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sl po szroty

G/ Tosfyz POIOnkqmi STR. 4

Mini hot dogi z Cielaszkami
NS J STRo 5
Zagadka labirynt  STR. 5
Nalesniki z Kebabem z piersi kurczaka STR. é

Kanapka stworazlasu STR. 7 ﬂ@C

Wykreélanka STR. 8
Kietbasiak burger STR. 9

Zagadka réwnanie STR. 9

Kanapka petne ziarno ST R. 10
Lunchbox z kanapkq Puchatka STR. 11
Tosty z Szynkq kruchq STR. 12 ~ ‘ .

Croissant z Kaziukiem STR. 13

Muffiny z Kietbaskami $niadaniowymi i serem feta STR. 14




Na kromke chleba tostowego natéz plaster
16ttego sera i przekréj po skosie na pét.

Na kazdej potéwee utdéz paréwke
Polanke JBB, przekrojong wzdtuz
na dwie potéwki.

Zapiecz w piekarniku rozgrzanym
do 180 °C przez ok. |0 minut.

W pudetku éniadaniowym utéz pokrojone
warzywa jak na zdjeciu, a nastepnie

zapieczone tosty.

Do matej miseczki natéz ketchup.

e paréwki Polanki JBB
o chleb tostowy

o ser z6tty

e satata

e pomidorki koktajlowe

e ogorki
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o ketchup
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Ktére z dzieci
zje dzisia]

na éniadanie
kanapki?
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¢ 2 Cielaszki JBB
e ciasto francuskie
® jajko

® oregano

e ziarna czarnuszki
o ketchup

ncuskie rozwi, przekrdj wzdtuz
ketchupem i posyP oregano.

Ciasto fra
na pét, posmaryj

Na wierzch utéz Cielaszki, zawin do korca
izlep wszystkie brzegi.

hot dogi, utéz na papier

Rulon pokrdj na mini
ruj rozmgconym jajkiem

do pieczenia, posma
i posyp czarnuszkq.
Catoéé utéi na papierze do pieczenia
i zapiekaj w piekarniku rozgrzanym
do 180°C przez ok. 25 minut.



NALESNIKI
Z KEBABEM

" Z PIERSI KURCZAKA

Wszystkie sktadniki na naleéniki zmiksuj,
ai do uzyskania jednolitej masy-
Naleéniki smazymy nd rozgrzanym masle
klarowanym (niewielka ilo¢).

Kebaba z piersi kurczaka JBB i ser pokroj
w drobng kostke. Do kazdego naleénika
natéz po 2 tyzki pokrojonego kebaba

i sera, a nastepnie zawin w taki sposob
jak ,,krokie'ry".

Kazdy krokiet” podsmai na masle
na patelni pod przykryciem,
az do rozpuszczenia sie sera.

BB

Betygn

Pamietaj 0...

owocach na drugie
¢niadanie.

® Kebab z piersi kurczaka JBB
e ser cheddar

Ciasto nale$nikowe:

e 300 g mleka

e 130 g maki

® 2jaja

¢ 30 g roztopionego masta
® szczyptasoli




warzywach do kanapki
lub éwiezej satatce
jako dodatek.

o Wedzok ustrzycki
Masarnia u J6zefa JBB
e chleb wiejski
e roszponka
o kilka pieczarek marynowanych
e 2 tyzki majonezu "

o tyzeczka musztardy stotowej

N

Ukréj kromki chleba, Wedzok ustrzycki
pokréj na cienkie plastry-

Majonez wymieszaj Z musztardg,
oz do uzyskania jednolitej konsystencji.
Gotowym sosem posmaruj kromki.

Na kromkach kolejno utéz plastry

Wedzoka ustrzyckiego, roszponke
oraz przekrojone na pot pieczarki.
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W ggszczu

liter

ukryli$my

5 rodzajéw

paréwek JBB.

Uda Ci sie je

odnalezé?
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«Polanki
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Jaki wynik
wyjdzie z réwnania?

e 2 plastry Kietbasiaka JBB
o grubosci 1,5cm

o tyzka oleju rzepakowego

o 2 butki o podobnym k i
co Kietbasiak ymhksztatcie

e 2 plastry sera zéttego

o kilka lisci sataty mastowej

e pomidor malinowy

o 3 ogorki konserwowe/kiszone
e mata czerwona cebula

e 2 tyzki majonezu

o 2 tyzki ketchupu €K

3

Na patelni rozgrzej olej, obsmaz na nim
plastry Kietbasiaka na ztoty kolor
(pod koniec potéi na migsie ser).

W ostatniej minucie dodaj butki
i réwniez smaZ do zrumienienia.

Przygotuj <ktadniki — pomidory pokréj
w plastry, cebule w pidrka, @ ogérki
w plasterki. Ketchup potacz Z musztardg.

Butki posmaruj powstatym sosem,
uté1 cebule, liscie sataty, pomidora
i Kietbasiaka, nastepnie ogorki.
Catodé 461 i serwuj.
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Butke z ziarnami przekréj na pét, posmaruj
majonezem (najlepiej domowej roboty)-
Na obie potowki natéz rukole, ana dolnq
nastepujace sktadniki: plaster 76ttego sera,
plaster lub dwa Szynki na krajalnice,

a takze plastry ogérka zielonego

i paski czerwonej papryki.

Catoé¢ dopraw pieprzem i solg do smaku,
nastepnie zamknij gérnQq potéwkaq.

W ten sposdb uzyskasz smacznq

i wartosciowq kanapke.
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Skladnifi:

e butka z ziarnami
® Szynka na krajalnice JBB
® majonez
® czerwona papryka
e rukola
® ogorek zielony
o 20tty ser
 s0l, pieprz




¢ 2 kromki chleba tostowego

e 2 plastry Krakowskiej suchej JBB
e 2 plastry zéttego sera

e serek $mietankowy

o kilka czarnych oliwek

Z chleba tostowego wytnij uszy
oraz buzi¢ niedzwiadka.

Chleb przytéz jako szablon do plastréw
sera i Krakowskiej suchej, a nastepnie
wytnij buzie i uszy.

Chleb tostowy posmaruj serkiem
Zmietankowym, utéz kolejno

Krakowskq suchq oraz 764ty ser.

Oczy, nosek oraz buzie niedzwiadka

stwérz z czarnych oliwek.
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Kromki chleba tostowego zamocZ

w roztrzepanym jajku tak,
aby porzqdnie zamokty.

Nastepnie podsmatz je nd rozgrzanym
maéle klarowanym na patelni.

Po wystudzeniu natéz liécie sataty,
plasterki 76ttego sera,

Szynki kruchej Masarni
i pomidorki koktajlowe.

u J6zefa JBB

Przekréj na tréjkaty
i wtéz do pojemnika.

' S Nia
P JOZEFA
L _ Szynka

HRUCHA

e Szynka krucha
Masarnia u Jozefa JBB

e jajko

o 76tty ser

e chleb tostowy

e safata

¢ pomidorki koktajlowe
® masto klarowane




CROISSANT
Z KAZIUKIEM

1 Przekrdj croissanta.

2 Pokréj w plastry Kaziuka JBB

¢ Kaziuk JBB

o Croissant oraz ser camembert.

¢ hummus

e rukola 3 Posmaruj croissanta hummusem.

e camambert N

: . hummus otéz licie rukoli, nast nie

o pon’"dor—kl k N 4 a P ’ QP

oktajlowe ser camembert i plastry Kaziuka JBB.

5 Przykryj 96rq croissanta i wiéz do pudetka.
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MUFFINY

7 KRIELBASKAMI
SNIADANIOWYMI

wodzie z cytrynq i mietq
- orzeiwiajqcej
alternatywie dla soku.

KIELBASKI | |

dnindanice

IDEALNE| &
e S

CALEJ
RODTINY

Sktadniki mokre potqcz ze sktadnikami S % g Z

suchymi i doktadnie wymieszdj.

Kietbaski éniadaniowe pokrdj * Kietbaski $niadaniowe JBB
2 na mniejsze kawatki, pomidorki * pomidorki koktajlowe
e serfeta

na potéwki, a fete w grubszq kostke.
* 2szklanki maki

Gotowg mase wylej na papilotki, o 2tyseczki

pouktadaj w nich kawatki Kietbasek e 1jajko proszku do pieczenia

¢niadaniowych, pomidorkéw i sera fety, « 1/2 szklankiof
ioleju

cz w piekarniku « 1s7klanka miek
a

a nastepnie pie
rozgrzanym do 180°C okoto 25 minut. ‘
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