To jest pyszne!

S0S SEROWY

S0

ROBI ROBOTE




Najprosciej? Uzyj go od razu

Zanurz nachosa w Polej frytki, warzywa, Wymieszaj z gorgcym
Cieptym sosie i gotowe. hot doga, burgera makaronem i masz
albo zapiekanke. szybki mac & cheese

Hochland

To jest Pyszne!

S0S SEROWY ™

#

Masz ochote na cos dobrego, ale nie chcesz spedzac
potdnia w kuchni?

S0S SEROWY

Wystarczy SUSEH od Hochland i kilka prostych sktadnikéw, zeby zwykte

jedzenie zmieni¢ w co$ naprawde przyjemnego — i to bardzo szybko.

SUSEH to gotowy sos serowy, ktéry mozesz dodac do frytek, tortilli,
bajgla, makaronu, tostéw, zupy albo burgera. Bez kombinowania,
bez trudnych technik i bez dtugiej listy zakupéw. Otwierasz, podgrzewasz

i dodajesz tam, gdzie chcesz miec wiecej kremowosci i smaku.



S0 SEROWY

Sos serowy SDSEH mozesz uzy¢ bez zadnego przygotowania jako
polewe, dip czy gotowy sos do makaronu. A jesli masz ochote na co$
bardziej fantazyjnego w streetfoodowym stylu — skorzystaj z naszych

przepiséw na szybkie, petne smaku i pyszne dania.

W tym e-booku znajdziesz proste przepisy na jedzenie, ktére daje duzo
frajdy. Chrupigce spotyka sie tu z kremowym, ostre ze stodkim, Swieze
z rozgrzewajgcym. S frytki z dodatkami, tortilla z owocami i chilli,
bajgiel z jajkiem, mac & cheese z twistem, pita z falafelem i kilka innych

pomystow, ktére zrobisz bez stresu.

To jedzenie na gtdd po pracy, wieczdr z serialem, spotkanie ze znajomymi

albo dzien, kiedy po prostu chcesz zjes¢ cos dobrego. Prosto, szybko,

konkretnie — i z tym serowym efektem, ktdry robi cata robote.




SOSER -\
HEEE}ELUADE

Chrupiace frytki, kremowy sos serowy, boczek, sriracha i prazona
cebulka. To danie robisz wtedy, kiedy masz ochote na co$ szybkiego,
konkretnego i mocno streetfoodowego.



ILOSC: 2-4 porcje w zaleznioSci od apetytu ;-)
SZACOWANY CZAS PRZYGOTOWANIA: ok. 20 minut

SKLADNIKI PRZYGOTOWANIE

-1 duza porcja 1. Upiecz frytki w airfryerze lub
frytek mrozonych piekarniku, az bedg ztote i chrupigce.

lub domowych @ 2. W tym czasie pokréj boczek

Al
-1 opakowanie 5[)-5_"..5% w kosteczke i podsmaz go na patelni,
Hochland, gotowego az bedzie rumiany.

SOSU Serowego 3. Przet6z frytki na talerz lub do miski.

- 3-4 plastry wedzonego

.. 2 lRET .
boczku & 4. Polejje éﬂsqﬁ Hochland, dodaj
boczek, srirache, prazong cebulke
. 1-2 tyzeczki srirachy # 4 i szczypiorek.
- 1-2 tyzki prazonej 5. Na koniec posyp cato$¢ szczyptg
cebulki & pieprzu i od razu podawai.

- 1 tyzka posiekanego

zczypiork
o I i kosci
+ szczypta pieprzu @ jesli chcesz jeszcz€ wiecej chrupkosth

; mi
onymi nachosa
posyp fr

tki pokrusz .
Bz,:\lbo chipsami tortilla.




To szybka tortilla z tropikalnym twistem. Masz tu kurczaka, mango,
kiwi, chrupigce warzywa, chilli i kremowy sos serowy, ktory taczy
stodycz owocow z ostrym akcentem.
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SKLADNIKI

. 1 duza tortilla pszenna %

-1 mata poledwiczka
z kurczaka lub 1/2 piersi
z kurczaka ‘e

Q"
. 1 opakowanie éUiSLﬁ
Hochland, gotowego
SOSuU serowego

. 2-3 li$cie sataty 2B

- 1/4 mango @

- 1 kiwi @

- 1/4 czerwonej papryki

- kilka plasterkéw Swiezego
chilli lub szczypta chilli
w ptatkach &

. 1 tyzeczka oleju @
. szczypta soli (]

. szczypta pieprzu @

1IL0SE: 1 porcja
SZACOWANY CZAS PRZYGOTOWANIA: ok. 15 minut

PRZYGOTOWANIE

.

. Posmaruj ja SUSI_T:,T@

Pokroj kurczaka w paski, dopraw solg
| pieprzem, a potem podsmaz
na tyzeczce oleju, az bedzie gotowy.

Mango, kiwi i papryke pokroj w cienkie
paski.

Podgrzej tortille na suchej patelni
lub w mikrofalowce.

Hochland, utéz
satate, kurczaka, mango, kiwi, papryke
i chilli.

Zawin tortille ciasno, przekréj na pét

i jedz od razu.

TIP: "
ciem doda]
Q__ owoce qu.
IERAELE lekki,

kilka kropel
a smakowaC

wakacyjny

rzed zawini

soku z limonki:
swiezej, a tortl




Miekkie buteczki bao, soczysta karkéwka, chrupigce warzywa
i kremowy sos serowy. To prosty spos6b na azjatycki klimat
bez trudnego gotowania.



SKLADNIKI

- 2 gotowe buteczki bao @

- 100 g dtugo pieczonej
karkowki &

- 1 tyzka sosu hoisin /#

- 2 gatgzki Swiezej
kolendry v

- 1 opakowanie SDSEB
Hochland, gotowego
SOSuU serowego

-1 garsc poszatkowanej
modrej kapusty

- 1/2 matej marchewki /°
- 1tyzeczka sezamu

- 1 tyzka posiekanego
szczypioru

. szczypta soli [

. szczypta pieprzu @

- B

ILOSC: 1 porcja
SZACOWANY CZAS PRZYGOTOWANIA: ok. 25 minut,
jesli masz wczesniej przygotowang karkéwke

SZACOWANY CZAS Z PIECZENIEM MIESA: ok. 2 godziny 30 minut

PRZYGOTOWANIE

Podgrzej buteczki bao zgodnie z instrukcjg
na opakowaniu.

Marchewke pokrdj w plastry, a nastepnie
w cienkie paseczki.

Kawatek surowej karkowki natrzyj doktadnie
solg, pieprzem oraz sosem hoisin.

Piecz pod przykryciem w temperaturze
120°C przez ok. 2 godziny.

. Gotowe mieso rozdrobnij na mniejsze

kawatki, dodajgc odrobine sosu z pieczenia
karkéwki oraz posiekang kolendre.

Do kazdej buteczki wtdz troche kapusty,
marchewki i karkéwki.

Dodaj SDSEH Hochland, posyp sezamem
| Szczypiorem.

Podawaj od razu, kiedy bao jest jeszcze
Ciepte.

TIP: o
jesli nie masz czasu piec karkOwKi,

orka albo resztek
biadu.

otowego pulled P
: pieczonego mMigsa z©




Ciepta pita, falafel, Swiezy ogérek, mieta, granat i kremowy
sos serowy. Kolorowa, prosta i sycgca propozycja bez miesa.

_ FALAFELCHEESE
\. CRUSH® .~



SKLADNIKI
- 1 pita @
. 3-4 gotowe falafele @

- 1 opakowanie ggSE]
Hochland, gotowegc
SOSU Serowego

. 1/3 $wiezego ogorka &

- kilka listkow Swiezej
miety ¥

- 1-2 tyzki pestek granatu
. gars$¢ sataty lub rukoli 28

-1 tyzeczka soku
z cytryny ‘Q

. szczypta pieprzu @

-1 posiekana czerwona
cebula @

-1 tyzka cukru lub innego
stodzika, np. miodu albo
erytrytolu &

. 4 tyzki octu balsamicznego £

ILOSC: 1 porcja
SZACOWANY CZAS PRZYGOTOWANIA: ok. 20 minut

PRZYGOTOWANIE

1.

Podgrzej falafele w piekarniku, airfryerze
lub na patelni.

Pite podgrzej przez chwile, zeby byta miekka.

Cebule przesmaz na patelni, az zmieknie.
Dodaj stodzik oraz ocet balsamiczny i gotuj
do odparowania octu oraz powstania
konfitury.

. Ogobrka pokréj w plastry lub stupki.

Do pity wtdz satate, falafele, ogorka i miete.

Dodaj SDSEE Hochland, skrop cato$¢
odrobing soku z cytryny, dodaj konfiture

z cebuli, posyp pestkami granatu i szczyptg
pieprzu.

\ e ¢, doda)
o dbi¢ $wiezosc, GO .
ol R e lasterkow rzodkiewki

do érodka kilka p

albo odrobing skorki startej Z cytryny.




Goraca pinsa z kremowym sosem serowym, kukurydzg, pomidorem,
salami i bazylig. Wyglada jak cos$ z wtoskiego bistro, ale zrobisz jg
w kilka minut.

PINSACF EESEs
DRPE, %




SKLADNIKI

-1 gotowy spod
do pinsy 4

. 4-5 tyzek SOSER
Hochland, gotowego
SOSuU serowego

- 2 tyzki kukurydzy
z puszki %

- 1 maty pomidor @
- 4-5 plastréw salami

- kilka listkow Swiezej
Ve

bazylii ¥
- SzCzypta oregano
. szczypta pieprzu @

- 4 tyzki octu .
balsamicznego <

IL0SC: 1 porcja
SZACOWANY CZAS PRZYGOTOWANIA: ok. 15 minut

PRZYGOTOWANIE

N

Rozgrzej piekarnik zgodnie z instrukcjg
na opakowaniu pinsy.

. W miseczce wymieszaj SDSEﬁ

Hochland z odsgczong kukurydza.

Dodaj pokrojonego pomidora. Posyp
oregano i pieprzem, wymieszaj.

Salami pokrojone w kosteczke podsmaz
na patelni, az bedzie zarumienione.

Podpiecz pinse, az bedzie chrupigca
i gorgca. Utdz na talerzu.

Natdz nadzienie, posyp chrupigcym salami,
dodaj Swiezg bazylie i od razu podawaj.

,\ TIP: S
2 L trzejszy smak, S .
jesli lubisz pstesd hilli albo dodaj

nse oliwa € .
strej papryki.

gotowa o] ’
kilka p’:atkoW o




Bajgiel z jajkiem sadzonym, bekonem, pomidorem, satata
i kremowym sosem serowym. Sniadanie, ktére wyglada porzadnie
i smakuje jak szybki comfort food z kawiarni.




1IL0SE: 1 porcja

SZACOWANY CZAS PRZYGOTOWANIA: ok. 15 minut

SKLADNIKI

-1 bajgiel, najlepiej
z czarnuszkg lub
sezamem &

. onll
. 1 opakowanie :SUSL%
Hochland, gotowego
SOSuU serowego

- 1jajko

. 2 plastry bekonu #
. 2 plastry pomidora @
. 1-2 lidcie sataty B

-1 tyzeczka masta
lub oleju @

. szczypta soli (]
. szczypta pieprzu @
- szczypiorek

PRZYGOTOWANIE

1. Przekrdj bajgla i podgrzej go w tosterze,
piekarniku lub na suchej patelni.

2. Podsmaz bekon, az bedzie chrupigcy.

3. Na tej samej patelni usmaz jajko sadzone,
doprawiajac je solg i pieprzem.

4. Sp6d bajgla posmaru; SUSEﬁ Hochland.

5. Dodaj satate, pomidora, bekon, jajko
| cato$¢ posyp posiekanym szczypiorkiem.

6. Przykryj drugg potdwkga bajgla i podawaj

na ciepto.

przed stozeniem baj

TIP: .
gla lekko podgrze€)
e bardziej krem.OV\N




\ | e

Kremowa, rozgrzewajgca zupa z kurczakiem, sosem serowym
i grzankami z tymiankiem. Mozesz zjesS¢ jg z miski albo z duzego kubka.



SKLADNIKI

- 1 szklanka

bulionu drobiowego
lub warzywnego =

- 1 opakowanie gpSE]
Hochland, gotowegc
SOSU serowego

-1 tyzka z0ttej pasty curry <

- 1/2 szklanki mleka

kokosowego @
. 2 lidcie kafiru &

- 1/2 matej piersi z kurczaka
lub kawatek gotowanego
kurczaka "

- 2 tyzki kukurydzy
z puszki %

- 1 limonka @y

- 1 kromka chleba @
-1 tyzeczka masta «
- 1 tyzka oleju @

- Szczypta suszonego
. Ve
tymianku v

. s6l [ i cukier do smaku

IL0S$C: 1 porcja
SZACOWANY CZAS PRZYGOTOWANIA: ok. 25 minut

PRZYGOTOWANIE

.

Pokroj kurczaka w cienkie plastry.
Jesli uzywasz surowego kurczaka, ugotuj
go kilka minut w bulionie, az bedzie miekki.

Paste curry przesmaz chwile na oleju i zalej
wczesniej przygotowanym bulionem.

Dodaj kukurydze, mleko kokosowe, liscie
5
kafiru oraz SDSEH Hochland.

. Wymieszaj, podgrzewajgc na matym ogniu,

az zupa bedzie kremowa.

. Dopraw do smaku solg, cukrem oraz

sokiem z limonki.

Chleb pokrdj w kostke i podsmaz na masle
z tymiankiem.

Zupe przelej do miski lub kubka, posyp
grzankami i dopraw pieprzem.

TIP: -
ci kafiru, pomin J& albp
Kkorki z limonki —
matyczna.

jesli nie masz lis

dodaj odrobing startej s

zupa nadal bedzie &wieza i aro




$0S SEROWY

Klasyczny makaron z sosem serowym, ale z lekkim twistem:
gochujang i krewetki dodajg mu charakteru. Jest kremowo,
troche pikantnie i bardzo prosto.



ILOSC: 1 porcja
SZACOWANY CZAS PRZYGOTOWANIA: ok. 15 minut

SKLADNIKI PRZYGOTOWANIE

-1 porcja drobnego Usotui mak dnie 7 instrukeci
makaronu, np. kolanka - nag%;égsvaanrﬁf £80dnie 2 INSTrUKG4

lub muszelki &

- 1 opakowanie enSE T
Hochland, gotosvaesg"i

2. Zostaw 1-2 tyzki wody z gotowania.

3. Na patelni rozgrzej masto lub olej i krétko

SOSU serowego podsmaz krewetki.
- 6-8 krewetek, najlepiej 4. Dodaj SUSEﬁ Hochland i paste gochujang.
obranych \& Wymieszaj.
- 1/2 tyzeczki pasty 5. Dodaj makaron i odrobine wody
gochujang 4 & z gotowania, zeby sos dobrze go oblepit.
- 1tyzeczka masta 6. Posyp szczypiorkiem i podawaj na ciepto.
lub oleju @
-1 tyzka posiekanego ,\ .
szczypiorku TIP: e
. 1o &ci pasty gochujang —
. szczypta pieprzu @ zacznij od mate) HoSEHE uratowac

ale trudnie]
wyszto za ostre.

tatwo dodaé wigcel
- opcjonalnie: 1-2 tyzki wody danie, ktore
0 z gotowania makaronu =




Ciasto francuskie, sos serowy, szpinak i czosnek.
Kilka sktadnikéw, a efekt wyglada jak przekgska z dobrego bistro.



SKLADNIKI

-1 ptat gotowego ciasta
francuskiego @

. 1 opakowanie SUSEﬁ
Hochland, gotowego
SOSU serowego

- 2 garscie Swiezego
szpinaku baby -

-1 zagbek czosnku @

. 1 tyzeczka oliwy @
lub masta

- 1 jajko do posmarowania
Ciasta

. szczypta soli [

. szczypta pieprzu @

ILOSC: 1 porcja
SZACOWANY CZAS PRZYGOTOWANIA: ok. 25 minut

PRZYGOTOWANIE

1.

o o »a

Rozgrzej piekarnik do temperatury podanej
na opakowaniu ciasta.

Na patelni rozgrzej oliwe lub masto, dodaj
drobno posiekany czosnek i szpinak.

Podsmaz krotko, tylko az szpinak zmieknie.
Dopraw solg i pieprzem.
Pokrdj ciasto francuskie na kwadraty.

Na kazdy kawatek natéz troche SOSE ﬂ
Hochland i szpinaku.

Zt67 ciasto w dowolne formy, docisnij
brzegi widelcem i posmaruj roztrzepanym
jajkiem.

Piecz, az ciastka bedg ztote i chrupigce.

.

TIP:

to
nie naktadaj zbyt duzo farszu, bo cias

orzyC W trakcie pleczema

e ciastka niz
obi¢ dwa mniejsz
Lepie] er dno przetadowane.

moze sig otwo




S0 SEROWY

S

Burger bez miesa, ale z mocnym smakiem. Batatowy kotlet, kimchi, burak,
kietki i sos serowy tworzg kolorowg, konkretng kanapke.



IL0SC: 1 porcja burgera | 2 sztuki kotleta po 110 g

SZACOWANY CZAS PRZYGOTOWANIA: ok. 20 minut,
jesli uzywasz gotowego kotleta

SZACOWANY CZAS Z PIECZENIEM MIESA: ok. 4 godziny, w tym chtodzenie masy

SKLADNIKI PRZYGOTOWANIE BURGERA

NA BURGERA 1. Podgrzej kotlet batatowy lub warzywny

-1 butka burgerowa g na patelni, w piekarniku lub airfryerze.

. 1 gotowy kotlet warzywny 2. Przekrdj butke i lekko jg podpiecz.

|U€ domo‘yvy kotlet 3. Spod butki posmaruj SDSEH Hochland.
atata
‘ - GACE] 4. Dodaj satate, kotlet, plaster buraka, kimchi
- 1 opakowanie éDS_,ﬁ i kietki groszku.

Hochland, gotowego ,

SOSU serowego 5. Dopraw szczyptg pieprzu.
. 1 plaster ugotowanego 6. Przykryj drugg potowg butki i podawaj

od razu.

lub pieczonego buraka
- 1-2 tyzki kimchi

- mata garsc kietkdw
groszku ~f

- 1 1i$¢ sataty 2B
1 tyzeczka oleju @

 sreaypta pieprzu @ PRZYGOTOWANIE KOTLETA




SKLADNIKI
NA KOTLETA

- 125 g upieczonego
batata (masa
po upieczeniu) Q

- ok. 220 g surowego
batata Q

- 40 g ciecierzycy
konserwowej €

. 40 g ptatkdw owsianych (%
-7 g musztardy Dijon

. 3 g natki pietruszki ¥

. 2 g papryki wedzonej 4

- 5gsoli [

- 40 ml napoju
sojowego -

- 10 g maki pszennej
. 5 g pasty gochujang &4 &

- 50 g ptatkow
kukurydzianych %

PRZYGOTOWANIE KOTLETA

Surowe bataty przekrdj na pot, dopraw solg,
dodaj odrobine oliwy i piecz pod przykryciem
w temperaturze 160°C przez 40 minut.
Wystudz i obierz ze skory.

. Ptatki owsiane zmiksuj na make i dodaj

do batata.

Ciecierzyce zmiel na paste i dodaj do masy
razem z musztardg, drobno posiekang natka
pietruszki, solg oraz papryka wedzona.

. Catos¢ dobrze wymieszaj i wstaw do lodowki

na 3 godziny, zeby masa zgestniata.

. Formuj kotlety po 110 g kazdy.

Gotowe kotlety maczaj w mieszance

napoju sojowego, maki pszennej oraz pasty
gochujang, a nastepnie panieruj

w rozdrobnionych ptatkach kukurydzianych.

Piecz w airfryerze lub piekarniku, az beda
ztote i chrupigce.

Kkotlety mozesz PY o e, i
| c . .
rl ngg:i\: gotowy duzo szybqieaj,
Zie tatwiejsza do formowania.

wczeséniej
temu burgé
a masa bed
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