


PIeCZON@ ZIBMNiAKi Z GUACAMOLE

LICZBA PORCJI: 6
CZAS PRZYGOTOWANIA: 1,5-2 GODZINY

SKLADNIKI:

- 4 $srednieziemniaki
4 tyzeczki masta

3 dojrzate awokado
do smarowania
sok z limonki (do smaku)
T cebula szalotka

1 papryka chili

lub jalapeno

1 pomidor

sél i pieprz

1zabek czosnku

PRZYGOTOWANIE

Ziemniaki umyj i doktadnie wyszoruj.
Natnij z jednej strony ,na krzyz” do
potowy grubosci ziemniaka.

Posmaruj od strony naciecia mastem

i posyp sola.

Zawin w folie aluminiowa i piecz

w piekarniku rozgrzanym do 180°C przez
godzine, az ziemniaki bedg miekkie. Pod
koniec pieczenia ziemniakéw dot6z
plastry boczku roztozone ptasko na
papierze do pieczenia.

Piecz tak dtugo, az boczek zrobi sie
chrupigcy i rumiany (okoto 5-10 minut).

GUACAMOLE
- . . . . - /
W misce rozgnie¢ widelcem awokado z odrobing soku z limonki. Mm
papryke i pomidor pokréj w kostke. Potagcz z pozostatymi

Dodaj serek i wymieszaj. Czosnek drobno posiekaj, a szalotke, BEZMIESNE

sktadnikami. Na koniec dopraw catos¢ solg, pieprzem oraz q,

kilkoma dodatkowymi kroplami soku z limonki
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MARCHEWKi GRILLOWANE
7 MiODEM i TYMIANKIEM

LICZBA PORCJI: 4 PRZYGOTOWANIE

CZAS PRZYGOTOWANIA: 1 GODZINA Marc_hewki obierziroztéz na tacce do
grillowania lub blaszce wytozonej papierem

SKLADNIKI: do pieczenia. Polej oliwg, miodem, sokiem

z cytryny, dopraw solg i pieprzem

i wymieszaj. Posyp gatgzkami tymianku
i potdz na grillu na okoto 25-30 minut,
az marchewki beda miekkie.

Podawaj z Sosem Ziotowym WINIARY.

- 500 g marchewki, opcjonalnie moga
by¢ tez bataty lub pietruszka

2 tyzki oliwy z oliwek

3 tyzki miodu

1tyzka soku z cytryny

sol

pieprz

5 galazek tymianku

Sos Czosnkowy WINIARY

RADA
: : o o <
Mtode marchewki sg delikatne i stodkie, dodatkowe polanie ich Mm
oliwg, miodem, sokiem z cytryny i doprawienie aromatycznym g
tymiankiem sprawi, ze stang sie wySmienitym dodatkiem do obiadu BEZMIQSNQ

z grilla. Dla wydobycia petni aromatu podawaj marchewki razem
z Sosem Ziotowym WINIARY. v
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SANDWICZ WGETARIANSKi
7 GRILLOWANYMi WARZYWAMi

LICZBA PORCJI: 4 PRZYGOTOWANIE
pokroéj w cienkie plastry.

SKEADNIKI: Papryke oczysé¢ i pokréj na duze
ptaskie kawatki.

100 g Majonezu Dekoracyjnego WINIARY
1 cukinia

8 plastréow chleba tostowego
2 czerwone cebule

2 zabki czosnku

1 baktazan

5 lisci swiezej bazylii

2 papryki czerwone

2 pomidory

0,5 szklanki oliwy z oliwek

2 tyzki octu balsamicznego
sol

pieprz

1 gtéwka sataty

ulubiony Ketchup WINIARY

Oliwe wymieszaj z rozgniecionymi zgbkami
czosnku, posiekang bazylig, octem
balsamicznym, solg i pieprzem.
Zamarynuj warzywa i odstaw na-30 minut
do lodéwki.

Majonez potacz z ketchupem. Dopraw do
smaku sola i pieprzem.Chleb opiecz na
grillowej patelni tak, by zrobity sie na nim
przyrumienione dekoracyjne paski. -
Warzywa wyjmij z marynaty i przypiecz je
rowniez na grillu tak, by zrobita sie na nich
kratka.Tosty posmaruj sosem
majonezowym. Ut6z na nich satate

i warzywa grillowane. Tak przygotowane
tosty mozesz podawac z frytkami.
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SALATKA Z MEODVMi ZieMNiAKAMi
i SZPARAGAMi

LICZBA PORCJI: 6
CZAS PRZYGOTOWANIA: 55 MINUT

SKLADNIKI:

" 0,5 stoika Majonezu Delikatnego WINIARY
1tyzka musztardy

3 tyzki oleju

4 mtode ziemniaki

300 g szparagow

PRZYGOTOWANIE

Majonez Delikatny WINIARY potacz

4 muSztardq i olejem.

Ziemniaki obierz, pokréj w czastki, wrzué
do wrzacej, osolonej wody. Gotuj 10-15
minut, odsgcz i ostudz.

Szparagi obierz, gotuj w osolonej wodzie
ok. 8-10 minut (poza sezonem uzyj
szparagoéw konserwowych).

Osacz, ostudz i pokréj w 3 cm kawatki.

2 pc?mldory Pomidory sparz, obierz ze skorki, pokroj
1 giowka sajaty e
sol Satate oczysé¢, porwij na mniejsze czesci.
Delikatnie potacz ze sobg wszystkie -
sktadniki satatki. Satatke podawaj polanag
sosem musztardowym.
RADA
Satatka z mtodych ziemniakéw i szparagdéw pasuje do mies z grilla, MW
ale spetnia sie rowniez jako przystawka do obiadu i kolacji. Wybierz
musztarde, jaka najbardziej Ci pasuje — ostrg, czosnkowg, a moze BGZHIESHQ

delikatna jak nasz majonez?

/



CIASTO
TAKie, 20
NAWET WEGANiE
Z30DZA!

MEKSVKANSKA CARLOTA
- CIiASTO L|MONKOWE BEZ PieCZCNIA

LICZBA PORCJI: 9 PRZYGOTOWANIE
CZAS PRZYGOTOWANIA: 1 GODZ. 25 MIN Zmiksuj mleko skondensowane z mlekiem

: w proszku, stopniowo dodajgc sok
SKELADNIKI: 2 limonki.
W kwadratowym naczyniu do pieczenia
umies¢ warstwe ciasteczek, warstwe
mieszanki cytrynowej i powtarzaj na

=1 puszka rhleka_skondensowanego
1/4 szklanki soku z limonki

30 okragtych herbatnikow
1limonka pokrojona w plasterki

do dekoraciji -

5 pokruszonych herbatnikow

do dekoraciji

1 gatazka miety do dekoraciji

1 skérka z limonki do dekoraciji

360 g mleka w proszku

kazdag warstwg mozesz dodatkowo dodac¢

i wstaw do lodéwki na 1 godzine.do
schtodzenia.

Udekoruj ¢wiartkami limonki, posiekanymi
ciasteczkami, listkami miety i skorka
z cytryny. Podawaj.

RADA
Masz ochote na cos$ stodkiego, a jednoczesnie lekkiego? Przygotuj MW
carlote limonkowa. Wiesz, co to takiego? To meksykanskie ciasto
limonkowe - $wietny pomyst na deser z limonkg na upaty. Gotowe ciasto BEZ"WSNE
mozesz przybra¢ malinami - bedzie pieknie wyglada¢ na stole. Do picia Q

zaserwuj lemoniade z bazylig. Bedzie tutaj $wietnie pasowac.

zmiane, az wykonczysz sktadniki. Pomiedzy

kawatki mango lub truskawek. Przykryj folig



¢ |
\’ { '
A
gk
9. & 4 A
! oo (R
9 W
A #
e 'L-.__. B %’"
5 ."-.'_._ *
L] -
. : RN
. -
T ]
Lo
A too)

| o%wz@we
IlmlATKl ‘

>

Nnezbednym clementem gnllowego menusqtez sy

,‘_ndlny, ktore podkreslaja smak dai z rusztu oraz dodajg .

 im jeszcze bardziej oryginalnego charakteru. Takie

~ dodatki $wietnie pasuja zar6wno do migs, jak i warzyw. |

- SOS!I warto DI'Z!IQOtOWﬂC WCZQSI]IQJ iprzechowywat

~ wloddwce, np. wstoikach po majonezie (stoiki mozesz _ .
~ udekorowaé wstazka lub sznureczkiem, dznekn czemu 7

- stanq sie cuekawq ozdohq stolu)



DiP SLODKO-KWASNV

LICZBA PORCUJI: 9
CZAS PRZYGOTOWANIA: 6 MINUT

- SKELADNIKI:

75 g Majonezu Dekoracyjnego WINIARY
3 tyzki dzemu brzoskwiniowego

3 tyzki Ketchupu tagodnego WINIARY
1tyzeczka curry ;

PRZYGOTOWANIE

* Potacz wszystkie sktadniki dipu.
Podawaj do drobiu z grilla.

DiP Z MEODVM
SZPINAKIEM i GALKA

LICZBA PORCJI: 8
CZAS PRZYGOTOWANIA: 10 MINUT

SKLADNIKI:

300 ml Majonezu Delikathego WINIARY
0,5 opakowania $wiezego szpinaku
1tyzeczka soku z cytryny

1 szczypta gatki muszkatotowej

sol 5 &

pieprz

PRZYGOTOWANIE

Szpinak umyj, osusz i drobno posiekaj.
Czosnek przecisnij przez praske.
Wymieszaj wszystkie sktadniki z
majonezem, doprawiajgc catos¢ gatkg
muszkatotowa, solgi pieprzem.
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$0S MUSZTARDOWO
-MiODOWV

LICZBA PORCJI: 12
CZAS'PRZYGOTOWANIA: 4 MINUTY

SKLADNIKI:

250 ml Majonezu Dekoracyjnego WINIARY -
0,5 cytryny
3 tyzki miodu
3 tyzki musztardy francuskiej -
3 tyzki jogurtu naturalnego ‘

PRZYGOTOWANIE

Przygotuj majonez, miéd, musztarde,
jogurt naturalny i sok z cytryny.
Wszystkie sktadniki doktadnie wymieszaj.
Podawaj do mies z grilla.

503 KOPERKOWY

LICZBA PORCJI: 4
CZAS PRZYGOTOWANIA: 10 MINUT

SKLADNIKI:

125 ml Majonezu Delikatnego WINIARY
4 tyzki jogurtu naturalnego

4 tyzki posiekanego koperku

2 zgbki czosnku

PRZYGOTOWANIE

Majonez potacz z jogurtem,
koperkiem i posiekanym czosnkiem.




DiP PAPRYKOWY

LICZBA PORCJI: 4
CZAS PRZYGOTOWANIA: 55 MINUT

SKLADNIKI:

25 g Majdnezu Dekoracyjnego WINIARY
2 papryki czerwone '

1cebula

1tyzka oliwy z oliwek

sol 2

pieprz

stodka papryka w proszku

RADA

Ten dip paprykowy swéj smak zawdziecza opieczonej papryce

i podsmazanej na oliwie cebuli, ktére tgczymy w cato$¢ z aksamitnym
Majonezem Dekoracyjnym WINIARY. Dip mozna zmiksowa¢ lub
pozostawi¢ niezmiksowany z bardzo drobno pokrojong papryka i cebula. \_ @

PRZYGOTOWANIE

Papryki opiecz pod gérnym ogniem
piekarnika lub na grillu, az skérka bedzie :
brazowa (ok. 15-20 minut).

Przet6z do woreczka foliowego i pozostaw
do ostudzenia. '
NaStepnie obierz, wyjmij pestki i pokroj

w drobng kostke.

Cebule obierz, posiekaj, poddus na oliwie.
Potacz papryke, cebule i Majonez, dopraw
solg, piebr_zem i papryka. ‘
Zmiksuj i podawaj do mies i wedlin.

| DODATK
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50 CZOSNKOWY

LICZBA PORCJI: 4
CZAS PRZYGOTOWANIA: 6 MINUT

SKLADNIKI:

25 g Majo“nezu_Dekoracyjnego WINIARY
125 g jogurtu naturalnego

3 zgbki czosnku

11tyzka swiezej bazylii

1 ptaska tyzka koperku

PRZYGOTOWANIE

Jogurt potgcz z Majonezem.

Czosnek oczys$é¢, przecisnij przez praske.
Potacz wszystkie sktadniki sosu,

dopraw solg i pieprzem.

sol

pieprz

RADA
Prosty sos czosnkowy na bazie Majonezu Dekoracyjnego WINIARY % _ ,éf’;
i jogurtu naturalnego, doprawiony bazylig i koperkiem, to uniwersalny B’ A
dodatek na kazdg okazje. Sos mozna podawac¢ na wiele sposobéw: do Ilﬂﬂﬂ"(l
mies z grilla, do wedlin, kietbas i jaj na twardo, do ryb, do pieczonych "\\\’

ziemniakoéw, a takze do rozmaitych satatek.
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