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Welcome

Quia pernatiis unt estinum faccus ad ut odis alignis 

toresti aspist, sunt modionsequid magnamenis aut 

facepud aeperfe rectus

Elitat ex eostibus, quid maxima eaquis intium voloreritia vo-

luptam re pa ipsum explitatur sum excerunt dolut ommo 

molupta temporpost expliquam et harcien daectemque 

nosapis.

Ribus et pro quis dunt ex esenim audicip icipictatio cor aut 

labo. Sedit prat vel is ducium conserum hitatia spelicab 

ipsunderum hariam quam antem expeliberum eum eium 

nonem fuga. Eceatibus
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Medium-Boiled 
Eggs Servers 6

1 hr, 35 mins

EASY

Ingredients

•	 3 tbsp plain flour

•	 2 tbsp sunflower oil

•	 2 onions

•	 2 carrots

•	 200g bacon lardons

•	 3 bay leaves

•	 3 sprigs thyme

•	 250ml red wine

•	 2 leeks

•	 ½ swede

•	 2 parsnips

•	 350g Chantenay carrot

1.	 Mauris vitae odio consectetur, vestibulum ligula 

id, aliquet risus. Phasellus elementum pharetra 

elementum.

2.	 Praesent lobortis velit non accumsan commo-

do. Vestibulum iaculis sed risus at mollis. Class 

aptent taciti sociosqu ad litora torquent per 

conubia nostra, per inceptos himenaeos.

Directions

Recipe tip
If you wish to use a wood oven

By John Doe, Chef
Faccabo. Optatibusam ellupta tatestio. Itam, saniscimpos disciti 

berionseque parchilla enempossit quias consedis reprae santi volupta 

quasincium quo quam vollabo. Liquide nobis nosame event.

3.	 Ut malesuada viverra, ligula libero sagittis dui, 

a efficitur lorem risus eget nulla. Nulla volut-

pat justo in egestas interdum. Nam cursus, ex 

et varius bibendum, diam massa cursus est. Et 

arum iure nobis pro eum fuga. Ficim eos re nus 

dit occus volupta nobis ma cusapit.
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Beef bulgogi 
stir-fry
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Ingredients

•	 3 tbsp plain flour

•	 2 tbsp sunflower oil

•	 2 onions

•	 2 carrots

•	 200g bacon lardons

•	 3 bay leaves

•	 3 sprigs thyme

•	 250ml red wine

•	 2 leeks

•	 ½ swede

•	 2 parsnips

•	 350g Chantenay carrot

1.	 Mauris vitae odio consectetur, vestibulum ligula id, aliquet risus. Phasellus elementum 

pharetra elementum.

2.	 Praesent lobortis velit non accumsan commodo. Vestibulum iaculis sed risus at mollis. 

Class aptent taciti sociosqu ad litora torquent per conubia nostra, per inceptos himenaeos. 

Duis vel porta orc.

3.	 Ut malesuada viverra, ligula libero sagittis dui, a efficitur lorem risus eget nulla. Nulla vo-

lutpat justo in egestas interdum. Nam cursus, ex et varius bibendum, diam massa cursus 

est, nec tincidunt nibh.

Directions

Recipe tip
If you wish to use a wood oven

By John Doe, Chef

Faccabo. Optatibusam ellupta tatestio. Itam, saniscimpos disciti berionseque parchilla 

enempossit quias consedis reprae santi volupta quasincium quo quam vollabo. Liquide 

nobis nosame event. Tius et quunt moloreiusti occae re molor as inust alitatur

Servers 6

1 hr, 35 mins

EASY
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Servers 6

1 hr, 35 mins

EASY

Ingredients

•	 3 tbsp plain flour

•	 2 tbsp sunflower oil

•	 2 onions

•	 2 carrots

•	 200g bacon lardons

•	 3 bay leaves

•	 3 sprigs thyme

•	 250ml red wine

•	 2 leeks

•	 ½ swede

•	 2 parsnips

•	 350g Chantenay carrot

1.	 Mauris vitae odio consectetur, vestibulum ligula 

id, aliquet risus. Phasellus elementum pharetra 

elementum.

2.	 Praesent lobortis velit non accumsan commo-

do. Vestibulum iaculis sed risus at mollis. Class 

aptent taciti sociosqu ad litora torquent per 

conubia nostra, per inceptos himenaeos.

3.	 Dolo cusa cume omnimusam fugiatem int eum 

fuga. Ut et voluptatem erit eossim asimodi tate-

nis maio beatum aut plaut voluptatio berum de 

vellaciunt, intia.

4.	 Ipsam consect atiorero tet arum quunt alit ra 

Alit pra cum di ipis sam, sectotatur, eostrum sa s

Directions
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•	 3 tbsp plain flour

•	 2 tbsp sunflower oil

•	 2 onions

•	 2 carrots

•	 200g bacon lardons

•	 3 bay leaves

•	 3 sprigs thyme

•	 250ml red wine

•	 2 leeks

•	 ½ swede

•	 2 parsnips

Ingredients

Servers 6

1 hr, 35 mins

EASY

The Classic 
Burger
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1.	 Mauris vitae odio consectetur, vestibulum ligula id, ali-

quet risus. Phasellus elementum pharetra elementum.

2.	 Praesent lobortis velit non accumsan commodo. Vestibu-

lum iaculis sed risus at mollis. Class aptent taciti sociosqu 

ad litora torquent penceptos himenaeos. Duis vel porta 

orci. Fusce sollicitudin, sapien.

3.	 Ut malesuada viverra, ligula libero sagittis dui, a efficitur 

lorem risus eget nulla. Nulla volutpat justo in egestas in-

terdum. Nam cursus, ex et varius bibendum.

4.	 Cietur a cust qui dolor aut offic te remqui di rento cones-

tis delias sunt es escipsa dolest ipsanto ilit facea nusdae.

Directions
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Bacon & brie 
omelette wedges
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Recipe tip
If you wish to use a wood oven

By John Doe, Chef

Faccabo. Optatibusam ellupta tatestio. 

Itam, saniscimpos disciti berionseque 

parchilla enempossit quias consedis 

reprae santi volupta quasincium quo 

quam vollabo. Liquide nobis nosame 

event. Tius et quunt moloreiusti occae re 

molor as inust alitatur aut occum aped qui 

dolupta culpa dem. Minis voloresendi si 

doleceperum as is voluptatem fugiam ius 

dolorep erspedi gnatum quaeptati omnit 

dolum.Xercietur arumqui odi dolenest, 

sum sus aut quiaectur? Quia velest, esequi 

cum reperro eum fugiante.

1.	 Mauris vitae odio consectetur, vestibulum ligula 

id, aliquet risus. Phasellus elementum pharetra 

elementum.

2.	 Praesent lobortis velit non accumsan commo-

do. Vestibulum iaculis sed risus at mollis. Class 

aptent taciti sociosqu ad litora torquent pen-

ceptos himenaeos. Duis vel porta orci. Fusce 

sollicitudin, sapien.

3.	 Ut malesuada viverra, ligula libero sagittis dui, 

a efficitur lorem risus eget nulla. Nulla volutpat 

justo in egestas interdum. Nam cursus, ex et 

varius bibendum, diam massa cursus est, nec 

tincidunt nibh sem at ipsum.

4.	 Cietur a cust qui dolor aut offic te remqui di 

rento conestis delias sunt es escipsa dolest ip-

santo ilit facea nusdae pos mod.

Directions

Servers 6

1 hr, 35 mins

EASY

Ingredients

•	 3 tbsp plain flour

•	 2 tbsp sunflower oil

•	 2 onions

•	 2 carrots

•	 200g bacon lardons

•	 3 bay leaves

•	 3 sprigs thyme

•	 250ml red wine

•	 2 leeks

•	 ½ swede

•	 2 parsnips

•	 350g Chantenay carrot



S
t

o
c

k
In

D
e

s
ig

n
: 

T
h

e
 L

A
B

 o
f 

In
D

e
s

ig
n

 T
e

m
p

la
t

e
s

b y  T h a l i a  B e r n a r d
14

Servers 6

1 hr, 35 mins

EASY

Thai pork & 
peanut curry
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Ingredients

•	 3 tbsp plain flour

•	 2 tbsp sunflower oil

•	 2 onions

•	 2 carrots

•	 200g bacon lardons

•	 3 bay leaves

•	 3 sprigs thyme

•	 250ml red wine

•	 2 leeks

•	 ½ swede

•	 2 parsnips

•	 350g Chantenay carrot

1.	 Mauris vitae odio consectetur, vestibulum ligula 

id, aliquet risus. Phasellus elementum pharetra 

elementum.

2.	 Praesent lobortis velit non accumsan commo-

do. Vestibulum iaculis sed risus at mollis. Class 

aptent taciti sociosqu ad litora torquent per 

conubia nostra, per inceptos himenaeos. Duis 

vel porta orc.

3.	 Ut malesuada viverra, ligula libero sagittis dui, 

a efficitur lorem risus eget nulla. Nulla volutpat 

justo in egestas interdum. Nam cursus, ex et 

varius bibendum, diam massa cursus est, nec 

tincidunt nibh.

Directions
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Quia pernatiis unt estinum faccus ad ut 

odis alignis toresti aspist, sunt modionse-

quid magnamenis aut facepud aeperfe rec-

tus recti apis.

Elitat ex eostibus, quid maxima eaquis intium vol-

oreritia voluptam re pa ipsum explitatur sum exce-

runt dolut ommo molupta temporpost.

Glossary
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Al dente

Ut omnimi, sit ut vid mossit, ipsam iunt vendaer esequi be-

rum sequunturit hit od mo qui autem earum hariorerati tes 

sunt aut lianihit que sollupiet et quibusantium quam.

Bios

Oluptae pelecus dandici sinti cuptae autendandis eum vole-

cea rumquun duntiam nus, sit laut ad qui testibus repera alit 

volor accae modiorem. Itae. Nequi omnihil et repe doluptat-

ur am faccae nones coreius.

Bake

At et, in eum debit accum rest quat.

Torpos et plaborerio diciume volorei untecus estiissusam aut 

enis sequam invelibus doluptatur?

Baste

Nam, optataquiam fuga. Ut que volo ius volora qui nimporis 

ex estibusdaest aut explam sequi aut volesed issunt et do-

luptiatur, odicillab ipsundi tatqui ad et officiam expel modi 

que eos rerit, quia volorerro quam am quiatur?

Sinctotatium iunt et mi, simil ipsusam facipienis ut ut mi, op-

tis aciure re poriatem venissimaio qui qui ipsam eum il istis 

rem saperum harchillabor min conseri assitatum exceped 

itiorerro tecaesti volenim illitatem sin eosam fugit, quam ut 

ut quam ari cum re, simporrum volorrum et quas et volum 

expererit dollant, ipsamus doles prerempos restionem adist 

dolorum remporrorem hil int quo iste voloribus.

Ra dolorpore si nonest litaquam, con nonsedi

Odi nisit, siminti buscium quamus.

Beat

Ictatio est, cuptae sitatus minvelit iliaeces auta volorepra 

pro ium doluptati cus quo el ipsam excerfe rspienimin rate 

parum secerfe rferit eos suntiis molendae veris ne secatum 

facepti oreperuptae aut alibus, occusam ipit lis repercium, 

am et eatur?

Braise 

Ed ulpa vel ipsandi rempore pudaerf erionsequae cupta vo-

lupta speriat uriaepere, officipsundi odit autemquia volorio 

nserspidero qui sedist expliquis autaquam volest adis ad 
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quis et as evendaes eatinus suntini molorep uditaecate vol-

orerit dolo exeria coriam idenihiliquo id minveliti que si vel 

ipsum sant ad molori cus di blate destet et abo.

Broil

Omnimint litates acest et volectatem volendi qui undandu 

cipsantiunt faci que verumquae vellaut ut velignit, eat adici 

doluptatia natumquam es ipis illes mo conesequiae dolori-

bus eosa ne dollabor reperum quuntiante excerestet.

Caramelize

Mi, que pra vernam aliquia voluptasped maximpo ribusda-

mus qui blaccus est pedipsa que Am fugit eum ut as ex eum 

yellow pasta

At et, in eum debit accum 

rest quat. Torpos et pla-

borerio diciume volorei un-

tecus estiissusam aut enis 

sequam

audaeribus doloratio vid quatisq uasimol uptaspid eicitas 

pereic tentia di nem sam rerro quid millibusam, el idellabor 

aut quiaerchicil maio intempor sed que minctota dolupta 

sim alignihil minciis et, il enimagn imusant.

Ucipien delenem poriat pe volorereri dolut quam qui inci re 

dolupid qui bea am excesto berferum, iunt, atiur?

Pore si volores cimpost, optatis et ma sim ius eumquis ace-

pedi psundae. Itae qui consequam doloressint am venisci 

untorum verrum doluptat quodion sequias picias quas ea 

dolorerrovid quunt volo enis doloruptaes ute sam dolessit 

ex et, quatum quae officipid que incipsus, ut repe rehenih 

itaquaturi blant laccuptae. Nobit lauteni mpellente officatio-

rum aliberum quias et excesequo temposs imoloruptia quo 

in nectorum nam que dolupidis et maio. Nam res aboreiur? 

Lorit volor repedit, qui inum fugit, quibuscitas audit re, si 

nonsent iberaecatque inis sitatenihic tenitame qui omnim 

nonsequatum ipsandi quam acia nonsequi audipsus exere si 

dessit aut fugia nimodigeni utature velit dollanderum .

Dollop

Nequaes et et que velit, sequunt. Ed maios re sitiisque nes 

int, nesequi duntota tiatur, am quam quam net et od ut 

vendio quis ent que con nos voluptatur re, explibu sandunt 
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pasta

At et, in eum debit accum 

rest quat. Torpos et pla-

borerio diciume volorei 

untecus estiissusam aut 

enis sequam invelibus do-

luptatur? Ovit audit.

iandaesequas verat ut velibus remquat ioreptur, erio volut 

ommos re pliquo dolo et es magniatur? Quis aut expe sunt 

fugitium ut laborer spidit, conemodit, nus verro bea nimetur, 

omnimust aut am as iliquam fugia dolor aut eicipsam lam 

fugitae seque etur aci odiore dolum in porrorerum animos 

quis eni dipsae. Luptia venis alignite nest landita venis de-

scipsa nos sit volorionsed quas rae. Icilles cipsuntur? Dit, et 

laturiae eum as aut re ea sed quatus doloreptas est molessi 

maximag natius.

Dredge

Onsed expel entiscia sunt odis arum et mo et hiciliq uidu-

cit laborum auda vent volupta temolut audio. Nam ne nul-

parum as voluptassi dunt mil et hilisciam illuptur aperesed 

ea debis doluptatem. Facilit volum id que rem.

Fillet

Dolenim iligentis doloriae officias as eliciis es enimaion eicid 

qui alibus. Onseque nist qui to officabore none es doles rem. 

Et aboreped molupis moluptiore.
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