


Tortownicę o średnicy ok. 24 cm wyłóż 
papierem do pieczenia - również po 
bokach. Na spodzie ułóż ściśle biszkopty 
- może je połapać na mniejsze części, aby 
dokładnie pokryć powierzchnię.
Na biszkopty wyłóż przygotowaną masę 
serową. Wstaw tortownicę do lodówki na 
minimum 1,5 godziny, aby masa stężała.
Galaretkę smak truskawkowy WINIARY 
przygotuj według przepisu na opakowaniu. 
Poczekaj aż wystygnie i wstaw do lodówki, 
do czasu aż lekko zgęstnieje.

Owoce, jeśli są duże, jak np. truskawki, 
pokrój na mniejsze kawałki. Ułóż je na 
wierzchu sernika i zalej tężejącą galaretką. 
Odstaw sernik do lodówki, aby galaretka 
całkowicie stężała.

Żelatynę WINIARY rozpuść w 0,5 szklanki 
zimnej wody. Podgrzej ją, ale nie gotuj, 
i mieszaj aż się rozpuści. Pozostaw do 
wystudzenia.
Śmietanę ubij na sztywno, pod koniec 
dodaj Cukier wanilinowy WINIARY.
Odrobinę serka dodaj do rozpuszczonej 
w wiedzie żelatyny, a resztę do ubitej 
śmietany. Wymieszaj je oddzielnie, 
a następnie połącz wszystko ze sobą.

W misce rozgnieć widelcem awokado z odrobiną soku z limonki.
Dodaj serek i wymieszaj. Czosnek drobno posiekaj, a szalotkę,
paprykę i pomidor pokrój w kostkę. Połącz z pozostałymi
składnikami. Na koniec dopraw całość solą, pieprzem oraz
kilkoma dodatkowymi kroplami soku z limonki

Ziemniaki umyj i dokładnie wyszoruj. 
Natnij z jednej strony „na krzyż” do 
połowy grubości ziemniaka.
Posmaruj od strony nacięcia masłem 
i posyp solą.
Zawiń w folię aluminiową i piecz 
w piekarniku rozgrzanym do 180ºC przez 
godzinę, aż ziemniaki będą miękkie. Pod 
koniec pieczenia ziemniaków dołóż 
plastry boczku rozłożone płasko na 
papierze do pieczenia. 
Piecz tak długo, aż boczek zrobi się
chrupiący i rumiany (około 5–10 minut).

-

4 średnie ziemniaki
4 łyżeczki masła
3 dojrzałe awokado
do smarowania
sok z limonki (do smaku)
1 cebula szalotka
1 papryka chili
lub jalapeno
1 pomidor
sól i pieprz
1 ząbek czosnku

PIECZONE ZIEMNIAKI Z GUACAMOLE
LICZBA PORCJI: 6 

CZAS PRZYGOTOWANIA: 1,5-2 GODZINY PRZYGOTOWANIE

SKŁADNIKI:

GUACAMOLE



Młode marchewki są delikatne i słodkie, dodatkowe polanie ich 
oliwą, miodem, sokiem z cytryny i doprawienie aromatycznym 
tymiankiem sprawi, że staną się wyśmienitym dodatkiem do obiadu 
z grilla. Dla wydobycia pełni aromatu podawaj marchewki razem 
z Sosem Ziołowym WINIARY.

500 g marchewki, opcjonalnie mogą 
być też bataty lub pietruszka
2 łyżki oliwy z oliwek
3 łyżki miodu
1 łyżka soku z cytryny
sól
pieprz
5 galązek tymianku
Sos Czosnkowy WINIARY

MARCHEWKI GRILLOWANE 
Z MIODEM I TYMIANKIEM
LICZBA PORCJI: 4
CZAS PRZYGOTOWANIA: 1 GODZINA

SKŁADNIKI:

RADA

Marchewki obierz i rozłóż na tacce do 
grillowania lub blaszce wyłożonej papierem 
do pieczenia. Polej oliwą, miodem, sokiem 
z cytryny, dopraw solą i pieprzem 
i wymieszaj. Posyp gałązkami tymianku 
i połóż na grillu na około 25–30 minut, 
aż marchewki będą miękkie.
Podawaj z Sosem Ziołowym WINIARY.

PRZYGOTOWANIE



Warzywa pokrój na kawałki o podobnej 
wielkości. Nadziewaj na patyczki do 
szaszłyków. Posyp ziołami prowansalskimi.
Piecz na rozgrzanym grillu, aż warzywa 
będą przyrumienione i miękkie.
Po zdjęciu z grilla oprósz solą i pieprzem 
(solenie warzyw przed grillowaniem sprawi, 
że będą zbyt suche).
Podawaj z Sosem Tatarskim WINIARY.

100 g Majonezu Dekoracyjnego WINIARY
1 cukinia
8 plastrów chleba tostowego
2 czerwone cebule
2 ząbki czosnku
1 bakłażan
5 liści świeżej bazylii
2 papryki czerwone
2 pomidory
0,5 szklanki oliwy z oliwek
2 łyżki octu balsamicznego
sól
pieprz
1 główka sałaty
ulubiony Ketchup WINIARY

SANDWICZ WEGETARIAŃSKI 
Z GRILLOWANYMI WARZYWAMI
LICZBA PORCJI: 4
CZAS PRZYGOTOWANIA: 1 GODZINA

SKŁADNIKI:

Bakłażana, cukinię, pomidory i cebulę 
pokrój w cienkie plastry.
Paprykę oczyść i pokrój na duże 
płaskie kawałki.
Oliwę wymieszaj z rozgniecionymi ząbkami 
czosnku, posiekaną bazylią, octem 
balsamicznym, solą i pieprzem.
Zamarynuj warzywa i odstaw na 30 minut 
do lodówki.
Majonez połącz z ketchupem. Dopraw do 
smaku solą i pieprzem.Chleb opiecz na 
grillowej patelni tak, by zrobiły się na nim 
przyrumienione dekoracyjne paski.
Warzywa wyjmij z marynaty i przypiecz je 
również na grillu tak, by zrobiła się na nich 
kratka.Tosty posmaruj sosem 
majonezowym. Ułóż na nich sałatę 
i warzywa grillowane. Tak przygotowane 
tosty możesz podawać z frytkami.

PRZYGOTOWANIE



Łososia umyj, zdejmij z niego skórę 
i osusz. Potem pokrój w ok 2,5cm kostkę.
Pokrój również ananasa i nabij na 
przemian z łososiem na długie patyczki 
do szaszłyków.
Pozostałe składniki wymieszaj dobrze 
w misce bądź głębokim talerzu. Do tak 
przygotowanej marynaty włóż szaszłyki 
i zostaw na co najmniej godzinę.
Grilluj na rozgrzanym grillu z każdej 
strony po ok 2 minuty.
Podawaj z sosem curry Winiary.

0,5 słoika Majonezu Delikatnego WINIARY
1 łyżka musztardy
3 łyżki oleju
4 młode ziemniaki
300 g szparagów
2 pomidory
1 główka sałaty
sól

SAŁATKA Z MŁODYMI ZIEMNIAKAMI 
I SZPARAGAMI
LICZBA PORCJI: 6
CZAS PRZYGOTOWANIA: 55 MINUT

SKŁADNIKI:

Majonez Delikatny WINIARY połącz 
z musztardą i olejem.
Ziemniaki obierz, pokrój w cząstki, wrzuć 
do wrzącej, osolonej wody. Gotuj 10-15 
minut, odsącz i ostudź.
Szparagi obierz, gotuj w osolonej wodzie 
ok. 8-10 minut (poza sezonem użyj 
szparagów konserwowych).
Osącz, ostudź i pokrój w 3 cm kawałki.
Pomidory sparz, obierz ze skórki, pokrój 
w ósemki.
Sałatę oczyść, porwij na mniejsze części.
Delikatnie połącz ze sobą wszystkie 
składniki sałatki. Sałatkę podawaj polaną 
sosem musztardowym.

PRZYGOTOWANIE

Piekarnik rozgrzej do 200°C.
Buraki obierz ze skórki i zetrzyj na tarce 
o dużych oczkach. Cebulę posiekaj drobno 
razem z czosnkiem.
Kaszę jaglaną przelej wrzątkiem na sitku, żeby 
pozbyć się nadmiaru goryczki i ugotuj w 
szklance wody na małym ogniu ok. 20 minut, 
dodaj pół kostki bulionu warzywnego 
WINIARY.Buraki, cebulę, czosnek i kaszę 
wymieszaj w misce. Dodaj jajko, łyżkę oleju, 
sok z cytryny, posiekaną natkę pietruszki 
i podprażone wcześniej nasiona słonecznika. 
Wymieszaj.Z gotowej masy formuj burgery 
średnicy bułki, o grubości kciuka. Piecz na 
blasze przez ok. 15-20 minut z każdej strony.
Skomponuj burgera – lekko podpiecz bułkę, 
dół posmaruj Majonezem Dekoracyjnym 
WINIARY, na nim połóż kotleta 
buraczano-jaglanego, następnie Twoje 
ulubione dodatki.Wykończ Ketchupem 
łagodnym WINIARY.

Sałatka z młodych ziemniaków i szparagów pasuje do mięs z grilla, 
ale spełnia się również jako przystawka do obiadu i kolacji. Wybierz 
musztardę, jaka najbardziej Ci pasuje – ostrą, czosnkową, a może 
delikatną jak nasz majonez?

RADA

SUPERSEZONOWE



Ziemniaki umyj i dokładnie wyszoruj. 
Natnij z jednej strony „na krzyż” do 
połowy grubości ziemniaka.
Posmaruj od strony nacięcia masłem 
i posyp solą.
Zawiń w folię aluminiową i piecz 
w piekarniku rozgrzanym do 180ºC przez 
godzinę, aż ziemniaki będą miękkie. Pod 
koniec pieczenia ziemniaków dołóż 
plastry boczku rozłożone płasko na 
papierze do pieczenia. 
Piecz tak długo, aż boczek zrobi się
chrupiący i rumiany (około 5–10 minut).

1 puszka mleka skondensowanego
1/4 szklanki soku z limonki
30 okrągłych herbatników
1 limonka pokrojona w plasterki 
do dekoracji
5 pokruszonych herbatników 
do dekoracji
1 gałązka mięty do dekoracji
1 skórka z limonki do dekoracji
360 g mleka w proszku

MEKSYKAŃSKA CARLOTA 
- CIASTO LIMONKOWE BEZ PIECZENIA
LICZBA PORCJI: 9
CZAS PRZYGOTOWANIA: 1 GODZ. 25 MIN

SKŁADNIKI:

Zmiksuj mleko skondensowane z mlekiem 
w proszku, stopniowo dodając sok 
z limonki.
W kwadratowym naczyniu do pieczenia 
umieść warstwę ciasteczek, warstwę 
mieszanki cytrynowej i powtarzaj na 
zmianę, aż wykończysz składniki. Pomiędzy 
każdą warstwą możesz dodatkowo dodać 
kawałki mango lub truskawek. Przykryj folią 
i wstaw do lodówki na 1 godzinę do 
schłodzenia.
Udekoruj ćwiartkami limonki, posiekanymi 
ciasteczkami, listkami mięty i skórką 
z cytryny. Podawaj.

PRZYGOTOWANIE

Masz ochotę na coś słodkiego, a jednocześnie lekkiego? Przygotuj 
carlotę limonkową. Wiesz, co to takiego? To meksykańskie ciasto 
limonkowe - świetny pomysł na deser z limonką na upały. Gotowe ciasto 
możesz przybrać malinami - będzie pięknie wyglądać na stole. Do picia 
zaserwuj lemoniadę z bazylią. Będzie tutaj świetnie pasować.

RADA

CIASTO 
TAKIE, ŻE 

NAWET WEGANIE 
ZJEDZĄ!



Marchewki obierz i rozłóż na tacce do 
grillowania lub blaszce wyłożonej papierem 
do pieczenia. Polej oliwą, miodem, sokiem 
z cytryny, dopraw solą i pieprzem 
i wymieszaj. Posyp gałązkami tymianku 
i połóż na grillu na około 25–30 minut, 
aż marchewki będą miękkie.
Podawaj z Sosem Ziołowym WINIARY.

Niezbędnym elementem grillowego menu są też sosy 
i dipy, które podkreślają smak dań z rusztu oraz dodają 

im jeszcze bardziej oryginalnego charakteru. Takie 
dodatki świetnie pasują zarówno do mięs, jak i warzyw. 

Sosy warto przygotować wcześniej i przechowywać 
w lodówce, np. w słoikach po majonezie (słoiki możesz 
udekorować wstążką lub sznureczkiem, dzięki czemu 

staną się ciekawą ozdobą stołu).  



Bakłażana, cukinię, pomidory i cebulę 
pokrój w cienkie plastry.
Paprykę oczyść i pokrój na duże 
płaskie kawałki.
Oliwę wymieszaj z rozgniecionymi ząbkami 
czosnku, posiekaną bazylią, octem 
balsamicznym, solą i pieprzem.
Zamarynuj warzywa i odstaw na 30 minut 
do lodówki.
Majonez połącz z ketchupem. Dopraw do 
smaku solą i pieprzem.Chleb opiecz na 
grillowej patelni tak, by zrobiły się na nim 
przyrumienione dekoracyjne paski.
Warzywa wyjmij z marynaty i przypiecz je 
również na grillu tak, by zrobiła się na nich 
kratka.Tosty posmaruj sosem 
majonezowym. Ułóż na nich sałatę 
i warzywa grillowane. Tak przygotowane 
tosty możesz podawać z frytkami.

DIP SŁODKO-KWAŚNY

75 g Majonezu Dekoracyjnego WINIARY
3 łyżki dżemu brzoskwiniowego
3 łyżki Ketchupu łagodnego WINIARY
1 łyżeczka curry

LICZBA PORCJI: 9
CZAS PRZYGOTOWANIA: 6 MINUT

CZAS PRZYGOTOWANIA: 10 MINUT

SKŁADNIKI:

Połącz wszystkie składniki dipu.
Podawaj do drobiu z grilla.

PRZYGOTOWANIE

DIP Z MŁODYM 
SZPINAKIEM I GAŁKĄ

300 ml Majonezu Delikatnego WINIARY
0,5 opakowania świeżego szpinaku
1 łyżeczka soku z cytryny
1 szczypta gałki muszkatołowej
sól
pieprz

LICZBA PORCJI: 8

SKŁADNIKI:

Szpinak umyj, osusz i drobno posiekaj.
Czosnek przeciśnij przez praskę.
Wymieszaj wszystkie składniki z 
majonezem, doprawiając całość gałką 
muszkatołową, solą i pieprzem.

PRZYGOTOWANIE



Majonez Delikatny WINIARY połącz 
z musztardą i olejem.
Ziemniaki obierz, pokrój w cząstki, wrzuć 
do wrzącej, osolonej wody. Gotuj 10-15 
minut, odsącz i ostudź.
Szparagi obierz, gotuj w osolonej wodzie 
ok. 8-10 minut (poza sezonem użyj 
szparagów konserwowych).
Osącz, ostudź i pokrój w 3 cm kawałki.
Pomidory sparz, obierz ze skórki, pokrój 
w ósemki.
Sałatę oczyść, porwij na mniejsze części.
Delikatnie połącz ze sobą wszystkie 
składniki sałatki. Sałatkę podawaj polaną 
sosem musztardowym.

SOS MUSZTARDOWO
-MIODOWY

250 ml Majonezu Dekoracyjnego WINIARY
0,5 cytryny
3 łyżki miodu
3 łyżki musztardy francuskiej
3 łyżki jogurtu naturalnego

LICZBA PORCJI: 12

CZAS PRZYGOTOWANIA: 4 MINUTY

CZAS PRZYGOTOWANIA: 10 MINUT

SKŁADNIKI:

Przygotuj majonez, miód, musztardę, 
jogurt naturalny i sok z cytryny.
Wszystkie składniki dokładnie wymieszaj.
Podawaj do mięs z grilla.

PRZYGOTOWANIE

SOS KOPERKOWY

125 ml Majonezu Delikatnego WINIARY
4 łyżki jogurtu naturalnego
4 łyżki posiekanego koperku
2 ząbki czosnku

LICZBA PORCJI: 4

SKŁADNIKI:

Majonez połącz z jogurtem, 
koperkiem i posiekanym czosnkiem.

PRZYGOTOWANIE



Zmiksuj mleko skondensowane z mlekiem 
w proszku, stopniowo dodając sok 
z limonki.
W kwadratowym naczyniu do pieczenia 
umieść warstwę ciasteczek, warstwę 
mieszanki cytrynowej i powtarzaj na 
zmianę, aż wykończysz składniki. Pomiędzy 
każdą warstwą możesz dodatkowo dodać 
kawałki mango lub truskawek. Przykryj folią 
i wstaw do lodówki na 1 godzinę do 
schłodzenia.
Udekoruj ćwiartkami limonki, posiekanymi 
ciasteczkami, listkami mięty i skórką 
z cytryny. Podawaj.

25 g Majonezu Dekoracyjnego WINIARY
2 papryki czerwone
1 cebula
1 łyżka oliwy z oliwek
sól 
pieprz
słodka papryka w proszku

DIP PAPRYKOWY
LICZBA PORCJI: 4
CZAS PRZYGOTOWANIA: 55 MINUT

SKŁADNIKI:

Papryki opiecz pod górnym ogniem 
piekarnika lub na grillu, aż skórka będzie 
brązowa (ok. 15-20 minut).
Przełóż do woreczka foliowego i pozostaw 
do ostudzenia.
Następnie obierz, wyjmij pestki i pokrój 
w drobną kostkę.
Cebulę obierz, posiekaj, podduś na oliwie.
Połącz paprykę, cebulę i Majonez, dopraw 
solą, pieprzem i papryką.
Zmiksuj i podawaj do mięs i wędlin.

PRZYGOTOWANIE

Ten dip paprykowy swój smak zawdzięcza opieczonej papryce 
i podsmażanej na oliwie cebuli, które łączymy w całość z aksamitnym 
Majonezem Dekoracyjnym WINIARY. Dip można zmiksować lub 
pozostawić niezmiksowany z bardzo drobno pokrojoną papryką i cebulą.

RADA



25 g Majonezu Dekoracyjnego WINIARY
125 g jogurtu naturalnego
3 ząbki czosnku
1 łyżka świeżej bazylii
1 płaska łyżka koperku
sól
pieprz

SOS CZOSNKOWY
LICZBA PORCJI: 4
CZAS PRZYGOTOWANIA: 6 MINUT

SKŁADNIKI:

Jogurt połącz z Majonezem.
Czosnek oczyść, przeciśnij przez praskę.
Połącz wszystkie składniki sosu, 
dopraw solą i pieprzem.

PRZYGOTOWANIE

Prosty sos czosnkowy na bazie Majonezu Dekoracyjnego WINIARY 
i jogurtu naturalnego, doprawiony bazylią i koperkiem, to uniwersalny 
dodatek na każdą okazję. Sos można podawać na wiele sposobów: do 
mięs z grilla, do wędlin, kiełbas i jaj na twardo, do ryb, do pieczonych 
ziemniaków, a także do rozmaitych sałatek.

RADA




