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Tak jak Francja zachwyca réznorodnoscia
swoich kulinarnych regionéw, tak bogata oferta
produktéw marki Duc de Coeur zacheca do
odkrywania petnej gamy francuskich smakéw.

Poznaj wszystkie oblicza kuchni znad Loary,
podrézujac przez krainy, w ktérych powstaja
najlepsze francuskie sery (brie, pavé,
camembert, Carre de UEst) i wedliny.

Zakochaj sie w owocach morza, wytrawnych
tartach i w chrupigcym pieczywie, a na
deser zostaw sobie przyjemnos$¢ poznawania
Francji od stodkiej strony. Sprébuj jak smakuja
francuskie makaroniki, klasyczne desery
(créme brilée, tartaletki i wiele innych!) musy,
konfitury i stodkie kremy.

Z produktami marki Duc de Coeur zaplanujesz
wykwintne, leniwe $niadanie, wyjatkowy
obiad dla bliskiej osoby lub impreze, na ktorej
zagoszczgy talerze obficie zapetnione francuskimi
przekaskami.

Gotuj w najlepszym stylu i odkrywaj Francje od
kulinarnej strony: ta inspirujgca podréz zaczyna
sie catkiem blisko, bo w Lidlu!
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TOSTY FRANCUSKIE Z LODAMI
I SALATKA OWOCOWA
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CZAS POZIOM W@F LICZBA
PRZYGOTOWANIA  LATWY PORCII

SKELADNIKI
winogrona - 150 g cukier puder - 1tyzeczka
nektarynki — 2 szt. pistacje - 20 g

pomarancze - 2 szt.

pieczywo tostowe - 4 kromki PRZYGOTUJ
jajka — 2 szt.

mleko - 100 ml

cukier - 2 tyzki

masto — 2 tyzki lody
$mietankowe - 500 ml
ubita $mietanka - 150 g
marmolada z owocow
cytrusowych - 2 tyzki

rézge kuchenng
gatkownice do lodéw
sitko
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SPOSOB PRZYGOTOWANIA

KROK1: PRZYGOTOWUIJEMY SALATKE OWOCOWA

Winogrona przekrawamy na pét, nektarynki kroimy na
czastki, a pomarancze obieramy i filetujemy. Owoce
przektadamy do miski i mieszamy.

KROK 2: SMAZYMY TOSTY FRANCUSKIE

Jajka roztrzepujemy w miseczce za pomocag r16zgi lub
widelca. Dodajemy mleko, mieszamy. W tak przygotowanej
miksturze obtaczamy kromki pieczywa tostowego.

Tosty smazymy partiami na patelni na rozpuszczonym
masle. Gdy zarumienia sie z jednej strony, odwracamy je na
druga.

KROK 3: PRZYGOTOWUIJEMY SOS CYTRUSOWY

Marmolade cytrusowga zagotowujemy wrondelku z odrobing
wody. Odstawiamy do wystudzenia.

KROK 4: PODAJEMY TOSTY FRANCUSKIE
Gatki lodéw serwujemy na tostach francuskich razem

z satatka owocowa. W osobnej miseczce podajemy ubitg
$mietane. Tosty dekorujemy z wierzchu sosem cytrusowym
i posiekanymi pistacjami. Cato$¢ oprészamy cukrem pudrem
przesianym przez sitko.
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CLAFOUTIS Z CZERESNIAMI

CZAS POZIOM F@E LICZBA WEGE
PRZYGOTOWANIA  LATWY PORCII

SKELADNIKI

czere$nie - 300 g naczynie zaroodporne

jajka — 2 szt. o $rednicy 25 cm

mleko — 200 ml trzepaczke

maka pszenna - 115 g piekarnik rozgrzany do

cukier-100g 180°C (gé6ra-dét)

skérka z 1 eytryny

masto - 11yzka PRZYGOTUJ WCZES$NIEJ:

sOl - szczypta

cukier puder Wszystkie sktadniki wyjmij
wczesdniej z lodéwki, tak aby

PRZYGOTU)] W momencie uzycia miaty

patelnie zeliwna (lub patelnie  [SMPerature pokojowa,

z odczepiang raczka) lub
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SPOSOB PRZYGOTOWANIA

KROK1: MIESZAMY CIASTO

Jajka mieszamy z mlekiem za pomoca trzepaczki przez ok.
1 minute. Do osobnej miski przesiewamy make, dodajemy
skérke z cytryny, s6l i cukier i mieszamy. kgczymy suche
sktadniki z mokrymi i odstawiamy na 20 minut.

KROK 2: PRZYGOTOWUJEMY CZERESNIE
Czered$nie myjemy i drylujemy.

KROK 3: WYKLADAMY CIASTO

Naczynie smarujemy mastem i dajemy do niego ciasto.
Na ciasto wyktadamy wydrylowane czeres$nie.

KROK 4: PIECZEMY CIASTO

Naczynie wktadamy do piekarnika i pieczemy ciasto 20-25
minut do momentu, az bedzie ztote.

KROK 5: DEKORUJEMY I PODAJEMY

Gotowe clafoutis studzimy przez ok. 10 minut i oprészamy
cukrem pudrem, pdki jest ciepte.
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KANAPECZKI Z SALATKA POROWA
I SALAMI

KINGA™
PARUZEL

CZAS POZIOM T@i‘ LICZBA WIEPRZOWINA
PRZYGOTOWANIA  LATWY PORCII

SKLADNIKI

por (biata cze$¢) - 1szt. PRZYGOTU]J:
sol — 1szczypta

jabtko - 1 szt.

jajka — 2 szt.

Swiezy koperek - 2 peczka
jogurt grecki — 3 tyzki
majonez - 3 tyzki

piekarnik rozgrzany do
temperatury 180°C
blache do pieczenia
papier do pieczenia

pieprz - 1szczypta PRZYGOTUJ WCZESNIEJ:
salami suszone z kawatkami Jajka ugotuj na twardo
orzechow - 125 g w lekko osolonej wodzie.

francuska bagietka - 1 szt.
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SPOSOB PRZYGOTOWANIA

KROK1: PRZYGOTOWUIJEMY SALATKE POROWA

Biatg czes¢ pora kroimy w péttalarki, przektadamy do miski
i oprészamy solg. Mieszamy. Dodajemy jabtko, ugotowane
jajka pokrojone w kostke i drobno posiekany koperek.
Dodajemy majonez i jogurt grecki. Cato$¢ doprawiamy
pieprzem. Doktadnie mieszamy.

KROK 2: PRZYGOTOWUIJEMY KANAPECZKI

Bagietke kroimy na mate kanapeczki. Na kazda z nich
wyktadamy porcje satatki porowej i plasterki salami.
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SALATKA Z OWOCAMI
I FRANCUSKIM SEREM

CZAS POZIOM h’@i LICZBA WEGE
PRZYGOTOWANIA  LATWY PORCII

SKELADNIKI

SALATKA $wieza bazylia - kilka

ser pavé - 200 g listkow

boréwki amerykanskie -

1 opakowanie (125 g) SOS

maliny - 1opakowanie (100 g)  mysztarda Dijon - 1tyzka
truskawki — 4 szt. miéd - 1tyzka
gr_L‘,Sgka1t3ti°,;1 szt. truskawki — 3 szt.

miod ~ 1 yzka . orzechy pistacjowe - 100
mix satat - 1 opakowanie ocet ba)L/lsgmicz]ny _ 50 ml 9
(160 g)

liscie kopru wtoskiego - kilka oliwa z oliwek - 50 ml

sztuk
szczypiorek - V2 peczka PRZYGOTU]

blender
10
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SPOSOB PRZYGOTOWANIA

KROK1: KARMELIZUJEMY GRUSZKE W MIODZIE

Gruszke ze skérka kroimy w éwiartki. Usuwamy gniazda
nasienne, a kazda ¢wiartke przekrawamy na poét.

Miéd karmelizujemy na goracej patelni. Gdy odparuje
inabierze koloru karmelu, uktadamy na nim kawatki gruszki.
Smazymy chwile z jednej strony, az karmel sie do nich
przyklei, a nastepnie przewracamy je na druga strone.
Kawatki gruszki wyktadamy na talerz i odstawiamy do
wystygniecia.

KROK 2: PRZYGOTOWUIJEMY SOS

Musztarde, midd, pistacje i truskawki pokrojone na mniejsze
czastki tgczymy w wysokim naczyniu. Dodajemy ocet
balsamiczny i blendujemy sktadniki na jednolity sos.

Caty czas miksujac, stopniowo i powoli dodajemy oliwe.
Blendujemy do uzyskania gtadkiej, kremowej konsystenciji.

KROK 3: PODAJEMY SALATKE

Na duzy talerz wyktadamy mix satat i uktadamy na nim:
porwane liscie kopru wtoskiego, szczypiorek i listki bazylii.
Satatke dekorujemy umytymi owocami: potdéwkami
truskawek, malinami i boréwkami.

Ser kroimy w plastry i uktadamy na satatce. Sos rozktadamy
matymi porcjami na catej powierzchni satatki. Na wierzchu
uktadamy wystudzone kawatki karmelizowanej gruszki.
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FRANCUSKIE PTYSIE SEROWE

1:00 -

CZAS POZIOM h’@i LICZBA WEGE
PRZYGOTOWANIA  SREDNI PORCII

SKLADNIKI
mleko 3,2% - 100 ml PRZYGOTU]
;/Tvmz(s:lfo_—‘lso:gml rekaw cukierniczy

maka pszenna - 150-160 g blache do pieczenia

: . mikser
maka ziemniaczana - . .
1-2 tyzeczki piekarnik rozgrzany do
ser z niebieska pleénia - 50 g temperatury 200°C
jaja — 3 szt.
sol

suszony tymianek
suszone oregano
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SPOSOB PRZYGOTOWANIA

KROK1: PRZYGOTOWUIJEMY CIASTO PARZONE

Mleko i wode wlewamy do garnka. Dodajemy masto.
Podgrzewamy, mieszajac. Nastepnie zmniejszamy ogien
do minimum i do zagotowanej mieszaniny dodajemy
make. Mieszamy intensywnie, tak by nie powstaty grudki.
Podgrzewamy ok. 1 minuty, mieszajac.

KROK 2: MIKSUJEMY CIASTO

Ciasto przektadamy do miski i miksujemy. Dodajemy
make ziemniaczang, nastepnie szczypte soli, tymianek
lub oregano, caty czas miksujgc. Na koniec dodajemy
pojedynczo jajka, miksujac ciasto na gtadka jednolita mase.

KROK 3: PIECZEMY PTYSIE

Dobrze schtodzony ser rwiemy na mate kawatki, dodajemy
domasyidelikatnie mieszamy. Ciasto przektadamy do worka
cukierniczego. Ptysie szprycujemy na blache wytozong
papierem do pieczenia. Pieczemy w piekarniku rozgrzanym
do temperatury 200°C przez 20-25 minut. Przed podaniem
ptysie nalezy wystudzi¢.
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Sprawdz gazetki
ulubionych sieci na stronie
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