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SPIS TRESCI

BLT, czyli kanapka w stylu amerykanskim
z bekonem, satatg i pomidorem

Pulled pork

Weganiskie hot dogi z soczewicy

Falafel burger zielony

Pastrami z warzywami

Shake kawowy z lodami czekoladowymi

Zasmakuj produktow
w stylu Ameryki Potudniowej
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Kuchnia w stylu amerykanskim
to potaczenie smakdéw
charakterystyczne dla miejsca, gdzie
spotkato sie wiele kultur.

Odkryj je wszystkie wsrdd produktdéw
i dan gotowych marki Mcennedy!
Rozsmakuj sie w: pulled pork,
pastrami, butkach do hamburgeréw,
prazonej cebulce i ogérkach
konserwowych. Skosztuj chrupek,
krazkéw cebulowych, kreconych
frytek, nuggetsoéw i innych stonych
przekasek. A na deser sprébuj lodow
brownie, shake’6w waniliowych
i cukierkow jelly beans.

Wybierz sie w kulinarng podréz w stylu
amerykanskim i ciesz sie bogactwem
tej kuchni z marka Mcennedy!
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BLT, CZYLI KANAPKA

W STYLU AMERYKANSKIM
Z BEKONEM, SALtATATI POMIDOREM

8 O Tl

0:15 LATWY

KINGA CZAS POZIOM LICZBA
PARUZEL PRZYGOTOWANIA TRUDNOSCI  PORCII

SKLADNIKI:

chleb tostowy - 4 kromki
masto - 10 g

satata rzymska - 4 liscie
pomidor czerwony - 1 szt.
awokado - 1 szt.

boczek wedzony

w plastrach - 100 g
majonez — 2 tyzki
musztarda dijon - 1 tyzeczka
zabek czosnku - 1 szt.
natka pietruszki — 2 tyzki
sok z cytryny — 0,5 tyzki
sol — 1szczypta

pieprz czarny — 1szczypta

+ 4+ + + + +

+ + + + + + +


https://kuchnialidla.pl/blt-czyli-kanapka-w-stylu-amerykanskim-z-bekonem-salata-i-pomidorem

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

KROK 1: SMAZYMY KROMKI CHLEBA

Pieczywo tostowe smarujemy z jednej strony mastem
i podsmazamy na suchej patelni. Kazdg kromke
smazymy z obu stron na ztoty kolor, zaczynajgc
od strony posmarowanej mastem. WP

KROK 2: PRZYGOTOWUIJEMY POMIDOR
I AWOKADO

Pomidor i awokado kroimy w do$¢ grube plastry.
Nastepnie doprawiamy je do smaku solg i pieprzem.

KROK 3: SMAZYMY BOCZEK

Na §rednim ogniu rozgrzewamy suchg patelnie.
Smazymy na niej boczek, tak aby nabrat ztotego
koloru i stat sie chrupki.

KROK 4: PRZYGOTOWUIEMY SOS MAJONEZOWY

Czosnek i pietruszke bardzo drobno siekamy.
W misce tagczymy je z majonezem, musztarda
i sokiem z cytryny. Gotowy sos doprawiamy
do smaku solg i pieprzem.

KROK 5: SKEADAMY KANAPKI

Kazda z kromek chleba smarujemy sosem
majonezowym. Na dwie z nich naktadamy satate
oraz plastry pomidora, bekonu i awokado. Tak
przygotowane kanapki przykrywamy pozostatymi
dwiema kromkami chleba.

o
-~ boczek
.
/S
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PULLED PORK

g O Llof

5:30 LATWY

KAROL CZAS POZIOM LICZBA
OKRASA PRZYGOTOWANIA TRUDNOSCI PORCII

SKEADNIKI:

+ bagietka - 6 szt. + olej rzepakowy - 2 tyzki

+ cebula - 2 szt. + oliwa z oliwek - 1 tyzka

+ cebula dymka - 2 szt. + passata pomidorowa -

+ cytryna — 1szt. 690 ml

+ zabek czosnku - 2 szt. pieprz czarny - 1szczypta
+ kminek caty - 1 tyzka sos sojowy — 3 tyzki

+ mieso wieprzowe sOl — 1 szczypta

topatka - 1 kg

papryka mielona

stodka - 2 tyzki

+ chili mielone - 1 tyzeczka

majeranek suszony — 2 tyzki
syrop klonowy - 2 tyzki
kolendra $wieza - 1 tyzka

+
+ 4+ + + + +

PRZYGOTUJ:
« piekarnik rozgrzany do temperatury
« 150°C naczynie zeliwne


https://kuchnialidla.pl/pulled-pork

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

KROK 1: OBSMAZAMY MIESO

Mieso obsypujemy solg i pieprzem z obu stron.
Do nagrzanego naczynia zeliwnego wlewamy olej
i obsmazamy mieso. Mieso wyciggamy z garnka

i odktadamy na bok.

KROK 2: PRZESMAZAMY CEBULE
Z PRZYPRAWAMI

Do garnka wrzucamy czosnek pokrojony

w plastry oraz cebule pokrojong w pidrka — szklimy.
Dodajemy stodka papryke, chili oraz majeranek.
Catos¢ przesmazamy. Wktadamy ponownie mieso.
Dodajemy sos sojowy, pomidory oraz syrop klonowy.
Doprawiamy kminem rzymskim.

Naczynie przykrywamy przykrywka. Przektadamy
do piekarnika rozgrzanego do temperatury 150°C
i pieczemy przez 5 godzin.

KROK 3: NAKLADAMY MIESO NA BAGIETKE

Mieso szarpiemy widelczykiem. Siekamy kolendre,
cebule kroimy w krazki, doprawiamy sola, skrapiamy
oliwg z oliwek i sokiem z cytryny, cato$s¢ mieszamy
z miesem. Bagietke przekrawamy na pét. Naktadamy
na nig zredukowany sos z wieprzowiny. Uktadamy
mieso i przykrywamy druga czes$cia bagietki.

syrop
klonowy

S
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WEGANSKIE HOTDOGI

Z SOCZEWICY
9 & O

0:40 LATWY 4

KINGA CZAS POZIOM LICZBA
PARUZEL PRZYGOTOWANIA TRUDNOSCI PORCII

SKLADNIKI:

HOT DOGI Z SOCZEWICY

soczewica czerwona - 70 g

lis¢ laurowy — 1 szt.

oliwa z oliwek — 1 tyzka

szalotka — 1 szt.

czosnek gtéwka - 2 zabki
cukinia-1/0 g

koncentrat pomidorowy - 1 tyzka
papryka wedzona mielona -

0,5 tyzeczki

+ 4+ 4+ + + + + +

+ ptatki owsiane - 2 tyzki
+ przyprawa do miesa - 3 tyzeczki
+ so6l-1tyzeczka

+ maka orkiszowa - 60 g
DODATKOWO:

+ butki hot-dog - 4 szt.

+ korniszon - 3 szt.

+ cebula prazona - 4 tyzki
+ ketchup - 4 tyzki

+ musztarda - 4 tyzki
PRZYGOTU3J:

e tarke o grubych oczkach

e blender z trybem pulsacyjnym
« folie spozywcza

o grill lub patelnie grillowa



https://kuchnialidla.pl/weganskie-hot-dogi-z-soczewicy
https://www.lidl.pl/c/tydzien-w-stylu-amerykanskim/a10023712

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

KROK1: PRZYGOTOWUIEMY SKEADNIKI
NA HOT DOGI

Soczewice gotujemy w wodzie z lisciem laurowym
przez ok. 10 minut, az bedzie migkka. Nastepnie ja
odcedzamy i wyrzucamy lis¢ laurowy. Cukinig Scieramy
na tarce o grubych oczkach, oprészamy solg

i odktadamy na sito, aby odcedzi¢ ja z nadmiaru wody.

KROK 2: PODSMAZAMY SKEADNIKI

Szalotke kroimy w bardzo drobng kostke, a czosnek
siekamy. Na patelni rozgrzewamy oliwe i szklimy na
niej cebule. Pod koniec smazenia dodajemy czosnek,
koncentrat pomidorowy i przyprawe do miesa. Catosé¢
smazymy przez ok. 1 minute, caty czas mieszajac.
Nastepnie dodajemy mocno odcisnietg cukinie
i smazymy sktadniki przez ok. 5 minut.

KROK 3: PRZYGOTOWUIJEMY MASE
NA KIELBASKI

Przesmazone sktadniki i soczewice dodajemy
do kielicha blendera i miksujemy je przy
uzyciu trybu pulsacyjnego, az sktadniki

sie potacza. Nastepnie dodajemy make

i ptatki owsiane i powtarzamy czynnosc.

KROK 4: CHLODZIMY KIELBASKI

Mase studzimy. Nastepnie formujemy z niej
kietbaski, ktore zawijamy w folie spozywcza
i chtodzimy przez minimum 30 minut w lodéwce.

KROK 5: GRILLUJEMY KIELBASKI

Schtodzone kietbaski odwijamy z folii spozywczej
i grillujemy posmarowane oliwg.

KROK 6: PODAJEMY HOT DOGI

Butki grillujemy, az nabiorg lekko ztotego koloru.
Korniszony kroimy w plasterki. Do kazdej butki
wktadamy po kietbasce, dodajemy plastry
korniszondw, prazong cebulke, ketchup i musztarde.

KUGHNIALIDIAPL = BRzeprsow
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FALAFELBURGER

ZIELONY
8 O Cio

0:25 LATWY

g}.\';ﬁgEL PRZYG(C:)%I'AOSWANIA TRPL(J)DZ:J%ASACI ;E)C]%(?JAI
SKEADNIKI:

FALAFELE

+ ciecierzyca - 140 g

+ soda oczyszczona - 0,25 tyzeczki
+ pistacje-70g

+ szalotka - 1 szt.

+ czosnek gtéwka - 3 zabki

+ kolendra $wieza - 1 peczek

+ natka pietruszki — 1 peczek

+ skorka cytryny tarta - 1 tyzka
+ kolendra mielona - 1 tyzeczka
+ kumin - 1tyzeczka

+ maka orkiszowa - 1 tyzka

+ majonez weganski — 2 tyzki

+ s6l-1szczypta

+ pieprz czarny - 1szczypta

+ oliwa z oliwek — 3 tyzki

DO PODANIA

+ butka hamburgerowa - 4 szt.
+ majonez weganski — 4 tyzki

+ pomidor czerwony - 1 szt.

+ cebula czerwona - 0,5 szt.

+ ogoérek kiszony - 2 szt.

+ kietki stonecznika - 60 g

+ satata rzymska - 4 liscie
PRZYGOTU3J:

rozdrabniacz


https://kuchnialidla.pl/zielony-falafel-burger
https://www.lidl.pl/c/tydzien-w-stylu-amerykanskim/a10023712

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

PRZYGOTUJ WCZESNIE):

Ciecierzyce namocz przez noc (ok. 10-12 godzin)
w wodzie z sodg oczyszczong. Po namoczeniu
optucz jg pod biezaca woda. Nastepnie przetdz
do duzego garnka, zalej wodga i gotuj pod
przykryciem przez ok. 1 godzine, az bedzie
miekka. Gotowg ciecierzyce odcedz i wystudz.

KROK1: PRZYGOTOWUIEMY MASE NA FALAFELE

W misie rozdrabniacza umieszczamy pistacje, Swieze
ziota, szalotke, czosnek i skorke z cytryny. Sktadniki
rozdrabniamy, dodajemy odsgczong ciecierzyce

i przyprawy, ponownie rozdrabniamy.

ﬁr;****{{{****

KROK 2: SMAZYMY FALAFELE DO BURGEROW

Tak przygotowana mase przektadamy do miski,
dodajemy make i majonez i doktadnie mieszamy.
Formujemy 4 kotlety i mrozimy je przez ok. 30 minut,
aby nabraty odpowiedniej konsystencji.

Na patelni rozgrzewamy oliwe i smazymy falafele
na ztoty kolor z obu stron.

KROK 3: SKEADAMY I PODAJEMY N ‘\ \ \

%, \
Y

BURGERY PN butkd
Kiszone ogdrki, cebule i pomidor i hamburger
kroimy w plastry. Butki do burgerow - 3

przekrawamy na p6t i podsmazamy
Srodkiem do dotu na suchej patelni, /
az sie delikatnie zarumienia. e ] B o
Nastepnie smarujemy je majonezem. N
Na dolnej czesci kazdej butki
uktadamy kolejno: li$¢ sataty, kotlet,
po plastrze pomidora i cebuli

i plasterki kiszonego ogorka,
dodajemy kietki. Na gore burgera
naktadamy druga czes¢ butki i od
razu je podajemy.

KUGHNIALIDIAPL = BRzeprsow
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PASTRAMI

Z WARZYWAMI

@ O VIO

0:15 LATWY

KINGA CZAS POZIOM LICZBA
PARUZEL PRZYGOTOWANIA TRUDNOSCI PORCII

SKLADNIKI:

+ brokut -1 szt.

+ cukinia = 1 szt.

+ zabek czosnku -1 szt.
+ fasola edamame,

mrozona - 40 g

oliwa z oliwek — 2 tyzki
papryka zdtta - 1 szt.
pastrami - 100 g
pieprz czarny — 1szczypta
por= 0,25 s7t.

ser cheddar - 50 g
papryka mielona
stodka - 1 tyzeczka

sos sojowy — 1tyzeczka
sol — 1 szczypta
ziemniak - 3 szt.

+ + 4+ + + + +

+ + +

PRZYGOTUJ:

« topatke silikonowg
« praske do czosnku
« tarke o duzych oczkach

PRZYGOTUJ WCZESNIEJ:

Ziemniaki pokréj w téddeczki i ugotuj do miekkosci przed przy-
stagpieniem do pozostatych krokéw. Mrozong fasolke edamame
zalej wrzatkiem i odstaw na 2-3 minuty, aby sie rozmrozita.

12


https://kuchnialidla.pl/pastrami-z-warzywami

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

KROK 1: SMAZYMY WARZYWA

Na rozgrzanej oliwie podsmazamy ugotowane
ziemniaki. Kiedy nabiorg ztotego koloru,
dodajemy brokut pokrojony w rézyczki,
papryke pokrojong w paseczki oraz por

i cukinig pokrojone w talarki. Catos$¢ smazymy
ok. 4 minut, mieszajac od czasu do czasu.

Tk ok Ak ok ok T N

KROK 2: DOPRAWIAMY WARZYWA

Warzywa posypujemy stodka papryka

i skrapiamy sosem sojowym. Dodajemy
czosnek przeci$niety przez praske.
Smazymy catos$¢ ok. 2 minut. Dodajemy

sOl i pieprz (opcjonalnie) i mieszamy catosé.

KROK 3: DODAJEMY FASOLKE,
SER I PASTRAMI

Fasolke edamame dodajemy

do warzyw. Cato$¢ posypujemy
startym serem cheddar. Na koniec
na warzywa naktadamy pastrami.

Y 4 &
/ / pastrami

K
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SHAKE KAWOWY

Z LODAMI CZEKOLADOWYMI

g © U0

0:25 LATWY

PAWEL CZAS POZIOM LICZBA
MALECKI PRZYGOTOWANIA TRUDNOScI  PORCII

SKLADNIKI:

napoj migdatowy — 500 ml

+

+ espresso - 70 ml
(lub 4 tyzeczki kawy
rozpuszczalnej)
+ masto orzechowe - 100 g
+ cukier - do smaku

+ lody czekoladowe - 4 gatki

PRZYGOTUJ:

« blender kielichowy

* gatkownice do loddéw

« 2 wysokie szklanki
do shake’a

» papierowe lub
metalowe stomki



https://kuchnialidla.pl/shake-kawowy-z-lodami-czekoladowymi

A

SPOSOB
PRZYGOTOWANIA:

KROK 1: MIKSUJEMY SHAKE

Wszystkie sktadniki (poza lodami) umieszczamy
w naczyniu blendera. Miksujemy.

KROK 2: PODAJEMY SHAKE

Shake przelewamy do wysokich szklanek. Podajemy
z kulkami lodéw czekoladowych, ktére naktadamy
do szklanek za pomoca gatkownicy.

falala LLSK N LSS S S SRS LSS LSS LSSl
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Zobacz jakie przepisy mozesz

Empanady
z salsa verde

Pierogi w wersji potudniowej!
Chrupigce ciasto wypetniono
wyrazistym farszem, a catos¢
polano ziotowym sosem.
Pyszne!

SPRAWDZ!

WITH chiLl,
PEPPER AN

| CRIQLLA SAUCE

| o7
E ity ONION: 17
[um‘vgﬁ dmp[!n 2

Lody w miseczce
z churros

Deser w hiszpanskim
stylu z gatka przyjem-
nie chtodnych lodéw!
Pomystowa jadalna
miseczka z churros
wszystkim przypadnie
do smaku!

SPRAWDZ!
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zrobi¢ z naszymi produktami!

Karaibskie smoothie
owocowe z sataty

Egzotyczne owoce,
orzechy, midd i Swieza
satata. To smoothie na
pewno Ci zasmakuje!

SPRAWDZ!

mix owocow
egoztycznych
L~
e -~

/’/_

Piersi kurczaka (e \\

w chipsach z sosem £ 70 O
\@Qﬂ& FLAVOURAGR

musztardowym " \

Kurczak w chrupiacej
panierce zrobionej

z Twoich ulubionych
chipséw. Prawda, ze
chcesz sprobowac? "

SPRAWDZ!

)’_& ANGO-CHILLI FLAVOUR
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