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ZAKLADNE FAKTY

ALFA SORTI ¥ # SPOLOCNOST S TRADICIOU

SPOLOCNOST
\yrobeca veganskych produktov na Slovensku. Spoloénost bola zalozena pred 25 rokmi,
Viroba jedal pre vegetaridanow. zacala v roku 2010.

VEGANSKE PRODUKTY
\yrobca veganskych produktov na Slovensku.

VYVOI
Mame vlastny vyvoj receptur. Vyvojovy tim vie pripravit produkt chutovo presne podla zelania
zdkaznika presne podla chuti.

DODAVATELIA A SUROVINY

Sojovu muku sami spracovavame podlia potreby. Nakupujeme len od overenych dodavatelov bez
GMO so vietkymi atestami a kontrolujeme kaZdd zasielku. Takisto vietky ingrediencie su od 100%
overenych certifikovanych dodavatelov z Eurdpy. Tak ako sdjové, vieme robit a aj robime na
hrachovom zaklade alebo ako si len Zelate. Vas recept a my spravime.

CERTIFIKAT
1SO 9001 od roku 2008
BRC od roku 2015

TECHNOLOGIA

Disponujeme spracovatelskymi technoldgiami od najlepsich svetowych wyrobcov ako je napriklad
VEMAG Baliaca technika a Vahy Yschida. Vietky technoldgie su nové od roku 2020 a v dostatocnegj
kapacite, ktort vieme podla potreby znasobit tak, aby sme dokazali uspokojit potreby zdkaznika
obratom podla objednavkového planu. Vlastnime vlastné priestory o rozlohe viac ako 2000m?,
ktoré podla potreby dynamicky znasobime.

PRODUKCIA
Masa sucasna produkina kapacita je 250 ton mesacne, Od roku 2021 vzrastie na 500 ton mesatne.

BUDUCNOST
Aj do roku 2021 mame pripravenég daliie nové produkty, ktoré zaciatkom roka predstavime.

SKLADOVANIE

Vlastnime vyrobneé kapacity o rozlohe viac ako 2000m* a vieme ich dynamicky rozsirit podla
potreby. Skladové kapacita pre mrazené produkty je 400m?, Celkovd plocha ¢inf 30.000m?.

TRH
Najvatii odberatelia: Velka Britania, Nemecko, Raklsko, Holandsko, Slovinsko, Cesko, Slovensko,
Palsko, Madarsko, Rumunsko, Esténsko, Lotyésko

BALENIE

VYieme ponuknut akyvkolvek druh obalu a takisto aj velkosti od 145g aZ po 3000g. Momentélne
dodavame na trh produkty v plastowych sackoch, karténoch alebo miskach. Vietci dodavatelia
su certifikovani pedla (SO, BRC, HALAL a inych.

EXPEDICIA
Sme schopni dodat tovar do 48 hodin.
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VEGANNG

rreferenimiho prgmu pr
Priememni hodnota na 100g: enengia

na servirovanie
hranolky podla chuti.

Postup:

V' malej panvici na strednom plamenirozpustite maslo.  Pridajte zelené a
Cierne korenie a varte po dobu 20 sekind v bublajicom masle. Pridajte
plamen, prilejte do omacky vino, privedte k varu. Varte po dobu 5 mindt,
aby sa zredukoval alkohaol. Pridajte smotanu, wyvar 3 varte dalSich 5 minut,
pokial omatka mierne nerhustne. Vo vode rozmiesajte zahustovadlo a
vimiesajte do omadky, Varte dalSiu mindty, nez omacka nezhustne,

Ma panvic s olejom podla navadu pripravie Vegan Burger. Podla ndvodu
pripravie hranolky, Hotowé hranolky a osmaZeny Vegan Burger dajte na
tanler, méZete podla chuti doplnit Eerstvou zeleninou a burger zlahka
polejte korenistou omadkou.

{TIP: Zuysak omadky vydrdl v chiodnidke po dobu aF 2 dnl, Stadi ju ohriat
g plate, pripadne do nef este pridat’ trodku vedy)

GOODY FOODY BURGER 2269

Rozmrazeny. Chladeny.
ueenyceoanerae. [T
ot kskart 7 g 586001018241

Skladujte pri teplote od + 2°C do +4°C.
Po atvoren uchovajte v chiadnicke
aspotrebujte do 24 hodin!

Zloienie: rastiinne bielkoviny (psenitnd, sojova), voda, repkovy olej, cibula,
slnetnicovy olej, sojova omacka, stabilizitor metylceluldza, hrachowd via-
knina, kvasnicny extrakt, jedld sol, ardma, cesnak, prafeny sladowvy wiafak
jatmenny, dextrdza, farbivo kararmel, Eierne korenie, chilli korenie.

Priemermné wiivové Odaje na 100 g wyrobkuy:
Energia
Tuky

868 ki / 209 keal
12.7¢g

Vildknina 638
Bielloviny 1748
Sof D8g

Zakladny naved na pripravu:

Vyrobok vyberte z obalu.

W mikrovinnej rire chrievajte 2 mindty pri vykone 750W.
Ma panvici s alejom opekajte 1 mindtu z kaidej strany.

GOODY FOODY VEGAN BURGER s korenistou omackou a hranolkami

Ingrediencie: 1 halenie Goody Foody Viegan burger 2 ks, 2 PL oleja, korenistd omdcka: 1 PL masla, 1 3alka zeleni-
nového vivary, 3 PL zeleného korenia v celku, 2 €L tierneho korenia v celku, 1/8 $lky Eerveného vina, 1/8 Salky
ferstvej smotany, morska sol, 3 CLcitr. vidkniny (alebo iné zahustovadlo), 2 €L studenej vody, mrazené zemiakoveé




TP

na servirovanie

Pastup: Zemiaky ofistime, a nastrahame na strdbadle. Priddme hladkd
muky, wvajoe, roztlafeny strofik cesnaku, a ostatné koreniny, Vietko
dobre spolu premiefame. Ak je zo zemiakov wviac vody, mbéfeme pridaf
midku. Ma horicu panvicu si dame olej, pockdme kym sa rozpali a ope-
kame kruhové zemiakove placky do 2latova. Do kyslej smotany rozotrie-
me stridik cesnaku, pridame stipku soli a do hladka zamizSame.

Red Burger pripravime podfa navodu,

Ma tanier ulofime zemiakovl placku, potrieme ju cesnakovou smota-
noua zakryjeme druhou plackow. Nawrch dame lyEicku smotany a do
nej ulofime Red burger. Na vrch pridame eite jednu lyZicku smotany a
pasypeme nakrdjanou cibulkouw,

Tip: No priprovue méiete pouwdit predpriprovene zemiokove placky
{napr. mrazendg, chiadené] a celé jedlo tak pripravite v naozaj kreithom
fase,

GOODY FOODY VEGAN
RED BURGER
Rozmrazeny. Chladeny.
Uréeny k tepelnej uprave.
podet ksfkart: 7

Skladujte priteplote od + 2°C do +4°C,

Po otvoreni uchowvajte v chladnicke
a spotrebujte do 24 hadin!

226y
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ZloZenie: rastlinns bielkoviny (pienitna, sejova), voda, repkovy olej, cibula, sinet-
nicowy olej, kvasny ocot liehowy, farbive éervend repa, susery paradajkowy préafok,
stabilizator metylcelultza, jedld sof, hrachovd wvidkning, destrozm, casnak, rasca,
aroma, antioxidant kyselina citronova, Sieme karenie.

Priemerné vyZivové (idaje na 100 g wrobku:
B77 k) J 211 keal
147 g

Energia

| Tuky

6.0g

Vidknina
Biellkawiny 156
Sal 07 g

Zakladny navod na pripravu:

Wyrobok wwherte z abalu.

W mikrovinnej rire ohrievajte 2 minaty pri vykone 7500
Ma panvici 5 olejom opekajte 1 mindtu z kaidej strany.

GOODY FOODY Red Burger na zemiakovej placke

Ingrediencie: 1 balenie Goody Foody Red Burger (2 porcie), 250 g zemiakov, 30 g hladkej muky, 1 vajce, 2 stricky
cesnaku, majoranka, kysla smotana (alebo alternativa), sof, ole], mlada cibulka




VEGANY

STEAK

BEEF STYLE

zo soje a pSenice / ze soje a pSenice
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na servirovanie

Postup:

Brusnice, cukor a vodu dame do hrnca a privedieme k varu. Ma mier-
nom ohni varime cca 10 mindt. Obéas premiefame. Odstavime.

V' panvici na malom mnoistve oleja opefieme platky Goody Foody.
Rozlozime do zapekace] misy.

Medzitym narefeme paradajky do kriza, sparime vriacou vodou a osd-
peme. Mendiu cibulku nakrdjame. Do panvice, v ktore] sa opekali plat-
ky Goody Foody dame cibufu,

Po 2 - 3 minttach pridame paradajky. Miedame na miernom ohni cca 3
minGty. Paradajkovo - cibufova zmes pridame k brusniciam, dochuti-
me giernym korenim a2 na hrubiie drvenymi horéiEnymi semienkami.
Plitky Goody Foody prelejerme omadckou a v rdre vyhriate] na 200°C
pedieme cca 20 mindt. Pred servirovanim posypeme cerstvou korian-
drovou viatouw.

GOODY FOODY STEAK beef style

Vegan steak s hovidzou chutou
na baze sojovej a psenicnej bielkoviny.
Pasterizovang, vakuovo balené.

patet ksfkart.: 7

Skiadujte pri teplote od + 2°C do +6°C.
Po otvoreni uchovajte v chladnigke

a spotrebujte do 24 hadinl

1459
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Zlofenie: rastlinné hielkoviny (pSenitnd, sojova) 85%, sineénicowy olej, cibula,
kvasnicny extrakt, hrachova vlaknina, séjova omacka, jedld sof, stahilizator
metylceluldza, repkowy olej, prirodna ardma, cesnak, pradeny sladowy witaiok
jatmenny, dextrozz, farbivo karamel, Sierne korenie, chilli korenie

Priemerné vyiivove Odaje na 100 g wyrobku:
Energia 778 k) /127 keal
81lg

| 538
IJE 24w
43 g
209g

15g

Bielkowiny
Sol

Navod na pripravu STEAK beef style: Wrobok wyberte 2 vikuového
obalu,

Y mikrovinnej rdre chrievajte cca 1 minotu pri vykone 7JO0W,

MNa panvici s olejom ohrievajte cca 30 sekdnd z kaZdej strany.

Zapekany Goody Foody steak s brusnicami

Ingrediencie: Gooody Foody Steak Beef Style, 250 g brusnice, 150 g hnedy cular, 150 - 200 ml voda, 1 ks cibufa,
15 - 20 ks cherry paradajky, mleté gierne korenie, horéicoveé semienka, koriandrova vifat, olej.
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na servirovanie

Postup:

MNa masle opraiime Goody Foody steaky posypané nahrubo mletym
fiernym korenim. Steaky wwberleme a k maslu pridame cibulfu nakra-
jand na kriiky. Praiime na miernom ohni do zhnednutia. Na zdver
priddme hnedy cukor a eSte par minut opraiime.

Cibulu wwberleme do misky. Do panvice viejeme wvar Jogurt a hor-
ficu premieiame a prilievame k wyvaru.

K omacke priddme nasekanu petrzlenovd viat. Na miernom ohni va-
tirne kyimn sa omacka nezredukuje.

Dochutime solou a korenim podla chuti.

GOODY FOODY STEAK chicken style
Vegan steak s kuracou chutou

na baze sdjovej a psenicnej bielkoviny.
Pasterizovang, vakuovo balené.

1459

i

Zlotenie: rastlinné h'ietkminy (p3enitnd, sojova) 5%, cibula, slnafﬁlm;fr olej,
hrachovd vidknina, stabilizator metyeeluldza, repkowy ole, kvasniény extrakt,
jedld sof, prirodnd aroma, dextroza, z3zvor, Cierne korenie

podet ksfkart.: 7

Skladujte pri teplote od + 2°C do +6"C.
Po otvoreni uchovajte v chladnicke

a spotrebujte do 24 hodin!

Priememé vyiivove tdaje na 100 g wyroblu:
Energia 200 K / 191 keal
Tuky ‘BEE

Viaknina

40g
Biellkaviny 21.3g
Sof 15g

MNavod na pripravu STEAK beef style: Vyrobok wyberte z vakuového
obalu.

WV mikrovinnej rure ohrievajte cca 1 mindtu pri vykone 700W,

Na panvici s olejom ohrievajte cca 30 sekund z kaidej strany.

Goody Foody kuraci steak s jogurtovo-horcicovou omackou

Ingrediencie: Goody foody STEAK chicken style, 3 ks vetkd cibula, 50 g maslo, biely jogurt, 150 mi zeleninovy
wyvar, 2 PL dijonskd horfica so zelenym korenim, sof, 2 PL hnedy cukor, mleté ¢ierne korenie, petrilenova viat.
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na servirovanie

Postup:

W hrnci si rozohrejeme maslo a priddme na krazky nakrajand cibulku.
Po chvitke priddme do hrnca prelisovany cesnak a oitpané, nakrajané &

jablka. Osmaiime. Cibulku a jablka zalejeme vinom, nechame pre-
vriet, Prilejeme wyvar, hrniec prikryjeme a podusime cca 5 mindt,
Hrniec odstavime zo spordka a omacku rozmixujeme do hladka.
Frimieiame kysli smotanu, znovu prehrejeme na miernom chni.
Dechutime solou a karenim.

Ma oleji si z oboch stran osmaZime medaildniky.

Pripravené platky prelejerme oméatkou, ozdobime kriikami jarnej ei-
bulky a jablkom. Podavame s prilohou, napriklad s cestovinami.

GOODY FOODY VEGGIE Medaillon 15“g

a HEBE-CIG‘I ﬂ“IT?EEI‘

ZloZenie: mstlinné bielkoviny (pSenitna, sojova) 708, 2eleninova zmes v rznom po-
miere 1054 (kukurica, hrafok, kipia), cbula, ovsené viodky, slnefnicowy alej, hrachowd
vlakning, stabilizator metylealuldzs, repkowy oleg, kvasnicny extrakt, jedld sof, prirodng
ardma, dextrdza, zazvor, Cierne korenie

Vegan medaijlonik so zeleninou

na baze sojovej a psenicnej bielkoviny.
Pasterizovany, vakuovo baleny.

potet ksfkart.: 7

Skladujte pri teplote od + 2°C do +6°C.

Po atvoreni uchowajte v chladnitke

a spotrebujte da 24 hodin!

Priemerné wiivove Udaje na 100 g wyroblu:
Energia 200 K f 191 keal
Tuky

86g

Vidknina 4.0g
Biellkowiny 213g
Sol 15¢

Navod na pripravu STEAK beef style: \yrobok wyberte z vakuového
ocbalu.

W mikrovinne] rire ohrievajte cca 1 mindtu pri vwkone 700W,

Ma panvici s olejom ohrievajte cca 30 sekand z kaide] strany.

Goody Foody medailoniky v jablkovo-cibulkovej omacke

Ingredience: Goody Foody medaildniky so zeleninou, 4-5ks jarna cibulka, 25 gmaslo, 1 strddik cesnaku,
2 PLbiele ving, 1 ks jahlko, 150 g kysla smotana, sol a korenie podla chuti, 150 mi zeleninowy wyvar, olej
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na servirovanie

Veganska opekana ryza

GOODY FOODY GYROS / KEBAB

Vegan Gyros na baze sojovej
a psenicnej bielkoviny.
Pasterizovany, vakuovo baleny.

potet ksfkart.: 7
Skladujte pri teplote od + 2°C do +4°C.
Po atvoreni uchovajte v chiadnithke

g8 "586001"01 ???Um
a spotrebujte da 24 hodin!

Zlozenie: rastlinné bialkoviny 904 (pSenitna, séjova), repkowvy olej, paradaj-
kewny pradok, korander, cesnak, saturejka, petrilenova vaal, cukor, jedld sof,
hrachowva vidknina, stabilizator metylceluldza, kvasnitny extrakt, prirodna
ardma, sladowy witaiok jafmenny, 2azvor, paprika, chilli korenle, derne ko-
renie, koreninove extrakty, antioxidant kyselina citrénova

Priemerné wiivove Odaje na 100 g wyroblu:

Energia 1117 kJ / 267 keal
Tuky 17.0g
- z toho nasyteng MK 22g

VIdknina

Bielkoviny 21.3g
Sol 15g

Ndvod na pripravu GYROS f KEBAB

Myrobok vyberte z vakuového obalu.

Y omikrovinne] rdre ohrievajte cca 2 mindty pri vwkone 700 W,

Ma panvici s malym mnoistvom oleja opekajte cca 2 minlty, obéas
premiesajte,

Ingrediencie: 1 a 1/2 hrnéeka ryia, Goody Foody GYROS & KEBAB, 1 ks stredna cibula, na ryiu: podla potreby so-
jova omacka, podla potreby cesnakovy granulat, Cierne mleté korenie, na hotovy pokrm: cibula [smaiena), sezam,
chilli omacka, Marindda: 2 PL omacka barbecue, 1 PL med {pipavowy), 2 CL mieta ervend paprika, 1/2 CL ierne

mileté korenie, 2 PL séjovd omdtka, 1a 1/2 CL cesnakovy granulat, 1 a 1/2 PLolej, 1/2 PL ocot, podla potreby sol,

Pastup:

Podla navodu pripravime Goody Foody Gyros a Kebab, Ma panvici ope-
Eierne cibulky s trofkou sali, papriky a Sierneho korenia a odstavime.
Postupne polievame marinadou a gyros opekame kym sa tekutina ne-
zredukuje, Nevadi ak sa na kdskoch na povrchu spravi trochu chrumka-
wé "kbrka".

Vo woku opetieme ryiu. Podla potreby ju polejeme sojovkou, a ochu-
tirme cesnakovym granuldtom, jemne okorenime. Ryiu opekdmecca 5
minidt, kym nezatne ryZa “pukat” a chrumkat,

\ietko spolu na panivici zmiesame aeste na par mindt oprazime aby
sa skombinovali chute,

RyZu mafeme posypat kombinaciou sezamu, oprafene] cibulky a suie-
nym chilli,
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na servirovanie

Postup:

Spagety uvarime {podla ndvodu cea 10 min.) v oseleneg] vode,

Ma lyfici oleja orestujeme pokrajand cibulu, pridiame nahrubo nas-
trihand mrkvu a pretlateny cesnak, zamieiame. Ak je zmes priliz
sucha, zalejeme ju daliou lyZicou oleja. Okorenime troskou bazalky,
oregana a mietého Sierneho korenia,

Priddme mleté sdjove, mindtu smaiime, pridime lyvZitku sdjove]
omacky a wyvar. Za obfasného premieiania dusime 10 mindt, prida-
me paradajkovy pretlak, a podla chuti priddme trodku kryitaloveho
cukru, Potorm efte povarime kym sa omacka nezredukuje.

Epagety poddvame s omadkou a posypeme postrihanym parmeza-
nom, mozarellow, terdym syrom, alebo inou alternativou.

GOODY FOODY MLETE

Vegan sojovy rgranulat, ochuteny
a predvareny.
Pasterizované, vakuovo balené.

podet ksfkart.: 7
Skladujte pri teplote od + 2°C do +6°C.
Po otvoreni uchovajte v chladnicke

B J L L
a spotrebujte do 24 hodin!

ZloZenie: rehvdramvanv sijowy  bielkovinowy texturat 95% (voda, séjova
miika, pr.azem,r sladm}:v;n,rtamk jatmenny), sajovd omacka (voda, fermento-
vangé sojové bd rmentovans pienica, glukdzo-fruktozovy sirup, jedla
sof, ocot, farbivo karamel, zahustovadlo xantan, ardma), kvasnicny extrakt,
citula, jedls sal, ehilli karenie, Seme korenie

Priemerné vyiivové Gdaje na 100 g wyrobku:

Energia

403 k) f 96 keal

Sacharidy I
[[!

Vlaknina

49g gl
Bielkaviny 149 @
Sal 1.1g

Zakladny navod na pripravu: Wyrobok wyberte z vakuového obalu.

W mikravlnne] rare ohrievajte cca 2 mindty privwkone 700W.

Ma panvici s olejom za staleho miefania chrievajte cca 2 mindty.

TIP: Odporifame dochutit koreninami, bylinkami, sojovou omatkou
podla typu receptu.

Goody Foody Bolonské spagety

Ingrediencie: Spagety, 250 g mleteho sdjoveho, 1 cibula, 2 sirdtiky cesnaku, 1 mrkva, susena bazalka, susene oregang,
fierne korenie, alivovy olej, 70 g paradajkovy pretlak, sojova omddka, 3 dol zeleninovy wyvar, kryStalowy

-10°=
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RED MINCE

made with wheat and soya

TP

na servirovanie

Postup:

Urmyté zemiaky si uvarime v osalena] vode,

Goody Foody MLETE  zmieiame s vajitkarmi a trochou struhanky, méie-
e trochu dochiutf safou a karenlm, Umytd cuketu nakrdjame na tenké
platky a naplnime zmesou £ Goody Foody a zprudka orestujeme na oli-
wvavorm alejl.

Potom dopecieme v rire asi 10 - 15 min pri 180°C,

Ofistené zemiaky popudime, zmieSame s nakrajanou mladou cibullkou,

cesnakom, solou a trochou olivoveho oleja.

Cibulu nakrijame na mesiatiky, zarestujeme do zlatista, priddme nakrad-
jané cherry, dochutirme cukrom a solow, chvilu podusime a maieme
podavat,

GOODY FOODY RED MINCE

Vegan mleté s miasovou chutou
na baze sojovej a psenitnej
bielkoviny

podet ksyfkart.:

Skladujte pri teplote od + 2°C do +4°C.

Po otvoreni uchovajte v chladnicke
a spotrebujte do 24 hodin!

a00g

I

Zloenie: rastlinnd bielkovina (p3enind, sajova) 85%, repkovy olel, dbufa,
ocot, stabilizdtor metylceluldza, farbivo dervend repa, hrachova vidkning, jedla
sof, dextrdza, suseny paradajkovy prasok, ardma, antioxidart kyseling
citronova

Priemerné vyiivové Gdaje na 100 g wyrobku:

Energia 820 kJ / 197 keal

Sacharidy
-

Vldknina 51g
Bielkoviny 21.2g
Sol 09g

Zakladny navod na pripravu;

Ma panvici s malym mnoistvom oleja cca 5 minut, Red Mince mdZete
pouiit v klasickych receptoch ako ndhradu mletého mésa. Je vhodné
pre pripravu burgrov, fadirok, guliciek, na Spagety, lasagne, do tortilly,
chilli con carne.

Tepelne neopracovany wyrobok, Pred konzumdciou sa uistite, &i zvo-
lena tepelnd dprava zabezpedila dostatofné prepecenie celého obje-
mu wyrobku.

Cuketa plnena Goody Foody mletym sdjovym

Ingrediencie: 500 g Goody Foody MLETE SQUIOVE, 1 mlada cuketa, 3 vajcia, 2 miadsé cibulky, 1 cibula, 5 zemiakoy,
strihanka, muka, olivewy ole], sol, mieté SGierne karenie, cesnak, cherry paradajky.

L= i B



WA Pl

KOCKY NA GULAS
KOSTKY NA GULAS

zo soje [ ze soje

HIGH SOURCE  NONGMOD
PROTEIN OF FIBER

Y EnERGLA

538kl
127 keal

6%
t Refereniniého prijmu priememého dospalého®

IP

na servirovanie

2009

Vegan segedinsky gulas

korenie, zeleninowy wvyvar, olej.

Pastup:

Podla névodu si pripravime sdjové kocky na gulas,

V hrnd rozohrejme trochu oleja 2 spenime nadrobno nakrdjant clbulu.
Ked je cibulka spenend, pridame papriky, ktord oprazime par sekund aby
nezhorkla a zalejeme ju pohdrom zeleninového vivaru, Pridame loysha ka-
pustu. MoZeme poudit zavdrand kyshd kapustu, ktord je uZ makks a nie je
potrebné ju diho dusit. Pred pridanim do hrnea si ju edte mbieme prekrajat
na menéle astl. Prilejerme par Iyiidiek vody z kyslej kapusty podia chuti,
tlobre premieiame a na hrniec dame pokrievku,

Podusirme kym kapusta nezmakne,

Kyrn sa kapusta dusi, zmietame smotanu s 2 polievkowymi lyFicami hladke]
rmitiky. Ak by bola smotana s midkou prilid hustd mézeme pridat polievkow!
Iy#icu vody, Smotanu viejeme za staleho miesania do hrnca, Vietko premie-
tame a hrniec prikhyjeme pokrievkow. Dusime kym segedin nezhustne a
neodpari sa prebytoéng woda, Ochutime solou a dermyrm korenim.
Podévarme s tradiénou knedlfou, alebo s na sucho opefenymi platkami bie-
chieba,

GOODY FOODY KOCKY na gulas
Vegan sdjové kocky,

ochutené a predvarené.
Pasterizované, vakuovo balené.

pocet ksflart.: 7
Skladujte pri teplote od + 2°C do +4°C.

8 "5B6001
Po otvorenl uchovajte v chladnicke
a spotrebujte do 24 hodin!

Zlofenie: rehydratovany sojovy texturdt 95% (odiufnensd sojovd mika,
prafeny jadmenny sladovy extrakt = prafenim zniZeny ohsah lepku pod
10 mgfhg), koreninowy pripravok (paprika sladkd, jedld sof, rasca, dermne
koranie, sutsnd cibula, sufeny cesnak, paradajkowy prasok; cukor, majoran,
chilli koreniz), jedla sol.

2009

018036

Priememe vyiivove Udaje na 100 g wrablu:
Energia 538 Id f 127 keal
09 g

Tuky

ViIaknina

52g
Bielkoviny 1895g
Sol 189g

Névod na pripravu SOJOVE KOCKY NA GULAS

Vyrobok vyberte z vakuového obalu. Kocky nie je potrebné dochuco-
val. Pridava sa do receptu, alebo sa narychlo pripravuje v mikrovinke
alebo na panvici [cca 2 minaty).

Poddvajte este teplé!

Ingrediencie: Sajové kocky 200 g, 750 g kysla kapusta, 1 smotana, 1 cibula, hladkd muka, sof, mletd paprika, éierne

-12 -



A

NUDLICKY

zo soje / ze soje

Ve e
HIGH SOURCE MO GG
PROTEIN OF FIHER

na servirovanie

Postup:

Salotku ofistime a na troche oleja vo viEe] panvici opedierme. Pridime
Goody Foody rezance. Opekame dalich cca 5 mindt, Do panvice prilgje-
me piva. Privediemne k varu.

Priddme wyvar (z korefovej zeleniny, nesoleny) horicu, Gierne korenie
azelene korenie. Spolu povarime.

Odstavime, ked' sa odpari vi£Sie mnoistvo tekuting, Rezance ostand oba-
lené hustou omackou,

Pripravime si prilohu: rezmarinove risini s citrdnom, Ma malom mnoZstve
masla opraiime risini.

Ked zafne hnedndt, pridame nasekany rozmarin.

Zalejerme wyvarom, pridame citronovd Stavu a sall Prikryté varime cca 15

minut,
Odokryjerne a na miernom chni mieiame daldich 5 mint.

GOODY FOODY REZANCE

Vegan sojoveé rezance, ochutené
a predvarené.

Pasterizované, vakuovo balené.
podet ksfkart.: 7

Skladujte pri teplote od + 2°C do +6°C.

Po otvoreni uchovajte v chladnicke

a spotrebujte do 24 hodin!

2009

1 'ILlE

Zloienie: rehydratovany sojovy  bielkovinowy texturdt 97% (voda, sdjova
muika, pradeny sladowy wyiazok, jatmenny), kvasnicny extrakt

Priermermé wyiivové Udaje na 100 g vyroblu:
518 ki f 123 kea

VIdknina
Bielloviny

Sal

48g
20.0g
15g

Névod na pripravu REZANCE Goody Foody: Vyrobok wyberte z vaku-
oveho obalu. WV mikrovinne] rare chrievajte cca 2 mindty privylkone
700, Ma panvici s malym mnoZstvom oleja ohrievajte cca 2 mindty,
TIP: Odporitame dochutit koreninami, bylinkami, sdjovou omackou
podla typu receptu,

Goody Foody rezance s pivom a zelenym korenim

Ingrediencie: 400 g Goody Foody rezance, 20 ks Zalotka, 300 mil svetle pivo, 300 ml zeleninowy
wyvar, 2 KL zelené korenie v naleve, sof, fierne korenie, alej, 2 PL hordica, priloha: S00g risini,
1ks citron, rozmarin, 250ml zeleninowy wyvar, S00m| voda, sol, maslo

g e



VEGAN ™

BALLS mear stvie

HESH SOUALE  MOA G0
HICTEM  OF FIBER

Ingrediencie: Goody Foody gulky, na krémowd
300 ml zeleninového wyvary, 50 ml plnotuén

TIP

na servirovanie

GOODY FOODY BALLS meat style 2409

0184[1‘

ZloZenie: rastlinnd bielkavina [sdjovd) BD%, cibula, cicerovd mika, rapkovy
olej, jedia sol, paradajkove pyre, stabilizator metylceluldza, zemiakovy Skrob,
cesnak, praZeny sladowy vytaiok jaémenny, bazalka, prirodna aroma, orega-
no, dextrdza, derme korenie

Vegan gulicky s mdsovou chutou
na baze sojovej bielkoviny.

Il

pocet ks/lcart: 8 1586001

Skladujte pri teplote od + 2°C do +4°C.
Po otvoreni uchovajte v chiadnicke
a spotrebujte do 24 hadinl

| Priemerné wyiivové Udaje na 100 g wyroblu:
B85 kJ / 140 keal

| Energia

156¢
13g

Bielkoviny
Sal

Zikladny naved na pripravu:

Pred poufitien nie je nutné wrobok rozmrazovat,
paite v pradhriate) rire (plech s papierom na petenie) pri 200°C cca 7 mindt
na panvici smazte na destatodnom mnoistve aleja cca 5 mindt

v hrnci vio#te do vriace] vady a varte cca 5 minut

Goody Foody gulky s krémovou omackou

omadku; budete potrebovat: trocha oleja, 40 g masla, 40 g hladkej miky,
e smotany na varenie, 2 Cajove lyiicky sdjove] omdtky, 1 Eajovl lyEicku

dijonske] horlice, priloha podia viastného wherw,

Postup:

Padia navadu pripravte Goody Foody pulky, ktoré mbzete 2 jednej strany
oplect - ,do chrumkava®, Na panvicl rozpustite maslo. Za staleho miesa-
nla pridajte hladka muku a pokratujte vo varenl asi dve mindty, nech sa
miika prevard. Pridajte zeleninovy vyvar a stile miesajte. Prilejte smota-
nu na varenie, pridajte séjovl omafku a dijonskl horficu, Mechajte pre-
wriel, aby omacka zhustla. Aj nadale] miegajle. Ked bude omadka hotava,
na tanier naservirujte masové gulky s akoukolvek oblfibenou prilohou
a gulky prelejte pripravenou omadkou,

Tipy no prilohu; varend zemiaky, noveé zemiaky, pedenég zemioky, zemia-
kewve hranolky, pedeny cesnok, cestoving.

-14 -
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VEGANY
BURGER

TP

na servirovanie

Paostup:

Zemiaky ofistime a nakrdjame na malé kocky., Dame do hrnca s vria-
cou osolenou vodou a varime asi 10 mindt. Potom pridame odisteny
zeler nakrajany na rovnako velké kocky ako zamiaky.

Uvarime do makka. Precedime, priddme maslo ghee a teplé mlieko,
Wietko spolu popugime, ochutime solou.

Do olivového oleja dame cukor, Ked' zaine hnednit pridame Salotky,
opetieme do zlabista a priddme oflpané a nakrijané figy. Podlejeme
varenym vinom a varime 10 minut.

Pridame brusnice a vetvitku rozmarinu a na miernam ohnieéte 5 mi-
At varime,

GOODY FOODY Vegan Burger opetieme na trodke oleja z oboch stran.
MéZeme podavat,

GOODY FOODY BURGER
Vegan burger na baze p3enicnej
a sdjovej bielkoviny.
Hlbokozmrazeny.

potet ks/kart.: 8

Skladujte pri teplote -18°C a nifiej,
Po rozmrazeni wrobok znovu nezmrazujte!

2269

8 ‘”ﬁﬁﬁﬂﬂ‘l 018272

ZloZenie: rastlinngé bislkoviny (pienitnd, sajova), voda, repkovy olej, cibula,
sinecnicovy olej, sdjova omacka, stabilizator metylceluldza, hrachova via-
knina, kvasnicry extrakt, jedla sol, ardma, casnak, prazeny sladowy wiazok
jacémenny, dextroza, farbive karamel, Sierne korenie, chilli korenle.

Priemerné wiivove Udaje na 100 g wyroblou;
Energia 868 ki / 209 keal
127 g

Tuky

Vidknina BIE | secpenseni
Bielkoviny 17.4g \“::_y
Sol’ 0.8g

Zakladny navod na pripravu:

“yrobaok vyberte z obalu. Pred pouZitim nie je nutng wyrobok rozmrazovat,
chrigvajte privykone 750 3-4 mindty

na panvici s malym mnoZstvom aleja opekajte cca 2 minaty @ kaidej strany
na grile opekajte cca 2 mindty 2 kaide| strany

~ L fragley

GOODY FOODY BURGER so zelerovo-zemiakovym pyré a figovym chutney

Ingrediencie: Goody Foody vegan burger 1 balenie, 4 vaciie zemiaky, polovica zeleru, 1 del mlieka, maslo ghee, saf,
Figové chutney: 4 ks figy, 2 ks alotky, 3 CL cukru, vetvigka rozmarinu, 2 PL brusnie, 1 del ferveného vina,
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BURGER Beer sTvie

matte with wheat and o

Tyl st o B b i vk

TP

na servirovanie

Postup:

Do rajnice vymastens] maslom ulofime vrstvu pokrdjaného sparensé-
ho hlavkoveho faldtu, posolime, na Zalat dame pokrajand udusend
karotku a karfiol, brokolicu, znovu posolime a pokorenime bielyrm ko-
renim posplime, polejeme maslom, podlejeme trochou vyvaru, pri-
kryjeme a dusime asi pol hodiny.

Pripravime zmes na obalovanie z vajifok, do ktorych pridame Stipku
soli a trochu piva - dobre rozmiesame. Burgery obalujeme postuporm:
palohrubd mudka - pivna 2zmes - polobrubd moka - pivng 2mes - stra-
hanka. Ma oleji vpraiime do zlatova.

Podévame s pripravenou udusenou zeleninou.

Ako prifohy mbéieme poufit af varene zermiaky, pripadne zermiakove
pyré alebo na cibulke dusenu hrdikowvo ryZu.

GOODY FOODY BURGER
Vegan burger na baze p3enicnej
a sojovej bielkoviny.
Hlbokozmrazeny.

potet ksfkart.: 3

9049

8 ‘5 86001 ! “

Zlodenie: rastlinng hielkoviny (pSenitng, sdjova), vada, rephkovy olej, cibula,
sinetnicovy olej, sdjova omacka, stabilizator metylceluldza, hrachovd via-
knina, kvasnitmy extrakt, Jedld sol, ardma, cesnak, praeny sladowvy witaiok
jagmenny, dextrdza, farbivo karamel, ierne karenie, chilli karenie,

Skiadujte pri teplote -18°C a nike],
Po rozmrazeni wyrobok znovu nezmrazujtel

Priemerné wyZivoveé idaje na 100 g wyrabku;

868 k! f 209 keal
127 g

Energia

Tuky

Vidknina E, g
Bielkoviny 174 W
Sol 08g

Zakladny navod na pripravua:

Wyrobok wyberte z ohalu. Pred pouZitim nie je nutné wyrobok rozmrazovat.
ohrievajte prisvykone 700W cca 3 mindty

na panvici s malym mnoistvom oleja opekajte cca 2 mindty z kaddaej strany
na grile opekajle coa 2 mindaty ¢ kazdej strany

Vyprazany GOODY FOODY BURGER v pivnom obale

Ingrediencie; Goody Foody vegan burgery, vajcia, pivo, polohruba muka, strihanka, miada karotka, rugitky karfiolu,
ruZitky brakolice, hldvkowy Salat, zeleninovy wyvar, maslo, biele korenie, sal

7l



VEGANNZ
RED

©

M SLOTWT PRl

TP

na servirovanie

Postup:

Ruru si razohrejeme na 180 °C. Tekvicu umyjeme, nakrajame na mesia-
ciky. Wloiime ju na plech pokryty papierom na pefenie. Mesiaciky osoli-
me. Ak ma niekto rdd pikantnejiie, mdie ich posypat suenym chilli. MNa
zaver pokvapkiame olivowym olejom. VioZime do rozohriate) niry a pe-
cierme na 180 °"C zhruba 30 mindt.

Listowv zbavime kukuritng klasy a starostlive ich ofistime od vidkien.
VioZime ich dowvitiieho mnoistva vriace] vady avarime pomaly 20 ai
30 mindt, Nechdme odkvapkat uvarené klasy. Prelejeme ich rozohria-
tym maslom, posalime a podla chuti okorenime. Pokriajame na kolieska,
Zmiesame majonézu a jorgurt. Priddme na drobno nakrdjand cibulu a
uhorkuy, priddme rozmarin a zmietame.

Goody Foody Red Burgre opedieme z kaZdej strany na panvicl a podéva-
me.

GOODY FOODY RED BURGER
Vegan burger na baze psenicnej
a sojovej bielkoviny.
Hlbokozmrazeny.

podet ksfkart.: 8

226y

& "58600170

0017018285

Skladujte pri teplote -18°C a nisej.
Po rozmirazeni wyrabaok znovi nezmrazujie!

ZloZenie: rastlinng bielkoviny (pienitna, sejova), voda, repkovy olej, cibula, sinet-
nicowy olej, kvasny ocot liehowy, farbive éervend repa, susery paradajkowy préafok,
stahilizator metyloaluldza, jedlad sof, hrachovd wviakning, dextrdsa, cesnak, rasca,
aroma, antioxidant kyselina citranovd, Sieme karenie.

Priemerné vwyiivowé Gdaje na 100 g wyrobku:
877 k) f 211 kcal
147 g

Energia

Tuky

Bielkaviny
Saol

156¢
D.7 g

Zakladny navod na pripravu:

Wyrohok wyberte @ cbalu, Pred pouiitim nie je nutné vrobok rozmracovat,
chrievajte pri vykone 7500 3-4 mindty

na panvici s malym mocistvem oloja apekajte coa 2 minoty & kadde] stramy
na grite opekajte cca 2 mindty z kaidej strany

Goody Foody Red Burger s tekvicou hokkaido a varenou kukuricou

Ingrediencie: Goody foody Red Burger 4 ks (2 halenia), tekvica hokkaido 1 ks, kukurica 2 ks, Olivowy clej, sal,
korenie, chilli, dressing: majonéza 3 PL, biely jogurt 3 PL, rozmarin, fervend cibula 1,/4, Saldtovd uharka 1/4




VEGANYZ
RED BIIREEH

made with wheat and soya

T [T —r—

TP

na servirovanie
wych strukow.

Postup;

Ma panvicl dame ole] a na flom jemne osmahneme n jemno nakrajanu
cibufu. Zalejeme vinom a pridame dZem. Ma miernom stupni miesame
kym sa diem neroztopi. Ak je konzistencia prilid husta (zavisl od diemu),
miZeme pridat efte trochu vina. Postupne pridame na drobno nakrija-
nd papricku a karotku, podlfa chuti pridame gierne a chilli karenie a na-
koniec ocot, Osolime a miesame do zovretia. Potom omacku odstavime
a za cca 5 minat pridame rmaslo.

Zemiaky aj mrkvu nakrajame na kocky a dame varif do osolensef vody
do makka. Potom wyvar zlejeme do nadoby. Zemiaky s mrkvou rozmixu-
jeme bud's trochou zliateho wyvaru alebo s teplym miliekom do poZado-
vanej hustoty ka3e. Zjermnime kiskom masla. KaSu mdteme posypat pa-
Fitkou alebo ozvidStnit zapracovanim osmaZenej cibulky, ktord sme na-
krijali nadrobno alebo na kolieska.

Goody Foody Red Burger pokvapkame z oboch strdn worfesterskou
omackou a opedieme na panvici s troskou oleja 2 oboach strdn. Do 2wys-
ného oleja pridame hrachove struky a prudko orestujeme.

Ma tanier dame kasu, hrachove struky, opedeny red burger, ktory poleje-
me bordd chilli omackou.

GOODY FOODY RED BURGER
Vegan burger na baze pSenicnej
a sojovej bielkoviny.
Hlbokozmrazeny.

podet ksfkart.: 3

8 HE EEIJ1 LE

Zlodenie: rastinné bielkoviny (psenitna, sojova), voda, repkowy ole), cibula, slnet-
nicovy olef, kvasmi acat lishowy, farbivo fervend repa, sufeny paradajkowy préafok,
stabilizgtor matylceluldza, jedid =sof, hrachova vigknina, dextraza, cesnak, mscs,
ardma, anticxidant kyselina citronowd, cieme karenie.

Skladujte pri teplote -18°C a nizej.
Po rozmrazeni vyrobok znovy nezmirazujiel

Priemerné vyiivové Gdaje na 100 g wyrobku:

Energia 877 1 f 211 keal
Tuky 147 g
o AL
Vldknina 6.0g
Bielkoviny 156
sal 07E

Zakladny ndvod na pripravu:

Wyrobok wwberte z obalu.

Wornikrovinng] rire ahrievajte 2 mindty pri vywkone 7300,
Ma panvici s olejom opekajte 1 mindtu 2 kaZde] strany.

GOODY FOODY Red Burger s bordd chilli omackou

Ingrediencie: Goody Foody Red Burger, omacka: 150 mil Cervené suché vino, 2 KL diem Sipkowy, 1 ks papricka chilli,
korenle ferne mletd, mistd chilli korenie,
worcesterskd omacka, kasa: zemiaky, cibula,

1 ks karatka, 1 KL acot balzamikewvy, podla chut sol, 1 KL masls, cibula,
olej, mrkva, maslo, mlieko, patitka, sol, Cerstva bazalka, 200 g hracho-

-18-



Typeusi meken per 1B0g: Energy T78 kY LEK b

GOODY FOODY Steak beef style
Vegan steak s hovidzou chutou
na baze sojovej a psenicnej bielkoviny.
Pasterizované, vakuovo balené.

g 586001 U’IBE?TN

ZloZenie: rastlinng bielkoviny {pSenitnd, sojova) B5%, sinednicovy olej, cbula,
kvasnitry extrakt, hrachowa vidkning, sojovd omacka, jedld sol, stabilizitor
metyleeluldza, repkovy olej, prirodna ardma, cesnak, prazeny sladowy wiaiok
jatmenny, dextroza, farbive karamel, cierne korenie, chilli korenie

pocet ksfkart.: 10

Skladujte pri teplote -18°C a nizse].
Po rozmrazeni vyrobok znovu nezmrazujtel

Priemerné vyZivove udaje na 100 g wrobku:
Energia 778 k) /127 keal
Tuley 81lg
E T

Wlaknina 43g
Bielkoviny 208g
Sol 15g

Navod na pripravu STEAK beef style: Vyrobok wyberte z vakuového
abalu.

W orikrovinne] rire ohrievajte cca 2 mindty pri vwkone 700W,

Na panvici s olejom opekajte cca 2 mindty z kafdej strany,

Goody Foody beef steak s horciénou krustou

Ingrediencie: Goody Foody Steak beef style, maslo, 1 ks vajee, 4 PL hrubozrnnd horéica, 2 PL strihanka, tymian, sof,

na servirovanie tierne miaté korenie

Postup:
Pripravime si suroviny a ohfiovzdornd nddobu potrieme maslom
arozloiime vnej Goody Foody Steaky, Vajicko rozmiesame so solou

a tiernym korenim. V horticom vodrnom kipell $ahdme do peny. |

K vajitkove] pene priddme horcicu a listky tymianu.

K vajickovo-haréicovej omacke pridame eSte 2 - 3 PL stridhanky a vy-
mietame hustl pastu.

Horticovwl pastu rozdelime na Goody Foody steaky.

Na kaZdy Goody Foody steak efte polofime maly kisok masla. lemne
posypeme strihankou a Eiernym korenim.

V rdre vyhriatej na 200°C pedieme 8 mindt a daldie 2 mindty dope-
cieme pod grilam.

=20-



 VEGANNG
STERAK BEEF sTVLE

matle with wheat and soya

TP

na servirovanie

GOODY FOODY Steak beef style
Vegan steak s hovidzou chutou
na baze sojovej a psenicnej bielkoviny.
Pasterizované, vakuovo balené.

8 "586001

1kg
HUUUUUH

potet ksfkart.: 3

Skladujte pri teplote -18°C a nife).
Po rozmirazeni vyrobok znovu nezmrazujtel

Zlozenie; rastlinné bielkoviny [pSenitnd, sajova) 85%, sinednicovy olej, cibula,
kvasnicny extrakt, hrachowa vlakning, sojova omacka, jedla sof, stabilizator
metylceluldza, repkowvy olej, prirodna ardma, cesnak, praZeny sladowy wiaiok
jatmenny, dextroza, farbiva karamel, Sierne korenie, chilli korenie

Priemerng wiivove ddaje na 100 g wyrobku:

Energia 778 ki f 127 keal
Tuky 8lg
Vigknina 43 g
Biellkowiny 2059g
Sol 15g

MNavod na pripravu STEAK heef style: Vyrobok wyberte z vakuového
obalu.

W mikrovinne] rire ohrievajte cca 2 mindty pri vywkone 700W.

Ma panvici s olejom ohrievajte cca 2 minaty z kazdej strany.

Goody Foody Steak s tradicnou “Stroganoff” omackou a zemiakovymi rostami

Ingrediencie: 600 g Goody foody beef style, 800 g zemiaky, 4 ks vajeia, smotana 33%, 200 g paradajkova polpa drvena
250 g sterilizované kyslé uhorky, 3 ks citrony, 200 g éervend cibula, 200 mi olivovy olej, sol, korenie, bobkowy list, nowve

korenie, rasca drvend, cershd petrilenova viat, hladkd mika

Postup:

Otisteng zemiaky si nastrihame nahrubo, osolime, okorenime, prida-
me nasekanl ferstvd petrilenovi vitat, vajicka a vymieiame.

MNa alivovom aleji orestujeme na mesiafiky nakrijand tervend cibulu,
pridame paradajkovi polpu, kyslé uhorky, ochutime bobkovym listom
a novym lkarenim, zjemnima to smotanou a dochutime citrénam.

o zemiakového cesta si pripravime rosty.

Wa zaver opetieme na grile alebo na panvici Goody-Foody.

ik
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Postup:

Pripravime si suroviny. Ma panvici si zohrejeme olej, na ktorom opefieme
kuracie steaky Goody Foody z aboch stran. Na  kaZdy steak dame platok
Odeného lososa a platok syra. Pred podavanim prehrejerme coca 2 min.
v mikrovinke, aby sa syr roztiekol,

Kuraci steak ozdobime platkom lososa, zelenymi alebo Sernymi olivarmi a
bylinkami.

Podavame s varenymi 2emiakmi alebo zemiakowim pyre.

GOODY FOODY Steak chicken style
Vegan steak s kuracou chutou

na baze sojovej a psenicnej bielkoviny.
Pasterizované, vakuovo balené.

pocet ksfkart.: 10

& "586001 CI‘IEBEHJ

Zlofenle: rastlinné bielkoviry (pleniénd, sdjova) B5%, cbull, slnefnicowy ole],
hrachova vidknina, stabilizator metylceluloza, repkowy olej, kvasnitry extrakt,
jedla sal, prirodnd ardma, dextréza, rzvor, Eerne korenie

Skladujte pri teplote -18°C a niftej.
Po rozmrazeni vyrobok znovu nezmrazujtel

Priemerné wiivove udaje na 100 g vwrobku:

Energia 200 kJ / 191 keal
Tuley BbE
Vidknina 408
Bielkoviny 2138
Sol 15g

Navod na pripravu STEAK chicken style: Pred pouiitim nie je nutné
wyrobok rozmrazovat.

Y mikrovinnej rare ohrigvajte cca 2 mindty pri vykone 700W.

MNa panvici s clejom opekajte cca 2 mintty z kaZde] strany.

Goody Foody chicken style steak s Gdenym lososom

Ingrediencie: 3 ks/osoba Goody Foody chicken style steak, 3 platky ddeného lososa, 3 hrubgie platky tvrdého syra,
ole], dierne olivy bez kdsthy, niekolko platkov lososa na dozdobenie.




VEANSG
STEAK cuicuen stvir

maie with wheat and soya

TIP

na servirovanie

GOODY FOODY Steak chicken style
Vegan steak s kuracou chutou

na baze séjovej a psenicnej bielkoviny.
Pasterizované, vakuovo balené.

pofet ks/fkart.: 3

1ky

586001 'EI‘1?541N

ZloZenie: rastlinne biglkoviny {pieniéng, sojova) 85%, cibula, slnefnicowy olej,
hrachova viakning, stabilizdtor metyleeluldza, repkovy olej, kvasnicny extrakt,
jedla sof, prirodna aroma, dextrdza, zazvor, dierme korenie

g

Skladujte pri teplote -18°C a nifse].
Po rozmrazeni wwrobok znovu nezmrazujtel

Priememe vyiivove Odaje na 100 g wyrobku:
Energia 800 k1 f 191 keal
Tuky
“Ztohonastend MK |

Vildknina 408
Biellkoviny 2138s
Sof 15g

MNavod na pripravu STEAK chicken style: Pred poufitim nie je nutné
wyrobok rozmrazovat,

W mikrovinnej rire chrievajte cca 2 mindty pri wykone 700W.

Ma panvic s alejom opekajte cca 2 minaty z kazde) strany.

3

LI

Goody Foody chicken style steak s hraskom a sklovitou Sparglou

Ingrediencie: Goody Foody Steak chicken style 2 balenia, olivovy ale] 2 PL, cesnak 2 stradiky, zelené karenie, hrasko-
vé klicky, zelena Spargla 6 hrubiich ks, struky zelenej fazulky 300g, olivovy olej alebo masla 1 PL, biele vino 0,5 dcl,
zelené korenie, sol, korenie, hraskove pyré: Cerstvy alebo mrazeny hrasok 400g, men3i zemiak 1 ks, pesto z medve-

dieho cesnaku 1 £L olivovy olej alebo maslo 1 PL, sof, korenie

Fostup:

Hratok kratko crestujemne na masle alebo olivevom oleji, podlejeme hord- =

cou vodou a dusime, Povarime do zmiknutia a odstavime, aby nestratil-
farbu. Ma zaver pridame trochu soli a okorenime, Mensi zemiak uvarime,
scedime a spoloéne s hrdskom a 1 fajovou hFitkou medvedieho cesnalou
zmixujerne na chutnd a jemnd pastu.

&pargle umyjeme, zlomime v spodnej £asti a prekrojime pozdi#ne na polo-
vicw, Na panvicu déme olivowy ole], zelené korenie, pritladeny stridik ces-
naku v upke, priddme Sparglu a struky fazulky. Podlejeme biehym vinom,
posolime, okorenime a restujeme do sklovita. Spargla md byt makka, ale
chrurnkava, nesme stratit farbu.

Ma oleji opraZzime pretlageny cesnak, zelené korenie. Ma zmesi vypraiime
Goody Foody Steaky na prirodno. Rezed nemusime s cesnakom spajat,
kusky cesnaku sd tu pre chut, méfu sa praiit pokojne na boku panvice.
Podavarme s Serstvym hraskom a hraskowymi kiikami,

- 23 -



VEGANNG
VEGGIE MEDAILLON

matle with wheal and soya

TP

na servirovanie

GOODY FOODY VEGGIE Medaillon
Vegan medajlonik so zeleninou na baze ”H
8 58

300y

1 U“IEEBJ

ZlnZenie; rastlinné hielkoviny (pEenitnd, sdjowd) 708, 2eleninovd 2mes v riznom po-
rmere 10% (kukurica, hraok, kdpia), cibula, ovsens viotky, sineénicavy olej, hrachawa
vidknina, stabilizdtor metylceluloza, repkowy olej, kvasnicny extrakt, jedia sof, prirodna
ardima, dextraza, 28zvor, deme karenie

sojove] a pSenicnej bielkoviny.
Hlbokozmrazeny vyrobok

pocet ksfkart.: 10 600

Skladujte pri teplote -18°C a nide].
Po rozmrazeni vyrobok znovu nezmrazujtel

Priemerné vyéivove udaje na 100 g wyrobku:

Energia 200 kJ / 191 keal

Tuley
L‘zﬁ- o

Sacharidy

Vigknina

Bielkoviny

Sol

Navod na pripravu STEAK beef style: Vyrobok wyberte z vakuového
obalu.

W mikrovlnne] rure ohrievajte cca 2 minuaty pri wwkone 7J00W.

Ma panvici s elejom ohrievajte cca 2 minaty z kaidej strany.

Goody Foody medaildnky so zeleninou a orieskovo-syrovou krustou

Ingrediencie: Goody Foody medaildnky so zeleninou, petrilenova viat, tmava sgjova omacka, suend chilli omacka,
2-3PL hladkd rmika, olej, Priloha; 450 g zemiaky, 250 g pastrnak, sol, muikatovy ariefok, mlieko, 1 bal. mrazeng list-
kowé cesto, 4 ks hrusky, 80 g niva, 1 PL maslo, 1 ks 2ftok, krusta: 1 ks vajce, 1 ks bielok, 30 g tvrdy syr. 50 g orechy, Eierne

milete korenie, bylinkova sol, strdhanka, 1 PL masla,

Postup: Zemiaky a pastrnak nakrajame a do makka uvarime
v slanej vode. Zemiaky s pastmakom nechame odparit, pridame
maslo, miieko, sal a stipku muskatového orieska a roztladéime na

jermnua kasu. PetrZlenovl viiat nasekame najemno, primieSame | =

sojovu a chilli omacku. Pripravenou zmesou potrieme medailan-
ky, obalime v muke a apedieme.

Do misky sirozklepneme vajee, pridame 1 bielok, najemno po-
sekane orechy, stndhany syr, bylinkow( sol a Cierne korenie. Do-
kladne premisSame a nanesieme na sojové platky, jemne pritla-
gime, posypeme strdhankou a na kazdy dame kisok masla.
Petieme vo vyhriatej rire cca 20 mindt.

Rozmrazene listkove cesto rozvalkame a vykrojime 24 kruhov.,
Hruky ddkladne umyjame, nakrajame na krizky a zbavime ja-
demika a uloZime kolieska z listkoveho cesta. Pedieme v rure
pri 190 °C cca 15 - 20 minut. Pleshovy syr roztladime vidliékou
a rozmiesame s lyZicou masla. RozmleSand syrovd zmes dame
do stredu upetenych hrusiek. Zemiakovo-pastmakovi kasu cez
vrecko, vytlaéame po obwvode koliesok. Potrieme Zitkom a pod
grilom zapeciame

-4 -



VECANNG

VEGGIE MEDAILLON

manewith wiveat and soya

R I L el
TIPS Wit ot 180 e e B0 B LD el

g

na servirovanie vovy alej

Postup: Sojové platky zalejeme teplym zeleninovym vyvarom &
prikryte nechame nasiaknut asi hodinu. Zatial si pripravime $pe-
nat z éerstvych listov. Listy poriadne preplachneme pod stude-
nou teclicou vodou, osusime a vioZime do osaleng] vriace] vody,
Mechame prejst’ varom asi 2 mindty. Lisly scedime a premiesa-
me s cesnakovym maslom. Cesnakove maslo: na suchej panvici
kratko orestujeme najemno nakrajany cesnak, odstavime a pri-
dame rozpustené maslo. Maslo zmieSame so Spengtom a Spe-
nat je hotovy. Do vymastenych alobalovych foriem navrstvime
natenko nakrajané zemiaky, kioré prelievame besamelom, utes-
nime alobalom a pefieme vo vodnom kipell asi hodinu pri te-
plote 175" C. Upetene preloZime na tacku, vrch zatazime, aby
po wychladnuti zostala rovna plocha. Ked' zemiaky wychladnd,
rozhalime Iich z foriem. Pred podavanim posypeme parmeza-
nom a prudko zapegieme v rire. Omacka: na panvici nasucho
prudko orestujeme zeleng korenie, pridame konak a kratko flam-
bujeme, prilgjerma hnedd omacku a nakoniec zlahka zamiesa-
me smotanu na varenie. Sojove medajlonky opetieme a poda-
vame preloZené pripravenym Spenatom.

GOODY FOODY VEGGIE Medaillon

Vegan medajlonik so zeleninou na baze
sojovej a pienicnej bielkoviny. H‘ “
8 5860011018401

1kg

Hlbokozmrazeny vyrobok
pocet ks/kart.: 3

Skladujte pri teplote -18°C a nizsej.
Po rozmrazeni vyrobok znovu nezmrazujie!

ZloZenie; rastiinné  bielkoviny (pSenitna, sajova) 7066, zeleninova zmes v réznom po-
mere 10% [kukurica, hrasok, kapia), cibula, ovsend viodky, sinefnicovy olej, hrachova
widkning, stabiliztor matylcelubdaa, repkowy alaj, kvasnitny extrakt, jedla sof, prirodna
aroma, dextraza, zazvor, Cieme korenie

Priemerné vyiivové Gdaje na 100 g wyrobku: |'
Energia 800 kJ / 191 kcal
Tuky 86
-ztoho nasjtené MK | 12g
‘Sacharidy _ 52g
- 2 toho cukry [ 16g
Vidknina 40g
Bielkoviny 2138
Sol 1.5E

Navod na pripravu STEAK beef style: Vyrobok wyberte z vakuoveho
obalu.

Y mikrovinnej rire ohrievajte cca 2 minoty pri wwkone 700W.

MNa panvici s olejom ohrievajte cca 2 minaty 7 kaide) strany.

Goody Foody medailonky so Spenatom

Ingrediencie: Goody Foody Veggie Medaillon, 0.5 | zeleninowy vywar, 700 g listovy Spendt, 100 g maslo, 50 g cesnak,
300 g zemiaky, 1| besamel, 6dl zakladna hneda omacka, 40 g korenie zelené, 30 ml konak, 110 g parmezén, 2 dl oli-

- 28 -
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TIP

na servirovanie-

Postup:

Hrach oplachneme, ddme do hrnca a zalejeme dvojnasobnym mnoZstvom
vody. Zlahka ho osolime, prikryjerne a varime 40-60 mindt, kym Gplne nez-
mikne a nevytvorl 5a z neho kada. Z &asu na &as treba hrach premiesat
aby sa nepripdlil.

V druhom hrnci si na lyZicke oleja opraime nadrobno nakajand cbulu a
kuracie kocky, Ak treba, prilejeme trosku vody.

Kyrm sa kala vari, upedieme sl Sparglu. T umyleme a viofime do zapekace|
misy. Spargiu zlahka osolime, okorenime mletyr giernym korenim a petie-
e 15 mindt na 180 stupfoch

GOODY FOODY PIECES chicken style

Vegan kocky s kuracou chutou
na baze sdjovej a psenitnej bielkoviny.

8 "586001"018302

ZloZenie: rastlinné bielkoviny (pSeniénd, sojova) 87%, cibula, sineénicovy
olej, stabilizator metyleeluldza, hrachovd wldknina, repkowvy olej, prirodna
aroma, kvasnitny extrakt, jedld sol, zazvor, dextréza, tierne korenie

potet ks/kart.: 10

Hlbokozmrazeny wrobok

Skladujte pri teplote -18°C a niziej

Po rozmirazeni wrobok znovu nezmrazujte

Priemerné viivove Udaje na 100 g wyrobku;
Energia 780 kJ / 187 keal
82

Tuky

Bielkowiny 23.7g
Sal' 12¢g
Zakladny navod na pripravu:

Pred pouiitim nie je nutné wirobok rozmrazovat,
v mikravinke chrievajte coa 2 mindty pri 700 W
na pamvicl opekajte na dostatadnam mnostve oleja cca 5 mindt

Kuracie kocky Goody Foody s hrachovou kasou a Sparglou

Ingrediencie: 500 g Goody Foody kuracie kocky, 200 g ltého hrachu, 400 g zelenej Spargle, 1 cibula, 1 €L kokosove-
ho oleja, Stipka mletého dierneho korenia, morska sol’

- 6-
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matie with wheat and soya

Tywial bt pr 160g: B ey TROR1 S AT bl

IP

i Stipka mletého dierneho korenia

Postup:

V hrnei na rozpédlenom oleji oprafime nadrobno nasekana cibulu. Pridame
Jaoody Foody chicken pieces”, A opelame cra 3 mindty. Nasledne pridame
mlete Sierne & karl korenie, sGjovd omacku adstavime a na 5 mindt prikryje-
mea prikryjemes pokrievkow,

Potom ku kuracim kdskom pridame priddme nastrdhany zdzvor, na malé
kisky nakrdjany anands, med, sol a méfeme ho podiiaf trochou Stawy
7 anandsu & vadau,

VEetko spolu mieSame efte 5 mindt, kym nsa nespoja chute.

Hotove jedio poddvame idedlne spolu s nyiow, kuskusom, quinooul, pienorm
i Saldtom

GOODY FOODY PIECES chicken style

Vegan kocky s kuracou chufou
na baze sojovej a psenicnej bielkoviny.

podet ksfkart.: 3

Hibokoermrazeny wyrabak

Skladujte pri teplote -18°C a nifie]

Po rozmrazeni vyrabok znovu nezmrazujie

Zloienie: rastlinné bielkoviny (pSenitna, sajova) 87%, cibufa, snecnicowy
olej, stabilizator metyleeluldza, hrachova vlakning, repkovy olej, prirodna
arama, kvasnicny extrakt, jedla sol, zazvor, dextrdza, tierne korenie

Priemerné vyéivove udaje na 100 g wyrobku:
Energia 780 kJ / 187 keal
Tuky 828

Ia knina
Bielkoviny 237¢g
Sol 12g

Zakladny naved na pripravu:

Pred pougitim nie je nutng wwrobok rozmrazovat.

w mikrovinke abrievajte cea 2 minaty pri 700W

na panvici opekajie na dostatotnom mnoistve oleja cca 5 mindt

Goody Foody Chicken Pieces na ananase

Ingrediencie: 1 kg Goody Foody kuracie kocky, 400 g anandsu {mode byt z konzerwy), 2 €L medu [mélete vynechat),
1 PL s6jovej omacky, 1 PL oleja, 1 cibula, 1 CL kari korenia (alebo pasty), 1 €L soli, 1 €L Eerstvo nastrihaného zdzvoru

S
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made with wheat and soya
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IP

na servirovanie

Postup: Sojovi rezance pripravime podia zakladného navodu,
Rezance odstavime, oldpeme cibufu a nakrajame ju na drobné

kocky. Cibufu spenime na olivovom oleji, priddme séju, cely

sacok mrazensho hradku. Premiasame a zatnemsa dochucovat,
Pridame sdjovi omacku, mleté cieme korenie, diabolski ne-
spevnenld zmeas. Vietko podla viastng] chuti. Nakoniec pridame

trochu sladkeho kefupu a podlejeme vodou. Dusime do zma-
knutia hrasku.

Ako prilohu méZeme podaval ryzu, varens alebo petend zemia-
ky, pripadne cestovinu.

Sdjové rezance s hrasSkom sd vybormné aj tmavym libanonskym

chlebom, ale recept mdZeme pouzit aj na pinanie tortilly, loksi,

placiek alebo omelety.

GOODY FOODY STRIPS Beef Style

a00g

Vegan strips s hovadzou chutou na baze
sojovej a psenicnej bielkoviny. H “ H H m
Hibokozmrazeny wyrobok

Y 8 '586001'018333

potet ksfkart.: 10

Skladujte priteplote -18°C a niZse].
Po rozmrazeni wrobok znovu nezmrazujte!

Zlozenie: rastlinné bielkoviny [pSeniéng, sojovd) B5%, slnetnicowy olej, cibula,
kvasnicry extrakt, hrachova vldknina, sojova omadcka, jedla sol, stabilizdtar
metylceluldza, repkowvy olej, prirodnd ardma, cesnak, prafeny sladowy witaiok
jatmenny, dextrdza, farbive karamel, Sierne korenle, chilll korenje

Priemerné wiivove Udaje na 100 g wyroblou;
778 ki / 1B6 keal
Blg
o
53g
i Kny 21g
‘u’lakmna 43 g
Bielloviny 2089g
Sal’ 15g

Zakladny ndvod na pripravu:
rozmrazovat,

W mikrovinne] rire ohrievajte cea 2 mindty pri vikone T700W.
Ma panvici s olejom ohrievajte cca 2 minlty 2 kaZdej stramy.

Pred pouZitim nie je nutné vyrobok

Goody Foody rezance s hraskom

Ingrediende: 500 g sojovych stripsov, 1 balidek mrazeneho hraku, 1 cibula, podla chuti: mleté Sierme korenie, diabolska
zmes, sajovid amadtka, sol, sladky kefup, podla potreby: voda, olivovy olgj

SR



VEGAN ™
STRIPS weer STVLE

made with wheat ani soya

TP

na servirovanis edamame, UEIjEEI‘Ié rezance

Postup: Goody Foody rezance (strips) vioZie do misky a zalejte
Kikkoman Teriyaki omadkou s pedenym casnekom a dobre spolu
premiesajte, zakryjte potravinovou féliou a nechaijte v chladnicke
kratko marinovat’

Ma wok panvici rozpalte 1 polievkow IyZicu aradidoveho oleje,
osmazte zprudka cibulku a &ervencu papriku, Zeleninu opekajte
pa dobu pribliZzne 3 mindt. Pridajte rozmrazené bbby edamame
a miesajte celd zmes edie daldiu 1 mindtu. Zeleninu mbZete vy-
brat' z panvice a zatial' odloZte bokom. Podla navodu uvarte va-
jefné rezance. Zostatok (asi 1 polievkova lZica) oleja pridajte
na wok, marinovang rezance Goody Foody vyberte z misky a
opekajte po dobu 3 — 4 minuty. Ak vam v miske zostala marina-
da, nechajte si ju na dokoncenie pokrmu.

Ma zaver pridajte k stripsom uvarene rezance a pripravend zele-
ninu a zalejte zbytkom marinady. Vietko dbkladne premiesajte
a smaite este cca 5 mindt, kym sa zmes rovnako neprehreje
Tip: Kikkoman Teryaki omadka si skvele rozumie s ktorymkolvek
drufiom vyrobkov Goody Foody v teplef af studenef kuchyni.

GOODY FOODY STRIPS Beef Style
Vegan strips s hovadzou chutou na baze
sojovej a pSenicnej hielkoviny.
Hibokozmrazeny wrobok

pocet ksfkart.: 3

1ky

8 EE-EEIEITl *135H

Zlodenie: rastlinné bielkoviny (pieniena, séjova) 85%, sineénicowy olej, dbula,
kvasnicmy extrakt, hrachovd vidknina, sdjova omddka, jed|d sol, stabilizator
metylcaluldzs, repkovy olej, prirodng ardma, cesnak, prazeny sladowy witafok
jadmenny, dextraza, farbivo karamel, Eierne korenie, chilli korenie

018

Skladujte pri teplote -18°C a niZsej.
Po rozmrazeni vyrobok znovu nezmrazujtel

Priemerné vyiivowe Odaje na 100 g wyrobku:

Energia 778 IJ f 186 keal

Tuky 8.1lg
-ztohonasytene MK~ | 1le

Sacharidy 53g T
“Zthocul ) EE T
Vlaknina 43g | e Lpbiie
Bielkoviny 209¢g \t‘r‘;ﬂ
Sol 15g

Zakladny ndvod na pripravu: Pred poufitim nie je nutng vyrobok
rozmrazovat,

W mikrovinnej rire chrievajte cca 2 mindty pri wykone 700W.

Ma panvici 5 olejom ohrievajte cca 2 mindty z kaidej strany.

Goody Foody rezance Teriyaki s vajecnymi rezancami

Ingrediendie: Goody Foody sojové strips, 6 PL omécka Kiklkorman Terivaki s pefenym cesnakom, 2 PL aradidovy olej,
1 tervend cibula nakrijand najemno, 1 fervend paprika nakrajand na tenké proky, 200g zmrazené sojové boby
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TP

na servirovanie i R
polniZek (alebo Zalat).

Postup:

Pripravime si marinadu, Poudijeme bud' citronovd {citranova Stava, kira, hru-
bozmnd sol - premieiat wysubit), alebo  bylinkowld rozmarinovo - tymianowd
(Eerstvé bylinky rozmixovat s hrubozmnou solou, wsusit). Dve lyiice oleja, sof,

tierne korenie, prelisovany cesnak a Salviu premietame a priddme sdjové re- | g

zance, Veetko spolu premiesame, prikryieme a ulodime na hodinu na chladné
miesto. Potom poprasime hydicou kukuricneho Slerobu, premietame a na moz-
palenom woku s 1PL oleja richlo osmatime. Sampiticny nakrjame na platey
a prihodime do woku, Kym sa Sampifidny smakia, wilatlime Savu 2 jednej
limetky, zrniedame ju sosdjovou omadkou a prilzjeme do woku. Cukrovy
hrasok mindtu blansinjemes vo vriacej vode, ihned' schladime v ladove] vode
a priddme do woku. Mindtku poprehadzujerne a odstavime.

Servirujerne s palnickom a limetkou,

GOODY FOODY STRIPS Chicken Style
Vegan strips s kuracou chutou na baze
sOjovej a pSenicnej bielkoviny.
Hlbokozmrazeny vyrobok

pocet ksfkart.: 10

9009
Eiﬂﬁﬂjl UUMHM

Skladujte pri teplote -18°C a nide].
Po rozmrazeni vyrobok znovu nezmrazujtel

Zloienie: rastlinné bielkoviny (pSenitnd, sdjovd) 85%, cibula, sineénicovy
alej, hrachova vldknina, stabilizator metylceluldza, repkovy alej, kvasniény
extrake, jedld saf, prirodna ardma, dextréza, zazvor, Cierne korenie

Priemerné vyéivove udaje na 100 g wyrobku:
Energia 200 kJ / 191 keal
E.E g

Tuley

‘u'laknma 4. B
Bielkoviny 213g
Sol 15g

Zakladny naved na pripravu: Pred pouiitim nie je nutné vyrobok
rozmrazovat.

W mikrovinne] rure ohrievajte cca 2 minuty pri wwkone 7J00W.

Ma panvici s olejom ohrievajte cca 2 mindty z kaidej strany.

Polnicek (valerianka polnd) s rezancami GOODY FOODY, hraskom a Sampionmi

Ingrediencie: 80-100 g sdjové rezance, 200 g hrddok cukrowvy, 3 ks Sampdny portobello alebo klasické, sol, Gierne
miaté korenie, 3alvia, 2 strudiky cesnaku, 3-4 PL olej, 1 PL kukuricny Skrob, imetka, 1-2 PL sdjova amadka,
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GOODY FOODY STRIPS Chicken Style
Vlegan strips s kuracou chutou na béze
sojovej a psenicnej bielkoviny.
Hibokozmrazeny wyrobok

potet ksfkart.: 3

1kg

& "586001°0180

67

Skladujte priteplote -18°C a nife].
Po rozmrazeni vyrobok znovu nezmrazujte!

Zlofenie: rastlinng bielkoviny (pienitnd, sdjovd) 85%, cibufa, sineénicowy
olef, hrachova vidknina, stabilizdtor metylceluldza, repkovy ale], kvasnitny
extrakt, jedld sof, prirodna aroma, dextroza, zdzvor, Cierne korenie

Priemerng wiivove ddaje na 100 g wyrobku:
Energia 200 kJ £ 191 keal
86g

Tuky

Sacharidy

Vigknina 4.0 B
Biellkowiny 213g
Sal 1.5g

Zakladny navod na pripravu: Pred pouiitim nie je nutné vyrobok
rozmrazovat.

Y mikrovinne] rire ohrievajte cca 2 mindty pri vywkone 700W.

Ma panvici s olejom ohrievajte cca 2 minaty z kazdej strany.

GOODY FOODY rezance na azijsky sposob

Ingrediencie: Goody Foody rezance, balitek azijske] zeleninove] mrazenej zmesi, 1 cibula, olej podla chuti, ketup,
ry#a, sojovd omacka, worcesterska omacka, sof, karenie gierne mleté, &li, orientdine alebo korenie karenie na ginu

solamyl alebo hladké mukalna zahustenle), vegeta, 1 del zeleninovy vyvar

Postup:
Goody Foody rezance dame do misky, pridame vegetuy, sojovl a worncesterskid

omatku. Dobre premiefame a opekdme na parvid 3 - 4 mindty a priknté B

odloZime.

Ma aleji si spenime nadrobno pokrjand cibulku. Pridame mrazeneé zeleninu
a podejeme warom, Dochutime diermym korenim, orientilnym korenim
a chilli. Pod pokrevkou nechame zeleninu trochu pedusit. Ked zelenina
zmikne, priddme podlia chuti kefup a elte raz nechame prejst varom.

Vo wolku rozpdlime trotku oleja, priddme rezancovl a zeleninovl 2mes a krat
ko popragime aby sa spaijili chute.

Makoniec cald zmes nakoniec poprasime mudkouw alebo zahustime solamylom,
a potkime kym jedlo nezhustne.

Poddvame s dusenou nyzou, ale k jedlu sa hodia aj zemigkove hranolSeky,
alebo aboje.
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Postup:

Ma panici rozohrejeme olef, pridame sojove miletd, sol a korenie, Ked'
sa zatiahne, prisypeme nasekany cibule, nakrajand kapiu, kukuricu a
dalej opekdme. Ked je méso hotové priddme prelisovany cesnak a po-
dla chuti mletd papriky, este mindtku & dve zahrievame, odstavime a
nechame wychladnot.

Medzitym si pripravime palacinkové cesto z mlieka, vajec, muky a sali.

Ma stredne velkej panvici urohime palacinky a nechiame vychiadniit,

Do stredu kaide| palacinky polofime platok syra, nanesleme masovy

pinku a zabalime tak, e najskdr prelofime boky a nasledne zrolujeme

do uzavrete] rolky. Palacinky ulofime na cca 30 mindt do chladnicky,

aby lepdie driali tvar pri obalovani, Potom ich obalime a klasicky vypra-
iame po oboch stranach do zlatowva.

Podavame s éerstvou zeleninou, pripadne so studenou omackou podfa

chuti,

GOODY FOODY MINCE

Vegan ochuteny sojovy granulat.
Hibokozmrazeny vyrobok.

8 "5EB00170

potet ks/kart.: 10 TRO0G

Hlbokozrrazeny wrobok
Skladujte pri teplote -18°C a nifSe)
Po rozmrazeni wrobok znovd nezmrazujte

Zlofenie: rehydratavany sojovy bielkovinow texturat 95% [voda, séjovad miika,
prazeny sladovy wytafok jatmenny), sojova omacka (voda, fermentovang sdjo-
vé baby, fermentovana pSenica, glukozo-fruktazovy sirup, jed|a sof, acot, farbi-
vo karamel, zahustovadlo xantan, ardmal, kvasnicny extrakt, cibula, jed|d sof,
chilli karenie, ierne korenie

Priemerné wyiivove (daje na 100 g vyrobku: <G,

Energia 403 kJ / 96 kcal L ﬁf.’;
TLII(\F [].E E ‘*F;:z:.cffTa
FztohonasyeneMic | oz2g| &
Sacharidy 53g
[_T .. . ey . !! il: ;—E‘

Vidknina 4.9g

Bielkoviny 149g

Sol Tig

MNavod na pripravu: Pred pouiitim nie je nutné virobok rozmrazovat. V mikro-
vinke ohrievajte cca 2 mindty pri vwykone 00 W, Ma panvici s malym mnozstvom
oleja ra stdleho mietania opekajte cca 5 minat

TIP: Qdpariéame dochutit kareninami, bylinkarmi, sajovou omackou podla typu
receptu, Vhodné na fasiky, burgre, balls, do lasagni, rizota, na Spagety 2 do pl-
nene| papriky s paradajkovou omatkou.

-‘l-

Vyprazané palacinky Goody Foody plnené mletym masom

ingrediencie: palacinky: hrncekymlieka, 1 hrngek hl. mika, 2 vajcia, Stpka soli, pinka: 2 PL oleja, 500 goody foody
mieté sdjove, 1 cibula, 1 kdpia, 1 konzerva sladke] kukurice, 2 strddiky cesnaku, sof, mleté korenie, mletd paprika,
8 platkovy eidamu, obalovanie: 3 vajcia, 2 hrnceky struhanky, olej na vwyprazanie,

o
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nA-RepHENanN mieté korenie, olej, sof, petrilenovi viiat.

Postup:

Do stjoveho mletého, priddme roztlateny cesnak a zfahka premiesa-
me,

Na parvicl usmaiime cibulku a nakrajané hlivy, Nechame ochladnif
a spolu s vajcom zmes pridame k mletému sdjovému.

Posolime, okorenime, pridame maky, stndhanku 2 nasekan( petrile-
nova viat, Dobre premiefame.

Ak je zmes prilis riedka, mdZeme pridat strihanku. Vytvarujeme fadir-
ky, ktoré z oboch stran asmaiime.

Podavame s varenymi zemiakmi, alebo so zemiakovou kasou,

ale fasirky s wyborné aj samotné s Cerstvou zeleninou alebo obloiene
medzl femlou,

GOODY FOODY MINCE

Vegan ochuteny sojovy granulat.
Hlbokozmrazeny vyrobok.

1ky
1 maaMm

Zloienie: rehydratovany sojovy bielkovinowy texturt 95% (voda, séjova mika,
prafeny sladowy wtafok jaémenny], sajovd ométka [voda, fermantovans séjo-
ve boby, fermentovana pienica, g ulaézn-fruktéznvg' sirup, jedld saf, ocot, farbi-
vo karamel, zhustovadlo xantdn, aréma), kvasnicny extrakt, dbula, jedld saof,
chilli korenia, Sierna korenie

podet ksfkart.: 3

Hibokoermrazeny wyrabak

Skladujte pri teplote -18°C a nifie]

Po rozmrazeni vyrabok znovu nezmrazujie

[ Priemerné vyéivove udaje na 100 g wyrobku:
Energia 403 kJ / 96 kcal

Tuley

Bielkoviny
Sol

MNavod na pripravu: Pred poufitim nie je nutné wrobok rozmrazovat, W mikro-
winke ohrievajte cca 2 mindty pri vwkane 700 W, Na panvici s malym mnozstvom
alefa za stéleho missania opekajte cca 5 mindt

TIP: Odporuéame dochutt koreninami, bylinkami, sojovou omackou podia typu
receptu, Vhodné na fadirky, burgre, balls, do lasagni, rizota, na Spagety a do pl-
nengj papriky s paradajkovou omackou.

._.J"_,.
&

Bezlepkové sdjové fasirky s hlivou
Ingrediencie: 50 g mleté sajove, 1 stricik cesnaku, 1 vajce, 100 g hlivy, 1 cibulfa, 1 PL
svetlej bezlepkovej miky (napr. MIX B), 1 PL bezlepkovej strahanky, 3 PL vody, Eierne
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na posypanie.
Postup:
V rajnici rozhrejte lyzZicu olivoveho cleja azlahka osmaite na fom cibulu
a striciky cesnaku; stadi pribliine 4 mindty. Pridajte paradajkove pyré, para-
dajky, wyvar, bazalku (odinite si par lstkov na ozdobu) a vino, Povarte asi 35
mindt do zhustnutia. Potom wyberte bazalku, osclte a dokorefite. V pripade
potreby mbZete pridat trochu cukru,
Vo vBtiom nodstve osolene] vody uvarte Spagety na skus (al dente). Preced-
te, pridajte maslo, zlahka premiesajte a udriujte v teple.
Dwyiny olej rozehrejte na panwici @ po Castiach na fiom zo vietkych stran
astriaite pulky a nechajte odkvapkat prebytodonyg tuk, MNa tanier urobte 2o
Spagiet Jhniezdo”, poukladajte dof gulky Goody Foody a prelejte omackou
Podla chuti posypte parmezanom a mdZete dozdobit bazalkowymi listkami,
Goody Foody gulky s tepelne neopracovany wrobolk, Pred konzumaciou
sa wistite, £i zvolena tepelna dprava zabezpetila dostatotné prepedenie/pra-
varenie celého objemu wrabku,

GOODY FOODY BALLS meat style

Vegan guligky s mésovou chutou
na baze sojovej bielkoviny.

g BBGJ1G1 EQBEJ

ZloZenie: rastlinna bielkovina (sojovd) 80%, cibula, cicerovd mika, repkovy
alej, jedla sof, paradajkové pyré, stabilizdtor metylealuldza, zemiakovy Skrob,
cesnak, prazeny sladovy witaiok jaémenny, bazalka, prirodna ardma, orega-
na, dextroza, fieme korenia

potet ksfkart: 10

Hlbokozmrazeny wrobok

Skladujte pri teplote -18°C a ni#tej

Po rozmirazeni wyrobak znovu nezmrazujte

Priemerng wivove ddaje na 100 g wyrobku: a7
Energia G825 I [ 140 keal

‘Sacharid
T

Z 1ok | g

VIdknina 9.1g

Bielkoviny 1568

Sol 13g
Zakladny naved na pripravu;

Pred poufitim nie je nutné wrobok rozmrazovat.
pette v predhriate] rire (plach s papierom na pedanie) pri 200°C cca 7 mindt
ra panvicl smaite na destatofnom mnodstve oleja coa 5 minlt

v hrnei vlogte do wriace] vady a varte cca 5 mindt

- B AT i 3

Spagety Goody Foody s mésovymi gulkami
Ingrediencie: 500 g Goody Foody gulley beef style, 2 stridiky cesnaku, 3 lyZice panenského olivového oleja, 1 mala

cibula nakrdjana nadrobng, 180 ml paradajkového pyre, 2 x 400 g plechovka krajanych paradajok, 120 mil zelening-
vého wyvaru, vetvicka bazalky, 2 lyFice ervengho vina, 400 g pagiet, Iv¥ica masla, parmazan alebo jeho alternativu
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cesnak, keyitdlowy cukor, sof, Serstvd bazalka,

Postup:

Omacla: MNa panvici na clivovom oleji orestujeme na jemno nasekane pa-
radajky s cibulkou, pridame trochu pretlaku, Omacku nechdme zredukovat
na hustejfiu konzistenciu, Nakonlee pridame rozotrety cesnak a nasekanu
Zerstvl  bazalku, podla chuti opatrne dochutime cukrom - omiacka by ne-
maala byt prilis sladkd so zwraznenow chutou Serstve] bazalky.

Pridame itipku subeného oregana. Bagetu pozdifne nakrojime (neprekrofi-
me), rozkrojene plochy mofeme na grile alebo na panwici trochu |, na su-
cho” pripiect, Ma spodnd plochu nanesieme  éast paradajkovej omddhy
Gulky Goody Foody usmaiime do chrumkava, namadame do omacky a kla-
dierne vedla seba na bagetu. Posypeme parmez@nom, pripadne pouklada-
me platky syra navrch a priklopime vrchnouw éastou bagety. Pred podavanim
bagetu ,metro™ v ridre alebo pec na pizzu pribrejeme, aby sa roztieksl syra
uvaliila sa vina,

Goody Foody bageta , METRO"
Ingrediencie: Goody Foody gulky, 1 stredne diha bageta (idedlne hranatd), paradajky, paradajkovy pretiak, olivowy olej,

GOODY FOODY BALLS meat style

Vegan guligky s mdsovou chutou
na baze sojovej bielkoviny.

1ky
8 15860011018296

Zloienie: rastlinna bielkovina (sdjovd) 805, cibula, cicerovd mika, repkovy
ale], jedla sol, paradajkové pyré, stabilizdtor metylealuldza, 2emiakovy Skrob,
cesnak, prazeny sladovy witaiok jaémenny, bazalka, prirodna ardma, orega-
na, dextroza, fieme korenia

potet ksfkart: 3

Hlbokozmrazeny wrobok

Skladujte pri teplate -18°C a niftej

Po rozmirazeni wyrobaok znovu nezmrazujte

Priemerné vyZivove Udaje na 100 g wyrobku: M
Energia 585 k1 / 140 keal @ﬁ
T L EiA
Tuky 608 Vel
3 D m.-d‘ n Ehull

L et L i

VIdknina 91g

Bielkowiny 1568

Sal 13g
Zakladny naved na pripravu;

Fred poufitim nie je nutné wraobok rozmrazovat.

pette v predhriate] rire (plach s papierom na pedenie) pri 200°C cca 7 mindt
ria panvicl smaite na destatofnom mnodstve oleja coa 5 minlt

v hrnei vlogte do vriacej vody a varte cca 5 mindt

oregano, parmezan na posypanie (na posypanie mbeme kiudne pouZit

aj iny strahany syr, pripadne ak mate radi vyraznejdiu chut poudif platky tvrdého syra.
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PRODUKTY ~ NEZABUDNITE NA NASU STRANKU
RECEPTY

sscior WWWINLALFASORTI.SK
OBCHOD "

0

www.alfasorti.sk
Lieskovska cesta 6, 960 01 Zvolen, Slovensko

‘ ﬂ tel.: 045 533 17 06, e-mail: info@alfasorti.sk
zapisana v OR OS v BB, odd. Sro, vloZka &. 2784/S

OBCHODNY RIADITEE

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

OBCHODNY MANAZER OBCHODNY MANAZER
(siete a zapadné Slovensko) (stredné a wychodné Slovensko)
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 stlade so zavedenym a udrZiavanym systémom
*u manazérstva kvality 1SO 9001:2015, vdaka c¢omu je dlhodobo
T udrziavana pozZadovana uroven kvality a zlepSovana zaruka
bezpe&nosti a ochrana zdravia spotrebitelov

pri zohl'adneni pravnych a etickych poziadaviek.




