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KETCHUP KLASYCZNY 0 MOCNO
POMIDOROWYM SMAKU.
NIEZASTAPIONY Do FRYTEK, ZAPIEKANEK,
BURGEROW | PIECZONYCH KIELBASEK.

SKLADNIKI: ;
przecier pomidorowy 50,0% (z kancentratu), cukier, woda, ocet, skrobia modyfikowana,
soljodowana, aromat, substancija zageszczajaea (guma ksantanowa). Brak alergenow.

SICIEGOLY PRODUKTU:

Produkt pasteryzowany na bazie kancentratu pomidorowego

z zastosowaniem innych skiadnikow i substanciji dodatkowych
dozwolonych do stosowania w Srodkach spozywczych, zgodnie
Z obowigzujacymi rozporzadzeniami.

woda, nasiona gorezycy (20,7%], ocet, sol jodowana, cukier,
przyprawy. Produkt zawiera gerezyce.

czych, zgodnie z obowigzujacymi rozporzadzeniami.

; MAJONEZ DEKORACYINY o GESTE),
g | KREMOWE) KONSYSTENC)L.

flrigy : " DOSKONALY Do KANAPEK, ZAPIEKANEK CzY
Gy FRYTEK Z BATATOW.

: ol  SKLADNIKI:

(e A olej rzepakowy, z6itko jaja 6,0%, ocet, musztarda (woda,
e, ’ gorczyca, ocet, sol, cukier, przyprawy, aromat), cukier, sol,
ECaL ® przyprawy, przeciwutleniacz (sol wapniowo-disodowa EDTA),
Ikt ey regulator kwasowasci (kwas cytrynowy). Produkt zawiera

gorczyce i jaja.

" ' SICIEGOLY PRODUKTU:
v Wyrob otrzymany przez emulgacje oleju roslinnego w fazie
. wadnej w obecnosci zoltka jaja kurzego oraz substancii dodat-
e o kowych dozwolonych do stosowania w Srodkach spozywczych,
| Zgodnie z obowigzujacymi rozporzadzeniami. Gotowy do
spozycia.

.'lr

Wyrob otrzymany przez zmielenie ziaren gorczycy z octem oraz z dodatkiem mieszanki
przypraw i substancji dodatkowych dozwolonych do stosawania w Srodkach spozyw-

Majonez

DEKOEACYINT

olej stonecznikowy, woda, warzywa (czosnek 3,6%, cebula), ocet, cukier, zoitko jaja,
skrobia kukurydziana, sal, przyprawy (w tym gerczyea), iSC pietruszki i aromat.
Produkt zawiera jaja i gorczyce. Moze zawierac: gluten, soje, mleko, seler.

Wyrob otrzymany przez emulgacie oleju stonecznikowego w fazie wodngj, z zastosowaniem
Z0ltka joja kurzego, z dodatkiem czosnku oraz substancii dodatkowych, dozwaolonych
do stosowania w Srodkach spozywczych zgodnie z obowigzujacymi rozporzadzeniami.

' ; e &
olej stanecznikowy, woda, warzywa 6,0% (ogorek, cebula, czasnek, 4 ™

papryka czerwona), ocet, cukier, z6itko juja, koncentrat pomidorowy,
skrobia kukurydziang, sol, przyprawy (w tym gerczyea), aromat. - P Ak
Produkt zawiera gorczyce i jaja. b5 Bl

=,

Wyrob otrzymany przez emulgacje oleju stonecznikowego h e
w fazie wodnej z zastosowaniem zottka jaja kurzego,
Z dodatkiem mieszanki warzyw oraz substancii
dodatkowych, dozwolonych do stasowania w Srodkach
- Spozywezych zgodnie z obowidzujaeymirozporzadzenian. !

SOS TATARSKI Z WYCZUWALNYMI
A KAWALKAMI PIECZAREK | WARZYW
POCHODZACYMI Z PoLSKI. ZNAKOMITY
Do TARTY | QUICHE’A.

SKLADNIKI:

olej rzepakowy, woda, cukier, warzywa 5,0% (ogorek, cebula), ocet, zoltko jaja, scl, pieczarki |
12%, przyprawy (w tym gorezyea), skrobia kukurydziana, ziola, aromaty (z pszenicq), przeciw-
utleniacz (S6l wapniowo-disodowa EDTA). Produkt zawiera pszenice, jaja i gorczyce.

SICZEGOLY PRODUKTU:

Wyrab otrzymany przez emulgacije oleju rzepakowego w fazie wodnej

Z Zastosowaniem zoftka jaja kurzego, z dodatkiem ogorka konserwowego
krojonego, cebuli konserwowej krojongj i pieczarki konserwowej krojong
oraz substanciji dodatkowych, dozwolonych do stosowania w Srodkach
spozywczych zgodnie z obowigzujacymi rozporzgdzeniami.
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2 APIEKANKA Z MORTADELA.
RECEPTURA NA 10 PORC)I
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Bagietka pszenna krotka 10 szt. Cebula czerwona 500 ¢
CHEF® Przyprawa w pascie Bazylia Swieza 1 peczek
1 fermentowanym pieprzem  100¢ Oliwaz oliwek extra virgin 200 ml
Salata 10 listkow Ser parmezan lub typu parmezan
Mortadela 20 cienkich plasterkow starty na ,grubym oczku” 300¢
Oliwki zielone i czarne WINIARY Ketchup 300¢
bez pestek 500¢

POSOB PRZYGOTOWANIA: *

1. Bagietke przekroi¢ wzdiuz na pot, obie potowki zapiec od wewnqtrz pod salamandrg
lub na grillu, po czym dolng cze$¢ posmarowac CHEF® Przyprawq w pascie z fermen-
towanym pieprzem, a gorng skropic oliwg z oliwek dobrej jakoSci.

2. Na dolng czesc utozy¢ dwa plastry mortadeli, pokrojone oliwki, pokrojong w piérka
cebule oraz listki Swiezej bazylii. p
Zamiast uklada¢ oddzielnie warzywa i ziota, mozna zrobi¢ forme satatki, czyli pokroi¢

I drobno oliwki oraz cebule i bazylie, a nastepnie wymieszac i skropic.delikatnie oliwg
% z oliwek.

' . Oliwki, cebuletbazylie posypac startym parmeza-

nem, zapiec, @ Rastepnie polozy¢ liS¢ sataty

i przykry¢ wierzchnig,czesciq bagietki.
. Kanapke podawac podobnie jak hot doga,

aby mozna bylo zawartosc zapiekanki

udekorowac WINIARY Ketchupem.

(Nestie




HOT DOG Z BIALA KIELBASKA.
RECEPTURA NA 10 PORC)I

SKLADNIKI: °

Butki do hot dogow typ amerykanski Ocet winny czerwony
czylirozcieta 10 szt. Miod .

Kietbaska biata w formie paréwki 10 szt. Oliwa z oliwek extra virgin
Papryka czerwona pieczona Soli pieprz biaty mielony

bez skarki konserwowa 700 ¢ Satata typu rukola badz inna
Stonecznik pestki 100g salata lub listki Swiezych ziol
Kolendra swieza pokrojonadrobno 50 g WINIARY Ketchup

POSOB PRZYGOTOWANIA:

1. Konserwowq papryke pieczong pokroic w kawatki nie mniejsze niz 0,5 cm i wymieszac
Z pokrojonymi pestkami stenecznika, Swiezq kolendra, a nastepnie doprawi¢ mieszankq
06U Winnego, oliwy z oliwek, miodu, Szczypty soli oraz bialego pieprzu.

Aby kolendra nie zmienita zbyt mocno swojego smaku i aromatunalezy mieszac jq
z niewielkg iloscig salsy tak; aby zbyt diugo nie lezala razem z octem, sola i pieprzem.
. Kietbaske bialq podsmazyc na grillu lub patelni.
. Butki do hot doga otworzyc i podgrzac-w piekarniku lub pod salamandra, ewentualnie
na grillu.
. Na roztozong eieptq butke natozyc satate lub
listki Swiezych Ziot, nastepnie salse
Z pieczonej papryki, na ktorg nalezy polozyc
podsmazong kietbaske.

5. Calos¢ ,zamknac”, a tuz przed podaniem polac

WINIARY Ketchupem.
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PANINI Z GRILLOWANA KIELBASKA CHoRIZO,
SZPINAKIEM | SEREM oWCZYM.
RECEPTURA NA 10 PorRQ)I

Butki typu panini Serowczy 300¢g
Kietbaska chorizo WINIARY Ketchup 250(
Szpinak swiezy Chili czerwone

Satata rukola Swieze, niezbyt ostre  1szt.

85p0SOB PRZYGOTOWANIA:

1. Kietbaske chorizo przekroi¢ wzdiuz na dwie czesci. Jezeli jest to konieczne, pokroi¢ na
kawatki o dlugosci nie mniejszej, niz diugosc bulki panini. Kazda czeSc kielbasy chorizo
zgrillowac z dwach stron.

2. Butke panini przekroi¢ wzaiuz i zgrillowac z dwdch stron. Nargrillewany spod butki
typu panini utozy¢ mieszanke listkow szpinaku i rucoli oraz pokrojone w cienkie krazki
papryczki chili

3. Na szpinak z rucollg potozy¢ dwa kawalki zgrillowanej wezesnigj kietbasy chorizo.
Nastepnie caloS¢ posypac startym lub pokruszonym serem owczym.

f 4. CatoSc udekorewaC WINIARY Ketchupem
) i przykry¢ wierzchniq czescig butki panini.

(Nestie




HOT DOG Z GRILLOWANA WEGARSKA KIELBASKA,
SALATKA COLESLAW | SALSA OGORKOWA.
280 RECEPTURA NA 10 PORC)I

GARDEN GOURMET® WINIARY Majonez dekoracyjny 30¢
Weganskie kiethaski 10 874 Ogorek Swiezy 2009
Butki pszenne do hot dogow 10 szt. Papryka czerwona Swieza 80¢
WINIARY Ketchup 250 ¢ Pestki stonecznika 15¢
Kapusta biata 300¢ Koperek Swiezy 112
Marchew 70g peczka
Cebula 60g Olej stonecznikowy, ewentualnie
Czosnek 1-2 zabki oliwa z oliwek extra virgin 50 ml
Natka pietruszki 15 Soli Swiezo zmielony biaty pieprz

B-SPOSOB PRZYGOTOWANIA: *

1. Kapuste bialq poszatkowac i delikatnie posolic, a nastepnie pozostawic na okoto
godzing, aby zmiekia. Cebule pokroi¢ w drobng kostke, marchew zetrze¢ na tarce
0,grubym oczku”. Cebule oraz marchew wymieszac z kapustd pokrojong niezbyt
drobno natkg pietruszki. Pod koniec mieszania dodac WINIARY Majonez dekoracyjny
i jezeli jest taka potrzeba, doprawic solq.i bialym pieprzem.

¢ . Umyty i nie obrany ogarek pokroi¢ w-drobng kostke i lekko posalic oraz posypac biatym
) pieprzem. Papryke czerwong wyfiletowac i pokroic w drobna kostke, identyczna jak
: ogorek. Ogorkimedcisngc z nadmiaru wody i wymieszac z papryka, pestkami stonecznika
i pokrojonym kaperkiem oraz olejem stonecznikowym. Jezeli jest taka
koniecznosc, doprawic sola i pieprzem.
ey . Przekrojone butki do hot dogow podgrzac w piekarniku. Na spodniq
' o potowke butki wyszprycowac WINIARY Ketchup i nalozy¢ warstwe
e coleslawa.
i, . Na coleslaw potozyc zgrillowana lub podsmazonc GARDEN GOURMET®
o, Weganiskq kiethaske, o nastepnie na cale danie posypac salse z
ogorkow. Catosc przykryc drugg wierzehnig czesc butki.
Czerwong papryke mozna zastapic czerwong papryczka chili.

]
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Tacos 10 szt. Kolendra Swieza 1duzy peczek
Wieprzowina pieczona szarpana 1000 g (ok.100 g
Fasola czerwona Cebula dymka 1 peczek

lub czarna kanserwowa 500¢ lub czerwona lub 2 szt.
Papryka czerwona $wieza WINIARY Musztarda 300¢g
filetowana 200¢

. Fasole odcedzi¢ z nadmiaru wywaru z puszki.
. Filety z papryki Swiezej pokroi¢ w kostke nie wigksza niz okoto 1cm.
. Kolendre pokroi¢ w dos¢ duze kawaiki lub oberwac same listki, a todyzki pokroic drabno,
. Cebule dymke pokroi¢ w kawatki nie mniejsze niz 1-2 cm diugosci lub cebule czerwong

pokroi¢ w poiplasterki.

. Poszarpana, pieczong wieprzowine wymieszac z polowq WINIARY Musztardq oraz

fasolq, papryka, kolendrq i cebula.

. Jezelilybimy ostrzejsze dania, to podczas mieszaniarmozna dodac kilka krepli sosu

Tabasco.

. Tak przygotowana wieprzowing natozy¢ do tacos, a tz przed

wyserwowaniem wierzch polac pozostalq czesciq WINIARY
Musztardy.




Kaszanka lub Krupniok Ogorek kiszony 700¢
Maka pszenna do oproszenia Cebula 1009
Jajko kurze Natka pietruszki 1peczek
Bulka tarta (30-50¢)
Tluszcz THOMY Combiflex WINIARY Musztarda 40¢

Olej rzepakowy
Cebula lub stonecznikawy 60ml
Wino czerwone wytrwane
Tluszcz THOMY Combiflex Salata 10 listkow
Midd lub cukier WINIARY Musztarda 250¢g

. Ogorkikiszone pokroic w cienkie plasterki, a cebule w drobng kostke.

. Ogorki z cebulg wymieszac z pokrojong niezbyt drobno natkg oraz olejem
i WINIARY Musztardq. 3

. Cebule pokroi¢ w piorka i zeszklic¢ na tluszczu THOMY Combiflex.

. Pod koniec smazenia wlac wino czerwone i zmnigjszyc site grzania
tak, aby wino wolno sie gotowato.

. Kiedy wino prawie w calosci odparuje, dodac miod lub cukier.
Jezeli chcemy, aby cebula nabrala wiekszego charakteru smakowego,
nalezy razem z winem wiac dodatkowo 1-2 tyzki octu balsamicznego.

. Kaszanke wyjac z flaka lub krupniok wycisngc i formowac z nich
kulki o Srednicy okoto 2 cm.

. Kazda kulke opraszyc¢ po czym zanurzy¢ w rozmaconym jajku,
a nastepnie dokiadnie obtoczy¢ w butce tartej.

. Tak przygotowane kuleczki z kaszanki smazyc w giebokim
tuszczu THOMY Combiflex na lekko ziaty kolor.

. Podawac natackach, na ktore nalezy natozyc iS¢ sataty i duszong
w winie cebulg, na cebule usmazone panierowane kuliki z kaszanki,
a obek podac satatke z ogorka kiszonego, natomiast WINIARY
Mustztarde podac woddzielnym malym naczynku.

(Nestie




Wolowina z udzca bk Pumpernikiel 10 kromek
lub poledwica wotowa 800¢g Cebulka pertowa marynowana 250 g
Olej stonecznikowy 20 ml Korniszonki 250(
Soliczarny Swiezo zmielony pieprz WINIARY Musztarda 250(

1. Wyluzowang wolowing posiekac¢ bardzo drobno. Pod koniec siekania skropic olejem
i doprawic do smaku solg oraz ezarnym, Swiezo zmielonym pieprzem.

2. Z kromki pumpernikla wykroi¢ cztery krazki, ktore nalezy posmarowac WINIARY
Musztardg, o na niq ustawic uformowany tatar.

3. Tatar po wierzchu ponownieposmarowac WINIARY Musztardg, o obok dodac pokrojone
w plasterki korniszonki i cebulki marynowane przekrojone wzdiuz i rozdzielone
Nna pojedyncze warstwy.

(Nestig




Pieczywo tostowe pszenne 30 kromek Miod 200
WINIARY Musztarda 200g Antrykot wotowy b/k 1000 g
Boczek wedzony b/z 20 plasterkow  Sol 3

Ser ementaler 20 plasterkow.  CHEF® Przyprawa w pascie

Cebula czerwona 300g 1 fermentowanym pieprzem 80 g
Tluszcz THOMY Combiflex: 30 ml Tluszcz THOMY Combiflex 60 ml
Wino czerwone

typu cabernet 100 ml

y . Antrykot nasmarowac CHEF® przyprawq w pascie z fermentowanym pieprzem, delikat-
b N nie posolic i skropic thuszczem THOMY Combiflex.
e . Wstawi¢ do lodowki na okoto 10-12 godzin, a nastepnie piec w nagrzanym piekarniku
ustawionym na funkcje pieczenia w temperaturze 170°C i whitg w migse sondq
Z nastawiong temperaturg 65°C. Po upieczeniu i ostudzeniu antrykot pokroi¢ w cienkie
! plastry.
.Czerwong cebule pokroi¢ w piorka i przesmazy¢ bez uzyskania zlocistego koloru,
a nastepnie zala¢ czerwonym winem wytrawnym typu cabernet. Czerwone, cebule
dusi¢ na bardzo wolnym ogniu do mementu, kiedy cebula bedzie migkka.
Pod koniec duszenia dodac migd lub cukier i minimalnie posolic.
. Kromki pieczywa tostowego zapiec w tosterze lub pod salamandrg
na lekko zloty kolor z dwoch stron. Dwie kromki posmarowac po jedne]
o stronie WINIARY Musztardq, o na musztarde potozycplastry bardzo
gl cienko pokrojonego antrykotu.
Pt . Na antrykot ulozy¢ zapieczone plastry boczku, po jednym plasterku
na kazda z dwoch kromek. Nastepnie rozlozy¢ uduszong cebule
i plastry sera ementaler.
Kazdg kromke z miesem i dodatkami uStawi¢ jedng na drugg, a calose
przykryc trzeciq zapieczona kromka
. Kanapke klubowa spiac flokiem i przekroié po skosie na potlub wedlug
uznania na cztery. A
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KREWETKI Z GRILLA Z PAPRYCZKA JALAPENO
W ZMIENIONE) TEMPURZE | FRYTKAMI Z BATATA.
RECEPTURA NA 10 PORC)I

® SKLADNIK: |

Krewetki cale minimum 16/20 30 szt. Bardzo zimna woda

Tluszcz THOMY Combiflex 8o mi Panko 300¢
Tluszcz THOMY Combiflex min. 1000 ml

Papryczkijalapeno zielone © 10 szt. .

Maka pszenna Bataty 6-8 Szt

do oproszenia papryczek 50-60 g Tluszcz THOMY Combiflex min. 1000 ml

Maka kukurydziana 100g Sal

Maka pszenna 100g WINIARY Muignez Dekoracyjny 500 g

POSOB PRZYGOTOWANIA: - %

1. Umyte krewetki osuszy¢ i usungc kiszke stolcowq poprzez pociagniecie Srodkowej pletwy
na koncu ogonka.

2. Smazy¢ narozgrzanym thuszezu THOMY Combiflex lub bezposrednio na rozgrzanym grillu
jedynie lekko posmarowane tluszczem THOMY Combiflex

3. Smazy¢ z dwoch stron do momentu, az krewetki stana Sie rozowe, a pancerze lekko przypieczone.
Zamiast catych krewetek mozemy uzy¢ same ogonki w pancerzach, rowniez z wyciggnieta
kiszkq stolcowa.

4. Papryczkijalapeno oproszy¢ makaizanurzy¢ w tempurze, trzymajac kazda za ,ogonek/iodyzke”.

5. Tempura: make pszenng wymieszac z maka kukurydziang, po czym dolac bardzo zimnej
wody i mieszac trzepaczka rozgowd, 0z powstanie konsystencja smietany.

6. Zamoczone w tempurze papryczkiobsypac pankoiod razu sSmazy¢ na.rozgrzanym do tem-

i peratury 180°C thuszezu THOMY Combiflex na zloty kolor.

Jezeli papryczki majg by mniej ostre, nalezy je na samym poezatku lekko przeciqc wzaluz po
jednej stronie tek, aby papryczka zachowala swoj pierwatny ksztait.
Nastepnie tyzeczkq delikatnie wyjac pestkipo czym opraszy¢ maka, zanurzyc
W tempurze, obsypac pankoiusmazyc.
7. Bataty obrac ze skorkii pokroic na stupkiidentyczne, jak frytki z ziemniakow.
8. Smazy¢ na glebokim tiuszezu w temperaturze 190°C przez 3 do 5 minut. Frytki
Z batatow po pierwszym smazeniu nie powinny byc zrumienione.
Dlugosc pierwszego smazenia uzalezniona jest od wielkosei i grubosci frytek
(frytki nie moga miec zrumienionych krawedzi).
Q. Frytki odcedziC i przelazy¢ narecznik papierowy, a po wystygnieciu wstawic
do zamrazarki. -
10. Tuz przed podaniem zamrozone frytki smazyc w gh;bokim tluszczu
w temp. 160°-170°C na lekko Zioty kolor po czym posalic drobnoziarnista sola,
11 Krewetki podawac z frytkami z batatow i Smazonymi papryczkamijalapenio
oraz oddzielnie w naczynku z WINIARY Majonezem tak, aby zarowno krewetki,
jok i frytki z batatow oraz papryczki mozna bylo zanurzac w WINIARY Majonezie.
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SZASZLYK Z KURCZAKA.
RECEPTURA NA 10 PORCJI

Filet z kurczaka 15007 Tluszcz THOMY Combiflex 8o mi
Pomidorki cherry lub koktajlowe 30 szt. Sl i bialy Swiezo mielony pieprz

Pieczarki Swieze mate 20 szt. Liscie Swiezejsalaty lub listki Swiezych ziot
Cebula max.2 male szt. ~ WINIARY Majonez Dekoracyjny 500 g

POSOB PRZYGOTOWANIA:

1. *Filety z kurczaka pokroi¢ w niezbyt grubqkostke lub w bardzo cienkie plasterkii zwingc
jew luzny rulonik”.

. Pokroic cebule w poprzek na dwie rowne potowki, po czym kazda potowke pokroi¢
w tzw. ,czosnek” czyli czastki, a nastepnie rozdzielic na pojedyncze ,platki”.

. Na drewniane, wezesniej namoczone floki nabijac na przemian: kurczaki, pomidorki,
pieczarkii ,platki” cebuli, zaczynajqc i konezac kazdy szasztyk kurczakiem.

. Kazdy'szaszlyk przed smazeniem posolic i posypac pieprzem.

. Smazyc¢ na rozgrzanym tluszezv THOMY Combiflex [ub grillowac posmarowany thusz-
czem THOMY Combiflex, ze wszystkich stron na lekko zioty-kolorsprawdzajqc przed
zdjeciem z patelni lub grilla.czy kurczak w srodku nie jest surowy.

. Gorqey szasziyk podawac na satatach lub ich mieszankach, ewentualnie listkach

: swiezych zidt lub na dowolnych satatkach warzywnyeh, ewentualnie suréwkach.
i . 0ddzielnie poda¢ WINIARY Majonez tak, aby mozna bylo kazdy kawalek szasziyka
umoczy¢ w WINIARY Majonezie lub WINIARY Majonez

nalozy¢ na kazdy kawalek szasziyka.

WINIARY Majonez nie noklada¢ wezesniej na gorqey sza-

szlyk, gdyz moze Sie rozwarstwic.

(Nestie
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y FALAFELE Z BURAKIEM Z kozIM SEREM
» | HUMMUSEM Z ZIELONEGO GROSZKU. ®

RECEPTURA NA 10 PorRCI

® SKLADNIK: |

GARDEN GOURMET® Falafele Mikro groszek wasaty
1 burakiem min. 20 szt. lub kietki groszku zielonego 30 ¢
Ser kozi twarogowy 300¢ Tahini 100g
Rzodkiewka 10 szt. Groszek zielony mrozony 200¢
(1 peczek) Sal
WINIARY Majonez Dekoracyjny
1. Sparzony groszek zielony bardzo dokladnie zmiksowac na jednolitq konsystencje
i wymieszac z pastq tahini, a nastepnie doprawic delikatnie sola, Rzodkiewke pokroic
w cienkie plasterki.
2. Na spad tacki lub pojemniczka jednorazowego natozy¢ hummus,z zielonego groszku.
Nastepnie utozy¢ rozmrozone GARDEN GOURMET® Falafele z burakiem i pokruszony ser

T kozi

iR 3 Pomiedzy GARDEN GOURMET® Falafele z burakiem i ser kozi wyszprycowac, WINIARY
A Majonez Dekoracyjny. :

LAY 4..Calosc udekorowac mikro groszkiem

' i plasterkami rzadkiewki.
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g, SANDWICH Z KACZKA CONFIT,
; GRILLOWANA CUKINIA | SUSZONA SLIWKA.
RECEPTURA NA 10 PORCI

® SKLADNIK: |

Chleb zytni 20kromek  Wino czerwone wytrawne

Udka kacze confit 5-7-9zL. typu Cabernet 100 ml

Cukinia -3 SZt. Jabtka 2 szt

Sal CHEF® Przyprawa w pascie

Sliwki suszone b/pestek 2009 z czarnym czosnkiem 100g
WINIARY Majonez dekoracyjny 250 ¢

&5P0SOB PRZYGOTOWANIA:
. Sliwki zala¢ gorgcym winem i pozostawié na minimum 2-3 godziny w chiodnym
migjscu, a nastepnie odcedzi¢ i pokroi¢ na spore kawatki.
. Pokrojone Sliwki wymieszac wraz z wezesniej pokrojonym w julienne jabtkiem.
! . Kremki pieczywa zytniego grillowac z obydwu stron.
b N . Cukinie pokrai¢ w plastry lub na diugie paski o grubosci 2-3 mm. Pokrojong cukinie
Trimed, grillowac z dwdch stron, a nastepnie delikatnie posolié z jednej strony.
. Zgrillowane kromki pieczywa posmarowac tylko z jednej strony CHEF® Przyprawg
w pascie z czarnym czosnkiem. Na tak przygotowang kromke natozy¢ zgrillowane
plastry cukinii, a nastepnie szarpang kaczke confit. Na kaczke polozy¢ wezesniej przy-
gotowane sliwkii jabtko. Tak przygetowang kromke udekorowac
WINIARY Majonezem dekoracyjnym i przykryc druga zgrillowa-
ngkromka.
Pozostale wino z marynowania sliwek pozostawi¢ do nastepnej
partii sliwek lub wymieszac z WINIARY Majonezem
X Dekoracyjnym.

(Nestia | : . ==






g Tluszcz THOMY Combiflex 100 ml
Papryka Swieza zielona 300¢g Natka pietruszkii/lub szczypiorek
Papryka swieza z6ita 300¢g i/lub koperek
Papryka Swieza czerwona 3009 Ser korocinski 15009
Cukinia zielona 3009 Satata rzymska 20-30
Cukinia zotta 2009 listkow
Bakiazan 3009 Bagietka S
Cebula czerwona 200g WINIARY Sos czosnkowy 500¢

1. Wszystkie papryki wyfiletowac, cukinie, baklazana i cebule pokroic¢ na grube plasterki.
2. Wszystkie warzywa skropi¢ tlhuszczem THOMY Combiflex i zgrillowac z dwach stron,
ewentualnie podsmazyc¢ na patelni.
3. Ser karycinski podzieli¢/poszarpac na spore kawatki (okoto 2-3 cm).
4. Bagietke pokroi¢ na kromki o gruboscil centymetra i zgrillowac z dwdch stron.
5. Wszystkie warzywa wymieszac razem, dodajac pokrojone dosc grubo ziola oraz pod
koniec mieszania pokrojony lub poszarpany ser korycinski.
6. Tak przygotowanq salatke utozy¢ na lisciach sataty, @ obok
poustawiac grzanki.
7. Podawac z WINIARY Sesem czosnkowym, podanym oddziel-
nie w matym naczynku lub bezposrednio polanag po wierzchu
salatki WINIARY Sosem czosnkowym.

(Nestia




Usmazone lub zgrillowane taco 10 szt. Soliczarny Swiezo

GARDEN GOURMET® Grillowane zmielony pieprz

filety wegetariariskie min. 30 Szt. Ocet ryzowy lub jablkowy  50-70 ml
Marchew 100g " Cukier trzcinowy brazowy

Seler korzen 80¢ Serowczy 2009
Seler naciowy 80¢ WINIARY Sos czosnkowy 250¢
Natka pietruszki 112 peczka

. Obrana marchew oraz obrany z wiokien seler naciowy pokroic na cienkie paseczki.
Nastepnie pokrojone warzywa wymieszac z listkami natki pietruézki. Pod koniec
mieszania calosSc doprawicsolg, czarnym Swiezo zmielonym pieprzem oraz skropic
bardzo gorgeym octem ryzowym, doprawionym wczesniej brazowym cukrem.

. Tak przygotowane warzywa pozostawic na minimum2-3 godziny.

_Pousmazeniu na suchej patelni lub zgrillowane taco wygiac i pozastawic do przestygniecic.

- Do tak przygotowanego taco natozy¢ zamarynowane wezesniej warzywd, pokruszony
ser owczy oraz rozmrozone GARDEN GOURMET® Grillowane filety wegetariariskie :

. Do gotowych taco dodac WINIARY Sos czosnkowy.

Jezeli GARDEN GOURMET® Grillowane filety wegetariariskie
majq byc cieple, nalezy je przed dodaniem do taco podsmazyc
na rozgrzanej i suchej patelni przez okoto 30 sekund.

(Nestie



Placki typu pita 10 szt. Awokado B SZt.
GARDEN GOURMET® Burger Pomidor bez skorkiipestek - 1duza szt.
1 soczewicy i marchwii 10 szt. Sok z limonki 1Szt
Roszponka 50Q Kolendra swieza 112 peczka
Papryczki chili czerwone 1-2 szt Czosnek obrany 1-2 zabki
CHEF® Przyprawa w pascie Sol

1 fermentowanym WINIARY Sos czosnkowy 250¢
czarnym pieprzem 100g

. Awokado przekroi¢ wzdiuz Twyjac pestke, a nastepnie fyzeczkg wydrqzy¢ miqzsz
do miski.

. Migzsz z awokado skropi¢ sokiem z limonki i rozgniesc widelcem.

. Tak przygotowane awokado wymieszac dokiadnie z pokrojonym w kostke migzszem
pomidora, bardzo drobno pokrojonym zabkiem czosnku oraz pokrojona niezbyt drobno
kolendrg

. Pad koniec mieszania dodac potowe pokrojonej drobno papryczki
chilii doprawic sola.

. GARDEN GOURMET® Burger z soczewicy i marchwi wstawic do piekarnika
nastawionego na funkcje pieczenia i nagrzanego do temp. 180°C nd
okolfo 10 minut.

. Cieply GARDEN GOURMET® Burger z soczewicy i marchwi przed
wiozeniem'do pity posmarowaé-guacdmole.

. Pity zgrilowac i zgiq¢ napot.

. Kazdy placek pity po zagieciu posmarowac cienko od wewnetrznej
strony CHEF® przyprawq w pascie z fermentowanym pieprzem.

. Do pity wkiadamy roszponke na ktorg kiadziemy cieply GARDEN
GOURMET® Burger z soczewicywraz z guacamole oraz nakiadamy
WINIARY Sos czosnkowy.
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topatka jagnieca b/k 1200 g Czosnek 2-3 7qbki
Papryka mielona stodka i ostra Tluszcz THOMY Combiflex 80 ml
Kmin rzymski (tylko do smazenig, @ nie do grillowania)
Ziele angielskie mielone Pita 10 szt.
Pieprz czarny Swiezo zmielony Okra Swieza 10 szt.
Sal Cukinia zielona 10 szt
Natka pietruszki lub Swieza kolendra Tluszcz THOMY Combiflex 60 ml
Cebula 150 ¢ WINIARY Sos czosnkowy 500g

. Migso jagniece zmielic i doprawi¢ kminem rzymskim, paprykaq czerwong stodka i ostrg,
mielonym zielem angielskim, solg oraz czarnym Swiezo zmielonym pieprzem.
. Pad kaoniec mieszania dodac pokrojony bardzo drobno czosnek (nie mielony, nie gnie-
ciony nozem), cebule pokrojona mozliwie jak najdrobniej i pokrojongnatke lub kolendre.
. Po wymieszaniu formowac 12-15 centymetrowe ,waleczki” fnabijac wzdiuz na szpadki,
po czym smazy¢ na grillu z-dwach stron.
. Pod koniec smazenia miesa, na grill dodac okre (duza okre nalezy
pokroi¢ wzdiuz lub na grube plastry; mniejsze pozostawic w calosci)
i pokrojone wzdiuz lub w plastry cukinig.
Nalezy pamieto’é, aby mieso na szpadce nie bylo w srodku zbyt suro-
we |ub zeby nie bylo zbyt mocno ,przesuszone” diugim trzymaniem
miesa na grillu.
. Gdy mieso i warzywa sq zgrillowane nalezy na grill dorzucic pite
i podgrzac ja z dwoch stron.
. Na cieplq pite polozy¢ mieso jagniece (nie zdejmujac szpadki)
i dolozyC abok warzywa.
. Calosc¢ udekorowac Swiezymi ziolami irostrg papryczka konserwowa,
a Winiary Sos czosnkowy podac oddzielnie lub pola¢ nim bezposred-
nio po migsie.

(Nestie
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HAMBURGER DRoOBIOWY.
RECEPTURA NA 10 PORC)I

Butki do hamburgerow 10 szt. Pomidor 10 plastrow
CHEF® Przyprawa w pascie Cebula 2 10 plasterkow
1 czarnym czosnkiem 150g Ogorek konserwowy 30 plasterkow
Udka z kurczaka b/k 100g Salata mastowa 10 listkow
Woda lub bulionz kurczaka 80 ml Cienkie plastry wedzonego

Tluszcz THOMY Combiflex 50ml boczku 20 plasterkow
Soli Swiezo zmielony biaty pieprz . WINIARY Sos burgerowy 300 ¢

2SPOSOB PRIYGOTOWANIA:

1. Udka kurezaka zmielic, posolic oraz posypac Swiezo zmielonym biatym pieprzem i wy-
mieszac bardzo dokiadnie z wodq lub bulionem drobiowym, az do momentu uzyskania
jednalitej konsystencii.

' WSKAZOWKA:
Lepiej mieszac jest w maszynie, gdyz fatwiej rozbic wiokna kolagenowe, ktare w tej
rozbitej formie bardzo dobrze lgcza sie z wodg lub bulionem.

2. Formowac okragle i cienkie hamburgery o Srednicy wigkszejniz Srednica butki.

3.-Smazy¢ z dwdch stron na grillu lub patelni posmarowane thuszczem THOMY Combiflex.

Vg 2 WSKAZOWKA: s :
15 Nalezy sprawdzi¢ przed wydaniem czy hamburgery nie sg surowe w Srodku.
: . Butke do hambyrgera po przekrojeniu podsmazy¢ na grillu lub pod
salomandra, ewentualnie na patelni, tylko od wewnetrzngj strony.
. Podsmazong spodnig strone kazdej butki posmarowac CHEF® Przyprawgq
w pascie z czarnym czosnkiem.
. Na spodniq, zapieczong i posmarowang butke potozyc iS¢ salaty, na
ktory polozy¢ usmazonego hamburgera, a na hamburgera utozy¢ dwa
plastry zapieczonego lub podsmazonego boczku.
. Na boczek potozyc plaster pomidora, na ktory natozyc¢ rozdzielony
na krgzki plaster cebuli oraz plasterki ogorka kanserwowego.
. Wewnetrzna, zapieczong wierzchnig strone butki posmarowac

WINIARY Sosem burgerowym, przykrywajqc nig druga, spodnig czesc

burgera z dodatkam.i Delikatnie przycisng¢ lub podajgc hamburgera na

talerzu spigc go drewnianym flokiem.

™ | .
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STEK WotowY 2E SMAZONYMI MLoDYMI
ZIEMNIAKAMI | SZPARAGAMI Z GRILLA.
RECEPTURA NA 10 PORCJI

Poledwica wolowa 1200 ¢ Ziemniaki miode z obierkq: © 10-20 szt.
Tluszcz THOMY Combiflex 50mi Tluszcz THOMY Combiflex ~ min. 1500 ml
Sali swiezo zmielony czarny pieprz Sol )
Szparagi zielone swieze 30-40szt.  PRieprz zielony trzykrotnie blanszowany
Tuszcz THOMY Combifiex 50 ml (parzony we wrzqtku)

WINIARY Sos burgerowy 500 ml

1. Ziemniaki bardzo dobrze umyc pod biezqcg woda i pokroi¢ wzdiuz na czastki.

2. Pokrojone i osuszone ziemniaki smazy¢ na glebokim tluszczu w temperaturze 180°C
przez 3 do 5 minut. Ziemniaki po pierwszym smazeniu nie powinny by¢ zrumienione.

 WSKAZOWKA:
DIUgosC pierwszego smazenia uzalezniona jest od wielkoSci i grubosci czqstek
ziemniaka (czqstki nie moga mie¢ zrumienionych krawedzi,

i

. Ziemniaki odcedzic i przetozy¢ na recznik papierowy, a po wystygnieciu wstawic

do zamrazarki.
. Tuz przed podaniem zamrozone ziemniaki smazyc w giebokim tluszczu o temperaturze
e 170°C na lekko ztoty kolor, po czym odcedzic z tluszczu i posolic drobnoziarnistq sola.
% «Umyte szparagj obrac z wiokien i suto skropic tuszczem THOMY Combiflex
. Tak przygotowane smazy¢ na grillu fub patelni.
. Tuz przed podaniem cieple szparagi posolic.
. Poledwice wotowq wyluzowang z blon posalic i posypac Swiezo
zZmielonym czarnym pieprzem oraz-posmarowac tluszczem THOMY
Combiflex.
. Calg poledwice smazyc na grillu lub patelni wediug zamadwienia co do
stopnia wysmazenia.
10.Poledwice pokroic na porcje i wydawac ze smazonymi ziemniakami
| Szparagami.
11. CaloS¢ posypac zblanszowanym zielonym pieprzem lub wymieszac go
Z WINIARY Sosem burgerowym, ktory podajemy oddzielnie.
12. Jezeli poledwice podajemy posypang zielonym*pieprzem to
WINIARY Sos burgerowy podajemy sam w oddzielnym naczynku.

(Nestie




BURGER DELUXE
Z SEREM CHEDDAR | WARZYWAML.
RECEPTURANA l0PORC)I

Butka do burgerow 10 szt Ogorek kiszony
GARDEN GOURMET® lub konserwowy 20 plastrow
Burger DELUXE 10 szt. . Cebula czerwona 10 talarkow

Pomidor 10 plastrow Ser typu cheddar 10 plastrow

Salata 10 listkow Sos WINIARY Burgerowy 300¢g

=SPOSOB PRZYGOTOWANIA:
. Bulke przekroi¢ na pot w peprzek i kazdg przekrojong czesSc zapiec na zioty kolor pod
salamandra, Dolng czes¢ bulki od strony zapieczonej posmarowac WINIARY Sosem
burgerowym.
. Na sos utozyc lis¢ salaty, na ktory nalezy utozy¢ usmazonego GARDEN GOURMET®
Burger DELUXE z zapieczonym na wierzchu plastrem sera typu cheddar.
- Na burgera polozy¢: plaster pomidora, ogorka kiszonego lub konserwowego oraz

cebule.

. Calosc przykryc druga wierzehnig czesceig bulkii lekko do-
Iy cisngc lub spigc¢ drewnianym flokiem.

Ser cheddar mozna Zastapic dowolnym serem twardym/zottym.
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@
BAO Z PIKANTNA SZARPANA WIEPRZOWINA, #*
MARYNOWANA KALAREPKA | KOLENDRA. ¢

RECEPTURA NA 10 PORC)I

® SKLADNIKI: |

(Nestie

BAO (buteczki) 10 szt. Tluszcz THOMY Combiflex 150 ml
Sos WINIARY Burgerowy 300¢ Sol .

Papryczka chili czerwona 1-2 szt. Marchewka 200¢
Karkowka b/k 1500 ¢ Kalarepka 200¢
CHEF® Przyprawa w pascie Ocet ryzowy 250 ml

1 fermentowanym pieprzem 70 Cukier trzcinowy 20¢
CHEF® Przyprawa w pascie Kolendra Swieza 12 peczka
1 czarnym czosnkiem 709 Sol

. Obrang marchewke i kalarepke pokroi¢ w julienne, a nastepnie zala¢ wrzgeym octem
ryzowym wymieszanym z cukrem-trzcinowym. Zamarynowane warzywa pozostawic
w chiodnym migjscu na minimum 2-3 godziny.

. Karkéwke posoli¢ i natrze¢ CHEF® Przyprawq w pascie z fermentowanym pieprzem

| CHEF® Przyprawq w pascie z czarnym czosnkiem oraz mocno skropic thuszczem THOMY
Combiflex. Tak zamarynowang karkowke pozostawi¢ w lodowce na okolo 8-10 godzin.
. Zamarynowane mieso piec w piekarniku nastawionym na funkcje pieczenia z paro-
waniem, nagrzanym do temperatury 135°C oraz whitg w mieso sondq ustawiongna
temperature Q0°C.

. Upieczony i miekki kawatek migsa poszarpac widelcem, o nastepnie”
pa przestudzeniu wymieszac z 1/3 WINIARY Sosu burgerowego i drob-
no pokrojong papryczka chili.

. Ciepla butke BAO przekroic w poprzek, na jej dolng czesc wylozyc
szarpana wieprzowine, na ktorg natozy¢ odcedzone z octu warzywa
wymieszane wraz z listkami Swiezej kolendry.

. Calosc przykry¢ druga, gorna czesciqg parzonej butki i podawac

Z WINIARY Sosem burgerowym.







KANAPKA ZYTNIA Z PASTRAMI
| KAPUSTA KISZONA,
RECEPTURA NA 10 PORO)I

® SKLADNIK: |

Peine kromki chlebazytnie 10 szt Ser ementaler lub Gruyere 10 plastrow
Pastrami bardzo ! lub 300 g startego

cienkie plastry 20-30szt. . Sos Worcestershire 50 ml
Kapusta kiszona 300¢ Papryka stodka mielona

Cebula 1spora szt. Papryka ostra mielona lub kilka kropli
Tluszcz THOMY Combiflex 20 ml Tabasco

Chrzan tarty w occie 709 WINIARY Sos tatarski 300¢

POSOB PRZYGOTOWANIA: 4 :

. Kromki chleba zgrillowac z dwoch stron, a nastepnie przekroi¢ kazdag na pot.

. Cebule pakroi¢ w pidrka i przesmazy¢ na lekko zioty kolor na rozgrzanym tluszezv
THOMY Combiflex. ]

. Kapuste pokroi¢ na mniejsze kawalki tak, aby podczas konsumpcii nie byta zbyt diuga.

Nastepnie odeisnac i sparzy¢ wrzatkiem. Jezeli kapusta jest bardzo kwasna, sparzy¢
I wrzqtkiem dwafrazy. Na koniec sparzyckolejny raz i po przestygnieciu odcisnqc. = .-
' . Tak przygotowang kapuste wymieszac z przesmazong cebulg oraz sosem Worcester-
- shire, paprykgq stodkq i ostra, =
. Na jedna potowke zgrillowanej kromki chleba zytniego natozy¢ do-
prawiong kapuste, na ktorg ulozyc plastry pastrami, jeden na drugim,
smarujac kazdy plaster piewielkq ilosciq startego chrzanu.
. Wierzchni plaster posmarowac WINIARY Sesem tatarskim, o na sos
potozy€ niezbyt cienki plaster sera lub.suto posypac startym serem.
Wstawi¢ pod salamandre az do momentu, kiedy ser zacznie Sie
rozpuszczac. .
. Calosc przykry¢ druga potowka zgrillowanej qumki chleba zytniego.

(Nestie



DORSZ W CIEECIE PIWNYM
Z FRYTKAMI | GROSZKIEM.
RECEPTURA NA 10 PORC)I

® SKLADNIKI: §
Filet z dorsza 1200 g Frytki mrozone 1000¢
Tluszcz THOMY Combiflex:  min.1500 ml Tluszcz THOMY Combiflex  min.1500 ml
Sol i bialy pieprz Swiezo zmielony Sol
Maka pszenna 300g Groszek zielony mrozony 800¢
Piwa jasne bardzo zimne 250 ml Maslo 309
Proszek do pieczenia 2 lyzeczki Pedy zielonego groszku 100g
Szczypta soli WINIARY Sos tatarski 500¢

POSOB PRZYGOTOWANIA: *f

1. Umytego i osuszonego fileta z dorsza pokrai€ na porcje, posolic. posypac swiezo
zmielonym biatym pieprzem.

2. Make pszenng wymieszac z proszkiem do pieczenia i szczyptq soli, a nastepnie wiac
bardzo zimne piwo, otworzone tuz przed wilaniem do maki i dokiadnie wymieszac trze-
paczkarozgowa, y

: 3..Kazdq porcje dorsza oproszy¢ make i zanurzyc w ciescie, po czym smazyc na giebokim
g tuszczu THOMY, Combiflex na zfoty kolor

¢

R Im bardziej zimne jest piwo i otwarte tuz przed wlaniem do maki,
tym ciasto bedzie bardziej kruche.

I 4. Rozmrozony groszek wrzucic na niezbyt gorqceq patelnie

0 k| z rozpuszczonym mastem i delikatnie wymieszag, a tuz przed

: podaniem posolic.
5..Gorqeq rybe podawac z dodatkiem frytek usmazonych

\ na thuszezu THOMY Combiflex i cieplym groszkiem.

6. Bezposrednio na rybe lub groszek utozy¢ pedy zielonego groszku,
a w oddzielnym naczynku podac WINIARY Sos tatarski.

(Nestie



BLINY GRYCZANE Z LOSOSIEM WEDZONYM,
JAJKIEM PRZEPIORCZYM W kOSZULCE
| SOSEM TATARSKIM.
RECEPTURA NA 10 PORCJI

b SHLADNIKI: |
Losos wedzony Drozdze swieze
WINIARY Sos tatarski Cukier
Maka gryczana Sal
Mleko 3,2% Tluszcz THOMY Combifiex
Woda gazowana Jajka przepiorcze
Jajko kurze Natka pietruszki, kolendra

3 lub inne Swieze ziola
=SP0S0B PRZYGOTOWANIA: "

1. Domiski wla¢ wode gazowang, mleko oraz dodac jajko. Nastepnie calos¢ wymieszac do
uzyskania jednolitej kansystenciji. Pod koniec mieszania dodac drozdze, cukier oraz sol.

" Gdy drozdze rozpuszcza/rozprowadza sie w mieszance z mleka  wody, nalezy dosypac

N do cafosci maki gryczanej.

s 2. Tak przygotowang mieszanke przykry¢ ipozostawic w temperaturze pokojowej na

okolo 2 godziny. .
3. Z tak przygotowanego dosc rzadkiege ciasta gryczanego usmazy¢ mate bliny/placuszki na

Ay tluszczu THOMY Combiflex.

4. Na cieple bliny Ulozy¢ plastry lososia, dodac jajko przepiorcze
pache/w koszulce, udekorowac listkami Swiezych zioti podac
ZWINIARY sosem tatarskim.

WSKAZOWKA:

: Woda i mleko powinny mie¢ temperature pokojowg w momencie
| dodawania ieh do ciasta na bliny.
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TORTILLA 2 KACZKA, SZPINAKIEM, ®
_// : SEREM HALLOUMI | SOSEM TATARSKIM.
7 ey RECEPTURA NA 10 PORC)I

Tortilla 10 szt. Sal

Filet z kaczki Ty Ser Halloumi » 500¢
Tymianek Swiezy 112 peczka  Szpinak 100g
Pieprz czarny miotkowany Papryka czerwona Swieza 2-3s1t.
lub grubo zmielony WINIARY Sos tatarski 3009
Tluszcz THOMY Combiflex 70 ml

POSOB PRZYGOTOWANIA:

. Piersi z kaczki ponacinac od strony skary w kratke. Tak przygotowane filety z kaczki
posypac listkami Swiezego tymianku i miotkowanym czarnym pieprzem, a nastepnie
skropic tluszczem THOMY Combiflex. Zamarynowane filety z kaczki pozostawic na
okolo 10-12 godzin w chiodnym miejscu. E

. Powyjeciuz lodowki piersi z kaczki posolié i smazy¢ z dwdch stron na rozgrzanej patelni,
zaczynajae smazenie od strony skary. Jezeli jest taka konieczno$c, nalezy dopiec kaczke
w piekarniku nastawionym na funkcje pieczenia i nagrzanym do temperatury 160°C.
0 f 3. Tuz przed podaniem kaczke kroimy na plastry o grubosci nie wiekszej =
L5 jak 2-3 mm. ;
: 4 Natortille nolo'Zy(: optukane i osuszone listki szpinaku, na ktore
polozy¢ pokrejony w batoniki zgrillowany ser halloumi oraz pokrojone
na szerokoSc 1em paski Swiezej papryki czerwone).
; 5. Calosc¢ udekorowac WINIARY Sosem tatarskim, o na wierzch klasc
: E plastry cieptej kaczki, po czym zawing¢ mozliwie jak najscislej.
A1 Kaczka po usmazeniu powinna by¢ w Srodku lekko razowa, czyli pomie-
: dzy krwistq a Srednio wysmazona, Skarka powinna by¢ chrupigca.
Plastry kaczki w tortilli powinny byé lekka ciepte przed podaniem.
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