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Kiedys, zeby bulion nabrat smaku, trzeba byto czekac... DROB'OWV

DziS wystarczy siegnac po buliony w stoikach WINIARY.

Prosty skiad i baza z walno gotowanego wywaru sprawiajd, - ' Bulion drobiowy WINIARY powstaje na bazie
Ze buliony w stoikach WINIARY sq szybka i wygodna alternatywq ; wolna gatowanego wywaru z kurczaka, Dzieki
dla gotowanego przez kilka godzin bulionu na kuchni, temu jest esencjonalny i aromatyczny, a Ty
Dzieki unikalnej, potptynnej konsystencii i szybkiemu rozpuszczaniu nie musisz juz godzinami czeka¢ na podstawe
sig w ptynach doskonale sprawdzaja sig nie tylko w zupach, Twojej zupy. Jednak zupy to dopiero poczatek!
ale takze w drugich daniach. Sq wrecz stworzone do przygotowa- Bulion Drobiowy WINIARY ma wigle zastoso- |
nia risotto, sprawdzq sie nawet jako marynata do mies. wan: padkresli smak gulaszu, sosow, potraw

Z Warzyw, jestidealny do przygotowania
risotto czy kaszotto. Nie czekaj, sprobuj!

“(N()ﬁ( BUI.ION
WOtOWV

Bulion wotowy WINIARY charakteryzuje
esencjonalny, miesny smak i gteboki kolor.
Jego baza jest wolno gotowany, peten smaku
wywar wotowy, dlatego swietnie sprawdzi sie
jako dodatek do ciemnych sosow, gulaszu
czy pieczeni. Doceni go tez kazdy fan ramenu
| Sosu bolonskiegol

Bulion warzywny WINIARY to wywazony

w smaku bulion, przygotowany na bazie
wioszczyzny. W jego skiadzie znajdziesz mar-

chewke, seler, poraicebule. Sprawdzi sie
nie tylko jako baza warzywnych zup idodatek =
do bezmiesnych dan, ale takze wtedy, kiedy
potrzebujesz delikatnego bulionu, ktory nie
zdominuje smaku dania, a jedynie subtelnie

go podkresii

WOLOWY

A BANE wouNg GoTOmANESD WA o




PASZTET Z KURCZAKA | PASZTET Z SARNY
1 SALATA POSYPANA ORZESZKAMI PISTACJOWYMI
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| CZESC PRZEPISU PORCI BEZGLUTENOWY

Pasztet drobiowy:

7009 Udka drobiowe b/k i skary

500¢ Filet z kurczaka

200g Foie gras

120g Boczek wedzony plastrowany b/z

1009 Marchew

100g Seler naciowy

60g Natka pietruszki

80¢ WINIARY Bulion drobiowy na bazie wolno gotowanego
wywaru

40g CHEF® SIGNATURE Redukcja biatego wina w pascie

80¢ WINIARY Zelatyna

Sposab przygotowania pasztetu drobiowego:

« Filety z kurczaka kroimy w ,batony”, a udka z kurczaka w grubg kostke.

« Pokrojone mieso marynujemy w mieszance WINIARY Bulion drobiowy na bazie
wolno gotowanego wywaru i CHEF® SIGNATURE Redukcja bialego wina w pascie
przez 24 godziny w chlodnym miejscu.

« Obrang marchewke i seler naciowy obrany z twardych widkien kraimy w niezbyt
grube ,batoniki’, a nastepnie parzymy w lekko osolonym wrzatku lub posolone
i sparzone w piecu konwekcyjno-parowym.

« Forme zeliwng do pasztetu wykladamy cienkimi plastrami wedzonego boczku.

« Do foremki wylozonej boczkiem ukladamy $ciSle zamarynowanego kurczaka
posypanego zelatyng i pokrojona natkg pietruszki na przemian z plastrami
podsmazonej foie gras i sparzonymi warzywami, @ na koniec zakiadamy plastry
boczku wedzonego.

e fForemke z pasztetem przykrywamy i pieczemy w piekarniku nagrzanym
do temperatury 135°C w ,kapieli wodnej” przez okolo 2 godziny.

* Po wyjeciu z piekarnika i po przestudzeniu, pasztet przyciskamy drugg foremkg
wypelniong do polowy wodq i wstawiamy do stezenia na minimum 12 godzin
do loddwki.

UWAGA - aby foremka z wodg nie przykleila sie do pasztetu po zastygnieciu i stezeniu
nalezy pasztet na wierzchu wylozy¢ foliq plastikowa, a na folie postawic
foremkez woda,




PASZTET Z KURCZAKA | PASZTET Z SARNY Z SALATA
POSYPANA ORZESZKAMI PISTACJOWYMI
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II CZESC PRZEPISU PORCI
Pasztet z dziczyzny:
000g Udziec z sarny lub jelenia
500¢ Filet z kurczaka
200¢g Foie gras
80g Papryka czerwona $wieza
80¢g Papryka zielona $wieza
80¢g Papryka zotta Swieza
80¢g Marchew
1009 WINIARY Bulion drobiowy na bazie wolno gotowanego wywdaru
40¢ CHEF® SIGNATURE Redukcja czerwonego wina i wina Porto w pascie
80¢g WINIARY Zelatyna
309 Tluszcz THOMY Combiflex
Sali pieprz czarny mielony
80¢g Mieszanka salat
50ml Oliwa z oliwek
30ml Sok z cytryny
709 Orzeszki pistacjowe
150 WINIARY Majonez Dekoracyjny
30g CHEF® SIGNATURE Przyprawa w pascie z czarnym czosnkiem

Sposdb przygotowania pasztetu z dziczyzny:

o Udziec z sarny lub jelenia kroimy w do$c¢ grube ,batony”, afilety z kurczaka kraimy
W ,batony” znacznie ciensze.

» Pokrojone migso z sarny nacieramy mieszankg WINIARY Bulion drobiowy na bazie
wolno gotowanego wywaru | CHEF® SIGNATURE Redukcja czerwonego wina i wina
Parto w pascie, a nastepnie marynujemy przez 24 godziny w lodowce.

» Pokrojone filety z kurczaka nacieramy WINIARY Bulion drobiowy na bazie wolno
gotowanego wywaru i marynujemy przez 12 godzin w lodéwce.

e Zamarynowane mieso z sarny podsmazamy na tluszczu THOMY Combiflex,
po czym zalewamy woda, a nastepnie dusimy pod przykryciem do miekkosci.

¢ Po uduszeniu migsa powstaly wywar cedzimy i dodajemy do niego namoczonq,
WINIARY Zelatyng. Nastgpnie stawiamy go na rozgrzang, plyte i gotujemy
na ,wolnym ogniu”, az do momentu calkowitego rozpuszczenia sig zelatyny.

e Zamarynowane mieso z kurczaka pieczemy w  piekarniku - nagrzanym,
do temperatury 210°C przez 4-5 minut.

« Foie gras kroimy w bardzo grube ,batony” i przesmazamy na zloty kolor na bardzo
rozgrzanej suchej patelni.

e Papryke Swiezq po wyfiletowaniu i pokrojeniu na szerokie paski pieczemy
w piekarniku nagrzanym do temperatury 180°C przez 2-3 minuty, po czym
obieramy ze skorki.

« Obrang marchewke kroimy w stupki, po czym parzymy w lekko osolonej wodzie.

« Foremke zeliwng do pasztetow wykladamy foliq spozyweza, a do $rodka wkiadamy
uduszone migso z samny na przemian z upieczonym kurczakiem, usmazonq foie
gras i warzywami.

o Calosc zalewamy wywarem z duszenia miesa z zelatyng i przyciskamy foremkq,
7 wodg podobnie jok w przypadku pasztetu z kurczaka, pozostawigjac
na minimum 12 godzin w lodéwce do momentu stezenic.

Sposab podania:

o Na plaski talerz wylewamy mieszanke WINIARY Majonez Dekoracyjny z CHEF®
SIGNATURE Przyprawa w pascie z czarmnym czosnkiem, na ktorq wykladamy
pa jednym plastrze pasztetu z sarny i kurczaka, a obok kladziemy mieszanke salat
wymieszang z sokiem z cytryny i oliwg z oliwek.

o Calosc posypujemy zmiksowanymi orzeszkami pistacjowymilub innymi orzechami.







KAPUSNIAK Z WEDZONA PIERSIA KACZKI | GROCHEM ORAZ JABLKIEM
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WINIARY Bulion drobiowy na bazie wolno gotowanego
wywaru 100 g/2000 ml wody

800¢ Kapusta kiszona

509 Cebula

60ml Tluszcz THOMY Combiflex
100g Groch caly

5 sztuk Maly filet z kaczki ze skorq,
1sztuka Duze jabtko

Zapieczone kromki pieczywa
Koperek i $wiezy majeranek
Soli pieprz czarny mielony

Przepisy na bazie WINIARY Bulionu drobiowego

Sposdb przygotowania:

e Kapuste kiszong pluczemy 2-3 razy wrzatkiem i po odcisnigciu oraz pokrojeniu
przesmazamy na tiuszczu THOMY Combiflex z zeszklong drobno pokrojong cebula,

 Namoczony groch gotujemy w lekko osolonej wodzie do miekkosci.

* Filet z kaczki po nacieciu skary i po doprawieniu solg oraz posypaniu pieprzem
przesmazamy na odrobinie thuszczu THOMY Combiflex tak, aby z jednej i drugiej
strony kaczka byla rumiana, a w $rodku surowa.

e Przesmazong pier§ z kaczki zalewamy gorqcym bulionem, przygotowanym
z WINIARY Bulion drobiowy na bazie wolno gotowanego wywaru i wody. Nastepnie
calos¢ gotujemy ,na wolnym ogniu” nie diuzej niz 2-3 minuty.

e Sparzong kaczke, lekko razowaq w srodku, kraimy w cienkie plastry.

« Do bulionu po sparzeniu kaczki dodajemy kapuste oraz groch i po zagotowaniu
doprawiamy do smaku solq oraz pieprzem.

e Tuz przed podaniem dodajemy do kapusniaku pokrojone w kostke i podpieczone
jabtka.

« Do gorqeego kapusniaku dodajemy cienko pokrojone plasterki kaczki, a calose
pasypujemy Swiezymi ziolami.
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SMAZONY HALIBUT PODANY Z ,POLSKIM KRUPNIKIEM”
| ESENCJA Z CZERWONEGO WINA
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1800¢g Filet z halibuta ze skorg
60ml Tluszcz THOMY Combiflex
Sali pieprz bialy miglony

300g Kasza peczak
WINIARY Bulion drobiowy na bazie wolno gotowanego
wywaru 50 g/800 ml wody

80¢g Marchew

80¢ Seler naciowy
40g Cebula

20¢ Masto

20¢ Natka pietruszki
60 ml Smietanka 30%

WINIARY Bulion drobiowy na bazie wolno gotowanego
wywaru 20 g/800 ml wody

20g CHEF Fond rybny w pascie

20g CHEF® SIGNATURE Redukcja czerwonego wina i wina Porto w pascie
159 Zasmazka na masle

60g Maslo

Sali pieprz biaty mielony

Sposcb przygotowania kaszy:

e Drobno pokrojong cebule szklimy na masle, a nastepnie dodajemy kasze
i po dokladnym wymieszaniu wiewamy bulion drobiowy przygotowany z WINIARY
Bulion drobiowy na bazie wolno gotowanego wywaru i wody.

 Po zagotowaniu zmnigjszamy sile grzania i dolewamy Smietanke, gdy kasza
wchlonie co najmniej polowe objetosci bulionu ze Smietanka, calosé przykrywamy
i maksymalnie skrecamy sile grzania lub wstawiamy do piekarnika nastawionego
na funkeje pieczenia, nagrzanego do temperatury 130°C.

W polowie gotowania dodajemy warzywa pokrojone w drobng kostke. Kiedy kasza
i warzywa sq miekkie, o jednoczesnie kasza wehionela bulion, dodajemy drabno
pakrojone listki natki pietruszki.

Sposab przygotowania Sosu:

« WINIARY Bulion drobiowy na bazie wolno gotowanego wywaru rozprowadzamy
wrzqeq wodq i dodajemy CHEF Fond rybny w pascie oraz CHEF® SIGNATURE
Redukcja czerwonego wina i wina Porto w pascie.

« Powstaly wywar drobiowo-rybny z redukcjq z czerwonego wina zagotowujemy,
a nastepnie dodajemy zasmazke i po zageszezeniu sos ,podnasimy” na masle
(wkrecamy miekki kawatek masta, az do momentu catkowitego rozprowadzeniu sie
masla w gorqcym sosie).

Sposab przygotowania ryby:

* Filety z ryby ze skorq dzielimy na porcje, a skare na kazdej porcji nacinamy ostrym
nozem.

« Porcje filetow solimy i posypujemy pieprzem, a nastepnie smazymy na rozgrzanym
Tluszczu THOMY Combiflex.







PANIEROWANE WEDZONE TOFU W PANKO
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PRZEPIS
WEGETARIANSKI

10 plastrow  Serek wedzony tofu

Marynata do tofu:
809 WINIARY Bulion warzywny odpowiedni dla wegetarian
100ml Sos Sojowy
30ml Sok z limonki lub cytryny
20g Cukier lub migd
200¢ Panierka Panko
100g Maka pszenna
1szt. Jajko
Tluszcz THOMY Combiflex
Salatka:
60g Mieszanka safat
60g Szpinak Swiezy
609 Marchewka pokrojona w julienne
1szt. Cebula pokrojona w cienkie pidrka
2009 Mandarynki filetowane
Dresing do salaty:
50 ml Sok z filetowania mandarynek
30ml Sos Sajowy
15ml Ocet ryzowy
10g Miod
50ml Olej sezamowy
50ml Olej rzepakowy
Prazone ziarna sezamu

Listki Swiezych zi6t

Sposdb przygotowania:

e Plastry wedzonego tofu zalewamy mieszankg przygotowang, wezesniej z soku
z limanki lub z cytryny, cukru, WINIARY Bulionu warzywnego odpowiedniego dla
wegetariani Sosu Sojowego. Calo$¢ marynujemy przez okolo dwie/trzy godziny.

e Zamarynowane plastry wedzonego tofu panierujemy w mace, roztrzepanym jojku
i panierce Panko. Nastepnie sSmazymy je na rozgrzanym wezesniej thuszezu THOMY
Combiflex na zioty kolor z dwach stron.

Sposab podania:

¢ Usmazone plastry wedzonego tofu podajemy z salatq z dodatkiem mandarynek
i dresingiem przygotowanym na bazie soku z filetowanych mandarynek, Sosu
Sojowego, octu ryzowego, miodu, oleju sezamowego oraz oleju rzepakowego.

o CaloS¢ posypujemy prazonym ziarnem sezamu i listkami Swiezych ziol.
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WEGETARIANSKI RAMEN GRZYBOWY
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PRZEPIS
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WINIARY Bulion warzywny odpowiedni dla wegetarian
100 g/2000 ml wody

20 szt. Grzyby Shiitake (twardnik japonski)
Olej rzepakowy do smazenia grzybow Shiitake
100g Grzyby Mun suszone
40-50szt.  Grzyby Shimeji
209 Pasta Miso (jasna)
60g Imbir Swiezy, obrany
1szt. Trawa cytrynowa zgnieciona i pokrojona
2 7abki Czosnek
159 Nasiona kolendry
10g Kora cynamonowa (cala)
1-2 szt. Gwiazdki anyzu
20ml Sos Sojowy
Dodatki
2009 Makaron Soba
15 szt. Jajka przepidrcze ugotowane
150¢ Kielki fasoli Mung
100g Cebula dymka
150¢ Marchew pokrojona w julienne i sparzona
20listkow  Kapusta Pak Choi
1-2 szt. Papryczka Chilli czerwona

Listki Swiezej kolendry

Sposcb przygotowania:

 WINIARY Bulion warzywny odpowiedni dla wegetarian rozprowadzamy we wrzqtku,
nastepnie po zagotowaniu zalewamy suszone grzyby Mun i po okolo 15-20
minutach odcedzamy je z bulionu.

e Grzyby Mun po przestudzeniu kraimy w cienkie paski.

« Do przecedzonego wywaru dodajemy przyprawy: jasng paste Miso, pokrojony
w plasterki imbir, trawe cytrynowa, pokrojone w plasterki zabki czosnku, nasiona
kolendry, cynaman i gwiazadki anyzu.

« Bulion gotujemy na ,wolnym ogniu” przez okolo 4-5 minut, a nastepnie wszystkie
przyprawy odcedzamy.

e Grzyby Shiitake kroimy i przesmazamy na rozgrzanym oleju, nastepnie dodajemy
do przecedzonego wywaru. Po zagotowaniu dodajemy pokrojone grzyby Mun
i Shimej.

e Bulion z grzybami po zagotowaniu doprawiamy Sasem Sojowym.

Sposab podania:

e Goraey bulion z grzybami podajemy z ugotowanym makaronem Soba, sparzong
marchewka, ugatowanym wczesniej jajkiem przepiorczym, kietkami fasoli Mung
oraz listkami kapusty Pak Choi.

« Tak przygatowany Ramen posypujemy pokrojona dymka cebuli, papryczka Chill
i listkami Swiezej kolendry.

180
KCAL

KALORYCZNOSE

(=)
(e=2)
D
=
=
>
N
—_
(=]
=
)
=
=
=)
(aa]
>
(=4
=
=
@
N
o
o
o
=
>
2
(=5
D
N
A
o




oBaumAziom nuoing AYVINIM a1zog pu Asidazid




SZASTYK Z KREWETEK | MANGO
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LIKTOZY WEGETARIANSKI BEZGLUTENOMY

30zt Krewetki 16/20 surowe odwioki obrane
2 szt Mango

Marynata:

15-20 Kolendra swieza

galazek

59 Skarka startej limonki

3 zabki Czosnek

10-12 szt. Kapary

1szt. Chilli ($wieze zielone)

30ml Sos rybny

159 Cukier trzcinowy

80ml Olej rzepakowy

60ml WINIARY Bulion warzywny odpowiedni dla wegetarian
200g RyZ jasminowy

WINIARY Bulion warzywny odpowiedni dla wegetarian
30 /500 ml wody

3-4s1t. Papryczka czerwona Chili, niezbyt ostra
200g Pedy bambusa konserwowe

2509 Ogorek Swiezy niecbrany

50ml S0s Sojowy

20g Sos Sambal Oelek

20g Ocet ryzowy

20ml Olej sezamowy

30ml Olej rzepakowy

10szt. Kumkwat pokrojony w grube plasterki
Spos6b przygotowania:

¢ Wmalakserze lub Termomiksie miksujemy kolendre, startq skarke limonki, czosnek,
kapary, pokrojone drabno papryczki chili (bez pestek), sos rybny, cukier trzcinowy,
olej rzepakowy i WINIARY Bulion warzywny odpowiedni dla wegetarian.

Uwagal Przygotowana marynata powinna by¢ intensywnie zielona.

e Uzyskang marynate dzielimy tak, aby 1/3 objetosci odlozy¢, a pozostalg czesciq
natrzec krewetki i pozostawic na 2 lub 3 godziny w lodowce.

e Zamarynowane wczesniej krewetki nabjjamy na drewnianego floka (patyk do
szaszlykaw) na przemian z pokrojonym w kostke mango (jedna porcja to trzy
krewetkii dwa kawatki mango).

e Szasziyki mozemy smazy¢ na grillu, piec w piekarniku lub usmazy¢ na patelni.

* Ryz jasminowy gotujemy w wodzie z dodatkiem WINIARY Bulionu warzywnego
odpowiedniego dla wegetarian. Czas gotowania ryzu zalezny jest od informacii
znajdujacej sie na jego opakowaniu.

* Papryczke czerwong Chilli filetujemy i kroimy w cieniutkie paseczki, nastepnie
mieszamy jq z pokrojonymi pedami bambusa i ogérkami Swiezymi, pokrojonymi
wezesnigj w diugie i cienkie paski.

« Do saiatki przygotowujemy dresing na bazie Sosu Sojowego, sosu Sambal Oelek,
0Ctu ryzowego, oleju Sezamowego oraz rzepakowego.

Przepisy na bazie WINIARY Bulionu warzywnego

Sposab podania:

e Szaszlyki z krewetek i mango skrapiamy pozostalg marynatg, podajemy z ryzem
i salatka polang dresingiem. Catosc dekorujemy kumkwatem pokrojonym w grube
plasterkii listkami swiezej kolendry.
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OZOREK WOLOWY W GALARECIE
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1000g 0zor wolowy
300g Marchew
200¢ Pietruszka korzen
200g Seler naciowy

WINIARY Bulion wolowy 75g/2000 ml wody
1peczek Natka pietruszki
5001000  WINIARY Zelatyna
mlwywaru
wolowego

Sposab przygotowania:

e 0z0r wolowy oczyszczamy ze Slinianek, myjemy i wrzucamy na wrzacg, lekko
osolong wode na okolo 4-5 minut, po czym sparzony 0zor wyjmujemy, a wode po
parzeniu wylewamy,.

e Sparzony ozor przekladamy do wywaru wolowego przygotowanego na bazie
WINIARY Bulion wolowy i gotujemy na ,walnym” ogniu do miekkosci.

» W polowie gotowania dodajemy obrang marchew i pietruszke, a na 10-15 minut
przed koricem gotowania dodajemy obrane z vk lodygi selera naciowego.

* Po ugotowaniu przestudzony, jeszcze lekka cieply ozor obieramy ze skory i kraimy
w kostke nie wieksza niz 1centymetr lub kroimy w plasterki w poprzek wickien.

« Ugotowane warzywa po wycedzeniu kroimy w kostke podobna jak ozor.

« Pokrojone migso ozora wolowego mieszamy z warzywamii natkg pietruszki niezbyt
drobno pokrojona.

« Do przecedzonego wywaru dodajemy namoczona w niewielkiej ilosci zimnej wody
zelatyne i gotuiemy na ,bardzo wolnym” ogniu do calkowitego rozpuszczenia
zelatyny.

e Jezeli jest taka koniecznos¢ wywar doprawiamy solg i ewentualnie czarmym
Swiezo zmielonym pieprzem.

 Mieszanke pokrojonego ozora i warzyw przekladamy do foremek i zalewamy
wywarem wolowym z zelatyna.

« Pozostawiamy do ostygniecia, a nastepnie przekladamy do lodéwki do catkowitego
stezenia.

« Stezale ozorki wyjmujemy z foremek. Jezeli sq to foremki jednorazowe, przekia-
damy je bezposrednio na talerz. Natomiast ozorki po wyjeciu z foremek
wieloporcjowych kroimy na mnigjsze kawalki, ktdre ukladamy na talerzu.

e 0zorki wolowe podajemy z chrzanem lub cwikla i salatami.

Wskazowka Szefa Kuchni:

« Abylatwo wyjac ozorkiz foremki wieloporcjowej nalezy jo przed wiozeniem ozorkow
Z warzywamii zlaniem wywarem z zelatyng, wylozyc foliq spozyweza.
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FLAKI WOLOWE

IL0SC
PORCJI

1000g Flaki wolowe oczyszczone i sparzone
200¢ Seler korzen
200¢ Pietruszka korzen
200g Cebula

WINIARY Bulion wolowy 90g/2500 ml wody
70ml THOMY Combiflex tluszcz
20g Majeranek suszony otarty

Sal

Czarny Swiezo zmielony pieprz
Papryka czerwona stodka mielona
Gatka muszkatolowa Swiezo starta
Imbir mielony

Sposob przygotowania:

Umyte i oczyszczone bardzo dokladnie flaki wolowe kroimy w paski nie diuzsze niz
5-7 centymetrow i gotujemy w lekko osolonej wodzie.

W polowie gotowania flaki przecedzamy, a wode z gotowania wylewamy.
Podgotowane flaki zalewamy bulionem wolowym przygotowanym na bazie Winiary
Bulion wolowy i gotujemy do miekkoSci ,na walnym ogniu”.

Obrany seler i pietruszke kroimy na cienkie paski o diugosci nie wiekszej niz
pakrojone flaki.

Obrang cebule kraimy na drobng kostke i szklimy na rozgrzanym tiuszczu THOMY
Combiflex.

Do zeszklonej cebuli dorzucamy pokrojony seler i pietruszke.

CaloS¢ smazymy, az do momentu uzyskania delikatnego ziocistego koloru.

Na koniec smazenia dosypujemy papryke czerwong, startq gatke muszkatotowd,
imbir i majeranek suszony.

Przesmazone warzywa z przyprawami dodajemy do gotujacych sie flakéw. Pod
kaniec gotowania doprawiamy sola, jezeli jest taka kaniecznosc.

Gotowe i gorqce flaki podajemy najczesciej z pieczywem pszennym.

Wskazoéwka Szefa Kuchni:

Pod kaniec gotowania flakow mozna doda¢ drobno pokrojony i przesmazony
czosnek oraz ostra papryke mielona,
Mozna dodac niewielka iloS¢ papryki ostrej suszonej lub pieprzu cayenne.

BEZ
LAKTOZY

KALORYCZNOSE

Przepisy na bazie WINIARY Bulionu wolowego
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WOLOWE ZRAZY ZAWIJANE Z KASZA GRYCZANA

608
KCAL

KALORYCZNOSC

10
PORCJI

ILOSC
PORCJI

(5

BEZ
LAKTOZY

100g Wolowina zadnia b/k

3009 Boczek wedzony nieparzony b/z
200¢ Ogorek kiszony

2009 Cebula

100g Maka pszenna

80¢ WINIARY Musztarda

80ml THOMY Combiflex tuszcz

20g Majeranek suszony

Sli pieprz czarny $wiezo zmielony

WINIARY Bulion wolowy 75 g/2000 ml wody

60g Grzyby suszone
Cebula
15ml THOMY Combiflex tluszcz
5009 Kasza gryczana palona
509 Cebula
WINIARY Bulion wolowy 45g/1000 ml wody
10ml THOMY Combiflex tuszcz

Sposdb przygotowania zrazow:

 Boczek wedzony i ogorki kiszone kroimy w cienkie plastry, a cebule na drobng
kastke, ktorg mieszamy z musztardg i majerankiem.

Wskazdwka Szefa Kuchni:
Boczek wedzony i ogdrki kiszone mozemy pokroi¢ na drobng kostke i dodac do
mieszanki cebuli z musztarda i majerankiem.

* Wolowing kroimy w poprzek wickien na cienkie plastry, a nastepnie rozklepujemy
tak, aby brzegi zraza byly mozliwie jok najciensze. Srodek zraza powinien by¢ nieco
mniej rozklepany, niz brzegi.

 Na rozklepane zrazy nakladamy plastry boczku i ogorka kiszonego, na ktore
ukladamy mieszanke cebuli z musztarda i majerankiem.

e Calos¢ zawijamy podabnie jok golabki i po delikatnym doprawieniu solq oraz
pieprzem oproszamy kazdy zraz make pszenng, O nastepnie smazymy na
rozgrzanym tluszczu THOMY Combiflex ze wszystkich stron na lekko zloty kolor.

e Przesmazone zrazy przekladamy do rondla, w ktdrym wezesniej przesmazylismy

na rozgrzanym tluszezu THOMY Combiflex cebule pokrojong w ,picrka”, po czym

calos¢ zalewamy wolowym wywarem przygotowanym na bazie WINIARY Bulion
wolowy,

Zrazy dusimy na ,bardzo walnym ogniu”.

Grzyby suszone zalewamy zimng wodg i gotujemy przez 12-15 minut.

Po ugotowaniu grzyby wycedzamy i kroimy w paski lub kostke.

Polowe wywaru z polowq pokrojonych grzybow dodajemy pod koniec duszenia

7razow.

« Migkkie zrazy wyjmujemy z wywaru, ktory dalej gotujemy do czesciowej redukcii
tak, aby powstal naturalny sos lub zageszczamy delikatnie zasmazka,

Sposeb przygotowania kaszy:

e Pokrojong w drobng kostke cebule szklimy na tuszczu THOMY Combiflex.

¢ Na zeszklong cebule wsypujemy odmierzong kasze gryczang i po dokladnym
wymieszaniu wiewamy wywar wolowy przygotowany na bazie WINIARY Bulionu
wolowego.

e Kasze po zagotowaniu przykrywamy i kontynuujemy gotowanie na ,bardzo
wolnym” ogniu.

W polowie gotowania dolewamy wywar z grzybdw i dodajemy pokrojone grzyby.

Wskazowka Szefa Kuchni:
Proporcje kaszy do wywaru powinny by¢ odmierzane objetociowo w stosunku
10bjetosc kaszy do 2 objetosci wywaru.

Sposeb podania:

« 7razy podajemy polane sosem, a obok nakiadamy kasze ugotowana na sypko.

« Jako dodatek najczesciej serwujemy buraczki zasmazane lub surdwke z burakaw
badz surowke z ogdrka kiszonego.

(=)
(e=)]
(«5)
=
[e=)
—_
(=)
=
=2
c
=
=)
[an]
>
(=4
=
=
=
N
o
L]
(o=}
e
>
2
o
(«5)
N
—
(=8




Pewnosc, Ze se-

rwowane dania bedq
bezglutenowe, 0procz
wiasciwych praktyk na ku-

chni moze jedynie zapewnic
wykorzystywanie do ich przygo-
towania potproduktow i pro-
duktow gotowych oznaczonych
miedzynarodowym znakiem Przekre-
slonego Kiosa. Takie produkty,
Zzgodnie z przepisami prawa,
Zawierajg. nie wiecej niz 20 mg/kg
glutenu i sq bezpiecznie dla klientow
wymagajgcych specjalnej diety.
Bez oznaczenia mogq byc
wykorzystywane jedynie natural-
nie wolne od glutenu i nieprze-
tworzone: warzywa, Owoce, jaja

mleko, surowe mieso, ryby

| owoce morza, a takze

masto i oleje roslinne.




