






































































4 5 6

RWANA WOŁOWINA 
Z KONFITURĄ 
BORÓWKOWO-
JABŁKOWĄ I OSTRĄ 
MUSZTARDĄ

PRZYCISKAMY Z GÓRY – MOŻNA 
DO TEGO WYKORZYSTAĆ…. CEGŁĘ 
OWINIĘTĄ FOLIĄ. OBSMAŻAMY 
Z KAŻDEJ STRONY KILKA MINUT 
NA ZŁOTY KOLOR. CHLEB KROIMY 
NA PORCJE.

DO WYDRĄŻONEJ POŁOWY BOCHNA WKŁADAMY 
KOLEJNO DUŻĄ PORCJĘ WOŁOWINY W SOSIE, 
PODPIECZONY, CHRUPIĄCY ŚRODEK CHLEBA, 
DIP MUSZTARDOWO-OWOCOWY, PLASTRY SERA. 
PRZYKRYWAMY DRUGĄ POŁOWĄ BOCHNA 
I CAŁOŚĆ KŁADZIEMY NA PATELNI Z ROZGRZANYM 
MASŁEM. 

CHLEB PRZEKRAWAMY WZDŁUŻ NA POŁOWĘ, TAK JAKBYŚMY KROILI 
GIGANTYCZNĄ BUŁKĘ. WYDRĄŻAMY CZĘŚCIOWO, A TO, CO WYDRĄŻYLIŚMY 
RWIEMY NA KAWAŁKI, SKRAPIAMY ROZPUSZCZONYM MASŁEM, 
POSYPUJEMY SOLĄ I PODPIEKAMY OK. 15 MINUT W PIEKARNIKU 
NAGRZANYM DO 200 STOPNI.

SKŁADNIKI NA DIP BORÓWKOWO-

JABŁKOWO-MUSZTARDOWY:

OK. 200 G KONFITURY BORÓWKOWO-

JABŁKOWEJ

2-3 ŁYŻKI MUSZTARDY ROSYJSKIEJ

OK. 150 G MUSZTARDY Z ZIARNAMI 

GORCZYCY

WSZYSTKIE SKŁADNIKI DOKŁADNIE 

MIESZAMY. 

SKŁADNIKI NA 	GIGANTYCZNĄ KANAPKĘ:1-2 BOCHENKI CHLEBA PRĄDNICKIEGO
GOŁKA ZAKOPIAŃSKA MASŁO KLAROWANE DO SMAŻENIA



ŻUREK 
KRAKOWSKI 
I ZALEWAJKA - 
PARA DOSKONAŁA 
ORAZ BAJGLE 
ZE SMAKOWITĄ 
KRUSZONKĄ






























