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Vip muyszfardowy
Ze swieiq kofendrq

Receptura na 10 porcji po 100 g

- Sposol przgfo]“ouavlia :
| + Czerwong cebule obieramy i kroimy w drobng
kostke.

+ Nastepnie przektadamy jg do miski i dodajemy
Musztarde WINIARY, Sos sojowy MAGGI, miod
oraz wode.

- Imbir obieramy ze skorki i Scieramy na niezbyt
~,drobnym oczku”.

- Catosc doktadnie mieszamy. Na koniec dodajemy
posiekana kolendre.

Tak przygotowany dip najlepiej smakuje do grillowa-
nych lub smazonych ryb.

“ Mied
WINIARY 80 4
Sos ;o/out,
90 m/[ v T
ofendra swicéa
100 ¥
S fyzki Czerwona cebyfa
wedy 170 ¥
\ WINIARY
Imbir Myszfarda
leell1 500 ?’




Vip czosnkowy & borouwikiem
i ofo'réiem konseruowym

Receptura na 10 porcji po 100 g

F WINIAKZ 2 MAGGT /
05 czosvkow reyprawe w wie
600 ¥ ! 1, 10 mf bl

0fo'réi bonserwowe

Koper suieiy 150y
40 ¥
Borowiki
WINIARY maryvowane
Myseztarda 90 ¢

6’0?'

Sposéb prey fof‘owmia:
+ Borowiki i ogorki konserwowe kroimy w kostke
o bokach %2 cm.

+ Pokrojone borowiki i ogorki przektadamy do miski.
Nastepnie dodajemy Sos czosnkowy WINIARY,
Musztarde WINIARY oraz
Przyprawe w ptynie MAGGI.

* Na koniec dodajemy posiekany koperek.

Dip serwujemy do smazonego i pieczonego
drobiu oraz wedlin.




Vip z avchois [ub fyicezyba

Receptura na 10 porcji po 100 g

Sposéb prey fofouaqia:

* Filety anchois kroimy drobno lub odcedzonego
z nadmiaru oleju tunczyka kruszymy na
drobne kawatki.

« Parmezan scieramy na tarce o ,drobnym
oczku”.

+ Listki bazylii kroimy w bardzo cienkie paseczki.

+ Pokrojone filety anchois lub pokruszonego
tunczyka mieszamy
z Sosem czosnkowym WINIARY, po czym
wlewamy oliwe z oliwek i po doktadnym
wymieszaniu wlewamy smietanke i ponownie
mieszamy.

+ W trakcie mieszania wsypujemy starty parme-
zan, pokrojone drobno listki Swiezej bazylii,
a nastepnie doprawiamy do smaku pieprzem
i ewentualnie sola.

Tak przygotowany dip podajemy do wszelkiego
rodzaju dan z gotowanego i pieczonego drobiu
oraz wedlin drobiowych. Dip ten znakomicie
pasuje do swiezych warzyw i satat.

Tuiczyé

o/e 4 200
WINIARY Sos czosnkowy (odaedzovlt, z o/f/w

200 ¥

Ser parmezan
Smietankta 301 80 m[ 00y

Listéi Iulezc “'
bazyfii 90 f »-_._-.,_-
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Vip z byraka — ,chfodnit

Receptura na 10 porcji po 100 g

ﬂfo'reé fuiez't, 300 ¥ /
So

Burat 250 Lsiadfe mfeko
(moina zastqpic [ub Lefir 300 m(
konseruowym )

Rzed tiewta 100 /4
=
bl 40 Szazt,,:fa cykry

. WINIARY Majonez
Vcéoraat,/qtf 1009

Jabfko 200

kopereé 20 ¥ ] -.

Jajko 1 sef 2
(ok J0 g/ —7 i W ) Pieprz czarnmy miefony

Sposéb prey fafouaqia:

+ Buraki umyte i nieobrane pieczemy w piekarniku
nagrzanym do temperatury 170°C do miekkosci
(przez okoto 1 godzine).

+ Upieczone buraki po ostudzeniu obieramy
i Scieramy na tarce o ,grubych oczkach”.

+ Umyte ogorki obieramy i po przekrojeniu
wzdtuz wyjmujemy tyzeczka wszystkie pestki,
a nastepnie sam miazsz kroimy w drobng kostke.

+ Szczypiorek i koperek kroimy drobno.

+ Jajko gotujemy na twardo i kroimy w drobnag kostke.

+ Rzodkiewki po umyciu i odcieciu od lisci oraz
,ogonka” kroimy w drobna kostke lub scieramy
podobnie jak buraki.

+ Obrane jabtko kroimy na cztery czgstki i wyci-
namy gniazda nasienne, a nastepnie kroimy
w drobng kostke.

+ Zsiadte mleko lub kefir mieszamy na jednolita
konsystencje

z Majonezem Dekoracyjnym WINIARY.

* Do tak przygotowanej mieszanki dodajemy:
pokrojone ogorki, starte buraki i rzodkiewki,
pokrojony szczypiorek i koperek oraz pokrojone Dip w formie gestego
drobno jajko i jabtko. chtodnika podajemy

« Calosc mieszamy i doprawiamy sola, pieprzem do drobiu, cieleciny
i cukrem. i roznego rodzaju wedlin.




Vip wa bazie swieiych owocow

Receptura na 10 porcji po 100 g

Pomaraicze 450 ¥ 5@‘1&‘17 200

WINIARY Kete Grejplrat
/4%0 ;,T /2 czeru{:{’t, 490 ¥
[wareiet Jabasce

homogrenizowany (Lifka kropef)

200 [ 8

Fapryka czeruona Ananas swiezq 500 g

swie¢a 80 '

Sposob przqfofouavlia:

+ Banany obieramy i kroimy w drobng,
kostke.

« Pomarancze i grejpfruty filetujemy
i kroimy na mniejsze kawaiki.

- Sok powstaty przy filetowaniu pomaran-
czy i grejpfrutbw odstawiamy na bok.

- Papryke swieza filetujemy i kroimy
w drobng kostke.

+ Ananasa obieramy i po wyfiletowaniu
kroimy w drobna kostke.

+ Wszystkie owoce cytrusowe pokrojone

w drobng kostke mieszamy z pokrojong
papryka oraz Ketchupem WINIARY
i serkiem homogenizowanym.

+ Pod koniec mieszania dolewamy sok

CHRfeIaL Sk 2RO TSI SRICE powstaty przy filetowaniu owocow.

krewetek oraz homaréw i langustynek,
a takze do ryb panierowanych lub - Tak przygotowany dip doprawiamy
pieczonych. kilkoma kroplami Tabasco.




Vip orzecllom,
Z gbif[owang gryszke

Receptura na 10 porcji po 100 g

Sok z cytryny 50 m(

Olef orzechou

Orzechy wfoskie
120 m|

fustane 250 [ 4

Pieprz czarqy

e o Gryseti 500 7

[wareiet

bozi 250 ¥
WINIARY

Mysetarda 80 ¥

Sposob Przqfofoumia:

* Orzechy wioskie tuskane kroimy mozliwie jak
najdrobniej.

+ Umyte i obrane gruszki z usunietymi gniazdami
nasiennymi kroimy w drobnag kostke i skrapiamy
potowa soku z cytryny.

+ Umyta i niezbyt mocno osuszong satate rukola
miksujemy z drugg potowa soku z cytryny.

+ Twarozek kozi mieszamy z Musztardg WINIARY,
po czym dodajemy zmiksowana, satate, a na
koncu pokrojone orzechy i gruszki.

+ Na koniec doprawiamy solg i swiezo

zmielonym pieprzem. e

Dip orzechowy mozemy
podawac do wszelkiego S o
rodzaju wedlin i serow W Tt e
twardych, a takze do drobiu. Ly @, ) =

''''''




Vip z awokado i biafym serem

Receptura na 10 porcji po 100 g

Sposeb prey fofouaqia:

+ Umyte awokado obieramy i wyjmujemy
pestke, po czym migzsz rozgniatamy
widelcem.

+ Serek biaty mielony mieszamy z roz-
gniecionym awokado, a pod koniec
mieszania z MAGGI Texicang Salsg
i drobno pokrojona kolendra.

* Tak przygotowany dip doprawiamy
startg skorka z limonki oraz sokiem
z limonki i odrobing soli.

Tego rodzaju dip podajemy do wszelkiego
rodzaju skorupiakow i ryb, jak rowniez
do pieczonych i smazonych kurczakow
oraz indykow.

Starfa skorka
z [imonti

MAGG!

Sok z [imonti 10 m
[exicana Safsa 150 m( [imonki [

Serek biafy

miefony 300
So 1 4

Ko[endra
Swieia 40 [ 4

Apweotado
(3-% setyti)
6§00 ¥




Vip z pieczong paprykq
i ogrorkami

Czosvek
2-3 zqbki

Fapryka éofta

Ogrérki konseruowe 200 g (fvieza) 250 g

Natka piefryszki 50 ¢

x /Zbazao /

Ofej sezamow (ki[ka krope[])

/50 mf !

WINIARY Ketebup Kofendra 50 ¥
900 ¢ Se[ i piepre

czarqy miefony

Sposéb prey fofawmia:

+ Umyta i nieobrana papryke pieczemy
w piekarniku nagrzanym do 190°C do
momentu mocnego zrumienienia sie skorki.

* Po przestudzeniu upieczong papryke
obieramy ze skory i filetujemy.

* Tak przygotowana papryke kroimy
w drobna kostke.

+ Ogorki konserwowe kroimy w drobng
kostke i odciskamy z nadmiaru octu.

« Zabki czosnku obieramy i kroimy w bardzo
drobna kostke.

* Przygotowane skfadniki mieszamy w misce
z Ketchupem WINIARY oraz olejem sezamowym. ﬁhL h
* Dip doprawiamy Tabasco i ewentualnie solg
i pieprzem.

+ Na koniec dodajemy posiekang wczesniej
kolendre i natke pietruszki.

Dip z pieczong papryka i ogorkami swietnie
sprawdzi sie do dan z grilla, owocow morza
oraz ryb.




Vip majonezouy
z dodafkiem biafego wina

Receptura na 10 porcji po 100 g

Sposot przgfo]“ouaqia:

Majonez Dekoracyjny WINIARY taczymy
z Texicang Salsg MAGGI, sokiem z cytryny
oraz limonki.

Wino odparowujemy w rondelku do potowy
objetosci (okoto 100 ml).

Przestudzony ekstrakt z wina przelewamy
do sosu majonezowego.

Na koniec dodajemy drobno pokrojony
czosnek oraz swiezg kolendre i natke
pietruszki.

Dip majonezowy petni doskonaty dodatek
do warzyw i jajek.

Czosvek 2 zqbki

MAGGI Texicana :
Safsa 200 m( —

Sot ¢ [imonki

s \_7 30 mf
Sok Zg ;%"1”‘1 Biafe wine 200 m[

Natfka piefryszéi
/0 &

WINIARY Majonez
Veéohaat,/vlq 900 o
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Vip jajyeczn
Z Jodaq‘é;e/f; aleravw

Receptura na 10 porcji po 100 g

Smietanka 181
100 m/

WINIARY Majronez Sot z [imonti
Vekoracyjwy 500 4 90 mf
\ Chreanq tarty

Pieprz czary 2 A "Mf
¢ ;01_ éww"f == e ) . o

TR : 6’851{/0 cZerwona
P L 7

]ﬂ/’éﬂ 4 XIT. \/\

Sposob Pr'zqfof‘ouaqia:

+ Cebule czerwong obieramy i kroimy
w drobng kostke.

+ Jajka gotujemy na twardo, obieramy ze skorki
i kroimy na drobno.

* Majonez Dekoracyjny WINIARY taczymy
z pokrojong cebula, jajkami, odcisnietym
z nadmiaru octu chrzanem, smietanka
i sokiem z limonki.

+ Tak przygotowany dip doprawiamy solg i pieprzem
do smaku, a na koniec doktadnie mieszamy.

Dip jajeczny z dodatkiem chrzanu najlepiej
bedzie smakowat do cieleciny, smazonego lub
pieczonego drobiu
lub warzyw.




Receptura na 10 porcji po 100 g

Sliwki suszone i ananasa po odcedze-
niu z syropu kroimy w kostke o bokach
okoto 2 cm.

Papryke filetujemy i kroimy w identycznej
wielkosci kostke jak sliwki i ananasa.

Ser biaty mielony mieszamy doktadnie
z Sosem BBQ WINIARY.

Pod koniec mieszania dodajemy
pokrojone sliwki, ananasa i papryke oraz
pokrojona drobno natke pietruszki.

Dip podajemy do roznego rodzaju dan
z grilla, smazonych lub pieczonych,

a takze do owocow grillowanych takich
jak gruszki czy Swiezy ananas.




Receptura na 10 porcji po 100 g

Imbir i czosnek po obraniu kroimy w bardzo Jogurt mieszamy bardzo doktadnie
drobng kostke (nie scieramy na tarce i nie z Sosem BBQ WINIARY i pastg Harissa.

isk ke).
P A e TRLaRKE) Pod koniec mieszania dodajemy przestudzony

Tak przygotowany imbir i czosnek przesmazamy imbir i czosnek oraz drobno pokrojong kolendre.
na rozgrzanej oliwie z oliwek i pozostawiamy

do przestygniecia. Dip podajemy do grillowanego drobiu, warzyw lub ryb.




WINIARY Kefeby
ta?«odﬂq 57:-444;'

Pofaczenie Swiezego smaku pomidorow

z naturalnymi przyprawami, a to wszystko
dodatkowo bez konserwantow, co zapewnia
bardzo dobra jakos¢ produktow oraz pyszny
smak! Dzieki porecznemu opakowaniu

oraz szczelnemu zamknieciu,

Ketchup tagodny WINIARY 3,4 kg idealnie
nadaje sie na grilla, ognisko lub piknik.

Wyjatkowe i dobrze wywazone potaczenie
dwoch rodzajow nasion gorczycy (biatej

i sarepskiej), soli oraz przypraw.

Receptura tworzona z myslg o gastronomii.
tagodny, wyrazisty, dobrze zbalansowany
smak z nutkg miodowa,

Delikatna, gtadka i kremowa konsystencja
0 przepieknej barwie. Produkt dostepny

w 3-litrowym wiaderku, formacie idealnie
dostosowanym dla gastronomii.

WINIARY Sos BBA_ 3,4 éf

Unikalny sos, ktory taczy w sobie smak soczystych
pomidorow i doskonale dobranych przypraw ze
stodyczg wedzonych sliwek i karmelu. Szeroka
gama sktadnikow sprawia, ze WINIARY Sos BBQ
nabiera wielowymiarowego aromatu, wzbogaco-
nego dymem wedzarniczym. To potaczenie
doskonale podbija smak wielu potraw oraz nadaje
im charakteru. WINIARY Sos BBQ dzigki swoim
walorom smakowo — zapachowym, jak i gestej

i gtadkiej konsystencji, doskonale si¢ sprawdzi

do przyprawienia wszelkiego rodzaju dan z grilla
zarbwno miesnych jak i jarskich.




WINIARY Majonee WINIARY
Vekoracyjay S [ Sos Czosnkbowy S |

Gesty, kremowy Majonez Dekoracyjny WINIARY
od lat dodaje smaku positkom serwowanym

w restauracjach. Szefowie kuchni i kucharze
doprawiaja nim: satatki, kanapki, eleganckie
przystawki z jaj, kolorowe warzywa, sery, ryby

i wedliny. Idealny jako baza do fantazyjnych
dipow z twarozkiem, jogurtem lub Smietang oraz
innymi dodatkami (ziotami, ketchupem,

musztarda, itp.)

Kremowy, aromatyczny Sos Czosnkowy WINIARY
to niezastgpiony dodatek do pieczonych
ziemniakow, grillowanych warzyw oraz mies

Z rusztu. Swietnie sprawdzi sie takze w daniach

z jaj, wedlin, mies i ryb na zimno.

Warto wykorzysta€ go jako baze do tworzenia
ziotowych lub warzywnych dipow z czosnkowg
nuta.

Idealna do przygotowania i doprawiania soséw, zup, warzyw

i wszelkiego rodzaju dan. Nadaje potrawom typowy meksykanski
smak. Do przyprawiania: gulaszy (chilli con carne), satatek (z woto-
wina, z makaronem, z cykoria), dipobw (guacamole, sosu koktajlowego).
Do maczania: wszystkich rodzajow dan ze smazonych ziemniakow
(frytki, chipsy), specjatow meksykanskich (tacos, nachos).

Do podkreslenia smaku: hamburgerow, stekow, grillowanego kurcza-
ka/ pulardy, kanapek i sosow barbecue, do mies, drobiu i ryb z grilla.
Pikantny gotowy do podania sos na bazie przecieru pomidorowego
(835%), kawatkbw pomidoréw (7,5%) z dodatkiem papryki chilli— jala-
peno (2,9%). MAGGI TEXICANA SALSA dostepna dla gastronomii
w dwoch formatach: 5 | oraz 500 ml.



. U Nestle —
P PROFESSIONAL

w q ‘.":'p) 3 2 R A N :_L
J igeey l“l)’P"‘ﬂc‘/I zvla/lzlefz na ;
wwwmest(eprofessionaf pf




