie ugotuj makaron w osolonej wodzie.

® 4 tyzkijogurtu greckiego : : : o
4. Jogurt wymieszaj z czosnkiem, dopraw solg i pieprzem.

o 2 tyzeczki czosnku granulowanego KAMIS
5. Sos ponownie umies¢ na patelni, dodaj mieso

i makaron, doktadnie wymieszaj. Przed podaniem natéz
© 1 pomidor bez skory, pokrojony w kostke tyzke jogurtu, posyp pomidorami, ogérkiem i mieta.

o 2 tyzki posiekanej miety

© 1 maty ogérek bez nasion, pokrojony w kostke

® solipieprzdo smaku

*MUSZTARDA -
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Liczba porcji: Czas przygotowania: Czas gotowania: Poziom trudnosci:

4 15 min 40 min tatwy

SKLADNIK? SPOSOE

ZLYGOTOWANIA

® 1 kg skrzydetek z kurczaka 1. Skrzydetka oprész wedzong papryka, dopraw solg
(z odcietymi ,,lotkami”) | pieprzem, polej roztopionym mastem, doktadnie

o 2 tyzki papryki wedzonej KAMIS wymieszaj.

o 3 tyzkiroztopionego masta 2. Utdz na blaszce do pieczenia, piecz ok. 40 min

® sélipieprz do smaku w temp. 175°C.

Sos: 3. Wszystkie sktadniki na sos wymieszaj, odstaw
® 100 ml gestego jogurtu naturalnego na 30 min do lodowki.
® 2 tyzki Musztardy Czeskiej KAMIS 4. Upieczone skrzydetka podawaj z sosem.
o 1 tyzka majonezu

o 1% tyzki Swiezego imbiru startego
na drobnej tarce

® 2 tyzki soku z limonki
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Miesa i ryby
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Liczba porcji: Czas przygotowania: Czas gotowania: Poziom trudnosci:

4 30 min 7-8 min tatwy

SKLADNIK) SPOSOB PRZYGOTOWANIA

® 10 matych jaj 1. 8jaj gotujw osolonejwodzie przez ok. 4 min
od zagotowania, nastepnie wystudz.

® 2 mate cebule pokrojone w kostke
® 800 g mielonej wieprzowiny 2. Na patelnirozgrzej 2 tyzki oleju, podsmaz cebule.

® 4 tyzeczki przyprawy do miesa mielonego 3
KAMIS

® 2 tyzki Musztardy Sarepskiej KAMIS

o 3 tyzki posiekanej natki pietruszki

. Do miesa dodaj przyprawe, cebule, musztarde i natke
pietruszki. Wymieszaj na jednolitg mase.

4. Obrane jajka obtdz cienka warstwa miesa, uformuj kule,
zapanieruj w mace, jajku i butce tarte;j.

® olej do smazenia
5. Smaz przez kilka minut na gtebokim oleju, przed

® maka pszenn -
axaiP=ccllls podaniem odsacz.

o butka tarta
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Liczba porgc;ji: Czas przygotowania: Czas gotowania: Poziom trudnosci:

6 25 min 180 min tatwy

SKLADNIK) SPOSOB PRZYGOTOWANIA

® 800 g topatki wieprzowej 1. Wieprzowine natrzyj przyprawami, solg i cukrem,
umiesc jg w naczyniu zaroodpornym, zalej piwem,
a nastepnie piecz pod przykryciem przez okoto
o3 {yZECZkl Kmln rzymSki mlelony 3 golenyW temperaturze 150°C.

o 3 tyzeczki Papryka wedzona

o 2 tyzeczki Czosnek granulowany w torebce

_ _ . 2. Przed podaniem rozetrzyj gorgce mieso na cienkie paski,
© 1 tyzeczka Pieprz czarny mielony w torebce dodaj musztarde i doktadnie wymieszaj.

o 2 tyzeczki soli . : : :
3. Zszarpanejwieprzowiny przygotuj burgery, ulubione

® 2 tyzki cukru brgzowego kanapki lub podawaj jg z frytkami.

® 300 ml piwa jasnego
® 150 g Musztardy Smoky BBQ KAMIS

* MUSZTARDA -
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Musztarda Smoky BBQ to idealna propozycja dla mitosnikéw wyrazistych smakow.
Swoéj charakterystyczny, stodko-dymny smak zawdziecza nietuzinkowemu potacze-
niu syropu z karmelizowanego cukru oraz wedzonej papryki. Produkt posiada bar-
dzo szerokie zastosowanie. Doskonale uzupetnia smak miesa z rusztu oraz innych
dan, ktérym chcesz nadac wyjatkowego charakteru.

pieczonych mies,

dan z grilla,
szasztykow,
kanapek,
burgerow,
Frytek,

grillowanych warzyw.

* MUSZTARDA -
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SKLADNI

® 600 g karkéwki

Liczba porcji:

4

Czas przygotowania:

5 min

Czas gotowania: Poziom trudnosci:

10 min tatwy

® 2 tyzki Przyprawa do karkéwki
o 2 tyzkioleju
® 50 g masta

o 3 tyzki
Musztardy Staropolskiej BBQ KAMIS

*MUSZTARDA -

SPOSOE

 STAROPOLS

*800
LEKKD OSTRA
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PRZYGOTOWANIA

Karkéwke pokrdj w cienkie plastry, bardzo delikatnie
rozbij ttuczkiem. Oprosz przyprawa, posmaruj olejem
i odstaw na 30 minut.

Karkowke opiecz na grillu lub na ryflowanej patelni
po 4-5 minut na kazdej stronie.

W miedzyczasie w rondelku rozpus¢ masto, dodaj
musztarde, energicznie wymieszaj trzepaczka rézgowa.

Na koniec smazenia posmaruj karkéwke z jednej
strony musztarda.




Musztarda staropolska to doskonaty wybér dla wielbicieli kuchni polskie;. Jej lekko
ostry smak, wzbogacony starannie dobranymi przyprawami, przywotuje wspomnie-
nia ulubionych dan z dziecinstwa. Oprocz zastosowania w daniach kuchni polskiej,
Swietnie sprawdzi sie rowniez przy Swigtecznych klasykach, takich jak satatka jarzy-
nowa i pieczony schab. Co wazne, produkt jest odpowiedni dla wegan i nie zawiera
zadnych konserwantow.

® dan kuchni polskiej,

® pieczonego schabu po staropolsku,
o satatki jarzynowej,

o kanapek,

o kietbas,

o karkéwki,

o zeberek.
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Dobry sos do satatki potrah zdziata¢ cuda i nawet z pozornie zwyczajnego
potaczenia stworzyc cos nowego i niezwyktego. Odkryj przepis na satatke
ziemniaczang z orientalnym twistem albo gruszki pieczone w sosie
miodowo-musztardowym. Wyprébuj sprawdzone receptury z uzyciem
musztard KAMIS i pozegnaj kuchenna nude na dobre!
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Liczba porgcji: Czas przygotowania: Czas gotowania: Poziom trudnosci:

4 10 min 60 min tatwy

SK&ADNIKI SPOSOB PR

200 poledwic wotowej 1. Stekz pOIQdchy WO{'OWGj Opl"(')SZ pieprzem
g y )
|||’rotkowany|n iSkl'Op 1 {'kaQ Oler.

2 tyzeczki pieprzu mtotkowanego z kolendrg

KAMIS 2. Smaz naryflowanej patelni po 3 min na kazdej ze stron,
1 tyzka oleju nastepnie posmaruj z kazdej strony 1 tyzka musztardy.
3 tyzki Musztardy Delikatesowej KAMIS Piecz w piekarniku przez 1 godzine w temp. 68°C.

Odstaw na kilka minut, po czym pokréj w cienkie plastry.
75 ml oleju z orzechéw wtoskich

3. W miedzyczasie wymieszaj (trzepaczka lub
_ e w zamknietym matym stoiczku): musztarde, olej
2 tyzeczki miodu orzechowy, ocet, miéd i wode.

2-3 kromki z bagietki

2 tyzki octu winnego z biatego wina KAMIS

. 4. Butke posmaruj mastem, pokrdj na mniejsze kawatki
1 tyzka masta L wstaw na 5-7 min do rozgrzanego do 190°C piekarnika.

50 g parmezanu w ptatkach
= : 5. Pikle pokréjw drobng kostke, dodaj V2 tyzeczki

1 duzy ogorek konserwowy tymianku, wymieszaj.

75 g pokrojonej dyni w occie : : :
6. Satate wymieszaj z poledwica, parmezanem, posyp

2 tyzeczki tymianku KAMIS piklami. Podawaj z grzankami i winegretem.

2 sataty rzymskie baby

*MUSZTARDA -
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Satatki i dressingi

Liczba porgcji:

4 30 min

Czas przygotowania: Czas gotowania:

Poziom trudnosci:

3 min tatwy

SKLADMNIK]

® 2 twarde gruszki

® 1/2 tyzeczki gatki muszkatotowej KAMIS
® 16 cienkich plastrow wedzonego boczku
© 50 ml miodu

® 50 ml Musztardy Delikatesowej KAMIS
® 50 mlwody

® 75 mloleju

® 4 tyzkisoku z cytryny

® 1 opakowanie rukoli

*MUSZTARDA -
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SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1. Gruszki pokréj na ,,6semki”, oprész gatka
muszkatotowa, owin boczkiem.

2. Wwysokim naczyniu umie$sé miéd, musztarde, wode
i sok z cytryny. Zmiksuj wszystko blenderem, dodajac
powoli olej.

3. Gruszki grilluj na ryflowanej patelni przez 2-3 min na
kazdej stronie.

4. Podawaj narukoli zsosem.
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Satatki i dressingi
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Liczba porcji: Czas przygotowania: Czas gotowania: Poziom trudnosci:

6 20 min 30 min tatwy

SKLADMNIK]

® 1 kg matych lub mtodych ziemniakéw 1. Ziemniaki ugotuj w tupinach, lekko wystudz,
o 5 tyzek Musztardy z Curry KAMIS ainastcpnie oblerz.
® 100 ml zimej wody 2. Musztarde i zimng wode umies¢ w blenderze

kielichowym. Wlewaj powoli olej, miksujac do uzyskania

® 150 ml oleju .
konsystencji sosu.

® 1 cebula pokrojona w drobng kostke
3. Do ziemniakow dodaj cebule, zalej sosem, dopraw solg

® 1 tyzka posiekanego koperku
TS : > i dodaj koperek. Catos¢ wymieszaj.
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Satatki i dressingi

Liczba porcji: Czas przygotowania: Czas gotowania: Poziom trudnosci:

2-4 5 min 30 min tatwy

SKLADNIK!

o 1+tyzka To jeden z najpopularniejszych soséw nadajacych potrawom
Musztardy Delikatesowej KAMIS charakterystyczny smak. Poniewaz ma wyczuwalng stodka
nute, do jego przygotowania idealnie sprawdzi sie Musztarda

delikatesowa KAMIS. Jest tagodna i wyréznia sie stodkawo-
® 1-2 tyzkisoku z cytryny kremowym posmakiem. Jej jednolita, kremowa konsystencja
lub octu winnego pozwoli nadaé dressingowi gtadka forme.

® 1 tyzka miodu

o 3tyzkioli
yz WYy Aby sos wyszedt idealny, najpierw nalezy wymieszacd

© sol i pieprz musztarde z miodem, doda¢ do niej sél i pieprz, a nastepnie,
energicznie mieszajac, powoli dolewac rozciericzony z octem
sok z cytryny. Oliwe dodaje sie na koricu — po kropelce.

Sos musztardowy do satatki doskonale komponuje sie z
kurczakiem, tofu, a nawet z ciecierzyca. Wystarczy jeden
z tych sktadnikéw potaczy¢ z miksem satat, pomidorkami
koktajlowymi i czerwong cebula. Ciekawym pomystem na
wykorzystanie sosu jest takze satatka z burakéw i koziego
sera. Podajac takie danie ze Swiezg bagietka, zachwycisz
podniebienie niejednego goscia.
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Satatki i dressingi

Liczba porcji: Czas przygotowania:

2-4 5 min

S O

Czas gotowania: Poziom trudnosci:

O min tatwy

SKLADNI

Wedtug uznania:

Ki

® jogurt naturalny

©® majonez

® chrzan

® Musztarda Chrzanowa KAMIS
® sOl i pieprz

® sok z cytryny

® opcjonalnie cukier lub miéd

CHRZANOWA

2800
LEKKO DSTRA

SPOSOE

PRZYGOTOWANIA

Pikantny sos do satatki mozna przygotowaé na bazie
chrzanu lub wasabi, sprawdzg sie réwniez papryczki chili.
To ostry sos majonezowo-jogurtowy, ktéry przypadnie do
gustu fanom pikanterii. Nada sie nie tylko do mies.

Sos chrzanowy podkresla smak ostrych warzyw, takich
jak rzodkiewka czy cebula, dlatego stanowi doskonate
wykonczenie satatki z tymi sktadnikami.

Ciekawa wariacjg jest sos musztardowo-chrzanowy,
ktorego wyrazisty smak podkresla musztarda. Ze wzgledu
na zawartg w niej wyjatkowa nute smakowg i kremowg
konsystencje wysmienicie sprawdzi sie musztarda
chrzanowa z nutga ziotowo-korzenna.
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Satatki i dressingi

Liczba porcji:

2-4

Czas przygotowania:

5 min

N\ ¢
S©

Czas gotowania:

Poziom trudnosci:

tatwy

SKLADMNIK]

o 2 tyzki octu/wina/soku
z cytryny
® 2 tyzki oliwy/oleju

® suszone/sSwieze

przyprawy
(w zaleznosci od

preferencji kulinarnych)

o 3 tyzki Musztardy
Delikatesowej KAMIS
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PRZYGOTOWANIA

Ciepte popotudnie z przyjaciétmi skupionymi wokét zapachéw na grillu, gwar
rozméw, Smiechow i ucztowanie nie moga obyc¢ sie bez aromatycznej karkdwki.
By jednak uczynic ten kawatek miesa prawdziwym arcydzietem kulinarnym,
potrzebujesz sktadnikéw do prostej marynaty do karkdowki.

Z tych podstawowych produktow wyczarujesz wysSmienita paste.

Wszystko zalezy od tego, na ktérg dominante smakowa postawisz. Pewnie
juz masz swojego faworyta, jesli chodzi o przyprawy. Do najpopularniejszych
wersji marynat w polskich ogrédkach nalezg musztardowo-miodowa oraz
pomidorowo-czosnkowa.

Do pasty musztardowo-miodowej koniecznie przygotuj dobrg musztarde, ktéra
mozesz wybrac z szerokiego repertuaru ostrosci i tekstur. Jesli eksperymentujesz
PO raz pierwszy, postaw na uniwersalng Musztarde sarepska KAMIS. Nie zapomnij
o dodatku miodu, soli, pieprzu oraz posiekanej kolendry czy paru gatazkach
rozmarynu lub kopru. By doszto do skruszenia i nadania miesu odpowiedniego
smaku, potagcz wspomniane dodatki w jednolita mase, jaka nastepnie doktadnie
wetrzesz w kazdy por karkéwki. W tym zestawieniu ocet zastap magicznym
sktadnikiem w postaci musztardy, ktéra nada miesu winnosci i charakterystycznej
ostrosci. Taka marynata swietnie spisze sie zaréwno do karkowki

z grilla, jak i steka wotowego.




