





KREM Z MARGHEWKi Z PASTA
PATAK’S TiKKA MASALA @ v©4

30 min 4 porcje

1 cebula

1 tyzeczka posiekanego imbiru

2 zabki czosnku

2-3 czubate tyzeczki pasty Patak’s Tikka Masala
400 g marchewki pokrojonej w plastry lub kostke
1 litr bulionu warzywnego

olej do smazenia

do podania: gesty jogurt naturalny i Swieze listki kolendry

SPOSOB PRZYGOTOWANiA:

1. Cebule drobno posiekaj. W garnku z grubym dnem rozgrzej 2 tyzki
oleju, dodaj cebule i smaz 5 minut.

2. Do podsmazonej cebuli dodaj posiekany imbir, czosnek i paste
Patak’s Tikka Masala. Przesmaz minute.

3. Do garnka wrzu¢ marchewke pokrojong w plasterki lub kostke i wlej
goracy bulion. Zagotuj cato$¢, a nastepnie przykryj i gotuj na matym
ogniu 20 minut lub dtuzej, marchewka musi stac sie miekka.

4. Zupe zblenduj na gesty krem. Podawaj z dodatkiem jogurtu i Swiezej
kolendry.
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ZUPA DYNiOWA Z PASTA & 10!

PATAK’S MiL.D GURRY At

1 cebula

2 zabki czosnku

1 mata papryczka chili

600 g dyni hokkaido, prowansalskiej lub pizmowej
1 litr wywaru warzywnego

3 tyzeczki pasty Patak’s Mild Curry

olej do smazenia

chlebki naan do podania

SPOSOB PRZYGOTOWANiA:

1. Cebule pokréj w kostke, czosnek i chili drobno posiekaj, a dynie
pokréj na mniejsze kawatki. Jesli wykorzystujesz w przepisie dynie
hokkaido, nie musisz jej wczes$niej obiera¢, pokroj jg ze skorka.
Przy innej odmianie konieczne bedzie obieranie.

2. W garnku z grubym dnem rozgrzej olej, wrzu¢ cebule i smaz 4 minuty.
Dodaj czosnek, chili, dynie i paste curry, wszystko krétko przesmaz.
Wlej gorgcy wywar warzywny i gotuj 10-15 minut do miekkosci dyni.

3. Garnek $ciggnij z palnika i przy pomocy blendera zmiksuj zupe
do uzyskania kremowej konsystencji.

4. Zupe nalej do misek i podawaj z dodatkiem chlebkéw naan.







AROMATYGZNE GRZANKi Z JAJKIiEM @ TT©4
i PASTA PATAK’S MiLD GURRY

5 min 4 porcje

4 duze kromki wiejskiego chleba
4 jajka
3 czubate tyzeczki pasty Patak’s Mild Curry

olej do smazenia

SPOSOB PRZYGOTOWANiA:

1. Kromki chleba opiecz na suchej patelni lub w tosterze, az beda
chrupiace.

2. Na patelni rozgrzej olej, dodaj paste Patak’s Mild Curry i wymieszaj.
Whij jajka i smaz do preferowanego stopnia $ciecia z6ttek. Przetéz na
opieczone kromki.

3. Grzanki przetéz na talerze, podawaj z dodatkiem ulubionych ziét lub
satatki.







SALATKA GYROS PO iNDYJSKU @ @)

35min 4 porcje

300 g piersi z kurczaka

3 lyzeczki pasty curry Patak’s Tikka Masala
4 duze plastry papryki konserwowej

1 czerwona cebula

4 ogérki konserwowe

100 g kukurydzy z puszki

2 gtowki sataty rzymskiej mini

olej do smazenia

sos do satatki: 3 tyzki majonezu, 3 tyzki jogurtu naturalnego,
1 zabek czosnku przeci$niety przez praske, 1 tyzeczka pasty
Patak's Tikka Masala

SPOSOB PRZYGOTOWANiA:

1. Sktadniki sosu dodaj do miski i doktadnie ze sobg wymieszaj. Odstaw
do lodéwki na czas przygotowania satatki.

2. Pier$ pokr6j w kostke i wymieszaj z pasta Patak's Tikka Masala.
Na patelni rozgrzej olej, wrzu¢ mieso i smaz kilka minut, az kurczak
przestanie by¢ surowy w $rodku. Przetéz na talerz i przestudz.

3. Warzywa pokréj w grubsza kostke, satate porwij rekami na mniejsze
kawatki.

4. W duzej szklanej misce uktadaj kolejno warstwami: usmazonego
kurczaka, papryke, cebule, sos, ogérek konserwowy, kukurydze
i satate. Przed podaniem schtadzaj satatke przez 30 minut w lodéwce.
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SALATKA SEZONOWA
L PiEGZONYM SELEREM

2 mate selery korzeniowe

2 tyzki pasty Patak’s Tikka Masala

4 jajka ugotowane na twardo

1 duzy z6tty pomidor

4 rzodkiewki

1 dtugi zielony ogérek

4 garscie ulubionego miksu satat

1/2 szklanki ugotowanej lub konserwowej biatej fasoli
oliwa do skropienia

s6l i pieprz do smaku

nasiona czarnuszki do posypania

SPOSOB PRZYGOTOWANiA:

1. Seler pokréj w cienkie plastry, wymieszaj z pastg Patak’s Tikka Masala
i dopraw do smaku sola. Przetéz na blache wylozong papierem do
pieczenia. Piecz w temperaturze 180° przez 20 minut lub dtuzej,
az warzywo bedzie miekkie. Przestudz.

2. Jajka pokréj w ¢wiartki, pomidora w wiekszg kostke lub ¢wiartki,
rzodkiewke i ogérka w plasterki.

3. Na4talerze natéz satate, warzywa, jajka, fasole i plastry selera. Cato$¢
skrop oliwg, oprész solg i pieprzem, posyp nasionami czarnuszki.
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PiEGZARKi @ V@ﬂ

25 min 4 porcje

W KAPELUSZAGH

1 mata cebula

1/2 czerwonej papryki

11 1/2 szklanki ugotowanej kaszy bulgur (ilo$¢ po ugotowaniu)
1/2 szklanki ugotowanej czerwonej soczewicy

1/4 szklanki kukurydzy konserwowej

1/2 szklanki passaty pomidorowej

4 lyzeczki pasty Patak’s Mild Curry

4 lyzki tartego z6ttego sera

4 duze pieczarki

s6l i pieprz do smaku

olej do smazenia

SPOSOB PRZYGOTOWANiA:

1. Cebule i papryke pokréj w kostke. Na patelni rozgrzej olej, wrzu¢
warzywa i smaz przez 5 minut. Dodaj ugotowang kasze, soczewice
i kukurydze. Passate pomidorowg potacz z pastg Patak's Mild Curry
i cato$¢ wlej do warzyw. Wszystko bardzo doktadnie wymieszaj.

2. Zawarto$¢ patelni przetéz do miski, dodaj tarty ser zétty, dopraw solg
i pieprzem. Odstaw do lekkiego ostygniecia.

3. Kapelusze pieczarek napetij farszem. Grzyby utéz na tacce
i grilluj 10-15 minut, az beda miekkie. Pieczarki nadaja sie tez do
pieczenia w piekarniku lub smazenia na patelni grillowej. Wybierz
najwygodniejszy sposéb przygotowanial







SZASZLYKi WARZYWNE MARYNOWANE
W PASGIiE MiLD GURRY @ V@ﬂ

30 min 4 porcje

+2h marynowania

4 mtode marchewki

1 maty seler korzeniowy

3 czerwone cebule

3 tyzki pasty Patak’s Mild Curry
1 tyzka oliwy

sél do smaku

SPOSOB PRZYGOTOWANiA:

1. Marchewki i seler obierz i pokr6j w grubszg kostke lub plastry
(marchewka). Warzywa przetéz do miski, dodaj paste Patak’s Mild
Curry i oliwe, dopraw do smaku solg i doktadnie wymieszaj. Odstaw
w chtodne miejsce na 2 godziny.

2. Cebule obierz, pokrdj w potksiezyce.

3. Warzywa nadziewaj naprzemiennie na szpikulce do szasztykéw. Grilluj
na rozgrzanym grillu do miekkosci, co jaki$ czas obracajac szasztyki.

4. Danie podawaj z gestym jogurtem, chlebkami naan i ulubiong lekka
satatka.







iNDYJSKiE TAGOS
L KURGZAKIEM

400 g piersi z kurczaka

3 lyzki pasty Patak’s Tikka Masala

8 matych chlebkéw naan

8 duzych lisci sataty rzymskiej lub innej ulubionej

50 g ugotowanego zielonego groszku

50 g ciecierzycy konserwowej

kilka pomidorkéw koktajlowych przekrojonych na pét

olej do smazenia

do posypania: piérka czerwonej cebuli i gesty jogurt

SPOSOB PRZYGOTOWANiA:

1. Kurczaka pokroj w kostke, przetéz do miski i dodaj paste Patak's Tikka
Masala. Wymieszaj doktadnie, aby pasta pokryta wszystkie kawatki.

2. 2Na patelni rozgrzej olej, wrzu¢ kurczaka i smaz przez 8-10 minut lub
dtuzej, az mieso przestanie by¢ surowe w $rodku.

3. Chlebki naan podgrzej na suchej patelni lub w piekarniku.

4. Chlebki przetéz na talerze, naktadaj kolejno liscie sataty, kawatki
kurczaka i warzywa. Tacosy posyp piérkami cebuli i podawaj
z dodatkiem gestego jogurtu.
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DAL VADA @ V@ﬂ

30 min 4 porcje
+6 h moczenia ciecierzycy

5 N

1 szklanka suchej ciecierzycy
2 szklanki wody
2 czubate tyzeczki pasty Patak’s Mild Curry

s6l do smaku

olej do smazenia

SPOSOB PRZYGOTOWANiA:

1. Ciecierzyce namocz w wodzie przez 6 godzin. Doktadnie odsacz,
a nastepnie przetéz do kielicha blendera i rozdrobnij. Dodaj paste
curry, dopraw do smaku i wymieszaj.

2. Wilgotnymi dtorimi uformuj niewielkie kotlety.

3. Na patelni rozgrzej kilka tyzek oleju. Smaz kotlety po kilka minut
z kazdej strony na ztoty kolor.

4. Danie podawaj z dodatkiem ulubionej satatki.







ZUPA TiKKA MASALA @ @)

L KURGZAKIEM

30 min 4 porcje

2 z3bki czosnku

maty kawatek imbiru

1 duza cebula

250 g migsa z udek kurczaka

2 tyzki pasty Patak’s Tikka Masala
300 ml passaty pomidorowe;j
600 ml wywaru warzywnego

100 ml mleka kokosowego

olej do smazenia

s6l i pieprz do smaku

do posypania: listki kolendry

SPOSOB PRZYGOTOWANiA:

1. Czosnek i imbir drobno posiekaj, cebule pokroj w kostke, kurczaka
w krotkie paseczki.

2. W garnku z grubym dnem rozgrzej olej, wrzu¢ czosnek, imbir i cebule.
Cato$¢ krotko przesmaz. Dodaj kurczaka i paste Patak's Tikka Masala.
Smaz cato$¢ przez 3 minuty, po tym czasie wlej passate pomidorowa,
goracy wywar z warzyw, mleko kokosowe i gotuj cato$¢ 15 minut.
Pod koniec gotowania dopraw zupe do smaku solg i pieprzem.

3. Zupe nalej do misek. Danie podawaj posypane $wiezg kolendra.
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BURGER W CHLEBKU NAAN Z KURGZAKIEM @ TT©4
W MARYNAGIE Z PASTY MiLD GURRY

30 min 4 porcje
+1h marynowania kurczaka
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: .
. .

L]

2 piersi z kurczaka : :; ‘ ; é’
2 tyzki pasty Patak’s Mild Curry » - R
1 mata czerwona cebula

1 pomidor

1 ogérek

4 chlebki naan
1 szklanka ulubionego miksu satat

olej do smazenia

sktadniki sosu: 200 g gestego jogurtu naturalnego, 1 tyzka
posiekanej kolendry, 1 tyzka soku z limonki, sél do smaku

SPOSOB PRZYGOTOWANiA:

1. Piersi przekréj wzdtuz na p6ti zamarynuj w pascie Patak’s Mild Curry.
Odstaw na 1 godzine, az mieso przejdzie smakami pasty.

2. Na patelni grillowej rozgrzej olej i grilluj kurczaka po 6-9 minut
z kazdej strony, az mieso przestanie by¢ surowe w Srodku.

3. Cebule pokréj w pidrka, ogérka w pétplasterki, pomidora w wiekszg
kostke.

4. Sktadniki sosu doktadnie wymieszaj.

5. Chlebki podgrzej, natéz na nie satate, kurczaka i warzywa.
Danie podawaj z dodatkiem wczesniej przygotowanego sosu.







PiKANTNA ZUPA @ V@ﬂ

Z SOGZEWiGY 30 min 4 porcje

1 cebula

1 cm imbiru

2 zabki czosnku

1 mata papryczka chili

200 g czerwonej soczewicy (waga przed ugotowaniem)
2 tyzki pasty Patak’s Tikka Masala

2 tyzki koncentratu pomidorowego

1,2 litra wywaru warzywnego

200 ml mleka kokosowego

100 g $wiezych listkbw mtodego szpinaku
olej do smazenia

sok z 1 limonki

s6l i pieprz do smaku

do podania: gesty jogurt

SPOSOB PRZYGOTOWANiA:

1. W garnku z grubym dnem rozgrzej olej. Cebule, imbir, czosnek i chili
drobno posiekaj, wrzu¢ do garnka i smaz 4 minuty. Wsyp soczewice,
dodaj paste Patak's Tikka Masala i koncentrat pomidorowy, krétko
przesmaz.

2. WIlej do garnka wywar i gotuj cato$¢ pod przykryciem 10-15 minut
lub dtuzej, az soczewica bedzie miekka.

3. Pod koniec gotowania dodaj mleko kokosowe i szpinak, gotuj
3 minuty. Zupe dopraw do smaku sokiem z limonki, solg i pieprzem.

4. Zupe nalej do misek, podawaj z dodatkiem gestego jogurtu.
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ZUPA KREM @ TT©4

Z DY"' 25 min 4 porcje

1 cebula

3 tyzeczki posiekanego imbiru
2 tyzki pasty Patak’s Mild Curry
800 g dyni

800 ml bulionu warzywnego
200 g mleka kokosowego

2 tyzki oleju

do posypania: pestki granatu i Swieza kolendra

SPOSOB PRZYGOTOWANiA:

1. Cebule drobno posiekaj, dynie obierz, pozbaw nasion i pokréj
w kostke.

2. Rozgrzej olej w garnku z grubym dnem. Wrzu¢ cebule i imbir, smaz
5 minut, az warzywa sie zeszkla. Dodaj paste curry, dynie i krétko
przesmaz.

3. WIlej do garnka goracy bulion i gotuj przez 10-15 minut, do migkkosci
dyni.

4. Na koniec dolej mleko kokosowe i zblenduj zupe na gtadki krem.
W razie potrzeby dopraw zupe i podawaj z pestkami granatu
i kolendra.







SALATKA Z GiEGIERZYGA & 10!

15 min 4 porcje

1 puszka ciecierzycy (240 g)

1 tyzka pasty Patak’s Mild Curry
1 czerwona cebula

2 pomidory

3 ogorki gruntowe

2 mate sataty rzymskie

3 tyzki oliwy

1 tyzka soku z cytryny

sol i pieprz do smaku

olej

do posypania: pestki granatu

SPOSOB PRZYGOTOWANiA:

1. Do ciecierzycy dodaj paste Patak’s Mild Curry i wymieszaj, aby pasta
pokryta wszystkie ziarna.

2. Na patelni rozgrzej oliwe, a nastepnie wrzu¢ zamarynowang
ciecierzyce i smaz przez 5-6 minut, mieszajac w trakcie smazenia.
Ciecierzyca powinna zrobic sie chrupiaca.

3. Ogorki pokréj w niewielkg kostke, pomidory w ¢wiartki lub kostke,
a czerwong cebule w piérka lub kostke. Pokrojone warzywa potéz na
przygotowanym poétmisku.

4. Przygotuj dressing, taczac oliwe z sokiem z cytryny. Dopraw go solg
i pieprzem.

5. Do warzyw dodaj ciecierzyce, polej catos¢ dressingiem i posyp
pestkami granatu. Podawaj od razu po przygotowaniu.







BROKULOWY RYZ ZE SZPiNAKIEM, @ TT@ {
BATATAM:i i PIEGZONYM iNDYKiEM

45 min 4 porcje

3 bataty

2 czerwone papryki

250 g brokuta

250 g biatego ryzu

200 g swiezych lisci szpinaku

600 g piersi z indyka lub kurczaka (w wersji weganskiej 400 g tofu)
4 lyzki pasty Patak’s Mild Curry

sok z cytryny

sol

SPOSOB PRZYGOTOWANiA:

1. Bataty i papryke pokroj w kostke lub plasterki, zamarynuj
z kazdej strony pastg Patak’s Mild Curry i pouktadaj na blaszce
wylozonej papierem do pieczenia. Pier§ z indyka/kurczaka/
tofu natrzyj pozostatymi 2 tyzkami pasty i potéz obok warzyw.
Piecz w temperaturze 200°C przez 25-30 minut.

2. Ryz ugotuj na sypko, zgodnie z przepisem na opakowaniu. Brokuta
ugotuj, a nastepnie bardzo drobno posiekaj nozem lub wi6z
do malaksera. Tak przygotowany wymieszaj z ryzem.

3. Na patelni zblanszuj liscie szpinaku, po czym dodaj go do ryzu.
Cato$¢ dopraw solg, sokiem z cytryny i wymieszaj. Podawaj
z pieczonymi warzywami i miesem.







POTRAWKA Z KURGZAKIiEM
i PAPRYKA @ V@ﬂ

50 min 2 porcje

300 g udek z kurczaka bez skéry i kosci
1/2 czerwonej papryki

1/2 zielonej papryki

1 duza cebula

1 zgbek czosnku

2 tyzki pasty Patak’s Mild Curry

1 puszka krojonych pomidoréw bez skoéry
s6l do smaku

olej do smazenia

do podania: chlebki naan

do posypania: na¢ kolendry

SPOSOB PRZYGOTOWANiA:

1. Mieso z udek kurczaka pokréj w duze kawatki, papryki w paseczki,
cebule w piérka, a czosnek drobno posieka;j.

2. Wgarnkuz grubym dnem rozgrzej olej, wrzu¢ kurczaka doprawionego
solg i smaz z kazdej strony do zamkniecia poréw. Dodaj cebule
i czosnek, smaz przez 2-3 minuty. Nastepnie dodaj paste Patak's
Mild Curry i krétko przesmaz. Wlej pomidory z puszki razem z zalewg
i dodatkowo tyle wody, by mieso byto zakryte. Gotuj przez 30-40
minut do miekkosci miesa.

3. 10 minut przed koricem gotowania dodaj obie papryki.

4. Udka podawaj z dodatkiem chlebkéw naan, posypane nacig
kolendry.







DAHi PURi

1 szklanka semoliny

1/3 szklanki wody

600 g ziemniakow

1 tyzka pasty Tikka Masala

1/2 szklanki jogurtu naturalnego (zwyktego lub weganskiego)
peczek natki pietruszki

pestki granatu

1/2 tyzeczki soli

olej do smazenia

SPOSOB PRZYGOTOWANiA:

1. Semoline wymieszaj z solg, a nastepnie wlewaj stopniowo wode
i zagniec na ciasto. Gotowe ciasto owin folig i odstaw na 20 minut. Po
tym czasie rozwatkuj, wykrawaj szklankg nieduze kota i smaz na ztoty
kolor na rozgrzanym, gtebokim oleju.

2. Ziemniaki pokréj w drobng kostke i ugotuj w osolonej wodzie.
Do przestudzonych ziemniakdéw dodaj posiekang natke pietruszki,
jogurt, paste Tikka Masala i wymieszaj.

3. Farsz natéz na wierzch upieczonych placuszkéw z ciasta. Polej
jogurtem i obficie posyp pestkami granatu.

& 1O
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PLAGUSZKi Z TUNGZYKIEM @ @)

40 min 4 porcje

500 g ugotowanych ziemniakéw
100 g maki pszennej

2 puszki tunczyka w sosie wtasnym
1 jajko

2 tyzeczki pasty Patak’s Mild Curry
2-3 tyzki oliwy

100 ml jogurtu naturalnego

1 zgbek czosnku

3 tyzki passaty pomidorowe;j

2 tyzki soku z cytryny

sél

SPOSOB PRZYGOTOWANiA:

1. Ugotowane ziemniaki rozgnie¢ widelcem, dodaj odsgczonego
tunczyka, jajko, make i paste curry, zagnie¢ ciasto. Odrywaj z niego
kawatki i formuj nieduze krokiety.

2. Smaz na oliwie, na wolnym ogniu po 4-5 minut z kazdej strony.

3. Jogurt wymieszaj z przeci$nietym przez praske czosnkiem, sokiem
z cytryny, sola. Wlej passate i lekko zamieszaj, tworzac na sosie ,wir".







ZUPA GURRY @ TT©4

45 min 4 porcje

500-600 g batatéw

3-4 marchewki

3 tyzki pasty Patak’s Mild Curry
200 g szpinaku

300 g ugotowanej ciecierzycy

sol, pieprz

SPOSOB PRZYGOTOWANiA:

1. Do ciecierzycy dodaj 1 tyzke pasty Mild Curry i wstaw jg do piekarnika
nagrzanego do 200° C. Zapiekaj przez 15 minut.

2. Bataty i marchewki obierz, nastepnie pokréj w grubg kostke.
Wit6z je do garnka i dodaj 2 tyzki pasty Mild Curry. Nastepnie
podsmazaj przez 4-5 minut.

3. WIlej 1 litr wody i cato$¢ gotuj 30-40 minut, az warzywa zmiekna. Zupe
rozdrobnij blenderem, az stanie sie kremowa.

4. Przetéz do miseczek, na wierzch wyt6z zblanszowany szpinak ($wieze
liscie szpinaku wsyp na rozgrzang patelnie, dopraw solg i pieprzem
i smaz przez 2 minuty) oraz upieczong ciecierzyce.







SALATKA Z KALAFiORA Z AWOKADO,
GRANATEM i KURGZAKIEM @ V©4

40 min 4 porcje

1 kalafior

300 g piersi z kurczaka

1/2 szklanki jogurtu naturalnego
1/2 stoika ciecierzycy

1 granat

1 awokado

3 lyzki pasty Patak’s Mild Curry
maty peczek Swiezej miety

s6l, pieprz, sok z cytryny

olej do smazenia

SPOSOB PRZYGOTOWANiA:

1. Jogurt wymieszaj z dwiema tyzkami pasty Mild Curry, dodaj
pokrojonego w kostke lub paseczki kurczaka i wymieszaj.
Zamarynowanego kurczaka odstaw na okoto 20 minut. Po tym czasie
rozgrzej na patelni odrobine oleju i wrzu¢ kurczaka z marynata. Smaz
cato$¢ przez 10 minut, az kurczak przestanie by¢ surowy i pieknie sie
zrumieni.

2. Ciecierzyce wymieszaj z jedng tyzkg pasty Mild Curry, wstaw do
piekarnika i piecz w temp. 200°C przez 10-15 minut. Kuleczki
powinny sie zrumieni¢ i zrobi¢ chrupigce.

3. Kalafior ugotuj na parze, nastepnie bardzo drobno posiekaj.
Awokado obierz, pokréj w plasterki, dopraw solg, pieprzem i sokiem
z cytryny, a nastepnie wymieszaj z kalafiorem. Kalafiora z awokado
potéz na talerzach lub na poétmisku, na nim wytdz usmazonego
kurczaka, upieczong ciecierzyce, posyp pestkami granatu i posiekang
mietq.







DAHL 7 SOGZEWICY & 10!

30 min 2 porcje

1 cebula

2-3 czubate tyzeczki pasty Mild Curry Patak’s
1/2 szklanki z6ttej soczewicy

1/4 szklanki mleczka kokosowego

50 g mrozonego groszku

do posypania: na¢ kolendry

do podania: ugotowany ryz basmati

olej do smazenia y »

SPOSOB PRZYGOTOWANiA:

1. Cebule drobno posiekaj. Na patelni rozgrzej olej, wrzu¢ posiekang
cebule, smaz przez 5 minut. Dodaj paste curry i przesmaz jg z cebula.

2. Wsyp soczewice i wlej mniej wiecej 2 szklanki wody. Gotuj na matym
ogniu pod przykryciem, do miekkosci soczewicy. W razie potrzeby
dolej wiecej wody na patelnie.

3. Kiedy soczewica bedzie juz miekka, dodaj groszek i mleko kokosowe.
Gotuj bez przykrycia jeszcze przez 4-5 minut. Dahl natéz do miseczek,
posyp Swiezg kolendra. Podaj z dodatkiem ryzu basmati.







KOTLEGiKi WARZYWNE @ @)

L GURRY 40 min

4 porcje

1 kalafior
1 batat

1 czerwona papryka

1 cebula

3 jajka

1 tyzka pasty Patak’s Mild Curry

3-4 czubate tyzki butki tartej, kaszki kukurydzianej, panieru z
ciecierzycy itp.

natka pietruszki
olej

opcjonalnie: jogurt + przeci$niety przez praske czosnek
do podania

SPOSOB PRZYGOTOWANiA:

1. Kalafior ugotuj na parze. Nastepnie posiekaj go dos¢ drobno.

2. Cebule posiekaj drobno i podsmaz na oleju, az stanie sie szklista.
Na patelnie do cebuli dodaj drobno pokrojony batat i smaz okoto
10 minut, az batat zrobi sie miekki. Na koniec rozgnie¢ go widelcem
lub rozdrobnij blenderem na do$¢ gtadka mase.

3. Gdy cato$¢ wystygnie, dodaj do kalafiora. Dorzu¢ takze bardzo
drobno pokrojong papryke, tyzke pasty curry oraz butke tarta.
Wymieszaj wszystko i za pomocg duzej tyzki z przygotowanej masy
formuj niewielkie kotleciki. Kotleciki smaz na patelni, na niewielkiej
ilodci oleju. Po usmazeniu przetéz na talerze i posyp natka pietruszki.

4. Kotleciki $wietnie smakujg z sosem jogurtowo-czosnkowym, ktory
zrobisz dostownie w minute.







iMPREZOWE KOREGZKi & 10!

L KURGZAKIEM

30 min 6 porgji

250 g migsa mielonego z kurczaka

1 z6ttko

2 tyzeczki pasty Patak’s Tikka Masala
1 tyzka butki tartej

s6l do smaku

olej do smazenia

1 zielony ogérek

kilka pomidorkéw koktajlowych

do podania: ulubiony dip

SPOSOB PRZYGOTOWANiA:

1. W misce wyr6éb na jednolita mase migso z kurczaka, zottko, paste
Tikka Masala i butke tarta. Jesli masa bedzie zbyt luzna, dodaj wiecej
butki. Wymieszaj i odstaw na 15 minut. Wilgotnymi dtorimi uformuj
mate klopsiki.

2. Na patelni rozgrzej olej, wrzu¢ klopsiki, smaz z kazdej strony, az
mieso przestanie by¢ surowe w $rodku. Przet6éz na talerz wytozony
recznikiem papierowym i przestudz.

3. Ogoérka pokrdj w cienkie wstazki.

4. Na wykataczke nabij kolejno klopsika, wstazke z ogérka i pomidorka
koktajlowego. Tak samo postepuj z resztg koreczkéw.

5. Koreczki podawaj z dodatkiem ulubionego dipu.






BROKUEOWE ROLLSY & 10!

30 min 10 porgji

Sktadniki na ciasto:
® 3 petne szklanki maki pszennej
® 2/3 szklanki cieptej wody
® 2 lyzkioliwy
® sdl
* Zamiast ciasta mozesz uzy¢ gotowych tortilli pszennych
Sktadniki na farsz:
® 800 g ziemniakdw
® 200 g rozyczek brokutu
® 11lyzka pasty Patak’s Tikka Masala
[ ]

sol

SPOSOB PRZYGOTOWANiA:

1. Z podanych sktadnikéw zagnie¢ ciasto, owin je folig i odstaw na
15 minut.

2. Nastepnie podziel ciasto na 10 réwnych porcji, kazdg rozwatkuj na
cienki placek $rednicy patelni i na suchej, rozgrzanej patelni usmaz
placki, po okoto 2 minuty z kazdej strony. Utéz je jeden na drugim
i przykryj Sciereczka, aby nie obeschty.

3. Ziemniaki i brokut ugotuj i ostudz. Do ziemniakéw dodaj paste Tikka
Masala, dopraw solg i cato$¢ zmiksuj blenderem.

4. Dodaj posiekane rozyczki brokutu, wymieszaj. Posmaruj farszem
placki i zwih. Mozesz podac¢ z gestym jogurtem.







& 1O

20 min 2 porcje

1 kalafior
2 tyzki pasty Patak’s Tikka Masala

500 ml oleju do smazenia

do podania: natka pietruszki lub kolendry, gesty jogurt

SPOSOB PRZYGOTOWANiA:

1. Kalafior podziel na rozyczki i wymieszaj z pastg Patak’s Tikka Masala.

2. Olejrozgrzej, smaz rézyczki kalafiora w gtebokim ttuszczu przez okoto
10 minut, az stang sie miekkie. Wyjmij na papierowy recznik, aby
odsgczy¢ z nadmiaru ttuszczu.

3. Posyp posiekang natkg pietruszki lub kolendry i podawaj z gestym
jogurtem.

§ TiKKA ¥
& MASALA 3

CURRY PASTE







KURGZAK PANiEROWANY
W PASGIiE TiKKA MASALA @ V@ﬂ

45 min 3 porcje

okoto 400 g piersi z kurczaka
1 tyzka pasty Tikka Masala
250 g biatego ryzu

1 czerwona papryka

1 puszka kukurydzy

1 czerwona cebula

2-3 tyzki oliwy

sok z cytryny

sol, pieprz

SPOSOB PRZYGOTOWANiA:

1. Piers z kurczaka natrzyj pastg Tikka Masala. Wstaw do piekarnika
nagrzanego do 190°C i piecz przez 15-20 minut.

2. Ryz ugotuj na sypko w osolonej wodzie. Dodaj do niego pokrojong
w kostke papryke, kukurydze oraz cebule pokrojong w piérka. Dopraw
solg, pieprzem, sokiem z cytryny, dodaj oliwe i wymieszaj. Przetéz na
blaszke do pieczenia. Na wierzchu utéz podpieczong pier$ z kurczaka,
cato$¢ wstaw ponownie do piekarnika na 10-15 minut w temp. 190°C.

3. Gotowa potrawe podawaj z raitg lub Mango Chutney.







LUPA KREM Z MARGHEWKi @ @)

30 min 2 porcje

1 mata papryczka chili

kawatek pora

2 cm imbiru

1 zgbek czosnku

500 g marchewki

2 tyzki pasty Patak’s Tikka Masala
500 ml bulionu warzywnego

100 ml mleka kokosowego

olej do smazenia

s6l do smaku

do podania: gesty jogurt naturalny

do posypania: na¢ kolendry, pestki dyni, czarnuszka, prazony
sezam, plasterki chili

SPOSOB PRZYGOTOWANiA:

1. Chili, pora, imbir i czosnek drobno posiekaj.

2. W garnku z grubym dnem rozgrzej olej. Wrzu¢ chili, pora, imbir,
czosnek i krotko przesmaz. Marchewke obierz i pokrdj w plastry.
Wrzu¢ do garnka, smaz przez 3-4 minuty, nastepnie dodaj paste
curry i przesmaz. Wlej bulion i gotuj pod przykryciem do miekkosci
marchewki. Dodaj mleko kokosowe, cato$¢ zblenduj na gtadki krem.

3. Zupe krem nalej do misek. Posyp nacig kolendry, pestkami dyni,
czarnuszka, sezamem, plasterkami chili. Podaj z dodatkiem gestego
jogurtu.
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WEGETARiANSKiE BURGERY

Z SEREM HALLOUMi

4 butki do burgeréw

200-300 g sera halloumi

2 tyzki pasty Patak’s Tikka Masala

1 awokado

1 czerwona cebula

1 pomidor

roszponka

4 lyzki majonezu (lub gestego jogurtu)
1 tyzka musztardy

sok z limonki

sél

pieprz

SPOSOB PRZYGOTOWANiA:

1. Awokado obierz, pokr6j w kostke, dopraw solg, pieprzem, sokiem
zlimonki i wymieszaj. Pomidora oraz cebule pokréj w plastry. Majonez
wymieszaj z musztarda, tworzac prosty sos.

2. Halloumi pokrdj w grube plastry i natrzyj pastg Tikka Masala z kazdej
strony. Tak przygotowany ser grilluj po 2-3 minuty z obu stron.

3. Butki rozetnij na pét i podgrzej. Dolng cze$¢ posmaruj sosem
musztardowym, utéz roszponke, plaster pomidora, cebule, grillowany
ser halloumi, dodaj awokado i przykryj drugg czescia butki.

& 1O

25 min 4 burgery






SALATKA Z GRiLLOWANA
MARGHEWKA i PAPRYKA @ v©4

30 min 2 porcje

100 g kaszy bulgur

1 czerwona papryka

2 marchewki

70 g sera typu feta

11yzka pasty Patak’s Tikka Masala

roszponka

opcjonalnie: chlebki naan do podania

SPOSOB PRZYGOTOWANiA:

1. Kasze ugotuj w osolonej wodzie przez okoto 15 minut.

2. Marchewke obierz, pokrdj na plasterki i ugotuj al dente. Papryke
pokréj na mniejsze czesci. Marchewke i papryke zamarynuj pasta
Tikka Masala i potéz warzywa na grillu. Piecz az zmiekng i sie
przyrumienia.

3. Ugotowang kasze wymieszaj z roszponka, serem feta, dodaj
grillowane warzywa. Podawaj na ciepto.
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KURGZAK TiKKA MASALA
L LiELONYM GROSZKiEM @ v©4

30 min 2 porcje

1 mata papryczka chili

1 zabek czosnku

1 maty kawatek imbiru

1 mata cebula

300 g piersi z kurczaka

2 tyzki pasty Patak’s Tikka Masala
400 ml mleka kokosowego

100 g ugotowanego zielonego groszku
olej do smazenia

sok z potowy limonki

sol

do podania: gesty jogurt naturalny

do posypania: nac kolendry, piérka czerwonej cebuli

SPOSOB PRZYGOTOWANiA:

1. Chili, czosnek i imbir drobno posiekaj. Cebule pokréj w piérka,
kurczaka w kostke.

2. Na patelni rozgrzej olej. Wrzu¢ chili, czosnek, imbir i krétko przesmaz.
Dodaj kurczaka, smaz do zamkniecia poréw. Dodaj paste curry i smaz
przez okoto minute.

3. Wlej na patelnie mleko kokosowe i gotuj cato$¢ 10-15 minut,
az mieso przestanie by¢ surowe.

4. Wrzu¢ zielony groszek i podgrzej go w curry. Dopraw do smaku
sokiem z limonki i solg.

5. Curry natéz do misek. Podaj z dodatkiem gestego jogurtu, posypane
nacig kolendry i piérkami czerwonej cebuli.
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TRADYGYJNE iNDYJSKIE KOFTY & 10!

25 min 2 porcje

2
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1 zgbek czosnku

maty kawatek imbiru

1 papryczka chili «*

400 g mielonego migsa z indyka
1 z6ttko
3 tyzeczki pasty Patak’s Tikka Masala

1 tyzka drobno posiekanej natki pietruszki

do podania: ryz ugotowany z curry, pokrojony pomidor,
plasterki ogérka, liscie sataty, gesty jogurt naturalny

@ do posypania: piérka czerwonej cebuli, nasiona czarnuszki,
ptatki chili

SPOSOB PRZYGOTOWANiA:

1. Czosnek, imbir i chili drobno posiekaj, przet6z do miski. Dodaj
mielone mieso, z6ttko, paste i natke pietruszki, dopraw odrobing soli.
Catos¢ doktadnie wyréb na jednolita mase.

2. Wilgotnymi dtorimi uformuj podtuzne kofty. Grilluj przez 10-15 minut
lub dtuzej, az mieso przestanie by¢ surowe w Srodku.

3. Przetéz kofty na talerze. Podawaj z dodatkiem ryzu, pomidoréw,
ogorkéw, sataty i jogurtu. Cato$¢ posyp cebula, czarnuszka i ptatkami
chili.

CURRY PASTE







MARYNOWANY BAKEAZAN & 10!

20 min 2-3 porcje

3-4 chlebki naan

200 g hummusu

2 baktazany

2 tyzki pasty Patak’s Tikka Masala
jogurt grecki

pestki granatu

SPOSOB PRZYGOTOWANiA:

1. Baktazany pokroéj wzdtuz na cienkie plastry. Posmaruj je pasta Tikka
Masala i grilluj na patelni grillowej.

2. Podaj z chlebkami naan i hummusem. Polej jogurtem i posyp
pestkami granatu.
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HUMMUS Z KALAFiORA & 10!

L PiEGZARKAMi

35min 4-5 porcji

1 kalafior (500 g)
2 tyzki pasty Patak’s Tikka Masala
4-5 tyzek tahini

400 g pieczarek

oliwa

SPOSOB PRZYGOTOWANiA:

1. Umyj kalafior, posmaruj pasta Tikka Masala, wstaw do piekarnika
i piecz okoto 30 minut w temperaturze 200°C.

2. Wyjmij z piekarnika, wtéz do misy blendera, dodaj tahini, zmiksuj na
gtadka mase (jesli jest zbyt gesta, mozesz dodac nieco zimnej wody).

3. Pieczarki pokroj w plasterki, podsmaz na patelni. Przet6z na hummus
i polej oliwg. Podawaj z chlebkami naan lub innego rodzaju
pieczywem.

| MTiKKA
| ASALA =
.j g..piu.: i







PLAGUSZKi Z BATATAMi & 10!

i MARGHEWKA

25 min 4 porcje

R

150 g marchewki

100 g selera korzeniowego
100 g batatow

pot cebuli

1 zgbek czosnku

2 jajka

2 tyzeczki Patak’s Tikka Masala
1/2 szklanki maki pszennej
1/4 szklanki wody

1 tyzka posiekanej natki pietruszki
sol i pieprz do smaku

olej do smazenia

do podania: gesty jogurt

do posypania: nasiona czarnuszki i na¢ kolendry

SPOSOB PRZYGOTOWANiA:

1. Marchewke, seler korzeniowy oraz bataty obierz, a nastepnie zetrzyj
na tarce o duzych oczkach. Cebule pokréj w drobng kostke, a czosnek
posiekaj.

2. Jajka wbij do duzej miski, doktadnie roztrzep widelcem. Dodaj paste
Tikka Masala, make i wode, wymieszaj tak, by nie pozostawi¢ zadnych
grudek. Do miski dodaj marchewke, selera, bataty, cebule, czosnek,
natke pietruszki i wszystko razem wymieszaj. Dopraw solg i pieprzem.

3. Na patelni rozgrzej olej, duzg tyzka naktadaj mniejsze porcje ciasta
i delikatnie je sptaszczaj. Smaz na matym ogniu z obu stron na ztoty
kolor. Usmazone placki przet6z na talerz wylozony papierowym
recznikiem.

4. Placki utéz na talerzu, podaj je z jogurtem, posypane czarnuszka
i nacig kolendry.
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KOTLEGiKi Z KOMOSY RYZOWEJ @ @)

35min 3 porcje

75 g biatej komosy ryzowej (waga przed ugotowaniem)
120 g ciecierzycy ugotowanej lub konserwowe;j

1 jajko

3 lyzeczki pasty Patak’s Tikka Masala

butka tarta do obtoczenia

olej do smazenia

raita z ogérka: 150 g gestego jogurtu, pét krétkiego ogérka,
szczypta suszonej miety, szczypta mielonego kminu rzymskiego,
s6l do smaku, czarnuszka do posypania

SPOSOB PRZYGOTOWANiA:

1. Komose przygotuj wedtug opisu na opakowaniu, a nastepnie ostudz.

2. Do rozdrabniacza wtdz komose, ciecierzyce, paste Tikka Masala, jajko
i szczypte soli. Miksuj niezbyt doktadnie, jedynie do potgczenia.

3. Mokrymi dtoimi nabierz porcje masy i uformuj mate kotlety, po czym
obtocz je w butce tartej. Na patelni rozgrzej olej i utéz kotlety. Smaz
po kilka minut z kazdej strony do zrumienienia, a nastepnie przet6z
na talerz wytozony papierowym recznikiem.

4. Ogobrka obierz, wykroj pestki i pokréj w drobng kostke. Do jogurtu
dodaj ogorka, miete, kmin rzymski. Dopraw solg do smaku, posyp
czarnuszka.

5. Kotlety podaj z dodatkiem raity i $wiezych warzyw.
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KANAPKi PiKNiKOWANE & 10!

25 min 2-4 porcje

bagietka
300 g tofu
300 g pieczarek

1 mata cebula

dowolny miks satat lub rukola
2 tyzki pasty Patak’s Tikka Masala
jogurt naturalny + 1 tyzeczka harrisy do podania

[ ]

[ ]

[ J

[

® 1 nieduza cukinia
[ J

[ ]

[ ]

® sol, pieprz

[ ]

olej do smazenia

SPOSOB PRZYGOTOWANiA:

1. Cebule drobno posiekaj, zeszklij na oleju. Pieczarki obierz, pokréj w
plasterki, dodaj do cebuli. Smaz okoto 10 minut, az wyparuje z nich
woda. Cukinie pokréj w plastry, dopraw solg i pieprzem i zgrilluj na
patelni.

2. Tofu pokréj w plastry, nasmaruj je pastg Tikka Masala. Przysmaz na
oleju z dwéch stron na ztoty kolor.

3. Nabagietki wyt6z satate, nastepnie usmazone tofu, cukinie i pieczarki.
Cato$¢ polej jogurtem i przykryj drugg czescig bagietki.
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LUPA Z KURGZAKIiEM @ @)

i SOGZEWICA

35min 4 porcje

piers$ z kurczaka

1 marchewka

1 cebula

2 z3bki czosnku

1/2 szklanki czerwonej soczewicy (nieugotowanej)
750 ml bulionu

1-2 tyzki pasty Patak’s Tikka Masala

masto klarowane lub olej do smazenia

SPOSOB PRZYGOTOWANiA:

1. W duzym garnku rozgrzej masto klarowane lub olej. Wrzu¢ posiekang
cebule i zabki czosnku. Przesmaz je i dodaj 1-2 tyzki pasty Tikka
Masala. Na koniec wsyp pét szklanki czerwonej soczewicy i wlej
3 szklanki gorgcego bulionu.

2. Dodaj posiekang marchewke i catg pier$ kurczaka. Gotuj bez
przykrycia przez okoto 20 minut, az mieso i soczewica bedg miekkie.

3. Mieso podziel widelcem na mniejsze kawatki i wtéz z powrotem do
zupy. Dopraw do smaku sola. Podawaj z dodatkiem kolendry.
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SAMOSY Z KURGZAKIEM & 10!

i GROSZKIEM

50 min 4 porcje

2 szklanki maki

1/2 tyzeczki soli

3 tyzki oleju

3/4 szklanki wody

1 mata cebula

200 g mielonego migsa z kurczaka
1/2 szklanki ugotowanego groszku
4 tyzeczki pasty Patak’s Tikka Masala

olej do smazenia

1 stoik Patak's Mango Chutney

SPOSOB PRZYGOTOWANiA:

1. W misce umie$¢ make, sél, olej i wode. Wyréb elastyczne ciasto
i odstaw na 20 minut.

2. Cebule posiekaj. Na patelni rozgrzej olej, wrzu¢ cebule i smaz
3 minuty. Dodaj migso, smaz dalej przez 5 minut. Pod koniec dodaj
paste Patak’s Tikka Masala i tyzke wody, wymieszaj i przet6z farsz do
miski.

3. Ciasto podziel na 8 czesci, rozwatkuj na cienkie placki o $rednicy
15 cm. Kazdy placek przetnij na pét, natéz nadzienie i sklej, formujac
stozek.

4. Samosy smaz na gtebokim ttuszczu przez 8-10 minut, az beda
ztociste. Gotowe pierozki odsgcz na papierowym reczniku.

5. Pierogi podawaj z dodatkiem Patak’s Mango Chutney.







HOT DOG Z PASTA & 10!

TiKKA MASALA P

4 butki do hot dogéw

ulubione kietbaski

garsc rukoli

300 g pomidorkow koktajlowych
1 papryka

1 cebula

4 lyzeczki pasty Patak’s Tikka Masala

odrobiona szczypiorku

SPOSOB PRZYGOTOWANiA:

1. Butki podgrzej w piekarniku. Kietbaski posmaruj pastg tikka masala i
zgrilluj na patelni.

2. Do cieptych butek wiéz rukole, grillowane kietbaski, pokrojone
pomidorki, papryke i cebule. Posyp posiekanym szczypiorkiem.







PiEGZONE ZiEMNiAGZKi
Z MiETOWYM DiPEM

500 g ziemniakéw

1 cebula

2 tyzeczki pasty Patak’s Tikka Masala
1 limonka

1 zgbek czosnku

3-4 listki miety

sl i pieprz

olej do smazenia

1 szklanka gestego jogurtu

SPOSOB PRZYGOTOWANiA:

1. Ziemniaki obierz, pokr6j i ugotuj w osolonej wodzie. Odcedz
i pozostaw do ostygniecia.

2. Cebule posiekaj w piérka i przesmaz na oleju. Dodaj 1-2 tyzeczki
pasty Patak's Tikka Masala i ziemniaki. Smaz wszystko na matym
ogniu przez 5 minut.

3. Gestyjogurtdoprawsokiemzlimonkiisola, zmiksujzzabkiem czosnku
i listkami miety. Ziemniaki podawaj z dodatkiem orzezwiajacego dipu
mietowego.







KORMA Z ZiELONYM GROSZKiEM @ @)
i DELiKATNA RYBA

25 min 4 porcje

1 cebula
1 tyzeczka posiekanej papryczki chili

1 stoik sosu Patak’s Korma

250 g filetédw biatej ryby bez skoéry, np. miruny

150 g ugotowanego groszku

olej do smazenia

SPOSOB PRZYGOTOWANiA:

1. Cebule drobno posiekaj. Na szerokiej patelni rozgrzej 2 tyzki oleju,
dodaj cebule, smaz 4 minuty.

2. Wilejsosizagotuj. Na wierzchu utoz filety ryby i oprész je sola. Przykryj
i gotuj 5 minut.

3. Dotéz groszek, wymieszaj danie, ponownie przykryj i gotuj jeszcze
kilka minut, az ryba przestanie by¢ surowa w $rodku.

4. Danie podaj z dodatkiem ryzu lub chlebkéw naan, opcjonalnie
dopraw $wiezg papryczka chili.







AROMATYGZNY SER PANEER
1 JAJKIEM i GUKiNiA @ (@)

30 min 4 porcje

1 cebula

2 marchewki

1 nieduza cukinia

200 g sera paneer

1 stoik sosu Patak’s Tandoori

4 jajka

olej do smazenia

SPOSOB PRZYGOTOWANiA:

1. Cebule pokréj w piérka, marchewke w cienkie plasterki, a cukinie
i paneer w grubszg kostke.

2. W garnku z grubym dnem rozgrzej olej, wrzu¢ cebule i smaz jg przez
4 minuty. Dodaj marchewke, cukinie i ser paneer i smaz cato$¢ jeszcze
przez 5 minut. Wlej zawartos¢ stoika z sosem Patak’s Tandoori i p6t
szklanki wody. Gotuj 7 minut do miekkosci warzyw.

3. Na patelni rozgrzej olej i usmaz jajka.

4. Nato6z danie na talerze.







PAPRYKi W KAPELUSZAGH & 10!

45 min 4 porcje

1 czerwona cebula

2 obrane mtode marchewki

1/2 szklanki ugotowanej bragzowej soczewicy
2 szklanki ugotowanego ryzu

1/2 stoika sosu Patak’s Tandoori

4 zielone papryki

olej do smazenia

SPOSOB PRZYGOTOWANiA:

1. Cebule pokréj w piérka, marchewki w drobng kostke. Na patelni
rozgrzej olej, wrzu¢ cebule i marchewke i smaz okoto 5 minut.
Dodaj soczewice i ryz, krétko przesmaz. Wlej sos Patak’s Tandoori
i doktadnie wymieszaj.

2. Paprykom odetnij czapeczki, a nastepnie oczy$¢ warzywo z pestek.
Przestudzony farsz natéz do srodka.

3. Papryki przykryj czapeczkami, przetéz do naczynia do zapiekania,
wlej pét szklanki zimnej wody na dno. Piecz przez 30 minut
w temperaturze 180°.







BUTTER GHiCKEN Z KURCZAKIEM @ @)

30 min 4 porcje

2 z3bki czosnku

1 mata cebula

300 g piersi z kurczaka

1 stoik sosu Patak’s Butter Chicken
300 g szparagow

olej do smazenia

sol

sktadniki dressingu: 3 tyzki oliwy, 1 tyzka soku z limonki,
1 posiekany zgbek czosnku, maty, drobno posiekany kawatek
chili, sél

@ do podania: biaty ryz ugotowany na sypko

SPOSOB PRZYGOTOWANiA:

1. Czosnek i cebule pokréj w drobng kostke, a kurczaka w wieksza.

2. Na patelni rozgrzej olej, wrzu¢ czosnek i cebule, smaz 2 minuty. Dodaj
kurczaka i usmaz go do zrumienienia. Wlej sos i 1/4 szklanki wody.
Gotuj do miekkos$ci miesa.

3. 0Od szparagéw odtam zdrewniate kofcéwki. Warzywo potéz na grillu
i krétko opiekaj do miekkosci.

4. Sktadniki dressingu wymieszaj. Polej nim szparagi.

5. Do miski natéz ryz, szparagi i kurczaka w sosie Butter Chicken.
Podawaj ciepte.







MATAR GURRY @ V@ﬂ

10 min 4 porcje

Ao PR

150 g zielonego groszku (mozesz uzy¢ mrozonego)
1 mata papryczka chili

1 duza cebula

1 stoik sosu Patak’s Korma

600 g ugotowanej fasolki szparagowej

olej do smazenia

s6l i pieprz do smaku

do posypania: natka pietruszki, piérka czerwonej cebuli

do podania: chlebki naan

SPOSOB PRZYGOTOWANiA:

1. Groszek ugotuj, chili posiekaj, a cebule pokrdj w drobng kostke.

2. Na patelni rozgrzej olej, wrzu¢ chili i cebule, smaz przez 2 minuty.
WIlej sos, dodaj fasolke i groszek. Dopraw do smaku sola, pieprzem
i zagotuj.

3. Danie natéz do misek, posyp pietruszka i piérkami cebuli. Podawaj
z dodatkiem chlebkéw naan.

W







GRiLLOWANE PODUDZiA Z KURGZAKA
W SOSiE BUTTER GHiGKEN @ v©4

30 min 4 porcje

+12 h marynowania

800 g podudzi z kurczaka
1 stoik sosu Patak’s Butter Chicken
200 g jogurtu greckiego

kilka kropli ulubionego pikantnego sosu

s6l i pieprz do smaku

SPOSOB PRZYGOTOWANiA:

1. W misce wymieszaj sos Patak’s Butter Chicken i jogurt grecki, dopraw
do smaku solg i pieprzem. Dodaj podudzia z kurczaka, doktadnie
wymieszaj z marynatg. Przetéz do pojemnika i szczelnie zamknij.
Odstaw do lodéwki na co najmniej 12 godzin.

2. Mieso wyjmij z lodéwki 30 minut przed planowanym gotowaniem.
Udka grilluj 8-10 minut z kazdej strony, az przestang by¢ surowe
w srodku.

3. Danie natéz na talerze. Podawaj z dodatkiem ulubionej satatki i ryzu.

» BUTTER
GHiGKEN

Bromor







KLOPSiKi Z SOGZEWiGY & 10!

W SOSIiE TANDOORi

30 min 4 porcje

1 mata czerwona cebula

1 zabek czosnku

1 mata papryczka chili

300 g soczewicy konserwowej lub ugotowane;j
1 tyzeczka curry w proszku

1 z6ttko

1-2 tyzki butki tartej do zageszczenia masy
s6l i pieprz do smaku

1 stoik sosu Patak’s Tandoori

olej do smazenia

do posypania: listki kolendry

SPOSOB PRZYGOTOWANiA:

1. Cebulg, czosnek i chili drobno posiekaj.

2. W Kkielichu blendera umie$¢ soczewice, pokrojone warzywa, dodaj
26ttko i przyprawy. Blenduj pulsacyjne do uzyskania niezbyt gtadkiej,
klejacej sie masy. Jedli masa bedzie zbyt rzadka, zages$¢ ja butka tarta.
Wilgotnymi dtonmi uformuj mate pulpeciki.

3. Na patelni rozgrzej olej, pulpeciki smaz po 3-4 minuty z kazdej strony
do zrumienienia.

4. W rondelku podgrzej sos Tandoori, dodaj pulpety.

5. Danie nat6z do misek. Przed podaniem posyp listkami kolendry.







GHANA MASALA @ V©4

20 min 4 porcje

1 mata papryczka chili

1 czerwona cebula

400 g ciecierzycy konserwowej lub ugotowanej
1 stoik sosu Patak’s Tikka Masala

s6l i pieprz do smaku

olej do smazenia

do podania: ryz lub chlebki naan

SPOSOB PRZYGOTOWANiA:

1. Chilii cebule pokréj w drobng kostke.

2. Na patelni rozgrzej olej, wrzu¢ warzywa na 2-3 minuty. Dodaj
ciecierzyce, wlej sos Tikka Masala i gotuj przez 5 minut, do podgrzania
ciecierzycy. Podawaj z ryzem lub chlebkami naan.







KREWETKi W SOSiE BALTi & 10!

25 min 4 porcje

400 g surowych krewetek krélewskich, obranych i oczyszczonych
1 papryczka chili

1 biata cebula

500 g obranego batata

1 stoik sosu Patak’s Balti

120 ml wody

olej do smazenia

s6l i pieprz do smaku

do posypania: posiekana cebulka dymka wraz ze szczypiorem

SPOSOB PRZYGOTOWANiA:

1. Na patelni rozgrzej olej. Wrzu¢ krewetki, smaz z kazdej strony po
2 minuty, az przestang by¢ surowe w Srodku. Krewetki przet6z
na talerz.

2. Chili drobno posiekaj, cebule pokréj w piérka, batat w stupki.
Wszystkie warzywa wrzu¢ na patelnie, smaz 2 minuty. Wlej zawarto$¢
stoika z sosem i 120 ml wody, gotuj pod przykryciem 15 minut lub
dtuzej, do miekkos$ci warzyw. Dodaj krewetki, krétko podgrzej.

3. Danie naté6z do misek, posyp posiekang dymka.







JAJKA W CHiLi Z GHLEBKiEM NAAN @ @)

10 min 4 porcje

1 mata papryczka chili
1 mata cebula

6 jajek ugotowanych na twardo
1 stoik sosu Patak’s Tikka Masala
olej do smazenia

do posypania: nasiona czarnuszki, na¢ kolendry

do podania: chlebki naan

SPOSOB PRZYGOTOWANiA:

1. Chili posiekaj, cebule pokréj w drobng kostke, jajka przekréj na pot.

2. Na patelni rozgrzej olej, wrzu¢ chili i cebule, smaz przez 2 minuty.
Dodaj jajka, wlej sos, gotuj 3 minuty.

3. Danie natéz do misek, posyp czarnuszkg i kolendra. Podawaj
z chlebkami naan.

¥ TiKKA
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AROMATYGZNA RYBA @ @)

W SOSIiE KORMA

20 min 4 porcje

1 mata biata cebula
400 g biatej ryby np. mintaja, dorsza
olej do smazenia

sl i pieprz

1 stoik sosu Patak’s Korma

do posypania: na¢ kolendry, nasiona czarnuszki, piérka
czerwonej cebuli

® do podania: chlebki naan

SPOSOB PRZYGOTOWANiA:

1. Cebule pokréj w kostke, rybe w mniejsze kawatki, dopraw solg
i pieprzem.

2. W gtebokiej patelni rozgrzej olej, wsyp cebule, smaz przez 2 minuty.
Dodaj rybe, smaz minute z kazdej strony. Wlej zawarto$¢ stoika
i 1/4 szklanki wody. Gotuj, az ryba przestanie by¢ surowa w $rodku.

3. Danie natéz na talerze, posyp nacig kolendry, czarnuszkg i piérkami
cebuli. Podawaj z dodatkiem chlebkéw naan.







LAPiEKANKi W iNDYJSKiM STYLU
L KURGZAKIEM i WARZLYWAMi

1 cebula
1 piers z kurczaka

1 marchewka

1 cukinia

1 stoik sosu Patak’s Tikka Masala

100 g sera cheddar

olej

SPOSOB PRZYGOTOWANiA:

1. Cebule pokréj w pidrka, mieso w nieduze kawatki, marchewke w
plasterki, a cukinie w grubga kostke.

2. Na patelni rozgrzej olej, wrzu¢ cebule i migso, smaz 5 minut. Dodaj
warzywa, krétko przesmaz. Wlej zawarto$¢ stoika z sosem i gotuj
10-15 minut do miekkosci.

3. Potrawe przetéz do naczynia zaroodpornego, posyp obficie serem.
Zapiekaj w temperaturze 180°C przez 10 minut.

MASAL
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LODEGZKi ZIEMNiAGZANE

Z SOSEM BALTi

800 g maczystych ziemniakéw
2 tyzki oleju
4 tyzeczki pasty Patak’s Tikka Masala

1 stoik sosu Patak’s Balti

SPOSOB PRZYGOTOWANiA:

1. Piekarnik nagrzej do 200°C.

2. Ziemniaki doktadnie wyszoruj, osusz papierowym recznikiem pokrdj
w potksiezyce i przetéz do duzej miski. Olej wymieszaj z pasta
Patak’s Tikka Masala, dodaj do ziemniakéw i wymieszaj.

3. Ziemniaki przet6z na blaszke do pieczenia i wstaw do piekarnika.
Piecz 45 minut lub diuzej, az beda miekkie.

4. Sos Patak’s Balti podgrzejw rondelku. Ziemniaki podawaj z dodatkiem
Sosu.

1O

4 porcje






FASZEROWANE BATATY & 10!

L GiEGIERZYGA i AWOKADO

1h 20 min 4 porcje

4-5 $rednich batatow

1 stoik sosu Patak’s Tikka Masala
1 puszka kukurydzy

1 stoik ciecierzycy

400 g pieczarek

1 duze awokado

250 g tartego sera z6itego

350 g jogurtu naturalnego

3 zagbki czosnku

kilka gatazek natki pietruszki

sok z cytryny

sol, pieprz

SPOSOB PRZYGOTOWANiA:

1. Bataty umyj, przekréj na potéwki, utéz w brytfance, dopraw solg
i pieprzem, nastepnie przykryj folig aluminiowa. Wstaw do piekarnika
nagrzanego do 200°C i piecz okoto 40 minut (do miekkosci).

2. Jogurt wymieszaj z posiekang natkg pietruszki, sokiem z cytryny,
przecisnietym przez praske czosnkiem, solg oraz pieprzem. Pieczarki
obierz, pokréj w poétplasterki, podsmaz na patelni z dodatkiem soli na
ztoty kolor. Nastepnie dodaj odsgczong ciecierzyce i kukurydze oraz
sos Tikka Masala. Cato$¢ wymieszaj i gotuj okoto 15 minut.

3. Za pomoca tyzki wyjmij wiekszo$¢ miazszu z upieczonych batatéw,
dodaj go do sosu i wymieszaj. Natéz farsz do wydrazonych tédek
z batatéw. Awokado obierz, pokrdj w kostke, skrop sokiem z cytryny
i natéz na wierzch batatédw. Na koniec wszystko obficie posyp tartym
serem.

4. 4. Cato$¢ ponownie wstaw do piekarnika nagrzanego do 200°C na
okoto 10 minut, az ser sie roztopi. Po upieczeniu podawaj z dipem
jogurtowym.







BURRITOS W SOSiE
TiKKA MASALA

2 gtéwki sataty mastowej

1 stoik sosu Patak’s Tikka Masala
300 g soczewicy

1 puszka czerwonej fasoli

1 puszka kukurydzy

1 czerwona papryka

250 g jogurtu

1 dojrzate awokado

sol, pieprz

sok z cytryny lub limonki

2 tyzki oleju

SPOSOB PRZYGOTOWANiA:

1. Na patelni rozgrzej olej, dodaj pokrojong w kostke papryke oraz
optukang na sitku i odsgczong soczewice. Podsmaz 4-5 minut,
nastepnie wlej sos Tikka Masala, dodaj 300 ml wody i cato$¢ dus
na wolnym ogniu, az soczewica zmieknie. Wsyp odsgczong fasole
i kukurydze, wymieszaj. Odstaw do ostygniecia.

2. Awokado zmiksuj blenderem wraz z jogurtem na gtadki dip. Dopraw
solg, pieprzem i sokiem z cytryny, wymieszaj.

3. Roztéz liscie sataty, na Srodek natéz porcje farszu, zroluj, nastepnie
przekréj na poti utdéz na talerzu. Podawaj z dipem z awokado.
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WEGETARiANSKIE KLOPSiKi
Z SOSEM TANDOORi @ v©4

60 min 4 porcje

1 stoik sosu Patak’s Tandoori

1 czerwona papryka

2-3 nieduze marchewki

400 g ryzu

2 jajka rozmiar M

1 tyzeczka papryki w proszku stodkiej
1 tyzeczka papryki w proszku ostrej
sol

olej do smazenia

do podania: ryz, chlebki naan

do posypania: kolendra lub natka pietruszki

SPOSOB PRZYGOTOWANiA:

1. Przygotuj klopsiki z ryzu. 400 g ryzu zalej 800 ml wody i gotuj na
wolnym ogniu pod przykryciem 15-20 minut. Wytacz palnik, odstaw
ryz pod przykryciem jeszcze na okoto 15 minut. Ryz moze by¢ lekko
rozgotowany - wéwczas bedzie sie lepiej kleit. Lekko ostudz. Dopraw
solg i paprykami w proszku, wbij jajka, uformuj z masy mate kulki.
Smaz na patelni na ztoty kolor z kazdej strony.

2. Na drugq patelnie wlej 2 tyzki oleju, dodaj pokrojong w kostke
papryke i pokrojong w plasterki marchewke, podsmazaj 5 minut. Wlej
sos Tandoori, dolej 200 ml wody i cato$¢ gotuj na wolnym ogniu przez
15-20 minut (az marchewka zmieknie).

3. Sos z klopsikami podawaj z ryzem i chlebkami naan, udekoruj
kolendra lub natkg pietruszki.







URRY Z MARGHEWKA i TOFU @ @)

25 min 4 porcje

300 g tofu
1 stoik sosu Patak’s Tandoori

200 g migdatéw (najlepiej bez skorki)
3-4 marchewki

do podania: ryz

1 tyzka oleju

,,,,,,,,,,,,,

SPOSOB PRZYGOTOWANiA:

1. Ryz ugotuj zgodnie z przepisem na opakowaniu.

2. Na patelnirozgrzej olej, dodaj pokrojone w kostke tofu. Smaz 5 minut
na do$¢ duzym ogniu, az sie zrumieni.

3. Wilej sos Tandoori i dodaj pokrojong w cienkie plastry (za pomocg
obieraczki do warzyw) marchewke. Cato$¢ gotuj przez 15 minut.
Na koniec dodaj migdaty i wymieszaj. Podawaj z wczedniej
ugotowanym ryzem.







WIiEPRZOWiNA W SOSiE TiKKA MASALA

L PiEGZARKAMi i MARGHEWKA

1 mata cebula

400 g poledwiczki wieprzowej
200 g marchewki

200 g pieczarek

1 stoik sosu Patak’s Tikka Masala
olej do smazenia

s6l do smaku

do posypania: nasiona granatu, na¢ kolendry,
piérka czerwonej cebuli

SPOSOB PRZYGOTOWANiA:

1. Cebule pokr6j w kostke, wieprzowine w paseczki, marchewke
w krotkie stupki, pieczarki w plasterki.

2. W garnku z grubym dnem rozgrzej olej, wrzu¢ cebule i poledwiczke,
smaz przez 3 minuty. Dodaj marchewke i pieczarki, krétko przesmaz.
Wlej zawarto$¢ stoika z sosem i pét szklanki wody. Gotuj pod
przykryciem przez 15-20 minut do miekkosci miesa i warzyw.

3. Danie natéz do misek, posyp granatem, kolendrg i piérkami czerwonej
cebuli.

& 1O

30 min 4 porcje
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PiEGZONY KALAFiOR & 10!

W SOSiE BALTi o~

4 porcje

1 stoik sosu Patak’s Balti
1 kalafior

200 g mrozonego groszku
3 marchewki

1 czerwona papryka

1 cebula

do podania: ugotowany ryz i gesty jogurt

SPOSOB PRZYGOTOWANiA:

1. Kalafior podziel na rézyczki. Papryke pokroj w stupki, cebule w pidrka,
marchewke w cienkie paski (za pomoca obieraczki do warzyw).

2. Do naczynia do zapiekania wt6z kalafior, cebule i papryke. Wlej sos
Balti, wszystko wymieszaj. Wstaw do piekarnika nagrzanego do
190°C i piecz okoto 20 minut.

3. Pod koniec pieczenia dodaj marchewke i groszek, piecz jeszcze przez
5-10 minut. Podawaj z ryzem i jogurtem. Mozesz dodatkowo skropi¢
sokiem z cytryny.







SZASIEYKi Z KURGZAKA @ @)

W SOSiE KORMA S e

+marynowanie

400 g piersi kurczaka
1 stoik sosu Patak's Korma

2 czubate tyzki jogurtu greckiego
1 zgbek czosnku

2 tyzki posiekanej natki pietruszki

2 kolorowe papryki

SPOSOB PRZYGOTOWANiA:

1. Mieso pokréj w kostke. Do duzej miski wlej potowe sosu, dodaj jogurt,
przecisniety przez praske czosnek i natke. Wymieszaj. Do marynaty
przetéz kurczaka i odstaw do lodéwki na catg noc lub minimum
godzine.

2. Papryki oczys¢ z gniazd nasiennych i pokréj w grubg kostke.
Na patyczki do szasztykéw nadziewaj mieso i kawatki warzywa.
Grilluj na patelni po kilka minut z obu stron.

3. Pozostaty sos Patak’s Korma podgrzej w rondelku. Podawaj jako
dodatek do szasztykéw.




GURRY

CURRY PASTE

PASTA MiLD GURRY

Pasta Mild Curry to  mieszanka
aromatycznych przypraw: kolendry,
papryki i imbiru, ktéra zostata stworzona
do przyrzagdzania tagodnego  curry.
Przyprawy, ktérych uzywamy do mieszanki
naszej pasty Patak's Mild Curry to m.in.:
kolendra, papryka, kurkuma, kmin rzymski,
kozieradka, imbir, koper wtoski, cynamon,
mielone nasiona gorczycy, tamarynd
i mielony czosnek. Nasza pasta nada
potrawom  niepowtarzalny  orientalny
i wyrazisty smak. Idealnie smakuje w
potaczeniu z cieciorka, warzywami lub
miesem.

iNDiE NA Ti
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CURRY PASTE

PASTA MiLD GURRY

Pasta Tikka Masala to mieszanka aro-
matycznych przypraw, pomidoréw i cebuli.
Nada potrawie gteboki, bogaty i autentyczny
smak. Przyprawy, ktérych uzywamy do
mieszanki naszej pasty Patak’s Tikka Masala
to m.in.: kolendra, papryka, kurkuma, kmin
rzymski, kozieradka, imbir, mielone nasiona
gorczycy, mielony czosnek. Nada potrawom
niepowtarzalny orientalny i wyrazisty smak.
Idealnie smakuje w potgczeniu z warzywa-
mi, miesem czy rybami.
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SOS TiKKA MASALA

SOS TIKKA MASALA to S$mietanowy sos
z dodatkiem pomidoréw oraz orientalnych,
aromatycznych przypraw, ktére dodajg
mu  niesamowitej wyrazistosci. Danie
zwyczajowo podaje sie z ryzem lub plackami
naan czy chiapati. Najbardziej znane
danie z sosem Tikka Masala to oczywiscie
KURCZAK TIKKA MASALA. Ten sos mozesz
wykorzystac takze do dan z ryb, warzyw czy
z serem paneer. Za kazdym razem mozesz
dopasowac sktadniki do tego co lubisz
i aktualnie masz w swojej lodéwce.

Kurczak Tikka Masala to danie o indyjskim
charakterze, ale brytyjskim rodowodzie.
Potrawa zostata zainspirowana kuchnig
indyjska i pakistanska, cho¢ do dzi$ trwa
spor o jej powstanie i autora. Kurczak z
sosem Tikka Masala nalezy do przepiséw
British Indian Restaurant.

iNDiE NA TALEI

SOS BALTi

SOS BALTI to sos pomidorowy z dodatkiem
papryki i kolendry w stylu indyjskim. Balti
to typowe danie British Indian Restaurant,
czyli przepis kuchni brytyjskiej, inspirow-
any orientalnymi smakami. Balti to jeden
z kulinarnych symboli Birmingham. Sred-
nio ostry, idealny do kurczaka i ryzu. Kazdy
sos Patak’s wyréznia sie czym$ innym.
Sos Balti to bogaty, kremowy sos na bazie
pomidoréw i Smietanki z dodatkiem papryki,
kminu rzymskiego i kolendry. Wzbogacony
mieszanka aromatycznych przypraw, m.in.
papryczek chili, czosnku i imbiru. Balti to
nazwa naczynia typu wok, w ktérym wedtug
receptury powinno sie przygotowywac sos.
Potrawa w sosie Balti to danie, ktére zaczeto
by¢ serwowane w restauracjach przez
imigrantéw z Indii i Pakistanu. Balti pysznie
komponuje sie z pieczonymi warzywami,
m.in. ziemniakami, marchewka i groszkiem.
Sos wzbogaci aromat kazdego miesa, ale
tez tradycyjnego dla kuchni indyjskiej sera
paneer czy plackéw naan i chiapati.
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S0S KORMA

SOS KORMA to idealny sos dla wielbicieli
orientalnych, ale tagodnych smakdw.
Niezwykle kremowy, cudownie tagodny,
doceniony przez dzieci. Podstawg tego
Sosu s3: Smietana, wiorki kokosowe, migzsz
z kokosa, cebula, czosnek, imbir i oczywiscie
pasta z pomidoréw. Stowo ,korma” w
tradycji kuchni indyjskiej oznacza powolnie
gotowane curry z dodatkiem jogurtu lub
Smietany. Ten sposéb przygotowywania
dania wywodzi sie z czaséw panowania w
Indiach dynastii Mogotéw, czyli poczatkéw
XVI wieku. Duszone powoli mieso nabiera
miekkosci i bogatego aromatu przypraw.
Delikatny smak wzbogaca réwniez sktadniki
takie jak migdaty, czy w przypadku naszego
sosu - orzech kokosa. Goracy sos polecamy
podawac z ryzem, warzywami, tofu i miesem
kurczaka lub indyka.

iNDiE NA TALEI

SOS TANDOORi

SOS TANDOORI to bogaty, kremowy i aro-
matyczny sos na bazie pomidoréw i $mi-
etanki z dodatkiem cebuli, imbiru, mig-
datéw i wedzonej papryki. Nazwa sosu
nawigzuje do nazwy tradycyjnego przepisu
na kurczaka z pieca Tandor (piec w ksztatcie
dzbana, wykorzystywany w kuchni indyjsk-
iej od wiekéw). Pierwotnie w piecu wypieka-
no chleb, lecz w latach 20. XX wieku pewien
kucharz rozpowszechnit sztuke przygotowy-
wania w nim kurczaka. Obecnie jest to jedno
z najbardziej docenianych dan kuchni indy-
jskiej na Swiecie. To tagodny, pomidorowy
sos, ktéry bedzie smakowat catej rodzinie,
w tym takze dzieciakom.
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b BUTTER
& GHICKEN |
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SOS BUTTER GHiGKEN

SOS BUTTER CHICKEN to bogaty, kremowy
sos na bazie pomidoréw, masta i Smietanki,
znany réwniez pod nazwg Murgh
Makhani. Podany z kawatkami kurczaka
marynowanymi w jogurcie i przyprawach
stanowi duet doskonaty. Charakterystyczny
smak zawdziecza dodatkowi suszonych
lisci kozieradki. W zaleznosci od regionu
serwowany jest jako danie tagodne lub
bardzo, bardzo pikantne. Nasz sos Patak's
Butter Chicken ma oznaczenie jednej
papryczki na stoiku, co oznacza, ze nalezy
do sosow tagodnych. Najbardziej znane
danie z sosem Butter Chicken to oczywiscie
KURCZAK BUTTER CHICKEN, ale sos mozesz
wykorzystac takze do dan z ryb, warzyw czy
z sera paneer. Dopasuj sktadniki do tego, co
masz pod reka!

iNDiE NA TALEI
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MANGO CHUTNEY

MANGO CHUTNEY to tradycyjny indyjski
stodko-ostry sos. Podawany w formie dipu,
idealnie sprawdzi sie do dan z grilla. Bardzo
popularne sosy chutney to wersja mieto-
wa (hari) i mango. Nasz sos to smakowite
potfaczenie soczystych owocdw mango i aro-
matycznych przypraw, m.in. kminu rzymsk-
iego i chilli. Jest idealnym dodatkiem do
kazdego indyjskiego dania, ale wiemy, ze
nasi klienci czesto wykorzystuja go takze
jako dodatek do satatek, dan z grilla lub jako
dip.
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