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DULLED PORK!

BURGER WIEPRIOWY Z STARPANY WIEPRZOWIN, 1 PASTA
1 CZARNEGO CZOSNKU | FRYTKAM)

* 10 sztuk butek do hamburgera * 100 ml THOMY Tiuszczu Combiflex
* 1700 g karkowki wieprzowej b/k e 400 g WINIARY Majonezu Dekoracyjnego
* 20 cienkich plasterkow boczku * 100 ml $mietanki 30%

wedzonego b/z e 40 g CHEF® SIGNATURE Pasty z czarnego
e 2-3 sztuki cebuli cukrowej czosnku
* 150 g CHEF® SIGNATURE Pasty * Usmazone frytki z batatéw

z czarnego czosnku e Sol

100 g WINIARY Sosu BBQ

Sol, pieprz oraz majeranek wymieszaj z THOMY Ttuszczem Combiflex i natrzyj nimi karkowke.

Tak zamarynowane migso wstaw do lodéwki na minimum 6-8 godzin.

Zamarynowane migso wstaw do piekarnika nagrzanego do temp. 130°C i wbij sondg nastawiong na temp. 92°C.
Po upieczeniu migso rozdrobnij widelcem na mniejsze kawatki i wymieszaj z WINIARY Sosem BBQ.

Plastry boczku pokréj w dos¢ szerokie paski i podsmaz na suchej patelni lub zapiecz w salamandrze.

Przecigte w poprzek butki do hamburgera zapiecz w salamandrze.

Dolna zapieczona czg$¢ butki posmaruj CHEF® SIGNATURE Past3 z czarnego czosnku.

Na posmarowang butke utéz upieczone migso oraz przesmazony boczek i pokrojong w ,,pidrka” cebule.
WINIARY Majonez Dekoracyjny wymieszaj ze Smietanka i CHEF® SIGNATURE Past3 z czarnego czosnku.

0 Sos podaj z frytkami z batatéw i wezesniej przygotowanym burgerem.

()
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TOST 7 STARPANA WIEPRIOWINA | SOSEM BBQ

¢ 20 kromek pieczywa tostowego
¢ 1800 g karkowki wieprzowej b/k
¢ 80 g MAGGI Przyprawy do mies 400 g WINIARY Sosu BBQ

* 80 ml THOMY Tiuszczu Combiflex 10 niezbyt duzych listkéw sataty
e 20 plasterkéw boczku wedzonego b/z rzymskiej lub lodowej

150 g cebuli cukrowej
150 g ogoérkéw konserwowych

-l

MAGGI Przyprawe do mies mieszamy bardzo doktadnie z THOMY Tiuszczem Combiflex.

Tak przygotowana marynata smarujemy karkéwke i wstawiamy do lodéwki na 2-3 godziny.

Zamarynowang karkéwke pieczemy w piekarniku nastawionym na funkcje pieczenia z parowaniem i temperaturg 130°C
oraz sonda 92°C.

Upieczong i lekko przestudzong karkéwke rozdrabniamy widelcem na mniejsze kawatki.

Plastry wedzonego boczku zapiekamy na chrupiaco tuz przed podaniem.,

Obrang cebulke kroimy w cienkie pot-plastry, a ogorki konserwowe w cienkie plasterki.

Poszarpana i ciepta wieprzowing mieszamy z WINIARY Sosem BBQ i pokrojong cebula.

Kromki pieczywa tostowego zapiekamy pod ,salamandrg” z dwoch stron na lekko ztoty kolor.

. Na tost ukladamy lis¢ sataty na ktéry ktadziemy upieczong i poszarpana wieprzowine z WINIARY Sosem BBQ.
0. Na wieprzowing kladziemy plastry ogdrka konserwowego i zapieczone plasterki wedzonego boczku.

1. Calos¢ przykrywamy drugim tostem i ,spinamy” wykataczka.

SR

T O QR IMONS Ul b

UWAGA! - Ogoérek konserwowy i zapieczone plastry boczku wedzonego mozemy pokroi¢'w paski i potaczy¢ razem
z szarpanym migsem. Ufatwi to sposéb naktadania i serwowania zwtaszcza przy duzej ilosci porgji.

)
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MAKARON

NA $POSOB, RYMSK]
SKEADNIKI

* WINIARY Makaron Tagliatelle dwujajeczny e 4 zabki czosneku

* 280 g watrobki drobiowej

280 g serc drobiowych

e 80 ml THOMY Ttuszczu Combiflex

* 120 g pancetty lub tlustej szynki wedzonej
* 8 kapeluszy grzybéw suszonych

e 2 sztuki cebuli

80 g masta

100ml wina biatego wytrawnego typu Chardonnay
100 ml CHEF Fondu drobiowego w piyme

100 g parmezanu

2-3 sztuki pomidorow bez skory i pestek

S6l i $wiezo zmielony czarny pieprz

5POSOB PRZYGOTOWANIA

Do rondelka lub na patelnie wlej THOMY Tiuszcz Combiflex oraz potowe masta. Na rozgrzany tluszcz wsyp

cebule pokrojona w drobng kostke wraz z drobno pokrojonym czosnkiem i po zeszkleniu dodaj pancette lub

tlusta szynke wedzona pokrojona w stupki lub kostke. Po przesmazeniu (okofo 1-2 minutach) dodaj pokrojone

w kostke pomidory bez skorki i pestek oraz ugotowane i pokrojone w kostke suszone grzyby. Po duszeniu

na ,wolnym ogniu przez 2-3 minuty dolej wywar z gotowania grzybow i gotuj jeszcze przez 1-2 minuty na
,wolnym ogniu”.

Oczyszczone serca i watrobki przesmaz na druglej potowie masta. Pod koniec smazenia dopraw solg i pieprzem

oraz skrop suto winem po czym dus okoto 2-3 minut. Pod koniec duszenia wlej CHEF Fond drobiowy w plynle

Catos¢ przykryj pokrywka i dus do miekkosci. Serca i watrobki pokroj. '

UWAGA! - watrdbki i serca nie moga by¢ pokrojone w zbyt drobne kawatki. -

Uduszone podroby pofacz z przesmazonymi pomidorami z pancetta oraz grzybami i po doktadnym wymieszaniu
pofacz z ugotowanym al dente makaronem WINIARY Makaron Tagliatelle dwujajeczny.

Makaron przet6z na talerz i posyp. parmezanem oraz skrop oliwg z oliwek extra vergin.

D

Delivery



&2

R AT

52

SMATKA 1 TOFRU
1 PIECIONA DYNIA
SKEADNIKI

150 g tofu naturalnego e 200 ml THOMY Tluszczu Combiflex

* 150 g tofu wedzonego ¢ 100 g prazonych pestek dyni

* 150 g mix satat (rzymska, rukola, liscie botwinki) e 2 z3bki startego czosnku

¢ 400 g dyni hokkaido ¢ 200 ml MAGGI Sosu Sojowego

e 50 g sezamu czarnego e 200 ml MAGGI Sosu Thai Sweet Chili
* 50 g sezamu jasnego -» 2 tyzki miodu gryczanego

e 200 g maki kukurydzianej e 2 tyzki soku z limonki

2 sztuki jajek 1 peczek posiekanej drobno $wiezej kolendry

$POSOB PRZYGOTOWANIA

Dynie kroimy na mniejsze kawatki i wycinamy gniazda nasienne. Kawatki nacinamy, skrapiamy THOMY Tluszczem
Combiflex oraz posypujemy sola. Wstawiamy do nagrzanego piekarnika na 180°C i pieczemy do uzyskania migkkosci
(przez ok. 20-30 min.).

Z tofu wycinamy kota o $rednicy 2-3 cm.

W miseczce przygotowujemy marynate mieszajac MAGGI Sos Sojowy z miodem, sokiem z limonki, czosnkie

i posiekang kolendra (potowa peczka).

W przygotowanym rozczynie marynujemy tofu przez 15 min.

Nastepnie odsaczamy, panierujemy w mace, jajku i sezamie.

Tofu smazymy z kazdej strony na THOMY Tiuszczu Combiflex.

Upieczong dyni¢ oddzielamy od skorki, kroimy w kostke, niekoniecznie regularna. Skrapiamy sokiem z limonki,
dodajemy MAGGI Sosu Thai Sweet Chili oraz posiekana kolendre.

Przygotowang dynie oraz tofu podajemy z mix’em satat skropionym olejem arachldowym i sokiem z limonki.

Posypujemy prazonymi pestkami dyni.
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SAJGONKI

SKEADNIK

100 g makaronu ryzowego

20 ml MAGGI Sosu Sojowego

200 ml MAGGI Sosu'Thai Sweet Chili
500 ml THOMY Ttuszczu Combiflex
Czarny pieprz $wiezo zmielony

* 8 szt. papieru ryzowego

e 250 gfiletu z kurczaka

e 80 g marchwi

* 60 g czerwonej cebuli

30 ml oleju rzepakowego

* 30 g suszonych grzybéw mun

5POSOR: PRZYGOTOWANIA

Grzyby mun zalewamy wrzatkiem i odstawiamy na okoto 20 minut, a makaron ryzowy zalany wrzatkiem
odstawiamy tylko na 5 minut.

Obrana marchewke $cieramy na tarce o ,,grubych” oczkach, a czerwong cebule kr0|my w bardzo drobng kostke,
podobnie jak filety z kurczaka.

Namoczone grzyby mun po odcedzeniu kroimy w cienkie paski.

Na patelnie z rozgrzanym olejem rzepakowym wrzucamy pokrojona czerwona cebule, a po zeszkleniu dodajemy
drobno pokrojonego kurczaka.

Po okoto 1 minucie smazenia dodajemy starta marchewke i pokrojone grzyby mun, a nastepnie cafos¢
doprawiamy MAGGI Sosem Sojowym oraz $wiezo zmielonym czarnym pieprzem.

Catosc¢ farszu dokfadnie mieszamy, dodajac w trakcie mieszania listki $wiezej kolendry i odcedzony makaron
ryZowy.

Papier ryzowy smarujemy doktadnie ciepta woda z dwdch stron, a nastepnie na kazda sztuke namoczonego
papieru ryzowego naktadamy wczesniej przygotowany farsz i $cisle zawijamy; identycznie jak gotabki.

Zawiniete sajgonki smazymy na zfoty kolor na THOMY Tiuszczu Combiflex.

Usmazone sajgonki odktadamy na recznik papierowy, aby odciekty z nadmiaru tluszczu.

10. Ciepte i chrupiace sajgonki podajemy z MAGGI Sosem Thai Sweet Chili.

0o
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ROAST BEEF BOWL

1 CIARNYM RYTEM

e 100 g ugotowanego czarnego ryzu e 1 zabek czosnku
* 100 g roast beefu b/k e 1 tyzka miodu

* 50 g ogorka « Swieze ziota

* 50 g buraka Chioggia e Owoc granatu

* 50 g safaty debowej * Oliwa z oliwek

* 10 szt. rzodkiewek * Sok z limonki

* 10 szt. pomidorkéw koktajlowych  Sol

* 1 szt. papryki czerwonej (wczesniej upieczonej) * Pieprz

1 1yzka WINIARY Musztardy

Ryz ugotowa¢ w osolonej wodzie, wedtug przepisu na opakowaniu.

Roast beef usmazy¢ na patelni bez dodatku oleju po 4-5 min. z kazdej strony i zostawi¢ do ostygniecia.

Nastepnie pokroi¢ w cienkie plasterki.

Z ogorka usunac¢ gniazdo nasienne i pokroi¢ w potplasterki. Buraka pokroi¢ w cienkie plasterki i wiozy¢ do wody

z lodem. Rzodkiewki i pomidorki przekroi¢ na pot.

Nastepnie przygotowac dressing - upieczong wezesniej papryke obra¢ ze skory oraz oczysci¢ z nasion. Zmiksowac
wraz z jedna tyzka WINIARY Musztardy, sokiem z limonki, pokrojonym drobno zabkiem czosnku, tyzka miodu i oliwa
z oliwek. Cato$¢ doprawi¢ sola i pieprzem do smaku.

Wszystkie sktadniki utozy¢ w naczyniu tak, aby byty dobrze widoczne. Na wierzch pola¢ dressingiem i udekorowac

Swiezymi ziotami.
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PANINI

1 GRILLOWANYMI KALMARAM|
SKEADNIKI

e 200 g kalmaréw Salsa z pieczonej papryki: Sos miodowo:-musztardowy:
* 5 szt. butek do panini * 1 szt. duzej czerwonej papryki * 30 g WINIARY Musztardy
Marynata do kalmarow: e Sok z limonki e 30 g miodu

* 30 ml oleju rzepakowego * 20 g oliwy z oliwek * SOl

* 1 z3bek czosnku e 20 g szalotki (pokrojonej w drobng kostkg) e Pieprz

* 1 mafej papryczki chilli e 50 g WINIARY Ketchupu

e Kolendra (posiekana) * Sol

o Sol * Pieprz

* Pieprz « Swieza bazylia tajska

5POSOB PRZYGOTOWANIA

Oczyszczone kalmary zamarynowa¢ w wyzej wymienionych skfadnikach przez okoto 1 godzine.
Nastepnie usmazy¢ je na dobrze rozgrzanej patelni grillowej przez okoto 2-3 minuty z kazdej strony.
Przygotowany farsz naktadamy w przekrojona butke posmarowana salsg i sosem musztardowym.
Po zlozeniu butki zapiekamy, a nastgpnie kroimy kazda na pot.

B e O

Salsa z pieczonej papryki:

1. Papryke owing¢ w folig aluminiowa, upiec w piekarniku rozgrzanym do 200°C przez okoto 15-20 minut.
2. Po ostygnieciu oczyscic¢ ze skory i pestek, a nastapienie pokroi¢ w drobng kostke.

3. Na koniec dodac¢ reszte sktadnikéw i doprawi¢ solg oraz pieprzem do smaku. -

Sos miodowo-musztardowy:
1. Wszystkie skfadniki taczymy do uzyskania jednolitego smaku.

~
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KURCZAK BBQ. DIP 1 AWOKADO

NIEBIESKI SER PLESNIOWY | ORZECHY. CHILI | MANGO

oie
o G
L 34 0
TEie
Kurczak BBQ:

« 2000 g patek z kurczaka lub skrzydetek

« 300 ml miodu

« 100 ml WINIARY Ketchupu

+ 100 m| WINIARY Musztardy

« 10 g ziarna sezamu

+ 300 ml MAGGI Sosu Sojowego

e 200 ml THOMY Ttuszczu Combiflex

Kurczak BBQ:

4
2;

Oczys¢ patki lub skrzydetka.
Przygotuj marynatg z miodu,
WINIARY Ketchupu, WINIARY
Musztardy, MAGGI Sosu
Sojowego, THOMY Tluszczu
Combiflex i ziaren sezamu.

. Zamarynuj przez 24 godziny

w chtodnym miejscu.

. Utz na blasze GN wytozonej

papierem do pieczenia i piecz
w temperaturze 160°C przez
45 minut do uzyskania
ztotobrazowego koloru.

SKEADNIKI

Dip z awokado: « 50 g orzechow wioskich

« 1 szt. awokado * 20 g szcypiorku

« 250 g WINIARY Majonezu Dekoracyjnego Dip z chilli i mango:

o 2 szt. limonki « 50 g papryczek chilli

« 10 gczosnku e 1 szt. mango

Ser plesniowy i dip orzechowy: + 250'g WINIARY Majonezu |
» 250 g sera plesniowego typu Blue Dekoracyjnego

« 250 g WINIARY Majonezu Dekoracyjnego - 100 g WINIARY Ketchupu

5POSOR PRZYGOTOWANIA

Dip z awokado: Ser plesniowy i dip orzechowy:
1. Przekréj na pot awocado i usun 1. Wymieszaj pokruszony ser

pestke, wydraz migzsz i rozgnie¢ z WINIARY Majonezem

go widelcem, dodajac na koniec Dekoracyjnym, dodaj posiekane
drobno pokrojony czosnek i sok orzechy i szczypiorek.
z limonki. Dip z chilli i mango: .
. Pofacz z WINIARY Majonezem 1.- Obierz mango ze skorki i skro;
Dekoracyjnym i dopraw solg migzsz z pestki.
i pieprzem. 2. Migzsz pokréj w drobng kostke,
dodaj posiekane papryczki chilli
-' bez pestek.
3. Pofacz z WINIARY Majonezem
/ <\ Dekoracyjnym i WINIARY
L Ketchupem oraz dopraw solg
a.% _ ipieprzem.: /¢
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DZIKA KACZKA SOUS VIDE

505 T OWOCOW DTIKIE) ROTY. GNOCCH TIEMNIACTANE, PUREE STPINAKOWE

« 1700 g (10 sztuk) piersi z dzikiej kaczki =« 500 g warzyw korzeniowych (marchew, seler, pietruszka)
100 g ziot (rozmaryn, natka, tymianek) ~ « 1000 g gnocchi ziemniaczanych lub kopytkek
« 100 g CHEF Fondu cielecego ciemnego - 500 g lisci szpinaku
w pascie » 20 g czosnku
« 500 ml wytrawnego czerwonego wina » 200 g masta
« 100 g konfitury z owocow dzikiej rozy » 100 ml THOMY Ttuszczu Combiflex
* 250 g szalotki

1. Oczyszczona piers kaczki dopraw sol3 i pieprzem, a nastepnie umies¢ w kapieli wodnej , Sous-vide”
w temperaturze 60°C przez 60 minut.

2. Usmaz migso na rozgrzanym THOMY Thuszczu Combiflex.

3. Warzywa korzeniowe podsmaz na THOMY Tluszczu Combiflex, dodaj konfiture z dzikiej rézy, wytrawne
czerwone wino i CHEF Fond cielecy ciemny w pascie.

4. Zagotuj wszystko razem, zredukuj i przecedz.

5. Przesmaz szpinak razem z czosnkiem na masle i zmiksuj na gladkie puree.

6. Podsmaz kluseczki ziemniaczane.
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RISOTTO 1 GROSIKIEM

| WEDIONYM WEGORZEM
SKEADNIKI

» 750 g ryzu carnaroli do risotto » 1000 g wedzonego filetu z wegorza rzecznego
« 1000 g groszku zielonego + 200 g masta

« 200 g szalotki + 200 ml THOMY Tiuszczu Combiflex

« 200 ml wytrawnego biatego wina » 250 g parmezanu

« 100 g CHEF Fondu rybnego w pascie « SOl i pieprz

5POSOR PRZYGOTOWANIA

Usmaz pokrojone w drobng kostke szalotki w THOMY Ttuszczu Combiflex, dodaj ryz i smaz dalej,
a catos¢ skrop biatym winem i podlewaj partiami przygotowanym wczesniej CHEF Fondem
rybnym w pascie.

Gotuj stale, mieszajac ryz, az do uzyskania konsystencji al dente.

Podsmaz groszek na masle, dodaj pozostaty wywar rybny i gotuj przez chwilg.

Sparzony groszek zmiksuj i przetrzyj go przez geste stalowe sitko na puree.

Do risotto dodaj puree z groszku oraz masta i posyp parmezanem.

Podgrzej filet z wggorza na masle.

Udekoruj risotto strakami sparzonego groszku i kietkami lub pedaml groszku.

£
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BURGER PORTOBELLO

MAJONET GRIYBOWY. GRILLOWANA PAPRYKA. SAEATKA FRISEE

SKEADNIKI

+ 10 szt. GARDEN GOURMET Sensational burger + 100 g natki pietruszki

» 10 szt. butek do hamburgera « 1 szt. satata frisée
« 200 ml WINIARY Majonezu Dekoracyjnego + 500 g Swiezej papryki
» 10 szt. pieczarek portobello - . czerwonej i zéttej

» 20 g czosnku « Sol i pieprz

RN

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Podsmaz na grillu burgery GARDEN GOURMET Sensational Burger.

Podsmaz na grillu papryke. _

Podsmaz na grillu pieczarki portobello pokrojone w plastry i cate zabki czosnku.
Podpieczony czosnek rozgnie¢ widelcem i wymieszaj z WINIARY Majonezem
Dekoracyjnym oraz drobno pokrojong natka pietruszki.

Posmaruj czosnkowym sosem majonezowym przekrojone i podpieczone

na grillu butki, utéz na potéwkach butek liscie sataty oraz upieczone plastry
pieczarek portobello i dodaj do tego GARDEN GOURMET Sensational Burger,

a takze filety upieczonej papryki.
sdo"g
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WIEPRIOWINA W LIOtACH

RAGOUT 1E SWIEZYCH GRIYBOW
SKEADNIK

« 1500 g poledwiczki wieprzowej « 50 ml CHEF Fondu cielecego ciemnego w pascie
+ 100 g mieszanki zioét (natka, tymianek, rozmaryn) « 20 ml oleju truflowego '

« 200 g czerstwej bufki biatej pszennej » 100 ml THOMY Ttuszczu Combiflex

+ 500 g Swiezych grzybow - -« SOl i pieprz -y

« 500 ml $mietanki 30%

St O

o o

$POSOB' PRZYGOTOWANIA

Oczy$€ z bton i przypraw solg oraz pieprzem polgdwiczke WIeprzowa

W16z ja do worka prézniowego i oproznij z powietrza. '

Umies¢ worek w kapieli wodnej sous vide w temperaturze 55°C na 2 godziny.

Wyjmij polgdwice wieprzowa z worka, osusz i podsmaz na ztoty kolor na THOMY Tluszczu
Combiflex. |

Drobno posiekane ziota zmiksuj z pokruszong butka pszenna, aby przygotowa¢ ziotowa panierke.
Obtocz podsmazone poledwiczki ziotowa panierka i pokrdj na odpowiednie kawatki.
Oczyszczone grzyby, usmaz na THOMY Tluszczu Combiflex, dodaj CHEF Fond cielgcy ciemny
w pascie i poddus nie diuzej jak 3-4 minuty, pod koniec dopraw solg oraz pieprzem

i dodaj Smietanke. -
Podawaj pokro;ona poledwiczke w ziotowej panierce z grzybowym ragodt, a catos¢ skrop olejem

0
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505 ANDALUZYJSK

SKEADNIK

« 2 g czosnku « 5 gsoli

« 40 g cebuli cukrowej « 1 g suszonego czabru ogrodowego
« 160 g Swiezej papryki czerwonej « 1 g suszonego majeranku

« 100 g suszonych moreli _ « 15 g oliwy z oliwek !

« 700 g WINIARY Majonezu Dekoracyjnego '+ 60 g WINIARY Ketchupu

« 5 g cukru

$POSOR: PRZYGOTOWANIA

Obierz cebule i czosnek a nastgpnie pokroj je w drobng kostke

Wyfiletowana papryke pokréj w drobng kostke

Ugotuj morele na parze i rowniez pokroj w drobng kostke.

Do WINIARY Majonezu Dekoracyjnego dodaj wszystkie pokrojone warzywa, suszone morele
WINIARY Ketchup, oliwg z oliwek i przyprawy.

Dobrze wymieszaj.

Odstaw sos w chtodne miejsce na minimum jedng godzmq

£
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505 DO PITIY

SKEADNIK

100 g MAGGI Pulpy pomidorowe;j 0,5 g ziot prowahsalskich' |
15 g cukru « 40 g WINIARY Ketchupu
« 5 g soli morskiej _ -

5POSOB. PRZYGOTOWANIA

Przetrzyj lub zmiksuj MAGGI Pulpe pomidorow3.
Dodaj przyprawy i WINIARY Ketchup.
Postaw na kuchence.

Po zagotowaniu zmniejsz temperature i dus sos przez okoto 10-15 minut.
Schtédz sos i uzyj go do pizzy lub sosu bolognese.

£
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505 MUSTTARDOWY

i

. 167 'g WINIARY Musztardy «153 ¢ cukru |
« 80 g octu malinowego lub jezynowego <13 8 soli morskiej
« 600 ml oleju s’tonecznlkowego e

SPOSOB PRZYGOTOWAN\I\

1. W16z wszystkie skfadniki oprocz oleju sioneczmkowego do mlksera i wymieszaj do uzyskanla
gladkiej konsystenciji.

Stopniowo dodawaj olej stonecznikowy, az do zgestmenla
3. Odstaw sos na godzine w chfodne miejsce.

OKRES PRTYDATNOSCI DO SPOZYCIA

Okres przydatnosci do spozycia sosu w zamknletym po;emnlku w temperaturze +3 5°
wynosi 5-10 dni.
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REMULADA

CIYLI SOS DUNSK]
SKEADNIKI

» 110 g jajka « 1 g mielonego pieprzu 5 rodzai
« 130 g ogorka konserwowego « 600 g oleju sfonecznikowego
* 50 g kaparow - e 5gsoli morskiej

100 g WINIARY Musztardy

P00 PRZ{GOTOWANIA

1. Ogoérek konserwowy i kapary zmiksuj, a nastgpnie dodaj jajko oraz WINIARY Musztarde, dopraw
pieprzem po czym miksuj do uzyskania jednorodnej konsystencji.

2. Pod koniec miksowania zacznij wlewa¢ cienkim strumieniem olej, nie przestajac miksowac,
a na koniec dopraw solg.

3. Odstaw sos na godzing w chtodne miejsce.

OKRES PRIYDATNOSCI D0 SPOZYCIA

Okres przydatnosm do spozycia sosu w zamknigtym pojemniku w temperaturze +3=+5°%C

7\
0

Delivery



