











20 SWIAT, Z SOSEM SPAGHETT

PIECZONA PAPRVKA

NADZieWANA RVZEM i RESZTKAMi RVB

PRZEPIS:

; 'I Ryz ugotuj zgodnie z instrukcjé
podang na opakowaniu ..

tﬁ.?_

" J |

2, Gotowy ryz przesmai na patelni
z sosem Winiary | czgstkami ryb przez
okoto 5 minut s

3. Rozkrdj papryki na pot 1 wydrgz gniazdo
nasienne, nastepnie nadziej je farszem
pomidorowo ryzowym '

lj, Wstaw potéwki papryk na blache

wytozong papierem do pieczenia i wstaw
do piekarnika nagrzanego do 180 stopni
na okoto 40-45 min.

v %

5. Gotowe podawaj z posiekang natka
pietruszki

SKEADNIKE: -

NA -6 PORCT] ;

* 4 papryki dowolnhego koloru
* 200 g ryzu dowolnego

* Ok. 200 gresztek ryb ze
swigt, rozdrobnionych

- % Stoik sosu

spaghetti Winiary
* Peczek natki
* Oliwa
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BABKA ZiEMNIACZANA _

£ RESZTKA SALATKI JARZYNOWEJ 8

SWiATZ MAJONEZEM WiNiARY

PRZEPIS:

1.

Cebule | czosnek drobno pc:-sie_kaj%#%
| podsmaz na ztotobrgzowy na patelni
z dodatkiem ttuszczu

Obrane ziemniaki zetrzyj na tarce na

grubych oczkach, nastepnie dobrze DdCIShI |

z nich wode

Do masy ziemniaczanej] dodaj cebule
z czosnkiem, jajko, magke, satatke | Jarzynan,
sol | sporo pieprzu

Mase utéz w keksodwcece wytozone; papiérem

do pieczenia, a wierzch podsyp butka tarta

Keksbwki z masg zostaw w pieka rniku

nagrzanym do 180 stopninaok.1h 10 mln
-T1h20 min.

Podawaj z porcjg majonezu, drobno
posiekanym porem oraz czerwonym
pleprzem

SKEADNIKI: -

NA 4-6 PORCJ)

* 1 kg ziemniakow

* 1 duza cebula

* 2 zgbki czosnku

* 3 cm kawatek pora

- * Czerwony pieprz

(opcjonalnie)

* Jajko

* Ok. 50 g maki pszennegj

* Garsc butki tarte) do
podsypania wierzchu

* Resztka satatki jarzynowej,
ok.150g

* 2-3 tyzki majonezu Winiary

* Sol

* Czarny pieprz

* Olej do smazenia



KROKIeTV ZieMNIACZANE .

£ POREM | SZPINAKIEM
£ MAJONEZEM WINiARY

PRZEPIS i

Na patelni rozgrzej olej, nastepnie dodaj
posiekanego drobno pora, czosnek oraz
szpinak. Podsmaz catosc¢ przez c:-ko’fo

5 min. Catosc ostudz |

Do ziemniakoéw dodaj podsmazone
warzywa, jajko 1 posiekang kolendre
oraz sol 1 pieprz

Uformuj mase na kszta’rt} podtuznych
kotlecikow/krokiecikéw o diugosci ok.

L Semi DthCZ je w butice tartej

Smaz z kazdej strony na patelni
Z dodatkiem tluszczy

Podawaj z majoneiem Winiary \ $

SKEADNIKE: -

NA & PORCIE :

* ok. 500 g ugotowanych
ziemniakow

* Jajko

* Szklanka butki tartej

- * 1/4 pora

* 100 g szpinaku swiezego
* 2 zgbki czosnku

* Peczek kolendry

* 4 tyzki majonezu Winiary
* SOl

* Pleprz

* Olej do smazenia



PALUCHY DROZDZOW®

PIECZONE Z KECZUPEM WINIARY

PRZEPIS

Make potacz z cukrem, drozdzami i sola, |
nastepnie dodaj oliwe | wcrde Zagnie¢ catosc¢ na |
elastyczna mase. Wstaw mase do wyrosniecia
w jakies cieple-fhiejsce pﬂd'przykryciem

e

2_ Wyrﬂsnlete ciasto wytoz na blat i rc}zwaikuj nana
duzy, cienki prostokat '

rozsyp rownomiernie ser.

ll_ Zarzuc¢ jeden koniec ciasta na drugi i pokroj
W pasmo szerokosci ok. 2 cm

Skrojone paski skre¢ spiralnie, nastepnie witoz
na blaszke wytozona papierem do pieczenia,
zachowujgc kilkucentymetrowy odstep |

G. Paluchy posmaruj rﬂﬁmepanymjajkiem \ &,

| podsyp czarnym sezamem, biatym sezamem -

Clastﬂ__Przesmamj po catosci kéczupe_m Winiary,

ma
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| tymiankiem & by _#_r
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7_ - Wstaw do nagrzanego piekarnika na 18@‘““0 __

- _ipiecz15-20 min

SKtMlNiKi: X

NA 4-6 PORCJ}

* 450 g maki pszennegj

* / g drozdzy suszonych

* 2 tyzki cukru

* Ok. pot szklanki
ciepte) wody

o Keczup Winiary

* 3 tyzki biatego sezamu

* 1tyzka czarnego sezamu

* 1tyzka suszonego tymianku

* Dowolny ser zotty starty na
tarce na grubych oczkach

* SOl

* 3 tyzki oliwy

* Jajko



 POWiECeT iNSPIRACY
 ZAPRASZAMY NA WiNiARV.PL -
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