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Wstep

PisaC o musztardzie | ketchupie to jak pisac o chlebie | masle. W swiecie so-
sow to duet zgrany, a jednak zgota odmienny.

Musztarda elegancka, klasyczna, stara jak historia kulinariow. Pierwsze sla-
dy wykorzystania gorczycy do celow konsumpcyjnych, ale i prawdopodobnie
takze leczniczych, szacuje sie na 5000 lat przed naszqg erq. Pierwsze recep-
tury pochodzqg z | wieku n.e. Pierwsza receptura na sos miodowo-musztardo-
wy pochodzi natomiast z V wieku n.e. To chyba najstarszy sos przyprawowy
na swiecie. Sos, o ktorym pisano ksigzki, sos, ktdry ma swoje muzeum | sos,
ktory wytwarza sie od USA, przez Francje, Niemcy, Polske, az po dalekg Azje.

Ketchup jest inny, mtodszy, choC niemtody. Sama nazwa pochodzi prawdo-
podobnie od chinskiego stowa kecap (kée-chiap). Poczgtkowo byt sosem po-
dawanym do dan rybnych i1 jego gtownym sktadnikiem bynajmniej nie byty
pomidory. Na przestrzeni lat ewoluowat. Skoncentrowana pulpa pomidoro-
wa z dodatkiem cukru, octu | przypraw ma gteboki umamiczny smak | pa-
suje niemal do wszystkiego. Ketchup jest prawdopodobnie najpopularnie]-
szym sosem przyprawowym na swiecie. Stosowany nie tylko jako dodatek
do fastfoodowych dan. Przez szeféw kuchni chetnie wykorzystywany jako
baza do intensywnych w smaku dipow, sosow, marynat i glazur. Ma o wiele
bardziej wszechstronne zastosowanie, niz mogtoby sie z pozoru wydawac.

Pracujqc nad tym e-bookiem miatem szanse poznac blizej historie tych pro-
duktow, ich doktadny sktad 1 mozliwosci, jakie dajq.

Na tych kilkudziesieciu stronach chciatem Ci Drogi Czytelniku przekazac
skromnqg pigutke tego, co udato mi sie wyekstrahowac z tych kilku tygo-
dni studiow nad tym z pozoru btahym zagadnieniem. Nie dajmy sie jednak
zwiesC pozorom. Te codzienne, mozna by rzec pospolite, sosy sg naszymi
kulinarnymi towarzyszami od stuleci. Czasem warto jest przyjrzec sie im bli-
ze]. Udac sie w kulinarng | sentymentalng podréz w czasie | przestrzeni. By
po chwili powroci€ do tu i teraz. Zdac sobie sprawe, ze delektujgc sie nimi,
doswiadczamy czegos, co ma historyczny wymiar i1 stanowi niejako tgcznik
miedzy tym, co byto, a tym, co jest.

Wtejpublikacjiznajdzieszinfografikizklasycznymipotgczeniamismakowymi
dla musztardy | ketchupu, jak 1| zestaw prostych, ale wyrazistych przepisow,
ktore akcentujg wyjatkowe walory tych sosow.

Mecenasem projektu jest marka Develey -
producent linit musztard 1 ketchupow klasy
Premium. Dzieki czyste] etykiecie i starannie

— —
D EVEI ey selekcjonowanym surowcom produktytemajq

oD 1845 wyjgtkowe walory.

Zycze mitej lektury i dobrego gotowanial!
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MUSZTARDA & KETCHUP DEVELEY

nskie szasziyki z boczniakow

BBQ na bazie ketchupu Develey Premium Classic

ISz za dtugimi, stonecznymi dniami | nie mozesz sie doczekac pierwszego grillowania, ten
st dla Ciebie. Grzyby sq chrupigce z zewnqtrz, a soczyste w srodku. Sg miesiste, lekko stone,
czne | rozptywajq sie w ustach.

na bazie ketchupu jest jednoczesnie lekko pikantny, odrobine stodki | fantastycznie lepki, dzieki
czemu doskonale sie sprawdza jako dodatek do tych grillowanych specjatow.

Skiadniki:

Weganski sos BBQ: W@%

« 250 ml ketchupu Develey Premium Classic
.+ 80 mlwody 4 porcje
e 2 tyzki brgzowego cukru

« 2 tyzki octu z czerwonego wina
« 1tyzka sosu sojowego Kikkoman

e sok z potowy cytryny

« 1-2tyzeczki wedzone] papryki

« 1zqgbek czosnku

. $wiezo mielony pieprz 15 min.

« szczypta chili
Szasztyki:

« 400 g boczniakow
e SOl

Dodatki:

2 tyzki uprazonego sezamu

o 2 1tyzki ttuczonych fistaszkow

« Swieza kolendra

« ewentualnie chili - najlepiej gochugaru (koreanska mielona papryka chili)

Do podania:

« pleczone ziemniaczki lub gotowany ryz
 1limonka pokrojona w czqgstki
« ewentualnie surowka coleslaw

Sposéb przygotowania:

Wszystkie sktadniki sosu umiesc w rondelku. Zagotuj | dopraw do smaku.

Boczniaki porwij na mniejsze kawatki, tak, by dobrze nadawaty sie, by nabic je na szpadki do grillowania.
Nabij boczniaki na szpadki, by powstat szasztyk. Posmaruj olejem | delikatnie posal.

Nagrzej patelnie grillowq, a nastepnie posmaruj jq olejem. Grilluj szasztyki z obu stron do uzyskania
pieknej, ztociste] barwy.

Dopiero na tym etapie posmaruj je sosem przy pomocy pedzelka. Mozesz podgrillowac je jeszcze moment
- uwazaj, by nie przypalic sosu. Jesli chcesz grillowac kolejng partie, musisz wyczyscic patelnie. Gotowe
szasztyki mozesz trzymacdc w cieptym migjscu, podczas przygotowywania kolejnych.

6. Gotowe szasztyki posyp uprazonym sezamem, ttuczonymi fistaszkami, listkami kolendry. Podawaj z sosem,
ryzem lub pieczonymi ziemniaczkami | surowkq coleslaw.

BN
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wiczka wieprzowa

ana ketchupem Develey Premium Classic a’la sos 5 smakow

rygujqce potqgczenie ketchupu oraz przyprawy 5 smakow wynikajgce niejako z historii.
tchup pochodzi od stowa kde-chiap w chinskim dialekcie Xiamen i znaczy doktadnie zaprawa
. Plerwotnie sos przygotowywano z najrozniejszych sktadnikow i byt on gtownie dodatkiem

an rybnych. Obecnie ketchup dodaje sie do najrozniejszych potraw. Przyprawidajgc nim sosy, ma-

rynaty, czy glazury nadajemy im nie tylko ciekawy kolor, ale | wyrazisty, ztozony smak.

Tym razem zastosowatem te marynate do poledwiczek wieprzowych, ale sprawdzi sie ona przy roznych
typach mies, a szczegolnie polecam jg do drobiu | wieprzowiny!

Sktadniki: W@%
« ok. 600 g poledwiczki wieprzowe]
4 porcje
Marynata:
« 4 tyzki ketchupu Develey Premium Classic
« 1tyzka brgzowego cukru lub miodu
« 2 tyzki sosu sojowego Kikkoman
 Tltyzeczka przyprawy 5 smakow lub wtasna mieszanka przygotowana
w mozdzierzu lub mtynku do kawy: anyz gwiazdzisty, gozdziki, cynamon, 25 min.
pieprz syczuanski I nasiona kopru witoskiego

zqbek czosnku

sok z potowy cytryny

ew. 2 tyzki oleju sezamowego
szczypta chili

Do podania:

gotowany ryz
ewentualnie satatka z ogorkow, sosu sojowego oraz szczypiorku

Sposéb przygotowania:

—t

ok

N o

10.

Osusz mieso. Nastepnie oczys¢ doktadnie z btonek 1 zytek.

Poledwiczke warto zwigzac dratwq, czyli sznurkiem masarskim, dzieki czemu bedzie tadnie uformowana.
Nastepnie przekrdj jg na dwie lub trzy czesci, by wygodnie sie jg obsmazato.

Nagrzej patelnie z olejem. Przed wstawieniem miesa do piekarnika, posol je delikatnie 1 obsmaz z kazde|
strony.

Nastaw piekarnik na 200°C (program termoobieg).

W miedzyczasie przygotuj glazure. Wszystkie przyprawy wymieszaj z olejem, sokiem z cytryny, cukrem

| ketchupem, az powstanie gesta pasta.

Natrzy] mieso przygotowanqg glazurq.

Mieso wstaw do rozgrzanego piekarnika i piecz ok. 6-10 minut (zaleznie od tego, jaki preferujesz stopien
wysmazenia miesa).

Wazne jest, by nie piec poledwiczek zbyt dtugo. Najprostszym sposobem na sprawdzenie, czy mieso

jest juz dobre, jest kontrola termometrem do miesa. Temperatura gotowych poledwiczek wieprzowych

powinna wynosi¢ 64°C.

PO wyjeciu z piekarnika, mieso powinno ,,odpoczqc” pod folig aluminiowq ok. 5 minut przed

pokrojeniem 1 podaniem. Dzieki temu soki ,uspokojq sie”, a temperatura rownomiernie sie rozprowadzi -
MIEsOo PO pocieciu ha plastry zachowa soczystosc - ,,spokojne” soki zostang wewnaqtrz.

Pokrdj upieczone mieso w plastry i podawaj z ulubionymi dodatkami. Ja sugeruje gotowany ryz oraz
satatke z ogorkow, sosu sojowego oraz szczypiorku.
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Ketchup jest

prawdopodobnie

najpopularniejszym

sosem z pomidorow

na swiecie.




ka z ciecierzyca i pieczonym batatem

ketchupem Develey Premium Pikantny

rosty 1 wygodny przepis jest nie tylko idealnym dodatkiem do obiadu czy kolacji, ale tez

C przepyszng przekagskg samag w sobie. Clou tej satatki stanowi dressing stworzony na bazie ke-
. Jesli chcemy gotowac szybko 1 smacznie, to potrzebujemy sktadnikow, ktore dajqg duzo smaku -
chup wtasnie taki jest. Ma gteboki i skoncentrowany smak, ktory w tym daniu ,podbijam” pieczong
paprykq, sktadnikiem, ktory tqgczy sie idealnie ze smakiem pomidora. Dopetnieniem tego moze byc
szczypta wedzonej papryki.

Skitadniki:
Dressing: W@%
« 2 upleczone papryki, obrane ze skorki 4 porcje

« Tltyzeczka brgzowego cukru

« sok z potowy cytryny

o 3tyzki ketchupu Develey Premium Pikantny
« Otyzek oliwy

« 4 tyzki wody

« ew. 1tyzka posiekanej kolendry

. szczypta chili 20 min.
« SOl pileprz do smaku

Satatka:

e 2 upleczone | pokrojone w cwiartki bataty

« 125 g ciecierzycy (pot puszki)

e garsC suszonej zurawiny

o garsc¢ pieczonych nerkowcdw (sposdb przygotowania na str. 30)
« 2 czerwone, piklowane cebule (sktadniki i przepis ponizej)

o 2 tyzki oliwy

Zalewa do piklowanej cebuli:

« 50 g cukru

« 50 g octu z czerwonego wina
« 100 g wody

« 1lisc laurowy

« 3 ziela angielskie

« T1gozdzik
>_
L
—J
% Sposéb przygotowania:
a
% 1. Nagrzej piekarnik do 190°C (program termoobieg). Bataty umyj, osusz i pokrdj na kawatki np. wzdtuz
T | na ¢wiartki. Oproész solq, pieprzem, wysmaruj oliwg i piecz do miekkosci przez ok. 20 minut (mozesz
> sprawdzi¢ widelcem).
v 2. Przygotuj zalewe do piklowania. Potqcz w rondelku wode, cukier, ocet | przyprawy, hastepnie zagotuj.
I Gotujgcq zalewe sciggnij z ognia, a hastepnie dodaj do niej pokrojong w plastry lub pidrka cebule. Odstaw
= do ostygniecia.
g{i 3. Pokrgj papryke w bardzo drobnq kostke, dodaj wszystkie sktadniki dressingu. Przypraw chili, solg 1 pieprzem.
I[:l 4. Nastepnie do dressingu dodqj ciecierzyce, namoczong wczesnie] zurawine oraz piklowanq cebule.
9 5. Uplieczone warzywa podaj na osobnych talerzykach. Pole] dressingiem, posyp upieczonymi nerkowcami,
§ piklowanq cebulq | kolendra.
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MUSZTARDA & KETCHUP DEVELEY

y buffalo wings

ane w ketchupie Develey Premium Mniej Cukru

ski klasyk. ,,Finger licking good” - czyli.. palce lizac. Takie sq. Nic dodacd, nic ujqc.

stosowac technike, ktorg uzywam w tym daniu. Na poczgtku obrobki termiczne] dodaje tylko
. Smaze | pieke na ztoto | chrupko. Potem dodaje glazure, czyli cos na ksztatt marynaty i ,,do-
am” danie jeszcze przez moment na patelni lub w piecu, dla dodatkowe| karmelizacji cukrow. Ten

zableg pomaga mi pieknie zeztociC skorke 1 uczynic jg chrupiqcg, a jednoczesnie nie ryzykuje przy-

palenia marynaty/glazury. Bywa, ze do glazurowania stosuje pedzel, bo jego uzycie pomaga precy-
zyjnie dozowac sos, ale rownie dobrze mozesz uzy¢ metalowe] miski, delikatnie otaczajqgc produkt
ze wszystkich stron stodkq, stonq, ttustq, ostrq I lekko kwasnqg jednoczesnie

marynatq. Petnia smaku.

Skiadniki:

Glazura:

(@)

4-6 porcji
1 kg skrzydetek z kurczaka

3 tyzki oleju @

1tyzeczka wedzonej papryki
4 tyzki ketchupu Develey Premium Mniej Cukru 60 min.
1tyzeczka TABASCO® Original Red Sauce
60 g masta

sok z potowy limonki

2 tyzki ptynnego miodu

szczypta chili

Sposéb przygotowania:

1.

il 4

o Ul

Przekroj skrzydetka nozem na trzy czesci w miejscach tqczenia stawow. Najciensze czesci skrzydetek
zabezpiecz na podzniej, np. dodaj do sosow, buliondw lub zamroz na przysztosc.

Osusz skrzydetka papierowym recznikiem, umiesc w duzym, ptaskim naczyniu zaroodpornym, posol

| natrzyj olejem.

Piekarnik nagrzej do 200°C (program termoobieq). Piecz skrzydetka przez ok. 40 min. az bedqg rumiane.
W miedzyczasie przygotuj glazure. Do rondelka wtoz wszystkie sktadniki 1 zagotuj. Ew. dopraw do smaku
solq, pieprzem i chili.

Po 40 min. w piecu, ztote skrzydetka zalej glazurq | dopiecz jeszcze 5-10 min. az pieknie zbrgzowiegjq.
Podawaj posypane pokrojonym drobno szczypiorkiem, chili i sezamem.
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MUSZTARDA & KETCHUP DEVELEY

Chrupiace udko z kurczaka

z musztardqg Develey Premium Dijon | pieczonym czosnkiem

S0s z musztardqg dijon - jeden z najprostszych sosow, ktory mozna zrobi¢ do kurczaka. Przygotowuje sie
go ekspresowo. ldealnie pasuje do delikathego miesa, jakim jest drob. Tajemnice tego dania stanowi
technika przygotowania udka.

Rozbierajgc je (wycinajgc z niego kostke), a zostawiajgc skére na nim, zyskujemy moim zdaniem jeden
z najlepszych elementow kurczaka - soczyste mieso z ndzki i chrupigcqg skorke, ktorg uwielbiam. Do
tego szybki, kremowy sos musztardowy | gotowe.

Skiadniki:

(@)

4 luzowane udka z kurczaka 160 ml smietanki 30% 4 porcje
ze skorg 2-3 tyzki musztardy Develey
sOl Premium Dijon

olej do smazenia
ew. czosnek, swiezy tymianek
| 50 g masta

ew. skorka z cytryny, swiezo

mielony pieprz @

/5-90 min.

Do podania:

Gratin ziemniaczane: Pieczony czosnek: Karmelizowane szalotki:

3 ziemniakow 4 gtowki czosnku 5 szalotek
125 ml sSmietanki 30% sOl 1tyzka miodu
60 g startego parmezanu olej 1tyzka masta
1tyzka masta ew. swiezy tymianek olej

gatka muszkatotowa 80 g biatego wytrawnego
sol 1 pieprz do smaku wina

Sposéb przygotowania:

Udka: Ciepte udka podawaqj z sosem 1 ulubionymi
dodatkami, np. gratin ziemniaczanym,
pieczonym czosnkiem czy karmelizowanymi
szalotkami.

Osusz udka recznikiem papierowym, posol.
Nagrzej patelnie z olejem. Smaz udka od strony
skory na ztoto | chrupko.

Kiedy udka sq juz ztociste, zmniejsz ogien,
dodaj na patelnie rozgnieciony zgbek czosnku,

Gratin ziemniaczane:

tymianek i masto. Polewaj kurczaka roztopionym
mastem. Uwazaj, by go nie przypalic. Gdyby
Istniato takie ryzyko mozesz sciggnqc patelnie

z gazu 1 dodac jeszcze zimnego masta - to
obnizy temperature na patelni. Gotowe udko

Na ,,brudng” patelnie dodaj sSmietanke.
Drewniang szpatutkq zeskrob z patelni lekko

Dodaj musztarde | lekko podgotuj. Jesli chcesz,
SOS mozesz doprawic swiezym tymiankiem,
skorkq z cytryny | sSwiezo mielonym pieprzem.

orzetoz na talerz - zlej ttuszcz z patelni na udko.

orzypalone drobinki - one nadadzg smak sosowi.

Obrane | umyte ziemniaki zetrzyj na mandolinie
(ew. pokrdj nozem na bardzo cienkie plasterki).
Ziemniaki przetdz do miski, dopraw solq,
pieprzem, gatkq | wymieszaj z roztopionym
mastem | Smietankq.

Przetdz je do foremki wysmarowanej mastem

| pokryte] butkg tartq. Posyp je parmezanem.
Piecz w temp. 180°C (program gora/dot) przez
ok. 60 min., az ziemniaki bedqg miekkie w srodku,
a chrupiqce | ztociste na wierzchu.

Gratin serwuj jako dodatek do chrupigcego udka
(albo wielu innych dan :))



Pieczony czosnek:

Odkroj gérng czesc gtowki, tak by byty widoczne
gorne czesci zqbkow.

Kazdqg z gtowek potdz na folii aluminiowe]

o wymiarze 20 cm x 20 cm, posol oraz pole]

odrobing oleju. Ew. dodaqj listki Swiezego tymianku.

Zawin gtowki w folie, wstaw do piekarnika i piecz
w temperaturze 180°C (program termoobieg) ok.
30 minut az czoshek sie zeztoci i stanie sie miekki.
Czosnek serwuj jako dodatek do chrupiqgcego
udka (albo wielu innych dan :))

W PREMIUM DEVEIEY 'REMIUM DE‘(’I

Devel ey

OD 1845

—  — PREMIL}A —

Karmelizowane szalotki:

Obierz szalotki, pokrdj w poprzek na pdti smaz
na patelni na oleju, az stang sie ztote. Nastepnie
przewrdC na drugqg strone. Podlej winem,
odparowuj | dodaj miod | masto.

Patelnie przykryj folig aluminiowq i witéz do pieca
rozgrzanego do 180°C na ok. 20 min. az szalotki
stang sie miekkie.

Szalotki serwuj jako dodatek do chrupigcego
udka (albo wielu innych danh :))

PREMIUM
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MUSZTARDA & KETCHUP DEVELEY

Dressing miodowo-musztardowy

na bazie musztard Develey Premium Francuskiej i Dijon

Klasyk klasykow. Jeden z moich ulubionych, najsmaczniejszych i najprostszych dressingow, ktory
sprawdza sie niemal zawsze. Gdybym miat na bezludng wyspe zabrac jeden sos, to bytby to wtasnie
ten. Setki razy testowany. Jestem w stanie odtworzycC jego recepture o kazdej porze dnia i nocy.
Potqgczenie miodu i musztardy jest znane mnie] wiecej od V w. n.e. | stanowi pare idealng - musztarda
jest lekko stona, gorzka i pikantnha, a miod stodki, co idealnie balansuje smak sosu. Dodawany do dres-
singu ttuszcz wypetnia jego konsystencje i jest nosnikiem kwasnhosci, ktora wynika z dodatku soku z cy-
tryny lub octu.

ajemnicq tego przepisu jest potgczenie dwoch rodzajow musztardy, dijon

| francuskie]. Ta pierwsza daje kremowosé, a druga ziarnistg konsystencje.

Musztarda nie petni w tym przypadku tylko funkcji smakowych, ale rowniez W@%

jest odpowiedzialna za konsystencje, bo dzieki je] wykorzystaniu mozemy
emulgowac sos wg uznania.

2-3 porcje
ok. 11O g
Skladniki:
1+tyzka miodu
/2 tyzki musztardy Develey Premium Francuskie]
/2 tyzki musztardy Develey Premium Dijon
1tyzka soku z cytryny 5 min.
40 g oliwy
40 g oleju

sol 1 pieprz do smaku

Sposéb przygotowania:

Wymieszaj w misce miod, musztarde, cytryne, sol | pieprz.
Dodawaq] powoli oliwe | olej, ngjlepiej ,,ciurkiem”, intensywnie mieszajqc, by powstata kremowa emulsja
w podobna do luznego miodu.

Wskazdéwka: w przepisie najlepie] uzyC dwoch rodzajow ttuszczu - sama oliwa moze nadac dressingowi
zbyt gorzki smak. Olej zbalansuje sos.



]E premiuv  Develey  eremium Devi

= C’//&(ﬂ:ézzm =
FRANC US KA

— e

—— PREMIUM ==

EIEY PREMIUM DEVEIEY 'REMIUM DEV‘|

2\ (Develey | &
|'.t.|I 4 3 ; v
(W A). oD 1845 o[k
.‘__.. i 3 -u

- CHuszlovedie -
DUON

—— PREMIUM

PREMIUM

MUSZTARDA & KETCHUP DEVELEY

23



MUSZTARDA & KETCHUP DEVELEY

Cytrynowy 10sos w sosie

z musztardq Develey Premium Miodowq

Proste, klasyczne i eleganckie potqczenie. tatwe | szybkie do zrobienia.

Sktadniki:
tosos: Dressing miodowo-musztardowy:

500 g tososia Sktadniki 1 przepis na str. 22 - zamiast

sok z T cytryny musztard Develey Premium Francuska

sok z 1/4 pomaranczy | Develey Premium Dijon uzyj 1tyzke

szczypta chili musztardy Develey Premium Miodowa.

2 gatgzki tymianku

4 porcje

Masto ziotowe: Pieczona brukselka:

125 g masta 400 g brukselki

1tyzka natki pietruszki 1tyzka miodu

1tyzka koperku 1tyzka oliwy

1tyzka szczypiorku sok z potowy cytryny

sol i pieprz 2 tyzki musztardy Develey 45 min.

Premium Francuskig]
sol 1 pieprz do smaku

Do podania:

gotowane ziemniaki

Sposéb przygotowania:
Losos (I sposéb przygotowania ryby)

Osusz rybe papierowym recznikiem, a nastepnie posol.

Wytnij rowne kawatki. Mozesz tez rozciqc je w poprzek odcinajqc poledwice z tososia | czes¢ brzuszng.
Dzieki temu porcje tadnie wyglgdajq, a brzuszne czesci mozna smazyl/piec kroécej by zachowaty wiekszg
soczystosc.

Przygotuj uniwersalny sos miodowo-musztardowy | dodaj do niego startg skorke z wyparzonej cytryny.
Dodaj sok z pomaranczy, ew. chili 1 tymianek. Zamarynuj krotko tososia.

Rybe przetdz do naczynia zaroodpornego i piecz w 160°C (program termoobieg) przez 15-20 min., tak by
losos byt maksymalnie soczysty.

Podawaj z pieczong brukselkqg, gotowanymi ziemniakami | mastem ziotowym.

Losos (Il sposéb przygotowania ryby)

Osusz rybe papierowym recznikiem, a nastepnie posol.

Pokrojong na kawatki rybe podsmaz na patelni na oleju ze wszystkich stron, tak aby sie zarumienita.
Nastepnie zamarynuj w dressingu jak powyzej.

Wstaw do pieca nagrzanego do 160°C (program termoobieg) na ok. 20 min.

Podawaj z pieczonqg brukselkq, gotowanymi ziemniakami 1 mastem ziotowym.



Pieczona brukselka: Masto ziotowe:
Przygotuj masto w temperaturze pokojowe,.

Umytq brukselke obierz z wierzchnich lisci, Posiekaj drobno natke pietruszki, koperek

a nastepnie przekrdj na pot. | szczypiorek. Dodaqj ziota do masta, dopraw solg
Potowki przetéz na blache do pieczenia i pole] | pieprzem.

miodem, oliwg, musztardqg oraz dodaj sol Masto zawin w folie spozywczq, uformuj rulon

| pieprz. | wioz do lodowki.

Piecz przez ok. 15 min. w 180°C (program
termoobieq) az sie zarumieni.

Wskazéwka: jesli chcesz osiggnqc jeszcze wiekszy poziom karmelizac)i brukselki - podsmaz jg najpierw
na ztoto, nastepnie dodaj pozostate sktadniki, a dopiero potem piecz.
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Musztarda

elegancka, klasyczna,

wiekowa jak historia

kulinariow.
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MUSZTARDA & KETCHUP DEVELEY

Ziocisty kurczak z puree ziemniaczanym
1 karmelizowana pietruszka

w sosie z musztardqg Develey Premium Bawarskg

To danie to comfort food w czyste] postaci - idealne na niedzielny obiad. Soczysty kurczak z chrupigcqg skorka
| jeszcze bardzie] chrupigcq szynkg parmenskq, ktora istotnie podbija smak. Dodatkowo kremowe puree ziem-
niaczane - ttusciutkie 1 otulajgce - oraz karmelizowane pietruszki, lekko pikantne od musztardy, a jednocze-
sSnie orzezwidjqgce od skorki cytryny. | w koncu chrupiqce liscie satat, ktore czyniqg to danie Izejsze ,,w odbiorze”.

(@)

Skiadniki:
Kurczak: Puree ziemniaczane:

4 piersi z kurczaka 800 g ziemniakow

ole] 3-4 tyzki masta 4 porcje
sOl 4 tyzki mleka (ew. Smietany)
3-4 tyzki masta SOl

4 zqgbki czosnku
2 gatgzki tymianku
4 plasterki szynki parmenskiej

1/4 tyzeczki startej gatki

muszkatotowe] @

ok. 45 min.

Karmelizowana pietruszka:

4 pietruszki (alternatywnie pasternak)

2 tyzki masta

2 gatgzki tymianek

skorka z jednej cytryny

100 g Smietanki 36%

1tyzka musztardy Develey Premium Bawarska
sol 1 pieprz do smaku

Sposéb przygotowania:
Wskazdéwka: by uzyskac naprawde kremowaq kon-

systencje warto przetrzecC ziemniaki przez spe-
cjalne sito, tzw. przecierak.

Puree ziemniaczane:

Obierz ziemniaki 1 pokrd) na cwiartki.

Gotuj ziemniaki w lekko osolonej wodzie, az stang
sie miekkie (wazne, by ich nie rozgotowad).
Odcedz doktadnie ziemniaki, a nastepnie dodaqj
do nich masto, mleko 1 gatke. Wymieszqj i uzyj
ttuczka do ziemniakow, tak by osiggngc gtadkie
puree.

Kurczak: Karmelizowane pietruszki:

Osusz plers kurczaka recznikiem papierowym, posol.
Nagrzej patelnie z olejem | smaz kurczaka od strony
skory, az ta sie zeztoci, a nastepnie smaz MIESO

na drugiej stronie. Dodaj masto, czosnek, tymianek,
szynke parmenskq i1 smaz przez kolejne 2 min.
(najlepiej podlewajac mieso ttuszczem z patelni)
Wstaw patelnie do piekarnika (lub przetdz mieso

do naczynia zaroodpornego) rozgrzanego do 180°C
(program termoobieq) i piecz catosc przez 12-15
min.

Kurczaka podawaqj pokrojonego w plastry z puree
ziemniaczanym, karmelizowanq pietruszkq 1 mixem
swiezych satat.

Obilerz pietruszki i pokrd) wzdtuz na cztery,

a nastepnie przekrd) mniej wiece] w potowie tak, by
uzyskac rowne ,stupki”.

Zblanszuj pietruszke tak, by byta al dente.
Odcedzonq pietruszke wrzuc na patelnie

na rozgrzane masto | podsmaz chwile, az lekko sie
zeztocl. Zlej nadmiar masta z patelni, a nastepnie
dodaj Smietanke, musztarde, tymianek i skorke

z cytryny. Dopraw swiezo mielonym pieprzem i solq.



EW PREMIUM DEVE]E)’ SREMIUM oy

T

- -“

Develey | @

- Mﬁ:&&d& =

——— PREMIUM _

- PREMIUM

MUSZTARDA & KETCHUP DEVELEY



MUSZTARDA & KETCHUP DEVELEY

Satatka z pieczonej marchewki
z orzechami laskowymi

w dressingu z musztard Develey Premium Dijon | Francuskqg

Jednym z moich ulubionych zagadnien w kulinariach jest kwestia potgczen smakowych (tzw. food pa-
iring). Ta teoria jest Scisle zwigzana z tradycjqg i klasycznymi smakami, wg ktérych pewne rzeczy po
prostu naturalnie do siebie pasujq. Tych potgczen sq tysiqce, jesli nie miliony. Np. tytutowa musztardao
lubi sie z marchewkq. Te dwa sktadniki mozna tqczy< zarowno na ciepto, jak | na zimno, na stodko |

na stono, na kwasno |1 gorzko. | troche takie jest to danie - z jednej strony stworzone z korzennej mar-

chewkli, a z drugie] strony dzieki dressingowi | dodatkowi piklowane] cebuli -
orzezwiqajqce, lekko kwasne, a momentami rowniez stodkie. W %
4 porcje

Skiadniki:
Satatka:

4 marchewki

100 g jarmuzu
2 czerwone, piklowane cebule (przepis na zalewe na str. 14)

150 g orzechow laskowych

50 g rodzynek/zurawiny ok. 30 min.
natka pietruszki do dekoracji

olej

sol 1 pieprz do smaku

Dressing miodowo-musztardowy:

Sktadniki | przepis na str. 22

Sposéb przygotowania:

Obierz marchewki, pokrdj wzdtuz, a nastepnie na kawatki 2-3 cm. Blanszuj je (gotuj we wrzgtku) przez ok.
1 min., az stang sie lekko miekkie, ale pozostang al dente.

Marchewke przetdoz do naczynia do pieczenia, dodaj olej | sol. Wymieszaj. Nastepnie piecz w 190°C
(program termoobieq) przez 15 min. tak, by sie zeztocita.

Blanszuj jarmuz przez ok. 30 sek.

Upiecz orzechy laskowe: umiesc je na blaszce i wstaw do piekarnika rozgrzanego na 180°C (program
termoobieq) i piecz przez ok. 8-10 min. - do zeztocenia, az skorka zacznie pekac.

Rodzynki/zurawine zalej cieptq wodq, tak by woda przykryta wszystkie owoce. Odstaw do napecznienia.
Bedqg zdecydowanie bardziej soczyste.

W misce wymieszaj upieczone marchewkli, zblanszowany, osuszony jarmuz, odcedzonq zurawine, orzechy,
6 tyzek dressingu 1 piklowanqg cebule. Podawaj udekorowane listkami natki pietruszki | tartymi orzechami.
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MUSZTARDA & KETCHUP DEVELEY

Poledwiczka wieprzowa
z karmelizowana marchewka

w sosie z musztardqg Develey Premium Sarepskq

Kazde potqczenie smakowe mozemy wykonac na setki sposobow stosujgc rozne techniki, np. goto-
wanie, smazenie, pieczenie, karmelizowanie itd. W tym daniu zdecydowatem sie na dodatek w po-
stacl karmelizowane] marchewki z musztardq, nie zapominajqc, by zachowac w nim balans smakow -
ostrosc, ktérg daje nam musztarda, kwasowosc, ktorg wydobywa sok z cytryny | stodycz, ktéra pochodzi
z marchewki | miodu.

(@)

400 g poledwiczki wieprzowej 4 porcje
2 tyzki masta

3 zqgbki czosnku

2 gatgzki tymianku

2 tyzki musztardy Develey Premium Dijon
sol 1 Swiezo mielony pieprz
Karmelizowane marchewki: ok. 45 min.

4 marchewki

1tyzka masta

1tyzka musztardy Develey Premium Sarepska

sok z potowy cytryny

1tyzeczka miodu

sol 1 pieprz do smaku

ew. pieczone orzechy laskowe (sposdb przygotowania na str. 30)

Sposéb przygotowania:
Poledwiczka wieprzowa:

Osusz mieso recznikiem papierowym.

Mozesz uzyc¢ nitki masarskiej i zwigzac mieso co 3 cm. (niezbyt ciasno, ale tez niezbyt luzno) - w ten sposdb
uformujesz rowne medaliony. Mozesz réwniez przekroic¢ kawatek miesa na dwie czesci, by tatwiej byto Ci
wykonac kolejny krok.

Mocno posdl mieso, a nastepnie obsmaz je z kazdej strony na ztoto na patelni.

Dodaj na patelnie rozgnieciony czosnek, tymianek, masto, a nastepnie zbastuj mieso (polewaqj je ok. T min.
gorgcym ttuszczem z patelni).

Posmaruj mieso musztardqg i wstaw do rozgrzanego na 180°C (program termoobieq) pieca na ok. 6-10 min.
Po wyciqgnieciu z pieca przykry] mieso folig aluminiowg na 10 min., tak by mieso ,,odpoczeto”, a jego sosy sie
,zustabilizowaty” Nastepnie przypraw swiezo mielonym pieprzem.

Mieso podawaj w formie medaliondw (grubos¢ wg uznania) w towarzystwie karmelizowanych marchewek.

Wskazdéwka: jesli posiadasz termometr kuchenny do miesa, to temperatura, ktorg mieso powinno
osiggnqc to 65 stopni.

Karmelizowane marchewki:

Obierz marchewki | pokrd] wzdtuz na cztery, a nastepnie zblanszuj tak, by byta al dente.

Zblanszowang marchewke wrzuc na patelnie na rozgrzane masto | podsmaz chwile, az masto zbrgzowiegje.
Dodaj musztarde, midd, sok z cytryny, sol i Swiezo mielony pieprz.

Serwuj z pokruszonymi upieczonymi orzechami laskowymi.
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Podziekowania

To byta przygoda. Ekspresowe studia nad ketchupem i musztardq.
Dokumentacja, kreacja, zdjecia i pisanie. Wielkie dzieki dla wszystkich,
ktorzy sprawili, ze ten projekt mogt dojsc do skutku.

W szczegdlnosci podziekowania nalezq sie Ekipie Develey’a, czyli
Agnieszce, Ewie, Pawtowi, Ani, ktorzy bacznie czuwali nad realizacjg
tego pomystu. Mateuszowi za koordynacje. Kamilowi i Tomkowi

za zdjecia. | Tomaszowi za pomoc w realizacji planu; Piotrowi i UlL.

Bez Was nie bytoby to mozliwe.

Do zobaczenia!
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