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SKEADNIKI:
1/2 tyzeczki Przyprawy do Burrito Casa del Sur

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1. W misce wymieszaj mascarpone lub serek, starty
ser, przyprawe i jalapeno.

2. Papryczki padron przekréj na pét, wyciagnij Srodek
i przetéz potéwki serowym nadzieniem.

3. Gotowe papryczki owin cienkimi paskami z ciasta
francuskiego. Przet6z na blaszke wytozong papierem

do pieczenia i posmaruj roztrzepanym jajkiem.

4. Piecz ok. 15 min w 200 stopniach. Udekoruj

cukrowymi oczkami.

Lo @

15 min lekko pikantne 15 min

1 tyzeczka Papryki Jalapeno zielonej krojonej
Casa del Sur

1 opakowanie papryczek padron

5 tyzek mascarpone lub puszystego
Smietankowego serka

gars¢ startego sera

(najlepsza bedzie twarda mozzarella)

ciasto francuskie do owijania

1 roztrzepane jajko

cukrowe oczka



https://www.instagram.com/czarna.wisienka/

SKLADNIKI:

¢ 2 puszki Fasoli czarnej Casa del Sur

o 12 sztuk Papryki Jalapeno czerwonej krojonej
Casa del Sur

+ 500 g fileta z kurczakalindyka pokrojonego w kostke

¢ 2 duze czerwone papryki pokrojone w paski

+ 3 Srednie czerwone cebule

* 1 puszka pomidoréw krojonych

¢ 2,51 bulionu warzywnego lub drobiowego

¢ 2 awokado hass

¢ 2 limonki

+ 4 tyzki posiekanej kolendry

o 2 tyzKki oleju

* sOl

+ 3iyzeczki stodkiej, wedzonej papryki

+ 1tyzeczka kminu rzymskiego, mielonego

TIP: Do zupy mozesz doda¢
réowniez czosnek, kukurydze,
gotowane ziemniaki.
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SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1. Fasole odsacz z zalewy i optucz. 2,5 cebuli pokroj

w piérka. Pozostata potéwke pokréj w bardzo drobna kostke
i zostaw do guacamole.

2. Mieso przypraw solg, wedzona papryka oraz kminem
rzymskim.

3. W garnku rozgrzej olej, podsmaz mieso. Dodaj papryke

i cebule. Smaz razem, czesto mieszajac przez 5-6 minut.

4. Dodaj fasole i potowe jalapeno. Wrzué pomidory razem

z zalewa, wlej bulion. Gotuj przez 25 minut.

5. W tym czasie przygotuj guacamole. Miazsz awokado
rozgnie¢ widelcem i wymieszaj z sokiem z 1,5 limonki. Dodaj
pokrojona w kostke cebule, kolendre, szczypte kminu
rzymskiego i ewentualnie szczypte soli. Wymieszaj.

6. Zupe natéz do talerzy. Udekoruj potowa plasterka limonki,
jalapeno i porcja guacamole Podawaj z kawatkiem tortilli

albo pieczywem.
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6 10 min lekko
pikantne


https://www.instagram.com/praktykulinarni/

L JALAPENO
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6 10 min

SKLADNIKI:

« 4-5 plasterkéw Papryki Jalapeno zielonej
krojonej Casa del Sur drobno posiekanych

« 1/2 tyzeczki Przyprawy do Fajita Casa del Sur

« 100 g Grzyb6éw stomkowych House of Asia
pokrojonych w plasterki

« 1/2 papryki czerwonej drobno pokrojonej

« 6-8 pomidorkéw koktajlowych pokrojonych

» 1tyzka szczypiorku drobno pokrojonego

« 1tyzka kolendry drobno pokrojonej

* 2jajka

» 100 g sera mozzarella tartego

» 200 g maki pszennej

« 115 ml mleka - TIP:

. Aby tatwiej naktadac
» 125 ml oleju rzepakowego ciasto do foremek,
« 2 tyzeczki proszku do pieczenia zwilz tyzke oliwa.

» 100 g salami pepperoni pokrojone w drobna kostke

« szczypta soli

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1. W misce wymieszaj: make, proszek do pieczenia oraz przyprawy.

2. W drugiej misce wymieszaj do potaczenia sktadnikéw: jajka, olej oraz mieko.

3. Mokre sktadniki dodaj do suchych i wymieszaj mikserem do uzyskania jednolitej konsystencji.

4. Do gotowego ciasta dodaj: ser mozzarella (zostaw troche na wierzch babeczek), papryke, papryczke
jalapeno, grzyby stomkowe oraz salami i wymieszaj delikatnie. Dopraw sola, ziotami i przyprawa Fajita.

5. Gotowe ciasto rozt6z na 12 muffinéw, posyp wierzch pozostatym serem i wcisnij potéwki pomidorkow.

6. Gotowe muffiny wiéz do piekarnika rozgrzanego do 180 stopni na okoto 25 minut. Upieczone muffiny

wyjmij i wystudz na kratce.



https://www.instagram.com/jarek_owczarczyk_chef/


2 SZARPANA WIEPRZOWINA
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6-8 40 min pikantne 2,5h
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SKEADNIKI:
« 10 tyzek Sosu BBQ Jalapeno Casa del Sur

3 tyzki Przyprawy do Taco Casa del Sur

2.5 kg karkéwki pocietej w duze kostki

4 tyzki oleju

1 duza cebula pokrojona w kostke

1 tyzka koncentratu pomidorowego

2l bulionu (wotowy lub drobiowy)

« 6 zgbkéw czosnku pokrojonego w cienkie plasterki

6 lisci laurowych

DO PODANIA:

« 2 opakowania Taco Shells Casa del Sur

+« Sos do Taco Casa del Sur

« 1 czerwona cebula pokrojona w drobng kostke

1 peczek kolendry posiekanej

300 g startego sera mimolette

OCZY:

+ 20 kulek mozzarelli mini pokrojonych w plasterki

g « 12 czarnych oliwek pokrojonych w plasterki



https://www.instagram.com/the.foodini/


SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1. Karkéwke dopraw obficie sola z kazdej strony.

2. Na rozgrzana patelnie wlej olej, odczekaj chwile, az sie rozgrzeje i uté6z potowe miesa. Smaz po 3 minuty

z kazdej strony, az nabierze gtebokiego, ztotego koloru.

3. Podsmazone migso przetéz z patelni do duzego garnka, w ktérym bedziesz je dusi¢ i usmaz kolejng partie.

4. Kiedy cate mieso jest juz w garnku, na goraca patelnie dodaj cebule i smaz przez 3 minuty. Dodaj koncentrat
pomidorowy, czosnek, liscie laurowe i 3 duze tyzki przyprawy do taco. Wymieszaj, smaz razem przez minute

i przet6z do garnka z migsem.

5. Catos¢ zalej bulionem i dodaj 5 tyzek ostrego sosu BBQ. Doprowadz do wrzenia, na Srednim ogniu,

a nastepnie zmniejsz moc do minimum. Przykryj i du$ pod przykryciem przez 2.5 godziny lub do momentu,

az mieso zacznie sie rozpadaé. W miedzyczasie wymieszaj delikatnie 2-3 razy.

6. Gotowe mieso przetéz do duzej miski i poszarp za pomoca 2 widelcéw. Dodaj wiecej sosu BBQ, chochle

sosu z garnka i doktadnie wymieszaj. Z sosu wytéw liScie laurowe, podkre¢ moc na srednia i zredukuj 15 minut,
az zacznie gestnied.

7. Na dno taco shells wyt6z warstwe sera, hastepnie solidna porcje miesa, posyp posiekana czerwong cebula

i Swieza kolendra. Na goérze utéz po 2 plasterki mozzarelli oraz oliwki tak, zeby przypominaty oczy. Krawedzie

mozesz pola¢ sosem BBQ, ale do podania Swietnie sprawdzi sie rowniez sos do taco. F
3

!

O PRODUKCIE:

Ten sos to pikantny dodatek o dymnym, aromatycznym smaku.
Idealny do dan Tex-Mex, takich jak burrito czy fajitas, ale swietnie
podkreci tez smak pieczonych mies, grillowanych warzyw czy tofu.




7 JALAPENO
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2 25 min pikantne

SKLADNIKI:

« 1 opakowanie Przyprawy do Burrito Casa del Sur

8 Papryczek Jalapeno zielonych krojonych Casa del Sur
« ostry Sos BBQ z Papryki Jalapeno Casa del Sur
wedle uznania
« 400 g mielonego miesa wotowego
« 1 czerwona cebula drobno posiekana
- 1 awokado
« 6 pomidorkéw koktajlowych
» 1 zgbek czosnku

» sok z % cytryny

« s0l, pieprz

« 2 plasterki sataty

« 2 butki do burgeréw

» 2 plasterki z6ttego sera

« 1 ogérek kiszony lub matosolny

2 oliwki nadziewane papryka

PRZYGOTOWANIE:

1. Potowe posiekanej cebuli dodaj do miesa razem z 1 opakowaniem przyprawy do burrito i doktadnie
wymieszaj. Uformuj 2 burgery i smaz na patelni grillowej po okoto 3 minuty z kazdej strony.

2. Jeden bok plasterka zéttego sera natnij, formujac zeby. Ogérek pokréj w bardzo cienkie podtuzne plastry.
3. W misce rozdrobnij awokado, dodaj pozostata cebule, posiekany czosnhek i posiekane w malutkie kawatki
pomidory, sél i pieprz oraz sok z cytryny.

4. Butke przekréj na pét. Dolng cze$¢ posmaruj odrobing sosu BBQ, na to utéz satate, guacamole, plasterki
jalapeno oraz kotleta. Na burgerze utéz ogérka, tak, aby jego czes¢ wystawata, tworzac ,jezyk”, na wierzchu

utéz ser, ,zebami” na strone ogoérka, posmaruj sosem BBQ, przykryj druga butka.

5. Oliwki przekréj na pét i kazda potéwke nabij na wykataczke, druga czes$¢é whij w butke - oczy sa gotowe.



https://www.instagram.com/flymetothespoon_/


KLUSK]

SKEADNIKI:
« 1 mata garsé Papryki Pepperoni zotte]

baby Casa del Sur pokrojonej w kostke

« 750¢g ugotowanych, Wystudzonych TIP: JeSli ciasto jest zbyt lepkie,
dodaj troche maki, ale réb to

ziemniakow przecisnietych przez praske stopniowo, aby kopytka nie

300 g puree dyniowego wyszty zbyt twarde :)
» 450 g maki pszennejlorkiszowej
lub troche wiecej SPOSOB PRZYGOTOWANIA:
« 1 ptaska tyzeczka kurkumy 1. W misce potacz wszystkie sktadniki i zagnieé.
+ 1 ptaska tyzeczka papryki stodkiej 2. Podziel na mniejsze czesci. Kazda ponownie zagnieé,
» roztopione masto do podania podsypujac odrobing maki.

3. Z ciasta formuj mate kuleczki, odcisnij na nich néz,
tworzac ksztatt dyni.

4. Gotuj w osolonej wodzie do miekko$ci. Podawaj

.
[ O 2

30 min lekko pikantne

z roztopionym mastem.
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https://www.instagram.com/czarna.wisienka/


PIZZA 2 TORTILLI
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2 5 min pikantne 5 min

SKLEADNIKI:

« 3 Wrapy pszenne Casa del Sur

« kilka Papryczek Pepperoni
zielonych Casa del Sur

« 1tyzka ostrego Sosu z czerwonej
Papryki Jalapeno Casa de Sul

+ 4 tyzki passaty pomidorowej

« 3 -4 plasterki szynki

« kilka czarnych oliwek

« 100 g sera mozzarella startego

1 ser mozzarella w kulce

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1. Z plastréw szynki wytnij za pomoca gotowych foremek
lub nozem wzory przypominajace nietoperze.

Kulke mozzarelli pokréj w plastry.

2. Wrapy posmaruj passata pomidorowa

i posyp startym serem. Rozt6z plastry mozzarelli,
szynke, oliwki oraz papryczki.

3. Pizze piecz w piekarniku nagrzanym do 200 - 210°C
przez okoto 4-6 minut.

4. Udekoruj sosem, tworzac pajeczynki lub oczy ,,duszka”.




Z DIPEM GUACAMOLE
© R -

4 35 min tagodne na patelni

*

SKEADNIKI:
e 4 szt Wrap pszenny 25 cm

Casa del Sur

e 400 g mielonej wotowiny

« 1 czerwona cebula drobno posiekana

« 2 tyzki oleju + do gtebokiego smazenia

» 1tyzeczka czosnku granulowanego

« 1tyzeczka mielonego kminu
rzymskiego

» 1/3 tyzeczki mielonej papryczki chili

« 1 puszka (400 g) fasoli pinto lub
cannellini

« 200 g grubo startego sera cheddar

» sOl, pieprz

. DO PODANIA:

« stoik Sasly Guacamole Casa del Sur
e s0s czoshkowy lub majonez

o CGwiartki limonki

» Swieza kolendra

» plasterki pomidorkéw koktajlowych

i oliwek na ,,oczka mumii”



https://www.instagram.com/deliciousplace.pl/


SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1. Cebule zeszklij za 2 tyzkach oleju. 1 tyzeczke surowej cebuli zostaw do ozdoby. Dodaj

na patelnie wotowine i przyprawy: chili, czosnek i kmin. Smaz, az mieso straci surowy wyglad.
Dopraw solg, pieprzem i smaz jeszcze minute, po czym przetéz wszystko do miseczki.

2. Patelnie przetrzyj recznikiem i wrzué fasole wraz z zalewa. Gotuj, az ponad potowa

ptynu odparuje, a nastepnie rozgnieé¢ fasole ttuczkiem do ziemniakéw, niezbyt doktadnie.

3. Na Srodek tortilli wyt6z duza tyzke pasty fasolowej, na nia 1/4 usmazonego miesa,

a na wierzch gar$é cheddara. Zawin tortille, najpierw sktadajac do sSrodka boczne brzegi.

To samo z robimy z pozostatymi plackami.

4. Na patelni z grubym dnem rozgrzej olej (okoto 1,5 cm gtebokos$ci) do temp.

160°C, wyt6z ostroznie wrapy i smaz z kazdej strony na rumiano, po czym odsgcz

na reczniku papierowym.

5. Gotowe chimichangi posyp pozostatym cheddarem, cebulka, zréb ,,zygzaki”

z sosu czosnkowego imitujagce bandaze mumii. Na kazdej utéz oczka z pomidorkéw i oliwek.

6. Podaj z dipem guacamole, limonka i kolendra.

SALSA GUACAMOLE:

Odkryj wyjatkowy smak naszej salsy - idealny dip na kazdy moment!
Ten gotowy przysmak taczy w sobie swiezo$¢ pomidoréw, chrupkos$é
cebuli i delikatno$¢ awokado. Doskonale komponuje sie z nachosami,

Swiezymi warzywami i soczystym migsem, co czyni go znakomita
przekaska na spotkania ze znajomymi.




Z WARZYWAM]
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4 10 min lekko pikantne 5 min

"

SKLADNIKI:
+ 1 Nachosy Chili Casa del Sur

1 Nachosy Solone Casa del Sur

1 Nachosy Serowe Casa del Sur
« 1 puszka Fasoli czarnej Casa del Sur

¢ 1 stoik Sosu do Taco Casa del Sur

« Kilka Papryk Jalapeno zielonych krojonych Casa del Sur
* 1 czerwona papryka pokrojona w kostke
+ 1 zielona papryka pokrojona w kostke

* 1 czerwona cebula pokrojona w kostke

* 50 g wiérkéw mozzarelli

* 1 peczek cebulki dymki

+ 1 peczek natki pietruszki

+ 1/2 granata (ziarna)

+ 1awokado

* sok z 1/2 limonki

* szczypta ptatkéw chili

» kilka kulek mini mozzarelli

» kilka czarnych oliwek

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1. Na duza blaszke lub forme do pieczenia wytdz wszystkie nachosy, mieszajac je razem.

2. Na wierzch nachoséw rownomiernie rozt6z warzywa i posyp serem. Dodaj krazki jalapeno dla ostrego smaku.
3. Wstaw nachosy do rozgrzanego do 200°C piekarnika i piecz przez okoto 10-12 minut, az ser sie rozpusci

i zarumieni.

4. Po wyjeciu z piekarnika posyp nachosy posiekana cebulka dymka, natka pietruszki oraz ziarnami granatu.

5. Dodaj pokrojone w paski awokado. Skrop sokiem z limonki, aby nie Sciemniato.

6. Posyp wszystko szczypta ptatkéw chilli dla dodatkowej pikanterii.

7. Serwuj z sosem taco obok, aby kazdy moégt sobie nim pola¢ nachosy wedle uznania.

8. Udekoruj catos¢ ,,oczkami”: mini kulki mozzarelli i oliwki pokrdj na plasterki, utéz na sobie, tworzac ,,oczka”.

Potéz je na zapiekance z nachoséw, aby nadac¢ jej halloweenowy wyglad.



https://www.instagram.com/piekniejemy.dietetyka/


SKLEADNIKI:

* 6 Wrapow pszennych Casa del Sur

2 tyzeczki Przyprawy

Chili Con Carne Casa del Sur

kilka ostrych Papryczek

Jalapeno czerwonych Casa del Sur
kilka ostrych Papryczek

Pepperoni zielonych Casa del Sur
1 tyzka ostrego Sosu z czerwonej
Papryki Jalapeno Casa del Sur

400 g miesa mielonego z indyka

1 cebula drobno pokrojona

3-4 zabki czosnku drobno pokrojone
200 ml passaty pomidorowej

200 g sera mozzarella startego
kilka czarnych oliwek

SOl i pieprz czarny do smaku

3 tyzki oleju

]

4

o

15 min

S &

15 min

pikantne

Z TORTILII

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1. Na patelnie wlej olej i podsmaz cebule oraz czosnek. Dodaj

mieso mielone, przyprawe i passate pomidorowa. Wymieszaj

i dus do momentu, az ptyn dobrze odparuje. Na koniec dopraw
solg oraz pieprzem.

2. Na wrapach posyp ser, roztéz papryczki jalapeno oraz miesny
farsz. Zwin w ciasny rulon i wstaw do lodéwki na okoto 10 minut.
3. Rozgrzej piekarnik do 180-200°C. Blache wyl6z papierem
do pieczenia, a na jego Srodek wysyp gars¢ sera w ksztatcie kota.
4. Wyjmij zawiniete wrapy z lodéwki i pokréj na kawatki

o szerokosci okoto 3-4 cm. Poszczegoblne porcje ukiladaj ciasno
na wysypanym serze, a wierzch posyp pozostatym serem.

Z oliwek wytnij pajaki, a papryczki pepperoni powktadaj

w szczeliny tak, aby udawaty ,robaczki”. Zapiecz cato$¢ przez
okoto 10-15 minut w piekarniku.

5. Wyjmij rollsy i polej sosem z czerwonej papryczki jalapeno.

TIP:

Podawaj rollsy z kwasna smietang lub
guacamole, aby ztagodzi¢ pikantnos¢
i dodac swiezosci.

PRIEPIS NASZEap

SAEFA KucHN)



https://www.instagram.com/jarek_owczarczyk_chef/


7 MIESNYM FARSZEM
1 B

2 20 min lekko pikantne 20 min

SKLADNIKI:

+ 3 Papryki Pepperoni czerwone cate
Casa del Sur

* 51tyzeczek Przyprawy do Taco
Casa del Sur

e 2 tyzki oliwy

« 500 g mielonego miesa z kurczaka

« 1 cebula drobno pokrojona

+ 1 mata kolba kukurydzy
(lub po6t wiekszej)

» sél do smaku

« 1 szklanka passaty

o poét szklanki wody

« 1 opakowanie ciasta francuskiego

« 1jajko

» ok. 50 g sera cheddar

3 podtuzne papryki

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1. Na rozgrzany olej wrzué cebule i podsmaz na ztoto. Nastepnie dodaj kurczaka

i smaz okoto 5 minut. Dopraw przyprawa do taco i sola.

3. Kukurydze obkréj wokoto i dodaj ziarna, papryczki pokréj drobno i dorzué
do miesa, a cato$¢ zalej passata i woda. Gotuj na wolnym ogniu okoto 15 minut.
4. Papryki przekréj wzdtuz, kazda wypetnij gotowym sosem i posyp

startym serem.

5. Ciasto francuskie pokrdj na cienkie paski (wzdtuz dtuzszego boku)

i owin nimi papryki.

6. Gotowe posmaruj roztrzepanym jajkiem i piecz ok. 20 minut w 180°C,

az skorka sie zarumieni.



https://www.instagram.com/smuklewidelce/


RURITTO
i ) B

4-5 30 min tagodne 5 min

w

v SKLADNIKI:
| « 1tyzka Przyprawy do Burrito Casa del Sur

1 puszka Fasoli czarnej Casa del Sur

1 opakowanie Tortilla Wrap 25 cm Casa del Sur
« 200 g ryzu suchego
« 700 ml wody lub bulionu
« 2 tyzki koncentratu pomidorowego
- 300 g miesa mielonego
np. wotowe
« 1 cebula pokrojona w kostke
» 2 zgbki czosnku przecis$niete
przez praske
« oliwa z oliwek

« soOl

« 1 papryka zielona pokrojona w kostke

- 51tyzek tartego sera cheddar ' i h X

« 2 awokado pokrojone w grubsza kostke ﬁ?’mﬁ
« 1limonka ﬂ il “‘
« Swieza kolendra lub natka pietruszki .

« kilka czarnych oliwek



https://www.instagram.com/jakjalubiejesc/


SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1. Do garnka lub wyzszej patelni wlej oliwe z oliwek, a nastepnie wsyp suchy ryz. Mieszaj przez ok.
2 minuty, po czym dodaj 1/2 cebuli, 1 zgbek czosnku oraz koncentrat pomidorowy.

2. Catosé wymieszaj i zalej potowa wody. Przykryj i gotuj ha wolhym ogniu ok. 15-20 min.

W miedzyczasie, gdy woda odparuje, dolej je pozostata czesé.

3. Na drugiej patelni rozgrzej oliwe, dodaj 1/2 cebuli, zabek czosnku i mieso. Du$ do odparowania
wody. Pod koniec posyp przyprawa do burrito i dodaj zielong papryke. Wymiesza,j.

4. Na kazdy placek tortilli nat6z po ok. 2 tyzki farszu: ryz, mieso, wyptukana

i odsaczona fasole, cheddar, awokado, listki kolendry i skrop sokiem z limonki.

5. Catosé zwin, mocno dociskajac i utéz na suchej patelni. Burrito opiecz po ok. 2 min z kazdej

ze stron pod przykryciem.

6. Udekoruj danie pajakami zrobionymi z oliwek.

y;' I

O PRODUKCIE: E
Nasza stodko-ostra przyprawa do burrito to klucz do doskonatych dan! /
Idealna do fasoli i mielonego miesa, ale nie tylko — dodaj ja do gulaszy,
sosOw czy farszéw i spraw, aby kazde danie miato wyjatkowy charakter.
Dodaj szczypte tej przyprawy do swojego ulubionego dania
wegetarianskiego, aby nada¢ mu gtebi smaku i pikantnosci.

u




W KSZTALCIE MUMI
5 f =

20 min lekko pikantne 25 min

"

SKLADNIKI: DODATKOWO: _
« 40 g drozdzy « 1jajko ‘. - ﬁ"%
¢ 1 szklanka mleka e sezam i y L .
» 1tyzeczka cukru e cukrowe oczka

¢ 1/4 szklanka oleju
* 2 jajka

* 1ltyzeczka soli

+ 500 g maki

NADZIENIE:

+ 1 stoik Sosu do Taco Casa del Sur

« kilka sztuk Papryki Jalapeno
zielonej krojonej Casa del Sur

¢ paréwki

e 100 g tartego sera

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1. Drozdze pokrusz, zasyp cukrem i zalej cieptym
mlekiem. Wymieszaj i odstaw na 15 minut do wyro$niecia.

2. Do miski przesiej magke dodaj sél, jajka, wyros$niety

rozczyn i olej. Zagnie¢ na gtadkie ciasto i odstaw na godzine
do wyros$niecia. Po tym czasie ciasto podziel na dwie czes$ci

i jedna z nich rozwatkuj na prostokat. Przetnij na pét,

a nastepnie na 4 czesci.

3. Kazdy kawatek posmaruj sosem do taco, ut6z paréwki,
papryczki i posyp tartym serem. Zawin ciasto do srodka,

a nastepnie nozem przetnij brzegi. Zroluj ciasto i ut6z na
blaszce wytozonej papierem do pieczenia.

4. Wierzch posmaruj roztrzepanym jajkiem i posyp sezamem.

5. Piecz ok. 25 minut w 180°C, az do zarumienienia. Na koniec
0zd6b cukrowymi oczkami.



https://www.instagram.com/kuchenne_mecyje/


W KSZTALCEE DUCHOW

SKLADNIKI:
. 1 opakowanie Wrapéw pszennych %@ﬂ j '@
Casa del Sur >~ ===
+ 1 opakowanie Salsy Guacamole 2 5 min tagodne 5 min

Casa del Sur %

« 1/2 tyzeczki Przyprawy do Buritto

Casa del Sur

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1. Wrapy rozt6z na blacie i za pomoca noza lub

- 1 jajko rozmacone

specjalnych foremek wykréj preferowane ksztatty.
2. Powstate formy roztéz na papierze do pieczenia,
posmaruj jajkiem i posyp przyprawa.

3. Wstaw do piekarnika nagrzanego do 190-200°C
na okoto 5 minut, tak aby nachosy byty rumiane.

4. Gotowe tortille przesyp do miski i podawaj

z dipem.




Z CZARNED FASOL]
o] )

5 10 min tagodne

SKLADNIKI:

» 1 puszka Fasoli czarnej Casa del Sur

« 2jajka

« 2tyzki kakao

« 2 banany

« 2 tyzki cukrul ksylitolu lub miodu
(jesli lubisz stodsze wypieki)

» péttyzeczki proszku do pieczenia

» 3tyzki oleju

« garstka posiekanej mlecznej czekolady

KREM:

« 200 g serka Smietankowego
« 70 g Smietanki 36%

« 50 g cukru pudru

» 1tyzka cynamonu

« szczypta soli

« cukrowe oczka

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1. Wszystkie skiadniki na muffinki wrzué do miski i dokiadnie
zmiksuj. Na koniec dodaj kawatki czekolady i wymieszaj tyzka.

2. Ciasto wlej do papierowych papilotek.

3. Piecz ok. 20 minut w 180°C.

4. Do misy miksera dodaj sktadniki na krem, miksuj okoto 1 minuty na

szybkich obrotach. Krem natéz na ostudzone babeczki za pomoca

rekawa cukierniczego. Ozdéb cukrowymi oczkami.



https://www.instagram.com/smuklewidelce/

ZAINSPIRUJ SIE!

Odwiedz nasz Instagram i odkryj przepisy, ktore rozgrzeja
Twoje kubki smakowe! Znajdziesz tam pomysty na $niadania,
obiady i kolacje z wykorzystaniem naszych produktow.
Sprawdz, jak tatwo przygotowaé dania inspirowane
Meksykiem dzieki naszym filmikom instruktazowym.

GDZIE SZUKAC NASZYCH PRODUKTOW?

Odkryj Casa del Sur w Twoim ulubionym sklepie! Szukaj nas na dziale kuchni swiata.
Ponizej znajdziesz liste miejsc, gdzie mozesz kupi¢ nasze produkty. Kup,
eksperymentuj w kuchni i delektuj sie¢ meksykanska fiestg ze smakiem.
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