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WSTEP

Aby zawsze by¢ na biezgco, spotykamy sie z Wami na co dzien. Odwiedzamy
mate, Srednie i wigksze hiznesy, w duzych miastach, mniejszych miejscowo-
sciach oraz w osrodkach turystycznych. Analizujemy globalne i lokalne trendy,
sytuacje w branzy i media spotecznosciowe.

Wiemy, jok waznym tematem jest dla Was budowanie ciggtego zainteresowania
gosci Waszg ofertg i pokazanie im, Ze zawsze macie co$ nowego i warto Was
odwiedzac przy kazdej okazji.

Wprowadzacie do menu dania sezonowe, urozmaicacie oferte o wybrane temg-
ty przewodnie - przyciggacie tych, ktérzy chcg prabowac nowosci. Otwierajgc
sig na krdtkie pomysty czasowe (weekendowe lub na specjalne okazje) utwier-
dzacie gosciw przekonaniu, ze wiasnie do Was zawsze warto wracac.

W naszej najnowszej publikacji znajdziecie pomysty na od$wiezenie menu
W sezonie wiosna - lato 2024. Sq uniwersalng w zastosowaniu, Spraw-
dzajg sie zarwno w ofercie a'la carte, jak i w menu lunchowym, weeken-
dowym, okolicznosciowym oraz w rozmaitych wkladkach tematycznych.
Zndbalismy o to, by dania byty réznorodne i oryginalnie podane. Dzigkujemy tez
Kamilowi Tuczkowi, Szefowi Kuchni, zwyciezcy polskiej selekcji konkursu Bocuse
d'0r 2023 za wartosciowg wspatprace.

Tyczymy, by w Waszych restauracjach zawstze sie cos dziato i... aby zawsze
byli w nich goscie!

Milej lektury!
Xonil ek Mertn e flow'e

MENU

WARZYWA 4-3

Tostz Peperonatq /| QiREIDCHESRR! (B M. ... ... SB707 v s iioninmmsge e s e veeresessessesssussbansensassessnsens 6-7

Carpaccio z burakdw / wedzona ricotta / coulis jezynowy / oliwa eStragonowa. .................cooovoeioeeieee e 8-9

Orientalna satatka z mango / frytowany Jak Kurczak / sos stodko-pikantny ... 10-11
WIDSeARDZPD FSWiBE0GIeK LKOIOIBAD = o . ...l e, 12-13

ol e D I e oo oeveveevserecvienennens et e eveereereereeeeaeensornessarentons 14-15

Krem kurkowy / wedzona Smietana / olej rydzowy / puree w panko / boczniak ... 16-17

Orientalny krem z kalafiora / oliwa z konfitowanymi grzybami ..o 18-19

Zupa szczawiowa / puree ziemniaczane [ jajko /BOCZEK ..o 20-21

Pieczony kalafior / , klopsiki WeguASKie” / SICZEWICT ..............oooviieiieieiec e 22-23
Nogaiskbkorlet™fizenn mloteHBMBIOKS .- 553 ... S S5t 24-25
MAKARONY 26-21
SpHhePAEZE TN AR ARSI SHIAARY - et IS e 28-29

M LR e e i - - oo e eieessom e st ee e eareereensseneneanss 30-31

Makaron nudle / brokuty / SOS QOIGONZONT ..............ooeieii e 9738

RYBY | OWOCE MORZA 34-35

Tacos / chrupiey dorsz / SOSJAIIPEAD ..............oe e 36-37 2
Krewetki / chorizo f pomidory.............o e e .. 38-39 :
Japonski tatar /40508 / CRIPSY IYZOWE. ............ooeeeie oo, 40-41

tos0$ / rolada ze szparagGw i pora / puree z marchewki / sos maslany /KaSzasSorgo ..............o.oooovooiiieeeeee 42-43

Mus z pstrgga / sos z matosolnego 0gerka / SZYJKITAKOWE ...............oooviiiieiec e e 44-45

Dorsz skrei / sos choron / soczewica beluga / Peperonata / puree z kalafiora / krokiet z krewetkami / oliwa szpinakowa............. 46-47 e
MIESA

Bowl / poledwiczka wieprzowa / piklowana Kalarepa .............ooooviiiio e,

Grillowany filet z kurczaka / sos chimichurri / brokuty bimi ...

Kurczak w koreaniskiej glazurze { zielony ogorek / bigta rzodKiew ............ocooovooeo e

Kurczak / kurki { koSzaibulgURAKOlaR Q=5 i e e e e PP ... ... .. A
Poledwiczka wieprzowa / sos boczniakowo-grzybowy / ziemniaki gratin / sotatka z burakow
Sznycel wieprzowy / sos holenderski/ SZparagi/JajKo ..............oo oo
Schab z kruszonkg / kolorowe puree / sos pieczeniowy



Warzywa przestaty by¢ w naszych dani
dodatkiem. Mogq odgrywaé gtéwng, albo
petnoprawng, role w menu i na talerzu. Daije
sg zrédtem witamin, mineratéw i btonnika, @
twierdzqg, ze w diecie nie moze zabrakngc zwic
tych w odpowiednich grupach kolorystycznych: zielc
czerwonej i fioletowe]. 7

O ile dla wigkszosci gosci warzywa nadal stanov
dodatek, rosnie grupa oséb na diecie wegarisk

i wegetarianskiej, a takze fleksitarian, ograniczajagcych
spozycie miesa i produktéw odzwierzecych, dla ktérych
warzywa stanowig podstawe positkdw. To zwtaszcza ci
goscie oczekuja ciekawego podania, nietuzinkowych
potaczen i petnowartosciowych dan bogatych nie tylko
w smak, ale tez w sktadniki odzywcze.

Mdéwiac o warzywach, nie sposéb nie wspomnieé
o zupach. Wszak chtodniki, kremy i polskie klasyczne
zupy opieraja sie na nich, ich réznorodnosci i smaku.
Warzywa to fundament zdrowej diety; to takze
symboliczny powrdét do korzeni, wszak polska kuchnia
opiera sie na warzywach, a te zapomniane, powoli
wracajg do task.
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MENU WIOSNA - LATO

t.?"f!'&i&.- y

Zeskanuj kod telefonem i oblicz foodcost dania!

TOST
ZPEPERONATA

PRZEMYSLAW KACTMAREK
/ '@/é@/ STEF KUCHNI UFS
/ £ @przemyslowkaczmarekurs

7 crag = Sy

ﬂj/Gﬂ SKLADNIKI - 10 PORCJI

Nl
T0ST JAJKO POCHE
Chieb petnoziarnisty 0,500kg Jujka 10szt.
0scypek 0,500kg Ocet winny 0,0251
Pomidory 0,500kg Sl 0,015kg
Szparagi biate 0,400 kg
Szpinak, $wiezy 0200kg DEKORACJA
Mosto 0,050 kg Pianka z pietruszki
Peperonata Knorr Professional 0,500 kg
NIl 0,005kg
Cukier 0,010kg
Pieprz czarny 0,002kg

@ WYKONANIE

TOST

* Chieb pokrdji zgrilluj.

* Pokrojonego oscypka i czgstki pomidora podsmaz. Szparagi ugotuj z dodatkiem
soliicukru.

« Szpinak zeszklij no masle, przypraw solg i pieprzem.

JAJKO POCHE
« Zngotuj wode z dodatkiem octui soli.
* Delikatnie wbij jujko no wrzacg wode i przygotuj jujko poche.

PODANIE

« Tosty podawaj z oscypkiem, pomidorem, szparagami, Szpinakiem i Peperonatg.
* Na gérze umies¢ jojko poche.

« Udekoruj piang z natki pietruszki.




CARPACC]O
ZBURAKOW

% E % KAMIL TLUCZEK
/ SIEF KUCHNI

Iwyciezca polskiej selekcji konkursu

A

A/Cl el Ve

ﬁ?@ﬂ SKLADNIKI - 10 PORCJI

\—/

BURAKI COULIS JEZYNOWY

Buraki 1,000 kg Jezyny 0,500 kg

Oliwa 7 oliwek 0,0801 Agar 0,001 kg na 100 ml

Ocet balsamiczny 0,020 Woda 0,1001

Midd 0,030kg Cukier 0,080kg

Primerba tymiankowa Knorr Professional 0,010 kg

Ocet malinowy 0,015 OLIWA ESTRAGONOWA

Sal 0,003kg Estragon $wiezy 0,050 kg
Szpinak $wiezy 0,030kg

OWOCE Oliwa 02001

Pomararicze 0,500 kg

Grejpfruty 0,600kg PODANIE

Jezyny 0,200 kg Ricotta wedzona 0,500 kg
Natka pietruszki do dekoracji

@ WYKONANIE

BURAKI

* Buraki umyj i ugotuj. Obierz i pokrdj w cienkie plastry.

* Polgez oliwe, ocet i miéd, o nastepnie wymieszaj z Primerbg, octem malinowym i solg.
Tak przygotowang marynatg obtocz buraki.

OWOCE

* Pomararicze i grejpfruty wyfiletuj. Jezyny pokrdj na pdt.

COULIS JEZYNOWY

« Jezyny zagotuj z dodatkiem wody i cukru. Zmiksuj na gtadki sos. Przetrzyj przez sito.
Iwaz powstaty sos, dodaj agar i zagotuj. Gdy stezeje ponownie zmiksuj dolewajgc
odrobine zimnej wody, by powstat gtadki biyszczqcy coulis.

OLIWA ESTRAGONOWA

« Estragon zmiksuj ze szpinakiem i oliwg. Przecedz przez gaze.

PODANIE
« Jomarynowane buraki ut6z na talerzu wraz 2 owocami i coulis jezynowym. Dodaj
pokruszong wedzong ricotte, polej oliwg estragonowg i udekoruj Swiezymi ziotami.

MENU WIOSNA - LATO

Zeskanuj kod telefonem i oblicz foodco



ORIENTALNA
SALATKA
y 4 MANGO

MIROSEAW SZAJKOWSKI
SIEF KUCHNI UFS
£ @Miroslawszajkowskiurs

ﬂj/@ﬂ SKLADNIKI - 10 PORCJI

N
FRYTOWANY JAK KURCZAK S0S
Juk Kurczak The Vegetarian Butcher 0,300 kg Stodko-pikantny sos chili - Sunshine Chili Knorr 0,2501
Delikat Przyprawa do drobiu Knorr Professional 0,010 kg Pulpa z mango 0,150kg
(o] Skrobia kukurydziana 0,030kg Woda 0,1001
- Kolendra 0,010kg
j SALATKA Sezam, prazony 0,010kg
Mango 0,250 kg
- Ogérek zielony 0,300 kg PODANIE
- ¢ Papryka czerwona 0,300 kg Kolendra, Swieza 0,020kg
< Marchew 0,300kg Sezam, prazony 0,020kg
n Groszek cukrowy, zblanszowany 0,200kg
2 Kietki fasoli mung 0,050kg
; Grzyby shimeji 0,030kg
Cebula czerwona 0,100kg
Sol 0,010kg
< Cukier 0,030kg
= Ocet biaty winny 0,0301
_E Rukola 0,100 kg
-

@ WYKONANIE

FRYTOWANY JAK KURCIAK

«Juk Kurczaka zalej gorgeg wodg, zagotuj i odsgez. Odstaw do wystygnigcia.
« Nastepnie bardzo cienko pokrdj i przypraw Delikatem. Dodaj skrobig i wymieszaj.
* Wrzu¢ na mocno rozgrzang fryture i krotko smaz.

SALATKA

* Mango, ogdrek, papryke, marchew i groszek pokraj.
* Grzyby przesmaz, cebulg pokrdj w krgzki, wymieszaj z solg, cukrem i octem.

08

« Sktadniki sosu wymieszaj.

PODANIE j ! \éﬁc%;é};lﬂn
« Sktadniki satatki utdz w dowolny sposab, skrop sosemi posyp kolendrg. o

Zeskanuj kod telefonem i oblicz foodcost dania!
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MENU WIOSNA - LATO

Zeskanuj kod telefonem i oblicz foodcost dania!

WIOSENNA .

ZUPA

OGOREK

( kalarepa

ﬁlju@“ SKLADNIKI - 10 PORCJI

—/

SWIEZY

PRZEMYSEAW KACIMAREK
SZEF KUCHNI UFS
B3 @przemyslowKaczmarekurs

?e eteed <
<

"
Kok

i,

LUPA

Filet z kurczaka
Rosdt jarzynowy Knorr Professional
Sal

Olej

Cebula, kostka
Seler

Marchew
Woda

Kalarepa
Ziemniaki

0,300kg
0,030 kg
0,00kg
0,030

0,100kg
0,080 kg
0,240kg
1,600

0,180kg
0,250kg

@ WYKONANIE

LUPA

* Kurczaka pokroj w drobng kostke, przypraw solg i podsmaz na oleju.

* Dodaj cebule, seler i marchew pokrojone w julienne. Catos¢ zasmazaj.

« W gorgeej wodzie rozprowads Rosdt jarzynowy i potgez z podsmazonymi sktadnikami.
* Dodaj kalarepe, ziemniakii zielonego ogdrka. Przypraw Sosem satatkowym i gotuj

przez chwile. No koniec dodoj Swiezy koperek.

Ogorek zielony
Sos satutkowy koperkowy Knorr
Koperek

0,300kg
0,010 kg
0,005 kg

13
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CHLODNIK
OGOREK

RZODKIEWKA
( yzpasagl

ﬂj/@ﬂ SKLADNIKI - 10 PORCJI

=/

CHLODNIK

Botwina

Burszcz czerwony Knor
Woda

Maslanka

Kefir

Smietanka 36%

Ogadrek zielony
Rzodkiewka

@ WYKONANIE

CHLODNIK

» Oczyszczong i pokrojong botwing sparz, odcedz i wystudz.
* Barszcz czerwony rozprowadz w 500 ml wrzgcej wody i wystudz. Potgcz 2 maslankg,

kefirem i $mietang.

* Dodaj drobno pokrojone warzywa i ziota. Dopraw do smaku.

0,400kg
0,100 kg
0,500
0,500
0,500
0,500
0,250kg
0,250kg

/

Szparagi zielone
Koperek
Szczypiorek

Sal

Pieprz czarny
Cukier

Czosnek

MARCIN SZACHOWICZ
GLOWNY SZEF KUCHNI UFS
B3 @MarcinSzachowiczUFs

i o
| H{U i |"-4-1 ke

0,50kg
0,030kg
0,030kg
0,00kg
0,003kg
0,015 kg
0,00kg

= v \'
| 42/ .




@ WYKONANIE

KREM

KREM KURKOWY PUREE W PANKO
« Warzywa i pieczarki pokrdj drobno, podsmaz, podlej winem i zredukuj. + Ziemniaki ugotuj i przetrzyj na gladkie puree. Uformuj kulki, opanieruji usmaz
* Podlej wodg i dopraw Esencjg. na gtebokim thuszczv.

KQZME'FLIIE%EIZNEIK « Gdy warzywa bedg migkkie, doda) Zupe krem z kurek oraz $mietanke.
« Catosc zagotuj, o nastepnie zmiksuj na gladki krem. BOCZNIAK

. Twyci Iskiej selekcji konk
/ &QW / pm w"“'e’“‘{,';ﬂjse"ﬂ%‘iﬁoﬁ'; oy i * Boczniaki pokrdj na walce i podsmaz na masle klarowanym. Dodaj Primerbe
w / @ﬁm WEDZONA SMIETANA i podlej wi ji

grzybowg i podlej winem. Zredukuj i dopraw do smaku.

J/c.vmt -ﬁuuc‘( « Kwasng $mietang wymieszaj z Esencjg dymng.
« Opcjonalnie mozesz zagotowat $mietane z agarem (1 g agaruna 100 g PODANIE
$mietany) i zomrozi¢ w pozqdanej formie. * Krem kurkowy podawa; z wedzong $mietang, krokiecikami ziemniaczanymi

w panko, boczniakiem i olejem rydzowym.

ﬂ@ﬂ SKLADNIKI - 10 PORCJI

KREM KURKOWY

Cebula 0,100 kg

Marchew 0,200 kg

Pietruszka 0,200kg

Seler 0,100 kg (o)
Pieczarki 0,200 kg -
Wino biate dosmaku j
Woda 1,0001

Tupa krem z kurek Knorr 0,080 kg .
Esencja bulionu warzywnego Knorr Professional 0,0101 <
Smietanka roslinna 31% 0,100] E
WEDZONA SMIETANA 2
Smietana 18% 0,2501 3
Esencja Dymna Knorr Professional 0,0151 =
PUREE W PANKO <
Ziemnigki 0,500 kg “E‘
Masto 0,060 kg

N 0,010 kg

Mgka pszenna 0,050 kg

Jajko 28It

Panierka panko 0,080kg

Olej 0,2001

BOCINIAK

Boczniak mikotajkowy 2sIt.

Masto klarowane 0,050 kg

Biate wino 0,0501

Primerba grzybowa Knorr Professional 0,010 kg

Pieprz czarny mielony 0,002 kg

PODANIE

Olej rydzowy 0,0501

e
i&ﬁl

Zeskanuj kod telefonem i oblicz foodcost dania!
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ORIENTALNY

KREM

ZKALAFIORA

sl < b liuaayon

MARCIN SZACHOWICZ
GLOWNY SZEF KUCHNI UFS
B3 @MarcinszachowiczUFs

<
?‘qu rc::q ‘_,;] e, ]“’Anure]cg

ﬂj\@ﬂ SKLADNIKI - 10 PORCJI

OLIWA Z KONFITOWANYMI GRZYBAMI

Grzyby shiitake, suszone 0,050kg
Woda 1,6001
Oliwa 01201
Czosnek, drobno pokrojony 0,025kg
Kolendra, $wieza 0,020 kg
ORIENTALNY KREM 1 KALAFIORA

Masto 0,050kg
Cebula 0,050 kg
Czosnek 0,030kg
Imbir 0,020kg

@ WYKONANIE

Bulion grzybowy Knorr Professional
Stodki sos sojowy - Ketjap Manis Knorr
Pieprz czarny mielony

Groszek ptysiowy Knorr

OLIWA Z KONFITOWANYMI GRZYBAMI

* Grzyby namocz w wodzie. Odcedz, ale wodg zostaw do ugotowania zupy.

* Pokrdj w drobng kostke.

* Do oliwy dodaj grzyby i czosnek.

+ Konfituj na matym ogniu przez 30 minut. Pod koniec dodaj pokrojong kolendre.

ORIENTALNY KREM I KALAFIORA

* Na masle podsmaz pokrojong cebule, czosnek, imbir, ziemniaki i rézyczki kalafiora.
« Zalej wodg od moczenia grzybdw, dodaj Bulion grzybowy, pieprz i Sos Ketjap Manis.
* Gotuj do migkkosci, zabiel Smietankg i zmiksuj na gtadki krem.

PODANIE

* Orientalny krem z kalafiora podawa; z oliwg z konfitowanymi grzybami i groszkiem
ptysiowym.

0,250kg
0,800kg
0,040 kg
0,0151
0,002kg
0,200

0,060 kg

}




MENU WIOSNA - LATO
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ZUPA

SZC ZAWIOWA

zlenmniaczane GLOWNY STEF KUCHNI UFS
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ﬂj@ﬂ SKLADNIKI - 10 PORCJI

—/

LUPA SICZAWIOWA
Masto

Cebula

Seler

Pietruszko, korzen

Por

Woda

Rosdt jarzynowy Knorr Professional
Gatka muszkatotowa
Pieprz czarny mielony
Szczaw konserwowy

@ WYKONANIE

LUPA SZCIAWIOWA

0,050 kg
0,040kg
0,100 kg
0,100 kg
0,050 kg
1,600

0,040 kg
0,001 kg
0,002kg
0,300kg

Zeskanuj kod telefonem ioblicz foodcost dania!

* Na masle podsmaz pokrojong cebule, seler, pietruszke i por.
« Zulej wodo, dodaj RosGt, przyprawy i gotuj do migkkosci.

* Dodaj szczaw, wlej Smietanke i zagotu;.

« Zupe zmiksuj, dodajqc liscie szpinaku.

PUREE ZIEMNIACZANE

* Do wody o temp. 80°C dodaj masto, wsyp Puree, wymieszaj i odstaw.

PODANIE

* Zupe podawaj z pureg, jojkiem sadzonym i chipsem z boczku.

MARCIN SZACHOWICZ

B3 @MarcinSzachowiczUFs

;’L{U r‘:_'i’\q !

Smietanka 36%
Szpinak, liscie

PUREE ZIEMNIACZANE

Woda

Puree ziemniaczane z mlekiem Knorr
Masto

DODATKI

Jujko przepidrcze, sadzone
Chipsy z boczku

v ;; Mashed Potato

PUREE WITH SKIMMED MILK




@ WYKONANIE

PIECZONY

PIECZONY KALAFIOR DODATKI
: » Delikat wymieszaj  olejem i solg, kalafiora pokrdj. Catos¢ wymieszaj, « Soczewicg ugotuj z odrobing soli. Odced: i dodaj pokrojong natke pietruszki.
' przefoz na pergamin i piecz. « Szalotki przekr6j na péti podsmaz na oleju. Pod koniec wlej ocet balsamiczny.
( blopsibe wegariskete .
KLOPSIKI WEGANSKIE
/ Seczewicay I e LTS « Juk Klopsiki zalej wodg i zagotuj. PODANIE
? b2 — * N oleju podsmaz cebule pokrojong w kostke, dodaj pomidory i chwile * Pieczonego kalafiora podawaj z klopsikami w sosie, z soczewicg,
2 et () ﬁ“,u-S) zasmazaj. Potgez 2 Juk Klopsikami i Sosem pieczeniowym, gotujoc kormelizowang szalotkg i fasolkg.
przez chwilg.
* Dopraw do smaku.
(O] skLADNIKI - 10 PoRCJI
&
PIECZONY KALAFIOR
Kalafior 1,200 kg
Delikat Przyprawa do grilla Knorr Professional 0,015kg
Olej 0,0701
Sl 0,010kg
KLOPSIKI WEGANSKIE
Juk Klopsiki The Vegetarian Butcher 0,550 kg
Woda 0,4001
Olej 0,0301
Cebuln 0,150kg
Sos pieczeniowy Knorr 1-2-3 0,050 kg
Polparicca di Pomodori Knorr Professional 0,400 kg
Sal 0,005kg
DODATKI
Soczewica czama 0,500 kg
Sl 0,010kg
Pietruszka zielona 0,010kg
Szalotka 0,300 kg
Ocet balsamiczny 0,020
Olej 0,0201
Fasolka edamame 0,400kg
THE
#.) VEGETARIAN
4 PUTCHER"

Zeskanuj kod telefonem i oblicz foodcost dania!



@ WYKONANIE

WEGANSKI

WEGANSKI KOTLET PODANIE
» Jok Kurczaka usmaz na oleju i przetdz na pergamin. Dodaj plastry » Weganski kotlet” podawaj z mizerig i modymi ziemniakami.
ORTENYSLAN KACIMAREK pomidora oroz serai zapiecz.
/ mmm ST * Pieczarki podsmaz na oleju, przypraw solg i pieprzem.
[ valodle ztermnials Fd eprempiviacznoeitrs MIZERIA
( = * Ogdrki obierz i pokraj w cienkie plosterki.
1?4 e J {x (v ﬁﬁ;—.S) * Majonez wymieszaj z cukrem i potgcz z ogdrkiem. Dodaj koperek
i wymieszaj.

ﬁ?@ﬂ SKLADNIKI - 10 PORCJI

WEGANSKI KOTLET
Juk Kurczak w Chrupigcej Panierce The Vegetarian Butcher 1,100 kg
Olej 0,060
Pomidory 0,400 kg
Wegariski zamiennik sera z6ttego 0,200 kg
Pieczarki 0,600kg
Sl 0,005kg
Pieprz 0,002 kg
MIZERIA
Mujonez Wegariski Hellmann’s 0,400 kg
Cukier 0,010kg
Ogodrek zielony 0,900kg
Koperek 0,010kg
MLODE ZIEMNIAKI
Ziemnioki mtode 1,300kg
Sl 0,010kg
Koperek 0,010kg
2
-
4
Yau < THE -3
’fé}j VEQETARIAN % -
L4, BUTCHER" :

- o q’_.”y
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Zeskanuj kod telefonem i oblicz foodcost dania!



Dania z makaronem to z jednej strony znana wszystkim
klasyka, z drugiej zas — niewyczerpane zrédto ekspery-
mentdw, improwizacji i mozliwosci. Niektdrzy twierdzq,
ze dania z makaronem sg w stanie przygotowac¢ nawet
poczatkujacy kucharze, inni, ze o idealnym makarono-
wym daniu $wiadczqg niuanse, a jeszcze inni, ze kluczem
do sukcesu sg doskonate dodatki i przyprawy.

My zgadzamy sie z kazdaq z tych opinii. Wiemy bowiem, v .
ze sukcesem fettuccine Alfredo jest doskonaty parme- . ¢ i ' U (B i L il o —
zan, a penne arrabbiata nie uda sie bez doskonatych g o | &
pomidoréw. Ravioli musi miec idealnie cienkie ciasto
i odpowiednio wywazona ilos¢ ricotty, a sos beszamelo-
wy do lasagne osigga ztoty odcien nie tylko dzieki mastu
czy gatce muszkatotowej, ale dzieki mieszaniu.

‘Restauracyjni goscie uwielbiaja jes¢ dania z makaro-
nem, szefowie kuchni uwielbiaja je przygotowywac.
Niezaleznie w jakiej kuchni swiata bedziemy szukac
inspiracji, dania te sq zawsze potgczeniem smakdow,
koloréw i radosci na talerzu.



@ WYKONANIE

"“lfs‘;‘gl;‘l‘]'émﬁrs““f" CZERWONE PESTO PODANIE
3 epremyslawKaczmorekUFs « Tomato Pronto wymieszaj z oliwg, Primerbg i pomidorkami koktajlowymi * Cieply makaron wymieszaj z czerwonym pesto i wyporcjuj na gteboki talerz.
przekrojonymi na pt. Udekoruj pokrojonymi szparagami, parmezanem i ziotami.

/Wmé ?& u.aJ o Q‘;:’z‘}i.m‘gp

SPAGHETTI DODATKI

* Makaron ugotuj w osolonej wodzie. « Szparagi ugotuj w osolonej wodzie  odrobing cukru.

ﬁljj@ﬂ SKLADNIKI - 10 PORCJI

SPAGHETTI

Makaron Spaghetti Knorr Professional 0,700 kg
Sal 0,030kg
Cukier 0,015kg
CZERWONE PESTO

Tomato Pronto Knorr Professional 1,000 kg
Oliwa z oliwek 01501
Primerba czerwone pesto Knorr Professional 0,070 kg
Pomidorki koktajlowe 0,400 kg
DODATKI

Szparagi zielone 0,300kg
Parmezan 0,040kg
Ziok do dekoracji

Zeskanuj kod telefonem i oblicz foodcost dania!
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MENU WIOSNA - LATO

Zeskanuj kod telefonem i oblicz foodcost dania!

MAC&CHEESE

MIROSLAW SZAJKOWSKI

SIEF KUCHNI UFS
£ @Miroslawszajkowskiurs
()| SKLADNIKI - 10 PORCJI ey
MAKARON Gorczyca w proszku 0,005kg
Makaron Kolanka (Codini) Knorr Professional 0,500 ky Cebula suszona, granulowana 0,005 kg
Maslo 0025 kg Ser cheddar 0,200 kg
Ser mimolette 0,200 kg
S0S Ser mozzarella 0,200 kg
Mieko 12501 Sl 0,00kg
Tosmaika josna Knorr 0,060 kg
Masto 0,050kg

@ WYKONANIE

MAKARON

* Makaron ugotuj al dente, dodaj pokrojone masto i wymieszaj.

S0S

* Mleko zagotuj z Zusmazkg jasng, mastem, gorczycq i cebulg.

* Dodaj po 100 g startych seréw cheddar, mimolette i mozzarello. Mieszaj
do rozpuszczenia, a nastepnie potgcz Z makaronem i ponownie wymieszaj.

* Wymieszaj z drugg czescig startych serow.

* Do naczynia do zapiekania whdz potowe makaronu, posyp czescig startych serow,
natdz drugg cze$¢ makaronu i posyp pozostatym serem.

« Tapiekaj w 180°C ok. 25 minut.

31



@ WYKONANIE

SOS GORGONZOLA BROKULY

B Ro KU L ' * Na masle zeszklij szalotke, wlej wina i krotko redukuj. * Brokuly podziel na mate rdzyczki, zblanszuj i dodaj do sosu.
o * Dodaj mleko, ser gorgonzola i $mietanke.
MIROSEAW SZAJKOWSKI

4 SEF KGR UES « Gotuj, mieszajge do rozpuszczenia sera. Zagest Zasmazkg jasng i dodoj MAKARON
W/ Q@W 3 @virosiowSzajiowskivrs Primerbe. * Makaron ugotuj w osolonej wodzie i odced?. Wymieszaj z gorgcym sosem

7 brokutami.

—:' . ';’

PODANIE

* Podawaj z chipsami z hoczku i parmezanem.

ﬁ?@ﬂ SKLADNIKI - 10 PORCJI

~ T
SO0S GORGONZOLA :
Masto 0,050 kg
Szalotka, drobna kostka 0,100 kg
Wino biate, wytrawne 0,001
Mleko 05001
Ser gorgonzola 0,200 kg
Smietanka 30% 0,5001
Losmaika jasna Knorr 0,020 kg
Primerba pesto Knorr Professional 0,010 kg
Brokuty 0,500kg
Muakaron Asian Noodles Knorr Professional 0,500 kg
PODANIE
Chipsy z boczku 0,100 kg
Parmezan 0,050 kg

Zeskanuj kod telefonem i oblicz foodcost dania!
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CYJINYM MENU ZAWSZE
Sq #rédtem biatka, kwaséw omega 3, ) Q iC2
tamlr&‘uneratow Polacy uwel%oqm '. ososia, ale
swoisty renesans przezywajq sledzi popularniej-
szy staje sie turiczyk, pstrag, a takze totpyga czy jesiotr,
ktory jest bohaterem wielu fine diningowych menu.

Ceviche, sashimi, zupy rybne, taco, burgéry, 'sat_c__J_.tki.
Z pieca, gotowane na parze czy gteboko s zone
- ryby mozna podawaé na wiele sposobow. ,Mogq s-tqé
sie przystawkq lub daniem gtownym; by¢ odpowuednle
dla bardziej klasycznych, ale i oryglnalnych dodatkow,
na przyk{ad w towarzystWIe puree z groszkuczy masta
y4 Z|otam|

w restauraqach i nowych konceptach kullnairnych :
zmienia sie rola ryb w menu. Powstajg food trucki

serwujqgce dania z ryb, bary sp'ec]dlizujqce sie wytqcznie
w wybranyéh owocach morza, a takze lokale ktorych '
wyrdznikiem jest znakomitej jakosci ryba

Mistrzowskie przygotowanie, doskonate nll%k

i... ryba gotowa. ‘.‘ Y




MENU WIOSNA - LATO

Zeskanuj kod telefonem i oblicz foodcost dania!

TACOS
CHRUPIACY
DORSZ
( s8% jelperic

ﬁlju@“ SKLADNIKI - 10 PORCJI

; .;_3

MIROSEAW SZAJKOWSKI
SIEF KUCHNI UFS

£ @Miroslawszajkowskiurs

Gl )

Nl
CHRUPIACY DORSZ
Poledwica z dorsza 1,000kg
Woda 2,0001
Sol 0,160kg
Cukier 0,020kg
SOS JALAPENO
Papryka jalapeno, konserwowa 0,060kg
Kolendra 0,020kg
Dymka, zielona czesc 0,020kg
Olej 0,001
Awokado 0,200kg
Woda 0,0501
Esencja Cytrusowa Knorr Professional 0,0151
Jogurt grecki 0,100 kg
Mujonez do dekoracji Hellmann's 01001
Sal 0,005 kg

@ WYKONANIE

CHRUPIACY DORSL
* W zimnej wodzie wymieszaj sdl, cukier i wtdz kawatki dorsza. Odstaw na 15 minut.
* Wyjmij, optucz w zimnej wodzie i oSuSZ.

S0S JALAPENO
« Imiksuj papryke jalapefio, kolendre, dymke, olej, awokado, wodg i Esencje Cytrusowa.
* Dodaij jogurt grecki i Majonez Hellmann’s. Wymieszaj i dopraw.

PANIERKA

* Do piwa dodaj 110 g moki pszennej i pozostate sktadniki. Wymieszaj.
* Kawatki dorsza obtocz w 40 g mki pszennej, zanurz w ciescie i smaz na glebokim thiszczu.

TACOS
* Na delikatnie zrumienione tacos utoz kawatki usmazonego dorsza i pomidorki koktajlowe.
Polej sosem. Posyp pokruszonym serem twarogowym i kolendrg.

PANIERKA

Piwo josne

Mgka pszenna

Mgka kukurydziona

Skrobia kukurydziana

Papryka ostra mielona

Proszek do pieczenia

Delikat Przyprawa do ryb Knorr Professional
Jojo

TACOS

Tortilla 16 cm

Kolendra, grubo posiekana
Ser twarogowy, wedzony
Pomidorki koktajlowe

0.2501
0,50kg
0,060kg
0,040kg
0,002kg
0,00kg
0,010 kg
1s1t.

201t

0,030kg
0,200 kg
0,200 kg



KREWETKI

CHORIZO
( permidd'ey

ﬁ?@ﬂ SKLADNIKI - 10 PORCJI

Nl

KREWETKI
Krewetki mrozone 16/20 (70 szt.)

Fond z owocéw morza w pascie Knorr Professional

Oliwa 7 oliwek

Czosnek, posiekany

Masto

Szalotka, drobna kostka

Chorizo

Pomidorki koktajlowe, kolorowe
Tomato Pronto Knorr Professional
Pietruszka zielona, posiekana

Sol

Pieprz czarny

BULECZKI PANINI

Woda

Mgka pszenna

Drozdze, $wieie

Oliwa z oliwek

Sal

Cukier

Primerba wloska Knorr Professional

PODANIE

Pietruszka zielona, pieczona

1500kg
0,040 ky
0,060

0,035kg
0,250kg
0,200kg
0,300kg
0,300kg
0,600 kg
0,020kg
0,005kg
0,002kg

0,300

0,500kg
0,020kg
0,020

0,010kg
0,00kg
0,010 kg

do dekoracji

PRIEMYSEAW KACIMAREK
SIEF KUCHNI UFS
K3 @przemyslowKaczmarekUFS

?e o { QE_‘;%.“-S)

@ WYKONANIE

KREWETKI

* Rozmrozone krewetki oczySc.

* Fond z owocdw morza wymieszaj z oliwg i czosnkiem. Polgcz
7 krewetkami.

« No masle zeszklij szalotke, dodaj krewetki, pokrojong kiethase chorizo
i przekrojone na pot pomidorki.

* Catosc smaz, pod koniec dodaj pietruszke i Tomato Pronto, dopraw
do smaku solg i pieprzem.

= v o
R s

Zeskanuj kod telefonem i oblicz foodcost dania!

BULECZKI PANINI

« W zimnej wodzie wymieszaj mgke, drozdze, oliwe, sol, cukier i Primerhe.

« Ciasto wyrabiaj ok. 15 minut, przykryj folig spozywczg i wstaw do lodowki
na minimum 2 godziny.

« Uformuj mate buteczki, piecz w temp. 190°C przez 10 minut.

PODANIE

* Krewetki udekoruj gatgzkomi upieczonej pietruszki. Podowaj z buteczkami panini.

MENU WIOSNA - LATO



JAPONSKI

TATAR /LOSOS
Gy owe

( chipsy

y 4

MIROSLAW SZAJKOWSK

SZEF KUCHNI UFS
£ @Miroslawszojkowskiurs

Sl |

ﬁ?@ﬂ SKLADNIKI - 10 PORCJI

&
TATAR Z £0SOSIA
tosos, oczyszczony 0,500kg
N 0,005kg
Esencju Cytrusowa Knorr Professional 0,010l
Por, hiata czesc, drobna kostka 0,050 kg
Szczypiorek, drobno posiekany 0,015kg
Oliwa 0,0201
Olej sezamowy 0,051
Sriracha 0,0301
Stodki sos sojowy - Ketjap Manis Knorr 0,0151
Papier ryzowy 3arkusze

@ WYKONANIE

TATAR 1 £0SOSIA

* Rybe posyp solg i odstaw do lodéwki na 12 godzin.

« tososia bardzo drobno posiekaj, dodaj pozostate skiadniki i wymieszaj.

* Papier ryzowy potam na mniejsze kawatki i usmaz na oleju rozgrzanym do temp. 200°C.

PUREE Z AWOKADO

* Awokado zmiksuj z limonkg, Primerbag, oliwg i dopraw solg.

PODANIE

* Puree 7 awokado rozsmaruj na talerzu i posyp chili. Ut6z prazynke z papieru ryzowego,
(1 nastepnie tatar.

PUREE Z AWOKADO

Awokado

Limonka

Primerba czosnkowa Knorr Professional
Oliwa

Sal

PODANIE

Chili, posiekana

0,300kg
0,100 kg
0,010 kg
0,001
do smaku

0,015kg

¢

MENU WIOSN 2

Zeskanuj kod telefonem i oblicz foodcost dania!
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£OSOS / ROLADA
ZE SZPARAGOW

lPORA

ﬂj\@ﬂ SKLADNIKI - 10 PORCJI

MARCIN SZACHOWICZ
GLOWNY SZEF KUCHNI UFS
£ @MarcinszachowiczUFs

/ /)W@ z WWC&@W&@ / 308 ? s :,; ol
ma§lany ( kaszew $6%ge

£0S0S, MARYNATA Masio 0,100kg

Filet z}ososia 1600k Imbir . 0020k

Marynata do ryh i owocow morza Knorr Professional 0,025 ky Delikat Przyprawa Warzywna Szefa Kuchni Knorr 0,010 kg

Oliwa z oliwek 0,0401 .

Midd 0,030kg $0S MASLANY

Ocet balsamiczny 0,030 Masto 0.040kg

Esencja Cytrusowa Knorr Professional 0,0101 Cebula, kostka 0,050kg
Biate wino 0,001

ROLADA ZE SIPARAGOW | PORA Woda ' 05001

Szparagi zielone 0,400kg Sns cytrynowo-maslany Knorr 0,100 kg

Por, biata czesc 0,600 kg Smigtanka 36% 0,1001

Oliwa 2 oliwek 0,0501 Primerba pesto Knorr Professional 0,020 kg

Sol 0,005kg

Sos satatkowy wioski Knorr 0,010 kg KASZA SORGO

Wodorosty nori 0,030kg Kasza sorgo 0,250 kg
Rosot jarzynowy Knorr Professional 0,010 kg

PUREE Z MARCHEWKI

Marchew 0,600 kg

X
(®
""% WYKONANIE
£0S0S, MARYNATA PUREE Z MARCHEWKI

* Rybe podziel na porcje.
« Sktadniki marynaty wymieszaj, zamarynuj tososia i odstaw na 2-3 godziny.
« Obsmatz, przetdz do pieca i piecz w temp. 175°C przez 8-10 minut.

ROLADA ZE SZPARAGOW I PORA

» Szparagi oczy$c, obetnij gtowki i zblanszuj.

* Pora skrop czescig oliwy, dopraw solg i piecz w temp. 190°C przez 20 minut.

+ 1 pieczonego pora usuri pierwsze liscie.

« Szparagii pora posyp Sosem satatkowym. Skrop pozostatg czescig oliwy.

« Liscie nori delikatnie zwilz wodgq i owir nimi szparagii pora.

* Porai10 szt. szparagdw zawin w arkusz wodorostow, o nastepnie w folig
spozywczg, tworzqe roladke.

* Odstaw na kilka godzin do loddwki.

* Marchew pokrdj w dowolny sposab, podsmaz na czesci masta z imbirem,
podlej wodg, dodoj Przyprawe warzywng i dus do migkkosci.
« Imiksuj, dodajgc pozostatg czes$¢ masta.

SOS MASLANY

* Na masle podsmaz cebule. Dodaj wino, wode, Sos cytrynowo-maslany
i gotuj przez chwilg.

« Wlej $mietanke i dopraw Primerba.

KASZA SORGO

* Kasze namocz przez 12 godzin i ugotuj.

TIP

« Jesli chcesz urozmaici¢ plating dania, 20 g kaszy sorgo zalej olejem,
odstaw na kilka godzin i przygotuj popcorn. Posyp nim danie.

Zeskanuj kod telefonem i oblicz foodcost dania!

MENU WIOSNA - LATO.+"
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MUS

Z PSTRAGA

(388 2 matoseluege egdka
/&ZWZ@W@W@ "

PRZEMYSLAW KACIMAREK

K3 @PrzemyslowKaczmarekUFS

O] steaowwa - 10 porc

—/

MUS Z PSTRAGA

Pstrqg caly, patroszony 10 Szt.

Smietanka 30%

Iottka

Primerba tymiankowa Knorr Professional
Esencja bulionu rybnego Knorr Professional
Sol

Brunoise duet marchewki

Brunoise duet cukinii

Pietruszka zielona

TARTA WARZYWNA
CIASTO

Mgka

Masto

Smietana 18%

Jujko

Sal

Cukier

FARSZ

Cebuln

Brokuly

Marchew

Ser cheddar

Smietanka 30%

Aroma Mix maslano-zictowy Knorr Professional
Jajka

S0S 7 MALOSOLNEGO 0GORKA
Masto

Szalotka, drobna kostka

Czosnek, posiekany

0gdrek matosolny, pokrojony

Smietanka 30%

Esencja bulionu rybnego Knorr Professional
Sal

Lasmaika josna Knorr

DODATEK

Szyjki rakowe

3,000kg
0,001
4st.
0,020 kg
0,010l
0,010kg
0,200 kg
0,100 kg
0,010kg

0,500kg
0,250 kg
0,001
11t
0,05kg
0,00kg

0,120kg
0,600 kg
0,300 kg
0,50kg
0,300
0,020 kg
4s1t.

0,030kg
0,050kg
0,005kg
0,120kg
0,4001
0,0101
0,005kg
0,020 kg

0,080 kg

@ WYKONANIE

MUS Z PSTRAGA

* 1 pstrqga usun kregostup, oddziel migso od skary, skare ut6z na folii spozywczej.

* Mieso zmiksuj ze $mietankg, Z6itkami, Primerbg, Esencig bulionu i solg.
« Imiksowang rybe polgcz z brunoise i posiekang pietruszkg.

* Mus przeldz na skére ryby i zwin.

* Gotuj przez 15 minut w piecu konwekcyjno-parowym.

CIASTO

* Masto utrzyj z jojkiem, $mietang, solg i cukrem, na koniec dodaj mgke.

« Wyrabiaj przez chwile.

* Ciasto podziel na 2 czesci, kazdg rozwatkuj i whoz do prostokgtnej formy.
* Piecz przez 15 minut w temp. 180°C.

Zeskanuj kod telefonem i oblicz foodcost dania!

FARSI

* Cebule zeszklij, pozostate warzywa zblanszuj.

* Ser zetrzyj, Smietanke wymieszaj z Aroma Mix i jojkami.

» Do upieczonej tarty widz cebulg, pokrojone warzywa, ser i wlej Smietanke.
* Piecz przez 15 - 20 minut w temp. 170°C.

S0S Z MALOSOLNEGO OGORKA

* No masle zeszklij szalotke z czosnkiem i ogorkiem matosolnym.
* Dodaj Smietanke, Esencje bulionu i sdl. Gotuj na matym ogniv.

« Sos zagesc Zasmazkg jasng i gotuj przez chwile.

PODANIE
* Pstrggu i tartg pokroj, utoz na talerzu. Podawa; z przygotowanym sosem.
* Udekoruj szyjkami rakowymi i ziotami.
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DORSZ SKREI
/ SOS CHORON

;mzewm belugen
etk = baerpedme
( eliwer . zpinakcwe

ﬂJ@ﬂ SKLADNIKI - 10 PORCJI

KAMIL TLUCZEK

SIEF KUCHNI
Iwyciezca polskiej selekcji konkursu
Bocuse d'0r 2023

Xl T

DORSZ SKREI Sl , 0.010kg
Paledwica 7 dorsza 1800kg Pieprz czarny mielony 0,003 kg
Woda 1,000] Sok z cytryny 0,010
S6l- 0.075kg MLODE WARZYWA
Cukier 0,020kg Marchewka mini 0,100 kg
Szalotka 0,030kg Brokut baby 0,100kg
Koper whoski 0,100kg Masto 0,050 kg
Tiele angielskie 0,003kg Sl 0,003kg
LiSc laurowy 0,001kg Pieprz czarny mielony 0,001 kg
SO0S CHORON KROKIET Z KREWETHAMI
Sos holenderski Knorr Gourmet 0,4001 Krewetki 0,070kg
Koncentrat pomidorowy Knorr Professional 0,040 kg Kapary 0,025kg
Ocetwinny 0,0401 Kietbasa paprykowa 0,060kg
Estragon, Swiezy 0,004 kg Pomodori Secchi Knorr Professional 0,060 kg
sdl 0,003kg Szalotka 0,030kg
Pieprz czarny mielony 0,001kg Chili 0,005kg
SOCZEWICA BELUGA Moslo. 0030kg
Soczewica czarna 0.200kg Wino biate 0,0601
Masto 0,050 kg Mgka pszenna 0,020kg
Esencja bulionu warzywnego Knorr Professional 0,010 aerkmnzzurellu - g'?[]q[?kkﬂ
PEPERONATA ka pszenna, do panierki 100 kg
. Panierka panko 0,060 kg
Peperonata Knorr Professional 0,500 kg Jajko 357t
PUREE Z KALAFIORA Olej do smazenia
ol L000lg OLIWA SZPINAKOWA
Sn?ie?unku 5 gzgg I Szpinak $wiezy 0,080kg
Misho 0040kg Oliwa 7 oliwek 0,2001
Y
QS
’“»% WYKONANIE
DORSI SKREI KROKIET Z KREWETKAMI

* Wodg zagotuj z solg, cukrem, szalotkg, koprem whoskim i przyprawami. Schiodz,
a nastepnie dodaj do powstatej solanki poledwice z dorsza na ok. 30 minut.

* Po wyciggnieciu dorsza doktadnie osusz i zroluj w foli spozywczej, aby nadac mu
ksztatt. Zapakuj prdzniowo i gotuj w temp. 52°C do temp. w $rodku 41°C.

SOS CHORON / SOCZEWICA BELUGA / PEPERONATA

* Sos holenderski podgrzej i potgez ze wszystkimi dodatkami doktadnie mieszajqc.

* Czarng soczewicg ugotuj w posolonej wodzie z dodatkiem masta, a Peperonate zagrzej.

PUREE Z KALAFIORA / MELODE WARZYWA
* Kalafiora ugotuj w wodzie z miekiem i Smietankg. Zmiksuj z mastem na gtadkie puree.
« Warzywa ugotuj w osolonej wodzie, o nastepnie podgrzej z dodatkiem masta.

« Szalotke i chili posiekaji podsmaz na masle. Dodaj posiekane krewetki,
kapary, kietbase paprykowg i Suszone pomidory, podlej winem. Lekko
zredukuji potgez z mokg.

» Mase wystudz i dodaj startg mozzarellg.

» Uformuj kulki, opanieruj i usmaz w gtebokim oleju na ztoty kolor.

OLIWA SZPINAKOWA / PODANIE

» Szpinak zmiksuj z oliwg i przeced? przez gaze.

» Dorsza przed podaniem skarmelizuj palnikiem. Serwuj ze wszystkimi
cieptymi sktadnikami.
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, deli z n!,.z nu les’nq‘ lub stod
potrafia zaskoczy@wet w klasycznych
ezalez tego, czy serwujemy bardziej

sa.czy d iyzne, ktéra zadowoli nawet
najbardziej wyl:?yc_h smakoszy, dania te zawsze

znajdg swoich zwelennikéw. Kluczem do sukcesu jest
oczywiscie dosk o fi{ej jakosci mieso. Ale to nie wszystko
-réwnie wazne sqodpowiedgie sosy i dodatki.Z pomocqg
przychodzq wtedy na przi "g'r'zyby. Zresztq - grzyby,
bogate w smak umami, moga rowniez zastgpi¢ mieso
na talerzu. :

Polska scena restauracji specjalizujgcych sie w ,sztuce
miesa” wciaz sie rozwija i zaskakuje, odpowiadajac na
oczekiwania nawet najbardziej wymagajacych gosci.
Coraz wiekszqg popularnosciq cieszy sie gesina, do task r
wraca dziczyzna, a takze podroby. Szefowie kuchni
poszukuja dawnych przepiséw, szukaja odpowiedniego
punktu dymienia, podania (na przyktad w formie bowli),
a takze rzadkich okazdéw grzybdw. A wszystko po to, aby
do swoich kuchni wnie$¢ swiezos$¢ i autorski charakter
dan miesnych i grzybowych




@ WYKONANIE

POLEDWICZKA WIEPRZOWA » Marchew zblonszvj i zahartuj w lodowatej wodzie.

Po L D I C z KA * Poledwiczke oczy$¢ i pokrdj na 40 kawatkow. Dopraw Delikatem. Obtocz * Makaron ugotuj.
' w skrobi kukurydzianej i usmaz na fryturze.
MIROSEAW STAJKOWSKI S0S
W I E Rzow A H@Mi?gsﬁ;vlsgf#:(‘tlnxg(iurs GLAZURA « Sos satatkowy, Esencje, wode, czosnek, szczypiorek, pietruszke i cukier zmiksuj
I « Do wody dodj syrop klonowy, Sos Ketjap Manis, Sos Teriyaki, sos rybny, na glodkg masg.

; czosnek, imbir i ocet ryZowy. Gotuj przez kilkanascie minut na matym * CatoS¢ przelej o miski, dodj olej i musztarde, wymiesaj.
/ Mé/@wwm léah%{m ﬁ.@/ e o ogniv. Zagesc Zasmazkg. « Dopraw solg i pieprze.

DODATKI PODANIE

« Kalarepe pokraj w bardzo cienkie plastry, dodaj ocet i cukier. Odstaw « Namakaronie utoz poledwiczke i warzywa. Polej sosem i posyp orzeszkami.
IO seaowwa - 10 porc i
POLEDWICZKA WIEPRZOWA
Poledwiczka wieprzowa 0,700 kg
Delikat Przyprawa do migs Knorr Professional 0,015kg
Skrobia kukurydziana 0,030kg
GLAZURA
Woda 0,2001
Syrop klonowy 0,0701
Stodki sos sojowy - Ketjap Manis Knorr 0,0501
Sos Teriyaki Knorr 0,0501
Sos rybny 0,0251
Czosnek, mielony 0,002 kg
[mbir, mielony 0,004 kg
Ocet ryzowy 0,0301
Losmaika ciemna Knorr 0,015kg
DODATKI
Kalarepa 0,200 kg
Ocet hialy winny 0,0401
Cukier 0,040kg
Marchew mini 0,200kg
Ogorek zielony, plastry 0,300kg
Rzodkiewka, plastry 0,150kg
Pomidory koktajlowe, potdwki 0,300kg
Mix satat 0,200 kg
Muakaron Asian Noodles Knorr Professional 0,300 kg
Orzeszki ziemne 0,040kg
S0S
Sos satatkowy ogrodowy Knorr 0,030 kg
Esencja Cytrusowa Knorr Professional 0,0201
Wodo 0,2501
Czosnek 0,005kg
Szczypiorek 0,010kg
Pietruszka zielona 0,010kg
Cukier 0,030kg
Olej 0,2001
Musztarda francuska 0,020kg
Musztarda dijon 0,020kg
Sal 0,005kg
Pieprz 0,001kg

Zeskanuj kod telefonem i oblicz foodcost dania!
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MENU WIOSNA - LATO

op

ZesKanuj kod telefonem'i oblicz foodcost dania!

GRILLOWANY A
FILET
Z KURCZAKA

/w&@/mm@/m/%a
( byoluty bime

ﬁlj“@ﬂ SKLADNIKI - 10 PORCJI

SO0S CHIMICHURRI BROKULY BIMI W TEMPURLZE

Szalotka, drobna kostka 0,100 kg Brokuty bimi 1,000 kg
Chili czerwone, drobna kostka 0,030kg Mgka pszenna 0,150kg
Czosnek, drobna kostka 0,020kg Biatka jaj 28It
Ocet winny czerwony 0,1001 Woda, zimna 0,3001
Kolendra, posiekana 0,020kg Skrobia kukurydziana 0,050 kg
Natka pietruszki, posiekana 0,020kg Sal 0,005kg
Oregano, posiekane 0,015kg

Primerba bazyliowa Knorr Professional 0,010 kg BATATY

Oliwa 0,2501 Chorizo 0,060kg
Sal 0,007 kg Masto 0,100kg

Bataty 1,500 kg
FILET Z KURCZAKA
Filet z kurczaka 1,200kg
Delikat Przyprawa do drobiu Knorr Professional 0,020 kg

@ WYKONANIE

SOS CHIMICHURRI

* Wszystkie skiodniki sosu wymieszaj i odstaw na kilkanascie minut.

FILET Z KURCZAKA

* Filety przypraw Delikatem i odstaw na 1 godzine.

* Odlej 1/5 sosu chimichurri, zalej nim mieso i zamarynuj.
* Kurczaka wyjmij z marynaty i zgrilluj.

BROKULY BIMI W TEMPURLZE

* Gatgzki brokutow obtocz w 40 g mgki.

« Do zimnej wody dodaj pozostatg mgke, skrobie kukurydziang, biatka, s6l, kilka
kostek lodu i wymieszaj.

* Brokuty obtocz w tempurze i usmaz na gtghokim thuszczu.

BATATY
* Chorizo pokrdj w drobng kostke i zasmaz na masle.
* Potowki batatow ponacinaj, polej chorizo z mastemi piecz w piecu do miekkosci.



KURCZAK .
W KOREANSKIE) " =
GLAZURZE

il caipel, St

3

ﬁlj“@ﬂ SKLADNIKI - 10 PORCJI

KURCZAK, MARYNATA Stodki sos sojowy - Ketjap Manis Knorr 0,1501
Filet  kurczaka 1,000kg Cukier brgzowy 0,100kg
Maslanka 0,500 Sos sojowy 0,0801
Delikat Przyprawa do drobiu Knorr Professional 0,015 kg Czosnek, posiekany 0,030kg
Czosnek, drobno posiekany 0,00kg Imbir,starty 0,040kg
Olej 0,0201
CHRUPIACA PANIERKA Dlej sezamowy 0020
Mgka 0,180 kg Skrobia kukurydziona 0,030kg
Sl 0010kg Sezam 0,020kg
p|eprz Czﬂmy []’[][]] kg K[]|End[[], Swieza [],02[] kg
Papryka czerwona stodka mielona 0,005kg
2 Proszek do pieczenia 0,008kg SALATKA
3 Platki chili 0,003 kg Ogarek zielony, dtugie paski 0,500kg
Tymianek, suszony 0,002 kg Biata rzodkiew, ctugie paski 0,500kg
= Szczypior 0,050kg
4 GLAZURA Stodko-pikantny sos chili - Sunshine Chili Knorr 0,1001
o Woda 0,4001 Orzeszki ziemne, przyrumienione 0,050kg
= Pasta gochujang 0,100kg

Zeskanuj kod telefonem i oblicz foodcost dania!

@ WYKONANIE

KURCZAK, MARYNATA
* Kurczaka pokroj w duze kawatki, przypraw Delikatemi odstaw na 2 godziny.
* Do maslanki dodaj kurczaka i czosnek, wymieszaj, odstaw na kilka godzin.

* Kowatki kurczaka wyjmij 2 maslanki, obtocz w suchej panierce i usmaz
na giebokim thuszczu.
« Usmazonego kurczaka obtocz w glozurze, posyp sezamem i kolendrg.

CHRUPIACA PANIERKA SALATKA

* Mgke potgez z pozostatymi skiadnikami. » Ogdrka, rzodkiew i pokrojony szczypior wymieszaj z Sosem Sunshine
Chilii posyp orzeszkami.

GLAZURA

* D0 350 ml wody dodaj paste gochujang, Sos Ketjap Manis, cukier, sos sojowy,
czosnek, imbir oraz olej i olej sezamowy.

* Glozure gotuj kilkanascie minut na matym ogniu i zagesc zawiesing
przygotowang z 50 ml wody i skrobi kukurydzianej. Zagotuj i przeced:.
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MARCIN SZACHOWICZ
GLOWNY SZEF KUCHNI UFS
B3 @MarcinszachowiczUFs
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KURCZAK, MARYNATA

Kurczak supreme

Delikat Przyprawa do drobiu Knorr Professional

Olej
Tymianek, $wiezy
Skarka z cytryny

KURKI

Masto

Cebula, kostka

Kurki

Wino biate

Woda

Tupa krem z kurek Knorr
Tymianek, Swiezy
Oregano, Swieze
Pieprz czarny mielony
Pieprz czerwony, caty
Smietanka 36%

KASZA BULGUR

Kasza bulgur

Rost z kury Knorr Professional
Soczewica czarna

Oliwa 7 oliwek

Pietruszka zielona, posiekana

KALAFIOR
Kalafior
Masto

Sol

DODATKI
Marchewka mini
Szalotka

Kurki

Masto

Sol

Pieprz

1500 kg
0,025 kg
0,0401

0,00kg
0,00kg

0,050kg
0,050kg
0,150kg
0,1001

0,5001

0,050 kg
0,005kg
0,005 kg
0,003kg
0,005kg
0,1001

0,500kg
0,015 kg
0,050kg
0,080

0,030kg

0,800kg
0,100kg
0,005kg

0,300kg
0,300kg
0,150kg
0,060kg
0,005kg
0,003kg

@ WYKONANIE

KURCZAK, MARYNATA

* Sktadniki marynaty wymieszaj, zamarynuj kurczaka i odstaw
na 2-3 godziny.

» Obsmatz, przetdz do pieca i piecz w temp. 175°C przez 12-15 minut.

« No masle podsmaz cebule, kurki, wlej wino i odparuj. Zalej wodg,

dodaj Zupe krem z kurek i gotuj przez kilka minut.
* Dodaj przyprawy i wlej Smietanke.

Zeskanuj kod telefonem i oblicz foodcost dania!

KASZA BULGUR

* Kasze bulgur ugotuj w wodzie z Rosotem.

« Soczewice ugotuj w niewielkiej ilosci osolonej wody.

* Wymieszaj kosze 7 soczewicg, oliwg i natkg pietruszki.

KALAFIOR

* Kalafiora pokrdj na krajalnicy w plasterki o grubosci 0,5 cm.
* Usmaz no masle na ztoty kolor i dopraw solg.

DODATKI

* Marchewki zblanszuj. Szalotke przekrdj na pot.
« No masle podsmaz marchewki, szalotke i kurki. Dopraw do smaku.

MENU WIOSNA - LATO



POLEDWICZKA
WIE RZOWA

Zwmw@_ MARCIN STACHOWICE
M GLOWNY SZEF KUCHNI UFS
/ zzmmmé@ gealin { satalea Ea oSzl
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ﬂ@ﬂ SKLADNIKI - 10 PORCJI

\—
POLEDWICZKA WIEPRZOWA Pieprz czarny 0,002kg
Poledwiczka wieprzowa 1800kg Tymianek, suszony 0,004 kg
Marynata do wieprzowiny Knorr Professional 0,025 kg Parmezantarty 0.070kg .'
Bulion grzybowy Knorr Professional 0,010 kg SALATHA 7 BURAKOW |
Olej 0,050
Buraki gotowane, kostka 0,800kg : E
S0S BOCZINIAKOWO-GRIYBOWY Cebula czerwona, pidrka 0,100kg <
Masto 0,040kg Ogarek zielony, kostka 0,200kg -1
CEDUIU, kostka []1[]5[] kg Oliwa 7 oliwek U,][]U | 1
Boczniak krdlewski, pokrojony 0150 kg Musztarda gruboziarnista 0.040kg <
Wino biate 01001 Primerba tymiankowa Knorr Professional 0,010 kg 4
Wodo 0,500 ol 0,005kg 7
Pasta truflowa 0,020 kg Pieprz czarny mielony 0,002kg 2
Sos grzybowy Knorr 0,090 kg ;
Smigtanka 36% 0,100 PODANIE
Orzechy whoskie 0,200kg =
LIEMNIAKI GRATIN Ser fetg 0200kg 4
Ziemniak, rownej wielkosci 1300 kg Mix sohat 0,100kg =
Smietanka 36% 0,6001 Kietki groszku 0.020kg =
Delikat Przyprawa Warzywna Szefa Kuchni Knorr 0,025kg

@ WYKONANIE

POLEDWICZKA WIEPRZOWA » Smietanke zmiksuj z Przyprawg warzywng, pieprzem, tymiankiem i zalej
» 0lej, Marynate i Bulion grzybowy wymieszaj i zamarynuj oczyszczong nig ziemniaki.
noledwiczke. * Przykryj folig aluminiowg i piecz w 180°C ok. 1 godzing.
« Odstaw na 3 godziny, o nastgpnie obsmaz i piecz w 175°C ok. 15 minut. * Pod kaniec pieczenia posyp parmezanem zapiecz.
S0S BOCZNIAKOWO-GRIYBOWY SALATKAZBURAKOW -
« Na masle podsmaz cebule i boczniaki. Wej wino i odparuj, o nastepnie dodgj * Buraki, cebulg  ogdrek wymieszaj z oliwg, musztardg, Primerbg i dopraw
wode, paste truflowg i Sos grzybowy. Wymieszaj i gotuj przez kilka minut. do smak.
« Sos zabiel $mietankg.
PODANIE
LIEMNIAKI GRATIN « Wszystkie elementy utdz na satatach, posyp prazonymi orzechami,

» Ziemniaki natnij. pokruszonym serem feta i udekoruj kietkami.




@ WYKONANIE

SZNYCEL

SINYCEL WIEPRZOWY DODATKI
* Oczyszczone poledwiczki cienko rozhij, przypraw Delikatem, oprasz « Szparagi ugotuj w osolonej wodzie  odrobing cukru.
magka, opanieruj w jajku i butce. * Ziemniaki ugotuj, a nastgpnie delikatnie podsmaz na rozgrzanym thuszczu
/ 568 @WW "“ZESMZELI?I%I'{‘:%'F‘SA“EK « Smaz na oty kolor na oleju, pod koniec dodaj masto. i przypraw Delikatem,
* Usmaz jojka sadzone.
/ &Z{}W@ (/Wé& K3 @przemyslowKaczmarekUFS $0S HOLENDERSKI 1
'? Ve e « Sos holenderski potgcz z zimng wodg. Zagotuj mieszajqc. Dodaj masto. PODANIE
“‘"‘J i "’{w—-? * Przykryj folig spozywczg, dzieki czemu nie powstanie kozuch. « Sznycel wieprzowy podawaj ze szparagami, modymi ziemniakami, jojkiem

sadzonym i sosem holenderskim.

R e o _
1 -

ﬁ?@ﬂ SKLADNIKI - 10 PORCJI

SINYCEL WIEPRZOWY

Poledwiczki wieprzowe 1,400 kg

Delikat Przyprawa do migs Knorr Professional 0,020 kg

Mgka pszenna 0,090 kg

Jujko 3sit. (o]
Butka tarta 0,200kg (=
Ol 0,201 -
Masto 0,060 kg {
SOS HOLENDERSKI <
Sos holenderski Knorr 0,085 ky <
Wodo 0,5001 -
Masto 0,100 kg 2
DODATKI >
Szparagi zielone 0,400 kg

Ziemnioki, mtode 1,200 kg

Delikat Przyprawa do drobiu Knorr Professional 0,010 kg

Jajka 10szt.

Zeskanuj kod telefonem i oblicz foodcost dania!
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SCHAB, MARYNATA Rosdt jarzynowy Knorr Professional 0,010 kg
Schab z koscig 1600 kg Pieprz czarny 0.002kg
Delikat Przyprawa do grilla Knorr Professional 0,030 kg Masto 0.040kg
Olj 00501 PUREE Z KALAFIORA

Czosnek 0,020 kg Kalafior 0,500kg
Musztarda dijon 0,040kg Masto 0,050 kg
Miod 0,040kg Mieko 0,001
Stodki sos sojowy - Ketjap Manis Knorr 0,0401 Wanilia laska 11252t 2g)
Rozmaryn, Swiezy 0,010kg Sl 0,005kg
KRUSZONKA Pieprz czamy 0,002kg
Natka pietruszki 0,050kg SOS PIECZENIOWY

Panko 0,040 kg Czosnek, glowka 2s1t.
Parmezan 0,030kg Woda 0,5001
PUREE Z BURAKOW Sos pieczeniowy Knorr 0,050 kg
Buraki, pieczone 0,500 kg Sos ostrygowy 0,030l
Masto 0,050kg Brandy 0,050
Tymianek, $wiezy 0,005kg LIEMNIAKI
Sal 0,005 kg Tiemniaki, mate wiupinach 1500 kg
Pieprz czarny 0,002 kg Olej 0,0501
PUREE I DYNI sl , , 00i0kg
Dynig, obrang 0,500kg Delikat Przyprawa do migs Knorr Professional 0,015 kg
Olej 0,030] Czosnek 0,020kg
Mleko kokosowe 0,1001

% WYKONANIE
SCHAB, MARYNATA PUREE Z KALAFIORA

* Mieso podziel na porcje.
« Sktadniki marynaty wymieszaj, zamarynuj schab i odstaw na 2-3 godziny.
» Obsmatz, przetdz do pieca i piecz w temp. 175°C przez 8-10 minut.

KRUSZONKA

* Panko zmiksuj z pietruszkg i parmezanem.
* Gotowe porcje schabu posyp kruszonkg.

PUREE Z BURAKOW

» Buraki zmiksuj z mastem i tymiankiem. Dopraw do smaku solg i pieprzem.

PUREE Z DYNI

* Dynie pokrdj, podsmaz na oleju, zalej miekiem kokosowym, dodaj przyprawy
i gotuj do miekkosci.

« Imiksuj z mastem.

* Kalafior podziel na rzyczki, zalej mlekiem, dodaj przyprawy i gotuj
do migkkosci.
« Wyjmij wanilig i reszte zmiksuj z mastem.

SOS PIECZENIOWY

* Czosnek upiecz w piecu w temp. 180°C.

« Sos pieczeniowy potacz z ciepty wodg i gotuj przez chwile.
* Dodaj wycisniety czosnek, sos ostrygowy, brandy i zmiksuj.

LIEMNIAKI

* Ziemniaki skrop olejem, wymieszaj z solg i piecz w temp. 180°C.
Pod koniec posyp Delikatem i dodaj plasterki czosnku.

Zeskanuj kod telefonem i oblicz foodcost dania!
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HELLMANNS

EST.1913

N MAJONEZY HELLMANN'’S

v’ Stabilna dekoracja v Klasyczny
i kolor!

i 16
: é

By _h- l
DO DEKORACII' DO SALATEK?
31 51

v Wysoka v Weganski? v'Zawiera 15% jogurtu
wydajnosé? pasteryzowanego*

WEGANSKI? YOFRESH*
2,5 kg 51

MARYNATY | MIESZANKI PRZYPRAW

v Apetyczny kolor

MARYNATA MARYNATA
DO DROBIU DO WIEPRZOWINY
0,7 kg 0,75 kg

BEST

SELLER
S22

BEST

SELLER
222

v Bogaty sktad® v Stata jakos¢ v Wysoka wydajnos¢

[
o welesry |
P s | Pieizie

w ‘m & ==

v u
(.
R

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

BEST

SELLER
2=

DELIKAT DO MIES® DELIKAT DO DROBIUS  DELIKAT DO GRILLAS  DELIKAT DO GYROSAS DELIKAT DO RYBS

0,6 kg 0,6 kg

5 Mieszanki precyzyjnie dobranych ziét i przypraw

PRZYPRAWA WARZYWNA
SZEFA KUCHNI
5kg

0,5kg 0,5 kg 0,6 kg

AROMA MIX
MASLANO-ZIOtOWY
1,1kg

BAZY WARZYWNE

v Gotowy sktadnik v Do stosowania na ciepto v  Oszczednosc czasu v Wysoka wydajnos¢
warzywny wielu dan® i zimno i energii

* K
— BEST =
% SELLER Rnow —

UITOUILLE | Knon
0 PRCHTO, ] CGHARUTICA _ I
TOMATO PRONTOS® PEPERONATAS® RATATOUILLES® 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 2 kg

;’J__NEF{A ’

POMODORI PELATI

POLPARICCA DI POMODORO PASSATA PRZETARTE
(Pomidory w catosci bez skérki) (Pomidory bez skoérki pokrojone w kostke) POMIDORY?®
2,5kg 2,55 kg 10 kg

CONCENTRATO CONCENTRATO POMODORI SECCH]I¢ 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 barwnikdéw

BEST

SELLER

OGRODOWY KOPERKOWY WLOSKI CZOSNKOWY GRECKI
0,7 kg 0,8 kg 0,7 kg 0,7 kg 0,7 kg
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BULIONY | ZUPY

v Wysoka v Do przyprawiania v Do podlewania’ v Baza v Gotowy v Alternatywa v Oszczednosé
wydajnosé dozup  zurek® zakwasu?® czasu i energii

BEST

SELLER
2 — —

ROSOL Z KURY? ROSOL WOLOWY?  ROSOL JARZYNOWY’  FOND Z owo<;c’>w BULION
1kg 1kg 1kg MORZA W PASCIE GRZYBOWY
1kg 1kg

BEST

SELLER
222

ZUREK?® ZUPA KREM ZUPA KREM BARSZCZ ZUPA KREM
1,4kg Z KUREK Z BOROWIKOW CZERWONY ZE SZPARAGOW
1kg 1,3kg 1,4kg 1,05 kg
SOSY

v/ Oszczednosd¢
czasu i energii

v Uzupetnienie bazy v Apetyczny
powstatej z pieczenia mies® kolor

v Wysoka
wydajnosé

BEST

SELLER
L

SOS PIECZENIOWY?® SOS DEMI-GLACE?® SOS PIECZENIOWY W PASCIE®
1,4 kg 0,75 kg 1,2 kg

SOS GRZYBOWY SOS HOLENDERSKI SOS CYTRYNOWO-MASLANY
0,84 kg 1 kg 0,8 kg

PROFESSIONAL

MAKARONY

v Doskonaty przyrost v Sprezyste i stabilne v Odpowiednie do

po ugotowaniu w bemarze

ugotowania i odgrzania

zup, satatek

7 > .
Z 7/ o T
Z f e Ty ; ‘ o ¥
: . ="' - ' _
i P L. AR
NUDLE AZJATYCKIE® TORTELLINI CRESTI DI GALLO FARFALLE
3kg 3kg (KOLANKA Z FALBANKA) (KOKARDKI)
3kg
'FUSILLI FUSILLI TRICOLORE LASAGNE MACCARONI
(SWIDERKI) (SWIDERKI W TRZECH (NITKA CIETA)
3kg KOLORACH) 3kg
3KG
(L™ ; r 4"* ml " W ;
r\ N e ig"-{'- . _ﬁ" ; o
PAPPARDELLE ALL'UOVO PENNE RIGATE PENNETTE (PIORKA)
(SZEROKA WSTAZKA, (RURKI KARBOWANE) 3kg
MAKARON JAJECZNY) 3kg
2 kg
P LR
i A~ B R g AR

QUADRUCCI (LAZANKI)

TAGLIATELLE
(GNIAZDA WSTAZKI)
3 kg

SPAGHETTI
3 kg 3 kg

ol H".':.t. % .‘:
i b&\':h k\“-:

GRANDINE (KULECZKI)
3 kg

STELLINE (GWIAZDKI)

3 kg

GNOCCHETTI SARDI
(MUSZELKI)
3 kg

CODINI (KOLANKA)

v Do azjatyckich v Wyprodukowane
we Wtoszech
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& THE

™) VEGETARIAN
% PUTCHER"

v/ Bazuja na smaku
i teksturze miesa

e |
AW WOBEEF BURGEg
= -

-

2,2hkg
s

20
Oh=

it

JAK BURGER SUPREME
2,26 kg

v Zageszczajq bez
zbrylen

ZASMAZKA JASNA
10 kg

v Neutralny profil
smakowy

,,ROSLINNE MIESO"” THE VEGETARIAN BUTCHER

v’ Szerokos¢ i uniwersalnos¢
zastosowania

I mmim—

CRISPY -
OCHICKEN BitGeg —

1,8k s 0
L —

=]

JAK KURCZAK
W CHRUPIACEJ PANIERCE"
1,8 kg

JAK KLOPSIKI
2 kg

ZASMAZKI

v Bez laktozy

ZASMAZKA JASNA

1kg

v/ Z witaming
B12 i zelazem

biatka

- il m— ==
..__u..l.m-_.‘-:. .

HOCHIEKEN =
NUGGETS

-

f
&
1,75kg - 87
(=S =

—

JAK NUGGETSY
1,75kg

T T |

HOMINCE 4

JAK MIELONE
2kg

v Odpowiednie dla
wegan

v Zrédto

v Wysoka zawartosé
btonnika

 —T—
HOCHICKEN 20
CHUNKS =
o
175k
'+

— ]

JAK KURCZAK
1,75 kg

v’ Bez barwnikéw

BEST

SELLER
==

ZASMAZKA CIEMNA

1 kg

v Esencjonalny

ESENCJA BULIONU
DROBIOWEGO
11

v Kreatywne smaki

ESENCJA DYMNA

0,41

PIKANTNY SOS
Z CHILI I SOJA
- SAMBAL MANIS
11

ESENCJE 1 SOSY PLYNNE

v Zawierajq

skoncentrowane buliony

ESENCJA BULIO
WOLOWEGO
11

v Szerokie
zastosowanie

v Wysoka
wydajnos¢

NU ESENCJA BULIONU ESENCJA BULIONU
WARZYWNEGO RYBNEGO
11 11

v Urozmaicenie kazdej kuchni

ESENCJA CYTRUSOWA

StODKI SOS
SOJowy
- KETJAP MANIS
11

0,41

PIKANTNY SOS
Z CHILI | POMIDORAMI
- PANG GANG
11

v Prostota i szybkos¢ uzycia

SOS
TERIYAKI
11

StODKO-PIKANTNY
SOS CHILI
- SUNSHINE CHILI
11
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STYCZEN LUTY MARZEC
T PW S C P S N T PW S C P S N T PW S CP S N
PASTY ZIOLOWE PRIMERBA 01/ 02 03 @ o5 (@ o7 05 01 (D 03 o4 09 01 02 03
0208 09 10 12 13 14 06 |05 06 o7® 10 11 10|04 05 06 07@09 10
03|15 16 17 18 19 20 07|12 @ 15 16 17 18 1111 12 13 14 15 16 17
v Intensywny v Esencjonalny v Wysoka v’ Szerokie v  Oszczednosc v Odpowiednie 04 @23 24 25 26 27 28 08119 20 21 22 23 24 25 12118 19 @22 23 24
kolor? smak wydajnosc zastosowanie czasu dla wegan
05|29 30 31 09|26 27 28 29 13|25 26 27 28 29 30 )
KWIECIEN MAJ CZERWIEC
T PW S C P S N T PW S C P S N T PW S C P S N
12|(%) 02 03 04 05 06 07 18 D o2® o4 o5 22 D o2
1508 09 10 11 @ 13 14 1906 07 08 09 10 11 12 23|03 04 05 06 07 08 09
16 15 16 17 18 19 20 21 20/ 14 15 16 17 18 2410 11 ) 13 14 15 16
BAZYLIOWA' CZERWONE PESTO" CZOSNKOWA PESTO'? GRZYBOWA 17 @ 23 24 25 26 27 28 2120 21 22 23 24 25 25|17 18 19 20 21 22@
0,34 kg 0,34 kg 0,34 kg 0,34 kg 0,34 kg 18|29 30 2227 €0) 29 €) 31 26|24 25 26 27 28 29 30
F _ LIPIEC SIERPIEN WRZESIEN
li; Primerta 1 .l; Primerta 4 g‘ HHHHH rha ! 74 7 4 7’4
3 == T PW S C P S N T PW S$ C P S N T PW S CP S N
s b g 49 "
S e e 27/ 02 03 (@ o5 06 07 31 01 02 () o4 35 01
PROWANSALSKA TYMIANKOWA Z PIECZONEJ CEBULI 28(08 09 10 11 12 13 @ 32|05 06 07 08 09 10 11 36|02 03 04 05 06 07 08
0,34 kg 0,34 kg 0,34 kg 29|15 16 17 18 19 20 21 3312 13 12 (@16 7 3709 10 11 12 13 14
30|22 23 24 25 26 27 28 34|19 20 21 22 23 24 25 38|16 17 18 19 20 22
3129 30 31 35|26 27 28 29 30 31 39|23 24 25 26 27 29
i(30)
i PAZDZIERNIK LISTOPAD GRUDZIEN
AUSZPIK DODATKI DO DAN i i .
T PW S$ C P S N T PW S$ C P S N T PW S$ C P S N
" Neutral s » / Noadaie dani " Tes ) 40| 01 02 03 04 05 06 44 D o2 o3 48 01
eutratny aArownosc adagaje daniom €Z dOo zageszczania
Sl gepad 7 e kerarsienga e e o s 4107 08 09 10 (@) 12 13 45|04 05 06 () 08 09 10 49|02 03 04 05 (P) 07 o8
4214 15 16 17 18 19 €D) a6 (@) 12 13 12 15 16 17 50|09 10 11 12 13 14 15
4321 22 23 24@26 27 47 |18 19 20 21 22 23 @ 51|16 17 18 19 20 21 22
_ aa|28 29 30 @) a8 |25 26 27 28 ) 30 5223 EDEDED 27 28 29
2 0130
KALENDARZ SWIAT ZWYCZAJOWYCH I NIETYPOWYCH 2024
Jusptvacie lemalyczne na wkitadki do menw
AUSZPIK GROSZEK PTYSIOWY™? PUREE ZIEMNIACZANE STYCZEN LUTY MARZEC
0,8 kg 1kg Z MLEKIEM™ 1 Nowy Rok 2 Dzien Nalesnika 8 Dzien Kobiet
4 kg 4 Dzien Spaghetti 8 Ttusty Czwartek 20 Dzien Bez Miesa
6 Trzech Kroli 9 Dzien Pizzy 21 Pierwszy DzierA Wiosny,
11 Dzierh Wegetarian 13 Sledzik / Ostatki Dzien Wagarowicza
21 Dzien Babci 14 Walentynki 31 Wielkanoc
22 Dzien Dziadka
i MA)J ) CZERWIEC
KWIECIEN 1 Swieto Pracy 1 Dzien Dziecka
1 Wielkanoc, Prima Aprilis 3 Swieto Konstytucji 3 Maja 12 Dzien Falafela
12 Dzienh Czekolady 13 Dzien Humusu 23 Dzien Ojca
22 Dzien Ziemi 19 Zielone Swiqtki )
26 Dzien Matki WRZESIEN
LIPIEC 28 Dzien Hamburgera 15 Dzien Kropki
1 Dzierh Owocow 30 Boze Ciato 21 Dzien Usmiechu
4 Swieto Hot Doga ) 28 Dzien Jabtka
14 Dzien Kebaba SIERPIEN 30 Dzien Chtopaka
3 3 Dzien Arbuza )
PAZDZIERNIK 15 Whniebowziecie NMP GRUDZIEN
11 Dzien Jaja 18 Dzien Ciasta Lodowego 6 Mikotajki
20 Dzien Szefa Kuchni 24 Wigilia
25 Dzierh Makaronu LISTOPAD ) 25-26 Boze Narodzenie
31 Halloween 1 Wszystkich Swietych 31 Sylwester
7 Dzien Kotleta Schabowego
11 Swieto Niepodlegtosci
24 Dzien Buraka

29 Andrzejki
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#gotowi na jutro

WIECEJ PRZEPISOW | INSPIRACJI NA:

www.unileverfoodsolutions.pl
www.kalkulatorfoodcost.pl

1.-1.*‘

!‘-;':‘f— g 1'#' l i
._',, .' "_,,_ tt'. _‘,,

r.. T R

Znajdz nas
na Facebooku:
@ufspolska

Unilever Food Solutions

Unilever Polska Sp. z 0.0.

ul. Battycka 43, 61-017 Poznan
Bezptatna infolinia 800 66 11 11
(pn. - pt. 8:00 - 16:00)

y
=
Marcin Szachowicz Mirostaw Szajkowski Przemystaw Kaczmarek
Gtéwny Szef Kuchni UFS Szef Kuchni UFS, Centrum Kulinarne Regionalny Szef Kuchni UFS
[l @MarcinszachowiczUFs f) @MiroslawSzajkowskiUFS Region Zachodni

Ff) @przemyslawkaczmarekUFS

Pawet Kaczmarek Emil Dziubak
Regionalny Szef Kuchni UFS Regionalny Szef Kuchni UFS
Region Potudniowy Region Wschodni
Ff @pawelkaczmarekUFS [f) @EmilDziubakUFS



