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Odkryj kolorowe przyprawy Prymat GastroLine
— innowacyjng linie produktéw stworzong specjalnie
dla gastronomii o$wiatowej.

prymatgastroline.pl /




Nasze kolorowe przyprawy to starannie skomponowane mieszanki suszonych
warzyw i aromatycznych ziét. Ich zadaniem jest nadanie potrawom pieknego,
intensywnego koloru i delikathego smaku - bez uzycia sztucznych
barwnikdw, aromatéow i dodatkdw. To w 100% naturalny i bezpieczny
sposdb, by nada¢ nalesnikom, gofrom, pierogom czy kluskom - Zywe,
apetyczne barwy, ktére rozbudza ciekawos¢ i apetyt kazdego dziecka.

Przyprawa do nalesnikéw i gofréw
— kolor czerwony

Smak: t agodny, uniwersalny, z delikatnie ziotowg nutg
(oregano, bazylia).

Idealna do: Wytrawnych nalesnikéw i gofrow.
Prosty pomyst: Czerwony nale$nik z twarozkiem,

rukolg i prazonymi orzechami. Dzieci uwielbiajg tez
wersje z serkiem kanapkowym, szynkg i pomidorem.

Przyprawa do nalesnikéw, gofréow
i pierogéw - kolor zéty
Smak: Delikatny, lekko orientalny, z nutg kolendry i imbiru.

Idealna do: Wytrawnych nalesnikbw i gofrébw oraz
pierogdw. Doskonata do dan z drobiem i ryba.

Prosty pomyst: Ziocisty gofr z pasta z wedzonej
makreli — popularnej i lubianej przez dzieci ryby. Taka
forma to Swietny sposdb na przemycenie porcji biatka
i zdrowych ttuszczow.




Jit NA TALERZU
— USMIEGH NA TWARZY DZIECKA

Praca w kuchni placowki oswiatowej to nie lada wyzwanie. Kazdego
dnia kucharze stajq przed dylematem: jak przygotowaé positek, ktéory
speini rygorystyczne normy zywieniowe, zmiesci sie w budzecie,
a przede wszystkim - zostanie ze smakiem zjedzony przez najmtodszych.
W Prymat GastroLine rozumiemy wyzwania zywienia zbiorowego. Dlatego
stworzyliSmy produkty, ktére zmieniaja codzienne positki w kulinarng
przygode. Kolorowe przyprawy do nale$nikéw, gofréw, pierogéw
oraz klusek, ktére nadaja daniom intensywny kolor i delikatny smak
w 100% naturalny sposob.

Kolorowe przyprawy sprawiaja, ze dania stajg sie atrakcyjne juz od
pierwszego spojrzenia. Intensywne barwy pobudzajg apetyt i ciekawosé
dzieci, zachecajac je do sprobowania nowych smakdéw. To jednak nie tylko
efekt wizualny. Nasze mieszanki taczg atrakcyjny kolor z dopracowanym
profilem smakowym, ktory harmonijnie komponuje sie z ulubionymi dodatkami.

Dodaj naszg kolorowa przyprawe do ciasta na nalesniki, pierogi,
czy nawet kluski, a w prosty sposéb uzyskasz wyrazisty efekt wizualny
i smakowy. Takie rozwigzanie oszczedzi Twdj czas i zapewni
powtarzalnos¢ w codziennym gotowaniu.

ZDROWO, PROSTO | SMACZNIE!



DOWEGO SUKCESU:

Przygotuj ciasto

Wybierz swdj sprawdzony przepis na wytrawne nalesniki,

gofry, pierogi lub kluski. Kluczem do doskonatego efektu jest
odpowiednia struktura ciasta — sprezysta, jednolita i tatwa
w obrdbce.

Wskazéwki szefa kuchni:
Zawsze przesiewaj mgke — unikniesz grudek i uzyskasz Izejszq konsystencje.
Do nalesnikow uzywaj mleka w temperaturze pokojowej. Dodatek wody
gazowanej nada im wyjqtkowej puszystosci.
Do ciasta na pierogi dodaj tyzke oleju, aby zwiekszy¢ jego elastycznos¢
i utatwic watkowanie.

DOZOWANLE:

LEKOMENDOWANE PROFORCTE
NASWGMAKL:
. CLASTO NA NALESNTKL: OK. 100¢

« (TASTO NA KOPYTKA: 0K. 1106
« CTASTO NAPTEROGL:OK. e
« (TASTO NA GOERY: 0K. 836

Smaz i ciesz sie efektem!

Nadaj dzieciecym klasykom nowa, barwng odstone. Kolorowe
naleéniki, gofry, kluski czy pierogi mogga zyskac¢ atrakcyjna forme
— od rulonikbw i kopert po gofrowe burgery. Efektowna
prezentacja na talerzu sprawi, ze jedzenie stanie sie prawdziwag
przyjemnoscia, a najwiekszy niejadek chetnie siegnie po kolorowe
pPySznosci.



ZAINSPIRUJ
SIE NASZYMI
PRZEPISAMI!

Czas na kolorowa metamorfoze

Dodaj do gotowego ciasta odpowiednia ilo$¢ Przyprawy do nalesnikéw,
gofrow i pierogéw - kolor zé6tty Prymat GastroLine lub Przyprawy
do nalesnikéw i gofrow - kolor czerwony Prymat GastroLine
i doktadnie wymieszaj. Ciasto uzyska jednolitg, zywa barwe oraz
niepowtarzalny smak.

Wskazéwki szefa kuchni:

e Wieksza ilos¢ mieszanki to intensywniejszy kolor i mocniejszy smak. Dla optymalnego
efektu warto wczesniej przetestowac proporcje na mniejszej porcji.




PRZEPIS NA
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PORCII

Maka pszenna: 500 g

Mleko 2%: 11

Jajka: 4 szt. (ok. 200 Q)

Olej roslinny: 50 ml

Woda gazowana: 200 ml (dla lekkosci ciasta)

Przyprawa do nalesnikéw, gofrow i pierogéw - kolor z6tty Prymat
GastroLine: ok. 100 g

W duzej misce wymieszaé mqke z Przyprawgq do nalesnikéw, gofrow i pierogéw
- kolor zoétty Prymat GastrolLine. Doda¢ jajka, mleko i olej — miksowac do
uzyskania gtadkiej konsystencji. Nastepnie wla¢ wode gazowanq i delikatnie
wymieszac. Odstawi¢ ciasto na 15 minut, aby odpoczeto. Smazyc cienkie
nalesniki na dobrze rozgrzanej patelni, lekko nattuszczone;. Qo

Wedzony filet makreli: 200 g

Biaty serek kremowy: 400 g

Ugotowane na twardo jajka: 4 szt.
Posiekana w kostke czerwona cebula: 100 g
Rukola: 100 g "
Sél o obnizonej zawartosci sodu Prymat GastroLine: do smaku -
Pieprz czarny mielony Prymat GastroLine: do smaku

Ugotowane jajka trzemy na tarce na grubych oczkach. Dodajemy posiekang
makrele, cebule i serek. Doprawiamy do smaku solq, pieprzem i mieszamy. Masa
nie ma miec jednolitej konsystencji, niech bedzie w niej widac¢ kazdy sktadnik.
Takg masq smarujemy blaty nalesnikowe, ktadziemy na catosc liscie rukoli
i sktadamy w trojkqty.



PRIEPIS NA
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Ciasto na nalesniki czerwone: NGl

« Maka pszenna: 500 g

e Mieko 2%: 1|

o Jajka: 4 szt. (ok. 200 g)

o Olejroslinny: 50 ml

« Woda gazowana: 200 ml (dla lekkosci ciasta)

+ Przyprawa do nalesnikéw i gofréw - kolor czerwony Prymat
GastroLine: ok. 100 g

W duzej misce wymiesza¢ mqgke z Przyprawq do nalesnikéw i gofrow - kolor
czerwony Prymat GastroLine. Dodac jajka, mleko i olej, nastepnie miksowacé do
uzyskania gtadkiej konsystencji. Wla¢ wode gazowanq i delikatnie wymieszac.
Odstawic ciasto na 15 minut, aby odpoczeto. Smazy<¢ cienkie nalesniki na dobrze
rozgrzanej, lekko nattuszczonej patelni.

Farsz ze szpinaku, sera i prazonych pestek stonecznika:

o Szpinak lisciasty, rozmrozony: 700 g

o Ser biaty: 100 g

« Prazone pestki stonecznika lub dyni: 100 g

o Cebula biata, drobno posiekana: 100 g

o Olej roslinny: 100 ml|

« Zabki czosnku (przecisniete przez praske): 30 g

« Sél o obnizonej zawartosci sodu Prymat GastroLine: do smaku
« Pieprz czarny mielony Prymat GastroLine: do smaku

Rozmrozony szpinak przesmazy¢ na oleju z cebulq. Doprawic solq, pieprzem i czosnkiem.
Odstawi¢ do ostudzenia, nastepnie dodac ser oraz prazone pestki. Gotowy farsz
naktadac na srodek nalesnika i zwijac jak krokiety.



PRZEPIS NA

PORCII

Maka pszenna typ 550: 500 g

Mleko 2%: 600 ml

Jajka: 5 szt. (ok. 250 g)

Olej rzepakowy: 80 ml

Proszek do pieczenia: 15 g

Przyprawa do nalesnikéw, gofréw i pierogéw - kolor z6ity Prymat GastroLine: ok. 63 g

W misce wymiesza¢ magke, proszek do pieczenia, Przyprawe do nalesnikéw, gofrow
i pierogoéw - kolor zétty Prymat GastroLine. W osobnym naczyniu roztrzepacd jajka
z mlekiem i olejem. Potqczy¢ sktadniki mokre z suchymi, wymiesza¢ do uzyskania
gtadkiej masy. Wazne, aby masa byta dobrze napowietrzona. Porcjowac ciasto do
gofrownicy i piec ok. 4-5 minut (temp. i czas zalezy od urzqdzenia). Przed kazdym
uzyciem ciasta trzeba je ponownie napowietrzyc.

Szynka dobrej jakosci (np. gotowana lub pieczona): 500 g
Swieze ogorki (Srednie): 2 szt.

Szczypiorek (duzy peczek): 1 szt.

Serek $mietankowy: 250 g

Jogurt naturalny: 150 g

Sél o obnizonej zawartosci sodu Prymat GastroLine: do smaku
Pieprz czarny mielony Prymat GastroLine: do smaku

Czosnek (opcjonalnie, dla wyrazistosci): 1 zgbek

Szynke drobno pokroic lub zmielic. Ogorki umyc¢, osuszyc¢ i zetrze¢ na tarce o srednich
oczkach. Nadmiar wody odsqczy¢. Szczypiorek umyc¢, osuszy¢ i drobno posiekac.
W misce potqczy¢ serek Smietankowy z jogurtem, dodac szynke, ogorki i szczypiorek.
Doprawic¢ solq i pieprzem. Opcjonalnie dodac przecisniety przez praske zqgbek
czosnku. Doktadnie wymieszac. Paste natozy¢ na upieczone gofry.
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M N PRZEPI NA
Ciasto na czerwone wytrawne gofr "]

« Maka pszenna typ 550: 500 g

o« Mileko 2%: 600 ml|

o Jajka: 5 szt. (ok. 250 Q)

o Olej rzepakowy: 80 ml

« Proszek do pieczenia: 15 g

» Przyprawa do nale$nikéw i gofréw — kolor czerwony Prymat GastroLine: ok. 63 g

W misce wymieszac¢ magke, proszek do pieczenia, Przyprawe do nalesnikéw i gofréw - kolor
czerwony Prymat GastroLine. W osobnym naczyniu roztrzepac jajka z mlekiem
i olejem. Potqczy¢ sktadniki mokre z suchymi, wymieszac¢ do uzyskania gtadkiej masy.
Wazne aby masa byta dobrze napowietrzona. Porcjowac ciasto do gofrownicy i piec
ok. 4-5 minut (temp. i czas zalezy od urzqdzenia). Przed kazdym uzyciem ciasta trzeba
Jje ponownie napowietrzyc.

Farsz 1 szarpanego kurczaka i warzyw:

+ Gotowany kurczak (piers$ lub udko), rozdrobniony widelcem: 800 g
« Papryka czerwona, pokrojona w paski: 2 szt. (ok. 300 g)

+ Kapusta pekinska, drobno posiekana: 300 g

« Cebula pokrojona w piérka: 2 szt. (ok. 200 g)

« Kukurydza konserwowa, odsaczona: 200 g

o Olej rzepakowy: 3 tyzKi

« Papryka stodka suszona: do smaku

o Czosnek $wiezy: do smaku

+ SOl o obnizonej zawartosci sodu Prymat GastroLine: do smaku

+ Pieprz czarny mielony Prymat GastroLine: do smaku

Na patelni rozgrzac olej, dodac cebule i papryke, smazy¢ 5-7 minut do zeszklenia. Dodac
kapuste pekinskq i smazyc¢ kolejne 2-3 minuty. Nastepnie dodac kurczaka rozdrobnionego
widelcem | kukurydze, doktadnie wymieszac. Doprawi¢ solq, pieprzem, paprykq stodkq
i czosnkiem. Dusic¢ catos¢ przez ok. 5 minut. Farsz powinien by¢ soczysty, ale niewodnisty
— idealny do naktadania na gofry. Podawac z sosem czosnkowo-jogurtowym.
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PORC!I

Maka pszenna typ 550: 560 g

Letnia woda: 250 ml

Jajko: 1 szt.

Olej: 30 ml

Przyprawa do nalesnikéw, gofréow i pierogéw - kolor zé6tty Prymat GastroLine: 40 g

W duzej misce wymieszac¢ make z Przyprawq do nalesnikéw, gofréw i pierogéw - kolor z6ity
Prymat GastroLine. Dodac jajko, olej i wode. Zagnies¢ ciasto, az bedzie elastyczne i jednolite.
Odstawic¢ pod przykryciem na okoto 30 minut, aby odpoczeto. Nastepnie rozwatkowac ciasto
na cienkie ptaty, wykroic¢ kétka, naktadac farsz i zlepiac pierogi. Gotowacé w osolonym wrzqtku
przez okoto 3-4 minuty od wyptyniecia na powierzchnie wodly.

Kasza jeczmienna pertowa: 300 g (przed ugotowaniem)
Gotowany filet z kurczaka (np. z piersi lub udka, bez skéry): 500 g
Marchewka: 3-4 szt. (ok. 300 g)

Duzy peczek koperku: 1 szt. (ok. 40 g)

Zabki czosnku (opcjonalnie): 1-2 szt.

Sél o obnizonej zawartosci sodu Prymat GastroLine: do smaku

Pieprz czarny mielony Prymat GastroLine: do smaku

Olej rzepakowy lub masto: 2-3 tyzki

Kasze jeczmienng ugotowac na sypko w lekko osolonej wodzie i ostudzic¢. Filet z kurczaka
ugotowac do miekkosci, ostudzi¢ i drobno posiekac lub rozdrobni¢ widelcem. Marchewke
zetrze¢ na grubych oczkach i podsmazy¢ na 1 tyzce oleju lub masta przez 5-7 minut,
az zmieknie. Koperek drobno posiekac. W duzej misce potqczy¢ kasze, kurczaka,
marchewke, koperek i czosnek. Doprawic solq i pieprzem, dodac odrobine ttuszczu, aby farsz
byt wilgotny i dobrze sie sklejat. Doktadnie wymieszac — farsz powinien by¢ zwarty, ale nie suchy.
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Ciasto na kopytka: I[]

...py...... PORCII

« Ziemniaki skrobiowe ugotowane: 2 kg
« Maka pszenna: 200 g
« Maka ziemniaczana: 300 g
o Jajka: 2 szt. (ok. 100 g)
« Sél o obnizonej zawartosci sodu Prymat GastroLine: 20 g
« Przyprawa do nalesnikéw, gofrow i pierogéw - kolor z6tty Prymat GastroLine
lub Przyprawa do nale$nikéw i gofréw — kolor czerwony Prymat GastroLine: 200 g

Ziemniaki ugotowac w osolonej wodzie, odcedzic¢ i doktadnie przecisnqc¢ przez praske lub zmielic
na gtadkq mase. Do ostudzonych ziemniakow dodac jajka i sél. Stopniowo wsypywac magke
pszennq i ziemniaczanq oraz Przyprawe do nalesnikow, gofrow i pierogéw - kolor zoétty
lub Przyprawe do nalesnikoéw i gofréow - kolor czerwony. Zagnies¢ ciasto — powinno by¢ migkkie,
ale nie kiejgce sie do dtoni. Podzieli¢ ciasto na porcje, formowac wateczki o grubosci ok. 2 cm i kroic¢
pod skosem na kopytka. Gotowac partiami w osolonym wrzqtku — od momentu wyptyniecia
na powierzchnie jeszcze ok. 2-3 minuty. Podawac jako dodatek do obiadu.

Lekki sos serow

« Mileko 2%: 800 ml

« Ser mozzarella light: 200 g

« Maka ziemniaczana: 20 g (ok. 2 ptaskie tyzki)

« Sél o obnizonej zawartosci sodu Prymat GastroLine: do smaku (opcjonalnie)
o Szczypiorek: 1 peczek

« Swiezy czosnek: 2-3 zabki

Make ziemniaczanq doktadnie wymieszaj w 100 ml zimnego mleka. Pozostate 700 ml mleka
podgrzej w garnku na matym ogniu. Dodaj startq mozzarelle light i mieszaj, az zacznie sie
rozpuszczac. Wiej mleko z mgkq i caty czas mieszaj, az sos zgestnieje (ok. 2-3 minuty). Dopraw
solq i ewentualnie gatkq muszkatotowq. Gotowy sos powinien by¢ gtadki, lekko ciggnqcy
i delikatny w smaku. Na koniec dodaj posiekany szczypiorek i czosnek.



PRIYPRAWA ,
DO NALESNIKOW | GOFROW

. KOLOR
e GZERWONY

NALESNIKOW | GOFROW . .
KOLOR CZERWONY Nadaje wytrawnym nalesnikom

Fadadin

e & © i gofrom delikatny smak oraz

RALESHER DO BUEsE

intensywny, rubinowy kolor.

Zastosowanie:

e ¥ @

NALESNIKI  GOFRY KLUSKI

Prymat sp. z o.0.

ul. Chlebowa 14, 44-337 Jastrzebie-Zdrdj, Polska
tel.: +48/32/47 33 833, e-mail: prymat@prymat.pl
www. prymatgastroline.pl

PREYPRAWA DO
HALESNIKIW, GOFROW, PERDGOW

PDI.EHHE

PRZYPRAWA DO NALESNIKOW,
GOFROW I PIEROGOW

Nadaje nalesnikom, gofrom
i pierogom atrakcyjny kolor
i doskonaty smak.

Zastosowanie:



