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Tak jak Francja zachwyca réznorodnos$ciag swoich
kulinarnych regionéw, tak bogata oferta produktéw
marki Duc de Coeur zacheca do odkrywania petnej

gamy francuskich smakéw.

Poznaj wszystkie oblicza kuchni znad Loary,
podrdézujac 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 (creme brilée,
tartaletki i wiele innych!) lody i stodkie kremy.

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

Gotuj w najlepszym stylu i odkrywaj Francje od
kulinarnej strony: ta inspirujgca podréz zaczyna sie
catkiem blisko, bo w Lidlu!
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SUFLETY Z SEREM MUNSTER

0:30
CZAS
PRZYGOTOWANIA

> 3

POZIOM y LICZBA
SREDNI e PORC]II

SKLADNIKI

jajka - 4 szt.

masto -40g

maka -50g

mleko - 400 ml

ser munster - 100 g
sol - do smaku
pieprz - do smaku

DODATKOWO

masto do posmarowania
kokilek = 1 tyzka

maka do oprdszenia
kokilek — 1 tyzka

6

PRZYGOTUJ

piekarnik rozgrzany do
temperatury 200°C

8 kokilek

mikser
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SPOSOB PRZYGOTOWANIA

KROK1: PRZYGOTOWUIJEMY KOKILKI

Kokilki smarujemy mastem i oprészamy maka, nastepnie
wktadamy do lodowki.

Biatka oddzielamy od z6ttek.

KROK 2: PRZYGOTOWUIJEMY BESZAMEL

Masto roztapiamy w rondelku, dodajemy make i gotujemy
przez 1 minute, caty czas mieszajac. Stopniowo dodajemy
zimne mleko. Catos¢ doprowadzamy do wrzenia i caty czas
mieszamy, az powstanie gtadki sos. Nastepnie zmniejszamy
ogienn do minimum, dodajemy pokrojony w drobng kostke
ser munster i zottka. Catos$¢ dobrze mieszamy do momentu,
az masa bedzie jednolita, a ser sie rozpusci. Zdejmujemy

z ognia.

KROK 3: UBIJAMY BIALKA

Biatka ubijamy ze szczyptg solina sztywna piane,anastepnie
delikatnie tgczymy je z masa beszamelowo-serowa.
Wyjmujemy kokilki z lodéwki.

KROK 4: PIECZEMY SUFLETY

Gotowa mase wlewamy do kokilek, wktadamy do piekarnika
i pieczemy przez 20 minut.

WAZNE!! Podczas pieczenia sufletéw nie otwieramy drzwi
piekarnika, poniewaz spowoduje to ich opadniecie!

SPIS
PRZEPISOW
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KROKIETY Z SEREM PAVE

0:30 - 3

CZAS POZIOM T@W LICZBA
PRZYGOTOWANIA  LATWY PORCIJI

WEGE

SKLADNIKI

serpavé -150 g

prazone pistacje -40g

masto -50 g

maka pszenna -85 g

mleko 3,2% - 180 ml

szczypiorek — 1 peczek

gatka muszkatotowa - 1szczypta
sol — 1szczypta

butka tarta - 100 g

jajko — 1szt.

olej stonecznikowy - do smazenia


https://kuchnialidla.pl/krokiety-z-serem-pave

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

KROK1: PRZYGOTOWUIJEMY MASE SEROWA

Masto roztapiamy w rondelku. Dodajemy make i smazymy
ok. 5 minut, caty czas mieszajac. Nastepnie wlewamy
mleko, dodajemy pokrojony na mniejsze kawatki ser, a takze
przyprawiamy gatka muszkatotowg i solg. Gotujemy catos¢
kolejne 3 minuty, caty czas mieszajac.

Pistacje i szczypiorek siekamy, dodajemy do masy
i doktadnie mieszamy. Catos$é gotujemy na matym ogniu, az
zgestnieje. Kiedy masa nabierze odpowiedniej konsystencji,
zdejmujemy jg z ognia i studzimy.

KROK 2: FORMUJEMY KROKIETY

Z wystudzonej masy formujemy krokiety wielkos$ci orzecha
wtoskiego.

KROK 3: SMAZYMY KROKIETY

Na gtebokiej patelni rozgrzewamy na tyle duzo oleju
stonecznikowego, aby gotowe krokiety mogty sie w nim
zanurzy¢ do potowy. Krokiety panierujemy w jajku i butce
tartej, a nastepnie smazymy na ztoty kolor.
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I SALAMI

0:50 -

CZAS POZIOM

PRZYGOTOWANIA  LATWY

QUICHE ZE SZPINAKIEM, SEREM

4 =

i LICZBA WIEPRZOWINA
WQW PORCIJI

SKLADNIKI

ciasto francuskie - 600 g
jajka — 3 szt.

z0ttka — 2 szt.

$mietanka stodka UHT 30% -
0,61

gatka muszkatotowa -

2 szczypty

czosnek - 1zabek

Swiezy szpinak - 500 g

ser tomme du pays basque -
180 g

salami z orzechami - 125 g
ziota prowansalskie -
1szczypta

10

sol w ptatkach
pieprz biaty, mielony

PRZYGOTUJ

Sredniej wielkosci okragta
forme do ciasta

papier do pieczenia

ryz, kasze lub groch do
obcigzenia ciasta
piekarnik rozgrzany

do temperatury 200°C
(termoobieg)

sitko

tarke o drobnych oczkach


https://kuchnialidla.pl/quiche-ze-szpinakiem-serem-i-salami

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

KROK 1: PODPIEKAMY SPOD QUICHE

Ciasto francuskie uktadamy na dnie s$redniej wielkosci
okragtej formy, na ciesScie uktadamy papier do pieczenia
i obcigzamy go ryzem, kasza lub grochem.

Spodtarty podpiekamy w piekarnikurozgrzanymdo temperatury
200°C (termoobieg) ok. 10-15 minut. Nastepnie zdejmujemy
z ciasta papier z obcigzeniem, delikatnie podsuszamy ciasto i
dopiekamy jeszcze ok. 5 min.

KROK 2: PRZYGOTOWUIJEMY FARSZ JAJECZNY

Sparzony i odsgczony na sicie szpinak kroimy w cienkie paski.
Szpinak doprawiamy drobno posiekanym zgbkiem czosnku.

3 jaja i 2 zottka taczymy w misce. Dodajemy odrobine soli,
mielony biaty pieprz i stodka $mietanke. Doprawiamy gatkg
muszkatotowg, mieszamy i dodajemy szpinak oraz ser starty
na tarce o drobnych oczkach. Doktadnie mieszamy. Na chwile
wktadamy do lodéwki.

KROK 3: PIECZEMY QUICHE Z FARSZEM

Salami obieramy, kroimy w cienkie plastry i uktadamy na
przestudzonym spodzie z ciasta francuskiego tak, by jeden
plaster zachodzit na drugi. Wyktadamy farsz jajeczny.
Na warstwie farszu uktadamy kilka plastrow salami.
Tuz przed wtozeniem do piekarnika quiche doprawiamy
odrobing soli w ptatkach i ziotami prowansalskimi.

Salgmi

Tomme de
Montagne

przepisow | 11
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PIECZONY NALESNIK Z SEREM
CARRE DE LEST

0:35 - 4

CZAS POZIOM T@ﬁ LICZBA WEGE
PRZYGOTOWANIA  LATWY PORCII

SKLADNIKI piekarnik rozgrzany do
temperatury 200°C

jajka - 3 szt. sitko

maka pszenna - V2 szklanki

mleko - Y2 szklanki Carré de UEst
sél — Vs tyzeczki
oliwa z oliwek - 1 tyzka
masto - 1tyzka

ser carré de l'est - 250 g
kietki rzodkiewki — 1 garsé

PRZYGOTUJ

patelnie zeliwng lub
naczynie zaroodporne
o $rednicy ok. 20 cm

12
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SPOSOB PRZYGOTOWANIA

KROK 1: ROZGRZEWAMY NACZYNIE W PIEKARNIKU

Zeliwng patelnie lub naczynie zaroodporne o $§rednicy okoto
20 cm wktadamy do piekarnika rozgrzanego do temperatury
200°C na czas przygotowania ciasta nale$nikowego.
Naczynie powinno by¢é mocno nagrzane.

KROK 2: PRZYGOTOWUJEMY CIASTO NALESNIKOWE

Jajka, mleko, oliwe oraz make i s6l przesiane przez sitko
taczymy w misce. Mieszamy, az sktadniki sie potacza. Ciasto
powinno by¢ gtadkie i niezbyt geste.

WSKAZOWKA! Jeéli mamy wiecej czasu, warto odstawié
przygotowane ciasto na ok. 20 minut, aby odpoczeto, a po
uptywie czasu ponownie je wymieszac.

KROK 3: PIECZEMY I PODAJEMY NALESNIK

Rozgrzang zeliwng patelnie wyjmujemy z piekarnika
i dajemy na nig masto. Bardzo ostroznie (gdyz naczynie
jest bardzo rozgrzane) rozprowadzamy je po dnie i bokach.
Do tak przygotowanego naczynia przelewamy gotowe

ciasto nalesnikowe. Na $rodek wrzucamy ser carré de lest
pokrojony na plastry.

Nales$nik pieczemy ok. 20 minut w piekarniku rozgrzanym
do temperatury 200°C, az ciasto nabierze ztotego koloru.

WAZNE! Nie otwieramy piekarnika podczas pierwszych
15 minut pieczenia, by nale$nik nie opadt.

Nale$nik wyjmujemy z piekarnika i podajemy na ciepto.
Z wierzchu dekorujemy ulubionymi kietkami, np. kietkami
rzodkiewki.
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TOSTY FRANCUSKIE Z LODAMI
I SALATKA OWOCOWA

4

POZIOM %@ﬁ LICZBA WEGE
PRZYGOTOWANIA  LATWY PORCII

SKELADNIKI PRZYGOTU)
winogrona - 150 g rézge kuchenng
nektarynki — 2 szt. gatkownice do lodow
pomarancze - 2 szt. sitko

pieczywo tostowe - 4 kromki
jajka - 2 szt.

mleko - 100 ml

cukier - 2 tyzki

masto — 2 tyzki

lody Smietankowe — 500 ml
ubita Smietanka - 150 g
marmolada z owocéw
cytrusowych - 2 tyzki
cukier puder - 1tyzeczka
pistacje -20 g

14


https://kuchnialidla.pl/tosty-francuskie-z-lodami-i-salatka-owocowa

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

KROK1: PRZYGOTOWUIJEMY SALATKE OWOCOWA

Winogrona przekrawamy na poét, 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 pomoca rdzgi lub
widelca. Dodajemy mleko, mieszamy. W tak przygotowanej
miksturze obtaczamy kromki pieczywa tostowego.

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

KROK 3: PRZYGOTOWUIJEMY SOS CYTRUSOWY

Marmolade cytrusowa 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.

Krem
mleczny
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