
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

„Patelnia turecka”– drobiowa :    
 

Surowiec :  1 kg mięsa drobiowego  
(piersi, mięso z udka, mięso ze skrzydełek) lub inne dowolne 

Przyprawy: 6 czubatych łyżeczek (34 gramy) „Natura Smak John”, 50 gram czystej wódki, 
½ czubatej łyżeczki (3 gramy) „Przyprawy do Potrawy Smaczuś”, 100 gram oleju jadalnego    

 

„Patelnia orientalna”– drobiowa :    

 

Surowiec :  1 kg mięsa drobiowego  
(mięso z udka, piersi, mięso ze skrzydełek) lub inne dowolne  

Przyprawy: 2 czubate łyżeczki (12 gram) „Solo Smak Kebabczeta”, 50 gram czystej wódki, 
½ czubatej łyżeczki (3 gramy) „Przyprawy do Potrawy Smaczuś”, 100 gram oleju jadalnego   

„Patelnia staropolska”– wieprzowa :    
 

Surowiec :  1 kg mięsa wieprzowego średniotłustego  
(boczek, karczek, łopatka, okrawki z szynek) lub inne dowolne   

Przyprawy: 3 czubate łyżeczki (18 gram) „Natura Smak Szeherezada S”, 50 gram czystej 
wódki, ½ czubatej łyżeczki (3 gramy)  „Przyprawy do Potrawy Smaczuś”, 100 gram oleju 
jadalnego   

„Patelnia myśliwska”– wieprzowa :    
 

Surowiec :  1 kg mięsa wieprzowego średniotłustego  
(boczek, karczek, łopatka, okrawki z szynek) lub inne dowolne   

Przyprawy: 2 czubate łyżeczki (10 gram) „Natura Smak Kuchta”, 50 gram czystej wódki, 
 1½ czubatej łyżeczki (10 gram) „Przyprawy do Potrawy Smaczuś”, 100 gram oleju jadalnego   

 

„Patelnia meksykańska”– wieprzowa :    
 

Surowiec :  1 kg mięsa wieprzowego średniotłustego  
(boczek, karczek, łopatka, okrawki z szynek) lub inne dowolne   

Przyprawy: 5 czubatych łyżeczek (30 gram) „Natura Smak Mefisto S”, 50 gram czystej wódki, 
2 czubate łyżeczki (15 gram) papryki słodkiej, „szczypta” chili, ½ czubatej łyżeczki (3 gramy)  
„Przyprawy do Potrawy Smaczuś”, 100 gram oleju jadalnego   

 

Jak wykonać?  

Mięso pokroić w kostkę (wielkość kostek jest uzależniona od tego czy będzie ono grillowane  
w postaci szaszłyków czy też smażone na patelni jako gulasz), następnie dodać przyprawy  
i dokładnie zmieszać dodając ok. 100 gram oleju jadalnego i 50 gram wódki lub spirytusu 
Smażyć na patelni lub piec w piekarniku. Można także grillować po nabiciu na pręty (szpilki).  

UUwwaaggaa  !!  

Przyprawione mięso z olejem można przytrzymywać w lodówce  
(ułożone ściśle w naczyniu) nawet  przez kilka dni.   

PPPaaattteeelllnnniiieee      
   Smakowicie przyprawione mięsa zmieszane z olejem, z których 

można wykonać wyśmienity szaszłyk  

lub aromatyczny gulasz na świąteczny obiad  

dla całej rodziny a także dla niespodziewanych gości.  

   

CENTRUM KULTURY SMAKU 

SEKWENS 

O tym jak wykonać „patelnie”  

dowiesz się jeżeli zakupisz jedną z  w/w przypraw.  

 

Wówczas do zakupu (tylko na Twoje żądanie) 

 dołączymy oryginalną ulotkę  


