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i'm lovin’ it

KOPIOWANIE ZABRONIONE SAMUELSON KOPIOWANIE ZABRONIONE SAMUELSON



Fizza - clasto puszyste

(zas Przggotowania: 3’5 min * I thrastanic ciasta
]IOSC PorcEJI: 2

Sktadniki:
400 g maki
50g ﬁoic]i
4 152‘0' o]iwg z OI?WC!(
2/% szklanki mleka rozcieficzonego z woda w réwngch Proporcjac}*l
pot ngcczki soli
szczypta pieprzu
bazg ia, oregano, tgmianclc

5Posc’)b Przgrzacdzaniania:

Make wsgpaé do clchj miski, dodaé séli rozdrobnione drozdze. /robié wgl@bir:nicJ
dolaé o]iwy z oliwek i troche rozcieficzonego z woda mleka. W‘grabiaé ciasto dodz%jacc
stopniowo mleko z woda. Cliasto zagniatac przez okoto 10 minut. NastQPnie
odstawié na okoto godzing w cieple micjscc do wyros$nigcia, a Fotcm rozwatkowaé

na P]acki gruboéci 5-6 mmi Ponakuwaéjc widelcem.

samuetson



P

Pizza - cienkie ciasto

Czas pr'zggotowania: 20 min przygotowanic + | ,5!‘: wgrastanic ciasta

llo§é Parc_ji: 2

Sktadniki:
400 g maki
wgdroidiy
6-7 tyzek oliwy z oliwek
woda
pot hchczl:.i cukru
i |92cczka Proszl(u do pieczenia

sé!_. Picprz, bazglia, oregano, tgmianck

Sposéb przyrzq_dzania:

Drozdze rozdrobni¢ i rozmieszat z trzema fgikami wodg, Pdowq fyicczki cukrui szczyptq soli. Dodaé trzy fyﬂci

mq!(i, doktadnie wymicszaé i WHrobif‘.z ciasta watek. Oc{stawif} na PDI gc:clzir:y w cicP*c micjscc.

MaJ(Q wsgpaé do duiej miski, wymicszaé z Proszl(icm do Piccz«:nia, szczyptq soli i Pie:Przu i ziotami. Zrobié

wgiqbicnic, wlaé oliwe z 01fwc1<,jcc{na_czwartq_ szklanki wody i wymicszaé {sza_. Deodaé watek przygotowanego

wczc..':‘pnicj ciasta. / agnie$¢ doltadnic najcdnorodnﬂ_ masg. (_|formowaé dwie kule i odstawi€ na godzing do

wyrastania w cici:ﬂc mic_jscc.

Ciasto rozwatkowa€ na o‘cra‘g{‘lj Placck ogruboéci okoto » mmii Ponakuwaéjc widelcem.

samyeson



Fizza Ncapolitaﬁska

Czas Prz\ggotowania: Maksgmalnic 2,5 goclz. - zaleZnie od wariantu
|lo§ié Por(ﬂ'i: 2

Sktadniki:
200g mozzarelli
okoto 8 odsﬂczonych filecikow anchois
4 nieduZe F-omidory
20 czarngc!'l oliwek bez Pcstck
(Patrz takze sktadniki ciasta i sosu)

SPoséb Przyrzﬁdzania:
Na cie$cie CIENKIM lub PUSZYSTYM rozprowadzi¢ SOS FOMIDOROWY.
Oba Placki Pos‘gpaé serem mozzarella, a
na wierzchu roz{oiyé Pokrojonc drobno anchois na kawatki okoto dwach centymetréw,

P|astr3 Pomidoréw i oliwki. Piec okoto 20 minut w temperaturze 180 stopni.

SamueLson



Margherita

(zas rzggotowania: Maksymalnie 2,5 godz. - zaleZnie od wariantu
P [~9 r r re
[ oSC porcji: 2

Sktadniki:
200¢g mozzarelli
(Pa’crz takZe sktadniki ciasta i 5osu)

5Poséb rzyrzgdzania:
N cicscie CIENKIM lub PISZYS TYM rozprowadzi
SOS FOMIDOROWY.

ba P]aCl(I POSBPaé serem mozzarc”a.
Ficc okoto 20 minut w temperaturze 180 5toPni.

Samuotson



FIZZB LOSOSIOWB
Czas Przygotowania: Ma‘csymalnic 2,5h - zaleznie od wariantu
[losé Porc'i: 2
Skbadriki
200 ¢ mozzarelli
(Patrz takze skdadniki ciasta i sosu)
100 g wedzonego tososia
2 czubate +3'Z|<i oclsa_czongch kaparc')w
i duza cebula

Sposéb przyrzgdzania:

) Na cie$cie CIENKIRA lub F&SZY\SWM rozl:)rowac]zié
SOSTFTOMIDOROWY. Oba P|ac‘<i posypaC serem mozzarella.
Na wierzchu u*oiyé mate I(awaﬂ(i?ososia,
kaparg oraz Po‘(rc?jona w kostke cebule. Piec przez okoto 20 minut w
temperaturze 180 stopni.

Fizza Qrecka

Czas Przggotowarlia: Ma‘csyma nie 2,5 h - zaleznie od wariantu
|losc Porc'i: 2

Sk’fac{nfLi:

200 g mozzarelli

([:)atrz tak; e sk adniki ciasta i sosu)

2 Pomic]or

125 g serateta

10 czarngch oliwek bez Pcstek
2 cebule

Sposob przyrzadzania:
Na cie$cie C]ENKIRA lub F(jSZY5TYM rozProwaclziC
SOSFOMIDOROWY.
ba Piac!(i pos Paé serem mozzarella.
Na wierzchu utozyC Pcirc?jonc w Plastrg Pomidorg,
odsgczone oliwki, Pokro'jon w centymetrowe kostki ser feta
oraz P|astcrl<i cebuli. Ficc przez ok. 20 minut w tcmpcraturzc 180 stoPni.

samuelson



(_zas Przggotowania: maksgmalnie 2.5 goclz. - zaleZnie od
wariantu

”oéé Porcji: 2

Sktadniki:

200¢g mozzarelli
Puszka tul’,]czgka W oleju
2 mate cebule

(Patrz takZe sktadniki ciasta i sosu)

Sposc’)b Przyrzqdzania:
Na cieScie CIENKIMIbb PUSZYSTYM
rozProwadzié SOSFOMIDOROWY. Oba Placki

Posgpaé serem mozzare”a',
a na wierzchu roz’foZgé ods&{czonego | roz&robnionego
tul”lczgi(a oraz Po‘(rojona_w Piérka cebule. Fiec okoto 20

minut w temPeraturze i 80 stopni.

SAMUELSON



Fizza HiszPal'lsi(a

(zas przygotowania: Maksymalnie 2,5 h - zaleZnic od wariantu
llos¢ porejii 2
Sktadniki:
100¢g mozzarelli
(patrz takZe sktadniki ciasta i sosu)
50¢g filecikow anchois
2 ’fyiki orzeszkow ziemnych
2 Jfgiki roclzgnek
) duze cebule
miclone chilli
Sposéb Przgrzqdzania:
Na ciescie CIENKIMIub PUSZYSTYM rozprowadzi€
SOS POMIDOROWY. Oba placki posypat serem

mozzare”c’:{.
Na wierzchu u’foigé Pokrojonc W Plastrg cebule) mate kawatki
odsa_czongch anchois, rodzgnki i orzeszki ziemne.

Fosgpaé chilii. Fiec przez ok. 20 minut w temperaturze 180 stopni.

SAMUELSON



Fizza chctarial’lska

(_zas Przggotowania: Maksgmalnic 2,5 h - zaleZnie od

wariantu

”oéé Porcji: 2
Sktadniki:
200¢g mozzarelli
(Patrz takZe sktadniki ciasta i sosu)
2 Pomidorg
2 mate cebule
5 -6 szparagow lub1o-12 réigczek brokutow
Sposéb Przyrzqdzania:
Na cieScie CJIZNKIM lub FUSZYSTYM
rozProwadzié SOSTOMIDOROWY. Oba Placki
Posgpaé serem mozzare”a_.
Na wierzchu uktadaé Plasterki Pomi&oréw, Pokrojoné{w
Piérka cebule oraz ugotowane wczcéniej ~ najlepiej na
parze - szparagj, Przekrojone na Po’féwki badz réchzki
brokutow. [iec ok. 20 minut w temperaturze 180 stopni.

SAMUELSON
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Fizza AlPejska

(zas Pr’zggotowania: maksymalnie 2,5 godz - zaleZnie od wariantu

[losS¢ Porcji: 2
Skladniki:
100 g mozzarelli
200 g leéngch grngéw
2 cebule
Jf\tjika oliwg z oliwek
50s bia’fy:
2 Jfgiki masta
2 tyzki maki
Fot szklanki magki
125 ¢ kwaéncj S'mietang
so’l, bia’fg PiePrJ_, tymianek
Sposéb Przyrzi!clzania:
Na cieScie CIENKIMIub FUSZY ST YM rozprowadzi¢ SOS
FOMIDOROWY. Oba Placki Posypa(’: serem mozzarella.

Frzygotowaé bial’y sos: masto rozpuécié, wgmicsza(’: z maka, nie zcicjmujc’:[c z

ognia rozProwadzié z zimngm

mlekiem. Chwile Podgrzewaé.

Wgstudzié i wgmieszaé ze Smietang, doPrawié do smaku. Cebule Pokroié W

kosth, grngy na P]astcrki, smaiy(’:

2-3 minuty na oliwie.

Frzggotowane Placki Polaé sosem i quoigC’I na nich grngy. Fiec 20 min w

tempcraturze 180 stopni.
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S‘dadg Pozostalgch pizz:

|talia: ser, oliwki, bazy]ia, oregano

Bologncse: ser, bolonese, cebula

Romana: ser, 529n1<a) Picczarki, Pomidor

Hawajska: ser, szynka) ananas

Bruno: ser, salami, Pieczarki

CiPo”a: ser, szgnka, salami, czosnek

Fo”a: ser, tul"\czgk, cebula

Verona: ser, szgnka, salami, cebula

Rustica: ser, salami, baleron, cebula)ja-jko, oregano

Fungihi di bosco: ser, Pieczarki, czosnek

T una: ser, tuﬁczgk, Pieczarki, cebula

Orcgano: ser, szgnka, Pieczarki, Paprgka, oregano

Fachtto: ser, tuﬁczgk, Paprgka, Peperoni

Americana: ser, salami, Paprgka, czosnek, Pomidorg, chili

Falermo: ser, szgnka, salami, Peperoni, oliwki

Quatro stagioni: ser, szgnka, salami, Pieczarki, Paprgka

Pinoccio: ser, bo]ognese, cebula, broku’fg, kukurgdza

Diavolo: ser, szgnka, salami, Pieczarki, cebula

Frimavcra: ser, szgnka, salami, Paprgka, PCPeroni

CaPricciosa: ser, szgnka, Pieczarki, oliwki, Pomidor

(no: ser, }Do]ogncsc, Pieczarki, Paprgka, cebula, broku’fg, kukurgc}za
Amino: ser, bolognese, Picczarki, Paprgka) kukurgdza

Mexicana: ser, salami, Pieczarki, Paprgka, cebula, czerwona fasola, chili
Calzonc NaPoli: ser, szgnka, salami, Pieczarki, Paprgka, oliwki, chili;
bazg!ia(najlepiej abyja zawin'3)



Giardinierra: ser, szgnka, salami, Pieczarki, Paprgka, cebula, kukurﬂdza

Fronto: ser, szgnka, baleron, boczek, Pieczarki,jajko

Dyrektor: ser, szgnka, sa]ami, Pieczarld, Paprgka, ccbula, czosnek, Pepcroni)
chili

Quatro Fromaggi: ser, cztery rodzaje sera, oregano

Romulusz ser, szynka, picczarki, Paprgka, broku’fg, kukurgclza, groszek

[ rutti di mare: ser, owoce morza (ka]marg, matlZe, krewetki), czosnek, oliwki
[Tiorentina: ser, Czosnek,jajko, szpiﬂak, oregano

Rocki: ser, szynka, salami, baleron, boczek, bolognese, Pieczarki, cebula,jajko
Pascatora: ser, tul”]czgk, anchois (stone sardgnki), owoce morza, czosnek
Mix: ser, szgnka, sa]ami, ba]eron, boczek, Pieczarki, Paprgka, cebula,jajko,
Peperoni, oliwki, parmezan

Shoarma: ser, shoarma, Cebu]a, Paprgka, Pieczarki

FomPca: ser, kurczak, cebula, Pieczari(i, Paprgka

Wiejska: ser, K urczak, cebula kukurgdza, czerwona gasola, Pepcroni, chili
Maestro: ser, kurczak, szgnka, czosnek, Paprgka, oregano

[ ebab: ser, kebab z kurczaka, cebula

Fcperoni: ser, Peperoni, cebula

Anclaluzgjska: ser, oliwki, mi€so

Uémicch Borgng: ser, kielbasa, Pieczarki, cebula

Barbacue: ser, bekon, kawatki kurczaka, cebula,

Borgna na Hawz?jach: ser, | Polowa: szgnka, ananas, kukurgdza, dodatkowg
ser; 2 Polowa: Kic’fbasa, Picczarki, cebula

Carbonara: ser, bekon, Picczarki, cebula, c{odatkowg ser (sos émietanowy

zamiast Pomidorowego)
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Kurczalc Borgng: ser, kawatki kurczaka, cebula, czerwona Papryka

Fiekiclng kurczak: ser, kurczak, bekon, cebula i Paprgka Piri Piri
TroPii(alng kurczak: ser, kurczak, bekon, ananas i cebula

Aragoﬁsl(a: ser, | Po’fowa: szgnlca, bekon, kukurgdza, ananas, 2 Po’fowa:
mi€so, oliwki, Pieczarki,

czerwona Paprgka

Ekskluzgwna: ser, szgnka, Pieczarki, czerwona Paprgka, kukurgdza
Jalapcﬁo: ser, mi€so, bekon, czerwona Paprgka, cebula,

Salamanka: ser, czarne o]iwki, bekon, szynka, czerwona Papryka,
]ndgjska: ser, sos émietanowy; SOS curry, ser, kurczak, ananas, cebula,
przyprawy indyjskie w saszetce

Mcksgkaﬁska: ser, mi€so, bekon, kukurg&za, Paprgka czerwona, Paprgka

ostra Piri Piri
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Pizza - sos Pomidorowg

(_zas Przygotowania: 5 minut

]loéé Porcji: 2

Skladniki:
2 J@Zki pasty Pomic}orowcj
2 Jrgiki woc{g
2 zgbki czosnku
so’l, Picprz
2-% ’fﬂiki Posiekangch, S'owierzgch ziok
5Poséb Przgrzqdzania:

Faste Pomidorowa_ wgmicszaé zwodg, dodal Przeciénith przez
Praske lub drobno Posiekang czosnek. Mocno
cloPrawiC’Z do smaku solg i Pieprzem. Dodal Posickanc drobno ziota.
(Odstawi€ na okoto 10~ 15 minut.

SAMUELSON



Salatka (oleslaw

Skladniki:
8 filizanek biajrej kapustg startej na grubej tarcejarzynowej
i /4 filizanki drobno startc:j marchewki
2 mate cebule drobniutko Posiekanc
i/3 filizanki cukru Pudru [mozZe bgc nieco mniej]
i/2 JrQZeczki [do herbatg] soli
i/8 Jfﬁieczki [do herbatg] Pieprzu
i/4 filizanki mleka [lub nieco mniej,jcéli majonez nicjcst bardzo ngtg]
1 /2 tilizanki majonezu [dobrze, 2659 bg’f g€sty np. Dekoracgjng,
i1/2 Jfgiki [do zupg] bia’fcgo octu winnego
21/2 Jfgiki [do zupy] soku z cytryny

5Poséb Przgrzqdzania:
Startq kaPustQ i marchewke wsgpaé do sPorej miski, doda€ Posiekanq
cebule. Cukier wgmicszaé z s0lq,
Pieprzem, mlekiem, mejonezem, octem, sokiem z cytryny do uzgskaniajednolitej
konsgstencji. Sosem Po]aé
warzywa i bardzo doktadnie wymieszaé. (Odstawi€C na 2 godzing w chtodne

micjsce.

SAMUELSON



Skrzgclclka Ala KFC

Sktadniki:
-4 skrzgdelka kurczaka

- jeéno jajko, -tyzka masta
~ sé!, curry, ostra Paprgka
- maka, mleko, olej
- bulka tarta, Platki kukurgdziane

Sposéb Przggotowania:

Skrzyc[elka moczyC okoto 45-50 minut w wodzie z dodatkiem soli
W miqdzy czasie wgmieszaéjajko z dodatkiem mleka i przypraw (currg, ostra
Paprgka, sol). Jlosé Przgpraw,jaka( ngjemy za]cZg od naszego gustu i od tego
1ak ma byC ostry kurczak. Na talerzu nalezy wymieszaC makq i butkg tarta w
J k By' Yy k k. N | | y wy ¢ maka i butk
ProPorcji i3 z 1321<a rozclrobm’ongch Platl(o'w kukurgdziangch. (ze8ci ze
skrzgdclek, ktoére nie majq migsa wyrzuci€, a Pozostale odsacczgé z woc]g,

ast€pnie w bulce tarte] z mgka, a potem w jajku z przyprawami i na koniec
Nastepric w bulce tartej 2 maka, a potem w jajku 2 prayp k
_jcszcze raz w bulce z maka FamiQtaj!l Aby na kawatkach kurczaka bglo duzo
Panier‘d?! NastQPnie W wgsokim naczyniu (NP Fate]ni) rozgrzcj olej z
dodatkiem masta (nada to aromatu) | gc!g tluszcz bardzo sie rozgrzejc, wloz do
niego panierowane 5i<r23cieﬂ<a. FamiQ’ca_j!! O]eju musi }Jyé tyle, abg migso bglo

cale zanurzonel!l SmaZgé do uzgskania ztotawego koloru.

SAMUELSON
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I'm lovin’ it.

Arch deluxe:

505:

i ’fgika stotowa majonczu
s ’fgieczki musztarclg Dﬂon
Sktadniki:

i butka z sezamem
i hamburgcr
Flaster sera
2 Plastrg Pomiclora
2 liscie salaty (Posiekancﬂ
i ’fyika Posiekane:j cebulki
i ’fgika ketchupu

Ewentualnie i Plaster Po&smaionego boczku

SAMUELSON



[1)

I'm lovin’ it.

Stodko- kwaény sos do
McNuggets

s kubka syropu morelowego
s kubka syropu brzoskwiniowego
5 1326CZC!< sosu Wincgret
i 1926cz§<a sosu scﬁowego
i lgzeczka musztarclg (moze bgé sarepska)
Va @chzki soli
Szczgpta czosnku granulowanego

2 192!0’ woclg

SPoséb Przgrzqdzcnia:
Wszgstkié skladniki (oprécz woclg) zmiksowaé najeclno]ita(
Papkq. Frzelc')z na Patclnie, cloc!aj woclq j doprowacli do

gotowania na $rednim ogniu. Gotuj 5 minut, cz€sto mieszaja(c.

SAMUELSON



[1)

I'm lovin’ it.

Sos musztardowy do
MCN uggets

i @Zka musztarclg Dﬂon
| 192i<a musztardg Francuskiej
s kubka majonezu

i kubka Smietany (moze bgé 18%)

(_atosé wymieszal, trzymaC w lodéwce.

SAMUELSON
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I'm lovin’ it.

Mc i—lurry

2 galki lodow waniliowgc!ﬁ
b) ngki mleka
Batonik | ion (ewentualnie Pél czekoladg Milka)

SPosc')b Przgrzqdzcnia:

Zamrozié baton) nastQPnie wloZgé go do woreczka i Potluc
tluczkiem na drobne kawatki. Lod9 wymieszaC z mlekiem, az
stang si¢ ‘aksamitne’ | wtedg dodaé okruszki z batonika.
Jeszcze raz zamieszaé i natgchmiast Poclawac'.

3 £
L] .. ; .;‘ i "H
-

SAMUELSON
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I'm lovin’ it.

Ku rczak MCN uggets

I jajko
Siklanka wody
2,/% szklanki maki
1/% pasty tempera
2 lyzeczki soli
i 1926:c21<a suszoncj cebuli
Vi tyzeczki pieprzu

SZCZ\lj !:)ta CZOSﬂkU gra N ulowa ﬂCgO

Sposéb Przgrzqdzania:

\W misce mieszamy wode zjajkicm, do woreczka wsgpujcmg
produkty sypkie. [iersi kurczaka kroimy w niewiclkic kawatki
| wrzucamy do woreczka, Zebg sie doktadnie obtoczglg W
Panierce. NastQPnie zanurzany wjajku zmieszanym z woda i
zZnow obtaczam9 W Paniercc. \/\/Ha&amg do lodéwki na
gOC}ZfﬂQi powtarzamy proces Panierowania. 5m829m9 we
Frgtkowniczj przez 10 minut, a nastQPnic widac}amy do
Piekamika | Poclpiekamyjeszcze przez 5-7 minut.

SAMUELSON
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I'm lovin’ it.

Kurczaka McClﬂickcn Przgrzqdzamg w ten sam sPosébl

Sos do Mc(Chicken:

s szklanki majonezu
LgZeczka suszonej cebuli

Szczgpta soli i Pieprzu do smaku

SAMUELSON
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I'm lovin’ it.

Salatka (Chicken Premiere

Pier§ kurczaka Przggotowanajak McNuggets i Pokrojona W
Paski
(towka salaty loc!owcj porwana na kawateczki
2 Pomidory I ogc')rek Pokrojone W Plasteri&

Sos winegret

SAMUELSON
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I'm lovin’ it.

Mc T ortillas

Hamburger lub kilka kawatkow McNuggets
Torti”a

Satata lodowa porwana na kawaleczki
FPomidor Pokrojong W P]astrg
Sos:

s szklanki majonezu
Lchczka granulowanego czosnku

Sél | Pieprz do smaku

SAMUELSON
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I'm lovin’ it.

Shakc waniliowy

2 szklankilodéw waniliowych
I 12 szklanki odtluszczonego mleka
b) 19210’ cukru
Wszystkie sktadniki zmiksowaé i rozlaé do szklanek

y W
%
Srrsretsvrner






