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VEGAN N
0

potet ksflart: 7 potet ksfkart.: B

Shdadujte pri teplote Skladujte pri teplate

od + 270 do =4"C -1E"C a niaj.

Po obworeni uchovajte v chiadnicke Po rozmrazemi
a spotrebufte do 24 hodin TRl NEZmIrEmEjTe!

Zlozenie: rastlinne bielkoviny [pSenitna, sojova), voda, repkovy olef, dbula, sinecnicovy olej, sojovd omadka, stabilimitor metylceluldzs, hachowi viakming,
kovasnitry edtrakt, jedld sof, andma, cesnak, prakeny stadovy wiziok jatmenny, dextroza, farbivo karamel, Serne korenie, chilli korenie.
GOODY FOODY VEGAN BURGER so zelerovo-zemiakowym pyré a figovym chutney

Ingrediencle: Goody Foody vegan burger 1 balenie, 4 wiEiie zemiaky, polovica zeleru, 1 del mlieka, maslo ghee, sol, Figowé chutney: 4 ks figy,
2 ks Zalotky, 3 €L cukru, vetvitka rozmarinu, 2 PL brusnic, 1 del Eervenéha vina. o — e

Postup:
Zemiaky ofistime a nakrijame na malé kocky. Dame do hronca s vriacou asolenou vodouw 4
a warime asi 10 mindt. Potom pridame odisteny 2eler nakrijany na rovnako velké kocky

ako zemiaky, Uvarime do makka. Precedime, priddme maslo ghee a teplé milieko, Vietko

spolu popucime, ochutime sofou,

Do olivoviého oleja ddme cukor. Ked zaéne hnednGt pridame Salotky, opetieme do zlatis-

ta a pridame oiupané anakrdjané figy. Podlejeme varenym vinom a varnme 10 minat.
Pridame brusnice a vetvicku rozmarine a na miernom ohni elte 5 mindt varime,

GOODY FOODY Vegan Burger opedieme na trodke oleja z obach stran.

MaZeme poddval, N

B

GOODY FOODY VEGAN BURGER s korenistou omackou a hranolkami

Ingrediencie: 1 balenie Goody Foody Vegan burger 2 ks, 2 PL oleja, korenistd omacka: 1 PLmasla, 1 3dlka zeleninového wyvaru, 3 PL zele-
ného karenia v celku, 2 €L gierneho korenia v celku, 1/8 23lky fervenéhao vina, 1/8 3alky Eerstvej smotany, morska sal, 3 CL citr. wldkniny
{alebe iné zahustovadio), 2 €1 studene] vody, mrazené zemiakové hranolky podfa chuti.

Postup:

W male] parvicl na strednom plameni rozpustite maslo,  Pridajte zelené a derne korenie a varte
pa dobu 20 sekind v bublajicom masle. Pridajte plamen, prilejte do omacky vino, privedte k va-
ru. Varte po dobu 5 mindt, ne sa 2 omadly zredukuje alkohol.  Pridajte smotanwg, wivar a varte
dalgich 5 mindt, pokial omacka mierne nezhustne. Vo vode rozmietajle zahustovadlo a vmiesa-
te do omadky. Varte daliiu mindtu, nei omadtka nezhustne. TIP: Zvyiok omacky wydrii v chladnic- £
ke po dobu ai 2 dnl. Stadi ju ohriat na platni, pripadne do nej edte pridat troSku vody. '
Ma panwvic s ofejorn podia ndvedu pripravte Viegan Burger. Podla ndwodu pripravie hramolky.
Hotows hranalley a esmaieny Vegan Burger dajte na tanier, maete podla chuti doplnit Eerstvou
zeleninow a burger 2lahka polejte korenistow omdckou.

Priemerné vyZivowé idaje na 100 g wirobku:
Ndwod na pripravu: E 1
Chladeny Vegan BURGER nergie 868 ld / 209 keal
\yrobok vyberte z obalu, _ Tuky :'" g

Y mikrovlnnej riere chrievajte 2 mindty pri vykone 7500
Ma panvici s olejom opekajte 1 mindtu z kaidej strany,

Mrazeny Vegan BURGER

Pred pougitim nie je putné wrobok rozmrazovat. it ez
\yrobok edponitame zlahka opiect na panwici, viaknina B3g
% malym mnokstvam oleja, cca 2 mindty 2 kaZde] strany. Bielkovi 17.4
Y mikrovinnej rare chrievajte pri vywkone T50W 3-4 minoty. lelkoviry 15
Ma grile odporaéame opekat cca 2 mindty z kaidej strany. Sol 08g




VEGANNZ
RED BURGER
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. ey = Sklzdujte pri teplots Skiadujte pri teplote
"h... g, : b od + 2°C do 44" -18°C a nifal
~ . . P atvoreni wchovagte v chladniCke Po rozmicasend

a spatrebue do 24 hodin! v NEETRULE!

Zlodenie: mstlinné biedkoviny (pienicnd, sdjovd), voda, repkovy olej, cbufa, sinecnicowy olie, séjowvii omadcka, stabilizdtor, metylooluldza, hrachow vidknina,
kovasnifrw extrakt, jedld sof, ardma, cesnak, praeny sladowy wiaiok jatmenny, dextrdza, farbivo karamel, dieme korenie, chilli korenie.
Goody Foody Red Burger s tekvicou hokkaido a varenou kukuricou
Ingrediencie: Goody foody Red Burger 4 ks (2 balenia), tekvica hokkaido 1 ks, kukurica 2 ks, Olivawy olej, saf, korenie, chilli, dressing: majo-
néza 3 PL, biely jogurt 3 PL, rozmarin, fervena cibula 1/4, Salatova uhorka 1/4

' At " Postup:
Ruru si rozohrejerme ma 180 *C, Tekvicu umyjeme, nakrdjame na mesiaciky,. UloZime ju na plech
pokryty papierom na pecenie. Mesiaciky osolime, Ak md niekto rdd pikantnejiie, moze ich po-
sypat susenym chilli, Na zaver pokvapkame olivovym olejom. Viodime do rozohriate] riny a pe-
cieme na 1280 “C zhruba 30 mindt.
Listov zhavime kukuritng klasy a starostlivo ich odistime od vlgkien, VioZime ich do vitiieho
mnoistva vriacej vody a varime pomaly 20 ai 30 mindt. Nechame odkvapkat uvarené klasy
Prelejerme ich rozohriatym maslam, posalime a podla chuti okorenime. Pokrajame na kolieska.
Zmiesame majonézu a jorgurt. Priddme na drobno nakrajand cibufu a uhorku, pridime rozma-
rin a zmieiame.
, Goody Foody Red Burgre opetieme @ kakdej strany na panvici a podavame,

-

Goody Foody Red Burger na zemiakovej placke
Ingrediencie: 1 balenie Goody Foody Red Burger (2 porcie), 250 g zemiakov, 30 g hladkej
muky, 1 vajee, 2 stracky cesnaku, majoranka, kysla smotana, sof, alef, mlada cibulka

Postup: Zemiaky ofistime, a nastrihame na strihadle. Pridédme hladka maku, vajce, roztla-
ceny stricik cesnaku, a ostatné korenimy. Vietko dobre spolu premiesame. Ak je zo zemia-
kow viac vady, maZeme pridat muku. Na hordcu panvicu si dame olej, poékdme kym sa roz-
pali @ potom opekame kruhove semiakove placky do datova,

Do kysle] smotany rozotrieme stridik cesnaku, pridame stipku soll a do hladka zamieame,
Red Burger pripravime podla ndvodu.

Ma tanier ulofime gemiakowi placky, potrieme ju cespnakovou smotanou a zakryjeme dru-
hou plackou. Na vrch dame hyZicku smotany a do nej ulozime Red burger, Ma vrch pridame
eite jednu lyiicku smatany a posypeme nakrajanou clbulkou,

Tip: Ma pripravu maiete poudit predpripraveng zemiakowé placky (napr. mrazend, chladené)

a celé jedlo tak pripravite v naozaj kratkom éase, | e
Priemerné vivove ddaje na 100 g wyroblu:

Navod na pripravu: E i 77

Chiadeny RED BURGER Lt Bi2Al 2 K

Wyrobok wherte z obalu. Tuk L

W mikrovinne] rire ohrievajte 2 mindty pri vwkone 750W.,
Ma panvici s olejom opekajte 1 minutu 2 kazdej strany.
Mrazeny RED BURGER

Pred poufitim nie je nutné wrobok rozmrazovat.

Viyrobok odpori€ame zfahka opiect na panvici, ‘n..l'léiknina 6.0 E
s malym mnoZstvom oleja, cca 2 mindty z kaidej strany. Ll 156

W mikrovinne] rire ohrievajte pri vwkone 750W 3-4 mindty, B.E Kenny CE
Ma grile odporitame opekatl cea 2 minity z kaZde] strany, Sol 0.7 g
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Skladujte pri teplote
-18°C a ey,
Po razmrazenl !
ZNoVU nezmrazujbe] ﬂl

o A

Zozenie: rstlinné bielkoviny (pSenitna, sqm.ra} voda, repkowy olej, abiula, slnecnicovy olej, sojova omacka, stabilizator n'l{it',rh.r'lul-ma, hrachova viaknina,
kvasnitry exrakt, jedla sof, ardma, cesnak, prafeny dadowy wiaiok jalmenny, dextndza, farbivo laramel, Geme korenie, chilli korenie,

Vegan Burger a Red Burger Goody Foody su hotové chladené alebo mrazené vyrobky, ktorych priprava zaberie
len velmi kratky as, vyZzaduje minimalnu namahu a dobre sa skladuji, Svojim zloZenim a ochutenim zodpoyés
daji prisnym normam a narokom zdravého stravovania .
a zaroverh moiu byt pripravené ako sucast :
veganskej, vegetarianskej, ¢i diétnej
stravy. Alebo ako skveld alternativa
mdsa a masovych vyrobkow.
Velkou vywhodou je urdite aj prak-
tické pouzitie ked ku rychlo pripra-
venému gurgeru moiete podavat Siro-
ky vyber omacok, privarkov, priloh a zele-
ninowvej oblohy podla vlastne] chuti a fantazie.
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Zlodenie: rastlinné blelkoviny [pEenidnd, sojovd), voda, repkovy EJ|L] cibufa, s.In:h_m:r:m*.rdq sajioed omadka, stabilizitor, ﬁ'll""l",f.{.r.r'll.l[rlu hrachm-a vidknina,

kvasnicry extralkdt, jedla sof, aroma, cesnak, pratemny sladowy vytazok jatmenmy, dexiroz, farbivo karamel, Geme korenie, chilli korenie.
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145 g 500 g 400 g
pocet kifkart.: 6 pocet ksfkart.: 6 pocet ksfiart.: 10

Skladujte pri teplote od # 2°Cdo #4°C.  Skiadujte pri teplote -18°C a nifa).

Po otworeni wchovajte v chladnitke a spotrebujte do 24 hodin! - Po riomrazeni mava nesmeazujie!

Tlotenie: rasthnné bielkovim I_p.imiﬁ'l&, sojova), voda, repkovy olej, cibula, sinecnicowy ole, sdjowva omicka, stabilizitor metyloeluldza, hrachov waknina,
kvasnicny extrakt, jedid sol, amoma, cesnak, praieny sladowy vwiadiok jatmenny, dextroza, farbivo lammel, Geme korenie, chilli korenie,

Zapekané Goody Foody platky s brusnicami

Ingrediencie: Gooody Foody Steak Beef Style, 250 g brusnice, 150 g hinedy cukor, 150 - 200 ml veda, 1 ks cibula, 15 - 20 ks cherry para-
dajlky, mleté dierne korenie, harficové semienka, kariandrova vaat, olej.

Postup:

Brusnice, cukar a vodu dame do hrnca a privedieme k varu, Ma miernam chni varime

cca 10 minat, Obéas premigiame, Odstavime.

Y panvici na malom mnofstve oleja opedieme platky Goody Foody, RozloZime do za-

pekace] misy.

Med:zitym narefeme paradajky do krifa, sparime vriacou vodou a oSupeme. hMensiu

cibulku nakrajame. Do panvice, v ktarej sa opekali platky Goody Foody dame cibulu.

Po 2 - 3 minutach priddme paradajky. Miefame na miernom ohnl eca 3 minaty. Para-

dajkovo - cibulov zmes priddme k brusniciam, dochutime giernym korenim a na

hrubsie drvenymi horgiénymi semienkami,

/-4 Flatky Goody Foody prelejeme aomackow a v rire whriate] na 200°C padieme cca 20
0 minut. Pred servirovanim posypeme derstvou koriandrovou vitafou.

Goody Foody beef steak s horcicnou krustou
Ingrediencie: Goody faady Steak beef style, masle, 1 ks vajee, 4 PL hrubozmng

hortica, 2 PL strihanka, tymian, sof, Gerne mleteé karenie

Postup:

Pripravime si suroviny a chiovedornd nadobu potrieme maslom a rozloil-
me v nej Goody Foody Steaky. Vajilko rozmiedame so sofou a Eiernym ko-
renim. W hortcom vodnam kapeli Slahame do peny. K vajitkove) pene pri-
darme haoréice a listhy tymidnu,

Kk wvajitkovo-honficovej omatke priddme eite 2 - 3 PL strdhanky a vymieia-
me husto pastu.

Fastu rozdelime na Goody Foody. Na kaidy Goody Foody platok poloime
maly kisok masla. Jemne posypeme struhankow a Ciermym karenim.,

W rdre whriate] na 200°C pefieme 8 mindt. Dalgie 2 mindty dopedieme
pod grilom.

Navod na pripravu: Priemerné vyiivove idaje na 100 g wrobku:
Chladeny STEAK Beef Style Energia 778 kJ / 186 keal
Wrobok vyberte z obalu. Tulky glg
V mikrovlnne] rire ohrievajte cca 1 mindtu pri vwkone 700W. L*

Wa panvici s olejorn opekajte cca 30 sekind 2 kaide] strany.

Yhodne aj na priamu konzumaciu bez ohrevu

Mrazeny STEAK Beef Style

Pred poufitim nie je nutné vyrobok rozmrazovat.

Vyrobok odporicame 2lahka oplect na panvici, s malym mnofstvom olaja, | Viaknina 438
cca 2 mindty 2 kaddej strany. | Bielkoviny 2098
W mikrovinne] rire ohrievajte pri wykone 7500 3-4 mindty.

Wa grile odpordéame opekat cca 2 mindty z kaidej strany. l*'-']":lEr 188
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pocet ksflart.: 6 pocet ksfkart. B pocet ksfiart.: 10

Skladujte priteplote od £ 2°Cdo +4°C.  Skladujte pri teplote -18°C a niisa).

Fo obvorent uchovajte v chladnitke a spotrebujte do 24 hodin! - Po rapmm@zent nevu neameazujie!

Zloienie: mstlinng belkoviny (pieniéna, stjovd), voda, dbula, sinetnicowy okej, hrachova vidknina, stabilizator metylceluloz, repkowy olej, kasnitny
extrakt, jedla sof, prirodnd ardma, dextrdza, 2azvor, Geme korenie.

Goody Foody kuraci steak s jogurtovo-horéicovou omackou

Ingrediencie: Goody foody STEAK chicken skyle, 3 ks velka cibula, 50 g masio,
hiely jopurt, 150 ml zeleninovy vyvar, 2 PL dijonska horéica so zelenym korenim, |
sol, 2 PL hnedy cukor, mleté Eierne korenie, petrilenovd viat. |

Postup:

Na masle oprafime Goody Foody steaky pasypané nahrubo miletym giernym ko-
renim. Steaky wyberieme a k maslu priddme cibulu nakrajani na kraky,
Praiime na miernom chni do zhnednubia. Na ziver pridime hnedy cukor a elte |
par minut oprafime. Cibulu vybariemea do misky, Do panvice vlejeme vyvar,
lopurt a horticu premistame a prilievame k wyvaru, i
K omidtke priddme nasekanu petrilenowi what. Na miernom ohni varime kym sa
omatka nerredukuje. Dochutime solou a korenim podlia chu,

-
il = S g
» k.

=

Goody Foody chicken style steak s ddenym lososom

Ingrediencie: 3 ksfosoba Goody Foody chicken style steak, 3 platky udengho
lososa, 3 hrubdie platky terdého syra, olej, Cierne olivy bez kistky, niskolko
plétkov lososa na dozdobenie.

Postup:

Pripravime si sunsvirnd. Ma parvici si zohirajeme olej, na ktarom opetieme ku-
racie steaky z oboch strdn, Na kaidy steak dame platok
udeného lososa a platok syra, Pred poddvanim prehire-
jerme cca 2 min. v mikrovinke, aby sa syr roztiekol.
Kuraci steak ordobime platkom lososa, do kio-
rého zabalime diernu olivu. Podavame
s varemymi 2emiakmi alebo

zemiakoym pyre.

Mavod na pripravu:

Priermerné vyiivove ddaje na 100 g wroblu:

Chladeny STEAK Chicken Style Energia 800 kJ / 191 keal
Wyrabok vwberte z obalu. . Tuley Bbg
V mikrovinne] rire ohrievajte cca 1 mindtu pri vitkone 700W, §*

Ma panvici s olejom opekajte cca 30 sekind z kaide] strany. % %

Vhodné aj na priamu konzumaciu bez ohrevu

Mrazeny STEAK Chicken Style

Pred pouiitim nie je nutné vyrobok rozmrazovat.

Vyrobok odporidcame zlahka opiect na panvici, 5 malym mnofstvem oleja, Vlaknina 408
cca 2 mindty z kakdej strany. Bielkoviny 213 ¢
V mikrovinne] rdre ohrievajte pri vykone 7500 3-4 minaty.

Na grile odporutame opekat cca 2 minuty z kaidej strany. sol 1.7¢g




VEGAN N

MEDAILONKY
S0 ZELENINOU

W o ) o

150 g 500g 400 g

padet ksfkart: 6 podat ksflkart. & podet ksfkart. 10

Sklzdujte pri teplote od + 2°Cdo +4°C.  Skladujte pri teplote -18°C a nifaj.

Po otvoreni uchowajte v chladnitke a spotrebujte do 24 hodin! - Po rozmrazeni znove nezmraiujiel

Zlotenie: rastlinné I:-’Ielh:wln'r {pfenlind s-ﬁl.wd; r'.ltmlé m-J'ka sﬁ}wﬁ \rl-almiha, sdjovd mika, paenlfn'l'v Zkrob, vajecny bielok, zeleninova
zmes v roznom pomere fkukurica, hrafok, kapia mmtlm suend, voda, rastlinny ole] sinecnicowy, | al:tn:a,Jed'la sof, kvas-
niény extrakt, sladowy vytafok jaémenny, kvasny ocot Iuehuw. ardma cesnak sudeny, ZA2vor suseny, tierne lmrenle

Goody Foody medailoniky v jablkovo-cibutkovej omacke

Ingredience: Goody Foody medailoniky so zeleninou, 4-5ks jarma cibulka, 25 g masio,
1 stricik cesnaky, 2 PLbielevino, 1ks jablko, 150 g kysld smotana, sof a karenie podla
chuti, 150 ml zeleninowvy vyvar, olej

Navod na pripravu:

V hrnci si rozohrejeme maslo a priddme na krdZky nakrajanu cibulku, Po chwilke pridame
do hrnca prelisovany cesnak 2 osupang, nakrajans jablka, Osmaiime. Cibulku a jablkd za-
lejeme vinom, nechame prevrief. Prilejeme wvar, hrniec prikryjeme a podusime cca S
minut., Hrmiec odstavime 2o spordka @ omacku rozmixujemne dohladka, Primiesame kysld
smaotanu, znovu prehrejeme na miernom ohni. Dochutime salou a korenim. Ma oleji si
z aboch stran osmaiime medailéniky. Pripraveng platky prelejeme omackou, oxdobime
kriikami jarne] cibullky a jJablkom. Podavame s prilohou, napriklad s castovinami.

Goody Foody medaildnky so zeleninou a orieskovo-syrovou krustou

Ingrediendie: Goody Foody medailonky so ieleninou, petrilenova viat, tmava sdjovd omacka, sutend chilli omacka, 2-3 PL hladka mikas,
olej, Priloha: 450 g zemiaky, 250 g paitrndk, sof, muskatovy orietok, mlieko, 1bal. mrazend listkowé cesto, 4 ks hrufky, 80 g niva, 1 PL maslo,
1 ks #Htok, krusta: 1 ks vajee, 1 ks bielak, 30 g turdy syr, 50 g orechy, Serne mieté karenie, by-
linkowa sal, strihanka, 1 PL masla.

Postup: Zemiaky a pasimak oistime a nakrajame na malé kocky. V slanej vode
varime do zmaknulia, Po uvareni vadu zlajeme, Zemiaky 5 pastrmakom nechame
chvilu odokryté odparil’ a pridédme kusok masla, hordce miieko, sol podla chuti a
Elipku nastrihaného muskatového orieska. Spolu dobre roztlagime na jemnd kasu.
Zakryjeme a nechame mieme vychladndt. PeirZzlenova vhal nasekame najemna,
primigSame sdjovd a chilli omadku, Pripravenou zmesou potrieme medaildnky
Z oboch stran. Obalime v hladke] muke a na troche cleja opekame z oboch stran,
polem ich uloZime do zapekacsj misy. Do misky si rozklepneme vajee, pridame
1 higlok, najgmno posekanéd orechy, stnihany syr, bylinkovd sol a éierne korenie,
Dékladne spolu premieSame. LyZickou zmes nanesieme na sojoveé platky, jemne
priflacime. Posypeme sinthankou a na kazdy platok dame maly kisok masla.
Pedizme vo vyhriatej rdre cca 20 mindt. Rozmrazend listkové cesto rozvalkame a vykrojime 24 kruhow. Hrusky dokladne unmy-
jeme, nakrajame na krizky a zbavime jademika a uloZime kolieska z listkového cesta. Pecieme v rire pri 190 °C cca 15 - 20
mindt. Plesfovy syr rozllagime vidlickou a rozmiesame s lyZicou masla. Rozmie3and syrovld zmes dame do stredu upedenych
hruiek. Zemiakovo-pastrnakovi kasu cez vrecko, vytldéame po obvode koliesok. Potrieme Zltkom a pod grilom zapedieme.

Nivod na pripravu: Priemerné wiivové Gdaje na 100 g wroblu:

Energia 601 kJ / 144 keal

Chladené Medaildnky so zeleninou
Vyrobok vwherte 2 obalu.

Ma panvici s olejom opekajte cca 30 sekind z kaidej strany.
VWhodné aj na priamu konzumaciu bez ohrevu

Mrazend Medaildnky so zeleninou

Pred pouditim nle je nutné vyrobok rozmrazovat.

Wyrabok odpordéame zfahka oplect na panvici, s malym mnofstvom olaja, Wiadknina 578
cea 2 mindty z kaidej strany. Bielkovi 135

W mikrovinnej rire ohrievajte pri vwhkone 7500 3-4 minaty. . AL -
Na grile odporiéame opekat cca 2 mindty 2 kaidej strany. 5ol 16g
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VEGANNG
STEAK Beer STVLE

podet ksfkart.: 3
Skladujte pri teplote
-18°C a niise],

Po rozmrazeni
navu nazrmazuj:el

EBEDO’I 1]1?14

Jladenie: rstlinne bielkovimy [pSenitng, sojova), voda, replovy olej, abula, sinecnicowy olel, sojova omadka, Elzll:.rlli'.'_.'il'nr metylcedulom, hrachova vigkning,

kvasnifry exirakt, jed|a sof, ardéma, cesnak, praleny sladowy vwizkok admenmy, dextrdza, Brbvo karamel, deme korenie, chilli koranie,

pocet ksfkart.: 3

Skiadujte pri teplote
-18°C a niise],
Po rozmrazeni
Znavy nezmrazujie!

8 "SEe001701 7541

Tlotenie: rastlinné bielkoviny (pieniénd, sdjowd), voda, dbula, slnetnicovy olef, hrachova vidkning, stabilizdtor metylcelultza, repkovy obef, kvasnicny
extrakt, jedla sof, primdna anoma, dextraza, zazvor, dieme karenie,

VEGANN AP IO

o

MEIIAII.(INI(Y SO ZELENINOU °. %)

podet ksfkart.: 3
Skladujle pri taplate
-18°C a niZtej.

Po razmirazenl
navy nezmrazu et

Sea001™0

¢ bielkoviny fpieniEnd, séjovaf, rylova mika, séjovd vidknina, séjova muka, pieniiny ik
ere fkukurica, hras 2né I-r\r, ﬁrulatir.a suien 3
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860017018054 Skiadujte p tepiote od + 2°C do +°C
Po otvoreni uchovajte v chladnidke a spotrebujte do 24 hadin!

Zlofenle: Rah\rdmm'uanv sAjowy texturdt 95% [udtuﬁ'lené stjova mika, praieny Jaimenny sladowvy extrakt = pralenim znifeny obsah lepku pod
10 mg/kg), prirodne fermentovand séjova omdcka (voda, fermentovane sdjové boby, fermentovana pienica — lepok odstrdneny pri fermentdcli,
glukdzo-frukideowvy sirup, jedld sol, ocot, farbive: karamel E150a, zabusfovadlo: xantdnovd guma, ardma), kvasnitny extrakt, sufend cibula, jedls
sof, chilli karenie, Cierne korenie

Vyprazané palacinky plnené mlewm masom

Ingrediencie: palacinky: hrncekymlieka, 1 hrniek hl, mika, 2 vajcia, stipka soli, plnka: 2 PL oleja,
500 poody foody mleté sojové, 1 cibufa, 1 kipia, 1 konzerva sladke] kukurice, 2 struciky cesnaku,
o sol, mleté korenie, mletd paprika, 8 platkov eidamu, obalovanie: 3 vajcia, 2 hrnfeky strihanky,
olej na vyprazanie,

Postup: Na panici rozohrejeme ole), pridame sajové mieté, sof a korenie. Ked sa zatiahne, prisy-
perme nasekand cibufu, nakrjand kapiu, kukuricu 2 dalej opskame, Ked' je midso hotove pridame
| prelisovany cesnak a podfa chutd miletd papriku, eite minutku & dve zahrievame, odstavime a
nechame wychladnut. Medzitym si pripravime palacinkove cesto 2 miieka, vajec, maky a soli, Na
stredne velkej] panvic | urobime palacinky a nechdme vychladnit. Do stredu kafde] palacinky po-
lofime platak syra, nanesieme misowl pinku a zabalime tak, #e najskdr prelozime boky a nasled-
ne zrolujeme do uzavretej rolky.  Palacinkey ulofime na cca 30 minat do chladnicky, aby lepdie dr-
fali tvar pri obalovani. Potom ich obalime a klasicky vyprafame po oboch strandch do zlatova,
Podavame s éerstwou 2eleninou, pripadne so studenou omdtkou podla chuti,

Bezlepkové sajoveé fasirky s hlivou

Ingrediencie: 50 g mlaté sgjove, 1 strufik cesnaku, 1wvajce, 100 g hlivy, 1 cibula, 1 PL
svetlej bezlepkove] mulky (napr MIX B), 1 PL bezlepkove] strihanky, 3 PL vody, fierne
mileté korenie, olej, sof, petrilenowvi what,

Postup:

Do sejoveho mleteho, pridame roztladeny cesnak a 2lahka premiesame,

Ma panvici usmalime cibulku a nakrdjané hlivy. Nechdme ochladnit a spalu s vajeom
zmes pridame k mletémeu sojovemu,

Posolime, akorenime, priddme miku, strihankue a nasekand petrilenovi viat. Dobre
premietame, Ak je zmes prilis riedka, moZeme pridat strahanku,

Wytvarujerne fasirky, ktore z oboch stran osmazime,

Poddvame s varenymi zemiakmi, alebo so zemiakovou kafou, ale fadirky su wyborné aj
aj medzi zernlou a oblozené zeleninou.

l’ |

Navod na pripravu; Priemerné wyZivové Gdaje na 100 g wyrobku:
Chladené Mleté Séjové Energia 403 kl / 96 keal
VWrobok vyherte z abalu, Tuky 06g
W mikrovinnej rire ohrievajte cca 1 mindtu pri vkone 7000/,

MNa panvici s olejom apekajte cca 30 sekdnd z kazdej strany.

Vhodné aj na priamu konzumidciu bez ohrevu

Mrazené Mleté Sojové

Pred pougitim nie je nutneé wyrobok rozmrazovat,

VWrobok odporiéame zfahka opiect na panvici, s malym mnoistvom oleja, Vidknina 49g
cea 2 mindty z kakdej strany. Bielkoviny 14.9¢
W mikrovinne]j rore chrievajte pri vykone 750W 3-4 minaty.

Ma grile odporucame opekat cca 2 mindty z kaidej strany. sol llg

=10 -
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500 g

pocet ksfkart.: 10
Skladujte pri teplote
-18°C a nif&ej.

Po roammazeni

movu nezrnra:unel

|] SHE001 ‘

018005
Zloenie: Rehydratovany sojovy texturat 95% (odtuénend sdjova mika, prazeny jatmenny sladovy extrakt = praienim znizeny obsah lepku pod
10 mgfkg). nr[r{:-dnn fermentovana stjova omatka (voda, fermentované sojové baby, fermentovana pienica = lepok mi:.ir.-]nﬂnl,i' pri fermentaci,
glukozo-fruktdzovy sinup, jedla sof, ocot, farbivo: karamel E150a, z2ahustovadlo: xantéanovd guma, ardma), kvasnitmy extrakt, susend cibula, jedla
sol, chilli korenie; Serne korenle

Boloriské 3pagety

Ingrediencie: Spagety, 250 g mletého séjového, 1 cbula, 2 stridiky cesnaku, 1 mrkva,
sutend bazalka, sufené oregano, Germe korenie, alivovy ale), 70 g paradajkowy pretlak,
sjovd omatka, 3 del zeleninowvy wivar, kryitalowy.

Postup:

Epagety uvarime (podla ndvodu cca 10 min.) v osolenej vode,

MNa lyZici oleja crestujeme pokrajand cibulu, priddme nahrubo nastrahand mrkvu a
protladeny cesnak, zamiesame. Ak je zmes prilis suchd, zalejeme ju dalsou lygicou
oleja. Okorenime troskou bazalky, oregana a mietého €lerneho korenia.

Priddme mileté sdjové, minutu smaime, priddme IyZickuy sdjove] cmdcky a wivar.
Za obtasneho premiesania dusime 10 mindt, pridame paradajkovy pretlak, a podla
chuti priddme trodku kryitdlového cukru. Potom efte povarime kym sa omdcka ne-
zredukuje. Spagety poddvame s omackou a posypeme postruhanym parmezdnom,
mozarellou, alebo tvrdym syrom,

AN

Goody Foody ,Mleté Séjové"” ma Siroké vyuiitie ako v domacej kuchyni, tak aj v gastronomickych prevadzkach.
Vo veganskych restauraciach alebo aj v jednoduchych stankoch s obZerstvenim. Pri takomto rozsahu nie je moiné
uvergjnit ani spomenit wvietky moiné druhy pouZitia. Mnoho receptov, ndapadova vyuiiti nasich vyrobkov
GOODY FOODY najdete na nasej internetovej stranke: WWW.ALFASORTI.SK v sekcii recepty.

Cuketa plnena mletym sdjovym -
ingrediencie: 500 g Goody Foody MLETE SOIOVE, 1 mlads cuketa, 3 vajeia, 2 miladé
cibuflley, 1 cibula, 5 zemiakow, struhanka, muka, alivovy olej, sof, mleté cierne korenie,
cesnak, cherry paradajky.

Postup:

Umyté zemiaky si uvarime v osolengj vode.

Goody Foody MLETE zmiefame s vajickami a trochou strihanky, moZeme trochu do-
chutit safou a korenim. Umytl cuketu nakrdjame na tenké plitky a naplnime zmesou
z Goody Foody a zprudka orestujeme na olivovom oleji. Potom dopedieme v rdre asi
10- 15 min pri 180°C, Odistens zemiaky popucime, zmietame s nakrdjanou mladou
cibulkou, cesnakom, solow a trochou olvového oleja,

Cibulu nakrdjame na mesiatiky, zarestujeme do zlatista, pridame nakradjané cherry,
dochutime cukrom a sofou, chvilu pedusime a moieme poddvat.

-11-
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150¢ 500 g
potet ksfkart : 6 pacet ksfkart.: 5

Sklacujte pri teplote od + 2°C do +47C, Po otvoren uchaovajie v divladnidke a spotrebujie do 24 hodinl

Zloienie; rastlinné blelkoviny (pienitng, stjovd), ryfova mika, rastlinnd vidknina, sdjovd mika, pSenlény Skrob, vajedny blelok, srvdtka sufend,
vada, sinednicovy alej, alejovd marindda Gyros fsineénicowy olej, kareniny (paradajky, koriander, cesnak, saturejka, petrllenova vial), jedld sal,
cukor, koreninové extrakty, antioxidant (E 330}/, laktdra, jedla sol, kvasniéng extrakt, sladovy wwiaiok, kvasny ocot liehowy, ardma, cesnak suie-
ny,Zazvor suseny, paprika mletad sladka, cilli zmes korenin, Gierne korenie.

Veganska opekana ryia
Ingrediencie: 1 a 1/2 hrnéeka ryZa, Goody Foody GYRODS & KEBAB, 1 ks strednd cibula, na ryiu: podla potreby séjovd omacka, podla po-
treby cesnakowy granulat, podla potreby gierne mieté korenie,  na hotowy pokrm: ::buFa. {smaiené}, se:am chilli amacka,

Marinada: 2 PL omatka barbecue, 1 PL med {pupavowy], 2 ELmletd tervend paprika,
1/2 €L &erne mleté korenie, 2 PL sdjovd omdcka, 1a1/2 €L cesnakowy granulét
1 a1/ PLolej, 1/2 PL acot, padla potreby sol, ;
Postup: Podla navodu pripravime Goody Foody Gyros a Kebab, Na panvic si opedieme L 4
cibullu s trofkou soli, papriky a éierneho korenia a odstavime na bok. " ;
Postupne polievame marinadou a gyros opekéme kym sa tekutina nezredukuje, Nevadi
ak sa na kuskach na povrchu spravi trochu chrumbkava "korka”,

Vo woku opelieme ryiu. Podla potreby ju polejeme sajovkou, a ochutime cesnakowvym
granulatom, jemne okorenime. Ryiu opekame cca 5 mindt, kym nezacne ryia "pukat”
achrumkat. Vietko spolu na panivici zmiesame a eite na par minut opraZime aby sa
skombinowvali chute.

Ryzu maieme posypat kombindciou sezamu, opraZeneg| cibulky a suenym chilli.

Kebab s Goody Foody

Ingrediencie; 150 g GOODY FOODY Gyros & Kebah, 2 ks valké femile, 250 ml kysla
smotana, 2 ks éervend cibula, 1 ks Cervena papnka 2 ks paradajka, bigla kapusta,
3 straciky cesnaku, paZitka, sal, chilli, sdjova omacka.

Postup:

Kapustu, dervend papriku pokrajame na pasiky, Cibulu a paradajky na kolieska,
GOODY FOODY Gyros & Kebab zohrejeme na suche] panvici,

Dressing si pripravime 2 kyslej smotany, do ktorej sme zamiesali rozotrety cesnak,
na ipithu noZa chilli, trochu soli, pér kvapiek sojovej omatky. Dochutime nadrobno
pokrajanou pakitkou,

Zemie prekrajime napoly, sohrejerme v rire, potrieme obe vndiomé strany priprave-
mym dressingom, rozlodime GOODY FOODY Gyros & Kebab, poriadne posypeme po-
krajanouw kapustou, Cervenou paprikou. Pridame cibulu a paradajky. Podia chuti zale-
jeme pwyirmym dressingam.

Nivod na pripravu GYROS & KEBAB Priemerné vyiivowvé ddaje na 100 g wrobku:
Wyrobok vyberte z vakuoveho obalu. E -
W mikrovlnnaj rire ohrievajte cca 1 mindtu pri wkone JOOW, Lot ] 1190 ki / 286 keal
Ma panvici 5 olejom opekajte cca , obdas premiesajte. Tuky 1895
Vhodné aj na priamu konzumdciu bez ohrevu.
Yidknina 5.38g
Bielkowviny 21.30g
sol 190g

-12 -
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Skladujte pri teplote od + 2'C do +4°C. Po otvorend uchowajte v chladnilke a spotrebujte do 24 hodin!

Zoienle: rehydratovany sojovy texturat 955 (odtuénena sd;[mﬁ miska, praieny jatmenny sladovy extrakt = prafenim znifeny obsah Ieplu.l pod 10 mg,/kg),
koreninowy  pripravok (paprika sladka, jedld sof, rasca, derne korenie, sufena abula, suSemy cesnak, paradajkowy prasok, cukor majordn, chilli karenie),
jedt sol.

Vegan segedinsky gulas
Ingrediencie: Sojovd kocky 200 g, 750 g kysla kapusta, 1 smotana, 1 cibufa, hl. mika, sof, mietd paprika, Gierne korenie, zeleninovy wyvar, olej,

Podla ndvodu si pripravime s&jove kocky na gulds.

W hrnci rozohrejme trochu oleja a spenime nadrobno nakrajanid cibulu. Ked je cibulka spene-
nd, priddme papriku, kiord opraiime par sekund aby nezhorida a zaleferne ju pohdrom 2ele-
ninowého vyvan. Priddme kysli kapustu, WMofeme poudit zovdranu kysid kapustu, ktord je o

mikid a nie je potrebné ju diho dusit.  Pred pridanim do henca si ju e5te maieme prekrjat

na mensie &asti. Prilejeme par lyZiciek vody 2z kyslej kapusty podla chuti, dobre premiesame

a na hrniec dame pokrievku. Podusime kym kapusta nezmakne,

Ky sa kapusta dusi, zmieiame smotanu 5 2 polievkovymi yZicami hladke) mudloy, Ak by bola

smotana s mukou prills hustd mofeme pridat polievkova ydicu vody, Smotanu viejgme @m
staleho meeiania do hrmea. Veetko premiesame a hrniec prikryjemne pokrievkou, Dusime kym

nam segedin nezhustne a neodpan sa prebytodna veda, Ochutime safiou a Sermym korenim.

Gulas so zemiakmi pre veganov

A

Ingrediencie: 1 ks cibula, 2 striciky cesnak, 2 lyZice olivaveho oleja, 4 zemiaky, 200 g 50-
jové kocky Goody Foody, cca. 700 ml zeleninovy vyvar, mletd éervena paprika, mieté cier-
ne korenie, sol, lahddkovd cibula (volitelng), 1 paradajkovy pretlak (malé balenie).

Postup:

Ma oleji oprazime cibulku a cesnak do sklovita.

Pricldme ofistens a na kacky nakrdjané zemiaky a sdjove kocky. Posypeme mletou
paprikou a premiesame,

Zmees zalejeme vyvarom a dochutime koreninami. Zamiesame pretlak.

Varime cca. 20 minut, Hotowy gul@s modeme ozdobit nakrdjanou lahddkovou cibulkow,

Navod na pripravu SOJOVE KOCKY NA GULAS . Priemern vyzvové ddaje na 100 g wrablu:

Wyrobok wyberte 2 vdkuového obalu. Kocky nie je potrebné dochucoval, £ - I
Pridéva sa do receptu, alebo sa narjchlo pripravuje v rire alebo na panvici. NErgia 538 k) / 127 kea
Mevyhnutna teplota gastronomickej dpravy min, 100°C po dobu 3 mindty, Tuley D9 g

Podavajte este teplél ; 3

Tk

Wlaknina L2g
| Bielkoviny 19.5¢

| sal 19g
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Skladujte pri teplote od + 2°C do +4°C. Po otvoreni uchovajie v chladnitke a spotrebujte do 24 hodint
ZloFenie: rehydratovany sdjovy testurdt, 573 (odiutnena sdjovd mika), kvasniny extrakt.

Goody Foody rezance s pivom a zelenym korenim

Ingrediencie: 400 g Goody Foody rezance, 20 ks Salatka, 300 ml svetlé pive, 300 ml zeleninowy
vywar, 2 KL zelend korenie v nadleve, sof, Cierne korenie, olej, 2 PL horcica, priloha: 500g risini,
1ks citrdn, rozmarin, 250m| zeleninovy vyvar, 500ml voda, sol, maslo

Postup:

Salatku ofistime a na troche oleja vo viicsej panvici opedieme. Pridame Goody Foody rezance.
Opekame daldich cca & minit. Do panvice prilejeme piva. Privedieme k varu, Pridame wyvar
(2 karefiove] zeleniny, nesoleny] hordicu, €lerne korenie a zelené korenie. Spolu povarime.
Odstavime, ked sa odpari vitlie mnostvo tekuling. Rezance ostand obalené hustou omatkou,
Pripravime si prilohw: roezmarinovd risini s citronom. Ma malom mnoistve masla oprafime risini,
Ked zatne hnedndf, priddme nasekany rozmarin,

Zalejeme wivarom, priddme citrdnowd $avu a sol. Priknyté varime cca 15 mindt,

Odokryjeme a na miemom ohni miefame daldich 5 mindt.

Polnictek [valeriinka polna) so s6jovymi rezancami, hraskom a Sampionmi
Ingrediencie: 80-100 g sdjové rezance, 200 g hrilak cukrowvy, 3 ks Sampdny portobello alebo klasickd, sol, dierne mletd korenie, Salvia, 2 strd-
Ciky cesnaku, 3-4 PL olej, 1 PL kukuricny Skrob, imetka, 1-2 PL sajova omacka, polnicek (alebo alat).

S Pripravime si marinadu. Pouzijeme bud'citranow (dtronova Stava, ko, hrubozmng sof
- - premiesat wysusit), alebo bylinkowl rozmannowvo - tymianowd [Cersteé bylinky rozmi-
i wervat s hrubazmnau sofiou, wasit). Dve hyfice obeja, sof, Serne korenie, preliscvany ces-
nak a sakiu premieiame a pridame sojove rezance. VSetko spolu premiesame, prikng-
jeme a ulofime na hodinu na chiadné miesto. Potom poprdime hyEicou kukuncného
Skrobel, premietame 2 na rodpalenom woku s 1PL olgja rechio osmakimea,
Sampintny nakrdjame na platky a pribodime do woky,  Kjm sa Samplfdmy smadla, w-
tlagime &tavu 7 jedne) Bmetly, zmietame ju 50 séjovou omadkou a Prilejeme do woku,
Cukronsy hrddok mindtu blandinujeme wo vriace] vode, ihned schizdime v [adove) vode
a pridime do woku, Minathu poprehadiujeme a odstavime,
Servirujeme s polnitkom a limetkou.

Névad na pripravu 5OI0VE REZANCE Priemerné wyZivové Odaje na 100 g wrobku:
Vyrobok vwherte 2 vakuového abalu.Pred daliim poufitim REZANCE achutte E .
podla typu receptu, da klorého cheete wrobok poulit, nergia 518 ki / 123 keal
Mevyhnutnd teplota gastronomickej Gpravy min. 100°C po dabu 3 mindty. Tuky 0Eg
Poddvajte edte teplé! /) -,
, e Wigknina d8p
3 ; Bielkowiny 200
e Sol 19g
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Pikantné gulky Goody Foody

Ingrediencie: Gaody Foady gulky, 400 g paradajok, 2 papriky, L il papricku, & PL alivového aleja, sel, karenie, balenie farebnych cestovin,
1 stri€ik cesnaku, Cerstvd Saldtovd zelenina

Nivod na pripravu:

Vo viiéiom hrnci rozohrejeme 4 PL olivevého oleja. Priddme papriky pokraja-
né na pdsiky alebo kocky a za obfasného premieania ich praiime na mier-
nom ohni 3 =4 minaty. Pridame rozdrvenoa Gl papricku podia chuti a praii-
me dalfiv minutu, Potom pridame olupane paradajky, sol 3 korenie podla
chuti. Za obéasného mieiania varime 50 = 60 minat. Toto pikantnad omacku
mbkeme si pripravif dopredu, lahke sa skladuje a mode =a poddval tepld
alebo studend,

Padla navodu uvarime cestoving. ESte na hordce pretlacime stricik cesnaku,
osalime a pridame ovyiok oleja. Po vychladnuti zlahka premiesame s nakri-
janow zeleninow.

Podfa mavodu pripravime gulky Goody Foody, poukladame ich na pripraveny
cestovinowy 3alat a podla chutl polejeme pripravenou pikantnouw omackou.

Goody Foody gulky s krémovou omackou

Ingrediencie: Goody Foody gulky, na krémowvi omadcku: budete potrebovat: trocha oleja, 40 g masla, 40 g hladke] mdky, 300 ml zeleninového
wyvary, 50 ml plnotuénej smotany na varenie, 2 Gajove viicky stjove] omacky, 1 Gajovi lyiicku dijonske| horéice, priloha podla viastného wher.

Postup:

Podla navodu pripravie Goody Foody gufloy, kioré mosete z jednej stramy
oplect - do chrumkava®, Na parnvici rozpustite maslo. Za staleho mielania
pridajte hladkd mike a pokratujte vo vareni asl dve mindty, nech sa mika
prevar. Pridajte zeleninowy wvar a stale miefajte. Prilejte smotanu na vare-
nie, pridajte séjovd omadku a dijonsku horficu. Nechajte prevriet, aby omac-
ka zhustla. & nadalej mietajte. Eed bude omacka hotova, na tanier naserwvi-
rujte masowe gulky s akoukolvek oblibenou prilohow a gulley prelejie omac-
ko,

Tipy na prilobu: varensg zemiaky, nové zemiaky, pelenéd zemiaky, 2emiakové
hranolly, pefeny cesnak, cestoviny,

Goody Foody bageta ,METRO"

Ingrediencie: Goody Foody gulky, 1 stredne diha bageta (idedine hranatd), paradajky, paradajkowy pretlak, {

olivowy ole, cesnak, kryStalowy cukor, sof, ferstva bazalka, oregano, parmezan na posypanie "f‘\" H“
R
;

{na posypanie maieme kfudne poudit aj iny strdhany syr, pripadne ak méte m
radi wyraznejgiu chut poudit platky terdého syra. 4

Omacka: Ma panvici na olivovom oleji orestujeme na jemno nasekané
paradajky s cibulkou, pridame trochu pretlaku. Omacku nechame zredu-
kovat na huste]diu konzistenciu, Nakoniec pridame rozotrety cesnak a
nasekand cerstvi bazalku, podia chufi opatme dechutime cukrom

- omatka by nernala byt prili sladkd so 2wjraznenou chufouw Eerstve)
bazalloy. Pridame &tipku sufeného oregana.

Bagetu pozdiine nakrajime [neprekrojime), rozkrojenéd plochy moieme
na grile alebo na panvici trochu .na sucho” pripiect, Na spodnu plochu
nanesieme £ast paradajkovej omalky, Gulky Goody Foody usmakime do chrumkava, namatame do omacky
a kladieme vedla seba na bagetu. Posypeme parmezinom, pripadne poukladame platky syra navrch a priklopime
wrchnou Easfou bagety. Pred poddvanim bagetu ,metro” v rire alebo peci na plzzu prihrejeme, aby sa roztiekol syr a uunl‘mln 53 wora.
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PRODUKTY  NEZABUDNITE NA NASU STRANKU
RECEPTY

Sacnoo WWIWWWNLALFASORTIL.SK
OBCHOD L]

ALFA SORT|F2 M

www.alfasorti.sk

Lieskovska cesta 6, 960 01 Zvolen, Slovensko
tel.: 045 533 17 06, e-mail: info@alfasorti.sk
zapisana v OR OS v BB, odd. Sro, vioika €. 2784/5

OBCHODNY RIADITEL

Radoslav GAJDOS
tel.: +421 45 5331706, fax: +421 45 5369057
mobil: +421 917644382
e-mail: gajdos@alfasorti.sk

OBCHODNY MANAZER OBCHODNY MANAZER
[siete a zapadné Slovensko) [stredné a vychodné Slovenska)
Stanislav KMET Rudolf IMRISIK
mobil: 0905 625 903 mobil: 0917 580 888
e-mail: kmet@alfasorti.sk e-mail: imrisik@alfasorti.sk

Nasa spolo€nost pracuje v sulade so zavedenym a udrZiavanym systémom
Lo manaiérstva kvality 1SO 9001:2015, vdaka comu je dlhodobo
Ty udrZiavana poZadovana uroven kvality a zlepSovana zaruka
bezpeénosti a ochrana zdravia spotrebitelov

pri zohladneni pravnych a etickych poZiadaviek.




