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/ﬁ’eﬁ@ kurecd kebab

Ingredience:

PRONTO PER PASTA s ¢esnekem
kureci maso 500 g

syr Gouda 200 g

bramborovy $krob

bylinky - pazitka, petrzelova nat
sul

ok, jedhoduchp a pisobip recept, aby Vis kasdp chvdll.

Kureci prsni ¢i stehenni fizky, semelte nebo rozsekejte se scezenou smési
»Pronto per pasta“ Do smési vmichejte nahrubo strouhany syr, napt. Goudu,
sul, sekanou petrzelovou nat a bramborovy skrob (vrchovatou IZici) a 150 ml
vody .

Tuto smés pak pecte na grilu ve tvaru bifteckd ¢i kulicek, napichujte je na
jehlice a podévejte s pe¢enymi paprikami nebo salatem.

Slity voriavy olej vyuZijte k ochuceni zeleninového saldtu. Doplrite jej pro své-
Zest citronovou Stdvou.



[ abuSnickd remulida

— .

na 4 porce remulady
Ingredience:

PRONTO PER PASTA s feferony
hoicice 30 g - 1 Izice

2 vafena vejce

P vétsi vareny brambor
y ; “' . bylinky - pazitka
= ocet, sul, pepf

Smés PRONTO PER PASTA nejlépe s feferony, nechte v sitku odkapat. Olej
pak rozslehejte s hoicici, jemné nastrouhanymi vafenymi vejci a vétsim va-
fenym bramborem. Osolte, opeprete a okyselte octem a do vzniklé husté
hmoty vmichejte okapané PRONTO PER PASTA. Pro pestrost doplrnte seka-
nou pazitkou.

Remulddu je mozné doplnit, ¢i kombinovat s majonézami.

/( /j Nechte dobre vychladit, pak chutnd remuldda ke steak(im, grilované zeleniné
i pecenym brambordm jesté lépe.



na 4 porce marinady
Ingredience:

PRONTO PER PASTA

1 cibulka ¢i 3alotka

40 ml vinného octa
hoicice

stl

+ salat dle Vasich predstav

3@%@147 &'¢ mibut: mate newdriteté 0/06;75 salat.

Slijte vonavy olej z PRONTO PER PASTA do misky, pfisypte jemné rozkrdje-
nou cibuli ¢i $alotku, pridejte trochu soli a vse dikladné Slehejte 2 minuty
metli¢ckou. Cibule pfitom zmékne a pusti stavu. Nasledné zaslehejte vinny
ocet, pripadné i trochu horcice. Tim mate pripraven zaklad pro specialni dre-

sink, do kterého stac¢i vmichat PRONTO PER PASTA. Podle chuti mdzete vse
okofenit peprem, ¢i jinym kofenim.

Unikétni slozeni a chut tohoto dresinku se hodi k nejriznéjsim druhdm sala-
th z Cerstvé i sparené zeleniny.

( /7 Tato marindda je vynikajici i pro chlazeny téstovinovy saldt.



Sa(m pronto

na 3-4 porce salsy

' Ingredience:

PRONTO PER PASTA s feferony
. vétsicibule

zelenina dle chuti

(paprika, cuketa, okurka, ...)
sul, pepr

- = T Z Pronto per pasta (s feferonkou) slijte nebo scedte olej. Pridejte do ného
¥ jednu vétsi cibuli nakrdjenou na jemné kousky, smés trochu osolte a par mi-

nut Slehejte metlou. Diky tomu cibule pusti stavu a smés ochuti.
Potom pridejte na drobné kosticky krajené papriky, okurky, cukety i jinou

zeleninu a také scezenou ¢ast Pronto per pasta. VSe promichejte a nechte
odlezet v chladu.
Podavejte ke grilovanému masu, pecené zeleniné a podobné.

T

( /9 Je-li pro Vids salsa vyraznd, skvéle ji ziemnite jogurtem reckého tipu.
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/oasty se smesi( from‘o
&
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na 4 porce smési
Ingredience:

PRONTO PER PASTA s olivami
slanina ¢i kvalitni klobésa
cibule

paprika (barevna)

rajcatovy protlak

Syr na posyp

stl

/(}'upm)é voravé toasty s chutnou smési Bronto per pasta.

Na grilu ¢i grilovaci plotné rozpecte kousky slaniny nebo klobasy, pfidejte
krajenou cibuli a vzapéti stejnomérné nakrajené kousky papriky. Opecenou
smés lehce opeprete a smichejte se scezenym ,Pronto per pasta” (s olivami)
a plnou IZici rajéatového protlaku. Casti oleje z ,Pronto per pasta” potfete

toasty a opékejte je na okraji grilu. Na né pak rozdélte pripravenou smés
zeleniny, posypte syrem a kratce nad grilem zapecte.

f 4

Samoziejmé, Zze miZete smés uzeniny, cibule a dalsi zeleniny riizné kombino-
vat. ,Pronto per pasta”vdm ale kaZzdou kombinaci okamZité a skvéle ochuti.



Flkantnd toasty
S .

oy Il - na 4 porce

Ingredience:

PRONTO PER PASTA

100 g masa

1 menSsi cibule

rajcatovy protlak

epecené pecivo

dle chuti - houby, zelenina,
bylinky, fazolky atd.

2

Wphiiaeé pikantni bruschetty, toasty, & topinky bShem chvibky.

Na slitém oleji opecte na drobné kousky nakrdjené maso a cibuli, pfidejte
rajcatovy protlak, vSe osmahnéte, osolte a vmichejte okapanou smés PRON-
TO PER PASTA. Ve kréatce prohrejte a nasledné davejte na opecené pecivo.
Smés muzete doplnit podusenymi ¢i naklddanymi houbami, zeleninou, fa-

zolkami, bylinkami a podobné.

T

( /j Olej skvéle vyuzijte ke kiehceni Fizecku, nebo naloZeni syrd.



/Vaé/aa(any Camembert

Ingredience:
PRONTO PER PASTA
syr camembert
(jiny oblibeny syr)
vlasské ofechy
koreni a pepfr

Skvély marinovany syr pripravite jeho pouhym vlozenim do PRONTO PER

PASTA a pozvolnym odlezenim v lednici. Diky skvéle pojaté chutové kombi-
naci a moznosti volby ze tfi variant uz nebudete jiny, nez vlastni nakladany
syr chtit. Smés muzete jesté zvyraznit hrubé mletym peprem ¢i jinym kore-
nim a drcenymi ofechy.

Vonavy olej vyuzijte opét k nalozeni syrd, ¢i marinovdni masa.

PRONTO PER PASTA Uz si predstavujete, jak Pronto per pasta potésiVase

chutové poharky? Budte rafinovani a nechte se jesté inspirovat. Je tolik zpGsobl, jak Pronto per pasta
servirovat, jak je pouzit, jak si vychutnat opravdovy zazitek. Fantazie patfi Zivotu a Zivot by mél chutnat
exclusivné, nemyslite?

(S)Mg"el/zﬁl mjc’"m‘a S é’esneéem Exclusivni spojeni chuté suSenych rajcat, Cerstvého cesne-
ku, slunecnicového oleje s tajnou smési bylinek. Citite Slunce, citite more, jasné citite Zivot. Predkrm,
hlavni chod nebo delikatni zadkusek - staci si vybrat.

Susend rajcata s oltvamic a Sesnekent Chut stredomoiské kuchyné vyniks
spojenim oliv, ¢erstvého cesneku a susenych rajcat. Tajna smés bylinek uvozuje souzvuk exclusivnich
stfedomofskych chuti.

Suend vajéata s feferony a cesneken pelikatni chut feferont ve smési Pronto
per pasta doplniuji susena rajcata, slunecnicovy olej a cerstvy cesnek. Vtipné spojeni v krasném pro-
vedeni.

WWW. ej%ocz. ez




