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Tagliatele z pesto z cieciorki
Tagliatelle pasta with chickpeas pesto sauce
For 4 people

Drobniutko poszatkować cebulę, dodać 
odrobinę soli, odsączoną cieciorkę, 
miksować przez 15 sekund. Dodać pęczek 
świeżej koleandry i bazylii. Miksować 
kolejne 30 sekund, aż wszystkie składniki 
połączą się. 
Dodać sól, zmielony pieprz, 4 łyżki oliwy  
z oliwek. Zmiksować i wyłożyć do dużego, 
niezbyt wysokiego naczynia.  
W mięczyczasie zagotować osoloną wodę 
na makaron.
Ugotować makaron, rozrzedzić pesto jedną 
łyżką przegotowanej wody. Odcedzić
makaron i włożyć do naczynia. 
Dodać odrobinę oliwy i papryczki chili do 
smaku. 
Można posypać nasionami słonecznika 
lub dyni.

Finely mince the sweet onion in the
mixer with a pinch of salt, add the 
chickpeas previously boiled, mix 15 sec, 
add the washed and well drained leaves
of a small bundle of coriander and one of
fresh basil and mix again for 30 seconds, 
until it becomes a rather coarse pesto 
sauce.
Add salt, ground pepper and 4 spoons
of extra virgin olive oil. Amalgamate and
put the mixture into a large terrine. In the
meantime, bring plenty of salted water to 
boil for the pasta.
Cook the pasta of hard wheat and dissolve
the pesto with one ladle of boiled water. 
Drain the tagliatelle pasta, put them into
the terrine, add a thread of oil and chili 
flakes to taste. You can add toasted 
sunflower or pumpkin seeds. 

15 minut
320g tagliateli
1 słodka cebula
szklanka cieciorki
konserwowej
świeża koleandra
świeża bazylia
olej z oliwek
sól
pieprz
nasiona 
słonecznika
lub dyni
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kuchnia

Funkcjonalna Klasyka /
Josephine
Josephine to dynamiczna i współczesna
kuchnia wykonana z lakierowanej płyty
MDF. Łączy ona tradycyjne kształty z 
nowoczesną funkcjonalnością. Miękkie
profile, subtelne detale, delikatny balans
światła na matowym lakierze, a przede
wszystkim materiały najwyższej jakości
stanowią kwintesencję tej kuchni. 
Okap wmontowany między dwie boczne 
kolumny otwierane systemem tip-on, zwieńczony
jest miękko wyprofilowaną listwą nawiązującą
do cokołów i frontów. Blat to połączenie frezo-
wanej olchowej listwy i tafli wykonanej z tworzywa 
mineralno-akrylowego. Półki i boczne panele 
wykonane ze szkła nadają lekkości płycie MDF
pokrytej olchowym fornirem.

Josephine is a dynamic and contemporary
kitchen made of lacquered MDF board. 
Soft profiles, subtle details, delicate 
harmony of the light playing on the 
mat lacquer and most of all the highest
quality materials are the essence of this
kitchen. The hood, mounted between two side 
columns, is crowned with soft profiled moulded 
lipping inspired by plinths and elaborate fronts.
The worktop features moulded wooden lipping
and countertop made of “solid surface” material.
Customsized glass shelves and end-pieces give
lightness to the veneered back panels.

photo Kornel Kadzidłowski
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Maki-Sushi
Maki-Sushi
For 4 people

Przygotuj ryż dokładnie jak na opakowaniu. 
Po zestawieniu z ognia trzymaj pod przy-
kryciem przez 15 minut. Stop 50g cukru  
i 10g soli w 100ml octu ryżowego, na wol-
nym ogniu, uważając by nie doprowadzić
do wrzenia. Przełóż ryż do ceramicznego 
pojemnika i dodaj miksturę. Mieszaj deli-
katnie, przykryj i schłódź. Pokrój tuńczyka
w 5cm długości paski , 1,5 cm szerokie. 
Umyty i obrany ogórek i marchewkę 
pokrój w cienkie 5 cm słupki. Liście Nori 
przekrój na pół wzdłuż ich szerokości. 
Połóż połówkę na bambusowej matce, 
posmaruj wasabi i rozprowadź cienką 
warstwę ryżu, zostawiając 1-2 cm pustych 
brzegów. Ułóż tuńczyka, ogórek  
i marchewkę. Zroluj liście przy pomocy 
maty. Pokrój po 5 minutach. Podawaj 
z marynowanym imbirem i sosem 
sojowym. 

Cook the rice as written on the box. 
Turn off the fire and leave the rice in the
closed pot with cover for 10 min. In the 
meantime, melt the rice vinegar with 50g
of sugar and 10g of salt at low heat, being 
careful that the liquid does not boil. Pour the
rice in a container and add the seasoning. 
Mix carefully, cover with a cloth and let chill. 
Cut the tuna to strips of 5 cm long and 1,5 
cm wide. Wash and peel the cucumber and 
carrot, divide in half and cut in thin strips. 
Cut the Nori algae leaves into halves in 
wideness; put half of it on a bamboo towel, 
smear some wasabi and sprinkle with a 
layer of rice of 1/2 cm, leaving an empty 
edge of 1-2cm. Put the tuna, cucumber and 
carrot strips on the rice. Wrap up the algae 
with help of mat, pressing slightly in order 
to get a round form. Cut the roll after 5 min. 
Serve with slices of ginger and with soy
sauce.

90 minut
1 kubek ryżu sushi
100ml octu 
ryżowego
125g świeżego 
filetu
tuńczyka do sushi
mały ogórek
marchewka
4 liście nori
wasabi
marynowany imbir
sos sojowy
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kuchnia

Harmonia i Prostota /
Zen
Zen to nowoczesna i dynamiczna kuchnia
zainspirowana niemieckim wzornictwem lat 20-tych.
Wysoki, ekologiczny blat austriackiej firmy Egger
zamontowany na dwóch poziomach zgodnie  
z zasadami ergonomii (płyta grzewcza zajmuje 
niższy poziom, zlewozmywak wyższy) to nowość  
na naszym rynku oraz alternatywa dla blatów ka-
miennych. Przezroczyste uchwyty akcentują łatwą 
w utrzymaniu taflę szkła zamocowaną pod okapem 
w miejsce tradycyjnej ceramiki.                           

Modern and great value Zen kitchen inspired
by German designers of the 20’s. Tall, eco-friendly
countertop by Austrian company Egger was
conveniently placed on two levels (cooking range
on the lower and sink on the higher one). Clear  
handles nicely compliment the sheet of glass which 
was placed beneath the cooking hood. This easy to
maintain, eco-friendly solution is a perfect alterna-
tive for those who decided to part with traditional 
ceramic tiles.                         

photo Jerzy Borkiewicz
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Pasta paella z warzywami i krewetkami
Pasta paella with vegetable and shrimps
For 4 people

Mocz czarną fasolę, białą fasolę, cieciorkę  
i fasolę Jasiek przez 12 godzin, czerwoną 
soczewicę przez półtorej godz. Gotuj 
wszystko w solonej wodzie przez 2 godz, 
soczewicę gotuj tylko 30 minut.  
W międzyczasie przygotuj krewetki, odłóż  
4 do dekoracji. 
Usmaż krewetki z ząbkiem czosnku, łyżką 
oliwy, polej winem, po chwili dolej 750ml 
wody. W patelni usmaż pokrojonego w
cienkie plasterki pora z 5 łyżkami oliwy, 
dodaj makaron i podsmaż na dużym ogniu. 
Dodaj fasolę i soczewicę i powoli  
przefiltrowany rosół z krewetek.  
Pozwól makaronowi się ugotować. Pod sam 
koniec dodaj sól, krewetki i trochę świeżego 
imbiru. Wymieszaj i podawaj udekorowane 
krewetkami.

Soak the black beans, the white beans,
the small chickpeas and the broad beans

for at last 12 hours in water; the red lentils
instead only need of 1 hour and a half of 
soaking. Boil all the pulses in abundant 
salty water for about 2 hours except the 
red lentils that you will add the last 30 
minutes.
In the meantime prepare the shrimp, 
except the 4 that you will use as a deco-
ration. Fry the heads and the carapaces 
with1 clove of garlic and some spoonful of 
oil, sprinkle with half glass of white wine 
and cover with 750 ml of water. In the 
frying pan fry the finely sliced leek with 
5 spoons of extra virgin olive oil, add the 
short fedelini pasta and toast at high heat. 
Add the pulses you have drained and the 
filtered shrimps broth, gradually in order to 
allow pasta to cook. 
Just before its ready season with salt,  
add the shrimp and some fresh ginger.
Serve garnished with one whole shrimp.

120 minut
400g makaronu 
fedelini
100g czarnej fasoli
100 białej fasoli
100g cieciorki
100 fasoli Jasiek
100g czerwonej
soczewicy
500g krewetek
1 por
sól
pieprz

30



kuchnia

Egzotyczny Kontrast /
Solaris
photo Elżbieta Sadza

Wyraźny, prosty i elegancki kontrast lśniącej
tafli szafek górnych oraz mocno usłojonego
egzotycznego palisandru idealnie spełnia wymogi
współczesnych trendów. Całości dopełniają matowe
i aluminiowe elementy sprzętu AGD, wykończenie
blatu oraz oryginalne uchwyty. Podświetlone dna
szafek to atrakcyjna dekoracja przestrzeni oraz
praktyczne oświetlenie blatu roboczego.                          

Simple and elegant combination of shiny, 
lacquered surface of upper cabinets and exotic  
palisander veneer on the bottom ones, fits perfectly  
into modern trends. Matt and aluminium elements of
appliances, handles and the countertop give it a
finishing touch. Illuminated bottoms of cabinets give 
optimal light to the working surface and make the 
space luminous.                        
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Mątwa z karczochami
Cuttlefish with artichokes
For 4 people

Do rozgrzanego rondelka wlej 4 łyżki oliwy
i zarumień drobno poszatkowaną cebulę  
i ząbek czosnku. Wyciągnij czosnek i dodaj 
dobrze umytą mątwę. Posól, dodaj odrobinę
ostrej papryki, kilka kropli angostury, 
przykryj i gotuj przez 15 minut.  
W międzyczasie do drugiej patelni wlej  
2 łyżki oliwy, zarumień kolejne 2 ząbki 
czosnku i wyciągnij je.  
Dodaj pokrojone w plastry karczochy bez 
kolców i twardszych części liści, sól, garść 
poszatkowanej pietruszki, pół szklanki 
wody. 
Przykryj i gotuj 15 minut. Przenieś karczo-
chy z sosem do rondelka z mątwą i gotuj 
kolejne 5 minut. 
Podawaj gorące z grzankami z chleba
domowego wypieku.

Pour in a casserole 4 spoons of extra
virgin olive oil and brown the finely
sliced white onions and one peeled glove
of garlic cut in 4 parts. Remove the garlic 
and add the well washed cuttlefish. Salt, 
add a pinch of spicy paprika and 2 
sprinklings of angostura, cover and cook 
for 15 minutes. In the meantime pour 2 
spoons of extra virgin olive oil in a 
non-stick frying pan and brown 2 peeled 
cloves of garlic and cut in 4 parts, then 
remove it. Add the artichokes without 
thorns and some of the hardest leaves 
cut in slices, salt, add a bunch of minced 
parsley and half glass of water, cover and 
cook for 15 minutes. Move the artichokes 
with their sauce into the casserole with the 
cuttlefish and continue the cook for 5 
minutes. Serve hot with toasted bread.

60 minut
800g mątwy
6 karczochów
2 białe cebule
3 ząbki czosnku
pietruszka
ostra papryka
wódka angostura
chleb domowy
sól
pieprz
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garderoba

Glamour, Glamour, Glamour... /
Marylin
photo Jerzy Borkiewicz
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...twoja pierwsza garderoba jest jak
twoja pierwsza miłość...
Ekskluzywna i elegancka garderoba 
dla tych, którzy chcą wyrazić swój 
własny styl. Gładkie tafle 
błyszczącego białego lakieru,  
na których umieszczono wzór  
w kontrastującym kolorze,
kryształowe gałki Arius oraz 
niebanalne wykończenie wnętrza 
w kolorze szarego jesionu oraz 
soczystej fuksji uczynią każde 
wnętrze jedynym w swoim rodzaju.
Zastosowanie systemu 
frontów łamanych i najnowszych 
praktycznych rozwiązań jak 
Pantograf, oświetlenie LED
z czujnikiem ruchu, czy szuflady  
z systemem tip-on pozwala  
na optymalne wykorzystanie 
przestrzeni.

...your first wardrobe is like your
first love...
An exclusive and elegant wardrobe
for those who want to express their
own style. Luminous sheets of 
shiny, white lacquer with an unique 
pattern, crystal door knobs and 
unusual inner finishing in ash 
melamine and bright fuscia, will 
meet desires of each person who 
wants to find solution that reflects 
her own individuality.
Use of folding doors along with 
advanced, practical solutions like 
Pantograf, LED stripes with 
movement sensors, or 
drawers opened with tip-on helps
fully manage the space.

Marylin
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Firma BIK MEBLE dziękuje za pomoc w realizacji katalogu:
Salon Meblowy “Eleonora” ul.Magazynowa 4 25-565 Kielce tel. (41) 331 81 87  www.hatex-meble.pl
Dekoracje wnętrzarskie “Fanaberia” ul.Paderewskiego 47 25-502 Kielce
NTC Nice Trade Corporation ul. Piwowarska 24, 25-561 Kielce tel. (41) 368 07 12  www.ntc.com.pl

Firma BIK MEBLE działa na rynku meblarskim od 1989r. Poza 
projektowaniem i wykonywaniem zabudów kuchennych dla
indywidualnych klientów, oferta firmy obejmuje także realizację 
zleceń nietypowych jak wykonanie we współpracy z Kajima 
Europe wyposażenia do pierwszego w Polsce interaktywnego 
salonu Sony Style w warszawskiej galerii handlowej “Arkadia”,
czy wykonanie mebli kasowych i stoisk spożywczych do kina
Cinema City w C.H.Bonarka w Krakowie.
BIK MEBLE company operates on furniture market since 1989. 
Except the custom-made kitchen furniture for individual clients, 
we are able to fulfill the most unusual and innovative realizations
like the interactive Sony Style store in shopping centre Arkadia 
in Warsaw (made in cooperation with Kajima Europe), or cashier
desks and food stands in Cinema City movie theatre in
shopping centre Bonarka in Cracow.

Duża część produkcji to realizacja zamówień przedsiębiorstw
budowlano-deweloperskich takich jak Skanska, NCC, Peab,
Byggvesta, zarówno w Polsce jak i w krajach UE. Na podstawie
projektów opracowanych wspólnie z naszymi odbiorcami wykonu-
jemy serie mebli kuchennych oraz wyposażenia szpitali i szkół.
Na terenie Skandynawii powstało kilkadziesiąt tego typu realizacji.
Produkty BIK MEBLE zostały zaakceptowane przez firmę Sunda 
Hus Miljiodata, która jest twórcą wiodącego niezależnego systemu
oceny produktów w zakresie zdrowia ludzkiego i środowiska, 
obecnych na rynku szwedzkim, przeznaczonych do obiektów
użyteczności publicznej i w budownictwie mieszkaniowym.
Main part of our production goes to Polish and EU building 
companies like Skanska, NCC, Byggvesta czy Peab. Finished 
projects can be found in multiple locations in Scandinavia.
BIK MEBLE’s products are approved by Sunda Hus Miljiodata 
that is leading independant system on Swedish market for health
and environmental evaluations of products within the construction
and real estate industry.

BIK MEBLE współpracuje z krajowymi i zagranicznymi firmami
projektowymi specjalizującymi się w aranżacji przestrzeni 
sklepowych. Nasze meble ekspozycyjne można znaleźć w 
salonach wielu popularnych sklepów w Europie.
BIK MEBLE company also cooperates with interior design firms 
from Poland and EU which specialize in finding new images for 
retail shops. Our display shelves, tables and cabinets can be 
found in many well-known European clothing stores.
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BIK MEBLE sp z.o.o.
25-116 Kielce ul. Ściegiennego 270 B
tel. (41) 362 13 82, fax (41) 348 90 06
www.bik-meble.pl
e-mail: office@bik-meble.pl

Salon Firmowy BIK MEBLE
25-526 Kielce ul.Okrzei 66
tel./fax (41) 362 04 09
e-mail: salon@bik-meble.pl


