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Nasi goscie majg coraz wieksze oczekiwania. Z jednej strony chica prébowac¢ nowych potraw,
z drugiej zas ceniqg klasyczne dania w nowoczesnym wydaniu. Chcg kulinarnie podrézowag, lecz
ich ulubione smaki sq mocno zwigzane z kuchnig polska. Jak zatem sprawic¢, by menu grupowe
odpowiadato wszystkim tym potrzebom?

W naszejnowej broszurze koncentrujemy sie na przepisach, ktére tgcza nowosciz klasykami; rézniq
sie podaniem, sktadnikamilub wykérzystuja nowe techniki przygotowania. To niekonwencjonalny
twist tego, co znane z tym, co oryginalne. Wiele dan odpowiada ponadto najnowszym.trendom
kulinarnym, takim jak m.in.: kuchnia roslinna, zero waste, powrét do natury, kontrast smakow czy
radoé¢ dzielenia sie.

W tych wymagajacych ekonomicznie czasach zadbalismy o dobry food cost dan, a takze
o prostote i szybkos¢ przygotowania, ktére w menu grupowym sq niezwykle istotne.

Zachgcamy dls inspirowania sig naszymi propozycjami, Miej lektury!
Marcin Szachewicz

Mirestaw Szajkoiski

Pawel ¢aczmarek

i

MENU
Przgsfawki

BAGIETKA Z KASZANKA / salsa jabtkowa

TYMBALIKI WEGANSKIE / piklowana cukinia/ majonez
pietruszkowo-chrzanowy

TURECKI BUREK / dip d’la tzatziki

Salatki

SALATKA Z BURRATA / brzoskwinia / karmelizowane orzechy
SALATKA z piklowanej zéttej i zielonej cukinii / sos vinaigrette
SALATKA Z UDKIEM Z KACZKI / marynowana kalarepa / mix

satat z sosem vinaigrette
LT
ZUREK A'LA RAMEN
ORIENTALNY BULION / tosos / makaron Asian Noodles
EGZOTYCZNA ZUPA RYBNA / kokos / pomidory

Dania z Drebiu

TOSKANSKI KURCZAK / kremowy sos / pomidory /

oliwki / polenta

FILET Z KURCZAKA faszerowany grzybami / puree

z topinamburu / sos pieprzowy / smazona satata rzymska
ROLADA Z KACZKI w sosie pieczeniowym / kluski slgskie /
czerwona kapusta z malinami

Dania z h)/efrzowmg

BAO / szarpana wieprzowina / sliwkowy relish / marchew
SCHAB Z KOSCIA / karmelizowane jabtka / cydr / pieczone
ziemniaki

ROLOWANY BOCZEK / sos z zurawing / pieczone ziemniaki
z dyniq

POLICZKI WIEPRZOWE / wedzona sliwka / marynowana
marchew / gnocchi

Dania z h)ofowmg

STEK HACHE Z CHORIZO | CHEDDAREM / ziemniaki w soli /
suréwka z kalarepy i jabtka
WOLOWINA TERIYAKI / zielone warzywa / pszenny makaron

Inne Dania Migsne

SKOKI Z KROLIKA w sosie tymiankowym / marchewka
z groszkiem / ziemniaki z koperkiem

Danie Zzbne

SLEDZ W TEMPURZE / dynia / cukinia / seler naciowy / pomidory

Danie k)ezaﬁskie

DYNIA PIZMOWA / dziki ryz / sos z pieczonego czosnku

D@S@r&

RURKA z kremem cytrusowym / mus pistacjowy
DEKONSTRUKCJA MILLE FEUILLE / Panna Cotta / mascarpone /
sos malinowy

10-11
12-13

14-15

16-17
18-19
20-21

22-23

24-25

26-27

28-29

30-31

32-33

34-35

36-37
38-39

40-41

42-43

44-45

46-47

48-49
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PRZYSTAWKA 4.:
Marcif’Szachowicz
: Szef Kuchni UFS
. I3 @MarcinSzachowiczUFS
- - !
- v\{ ’ D hor2
| salsa /aéfkowa al ardy /LA flovie
SKLADNIKI NA 10 PORCJI 2
]

KASZANKA Morele suszone, kostka 0,150 kg
Masto 0,030 kg Musztarda francuska 0,030 kg
Szalotka, pidrka 0,120 kg Sok z cytryny 0,030 |
Czosnek, posiekany 0,010 kg Miod 0,030 kg
Kaszanka 0,700 kg Oliwa z oliwek 0,020
Delikat Przyprawa do drobiu Knorr 0,010 kg Sol, pieprz czarny do smaku
Pikantny sos z chili i s}o;q - Sambal Manis Knorr 0,060 | BAGIETKA
Musztarda Hellmann’s 0,060 kg -
pi ol q o Bagietka 1 szt.

ieprz czarny, mielony o smaku Masto 0100 kg
SALSA JABEKOWA « =« Jajka, ugotowane na twardo 5 szt.
Szalotka, kostka 0,100 kg Kietki groszku do dekoracji
Jabtka, kostka 0,300 kg

\ WYKONANIE
]

KASZANKA BAGIETKA
* Na masle podsmaz szalotke, czosnek i kaszanke. » Bagietke pokroj w plastry i obsmaz na masle.
e Dopraw Delikatem, Sosem Sambal Manis, Musztardg » Natdz podsmazong kaszanke, potowke jajka, salse

i czarnym pieprzem. jabtkowa i udekoruj kietkami.
SALSA JABEKOWA

o Szalotke, jabtka, morele wymieszaj w misce, dodaj
pozostate sktadniki i odstaw na 2 godziny do lodéwki.

£l k
e

.

vonna™

Zeskanuj kod telefonem

Porcelana marki Bonna i oblicz food cost danial

Kolekcja Omnia




PRZYSTAWKA-WEGANSKA

 ‘- . ¥ S ] \ Duwei: ;&uczmurek
TYMBALIKI WEGANSKIE o WA
. / pi@/mhna cukinia | . '*

~ mgjonez pie‘fmszkowq—c/trzanowg

2

SKLADNIKI NA 10 PORCJI

TYMBALIKI WEGANSKIE PIKLOWANA CUKINIA

Marchew 0,100 kg Woda 1,000 |
Woda 0,500 | Ocet jabtkowy 0,200 |
Esencja bulionu warzywnego Knorr Professional 0,020 | Cukier 0,150 kg
Agar 0,005 kg Cukinia zo6tta, plasterki 0,150 kg
Sél, pieprz do smaku Cukinia zielona, plasterki 0,150 kg

Jak Kurczak The Vegetarian Butcher 0,150 kg MAJONEZ PIETRUSZKOWO-CHRZANOWY

Qroszek Z|e|_ony L leo e Majonez wegariski Hellmann’s 0,150 kg

Pietruszka zielona 0,015 kg @liwa pietrusziowa 0030 |
Chrzan 0,040 kg
Sol, pieprz do smaku

WYKONANIE

TYMBALIKI WEGANSKIE MAJONEZ PIETRUSZKOWO-CHRZANOWY

* Marchew ugotuj w wodzie z dodatkiem Esencji i pokrdj * Wszystkie sktadniki wymieszaj i dopraw do smaku.
w drobng kostke. PODANIE

- Dlonurysietil ofock] sl TGt €2 Sl Uil » Plastry cukinii uktadaj na przemian kolorami i utoz

ULtz na talerzu z tymbalikami.
o W foremkach utéz kawatki Jak Kurczaka, groszek,

marchewke, posiekang zielong pietruszke.
o Zalej wywarem i odstaw do stezenia.

PIKLOWANA CUKINIA
» Zagotuj wode z octem i cukrem, dodaj plastry cukinii
i odstaw do wystudzenia.

__AVEGANE -
A [ e =

X - = e
v A—
bonna b -
Porcelana marki Bonna Zeskanuj kod telefonem

= Kolekcja Coral i oblicz food cost danial




PRZYSTAWKA WEGANSKA

MirosiuWESzujkowski
Szef Kuchni UFS
Ed @MiroslawSzajkowskiUFS

TURECKI BUREK i
G |

/ 0(1}0 a'la tzatziki q: .

SKLADNIKI NA 10 PORCJI 2
]
NADZIENIE CIASTO FILO
Oliwa 0,050 | Ciasto filo 1 opakowanie
Cebula, pokrojona w kostke 0,200 kg Oliwa 0,100
Czosnek, posiekany 0,020 kg Weganski zamiennik jogurtu, kokosowy 0,100 kg
P enORal 9005k TZATZIKI WEGANSKIE
Kolendra, mielona 0,010 kg . L. s
: Majonez wegarniski Hellmann’s 0,200 kg
Gorczyca, mielona 0,010 kg . o
: .- | Weganski zamiennik jogurtu, kokosowy 0,200 kg
Ziele angielskie, mielone 0,005 kg
! . Czosnek, roztarty na puree 0,020 kg
Biaty pieprz 0,002 kg A .
, . Ogorek zielony, starty na tarce 0,150 kg
Delikat Przyprawa do grilla Knorr 0,020 kg - .
. , . Mieta, posiekana 0,020 kg
Jak Mielone The Vegetarian Butcher 0,500 kg So| Bithts czath e
Woda 0,800 | 175k %
Esencja bulionu warzywnego Knorr Professional 0,040 | DODATKI
Tomato Pronto Knorr Professional 0,300 kg Kietki, szczawik do dekoradji
Mieta, posiekana 2 0,020 kg
Natka pietruszki, posiekana 0,020 kg
Orzeszki ziemne, drobno posiekane 0,050 kg
Ser weganski typu feta, kostka 0,250 kg
WYKONANIE
]
NADZIENIE CIASTO FILO
» Na oliwie zeszklij cebule z czosnkiem, dodaj przyprawy « Pfat ciasta filo posmaruj oliwa wymieszana z weganskim
i Jak Mielone. . zamiennikiem jogurtu.
e Zasmazaj przez chwile. Dodaj wode, Esencje bulionu » Potdz drugi ptat ciasta, nastepnie watek z nadzienia
i Tomato Pronto. i zwin w roladke.
» Gotuj do odparowania catego ptynu i czesciowo zmiksuj. - e Posmaruj oliwg i piecz w temp. 220°C przez 8 minut.
. ]lc\(l;ekomec wsyp miete, pietruszke, orzeszki i wegarska TZATZIKI WEGANSKIE

« Dopraw do smaku i odstaw dé'wystysniecia. . §k+adn|k| tzatzikow wymieszaj i dopraw do smaku.

| p———
[ ] L L

HOMINCE 2%

TOMATO) PRONT

WHLETAMY

Porcelana marki Bonna
- Kolekcja Gaia




SALATKA

v}..“‘
A ;
Marcin'Szachowicz

S j Szef Kuchni UFS
ALATKA Z BURRATA y o8 '
i
brzoskwinia | karmelizowane orzechy A artty S 2chovie
SKLADNIKI NA 10 PORCJI 2
]

SALATKA Z BURRATA SOS VINAIGRETTE

Masto 0,080 kg Sos satatkowy grecki Knorr 0,050 kg
Brzoskwinia 0,600 kg Woda 0,350
Cukier trzcinowy 0,050 kg Olej _ 0,100 |
Orzechy wtoskie 0,250 kg Syrop klonowy 0,060 |
Cukier 0,050 kg Musztarda francuska 0,040 kg
Woda 0,050 | Sok z cytryny 0,020
Mix satat 0,400 kg
Bordwka 0,100 kg
Burrata gtz 10 szt.

WYKONANIE
]

SAtATKA Z BURRATA 3 SOS VINAIGRETTE

» Na 40 g masta podsmaz czastki brzoskwin z cukrem » Sos satatkowy potacz z woda i olejem, dodaj syrop,

trzcinowym. musztarde i sok z cytryny.

o Cukier rozpus¢ w wodzie i w 40 g masta, dodaj orzechy, * Wymieszaj i odstaw.

zagotuj. Orzechy przetdz na pergamin i wstaw do pieca PODANIE

et 07 L e LSCHE,  Na satacie utéz podsmazone brzoskwinie, karmelizowa-

ne orzechy, burrate, boréwki i polej sosem.

bonno™
Porcelana marki Bonna skanuj kod telefonem
- Kolekcja Coral ) food cost danial



SALATKA

SALATKA

z pik/owanq/ z‘é{fq/ i z/e/one/ cukinii

[ ses vmaigrm‘fe

MirosiuWESzujkowski
Szef Kuchni UFS
Ed @MiroslawSzajkowskiUFS
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SKLADNIKI NA 10 PORCJI

ZALEWA DO PIKLOWANIA CUKINII

Woda 0,250 |
Cukier 0,250 kg
Ocet biaty winny 0,250 |

Sol do smaku

SAELATKA Z PIKLOWANEJ ZOKTEJ | ZIELONEJ CUKINII
Cukinia zielona 0,500 kg
Cukinia zo6tta 0,500 kg
Marchew 0,250 kg
Cebula czerwona . 0,150 kg
Oliwki czarne 0,100 kg
Mozzarella mini 0,400 kg
Rukola 0,100 kg

SOS VINAIGRETTE

Zalewa od piklowania warzyw 0,150 |
Zimna woda 0,100 |
Sos satatkowy wtoski Knorr 0,025 kg
Primerba bazyliowa Knorr Professional 0,010 kg
Oliwa 0,075 |
Olej 0,075 |
Musztarda gruboziarnista 0,030 kg
Musztarda Dijon 0,020 kg
Pieprz do smaku

PODANIE
Kietki amarantusa 0,010 kg

WYKONANIE

ZALEWA DO PIKLOWANIA CUKINII
o Sktadniki zalewy zagotuj i odstaw do wystygniecia.

SALATKA Z PIKLOWANEJ ZOETEJ | ZIELONEJ CUKINII

o Cukinie i marchew pokroj w cienkie plastry na krajalnicy.

o Cebule pokréj w pidra.

» Pokrojone warzywa zalej przygotowang zalewa, delikat-
nie wymieszaj, odstaw na 10 minut i odcedz (pozostaw
150 ml zalewy do sosu).

SOS VINAIGRETTE

 Zalewe potacz z woda, Sosem satatkowym, Primerba
i pozostatymi sktadnikami.

* Sos dopraw do smaku pieprzem.

PODANIE
» Na talerzu utéz piklowane warzywa, rukole, mozzarelle
i oliwki. Skrop sosem i posyp kietkami amarantusa.

bonnd™
Porcelana marki Bonna Zeskanuj kod telefonem
- Kolekcja Sapphire i oblicz food cost danial
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Porcelana marki Bonna
- Kolekcja Sapphire

SALATKA

SALATKA
Z UDKIEM Z KACZKI

/ margnowana ka/ampa | mix sadat z Sesom vma/greh‘e

Zeskanuj kod telefonem
ioblicz food cost danial

UDKO Z KACZKI

Udka z kaczki

Delikat Przyprawa do grilla Knorr
Czosnek

Sos Teriyaki Knorr

MARYNOWANA KALAREPA
Kalarepa

Woda

Ocet jabtkowy

Cukier

Anyz

Kardamon

Gozdziki

UDKO Z KACZKI

Duwei‘il'("uczmurek
Szef Kuchni UFS

I3 @PawelKaczmarekUFS

2

SKLADNIKI NA 10 PORCJI

1,500 kg
0,030 kg
0,050 kg
0,100

0,750 kg
1,000 |
0,200 |
0,150 kg
1 szt.
0,001 kg
0,001 kg

SOS VINAIGRETTE

Woda

Olej

Sos satatkowy ogrodowy Knorr
Chili, $wieze

PODANIE

Mix satat

Granat, obrany

Rzodkiewka

Grzanki Knorr

WYKONANIE

o Udka z kaczki wytrybuj, dopraw Delikatem i posiekanym

czosnkiem.

e Piecz w temp. 130°C okoto 2 godzin i 30 minut.
* Wystudzone mieso posiekaj, wymieszaj z Sosem Teriyaki.

MARYNOWANA KALAREPA

e Zagotuj wode z octem, cukrem i przyprawami, wrzuc

kalarepe pokrojong w cienkie paski.

o Qdstaw do wystygniecia.

a(ealng Ao preyprawiania

wielu n

SOS VINAIGRETTE

0,200 1
0,060 1
0,030 kg
0,002 kg

0,600 kg
0,150 kg
0,100 kg
0,150 kg

» Sos satatkowy ogrodowy wymieszaj z woda i olejem,

dodaj posiekane chili.
PODANIE

« Sataty wymieszaj z sosem vinaigrette i pozostatymi

sktadnikami.
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ZUREK ol
A’LA RAMEN

Pawef®aczmarek
Szef Kuchni UFS
I3 @PawelKaczmarekUFS

/ 7
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SKLADNIKI NA 10 PORCJI

]
Z_UREK JAJKO AJITSUKE
Zurek Knorr 0,140 kg Jajka 10 szt.
Grzyby shiitake, suszone 0,060 kg Stodki sos sojowy - Ketjap Manis Knorr 0,1501
Woda 2,000 | Olej sezamowy 0,020 |
Lis¢ laurowy 0,001 kg Woda 0,150
Ziele ?ng|e|sk|e ' 0,001 kg PODANIE
Esencja dymna Knorr Professional 0,0301 . .
A Olej szczypiorkowy 0,050 |
Smietanka 30% 0,150 | .
o Boczek pieczony 0,600 kg
Pasta Tahini 0,100 kg
AN Cebula dymka 0,030 kg
Sol, pieprz otz do smaku
Makaron Asian Noodles Knorr Professional 0,300 kg
WYKONANIE
; ]
ZUREK JAJKO AJITSUKE
o W wodzie z lisSciem laurowym i zielem angielskim ugotuj * Jajka (rozmiar M) gotuj'przez 5,5 minuty i zahartuj
grzyby. w wodzie z lodem.
o Wywar przecedz i odstaw do wystudzenia.  Z sosu Ketjap Manis, oleju sezamowego i wody
o Grzyby pokréj w drpbne paski. przygotuj zalewe.
» Do wywaru dodaj Zurek, wymieszaj i zagotu. » WtdZ obrane jaja i odstaw na okoto 12 godzin.

» Dodaj Smietanke, paste Tahini i dopraw Esencja dymna,
sola i pieprzem.
* Makaron ugotuj do miekkosci.

Zakwasu

[ 4/+emafdu,wa klasgcznegoj

-

——d Chef's
= Asian Noodles

donnNO™
Porcelana marki Bonna Zeskanuj kod telefonem
- Kolekcja Gaia i oblicz food cost danial




Marcif’Szachowicz
Szef Kuchni UFS
E3 @MarcinSzachowiczUFS

ORIENTALNY BULION . of

, | X o Diacho
{
[ 4eses | makaren Asian Neodles = arin /LI flovie
SKLADNIKI NA 10 PORCJI 2
]

ORIENTALNY BULION £OSOS
Woda 3,000 | Filet z tososia 0,400 kg
Rosot jarzynowy Knorr Professional 0,050 kg Sos Teriyaki Knorr 0,060 |
Ir.n/b!r, swiezy 0,040 kg PODANIE _
Lidcie limonki 0,004 kg

. Pak choy 0,200 kg
Ul Zezt Sezam czarny 0,010 kg
Stodki sos sojowy - Ketjap Manis Knorr 0,0401 Saemer 01010 K
Olej sezamowy 0,005 | 4 ] &
Makaron Asian Noodles Knorr Professional 0,150 kg

WYKONANIE
]
ORIENTALNY BULION PODANIE
« Przygotuj bulion z wody, Rosotu, plastréw imbiru, lisci o Utdz makaron w misce, dodaj pokrojong kapuste pak
limonki i gwiazdek anyzu. Na koniec dopraw Sosem choy, kawatki tososia, wlej bulion i posyp sezamem
sojowym i olejem sezamowym. oraz szczypiorkiem.

« Makaron Asian Noodles ugotu;j.
£0S0S

e tososia zamarynuj w Sosie Teriyaki i odstaw.
» Nastepie piecz w piecu w temp. 190°C przez okoto
8 minut.

[ Deoskenala sprezystost ]

i Stabilhesé w bemarze

Chef's
f'! Asian Noodles

'

L

kod telefonem
8 cost danial




MirostaW'Szajkowski
: Szef Kuchni UFS
: . ‘# Ed @MiroslawSzajkowskiUFS
ZUPA R BNA A ﬁ% “ﬁ
i
=Yy ' - Yy "fi
kokes /'pomip(org ' SKLADNIKI NA 10 PORCJI ,
_ — WYWAR Cebula szalotka, pokrojona w piora 0,080 kg
Woda 2,000 | Czosnek, posiekany 0,020 kg
Esencja bulionu rybnego Knorr Professional 0,0501 Imbir, starty 0,040 kg
Fond z owocéw morza w pascie Seler naciowy, pokrojony w stupki 0,200 kg
Knorr Professional 0,020 kg Cukinia, pokrojona w stupki 0,200 kg
Filet z dorsza 0,300 kg Weganski zamiennik mleka, kokosowy 0,500 |
Filet z karpia 0,300 kg Polparicca di Pomodoro Knorr Professional 0,250 kg
Filet z tososia 0,300 kg Peperonata Knorr Professional 0,250 kg
ZUPA SL|[“rlworjka £ i szt. :
Glony wakame v o 0,010 kg SO’ RIERlg kczamy, 0 b O%sgrgak i
Masto 0,050 kg 2C5/RelC ' &
WYKONANIE
3 ]
WYWAR ZUPA .
» Wode zagotuj z Esencja i z Fondem, wtéz filety z ryb « ‘Glony wakame zalej letnig woda i odstaw na 1 godzine.
i gotuj na matym ogniu okoto 15 minut. » Na masle zeszklij szalotke z czosnkiem i imbirem.
* Ryby delikatnie wyjmij z wywaru, odstaw do wystygnie- » Dodaj seler naciowy i cukinie, zasmazaj przez chwile,
cia, wyjmij osci i podziel na kawatki. wlej przecedzony wywar, weganski zamiennik mleka
* Wywar przecedz. i krotko gotuj.

» Nastepnie dodaj pozostate sktadniki, zupe zagotuj.
* WidZ kawatki ryb, dopraw do smaku i posyp szczypiorkiem.

Gotowy Warzyiony sk{’aa(nikj

Ao dart bemarowgch

Porcelana marki Bonna = Zeskanuj kod telefonem
- Kolekcja Madera i oblicz food cost danial




DANIE GLOWNE 4.;
il »
‘\ L
) 4 Xy MirostaW'Szajkowski
: Szef Kuchni UFS
K Ed @MiroslawSzajkowskiUFS
-~ "\
£ dord | elinki | polent | - S |
i
[ kremowy sos [ pomidory | olinki | polenta . &
: SKLADNIKI NA 10 PORCJI 2
]
TOSKANSKI KURCZAK Esencja bulionu drobiowego Knorr Professional 0,020 |
Filet z kurczaka 1,200 kg Szpinak baby 0,200 kg
Oliwa 0,050 | Sol, pieprz do smaku
Pieprz cytrynowy 0,010 kg
Delikat Przyprawa do drobiu Knorr 0,020 kg AN
. Y Woda 1,000 |
Tymianek, swiezy 0,005 kg | .
o Nt 0005 k Rosét jarzynowy Knorr Professional 0,025 kg
(SESROnSiIcZc j & Polenta 0,250 kg
KREMOWY SOS Masto 0,050 kg
Masto 0,050 kg Parmezan 0,050 kg
Celollch el e, iy Pty INFUZOWANY OLEJ PIETRUSZKOWY
Woda 0,400 | )
Sos cytrynowo - maslany Knorr 0,060 kg QL] Pl
Ermiotanka 30% 0200 | Pietruszka zielona y 0,030 kg
Passata przetarte pomidory Knorr Professional 0,080 kg DODATKI
Oliwki zielone 0,070 kg Parmezan 0,040 kg
Oliwki czarne 0,070 kg
WYKONANIE
]
TOSKANSKI KURCZAK » Gotuj na matym ogniu przez kilka minut.
o Filety pokrdj na 10 porcji, zamarynuj w oliwie « Sos odstaw, dodaj szpinak, wymieszaj i dopraw do smaku.
Z przyprawami i ziotami.
e Piecz w temp. 180°C przez 12 minut. POLENTA - .
; » Zagotuj wode z Rosotem, wsyp polente i mieszajac,
KREMOWY SOS ) gotuj na bardzo matym ogniu okoto 10 minut.
* Na masle zeszklij cebule, wlej wode i gotuj na matym » Dodaj masto, starty parmezan i wymieszaj.

ogniu przez 5 minut.

» Dodaj Sos cytrynowo-maslany i Esencje bulionu,
mieszajac, zagotu;.

» Nastepnie dodaj Passate i Smietanke oraz przekrojone
na potowe oliwki.

INFUZOWANY OLEJ PIETRUSZKOWY

» Gatazki pietruszki zblanszuj i pokréj, witéz do oleju
i podgrzewaj do 70°C przez kilka minut. Zmiksuj
i'orzecedz przez geste sito.

Has smak
()

bonna™
Porcelana marki Bonna kod telefonem
- Kolekcja Sage ood cost dania!




DANIE GLOWNE

Pawef*Kaczmarek

: Szef Kuchni UFS
o 4 Fd @PawelKaczmarekUFS
3 . T W ey
0 p V & f:g(j ,;_;»;f,-',’zﬁf” Z
taszerowany grzybami | puree z topinampuru [ 4 (e
505 pieprzony | smazena salata rzymska
SKLADNIKI NA 10 PORCJI
]
FILET Z KURCZAKA FASZEROWANY GRZYBAMI Masto 0,200 kg
Olej 0,050 | Sol, pieprz do smaku
by s LAYl SOS PIEPRZOWY
Cz.osnek. ) L0 i Rosét z kury Knorr Professional 0,010 kg
Mieso mielone drobiowe 0,500 kg Woda 0.500 |
Filet z kurczaka 1,300 kg Emietanka 30% 0’200 |
Podgrzybek, mrozony 0,200 kg Pieprz czerwony 0,002 kg
Primerba grzybowa Knorr Professional 0,010 kg PidorzBElon OYO 30 k
Delikat Przyprawa do drobiu Knorr 0,020 kg Zasmaska jast»a Knorr OY 050 k§
Tymianek, suszony 0,008 kg . ’
SMAZONA SAEATA RZYMSKA

_‘FUREE ZbTOPINAMBURU 1300 k Satata rzymska mini 5 szt.

oPinamy : g Aroma Mix maslano-ziotowy Knorr 0,020 kg

? WYKONANIE
]

FILET Z KURCZAKA FASZEROWANY GRZYBAMI SOS PIEPRZOWY

» Na oleju zasmaz cebule pokrojona w kostke, czosnek » Z wody i Rosotu z kury przygotuj wywar, dodaj Smietanke

i grzyby. i zasmazke.
* Wymieszaj z miesem mielonym, dopraw Primerba » Zagotuj, dodaj zielony i czerwony pieprz.
e R SMAZONA SAEATA RZYMSKA

o Filet z kurczaka natnij, dopraw Delikatem i wtéz farsz.

o Zawin w folie spozywcza i gotuj w piecu w temp. 64°C
przez okoto 40 minut.

» Przed podaniem obsmaz na: ztoty kolor.

PUREE Z TOPINAMBURU

» Topinambur ugotuj w osolonej wodzie, wydraz srodek
i zmiksuj na gtadka mase.

o Skory z topinamburu usmaz na gtebokim ttuszczu na
ztoty kolor.

« Satate przekroj na péti obsmaz na oleju, dopraw Aroma
Mix maslano-ziotowym.

A

R o f
(! .
= H R S

donnO™
Porcelana marki Bonna Zeskanuj kod telefonem
- Kolekcja Omnia i oblicz food cost danial
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DANIE GLOWNE

[ T .-’7"
Pawet¥aczmarek
oty : Szef Kuchni UFS
. ‘2‘ Fd @rawelKaczmarekUFS
’ y Tl
5 T 3 o 3 (Y # /f,{ (i L
W S0Sie pieczenionym | Kluski Slaskie | 4 é
czerwona kapusta z malinami
) o wr SKLADNIKI NA 10 PORCJI 2
n ' ——
ROLADA Z KACZKI W SOSIE PIECZENIOWYM Skrobia ziemniaczana 0,400 kg
Mieso mielone drobiowe 0,500 kg Jajko 1 szt
Sliwki suszone 0,150 kg Masto 0,100 kg
Kaczka 4,000 kg Panko 0,030 kg
Delikat Przyprawa do drobiu Knorr 0,060 kg Boczek wedzony 0,100 kg
Sel e eighetite ! CZERWONA KAPUSTA Z MALINAMI
Sos pieczeniowy Knorr 0,100 kg ) .
/ Maliny mrozone 0,100 kg

Wywar z kaczki 1,000 | :
R . 0030 k Cukier 0,030 kg

ozmaryr’w, g i g Czerwona kapusta 1,300 kg
KLUSKISLASKIE ~ « =« Ocet jabtkowy 0,050 |
Puree ziemniaczane Knorr 0,160 kg Sol, pieprz do smaku
Woda 1,000 |

\ WYKONANIE
]

ROLADA Z KACZKI W SOSIE PIECZENIOWYM ‘Do cieptego puree dodaj rozpuszczone masto, jajko,
e Farsz: mieso mielone wymieszaj z posiekanymi sliwkami skrobie ziemniaczang i dobrze wymieszaj.

i dopraw sola i pieprzem. o Uformu;j kluski i ugotu;.
o Kaczke wytrybuj (na potowie skéry pozostaw filet i udko), » Boczek pokréj w drobng kostke i smaz do chrupkosci.

mieso (na skorze) rozbij i dopraw Delikatem. e Panko upraz na patelni do zarumienienia i wymieszaj
 Farsz utdz na kaczce, uformuj rolade, zawin w folie spo- z boczkiem.

Zywcza i gotuj na parze w temp. 69°C przez 12 godzin. « Kluski przed podaniem posyp panko.

» Rolade wystudz, przed podaniem obsmaz.

* Kosci z kaczki wtdz do pieca nagrzanego do 220°C,
mocno zrumien, przetéz do garnka, zalej woda i gotuj
okoto 30 minut.

o Przecedz, zredukuj do pojemnosci 1 |, dodaj Sos piecze-
niowy, wymieszaj i dodaj rozmaryn, zagotu;j.

CZERWONA KAPUSTA Z MALINAMI

o Maliny zmiksuj z cukrem.

o Czerwona kapuste pokréj i gotuj w piecu w temp. 85°C
do miekkosci.

» Ugotowana kapuste posmaruj octem jabtkowym,
dopraw sola i pieprzem, przed podaniem polej sosem

KLUSKI SLASKIE malinowym.

* Do wody o temp. 85°C dodaj sél i puree ziemniaczane,
wymieszaj.

bonna™
Porcelana marki Bonna Zeskanuj kod telefonem
- Kolekcja Nacrous i oblicz food cost danial
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Marcin’Szachowicz
Szef Kuchni UFS

& Ed @MarcinSzachowiczUFS
»
bt O
b oy Aol e how 2
o5
SKLADNIKI NA 10 PORCJI
|
SZARPANA WIEPRZOWINA Tymianek, Swiezy 0,005 kg
Olej 0,020 | Kardamon, mielony 0,002 kg
Marynata do wieprzowiny Knorr Professional 0,030 kg Cynamon 0,001 kg
Pasta Gochujang 0,050 kg Ocet balsamiczny 0,040
Cebula, kostka 0,100 kg MARCHEW
l(:zggnik, ESStka 8828 Eg Marchew, dtugie julienne 0,300 kg
el a’ ; g Sok z pomaranczy, Swiezo wyciskany 0,080 |
Sok pomaranczowy 0,100 | Ocet AEGw 0.200 |
Stodki sos sojowy - Ketjap Manis Knorr 0,0501 S0 so}/ov\/\/ b4 OYOSO |
topatka wieprzowa 1,000 kg Ol sz ey OYOOS |
SLIWKOWY RELISH Esencja cytrusowa Knorr Professional 0,0101
Olej 0,030 | PODANIE
(S;Igbﬁla Ezetrl\:v oz, Kol 8188 tg Majonez do dekoracji Hellmann’s 0,2001
R 3 y & Pikantny sos z chili i pomidorami - Pang Gang Knorr 0,100 |
Cukier bragzowy 0,050 kg Pak choy 0200 kg
Wino czerwone 0,150 | Olej sezamowy ‘ 0'020 |
L L ey 0,00%ke Buteczki Bao 16 szt
Ziele angielskie, mielone 0,002 kg LN 0 OlO.k
Pieprz cayenne 0,002 kg : &
WYKONANIE
]
SZARPANA WIEPRZOWINA MARCHEW
 Sktadniki marynaty wymieszaj, wtéz de niej mieso . » Marchew wymieszaj z sokiem, octem, sosem, olejem
i odstaw na kilka godzin. i Esencja.
e topatke przetdz na blache G/N, zakryj szczelnie i piecz J PODANIE

w temp. 135°C, az mieso bedzie sie rozpadato.

- s : . o Mgj i jz S P :
Nastepnie poszarp je i wymieszaj z powstatym sosem. ey miceza Z50s SR S e

» Do buteczek Bao wtdz obsmazone liscie pak choy,
SLIWKOWY RELISH szarpana wieprzowing, relish sliwkowy, marchew, sos
» Na oleju zasmaz cebule i sliwki z cukrem, dodaj wino, i posyp sezamem.

przyprawy i du$ do odparowania.
* Na koniec dodaj ocet i wystudz.

na auterski s6s

Gotowy sposéb ]

ﬂ

i

i
T




DANIE GLOWNE.

' : y s = % ' MarciSzachowicz
: E 2 = g i ‘ Szef Kuchni UFS
i _ = S & I3 @MarcinSzachowiczUFS
A © : = A
K lizowane jablk dr | piecz iomniaki @9 an Dobchowca
armetize ane/a Qa Cg r Pl@CZOﬂ@ ZliemhniaKi u
SKLADNIKI NA 10 PORCJI 2
]
SCHAB Cynamon 0,005 kg
Kotlety wieprzowe z koscig 4,000 kg Anyz 0,005 kg
Marynata do wieprzowiny Knorr Professional 0,080 kg Sos pieczeniowy Knorr 0,030 kg
Tymianek, swiezy 0,020 kg Zasmazka ciemna Knorr _ 0,020 kg
O g0} PIECZONE ZIEMNIAKI
KARMELIZOWANE JABEKA Ziemniaki mate 1,200 kg
Cebula dymka 0,150 kg Olej 0,0701
Masto 0,080 kg Sél 0,020 kg
Jabtka 0,800 kg €zosnek 0,030 kg
Cukier trzcinowy . @ 0,080 kg Parmezan 0,040 kg
Orzechy brazylijskie 0,200 kg Koperek 0,015 kg
SOS Pietruszka zielona 0,015 kg
el 0,100 kg SAEAETOIE DL
Oliwa z oliwek 0,070 1
Cydr y 0,400 | pi d ‘
Wino biate 0,200 | Iepre cZany OEITARS
Woda 0,200 |
WYKONANIE
]

SCHAB SOS
* Marynate i tymianek wymieszaj w oleju, posmaruj mieso « Cukier skarmelizuj, wlej cydr i wino, dodaj cynamon i anyz.

i odstaw do lodowki.  Gotuj przez chwile, dodaj wode, Sos pieczeniowy
e Obsmaz na patelni i przetdéz do pieca. . i Zasmazke.
KARMELIZOWANE JABEKA PIECZONE ZIEMNIAKI
* Dymke przekroj wzdtuz i obsmaz na ztoty kolor na czesci g  Ziemniaki wymieszaj z olejem i sola.

masta, odstaw. e Piecz w temp. 180°C przez okoto 20 minut.
o Jabtka pokréj w czastki, obsmaz na masle z cukrem, pod » Pod koniec pieczenia dodaj plasterki czosnku.

koniec dodaj orzechy. » Parmezan, koperek, pietruszke, szczypiorek zmiksuj z oliwa

i'pieprzem. Wymieszaj z ziemniakami przed podaniem.

Nam‘m/ng
proﬁ/ smakowy

bonnd™
Porcelana marki Bonna, / Zeskanuj kod telefonem
- Kolekgja Coral = i oblicz food cost danial
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DANIE GLOWNE

I y
MirostaWw'Szajkowski
: Szef Kuchni UFS
. R# Ed @MiroslawSzajkowskiUFS
. , X . o ® . Z M ﬁ
i
[ 805 z Zurawing | pieczone ziemniaki z Ynia 4 o
SKLADNIKI NA 10 PORCJI :
]
ROLOWANY BOCZEK GLAZURA
Boczek surowy 2,000 kg Stodki sos sojowy - Ketjap Manis Knorr 0,0501
Woda 4,000 | Sos BBQ Hellmann's 0,050 kg
Sol 0,200 kg ;
Cukier 0050 kg SOS Z ZURAWINA
Marynata do wieprzowiny Knorr Professional 0,020 kg Sos Demi Glace Knorr 0,050 kg
’ Woda 1,000 |
NADZIENIE Rozmaryn, sSwiezy 0,005 kg
Mielona topatka wieprzowa 0,700 kg Wino czerwone, wytrawne 0,150 |
Olej 0,040 | Zurawina 0,050 kg
Cebula, kostka 0,120 kg Masto 0,050 kg
Czosnek, posiekany * * 0,015 kg Pieprz czarny do smaku
Papryka kolorowa, kostka 0,150 kg
Ser Halloumi, kostka 0,080 kg PIECZONE ZIEMNIAKI Z DYNIA
Chorizo 0,150 kg Ziemniaki mate . 0,900 kg
Pietruszka zielona 0’015 kg Delikat Przyprawa do mies Knorr 0,020 kg
o 3 . Olej 0,050 1
CURRRE ey Dynia pizmowa 0,800 kg
Cebula, ¢wiartki ; 0,200 kg
Czosnek w tupinie 0,070 kg
WYKONANIE
]
ROLOWANY BOCZEK SOS Z ZURAWINA
» Boczek lekko rozbij, wtdz do wody z solg i cukrem. » Sos Demi Glace potacz z ciepta woda, winem i rozmarynem.
Odstaw na 24 godziny. » Gotuj do zredukowania o potowe objetosci.
* Wyjmij z solanki i dopraw Marynata do wieprzowiny. . ¢ Przecedz, dodaj zurawing i masto. Wymieszaj i dopraw do
NADZIENIE : smaku pieprzem.
o Cebule zeszklij z czosnkiem, dodaj pokrojong papryke, zasmaz PIECZONE ZIEMNIAKI Z DYNIA
i wystudz. ;  Ziemniaki przekroj na potowki, wymieszaj z Delikatem
 Pofgcz ze zmielonym miesem, serem, chorizo i posiekana i czescig oleju. Piecz do migkkosci.
zielong pietruszka. » Dynie pokréj w duza kostke, wymieszaj z cebulg, czosnkiem
» Nadzienie dopraw do smaku, roztéz na boczku i zwin w rolade. i,pozostatym olejem.
o Zwigz sznurkiem i ciasno zawin w folie spozywcza. e Piecz w temp. 200°C przez 10 minut.
» Rolade wstaw do pieca na parowanie w temp. 69°C na 12 » Pieczone ziemniaki wymieszaj z dynia.
godzin. R T le e
GLAZURA

» Zimna rolade posmaruj glazura z Sosu Ketjap Manis i BBQ.
» Wstaw do nagrzanego pieca w temp. 230°C na 10 minut.
e Po 5 minutach ponownie posmaruj glazura.

donnO™
Porcelana marki Bonna Zeskanuj kod telefonem
- Kolekcja Luca i oblicz food cost danial
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MarcinFSzachowicz
: Szef Kuchni UFS
= Ed @MarcinSzachowiczUFS
A
0( / WK n ni ® o Mmm Dobchow 2
| Wedzeona Stiwka [ maryhgwana marchen / gnecc o
SKLADNIKI NA 10 PORCJI
]
POLICZKI WIEPRZOWE MARYNOWANA MARCHEW
Policzki wieprzowe 2,000 kg Marchew mini 0,400 kg
Delikat Przyprawa do mies Knorr 0,040 kg Woda 0,400 |
Czosnek, Swiezy 0,030 kg Ocet jabtkowy 0,200 |
Rozmaryn, swiezy 0,030 kg Cukier 0,080 kg
Olej 0,050 | Sol 0,020 kg
Miod 0,050 kg Lis¢ laurowy 0,002 kg
Cebula czerwona 0,150 kg Ziele angielskie 0,002 kg
Wino czerwone 0,200 | Pieprz czarny, ziarnisty 0,005 kg
Wino Porto 8 = 0,200 | Gozdziki 0,004 kg
Woda 1,500 |
Sos pieczeniowy Knorr 0,100 kg
Sliwka wedzona 0,200 kg
Gnocchi Knorr 1,000 kg
Masto - 0,080 kg
Cebulka pertowa 0,100 kg
WYKONANIE
|

POLICZKI WIEPRZOWE  Cebulke obsmaz.
o Policzki oczysc, zamarynuj w marynacie z Delikatu, MARYNOWANA MARCHEW

czosnku, rozmarynu, oleju i miodu. Odstaw na 12 s

B » Marchew oczysc.

o Zagotuj wode z pozostatymi sktadnikami, dodaj

e Obsmaz na patelni i przetdz na blache G/N. TR ) e R W

» Przesmaz cebule, dodaj wode, Sos pieczeniowy i potowe
Sliwek. Wymieszaj, zagotu;j i wlej do policzkdw.

o Gotuj w piecu w temp. 135°C przez 2 godziny.

o Policzki wyjmij, sos zmiksuj.

» Wina zredukuj, dodaj pozostate sliwki i potacz z sosem.

» Gnocchi ugotuj i obsmaz na masle.

~ Porcelana marki Bonna - el : Zeskanuj kod telefonem
- Kolekcja Pink Pott Bow! - - i oblicz food cost danial
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3
PawefKaczmarek
: Szef Kuchni UFS
! . Fd @PawelKaczmarekUFS
- -
' ZCHORIZO | CHEDDAREM A et
() '._ . o “ 3
/ zmmmak/ W seli / suréwka z ka/arepg i /abfka - SKLADNIKI NA 10 PORCJI :
Rkt : i, ]
- 1 Y STEK HACHE SUROWKA Z KALAREPY | JABEKA

topatka wotowa 1,300 kg Kalarepa 0,500 kg

Cheddar 0,200 kg Jabtko 0,200 kg

Chorizo 0,200 kg Majonez do satatek Hellmann’s 0,1201

Esencja bulionu wotowego Knorr Professional 0,030 | Chrzan 0,040 kg

Esencja dymna Knorr Professional 0,0201 Koperek 0,015 kg

ZIEMNIAKI W SOLI el plepiz o0 i

Ziemniaki w tupinie 1,500 kg DODATKI

Sol w ptatkach 0,040 kg Masto 0,200 kg

Maka pszenna v @ 0,160 kg Brokuty, zblanszowane 0,400 kg
Groszek cukrowy, zblanszowany 0,200 kg

WYKONANIE
3 ]
STEK HACHE SUROWKA Z KALAREPY | JABEKA
* Mieso posiekaj nozem. Cheddar i chorizo pokroj o ‘Kalarepe i jabtko zetrzyj i wymieszaj z Majonezem,
w drobna kostke i wymieszaj z miesem, dopraw Esencja chrzanem i posiekanym koperkiem. Dopraw do smaku
bulionu wotowego i Esencja dymna. solg i pieprzem.

o Uformuj steki i zgrilluj.

ZIEMNIAKI W SOLI
o Ziemniaki umyj i wymieszaj w soli potagczonej z maka.
e Piecz w temp. 190°C okoto 30 minut.

L arozmmceme oferfg

bu efowe/

anuj kod telefonem
icz food cost danial
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DANIE GLOWNE

WOLOWINA TERIYAKI

ziolone Warzywa | pszenny makaren

Zeskanuj kod telefonem
i oblicz food cost danial

MirosiuW’l’Szujkowski
- Szef Kuchni UFS
Ed @MiroslawSzajkowskiUFS

Sl

u
SKLADNIKI NA 10 PORCJI 2
I
Udziec wotowy, pokrojony w bardzo Imbir, starty
cienkie plasterki 1,000 kg Fasolka szparagowa, zblanszowana
MARYNATA Groszek cukrowy
Ocet jabtkowy 0,050 | Cukinia, pokrojona w stupki
Stodki sos sojowy - Ketjap Manis Knorr 0,1501 Brokuty Bami, zblanszowane
Maka ziemniaczana 0,050 kg Bok choy, duze kawatki
WOLOWINA gVOdTa A
Rosot wotowy Knorr Professional 0,040 kg O% eyad \noir
ey " Skrobia ziemniaczana
Skrobia ziemniaczana 0,040 kg Olei
Woda . . 3,000 =LSGZaIanY
WARZYWA MAKARON_I DODATKI ‘
. ; Makaron Asian Noodles Knorr Professional
Olej arachidowy 0,040 | ’
. - Kolendra
Cebula czerwona, pokrojona w pidra 0,150 kg 0 Ki 7i tost
o sk 3 0,020 kg rzeszki ziemne, tostowane
WYKONANIE
I
MARYNATA WARZYWA, MAKARON | DODATKI
o Potgcz sktadniki marynaty, dodaj wotowine i wymieszaj. » Makaron Asian Noodles ugotu;.
Odstaw na godzine. » Na oleju zasmaz cebule, czosnek i imbir.
WOEOWINA pozostate warzywa oraz olej sezamowy.

» \Wode zagotuj z Rosotem wotowym i skrobia ziemniaczana.
» Na gotujacy sie wywar wrzu¢ wotowine, wymieszaj
i natychmiast wyjmij.

skrobig ziemniaczana.

» Podawaj z kolendrg i orzeszkami.

e
= Asian Noodles

e e N g
ﬂ )
. 2

o

0,040 kg
0,300 kg
0,150 kg
0,400 kg
0,400 kg
0,150 kg
0,500 |

0,300

0,015 kg
0,020

0,400 kg
do dekoracji
0,080 kg

Dodaj fasolke,

» Wlej Sos Teriyaki, wode, gotuj przez kilka minut i zagesc

» Witdz wotowine, gorgcy makaron, wymieszaj i dopraw.



-1
A V.,
DANIE GLOWNE .
r
Y 4 Pawet¥aczmarek
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e v 'd
g / ot /6,////
o tymiank heik ki * O
W Sosie TymiankeWym | marcheWka z groszkiem < 5
| ziemhiaki z Keperkiem
SKLADNIKI NA 10 PORCJI
]
SKOKI Z KROLIKA W SOSIE TYMIANKOWYM MARCHEWKA Z GROSZKIEM
Skoki z krélika 2,200 kg Marchew 0,600 kg
Delikat Przyprawa do mies Knorr 0,050 kg Miod 0,050 kg
Qlej 0,070 | Estragon, suszony 0,002 kg
Smietanka 30% 0,300 | Masto 0,120 kg
Zasmazka jasna Knorr 0,070 kg Groszek, mrozony 0,045 kg
Primerba tymiankowa Knorr Professional 0,015 kg Esencja bulionu warzywnego Knorr Professional 0,015 |
LR ST ZIEMNIAKI Z KOPERKIEM
Ziemniaki 1,300 kg
v @ Koperek 0,020 kg
Masto 0,050 kg
WYKONANIE
\ ]
SKOKI Z KROLIKA W SOSIE TYMIANKOWYM MARCHEWKA Z GROSZKIEM
o Skoki z krolika dopraw Delikatem. »‘Marchew pokroj na krajalnicy w cienkie plastry
* Obsmaz na oleju na ztoty kolor z kazdej strony, podlej i zblanszuj.
wodg, dopraw solg i pieprzem, dus do miekkosci. » Wymieszaj z 70 g masta, miodem i estragonem.
* Mieso wyjmij, wywar przeced?z. e Groszek zblanszuj, zmiksuj z 50 g masta i Esencja
e Do 1 I wywaru dodaj $mietanke, Primerbe tymiankowa bulionu na gtadka mase.
e ZIEMNIAKI Z KOPERKIEM

SO0 e ey ciofpriavy ol sz  Ziemniaki obierz, wykréj drylownica do jabtek, ugotuj

w osolonej wodzie.
* Przed podaniem, zasmaz na masle z koperkiem.

Do stesewania

- [mx Zimne i na c/ep(o

.

vonnNO™
Porcelana marki Bonna Zeskanuj kod telefonem
- Kolekcja Shade i oblicz food cost danial
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DANIE GLOWNE

SLEDZ W TEMPURZE

dynia | cukinia | seler naciowy | pomidory

Zeskanuj kod telefonem
i oblicz food cost danial

K
A
- &
£/}
SLEDZ

Sledzie zielone, bez gtowy
Zimna woda

Sol

Cukier

Delikat Przyprawa do ryb Knorr

TEMPURA

Maka ziemniaczana
Maka pszenna

Jaja .
Lodowata woda
Kostki lodu

SLEDZ

MirostaW'Szajkowski
Szef Kuchni UFS

Ed @MiroslawSzajkowskiUFS

Sl

SKLADNIKI NA 10 PORCJI

]
WARZYWA
1,200 kg Dynia pizmowa, obrana, duza kostka
2,000 | Olej
0,150 kg Cebula, pidra
0,030 kg Czosnek, plasterki
0,020 kg Seler naciowy, stupki
Cukinia zielona, pokrojona w czastki
0,100 kg I\/I|n|’ marchevvlq '
0.120 kg Rosét jarzynowy Knorr Professional
2’ Jarmuz, zblanszowany
szt. : 3
0.200 | Cqmp_agna Rustica Knorr Professional
0,100 kg Sol, pieprz czarny
DODATKI
i Kietki kapusty mizuna
Szczawik
WYKONANIE
]
WARZYWA

o Ze $ledzia usun 2/3 kregostupa.
o Sktadniki solanki wymieszaj, wtdz rybe i odstaw na

godzine.
* Dopraw Delikatem do ryb.

TEMPURA

 Sktadniki tempury wymieszaj, zanurz w niej sledzie

i usmaz na fryturze.

Wyseka wga@'nos’c’.- kj

[ok. 260 porcji migsa 2 1 opa

49 a9

0,500 kg
0,080 |

0,100 kg
0,015 kg
0,300 kg
0,300 kg
0,150 kg
0,030 kg
0,100 kg
0,500 kg
do smaku

do dekoracji
do dekoracji

» Dynie wymieszaj z czescia oleju i piecz w temp. 160°C

przez 10 minut.

» Cebule zeszklij z czosnkiem, dodaj seler naciowy, cukinie

i marchew.

o Catos¢ krotko zasmazaj, dopraw Rosotem jarzynowym.
» Dodaj jarmuz, Campagna Rustica, gotuj przez chwile

i dopraw do smaku.




DANIE GLOWNE WEGANSKIE

DYNIA PIZMOWA

Aziki ryz | sos z pieczoneqo czosnku

@

A
£/ ]
DYNIA

Dynia pizmowa

Delikat Przyprawa do grilla Knorr

Oliwa z oliwek

Sok z cytryny

Tymianek, swiezy

Czosnek, sSwiezy

Stodko-pikantny sos chili - Sunshine Chili Knorr
Kmin rzymski

DZIKI RYZ .
Dziki ryz
Olej

DYNIA

¥.
MarcinPSzachowicz
Szef Kuchni UFS
Ed @MarcinSzachowiczUFS
2 5
Mmm 302,3 c hou 2
SKLADNIKI NA 10 PORCJI 2
I
Cebula, kostka

4,000 kg Wino biate, wytrawne
0,050 kg Zurawina, suszona
0,070 | Orzechy wtoskie
0,040 | Delikat Przyprawa Warzywna Szefa Kuchni Knorr
0,015 kg Tymianek
0,020 kg Sol, pieprz czarny
Ley SOS Z PIECZONEGO CZOSNKU
0,005 kg C K w tuoini

zosnek w tupinie

Majonez weganski Hellmann’s
0,350 kg Sol, pieprz czarny
0,050 |
WYKONANIE

» Dynie ze skérg przekréj na pot, usun pestki i natnij

wewnetrzng czesé w kratke.

o Potéwki dyni posmaruj przygotowana marynata z Delikatu,

oliwy, soku, tymianku, czosnku, Sosu Sunshine Chili

i kminu.

e Piecz w piecu razem z czosnkiem w tupinie w temp.

180°C okoto 40 minut.
DZIKI RYZ

* Ryz ugotuj w osolonej wodzie. Na oleju zeszklij cebule,

dodaj wino, zurawine, orzechy, odparuj i potacz z ryzem.

* 'Dopraw Delikatem, tymiankiem, solg i pieprzem do smaku.

e Ryz wtdz do dyni i zapiecz.
SOS Z PIECZONEGO CZOSNKU

0,150 kg
0,150

0,120 kg
0,100 kg
0,015 kg
0,010 kg
do smaku

0,300 kg
0,300 kg
do smaku

» Upieczony czosnek przekrodj na pét, wycisnij miazsz

i zmiksuj.
» Potacz z Majonezem i dopraw do smaku.

-



bonnd
Porcelana marki Bonna
- Kolekcja Mesopotamia

RURKA

Z kremem cgfmsowgm [ mus pisfac/ewg

Zeskanuj kod telefonem
i oblicz food cost danial

\.'vv l‘
PawefKaczmarek
Szef Kuchni UFS
‘:‘ Ed @PawelKaczmarekUFS
; / ,;f u’f/
» 4 k”}i’,ﬁf-’;""‘f’?ﬂ7‘;@/‘3 ,y
:E‘ s
SKLADNIKI NA 10 PORCJI
]
CIASTO MUS PISTACJOWY
Ciasto francuskie 1 opakowanie Smietanka 30% 0,500 |
e oz
Smietanka 30% 0,500 | N’T‘S aplstacjowa e kg
Auszpik Knorr 0,010 kg Grpoqe ’ g
Woda 0,050 | PODANIE
Cukier puder 0,030 kg Bordwki 0,100 kg
Esencja Cytrusowa Knorr Professional 0,0451 Maliny 0,100 kg
Mascarpone 0,250 kg Pistacje, pokruszone 0,030 kg
WYKONANIE
]

CIASTO \ MUS PISTACJOWY
o Ciasto pokrdj na prostokaty i owin nim metalowe formy » Smietanke ubij z cukrem pudrem, dodaj paste pistacjowa

do rurek. i mascarpone.
* Smaz na gtebokim ttuszczu w temp. 190°C do zarumie- PODANIE

nienia. : = . T

» Deser podawaj z owocami i pokruszonymi pistacjami.

KREM

» Auszpik rozpus¢ w cieptej wodzie.

« Smietanke ubij z cukrem pudrem, dodaj Auszpik, Esencje
cytrusowa i mascarpone.

e Przetdz do rekawa cukierniczego.

» Krem wyszprycuj do zimnych rurek z ciasta francuskiego.

[ Nem‘ra/ng zapach ]
i Smak




MirostaW'Szajkowski
Szef Kuchni UFS

DEKONSTRUKCJA S AR LR

Panna Cotta | mascarpone | 565 malinowy SKLADNIKI NA 10 PORCJI

]
CIASTO PODANIE
Ciasto francuskie 1 opakowanie Truskawki 0,250 kg
KREM Borgvvlq 0,200 kg

Maliny 0,100 kg
Mleko 0,250 | P " 0.100 k
Eanna Cotta Carte d’'Or 0,130 kg I\;rztecz AC2CRVOlS d‘ e g
Smietanka 30% 0,500 | et WS =OlE
Mascarpone 0,350 kg
SOS MALINOWY
Maliny guia 0,300 kg
Cukier puder 0,080 kg
WYKONANIE

]
CIASTO SOS MALINOWY
« Ciasto przekréj na cztery czesci, utéz pomiedzy » Maliny zmiksuj z cukrem pudrem i przetrzyj przez sito.

dwoma pergaminami. Przykryj druga blacha, piecz
w temp. 210°C przez 10 minut.
» Potam na dowolne kawatki.

KREM

» Do gotujacego mleka wsyp Panna Cotte, wymieszaj,
odstaw. Nastepnie wlej 250 ml smietanki, wymieszaj
i ponownie odstaw do wystygniecia.

o Zastygnieta Panna Cotte wymieszaj rézga.

« Pozostata $mietanke ubij z mascarpone.

» Ubijajac partiami dodawaj zimna Panna Cotte.

PODANIE
 Pokruszone kawatki ciasta przetéz przygotowanym
kremem, podawaj z owocami, sosem malinowym i mieta.

[dealna baza Ala
am‘orsk/ego deseru

vonnO™
Porcelana marki Bonna Zeskanuj kod telefonem
- Kolekcja Pink Pott Bow! i oblicz food cost danial
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HELLMANN'S. ' @

MAJONEZ LLMANN’S

v Stabilna dekoracja v Klasyczny v Wysoka v Weganski? v'Zawiera 15% jogurtu

pasteryzowanego*

i kolor! wydajnosé?

DO DEKORACII' DO SALATEK? WEGANSKI3 YOFRESH*
31 51 2,5kg 51

MARYNATY | MIESZANKI PRZYPRAW

v Apetyczny v Klasyczny v Bogaty v Stata v Wysoka v Zachowuje wilgotnos¢ dania podczas
kolor smak sktad? ijOS,C, WydajnOS,CI przechowyquia w bemarach®

MARYNATA MARYNATA MARYNATA MARYNATA
DO DROBIU DO WIEPRZOWINY DO WOLOWINY DO RYB | OWOCOW MORZA
0,7 kg 0,75 kg 0,75 kg 0,7 kg

DELIKAT DO MIES® DELIKAT DO DROBIU®>  DELIKAT DO GRILLA>  DELIKAT DO GYROSA> DELIKAT DO RYB®
0,6 kg 0,6 kg 0,5 kg 0,5 kg 0,6 kg

5 Mieszanki precyzyjnie dobranych ziét i przypraw

PRZYPRAWA WARZYWNA AROMA MIX
SZEFA KUCHNI MASLANO-ZIOLOWY?®
5kg 1,1kg

v Gotowy sktadnik

v Do stosowania na ciepto v/ Oszczednosc czasu

BAZY WARZYWNE

v Wysoka wydajnos¢

warzywny wielu dan’ i zimno i energii

TOMATO PRONTO’ PEPERONATA’ RATATOUILLE? CAMPAGNA RUSTICA?
(Sos pomidorowy z kawatkami (Pokrojona kolorowa papryka) (Mieszanka warzywna) (Sos na bazie pomidoréw
pomidoréw i cebuli) 2,6 kg 2,5kg z warzywami i pieczarkami)

2 kg

POMODORI PELATI
(Pomidory w catosci bez skorki)
2,5kg

Know

Knovy

POLPARICCA DI POMODORO PASSATA PRZETARTE
(Pomidory bez skérki pokrojone w kostke) POMIDORY’
2,55 kg 10 kg

—

'K_.II_I.O'E&-

CONCENTRATO CONCENTRATO POMODORI SECCHI” PEPERONI GRIGLIATI”
DI POMODORO DI POMODORO (Pomidory suszone) (Papryka grillowana)
(Koncentrat pomidorowy) (Koncentrat pomidorowy) 0,75 kg 0,75 kg
0,8 kg 4,5 kg
SOSY SALATKOWE

v Nie rozwarstwiajq sie v Gotowe sosy v Baza autorskich soséw v Bez konserwantéw i barwnikéw

OGRODOWY
0,7 kg 0,8 kg

KOPERKOWY WLOSKI

CZOSNKOWY GRECKI
0,7 kg 0,7 kg 0,7 kg

Unilever

Food
Solutions



https://www.ufs.com/

¥

Q BULIONY | ZUPY

- ESENCJE | SOSY PLYNNE ?‘

v Wysoka v Do przyprawiania v Do podlewania v Baza v Gotowy v Alternatywa Y Oszczednosc

v Esencjonalny v Zawieraja v’ Szerokie v Wysoka v Wygoda
wydajnosé dozup  zurek® zakwasu?® czasu i energii

smak skoncentrowane buliony zastosowanie wydajnosé uzycia

Wil
|"!:

i
vl
ROSOL Z KURY ROSOL WOLOWY ROSOL JARZYNOWY FOND Z owogéw ZUREK® -
1kg 1kg 1kg MORZA W PASCIE 1,4 kg
1 ki
9 ESENCJA BULIONU ESENCJA BULIONU ESENCJA BULIONU ESENCJA BULIONU
DROBIOWEGO WOLOWEGO WARZYWNEGO RYBNEGO

11 11 11 11

SOsY

v Uzupetnienie bazy v Apetyczny v Wysoka v  Oszczednos¢ v'Aksamitny sos o lekko

powstatej z pieczenia mies® kolor wydajnoéé czasu i energii kremowej konsystencji'™ ¥ Kreatywne smaki v Urozmaicenie oferty bufetowej v Prostota i szybko$¢ uzycia

SOS PIECZENIOWY? SOS DEMI-GLACE? SOS PIECZENIOWY W PASCIE®  SOS CYTRYNOWO-MASLANY?°
1,4 kg 0,75 kg 1,2 kg 0,8 kg
ESENCJA DYMNA ESENCJA CYTRUSOWA SOS
0,41 0,41 TERIYAKI
11
ZASMAZKI

v Zageszczajq bez v Neutralny profil v Bez laktozy v Odpowiednie dla v Bez barwnikéw
zbrylen smakowy wegan

PIKANTNY SOS SEODKI SOS PIKANTNY SOS SEODKO-PIKANTNY
Z CHILI | SOJA SOJOWY Z CHILI SOS CHILI
- SAMBAL MANIS - KETJAP MANIS | POMIDORAMI - SUNSHINE CHILI
11 11 - PANG GANG 11
ZASMAZKA JASNA ZASMAZKA JASNA ZASMAZKA CIEMNA !
10 kg 1kg 1kg

Unilever

Food
Solutions
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4o O
s STYCZEN LUTY | C
S P

T PW S$ C P S N T P W $ C P S N

i $ & S N ‘
01 @02 03 05 @ 07 05 01 03 04 09 01 02 03 -
02|08 09 10 @) 12 13 14 06 05 06 07 (DE) 10 11 1004105 06 07 (1) 09 10
fgogéjatyckichz%p, Sa’talzcek, ‘/NadaquiedQV\(CZdeéniejS_Zego \’Spt;eiysteistabilne 03|15 16 17 18 19 20 € o7/ 12 @@ 15 16 17 18 1111 12 13 14 15 16 17
SRRSIEIRETIIENeRS przygotowania | odgrzania S DSOS 04 €8) 23 24 25 26 27 28 08|19 20 21 22 23 24 25 12[18 19 Q)€Y 22 23 24
=~ 05|29 30 31 09|26 27 28 29 13|25 26 27 28 29 30@
KWIECIEN MAJ CZERWIEC
4 Chgf: i ) ) .
@Ls T PWS$ CP S N T PWS$ CP S N TP SRS Co Pr S AN
P H J
Asian Noodles 14 |@) 02 03 04 05 06 07 C 18 D o2® oz 05 22 O
: . 1508 09 10 11 @ 13 14 19|06 07 08 09 10 11 12 23|03 04 05 06 07 08 09
1615 16 17 18 19 20 21 20|@) 14 15 16 17 18 24110 1 @ 13 14 15 16
17 @) 23 24 25 26 27 28 21(20 21 22 23 24 25 _ 25017 18 19 20 21 22 €D
18|29 30 227@ 2@ 26|24 25 26 27 28 29 30
NUDLE AZJATYCKIE
3kg LIPIEC ” SIERPIEN WRZESIEN
T P W S P S N T PW S C P S N T PW S C P S N
27 @ 02 03 @ 05 06 07 31 o1 02@@ o 35 01
PASTY ZIOLOWE PRIMERBA 28 09 10 11 12 13 @ 32|05 06 07 08 09 10 11 36|02 03 04 05 06 07 08
29|15 16@18 19 20 21 E1 | ¥ ] 14@16 17@ 37009 10 11 12 13 14
. ! » o 3022 23 24 25 26 27 28 34119 20 21 22 23 24 25 3816 17 18 19 20 22
v Intensywny v Esencjonalny v Wysoka v’ Szerokie v  Oszczednos¢ v Odpowiednie v 8
K wydajnos¢ Zastosowanie cz05U dla wegan 31[29 30 31 & 35|26 27 28 29 30 31 39|23 24 25 26 27 29
20|@
gz PAZDZIERNIK LISTOPAD GRUDZIEN
A SELLER #
5 T PW S C# S N TP \WeSSs “'C ~P*S& N TP w."s S€< P SN
- ! 40| o1 02 03 04 05 06 44 @ o2 03 48 01
& 4107 08 09 10 @) 12 13 4504 05 06 () 08 09 10 4902 03 04 05 () 07 o8
42|14 15 16 17 18 19 €) 46 @ 12 13 12 15 16 17 50{09 10 11 12 13 14 15
BAZYLIOWA™ CZERWONE PESTO™ CZOSNKOWA PESTO™ GRZYBOWA 43121 22 23 24 @'26 27 47118 19 20 21 22 23 @ 51116 17 18 19 20 21 22
0.34kg 0,34 kg 034 kg 0.34kg 034 kg 44|28 29 30 € 48|25 26 27 28 €) 30 52|23 8@@ 27 28 29
[ — g
i e e | KALENDARZ SWIAT ZWYCZAJOWYCH I NIETYPOWYCH 2024
LI.' - I
__;m - 2 | -_-"'I /ns,mmc/e tematyczne na wiladki do menu
PROWANSALSKA WEOSKA TYMIANKOWA Z PIECZONEJ CEBULI |
0,34 kg 0,34 kg 0,34 kg 0,34 kg STYCZEN LUTY  MARZEC -
: 1 Nowy Rok 2 Dzien Nalesnika 8 Dzien Kobiet
4 Dzien Spaghetti 8 Ttusty Czwartek =~ 20 Dzien Bez Miesa
6 Trzech Kroli 9 Dzien Pizzy 21 1-szy Dzien Wiosny,
. 11 Dzien Wegetarian 13 Sledzik / Ostatki Dzien Wagarowicza
AUSZPIK DODATKI DO DAN 21 Dzien'Babci 14 Walentynki : 31 Wielkanoc
22 Dzien Dziadka
A MAJ CZERWIEC
v Neutralny v Klarownos¢ v Nadaja daniom v Urozmaicaja wyglad KWIECIEN 1 Swieto Pracy 1 Dzien Dziecka
smakizapach v Zwarta konsystencja teksture dan 1 Wielkanoc, Prima Aprilis B Swieto Konstytucji 3 Maja 12 Dzien Falafela
12 Dzien Czekolady 13 Dzien Humusu 23 Dzien Ojca
22 Dzien Ziemi 19 Zielone Swigtki ) ‘
26 Dziefs Matki WRZESIEN
LIPIEC 28 Dzien Hamburgera iS5 Dzien Kropki
1 Dzierh Owocow 30 Boze Ciato 21 Dzien Usmiechu
4 Swieto Hot Doga i 28 Dzien Jabtka
14 Dzient Kebaba SIERPIEN 30 Dzien Chtopaka
17 Dzien Tabaki 3 Dzien AfBuza E
15 Whiebowziecie NMP GRUDZIEN
PAZDZIERNIK 18 Dzien Ciasta Lodowego 6 Mikotajki .
11 Dzien Jaja 24 Wigilia
RBP4 S OF4d SLAREIOTIA/ (S1R74)Y 20 Dzien Szefa Kuchni . LISTOPAD - 25-26  Boze Narodzenie \ v
0,8 kg 1kg ZIOLOWO-CZOSNKOWE 25 Dzierh Makaronu 1 Wszystkich Swietych 31 Sylwester o8 ‘
0,7 kg 31 Halloween 7 Dzien Kotleta Schabowego ,
11 Swieto Niepodlegtosci :
24 Dzien Buraka w -

) 29 Andrzejki
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TOMASZ MISZCZAK

za uzyczenie porcelany Ao Seji zaygcwwe/ S 5 2o - ,
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Marcin Szachowicz, Mirostaw. SzajkoWski, J
Gtéwny Szef Kuchni UFS Szef Kuchni UFS,
¥ @MarcinSzachowiczUFS Centrum Kulinarne -

£/ @MiroslawSzajkowskiUFS L .

WIECEJ PRZEPISOW I INSPIRACJINA: |

www.unileverfoodsolutions.pl
www.kalkulatorfoodcost.pl R A ey

E'I.".;:‘@ 'I!EJ
s

Znajdz nas
na Facebooku:
@ufspolska

Unilever Food Solutions

Unilever Polska Sp. z 0.0.

UL. Battycka 43, 61-017 Poznan
Bezptatna infolinia 80066 11 11 °
(pn. - pt. 8:00 - 16:00)

Regionalny Szef Kuchni UFS, Regionalny Szef Kuchni UFS
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Pawet KQEZ}“QTEK, . Przemystaw Kaczmarek : S

£

Region Potudniowy Region Zachodni & =:- =
f__ @PawelkaczmarekUFS f @PrzemyslawkKaczmarekUFS



