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Nie dodajemy
konserwantéw

)

Nie stosujemy
wzmacniaczy smaku

&

Nie dodajemy
sztucznych barwnikéw

To jest ten

sSmda

Pasztety Profi — apetyczne kulinarne inspiracje

Pasztety Profi to nie tylko ulubione pasztety Polakéw i numer 1 na rynku w tej
kategorii, ale takze symbol tradycji i jakosci. Przygotowywane wedtug
sprawdzonych receptur, bez dodatku konserwantéw, sztucznych barwnikéw
oraz wzmachniaczy smaku, stanowiag doskonaty wybdr niezaleznie od pory
dnia. Pysznie smakuja z butka, chlebem lub chrupigca bagietka z ulubionymi
dodatkami: pomidorem, ogdrkiem czy satata. Pomystéw na kanapki
Z pasztetem jest wiele, a my dzisiaj chcemy Cie zacheci¢ i zainspirowaé
przepisami na pyszne przekaski do wykorzystania na co dzien, jak i na
specjalne okazje.

To jest ten smak!

W naszym ebooku znajdziesz inspirujgce przepisy na smaczne i tatwe
w przygotowaniu przekaski oraz potrawy, ktérym nasze pasztety Profi dodaty
wyjatkowego charakteru. Niezaleznie od tego, czy planujesz mate co nie co,
elegancka kolacje, czy chcesz zaskoczyé gosci, proponowane dania
wprowadzg do Twoich potraw unikalny smak i oryginalnos¢, zachwycajac
kazdego, kto tylko ich sprébuje!

*Profi za Nielsen!Q, Pane! Handlu Detalicznego, Cata Polska (Food), Sprzedaz wartosciowa, sprzedaz wolumenowa w kilogramach, sprzedaz ifosciowa
w sztukach/opakowaniach, w okresie Tydzier 27 2023 - Tydzieri 26 2024, w kategorii: Pasztety



Grzanki z musem z pasztet»u 7
z marynowanyml morelamn i zurawn
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@ SKEADNIKI:
250 g pasztetu z indyka Profi 2 tyzki miodu
150 g suszonych moreli 2 tyzki oliwy
150 g suszonej zurawiny sél, pieprz do smaku
D 2 tyzki biatej gorczycy - opcjonalnie 1 dtuga bagietka paryska

35 min,  3-4tyzki octu winnego masto lub olej

L2 m SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

3 porcje
F,) : Morele pokroi¢ na mate kawatki, zala¢ niewielky iloscia wrzacej wody
M i zostawi¢ na kilka minut. Nastepnie odla¢ potowe wody i reszte przetozy¢ do
tatwy rondelka. Doda¢ zurawine, miéd, ocet winny i opcjonalnie biatg gorczyce.
Doprowadzi¢ do wrzenia, a nastepnie zmniejszyé moc palnika, aby
zredukowac ptyn. Odstawi¢ do wystudzenia. Kilka owocéw mozna odtozy¢ do
dekoracji grzanek. Do powstatej masy dodac pasztet z indyka Profi
i zamieszac do potaczenia sie sktadnikéw. Bagietke pokroi¢ w kromki grubosci
ok. 2 cm, posmarowac¢ mastem lub skropi¢ olejem i usmazy¢ na rozgrzaneJ
patelni na ztoto z obu stron. Upieczone, chrupigce grzanki
posmarowac przygotowana pastg i udekorowac
pozostatymi owocami. Smacznego!




""" Kruche pieczone pierozki z nadzienier
_ pieczarkowym z nutg koperku i czosnku
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@ SKLADNIKI:

131 g pasztetu z czosnkiem Profi sél, pieprz do smaku

150 g pieczarek 1 pfat gotowego ciasta kruchego

% cebuli 1jajko — do posmarowania pierogéw
@ 11yzka sosu sojowego olej do smazenia

20 g koperku

60 min.

2 @ SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

2 porcje

Pieczarki umy¢, pokroi¢ w plasterki. Cebule obra¢ i drobno posiekac.
im“ Na patelni z odrobing oleju podsmazy¢ cebule z pieczarkami przez ok. 7 minut.
tatwy Doprawi¢ podczas smazenia sosem sojowym, dodac¢ koperek i nastepnie

wystudzié. Lekko przestudzonag mase potaczy¢ z pasztetem z czosnkiem Profi
i doprawi¢ do smaku. Catos¢ dobrze schtodzi¢. Z ciasta kruchego wyciac¢ krazki
o $rednicy ok.10 cm, nadziewac i formowac jak klasyczne pierogi, posmarowac
jajkiem i piec w piekarniku rozgrzanym do 190°C przez 24 minuty.

Pierozki mozna podawac z dowolnym AN

ulubionym sosem. Smacznego! A




Ziemniaczane kuleczki
z sosem tatarskim
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@ SKEADNIKI: Do panierki:

1jajko

131 g pasztetu z pieczarkami Profi 200 g butki tartej
ok. 300 g ugotowanych ziemniakdéw Sos:
2 cebuli 4 korniszony
@ sél, pieprz do smaku 11yzka siekanego koperku
50 min. 2 tyzki butki tartej ok. 100 g marynowanych pieczarek
1jajko 2 tyzki gestego jogurtu
g& olej do smazenia 2 fyzki majonezu
2 porcje sél, pieprz do smaku
- @ SPOSOB PRZYGOTOWANIA:
tatwy W misce ugniatamy ziemniaki, dodajemy drobno pokrojong cebule oraz pasztet

z pieczarkami Profi. Do masy dodac jajko i butke tarta. Sktadniki potaczy¢ tak,
aby konsystencja byta plastyczna, doprawi¢ do smaku. Uformowac kuleczki
wielkosci orzecha witoskiego, panierowa¢ w jajku i butce tartej. Smazy¢ na
gtebokim ttuszczu na ztoty kolor przez ok. 6 minut.

Sos: korniszony i pieczarki drobno posieka¢ w kostke. Sktadniki potaczy¢ w misce
Z jogurtem, majonezem, siekanym koperkiem i doprawi¢ do smaku. Koperek
mozna zastapic¢ szczypiorkiem. Smacznego!
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Mini paszteciki z ciasta francuskiego
z serem ricotta i suszonymi pomidorami; -
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@ SKLADNIKI:

131 g pasztetu firmowego Profi Sos:
50 g pomidordéw suszonych z zalewy 1 puszka pomidoréw
100 g serka ricotta bez skorki
@ sol, pieprz, ptatki chili do smaku 2 fyzki oliwy
45\;",. 1 pfat ciasta francuskiego 1tyzka octu winnego
1jajko do posmarowania ciasta 1 mata papryczka chili
88& s6l, miéd, pieprz do smaku

3 porcje

%M @ SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

tatwy W' naczyniu pofaczy¢ pasztet firmowy Profi z drobno posiekanym
pomidorami suszonymi, serkiem ricotta i doprawi¢ do smaku. Powstatg mase
schtodzi¢. Ciasto francuskie podzieli¢ na 8 kwadratéw. Kazdy wypetni¢ 1tyzka
nadzienia i rogi ciasta zwing¢ do $rodka. Tak przygotowane paszteciki
posmarowac jajkiem i umiesci¢ na tacy wylozonej pergaminem. Piec
W nagrzanym wczesniej piekarniku w temperaturze 180°C przez 25 min.
Sos: pomidory zmiksowac¢ na gtadko, dodac oliwe, midd i ocet winny, potaczy¢
z przyprawami, doprawi¢ do smaku. Smacznego!
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Chlebek drozdzowy nadziewany < =
pasztetem, grzybami i warzywami .
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@ SKELADNIKI:

500 g maki pszennej Nadzienie:

240 ml cieptego mleka 2 szt. 130 g pasztetu z gesiag Profi
2 z6ttka 2 marchewki

3tyzeczki cukru 400 g grzybdw (250 g pieczarek,
25 g swiezych drozdzy 150 g kurek)

40 g roztopionego masta 1drobno posiekana cebula
1tyzeczka soli 20 g posiekanej natki pietruszki
ziarna stonecznika do posypania 4 rozdrobnione zgbki czosnku
1jajko do posmarowania ciasta sol, pieprz

olej do smazenia

@ SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Mgg Drozdze, mleko, cukier potaczy¢ i odstawi¢ do wyrosniecia. Do rozczynu dodac

5 porcji

Srednia

make, masto, sol i zéttka. Catos¢ dokfadnie zagnies¢ na gtadka mase. Powstate
ciasto pozostawi¢ na 1 h do wyroéniecia. Nastepnie rozwatkowac¢ na cienki
prostokat wielkosci 3 razy wiekszej od rozmiaru foremki kekséwki.

Nadzienie: Grzyby pokroi¢ w grubsze kawatki, marchew podzieli¢ wzdtuz
na ¢wiartki. Na patelni z rozgrzanym olejem, podsmazy¢ drobno posiekana
cebule, czosnek, doda¢ grzyby, marchewke, doprawi¢ do smaku i na koricu
potaczy¢ z natka pietruszki.

Na 3 powierzchni ciasta (krawedzie zostawi¢ wolne) rozsmarowac pasztet
z gesia Profi i roztozy¢ nadzienie. Catos¢ zwina¢ w rolade, umiesci¢ w foremce
wylozonej pergaminem i posmarowac jajkiem, mozna posypac ziarnami
stonecznika. Odstawi¢ do wyrosniecia w ciepte miejsce na 25 min., nastepnie
piec w 185°C przez ok. 45 min. Smacznego!
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@ SKLADNIKI:
250 g pasztetu z papryka Profi Sos:

150 g kaszy pertowej 1 czerwona papryka
1$rednia cukinia 300 ml przecieru z pomidoréw
@ 1 marchewka Y2 cebuli
. 100 g posiekanego szpinaku szczypta papryki wedzonej
60min. atka pietruszki 2 tyzki miodu
88& 1jajko _ ' Ttyzka o_ctu winnego
3 porcje 150 g butki tartej 50 ml oliwy

sél, pieprz, stodka papryka
m oliwa do skropienia

vy @ SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Kasze ugotowa¢ wg wskazéwek na opakowaniu i wystudzi¢. Cukinie
i marchewke zetrze¢ na tarce o grubych oczkach. W naczyniu potaczy¢ starte
warzywa, szpinak, kasze, natke pietruszki, jajko, butke tarta i pasztet z papryka
Profi. Doprawi¢ do smaku i schtodzi¢. Z masy uformowac mate klopsiki, skropic
oliwa i piec w piekarniku w 200°C przez ok. 20 minut.

Sos: W rondelku z rozgrzana oliwg zeszkli¢ cebule, doda¢ drobno pokrojona
papryke, przecier pomidorowy i reszte sktadnikéw. Catos¢ dusi¢ przez 12 min.
i nastepnie zmiksowac. Gotowym sosem polewamy klopsiki. Smacznego!
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Nadziewane rogaliki z kruchego
ciasta z pasztetem i serkiem......
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@ SKLADNIKI;

131 g pasztetu firmowego Profi 1 ptat gotowego kruchego ciasta

4 Yyzki ajvaru 1jajko do posmarowania rogalikéw
100 g serka Smietankowego odrobina siemienia Inianego

2 fyzki butki tartej do posypania

sél, pieprz do smaku
maty peczek natki pietruszki
lub szczypiorek

@ SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

W misce pofaczy¢ pasztet firmowy Profi z ajvarem, serkiem $mietankowym,
posiekang natka pietruszki lub szczypiorkiem. Butke tartg uprazy¢ na suchej
patelni na ztoto i doda¢ do masy — doda aromatu i bedzie przyjemnie chrupad.
Catos¢ schtodzi¢. Ciasto kruche podzieli¢ na 8 kwadratéw, kazdy wypetnié
1tyzka masy. Zawija¢ w proste rogaliki, wierzch posmarowac jajkiem i posypac
ziarenkami siemienia. Piec w rozgrzanym piekarniku w 190°C przez 20 minut.
Rogaliki podajemy na ciepto lub na zimno. Smacznego!



Placuszki z cukinii z pasztetem
z pomidoramiijogurtem _°
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@ SKLADNIKI:

131 g pasztetu z pomidorami Profi sél, pieprz ziotowy
1$rednia cukinia 150 g pomidorkéw koktajlowych
100 g maki 20 g ziot: kolendry, pietruszki, miety
~ 1jajko olej do smazenia
30min.  1tyzka jogurtu naturalnego rukola, stonecznik do dekoracji
3 porcje

m @ SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

tatwy Cukinie umy¢ i zetrze¢ na grubych oczkach, doprawi¢ szczypta soli. Po kilku
minutach odsaczy¢ nadmiar wody. Catos¢ polgczyé z pasztetem
z pomidorami Profi, posiekanymi ziotami, jajkiem, jogurtem doprawi¢ sola
i pieprzem. Partiami dodawa¢ make, aby otrzymac ciasto podobne
do konsystencji masy na placki ziemniaczane. W razie potrzeby doda¢ wiecej
maki. Placki smazy¢ na rozgrzanym ttuszczu przez ok. 4 minuty z kazdej
strony. Usmazone odsaczy¢ na papierowym reczniku. Udekorowac
potéwkami pomidorkéw, rukolg i prazonymi pestkami stonecznika.
Smacznego!



Wiecej inspiracji na
www.pasztety.profi.pl




