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KUCHNIA BEZ GRANIC _

GOTUJA I NAMI SZEFOWIE KUCHNI:

tukasz Galant Pawet Kaczmarek
Kamil Materika Marcin Szachowicz
Jacek Kowalewski Mirostaw Szajkowski
Michat Fabiszewski  Przemystaw Kaczmarek
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LUKASZ GALANT
SZEF KUCHNI, HOTEL ARKA

MEDICAL SPA**** KOLOBRZEG

KAMIL MATENKA
ZDOBYWCATYTULU SZEFA KUCHNI
TRADYCYJNEJ WG GAULT&MILLAU
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JACEK KOWALEWSKI

SZEF KUCHNI, GOSCINIEC & HOTEL
NAD WIStA
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MICHAE FABISZEWSKI
EXECUTIVE CHEF, SODEXO POLAND

MENU

PRIYSTAWKI

Serowy tost/ safatka/ sos matcha
*  Nozkiwieprzowe w buraczkowej galaretce/ piklowana marchewka z dynig/ borowik/

majonez chrzanowo-pietruszkowy 20str.
*  Solutko Sledziowa/ assiette z buraka/ sos holenderski 22t
*  Smorrebrod/ piklowana dynia w miodzie/ jujko poche/ kruszonka z palonego masta/

orzechy laskowe/ pianka majonezowa miso 24str.
SALATKI
*  Satutka z krewetkamif sos ranczerski/ czarny tiul 20 str.
LUPY
»  Chowder 28str.
*  Zupakrem z borowikow/ krokiet & la fazanki w panko/ szynka dojrzewajaca/

pesto tymiankowo-lubczykowe 30str.

DANIA GLOWNE

e Makaron Fusilli petnoziarnisty/ béb/ koperek/ kurki/ chrupigcy Kurczak ... 32str.
Alumacacheese zmiesem/ satatka 34str.
*  Makaron Fettuccine/ miecznik/ sos paprykowo-migtowy 36str.
*  Kurczak w ztocistej skérce/ makaronowo-warzywne placki/ oS CRIpOtIe ... 38 sr.
»  Shoarma z kurczaka/ tabbouleh z kaszy bulgur i smazonego makaronu/

piklowana czerwona kapusta/ pikantny sos jogurtowy/ tzatziki 40 str.
o Sznycelkiz poledwiczki wieprzowej marynowane w cydrze i panierowane

w kaszy gryczanej/ sos pieprzowy/ puree z selera/ flambirowana gruszka ze Swkg ............... A4 str.
*  Boczek wolno gotowany/ krokiet ziemniaczany/ puree z czerwonej kapusty/

wedzony majonez 4str.
e Lurkowe ryzotto/ biata kiethasa/ jajko 48 str.
e Burgerwazjatyckim stylu 50str.
o Mostek wotowy typu pastrami/ tost francuski/ dymna pianka majonezowa ... 52 Str.
o Warstwowy szasziyk z rosthefu, guonciale i ratatouille z grilla/ risotto 7 dynig

i stonecznikiem/ majonez grzybowy 54 str.
*  Stekzantrykotu/ kremowy sos w stylu skandynawskim/ grillowane warzywa/

pieczony ziemniak z pikantng pastq turiczykowg : 56,str.
*  Dymno-czosnkowy sandacz/ krokiet chorizo/ brukselka 58str.
*  Smazony halibut w cytrusowej solance/ palone masto/ marchewka/ sos cytrusowo-maslany/

olej jatowcowy 60sstr.
Wege,golonka" z kalafiora/ puree chrzanowe/ demi-glace Z MUSZEQrAQ ... 62 str.
*  Pizza bianco/ sutatka z awokado/ jabtko/ granat/ gruszkil matcha b4 str.

DESERY

*  Brownie/ mus czekoladowy/ kremowo-kawowa galaretka




UZYWAJ

JAK SMIETANKI
CREMY DO GOTOWANIA 15% T¢.
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gt Dodaje sktadnikami
| | O AT kremowosci i alkoholem

Odpowiedni '
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Bez alergenow™

Neutralny smak

Stabilna w wysokich temperaturach
Wszechstronne zastosowanie

Przed otwarciem nie wymaga chtodzenia - przechowuj
w temp. pokojowej

BAIN MARIE &
ACID STABLE®

GLUTEN &
LACTOSE FREE

15% FAT*
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CCKLKLS

Uniwersalny zamiennik $mietanki, odpowiedni
dla wiekszos$ci potrzeb dietetycznych gosci.

wymagajgeych znakowania wg Rozporzgdzenia Parlomentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 z dnia 25 pazdziernika 2011 .
ania konsumentom informacji na temat Zywnogci (..) z pozniejszymi zmianami (Dz.U. UE L 304/18, 22.11.2011 PL).
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2 L rzadkiego, wodnistego sosu .:

Aksamitnie kremowy i wyjatkowo lekki,
a zarazem o doskonatej stahilnos$ci
| wtasciwosSciach wiazacych.




GYPRIAN PLEWKO

SzefKuchni, Premium
CateringwWarszawie

t'_fz/!oucak -J///Zi i !

, ’ Zaleta Majonezu Professional
Hellmann’s jest to, Ze pozwala kreowac
rozne sosy do burgerdw i jest stabilny
po dofozeniu dodatkow — sosy z jego
wykorzystaniem nie rozjezdzaja sie na
goracej bufce.
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BLAZE) PASZKIEWICZ

Szef Kuchni, Restauracja LeSny

" Zakatek w Lusowie

MARIUSZ DZIADOWICZ

Szef Kuchni, Zdrowa Krowa
Mariacka w Katowicach

BARTEK MATY)

Wiasciciel,
Kebart w Olkuszu
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, , Majonez Professional Hellmann’s
pozwala na przygotowanie réznych soséw

do kebaba. Jego zaleta jest wyrazisty smak

i to, Ze po dofozeniu innych sktadnikéw takich
Jak jogurt, Swieze warzywa czy przyprawy
Zachowuje swoja konsystencje. Jest idealny
do przygotowania, np. Sosu czosnkowego
albo tzatziki.

(
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’ , Majonez Professional Hellmann’s
doskonale sprawazit sig u mnie w Srodowi-
sku kwasnym, bezbfednie faczac sie

Ze Smietang i dajac gladki, trwafy sos.

Z kolei jego stodko-kwasny profil smakowy
idealnie podkresiit delikatnos¢ owocow
morza. W potaczeniu z tostem z krewetka to
kompozycja, ktora nie tylko smakuje,

ale i wyglada. .
/ [ ,.

ROBERT MAKSYMIUK

Szef Kuchni, Centrum Konfergiy
-Bankietowe CHABROWY w ZalesftT,
CztonekMlubu Szefow Kuchini

ARKADIUSZ SLUSARENKO

Szef Kuchni,
Radisson Hotel w Gdarnisku
-,/

.i-_ B

Szef Kuchni, Smazalnia Ryh :
Nad Stawem w Nowym Tomyslu.

, , Majonez Professional Hellmann’s
stanowi dobra baze do safatek czy surdwek,
ktdra gwarantuje doskonata stabilnos¢ i jedno-
lita strukture dania. Dzieki swojej formule nie
rozwarstwia sie i nie powoduje nadmiernego
odcieku soku ze skfadnikow — nawet po kilku
godzinach, co przekfada sie na estetyczny
wyglad i komfort serwowania.

J“;m lc B Ler horn




BAZOWY SOS MAJONEZOWY

SKEADNIKINA1kg SOSU WYKONANIE
[

460¢ Mujonez Professional Hellmann's * Mojonez doktadnie wymieszaj z maslankg.

500¢ Maslanka

ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

WSKAZOWHA: Ta opcja jest bazg wyjsciowg do réznych sosow. Na przykiad, dodajgc czosnek, ogdrek
5 zielony i koperek, otrzymasz tzatziki.

.
oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

SOS CZOSNKOWY

SKEADNIKINA1kg SOSU WYKONANIE

®

460¢ Mujonez Professional Hellmann's * Mojonez doktadnie wymieszaj z maslankg.

450¢ Maslanka « Nustepnie czosnek posiekaj i rozetrzyj

30ml Sokzcytryny 750lg.

ﬁ? g [S:;?snek « Wszystkie skiadniki dokladnie wymieszaj,
g 0

30g Szczypiorek, posiekany

1g Pieprz czarny mielony

SOS TYSIACA WYSP

SKEADNIKINA1kg SOSU WYKONANIE

®

3509 Mujonez Professional Hellmann's * Majonez doktadnie wymieszaj z maslankg.
350g  Maslanka « Dodaj pozostate skiodniki  dokiadnie
200g Ketchup Hellmann's Wymieszaj

5¢ Papryka stodka mielona '

50q Papryka czerwona $wieza, drobno posiekana

30¢ Musztarda francuska

30ml Sokzcytryny

1g Pieprz czarny Swiezo mielony

Dosmaku  Sdl

SKEADNIKINA1kg SOSU WYKONANIE

°

300g Mujonez Professional Hellmann's * Majonez doktadnie wymieszaj z maslankg.
250¢ Maslanka * Dodaj pozostate sktadnikii doktadnie
2009 Ketchup Hellmann’s Wymieszaj.

2009 Jogurt grecki

50 Papryka czerwona stodka mielona

200 Musztarda
30ml Sokzcytryny

10ml Sos Worcestershire

150 Sriracha

10g Sol

1g Pieprz czarny Swiezo mielony

S0S BBQ Z POMARANCZA

SKEADNIKINA1kg SOSU WYKONANIE
o
100g Majonez Professional Hellmann’s * Mojonez doktadnie wymieszaj z sokiem
250ml Sk z pomarariczy 1 pomaranczy.
40ml Esgnciu Dymna Knorr Professional « Nostepnie dodaj pozostate skiadniki
259 Migto, posiekang i dokdadnie wymieszaj.
109 Sal
1g Pieprz czarny Swiezo mielony
Opcjonalnie  Skérka z pomaranczy, starta
i przelana wrzqtkiem

SOS MAJONEZOWY SAMBAL MANIS

SKEADNIKINA1kg SOSU WYKONANIE
°
6009 Majonez Professional Hellmann’s * Majonez doktadnie wymieszaj z Sosem
200ml  Pikantny sos z chilii sojq Sambal Manis.
- Samhal Manis Knorr « Nostepnie dodaj pozostate skiadniki
150ml Woda, bardzo zimna i wymieszaj.
15ml Esencja Cytrusowa Knorr Professional
250 Kolendra, posiekana
10g Sl

S0S MAJONEZOWY
L JABLKIEM | MIETA

SKEADNIKINA1kg SOSU WYKONANIE

°

400¢g Majonez Professional Hellmann’s * Majonez doktadnie wymieszaj z maslankg.
4000 Maslanka * Nustepnie dodaj pozostate skadniki

160 ¢ Przecier jabtkowy z kawatkami jubtka i doktodnie wymieszaj.

30ml Sok z cytryny
20g Mieta, posiekana
10g sl

SOS MAJONEZOWY
Z MANGO | CURRY

SKEADNIKINA1kg SOSU WYKONANIE

°

550 Majonez Professional Hellmann's * Mojonez doktadnie wymieszaj z maslankg.
250 Maslanka * Dodaj pozostate sktadniki i doktadnie
1500 Pulpa konserwowa z mango Wymieszaj.

4q Curry indyjskie w proszku

30ml Sok z cytryny
109 Sriracha
10g sl
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MAJONEZY | DRESSING INNE PRODUKTY

-

MAJONEZ DO DEKORACJI
HELLMANN'S 3L

JAKOSC

(¥ Bogaty, klasyczny profil smakowy

(¥ Wyjatkowo gesty
(¥ Gwarancja trwatej dekoracjii koloru

MUSZTARDA
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MAJONEZ PROFESSIONAL = OO
HELLMANN'S 5L | |

FUNKCJONALNOSC

(¥ 0kremowej i lekkiej konsystencji
(> Doskonale wiaze suréwkii satatki

(% Wysoce wydajny $0S CEZAR $05 1000 WYSP $0S MIODOWO
- MUSZTARDOWY




tUKASZ GALANT

Szef Kuchni
Hotel Arka
Medical SPA **** Kotobrzeg

T

Zwigzany z kotobrzeskim Hotelem Arka od
2007 roku, tukasz Galant przeszedt petnqg
sciezke zawodowq - od kucharza, przez
zastepce szefa kuchni, az po stanowisko,
ktore z pasja i zaangazowaniem piastuje od 8
lat - Szefa Kuchni.

Hotel Arka, potozony zaledwie 50 m od morza,
to nie tylko miejsce wypoczynku, ale i kulinarna
destynacja. Obiekt dysponuje rozbudowang
bazg Wellness & SPA oraz licznymi atrakcjami,
takimi jak kino, Scianka wspinaczkowa,
kryty kort tenisowy czy baseny. Codziennie
wyzywienie otrzymuje tu Srednio 1500 gosci,
a za ich kulinarne doswiadczenia odpowiada
zespot blisko 80 osob, ktérym kieruje tukasz.

W sktad tej imponujacej brygady wchodzg m.in.
2 zastepcy szefa kuchni, 3 starszych kucharzy,
niemal 50 kucharzy liniowych, 30 oséb z zespotu
pomocy kuchennej oraz 6 praktykantéw.

Hotelowe zaplecze gastronomiczne to az
3 restauracje, restauracja a la carte, lobby
bar, kawiarnia obrotowa na 11. pietrze oraz
sezonowe punkty gastronomiczne - grill i snack
bar.

tukasz Galant to nie tylko lider zespotu, ale
i kreator smakoéw, ktory z sukcesem taczy
logistyke wielkiej kuchni z pasjg do gotowania.
Jego codzienna praca to nieustanne wyzwanie,
ale i zrédto satysfakcji - bo jak sam mowi,
kuchnia to serce hotelu.

KAMIL MATENKA

Zdobywca tytutu q
uchni Tradycyjnej
It&Millau

Dla mnie li
jedzenie i prawdziwi ludzie

— bez niepotrzebnych udziwnier,
ale z duza dbafoscig o detal.

15



JACEK
KOWALEWSKI

MICHAL
FABISZEWSKI

Szef Kuchni Executive Chef
Gosciniec & Hotel Sodexo Poland —
Nad Wista f M /{

GlobalChef, podréznik, ambasador Chef for
Change, MasterChef, doradca kulinarny, ale
nade wszystko szef kuchni.

(qu uclush

Jedyny polski Szef Kuchni gotujacy dla ponad
10 000 sportowcodw na Igrzyskach Olimpijskich
w Paryzu w 2024 r.

Zwyciezca prestizowego globalnego konkursu
Cook for Change w kategorii ,optymalizacja
marnotrawstwa zywnosci”.

Gotuje, inspiruje, zaraza pasjg. Doswiadczenie
zdobywat pod okiem Wojciecha Modesta Amaro
w Atelier Amaro oraz w czasie licznych podrozy
po catym sSwiecie. Gotowat na 5 kontynentach.
Pracowat jako ambasador polskiej kuchni w USA.
Szanuje tradycje kulinarne i naturalne produkty
- bo jak to zwykt mawiac¢ Salvador Dali ,mozna
nie jes¢ wcale, ale nie mozna jesc zle...". W kuchni
szuka prawdy i prostoty. Nie akceptuje tepych
nozy!

Obecnie gtéwny Szef Kuchni w Sodexo Polska,
gdzie odpowiada za tworzenie menu dla sieci
ponad 45 restauracji Sodexo. Szczegodlnie
zaangazowany w powiekszenie oferty dan
z kuchni roslinnej. Dba o selekcje najlepszej
jakosci produktéw i partnerstw z dostawcami.
Stuzy swoja ekspertyzg przy pokazach live
cooking i warsztatach kulinarnych, ktore
prowadzi dla klientéw firmy.

Specjalizuje sie w kuchni polskiej,
. . . . : Uwaza, Zze jakosc to doskonatosé, ktdrej nie da
w ktdrej szczegdlnie cenig smak, balans b : - sie osiggnqg, lecz do ktérej trzeba dazyé. Jakosé
i szacunek do skfadnika. Moja filozofia b | ; to sposéb myslenia, ktéry powoduje, ze stosuje
_ sie i bez przerwy poszukuje sie najlepszych

gotowania to rowniez emocje, intencja ‘ ' ' rozwigzan.

oraz nieustanne doskonalenie.



SEROWY
TOST

satatka/ sos matcha

SKEADNIKI - 10 porcji

SEROWY TOST SOS MATCHA

Istt. Chleb wiejskiz mgkg 10g Herbata matcha, mielona
0'20kromek  wieloziamnistq 50ml Woda

400ml  Sos Tatarski Hellmann's 300ml Mleko sojowe

300g Ser mozzarello, tarty 50 Sos satatkowy ogrodowy
lgtéwka  Satata karbowana Knorr Professional

600q Ser cheddar, plastry 100ml Olej

700g Szynka, plastry

80g Masto SALATKA

70ml Oliwa 109 Rukola

80¢ Szpinak, liscie

2009 Awokado, kostka

300¢ Pomidory koktajlowe
2009 Fasolo edamame

100g Granat, ziarno

140q Orzechy whoskie, uprazone

WYKONANIE

SEROWY TOST SOS MATCHA
* Kromki chleba posmaruj od wewnetrznej strony * Herbate matcha rozpusc w gorqce;j wodzie.
Sosem Tatarskim. Po kilku minutach wymieszaj jq rézgg
* Nastepnie jedng kromke posyp tartg mozzarellg, 7 mlekiem sojowym, olejem
potoz liscie sataty, plastry sera cheddar i plastry i Sosem satatkowym ogrodowym.
szynki.
« It6 dwie kromki w catos¢ i grilluj lub obsmaz SALATHA
na zfoty kolor na oliwie z mastem. « W miseczce utdz rukolg i szpinak.
* Pokroj na kawatki przed podaniem. Doduj awokado, pokrojone pomidorki

koktajlowe, orzechy wioskie, granat
i polej przygotowanym sosem.

TATARSKA

OMACKA

19



NOZKI WIEPRZOWE
W BURACZKOWEJ
GALARETCE

piklowana marchewka z dynia/
borowik/ majonez chrzanowo
-pietruszkowy

SKEADNIKI - 10 porcji

NOZKI WIEPRZOWE

600g Golonka wieprzowa, tytz koscig
250¢ Marchew

250¢ Pietruszka

700ml Zokwas buraczany

Dosmaku  S6l, pieprz

21t Lis¢ laurowy

3st. Liele angielskie

30g Avuszpik Knorr

10g Czosnek

PIKLOWANE WARZYWA
200¢ Marchew

200 Dynia

125ml Ocet winny biaty
500ml Woda

140q Cukier

30g Sol

4stt. Ziele angielskie

Istt. Lis¢ laurowy

10g Primerba tymignkowa
Knorr Professional

MAJONEZ CHRZANOWO

~-PIETRUSZKOWY

200ml  Maojonez Professional
Hellmann's

30¢ Chrzan

8oml Oliwa pietruszkowa

DODATKI

Grzybki marynowane w occie

Chips z buraka

Szczawik, listki

WYKONANIE

NOZKI WIEPRZOWE

* Wszystkie sktadniki na nézki wieprzowe zalej
wodg w proporcjach 11wody na 1kg golonki.

* Gotuj na wolnym ogniu do momentu, 0 migso
bedzie sig swobodnie oddzielato od kosci.
Warzywa wyjmij odpowiednio wczesniej,
gdy juz bedg miekkie.

* Po wystudzeniu, mieso oddziel od kosci
i pokrdj w drobng kostke.

* Warzywa pokrdj w kostke.

* Wywar przecedz, dodajc do niego zakwas
buraczany. Doprowadz do wrzenia. Na koniec
dodaj Auszpik.

» Wszystkie sktadniki potacz, delikatnie
mieszajgc. Nastepnie natoz do foremek.
Catosc zalej wywarem z Auszpikiem i odstaw
do wystudzenia w chiodne migjsce.

PIKLOWANE WARZYWA

* Marchew pokrdj we wstqzki, a dynie
w cienkie plastry.

« I pozostatych sktadnikdw przygotuj
7alewg octowg. Po zagotowaniu sig zalewy,
dodaj pokrojone warzywa. Odstaw na noc
w chtodne migjsce.

MAJONEZ CHRZANOWO

~PIETRUSZKOWY

* Majonez potgez z chrzanem.

* Dodaj oliwe pietruszkowg. Wymieszaj
na jednolitg mase.

PODANIE

* Uktadoj kolejno skiadniki na talerzu.
Dekoruj wg uznania grzybkami, szczawikiem
ichipsem z buraka.




/ SALATKA
/. SLEDZIOWA

assiette z buraka/
sos holenderski

f
¥

SKEADNIKI - 10 porcji

MARYNATA DO SLEDII 20g Tymianek, Swiezy
_ : : A _ 750g $led7 i la matias 159 Primerba z pieczonej cebuli
A 3 T ¥y BT | A 2 e - 75ml Majonez Professional Knorr Professional
: ' L : : Hellmann's 904 Barszcz czerwony Knorr
15ml Esencja Cytrusowa Knorr
Professional PODANIE , e
: ! % o . 3 el . = : - 60g Botwinka lub szczawik krwisty
7, e : Rd EoRls s b - | SALATHA 120ml SosHolenderski Knorr
- " ' o : g Akl % 750¢ Buraki gotowane Professional
S ” . e B R ' S0ml Olej

18g Sl
150 Cukier

WYKONANIE

MARYNATA DO §|_[[]Z| « Jamarynowane buraki skarmelizuj
« Sledzie pokrdj i zamarynuj w Majonezie na pqtelni. ‘
Zdodu[kmm ESE"C“ Cy[rusgwe] © S|EdZIe pﬂsyp prZESI[]nym BUrSZCZem.
* 0dstaw na min. 1godz. do lod6wki.
’ PODANIE

SALATKA * Na talerzu utéz 3 kawatki Sledzia

« Buraki pokrsj w cwiartki. Dodj olej, s, cukier, i cwiartki burakow. Wykoficz zimnym
tymianek, Primerbe | wymieszaj. Sosem Holenderskim i udekoruj liscmi

* Odstaw na 1 godz. szczawiku.

NOWOSCE



Potacz Majonez Professional Hellmann’s
Z wybranymi sktadnikami i wykorzystaj syfon, aby
uzyskac smakowy dip majonezowy w formie stabil-
nej, puszystej nitro piany. Ten Majonez swietnie sie
nadaje do tego rodzaju dekoracji.

WYKONANIE

PIKLOWANA DYNIA

* Dynie pokrdj w cienkie paski spaghetti na mandolinie.

* Dopraw solg i zamarynuj w przegotowanej, ostudzonej zalewie przygotowane]
(zien wezesniej.

KRUSZONKA Z PALONEGO MASLA
* Masto podgrzewaj w gornku do momentu zbrgzowienia (orzechowy aromat).
* Dodaj pankoi posiekane orzechy. Dopraw solg, mieszajac podgrzewa

to chrupkosci.

JAJKA POCHE

* Jujka gotuj przez 60 min w temp. 64°C. Szybko schtodZ w wodzie z lodem.
* Nastgpnie wybij do wody z octem i gotuj 3 min.

SOS CHILI Z POMIDORAMI

» Zblenduj Pomidory i odparuj na patelni. Dopraw Sosem Sunshine Chili,
czosnkiem, oliwg i Swiezym szczypiorkiem.

PIANKA MAJONEZOWA MISO

» Masto rozpus¢ i potacz z pastq miso. Nastepnie dodaj do Majonezu i octu
i doktadnie wymieszaj.

* Przetdz do syfonu (naboj syfonowy 2x).

PODANIE

» Szczypiorek wysusz w suszarce do warzyw i zmiksuj w miynku do kawy.

« Nu kromke chleba natéz masto, sos pomidorowy, piklowang dynig, jajko poche,

kruszonke, ziota, majonez z syfonu i puder szczypiorkowy.

4
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jajko poche/ kruszonka z palonego
masta/ orzechy laskowe/ pianka
majonezowa miso
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SALATKA
L KREWETKAMI

sos ranczerski/ czarny tiul

SKEADNIKI - 10 porcji

°®
SOS RANCZERSKI SALATKA 7 KREWETHAMI
200ml  Muajonez do dekoracii Hellmann's 125kg  Krewetki16/20, obrane
200ml Mieko zsiadte 20g Delikat Przyprawa do ryb
200ml  Cremy do gotowania 15% Knorr Knorr Professional

Professional 30 Masto
30g Musztarda Dijon 150g Boczek wedzony, kostka
6g Ezosnek, starty 5009 Mix satat
20ml Ocetjabikowy 400g  Fosolaedomame
29 Ehlll 100g Grzanki Knorr
30 Sl . 100g Parmezan, drobno starty
A0g Szczypiorek, posiekany 60g Rzodkiewka, plastry
50¢ Pietruszka, posiekana
TIuL
20g Mgka
80 ml Woda
80 ml Olej
5¢ Delikat Przyprawa
do ryb Knorr Professional

9 Sepia

WYKONANIE

SOS RANCZERSKI

» Isiadte mieko potocz z Cremy do gotowania,
musztardg, czosnkiem, octem i solg.

« Dodaj Majonez, szczypiorek i pietruszke. NOWOSC
* S0s wymieszaj i dopraw do smaku. e —

TIuL

* Wymieszaj wszystkie sktadniki.

* Ciosto wlej na suchg rozgrzang patelnig.
* Tiul smaz do odparowania wody.

SALATKA 7 KREWETHAMI
* Krewetki dopraw Delikatem i usmaz na masle.
* Boczek usmaz na chrupko.
* Potgez satate 7 fasolg i wymieszaj z sosem.
* Na wierzch dodaj krewetki, Swiezo starty ser,
chrupigcy boczek i Grzanki. Dekoruj tiulem
i plostrami rzodkiewki.




CHOWDER

SKEADNIKI - 10 porcji

20ml Oliwa

30¢ Masto

1209 Cebulo, kostka

1009 Seler naciowy, oczyszczony,
kostka

209 Czosnek, plasterki

209 Fond z owocow morza w pascie
Knorr Professional

100ml Biate wino, wytrawne

400¢ Dorsz, filet

200¢ tosos, filet

200q Krewetki 16/20, oczyszczone
150 Wedzony halibut
500¢ Ziemniaki, kostka

121 Woda

5¢ Sol

30ml Esencja bulionu rybnego
Knorr Professional

400ml  Cremy do gotowania 15%
Knorr Professional

600¢ Mule

10g Koperek
21t Bagietka

WYKONANIE

CHOWDER

» W szerokim garnku na oliwie z mastem
podsmaz cebulg, seler naciowy i czosnek.

* Dodaj Fond z owocdw morza, podlej winem
i zredukuj.

* Ryby pokrdj w duzq kostke, o krewetki przekrdj
na pot. Podsmaz dorsza, tososia i krewetki,
ana koniec dodaj pokrojong wedzong rybe.
Staraj sie nie mieszac, tak by ryby sig
nie rozpadty.

« W migdzyczasie ugotuj ziemniaki
7 dodatkiem szczypty solii Esencji bulionu
rybnego. Dodaj je do podsmazonych
sktadnikw i zalej Cremy do gotowania.
Doduj muleikoperek. Przykryj pokrywkg
i gotuj jeszcze 2-3 min na wolnym ogniu.
Odparowany wywar uzupetnij wodg
do konsystencji zupy. Jesli bedzie
potrzeba, dopraw do smak.

PODANIE
* Podawaj z bagietkg.
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ZUPA KREM.
Z BOROWIKOW

krokiet a la tazanki w panko/

szynka dojrzewajaca/ pesto
tymiankowo-lubhczykowe

SKEADNIKI - 10 porcji

LUPA KREM Z BOROWIKOW

170g Tupa krem z horowikéw Knorr

151 Woda

20ml Olej

150 Borowiki, pokrojone w cienkie plastry

5 Czosnek, roztarty z solg

10ml Sok z cytryny

500 Masto, zimne, pokrojone

200ml  Cremy do gotowania 15%
Knorr Professional

Dosmaku  Pieprz czarny Swiezo mielony

KROKIET A LA tAZANKI

80g Mukaron Tacconelli Knorr
Professional

40q Smalec

50¢ Boczek wedzony, pokrojony

50q Cebul

250 Kapusta kiszona, pokrojona

Dosmaku  Sal, pieprz czarny, cukier, ziele
angielskie mielone

30ml Esencja bulionu grzybowego
Knorr Professional
Losmoika jasna Knorr Professional

e Tl

PANIERKA

30¢ Moka pszenna
50ml Mleko

Istt. Jujko

50¢ Panko

PESTO TYMIANKOWO

-LUBCZYKOWE

8oml Olej rzepakowy

80¢ Szpinak baby

200 Lubczyk

10g Czosnek

159 Primerba tymiankowa
Knorr Professional

Dosmaku  SAl, pieprz czarny

PODANIE

100g Dynia hokkuido, julienne
50¢ Szynka dojrzewajgca

ACCONELLI
100% DUREM WHEAT
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Dla podkreslenia smaku i aromatu kurek
w daniu uzytem Zupy krem z kurek Knorr.
Szczegolnie sprawdza sie, gdy nie ma sezonu
na te grzyby.

MAKARON FUSILLI
PEENOZIARNISTY

bob/ koperek/ kurki/
chrupiacy kurczak

WYKONANIE

MAKARON FUSILLI PELNOZIARNISTY

* Makaron ugotuj al dente.

* Bob sparz i obierz ze skarki.

* N oleju zasmaz cebulg z czosnkiem, bobem i kurkami. Wlej biate wino.
* 0dparvji dodaj Zupe krem z kurek potgczong z wodg.

» Zagotuj i dopraw do smaku solg, pieprzem i posiekanym koperkiem.

CHRUPIACY KURCZAK

 Filety pokrdj w cienkie paski, zamarynuj i odstaw na min. 10 godz.

« Nastepnie wyjmij je z marynaty i osusz. Panieruj w mqce i usmaz na gigbokim
tluszczu.

PODANIE

« Nu talerzv utdz makaron i chrupigcego kurczaka.
* Posyp parmezanem.
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A LA
MAC&CHEESE
Z MIESEM

satatka

SKEADNIKI - 10 porcji

A LA MAC&CHEESE 7 MIESEM
600ml  Mojonez Professional Hellmann's Satata rzymska
151 Woda Rzodkiewka
159 Rosot wolowy Knorr Professional Marchew
20ml Olej Cebula czerwona
800¢ Mielona wotowina Borowiki marynowane
150 Cebula, pidrka Oliwa 7 oliwek
15¢g Marynata do wolowiny Primerba czerwone
Knorr Professional pesto Knorr Professional
450 g Makaron Fusilli Knorr
Professional
350 Ser mozzarello, starty
200g Ser mimolette, tarty

WYKONANIE

A LA MAC&CHEESE 7 MIESEM
* Majonez wymieszaj z wodg i Rosotem wotowym.
* Narozgrzanym oleju podsmaz mielong wotowing z cebulg. Przypraw Marynatg do wotowiny.
* Podsmazong wotowine potgez z suchym Makaronem i mozzarellg. CatoS¢ wymieszaj
i przetoz do zaroodpornego porcyjnego naczynia. Danie mozesz przygotowac réwniez
w porcelanowym lub metalowym G/N. CatoSc zalej ptynem tak, by makaron byt zakryty.
* Piecz w piecu konwekcyjnym z 60% pary w temp. 150°C przez ok. 45 min. Po tym czasie
dodaj ser mimolette i zapiecz na samym pieczeniv.

SALATKA

« Satate oczy$¢ i podziel na mniejsze czesci.

* Warzywa i borowiki pokrdj w dowolny sposab.

« Oliwe potgcz z Primerbg i wymieszaj z pokrojonymi sktadnikami.

PODANIE

« Ao mac&cheese 7 migsem podawa; razem 2 przygotowang Safatkg.

FUSILLI
100% DURUM WHEAT
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B MAKARON
FETTUCCINE/

| Peperonaty Knorr Professional

mozesz w Szybki i prosty sposéb " = ':' v . L258 | M l ECZ N l K

przygotowad autorski sos do makaronu. : - =

sos paprykowo-mietowy

SKEADNIKI - 10 porcji

5009  Makaron Fettuccine Knorr Professional DEKORACJA
Fasola edamame

MIECINIK u Pomidorki koktajlowe

13kg M'|eczn|k Cytryna, plastry

10g Pieprz cytrynowy Mieta, listki

10g Papryka stodka
Dosmaku  Migta, $wieza

SOS PAPRYKOWO-MIETOWY

400¢g Peperonata Knorr Professional

100g Primerba czerwone pesto
Knorr Professional

200ml Oliwa

210bki  Czosnek

100g Salami pepperoni

Dosmaku  Mieta, $wiea

Dosmaku  Sal

WYKONANIE

MAKARON FETTUCCINE/ MIECINIK PODANIE
» Makaron Fettuccine ugotuj. * Makaroni rybe utoz na talerzv.
* Oczyszczone i umyte filety ryby wyporcjuj, a po Dekoruj fasolg, pomidorkami,
usmazeniu pokrdj w plastry. Przypraw pieprzem cytryng i mietg.
cytrynowym, stodkg papryka i Swiezq mietg.
Odstaw na noc.
* Nastepnie tak przygotowang rybe smaz 2 min
7 kazdej strony.

SO0S PAPRYKOWO-MIETOWY

* Na oliwie podsmaz czosnek, dodaj Primerbe,
zblendowang Peperonate i pokrojone w paski
salomi.

* Potgcz 2 makaronem i dopraw Swiezo porwang
migtq.
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Majonez do dekoracji Hellmann’s doskonale
Zastepuje olej w marynacie, a nawet jest jeszcze lepszy.

To réwniez no$nik smaku, a w pofaczeniu z bukietem { -
przypraw i ziof nadaje miesu fantastycznego smaku. L

Dodatkowo warstwa Majonezu na kurczaku zapewni K U R C Z A K

ztocista i chrupigca skorke. w Z L O cl S T E J S K OR E

arono
chipotle

5

e =
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WYKONANIE

MARYNATA

* Do Majonezu dodaj Delikat, mi6d, chili, pieprz, startg skarke z cytryny
i wycisnigty sok oraz sdl.

* Drobno posiekaj ziota, czosnek i dodaj do majonezv.

KURCZAK

* Kurczaki przekrdj na pot.

* Natrzyj marynatg i odstaw na min. 4 godz.

* Wstaw do nagrzanego pieca do temp. 180°C na ok. 40 min i piecz do uzyskania
ciemnoztotego koloru.

* Po wyjeciu z pieca odstaw do czesciowego wystygnigcia. Pozostaw koSt
udowa, a reszte kosci usuri.

PLACKI

* Makaron ugotuj al dente i wymieszaj z warzywami.

* Dodaj roztrzepane jajka, mgke, Esencje bulionu warzywnego i Primerbe
czerwone pesto. Doktadnie wymieszaj.

* Plucki usmaz na oleju.

SOS CHIPOTLE

* Chipotle zmiksuj z czescig Cremy do gotowania.
» Nastepnie dodaj pozostate sktadniki sosu i doktadnie wymieszaj. Odstaw.
* Nastepnie wymieszaj ponownie i dopraw wedtug uznanig.

e
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SHOARMA

L KURCZAKA

tabbouleh z kaszy bulgur

i smazonego makaronu/

piklowana czerwona kapusta/

pikantny sos jogurtowy/

sos tzatziki

SKEADNIKI - 10 porcji

SHOARMA 7 KURCZAKA

25kg Udoz kurczaka, z/s, blk

10g Delikat Przyprawa do gyrosa
Knorr Professional

40q Sambal

30g Czosnek, posiekany

300ml  Mojonez Professional Hellmann's

TABBOULEH Z KASZY BULGUR

| SMAZONEGO MAKARONU

40ml Olej

80g Makaron Spezzati
(Nitka cigta) Knorr Professional

300g Kasza bulgur

15ml Esencja bulionu warzywnego
Knorr Professional

1209
1804
109
120g
60g
209
40q

|

20g

49
100ml
20ml

Do smaku
1009

Pomidory koktajlowe
0garek

Papryka czerwona
Papryka zielona
Cebula czerwona
Chili

Natka pietruszki,
posiekana
Kolendra, posiekana
Mieta, posiekana
Kmin rzymski

Oliwa z oliwek

Sok z cytryny

Sl

Granat, ziarna

PIKLOWANA CZERWONA KAPUSTA

600g Czerwona kapusta, szatkowana
400m Wodao

130g Cukier

100 ml Ocet winny biaty

5g NIl

24 Anyz, gwiazdki

24 Kolendra, ziarng

PIKANTNY SOS JOGURTOWY

4009 Jogurt grecki

200ml  Majonez Professional Hellmann’s
50¢ Sambal

15g Primerba czosnkowa Knorr

Professional

Dosmaku  Cytryna, skrka

SOS TZATZIKI

600g 0gdrek zielony

Dosmaku  Sol, pieprz czarny
mielony

209 Primerba czosnkowa
Knorr Professional

150g Jogurt gesty

1009 Ser feta

30q Mieta, posiekana

1009 Orzechy whoskie,
uprazone

50ml Oliwa z oliwek

CZERWONA CEBULA
400q Cebula czerwona
209 Sumak

20 ml Sok z cytryny
30ml Oliwa z oliwek
Dosmaku  Sal, pieprz mielony

PODANIE

Tureckie pieczywo pita
Papryczki jolapenio, Swieze
Kolendra, Swieza

Dymka




SHOARMA
L KURCZAKA

WYKONANIE

SHOARMA 7 KURCZAKA

* Mieso z uda z kurczaka zamarynuj w Majonezie potgczonym z Delikatem, sumbalem i czosnkiem.
Wstaw do lodéwki najlepiej na 3-4 godz.

« Nustepnie nadziej je kolejno na grubg wykataczke tak, aby przypominato to ksztait kebaba
na opiekaczu. Piecz w piecu w 160°C ok. 1,5 godz.

TABBOULEH Z KASZY BULGUR | SMAZONEGO MAKARONU

* W garnku na oleju usmaz Makaron na brgzowy kolor.

* Dodaj kasze i zalej wodg w stosunku 1:1,5 (kasza do wody).

* Dodaj Esencje i gotuj az kasza wehtonie wode. Przykryj i pozostaw na kilka minut.

* Nastepnie kasze wystudz i dodaj pokrojone w kostke warzywa, posiekane ziofa, przyprawy
oraz oliwe. Dopraw do smaku.

* Na koniec posyp ziarnami granatu.

PIKLOWANA CZERWONA KAPUSTA

* Wode zagotuj z cukrem, octem i przyprawami, a nastepnie dodaj poszatkowang czerwong kapuste.
* Pozostaw w chiodzie na kilka godzin.

PIKANTNY SOS JOGURTOWY

« Wymieszaj wszystkie sktadniki sosu.

SOS TZATIIKI

* 0gdrka zetrzyj na tarce, posdl i zostaw na 30 min, aby puscit sok.

* Nastgpnie odcisnij go i potgez z jogurtem, migtg oraz pokruszong fetg. Dopraw do smaku.
* Przed podaniem posyp orzechami oraz skrop oliwg.

CZERWONA CEBULA

* Czerwong cebule pokrdj, najlepiej na maszynie, w cienkie katka. .
Przypraw sumakiem, solg i pieprzem oraz skrop cytryng i oliwg. NOk)OSé

Primerba
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SZNYCELKI
Z POLEDWICZKI
WIEPRZOWEJ

marynowane w cydrze

i panierowane w kaszy
gryczanej/ sos pieprzowy/
puree z selera/ flambirowana
gruszka ze Sliwka

SKEADNIKI - 10 porcji

°

SINYCELKI PUREE

1.8kg Poledwiczka wieprzowa 300¢ Seler

300ml - Cydrjabtkowy 20l Smietanka 30%

40g Marynata do wieprzowiny Dosmaku  Sdl, gatka muszkatotowa
Knorr Professional

Igutgzka  Rozmaryn FLAMBIROWANE OWOCE

Dosmaku  Pieprz czarny 600g Gruszka

400¢ Kasza gryczana, ugotowana 450 Sliwka

21t Jojko 400¢ Masto

200¢ Moka gryczana 3009 Cukier

70ml Woda 200ml Brandy

S0S PIEPRZOWY DEKORACJA

500ml  Sos Pieprzowy Knorr Tymianek
Professional

200ml Bulionwarzywny

WYKONANIE

SINYCELKI PUREE

* Oczyszczong i umytg poledwiczke pokroj na 3 réwne kawatki po 60 g. Lekko * Obrany i pokrojony w drobng kostke seler ugotuj do migkkosci.
rozklepane migso przypraw Marynatq i dopraw pieprzem. Dodaj rozmaryn * Po ugotowaniu odlej nodmiar wody i odtdz do wystygnigcia.
i zalej wszystko cydrem. Pozostaw na noc do przegryzienia smakow. « Nastepnie dodaj Smietanke, 6l i gatke. Zblendu;.

» 7 ugotowanej kaszy gryczanej, maki, jaj i wody przygotuj panierke.

« Zamarynowane migso osusz recznikiem papierowym. Obtocz w panierce FLAMBIROWANE OWOCE
7 kuszy gryczangj. « Umyte gruszkii sliwki pokrdj na ¢wiartki, pozbywajgc sig pestek.

* Tak przygotowane poledwiczki uktadaj na papierze pergaminowym i wdz * Na rozgrzanej patelni karmelizuj cukier. Nastepnie dodaj masto i rozpusc.

do pieca nastawionego na tryb pieczenia na 165°C na 15 min. Dodaj owoce. Catosc podsmaz, dodajgc brandy. Catos¢ podpal ogniem i flambiruj.

SOS PIEPRZOWY PODANIE
« Sos Pieprzowy podgrzej w rondlu z dodatkiem bulionu warzywnego. « Na talerzu utoz poledwiczki, owoce i dodaj puree z selera.
Sos podaj w osobnym naczynku. Dekoruj Swiezym tymiankiem.
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- BOCZEK WOLNO
- GOTOWANY

krokiet ziemniaczany/
puree z czerwonej kapusty/
wedzony majonez

SKEADNIKI - 10 porcji

BOCZEK/ SOLANKA

2,5kg Boczek surowy
1809 Peklosdl

Anyz
Cynamon kora
Ocet winny

10| Wioda Mosio
30ml Esencja bulionu wolowego Dosmaku  Cukier, 6l

Knorr Professional
norr Professiona WARZYWA MARYNOWANE
KROKIETY ZIEMNIACZANE 100g Rzodkiewka, Cwiartkii plasterki

2509 Pureeziemnioczane 100g  Cukinia, plasterki
1 miekiem Knorr 100g Cebulo czerwona, Cwiartki

1l Woda 600ml  Woda

5¢ Sal 200ml Ocetryzowy

50q Mok pszenna 100 ml Ocet winny czerwony

3sit. Jajko 200g Cukier

100g Panko 24 Tymianek, suszony
20 Czosnek, suszony

PUREE 7 CZERWONEJ KAPUSTY 29 Sal
13k K
g apusta czerwona WEDZONY MAJONEL

50¢ Sliwki, suszone
50g Maliny, $wieze 300ml  Majonez do dekoracji Hellmann's

50¢ Turawing, w zelu 40ml Esencja Dymna Knorr Professional
1g Goidziki Dosmaku  Pieprz

I WYKONANIE

BOCZEK/ SOLANKA WARZYWA MARYNOWANE
* Boczek wi6z do solankina 4 dni. « Warzywa zamarynuj w letniej marynacie.
* Nastepnie wyjmij, zamknij w worku wakum i gotuj w 84°C przez 14 godz.
« Ugotowany boczek wyjmij, przygniec blachq G/N i widz do chiodni. WEDZONY MAJONEZ
* Wyporcjuj kawatki po 180 g. * Majonez potgez z Esencg Dymna.
* Przefoz do dyspensera.
KROKIETY ZIEMNIACZANE
« Do wody z solg 0 temp. 80°C wsyp Puree ziemniaczane. Wymieszaj i odstaw. PODANIE

« Wyporcjuj kulki o wadze 16 g, a nastgpnie opanieruj w mgce, jajku i panko.
* Usmaz na gtebokim thuszczv.

PUREE Z CZERWONEJ KAPUSTY
* Kapuste czerwong pokrdj i dus na masle z przyprawami.
« Imiksuj na puree i dopraw do smaku.

* Boczek obsmaz na ztoty kolor. Pod koniec dodaj Esencie bulionu
wotowego, aby uzyskac glazure.
* Na talerzu utoz pozostate sktadniki dania.




ZURKOWE
RYZOTTO

biata kietbasa/ jajko

SKEADNIKI - 10 porcji

40g  Zurek Knorr

21 Wodo
30ml Esencja bulionu grzybowego Knorr Professional
30q Masto

30¢ Szalotka, kostka

1kg Ryi diugoziarnisty Knorr
WA Kiethasa biata

10szt. Jajko

109 Primerba czosnkowa Knorr Professional
30g Chrzan, tarty

209 Pieprz czarny, mielony

20g Majeranek, Swiezy

40ml 0lej majerankowy

WYKONANIE

LURKOWE RYZOTTO

« Zurek potgez 2 wodg, mieszajqc zagotuj. Dodaj Esencig bulionu grzybowego.

* Szalotke zeszklij na masle. Dodajryz i podsmaz.

* Partiami wlej zurek i gotuj, mieszajoc, do momentu az ryz bedzie ol dente+(*),
a konsystencia ryzotto kremowa.

* Kiethase natniji usmaz na ztoty kolor.

* Jjka widz do wrzgcej, osolonej wody i gotuj przez 6,5 min.

* Przed podaniem ryzotto dopraw Primerbg i chrzanem.

PODANIE
« Na talerzu utoz ryzotto, kietbase, potéwki jujek i Swiezy majeranek.
* Catosc skrop olejem majerankowym i posyp Swiezo mielonym pieprzem.

*0l dente+ (konsystencja bardziej migkka niz al dente) ' & g Ryz
. Ryze/Ryza
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BURGER
W AZJATYCKIM
STYLU

SKEADNIKI - 10 porcji

BURGER

10szt. Butki

13kga'10szt. Uda z kurczaka, bs, bk

159 Delikat Przyprawa do drobiv
Knorr Professional

4s1t. Jujko

250g Panko

100ml Olgj

250g Satata rzymska

SOS ORIENTALNY
400ml  Majonez Professional Hellmann's
100ml  Pikantny sos z chilii sojg

- Sambal Manis Knorr

WYKONANIE

BURGER

» Uda z kurczaka rozbij na cienki piat, przypraw
Delikatem do drobiu i panieruj w roztrzepanych
jojachi panko. Catos¢ usmaz na ztoty kolor.

* Butki podgrzej.

SOS ORIENTALNY

* Majonez wymieszaj z sosem Sambal Manis.

MARYNOWANA CEBULA
* Cebule wymieszaj z octem ryzowym i cukrem.
* Pozostaw w loddwce na min. 1godz.

NOWOSC

MARYNOWANA CEBULA

250 Cebula czerwona,
cienkie krgzki

30ml Ocet ryzowy

30¢ Cukier

SEZAMOWY OGOREK
300¢ Ogorki zielone
20l Oliwa sezamowa
69 Zirna sezamu
2q Phatki chili

SEZAMOWY 0GOREK

* Ogorki pokrdj na krajalnicy w dtugie
cienkie plastry.

* Skrop oliwg sezamow, posyp uprazonymi
ziarnami sezamu i delikatnie oprosz
ptatkami chili.

PODANIE

* Cieptq butke przesmaruj sosem. Potdz listki
safaty, mieso, plastry ogdrka i marynowang
cebule.

* Sos mozesz podac dodatkowo w oddzielnym
naczyniv.

* Do hurgera idealnie bedzie sie komponowata
satatka kimehi.
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Zomitions
Smakowy majonez to swietny dodatek

do mies. W tym przepisie postawitem na dymne
nuty przez pofaczenie Majonezu Professional

M OS I E K WOLOW l ' . ' . Hellmann’s z Esencja Dymng Knorr Professional.
T ' | : Dzieki syfonowi powstata espuma majonezowa,
Y U AS RA M l | 9 ktdra nadata wizualnej lekkosci catemu daniv.

tost francuski/ dymna
pianka majonezowa

WYKONANIE

PLYNNA MARYNATA

* Wszystkie sktadniki marynaty wymieszaj. Wioz migso i odstaw na 12 dni
do loddwki.

MIESZANKA DO NACIERANIA MIES

* Migso wyjmij, wysusz, natrzyj mieszankg przypraw i odstaw do lodowki
nadzien.

* Piecz w piecu w temp. 90°C na sondzie ustawionej na 85°C, a nastepnie
wystudz i odstaw na 1 dzien do lodowki.

MIESZANKA NA OPIENKI
« Jugotuj wode. Dodaj wszystkie sktadniki marynaty i opienki.
* Odstaw do wystudzenia.

DYMNA PIANKA MAJONEZOWA

* Wszystkie sktadniki wymieszaj razem i przelej do syfonu (nabdj syfonowy 1x]

TOST FRANCUSKI/ PODANIE
* Chleb panieruj w mgce i zanurz w mleku potgczonym z jajkiem. Smaz.
* Pastrami pokrdj w cienkie plasterki na krajalnicy.
* Na talerzu utoz tost, pastrami, opienkii pianke majonezowg.
Dekoruj mikrolisémi.

o worowiny |
18 howéa!  na hovadzse

of

ry




WARSTWOWY

Dzieki mieszance warzywnej Ratatouille
Knorr Professional osiaggnatem podwdjny efekt.
Zblendowany produkt postuzyt mi zaréwno jako
marynata Srédziemnomorska do rostbefu, jak

i Sktadnik warstwowego szasztyka, podbijajacy Z ROS l BE F U
smak miesa i wzbogacajacy go o aromat

pieczonych warzyw. | duanciale i ratatouille z grilla/
risotto z dynia i stonecznikiem/
majonez grzybowy

SKEADNIKI - 10 porcji

SIASIAYKI

6004 Rostbef wotowy, oczyszczony
Dosmaku  Sdl, pieprz

400¢ Ratatouille Knorr Professional
250 Guanciale, cienkie plosterki

RISOTTO

1209 Ryz arborio

20g Pestki stonecznika,
prazone

80¢ Dynia, kostka
50q Szalotka

GLAZURA 5 Czosnek
100ml  SosDemi-Glace Knorr Professional 100ml Wino biate
50q Midd 500ml  Bulion warzywny
Istt. Cytryna, zest 50¢ Masto
30g Parmezan
MAJONEZ GRZYBOWY 20m Oliwo
100ml  Mojonez do dekoracji Hellmann's Dosmaku  Sdl, pieprz
10g Puder z suszonych grzybéw 1500 Kurki
5ml Esencja bulionu grzybowego Knorr
Professional

°
SIASZLYKI MAJONEZ GRIYBOWY
* Ratatouille zblenduj, przesmaz i zredukuj. * Wszystkie sktadniki wymieszaj.
* Migso zamarynuj w czesci przygotowanego

Ratatouille, widz do worka i ugotuj sous-vide GRILLOWANIE/ PODANIE

W 70°C na sondzie ustawionej na 44°C w Srodku.
Nastepnie lekko zamroz i pokrdj w cienkie plastry.
* Na papierze do pieczenia utdz warstwe rostbefu,
guanciale oraz pozostate Ratatouille.
* Czynno$¢ powt6rz 4-5 razy. Docisnij deskgq
i schtodz przez 30 min. Pokrdj w kostke 4x4 cm
i nadziej na szpikulce.

GLAZURA

* Wymieszaj wszystkie sktadniki.

LN

» Teszklij szalotke i czosnek. Dodaij ryz i wino.
Wlej partiami bulion i gotuj.

* Dodaj dynie i kurki. Wykoncz mastem i serem.

* Szasziyki zgrilluj i posmaruj glazurg.
* Udekoruj majonezem grzybowym
i szczypiorkiem.
* Podawaj z risotto, kurkami i pestkami
stonecznika.
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STEK

Z ANTRYKOTU

kremowy sos w stylu

skandynawskim/ grillowane
warzywa/ pieczony ziemniak
z pikantna pasta tunczykowy

SKEADNIKI - 10 porcji

STEK Z ANTRYKOTU

10szt. Stek z antrykotu

Dosmaku  Tymianek, Swiezy

Dosmaku  Sdl

Dosmaku  Pieprz czarny, $wiezo mielony

KREMOWY SOS

W STYLU SKANDYNAWSKIM

500ml  Wywar drobiowo-warzywny
(ewentualnie woda)

40ml Esencja bulionu warzywnego
Knorr Professional

500 Tasmaika jasna Knorr Professional

10g Musztarda Dijon

50 Tymianek, Swiezy

50 ml Mujonez Professional Hellmann's
Dosmaku  S6l, pieprz czarny

GRILLOWANE WARZYWA
700 Cukinia

700 Baktazan
Dosmaku  Sdl

8o ml Oliwa z oliwek
30¢ Primerba tymiankowa
Knorr Professional

Ipgczek  Szparagizielone

1500 Marchew mini

5s1t.0'400q Pieczarka, duza

50¢ Masto

Dosmaku  Sal, cukier

PIECZONY ZIEMNIAK Z PIKANTNA

PASTA TUNCZYKOWA

10szt.0'2,5kg Ziemniak grillowy

Dosmaku  Sal

50ml Olej

Kilka gotgzek Tymianek, Swiezy

300q Turczyk w oleju

140ml  Mojonez do dekoracji
Hellmann's

30¢ Dymka

25 Sos Sriracha

15ml Sok z cytryny

200 Kolendra, liscie

25( Julapeno, marynowane

Dosmaku  Sal, pieprz czarny mielony

WYKONANIE

STEK Z ANTRYKOTU

« Steka przypraw i usmaz lub zgrilluj wedtug uznania.

KREMOWY SOS W STYLU SKANDYNAWSKIM

* Wywar przypraw Esencjg i zagesc Zasmazkg. Gotuj kilka minut do uzyskania

whasciwej konsystencii.

* Dodaj musztarde, natke, tymianek, Majonez oraz przyprawy.
o Imiksuj.

GRILLOWANE WARZYWA

* Cukini i baktazana pokroj w cienkie plastry na krajalnicy.

* Przypraw solg.

£
v > 2

* Jumarynuj w oliwie i Primerbie tymiankowej. Nastepnie grilluj.
* Gotowe plastry utéz naprzemiennie i wytnij np. koo.
* Szparagii marchew obierz, sparz, a nastgpnie ohsmaz na masle.

Dopraw do smaku.
* Pieczarke przekroj na poti grilluj lub smaz.

PIECZONY ZIEMNIAK Z PIKANTNA PASTA TUNCZYKOWA

* Ziemniaki wymieszaj z solg, olejem i tymiankiem. Przetdz do G/N, zakryj folig
aluminiowg i piecz w temp. 180°C ok. 1 godz. do migkkosci.

* Turiczyka odcedz z oleju i potgcz z Majonezem oraz pozostatymi skiadnikami.

* Ziemniaka mozesz opalic opalarkg. Natnij i napetnij go przygotowanym farszem.
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Do przygotowania mojego sosu na bazie
majonezu najlepiej sprawdzi sic Majonez
Professional Hellmann’s — dzieki swojej
konsystencji nie rozptywa sie podczas
pieczenia, tworzac na rybie apetyczna,
zwartg warstwe-glazure, ktdra zatrzyma
wilgoc | doda potrawie wyrazistosci.

PO fr

P

DYMNO-

CZOSNKOWY
SANDACZ

krokiet chorizo/ brukselka

SKEADNIKI - 10 porcji

S0S

300ml  Majonez Professional Hellmann's

5ml Esencja Dymna Knorr Professional

12g Pietruszka, posiekana

10ml Sok z cytryny

350 Czosnek pieczony (gtéwka
przekrojona na pot z solg i pieprzem)

SANDACI

1.2kg Filet z sandacza
20 Delikat Przyprawa do ryb
Knorr Professional

WYKONANIE

S0S

* Wszystkie sktudniki sosu zmiksuj.

SANDACI
* Rybe dopraw Delikatem, posmaruj sosem
i piecz w piecu w temp. 200°C przez ok. 8 min.

KROKIET Z CHORIZO
* Podgrzej mieko 2 mastem do temp. 80°C, wsyp
Puree ziemniaczane i doktadnie wymiesza;.

* Dodaj przesmazone chorizo i dopraw solg.

* Przeto do foremek silikonowych i zamrdz.

* Nastepnie panieruj w mqce, jajku i panko.
Smaz na gigbokim thuszczu.

KROKIET Z CHORIZO

1l Mleko

1500 Masto

180 Chorizo, kostka

130g Puree ziemniaczane
Knorr

50q Mgka

3sit. Jujko

200g Panko

30 Sl

DODATKI

500 Brukselka

30¢ Masto

20g Aroma Mix maslano
-ziotowy Knorr Professional

50ml Oliwa ziotowa

DODATKI
« Iblanszowang brukselke przesmaz
na masle i dopraw Aroma Mix.



SMAZONY
HALIBUT

w cytrusowej solance/
palone masto/ marchewka/
sos cytrusowo-masliany/
olej jatowcowy

SKEADNIKI - 10 porcji

HALIBUT MARCHEWKI PIKLOWANE
4kg Halibut Swiezy 250g Marchew kolorowa
Dosmaku  Sdl, pieprz 400ml Ocetryzowy
Dosmazenia Olej 600ml Woda
200 Cukier

ﬁYTI!USUVVmﬁﬂlANKA Iszt. Cytryna, zest
ng Sl SOS CYTRUSOWO-MASLANY
30g Cukier 30ml Esencja bulionu rybnego
30g Marynata do ryb i owocow Knorr Professional

morza Knorr Professional 1 Woda

OLEJ JALOWCOWY gg[;“é Oliwa

U Szalotka, plostry
200g - Jolowiec Swiezy 5009 Pieczarki, plastry
500ml Olej soml

Sok z cytryny N . S

MAJONEZ Z PALONEGO MASEA 500¢ Kosci z.hulibutn =AY T A‘/LOh)OSé =N

150ml  Majonez do dekoracji Hellmann's 150mi Wino bicke i, \

100g Maslo 150ml - Wermut '
300ml  Cremy do gotowania 15%

MARCHEWKI PIECZONE Knorr Professional

5009 Marchew 250q Masto

500 Midd 1009 Koper wioski

50ml Oliwa 100g Pietruszka

209 Sol 100g Seler

30g Jatowiec Swiezy 509 Sos cytrynowo-maslany Knorr

-

WYKONANIE

HALIBUT MARCHEWKI PIECZONE

» Odetnij gérny ptat ryby, oczy$c oscii zdejmij skare z drugiego fileta. * Marchewki pokrdj. Wymieszaj z miodem, oliwg, solg i jatowcem. Piecz w 180°C przez 20 min.
CYTRUSOWA SOLANKA MARCHEWKI PIKLOWANE

« Sktadniki solanki zagotuj i wystudz. « Marchew pokrdj w cienkie plastry na mandolinie i zalej gorgcg zalewg przygotowang
* Zanurz rybg na 30 min. 1 pozostatych sktadnikow.

OLEJ JALOWCOWY * Odstaw na 1 dzier. '

« Do worka wakum w6z jofowiec  olej. SO0S CYTRUSOWO-MASLANY

* Zamknij i gotuj przez 12 godz. w 70°C. * N oliwie podsmaz szalotke z pieczarkami, wlej wino i odparuj. Dodaj koper wioski,
MAJONEZ Z PALONEGO MASLA pietruszke, seler, rybie kosci, Esencjg bulionu i wode. Redukuj.

* Nustepnie dodaj Cremy do gotowania i przecedz. Dodaj Sos cytrynowo-maslany,
7agotuj i na koniec zmiksuj z mastem.

PODANIE
* Rybe usmaz i ut6z na talerzv. Obok potoz pieczone i piklowane marchewki
7 majonezem. Polej sosem z olejem z jatowca.

* Masto podgrzewaj w garnku do momentu zbrgzowienia (orzechowy aromat).
* Wystudz i potgcz z Majonezem.



Sos Demi-Glace Knorr Professional
to dla mnie game changer w pracy. Zapewnia
standaryzacje i powtarzalnos¢ smaku
w restauracjach pracowniczych, dajac gwarancje
petnego serwisu bez wzgledu na braki kadrowe.
Przygotowanie demi-glace’u od podstaw
to min. 12 do 48 godz., wiec gotowy produkt
generuje 0szczednosci zarowno w zuzyciu
energii elektryczneyj, jak i FTE.

WEGE ,, GOLONKA”
£ KALAFIORA

puree chrzanowe/
demi-glace z musztardy

%

WYKONANIE

WEGE ,,GOLONKA™ 1 KALAFIORA

* Kalofiora podziel na cztery czesci wzdhuz, nie usuwajge gtgba, ktéry imituje
wyglgdem kosc golonki.

* Zugotuj wode z dodatkiem Esencji Dymnej, liScia laurowego, ziela angielskiego
i Esencji bulionu warzywnego. Wz kalafiora i ugotuj al dente-(*).

» Na rozgrzanym oleju obsmaz kalafiora z kazdej strony na ztoty kolor.

*Gotuj kalafiora 1-2 min kréeej niz do al dente, aby zachowat lekkg chrupkosc.

DEMI-GLACE I MUSZTARDA

* Na patelnie dodoj musztarde francuskg, Sos Demi-Glace i Esencjg bulionu
grzybowego.

» Jagotuj.

PUREE CHRZANOWE

* Do wody o temp. 80°C wsyp Puree ziemniaczane i odstaw na 3 min.
* Dodaj chrzan i pokrojony szczypiorek. Wymieszaj.

PODANIE

» Na $rodku talerza utoz porcje chrzanowego puree i kalafior. Catosc obficie oblej
sosem demi-glace. Udekoruj ziotami oraz kwiatami jodalnymi.

NOWOSE

PROTELISIoNAL

DEMI-GLACE
= E



PIZZA BIANCA

SKEADNIKI - 10 porcji

CIASTO

2kg Maka na pizze 00
45¢ NIl

900ml Woda, zimna
300ml Mleko, zimne
109 Drozdze, Swieze
60 ml Oliwa

40q Masto, pynne

1 TARYIN
200ml  Cremy do gotowania 15%
Knorr Professional
30g Lasmaika jasna Knorr Professional
800ml  Mojonez Professional Hellmann's
Czosnek w pudrze
Gatka muszkatotowa
Esencja bulionu grzybowego
Knorr Professional

WYKONANIE

CIASTO

* Mgke wymieszaj z solg.

* Wodg i mleko zmiksuj z drozdzami.

* Plyn wlej do dziezy miksera,
wsyp make i zagniataj.

* Po chwili wlej oliwg i rozpuszczone masto.

« Ciosto zarabiaj ok. 20 min, @ nastepnie
podziel na 10 porcji.

« Uformuj kulki, utéz na blache G/IN
i przykryj folig spozywezg.

* Wstaw do lodéwki na min. 24 godz.

* Ciasto wyjmij z loddwki na 2 godz.
przed formowaniem pizzy.

* Ciasto mozna zamrozic.

DODATKI

500¢ Mozzarello, starta

200¢ Cebula dymka, pokrojona

2009 Kurki

1009 Grzyby shimeji

200¢ Karczochy, pokrojone
w cwiartki

30ml Oliwa

10g Primerba czerwone pesto
Knorr Professional

50 Tymianek

1 TARYINY

* Cremy do gotowania podgrzej dotemp. 50°C,
odstaw, dodaj Zasmazke i wymieszaj.

* Dodaj Majonez i pozostate sktadniki.

* Catosc doktadnie wymieszaj.

FORMOWANIE | PIECZENIE

* Karczochy wymieszaj z oliwg i Primerba.

« Uformuj pizzg. Rozsmaruj oS i posyp serem.
Ut6z pozostate sktadniki.

« Wstaw do pieca na kilka minut.

* Po wyjeciu z pieca posyp $wiezymi listkami
tymianku.

Majonez Professional Hellmann’s swietnie trzyma

konsystencje w potaczeniu z Zasmazka jasng Knorr

Professional na goraco, a Esencja bulionu grzyhowego Knorr

Professional nadaje daniu ciekawego smaku. Wykorzystanie

Majonezu to innowacyjny pomyst na biaty sos.

MIROSEAW SZAJKOWSKI

SZEF KUCHNI UFS
[ @MiroslawSzajkowskiUFS

SALATKA
Z AWOKADO




BROWNIE

mus czekoladowy/
kremowo-kawowa galaretka

SKEADNIKI - 10 porcji

BROWNIE

21t Laska wanilii

250ml  Majonez Professional
Hellmann's

200¢ Cukier, drobny

240 Mgka pszenna

329 Kakao w proszku

10g Soda oczyszczona

240m Woda

MUS CZEKOLADOWY

125m Smietanka30%

125ml Mleko

1209 Mus czekoladowy Carte d'Or

WYKONANIE

BROWNIE

* Laske wanilii przetnij wzdtuz i wyjmij z niej
ziarenka za pomocg noza.

* Pozostate sktadniki wymieszaj i przygotuj
ciasto.

* Przelej do formy i piecz w 170°C przez
ok. 35 min.

GALARETKA
* Podgrzej Cremy do gotowania, dodaj 4 g
Auszpiku, wymieszaj i rozlej na blache G/N.

* Gorgcg kawe wymieszaj z pozostatym Auszpiki-
em, a nastepnie porcjami rozlej kawe na mieko.

* Wystudz. Przed podaniem wykrdj odpowiedni
ksztatt.

NOWOSCE

GALARETHA

KREMOWO-KAWOWA

250ml  Cremy do gotowania 15%
Knorr Professional

840 Avuszpik Knorr

250ml Kowa

200 Cukier

KRUCHE CIASTO
1500 Moka
100 Masto
30q Cukier

PODANIE

300g Lody waniliowe
50¢ Maliny

24 Kwiaty

MUS
* Zimne mleko i Smietanke ubij z Musem
czekoladowym.

KRUCHE CIASTO

« 7 podanych skiadnikéw wyrdb ciasto,
pokrusz na blache i piecz w180°C
do zarumienienig.

PODANIE

* Ciosto czekoladowe podawaj z galaretkg,
lodami waniliowymi, kruszonkg, musem
czekoladowymi Swiezymi malinami.

-~ NOWOSE




MIESZANKI PRZYPRAW

v  Apetyczny kolor v Klasyczny smak v Bogaty sktad' v’ Stata jakos¢ v Wysoka wydajnos¢

BEST BEST BEST

SELLER SELLER SELLER
—_— —_— —

DELIKAT DO MIES' DELIKAT DO DROBIU! DELIKAT DO GRILLA! DELIKAT DO GYROSA! DELIKAT DO RYB!
0,6 kg 0,6 kg 0,5kg 0,5kg 0,6 kg
'Mieszanki precyzyjnie dobranych zioti przypraw
SOSY SALATKOWE

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

BEST

SELLER
>

OGRODOWY KOPERKOWY WLOSKI CZOSNKOWY GRECKI
0,7kg 0,8kg 0,7kg 0,7kg 0,7kg

SOSY I ZASMAZKI
v Uzupetnienie bazy v Apetyczny v Wysoka v Oszczednosé v  Zageszczaja
powstatej z pieczenia mies? kolor wydajnosé czasu i energii bez zbrylen?

Koy

3.y

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

BEST

SELLER
=

ZASMAZKA JASNA®

ZASMAZKA JASNA®

ZASMAZKA CIEMNA
Tkg 10kg 1kg 10kg

ZASMAZKA CIEMNA®

/

&

. o
PR /
\?%, " >/
N\ %rro W4
0

BAZY WARZYWNE I I

v Wysoka wydajnos¢

wy sktadnik v Do stosowania na ciepto v  Oszczednosé czasu
ywny wielu dan* izimno i energii

BEST

SELLER
=

TOMATO PRONTO* PEPERONATA* RATATOUILLE*
(Sos pomidorowy z kawatkami (Pokrojona kolorowa papryka) (Mieszanka warzywna)
pomidorow i cebuli) 2,6kg 2,5kg

2kg

POMODORI PELATI POLPARICCA DI POMODORI PASSATA PRZETARTE
(Pomidory w cato$ci bez skorki) (Pomidory bez skorki pokrojone w kostke) POMIDORY#
2,5kg 2,55kg 10 kg

BEST

SELLER
==

CONCENTRATO CONCENTRATO POMODORI SECCHI* PEPERONI GRIGLIATI*
DI POMODORO DI POMODORO (Pomidory suszone) (Papryka grillowana)
(Koncentrat pomidorowy) (Koncentrat pomidorowy) 0,75kg 0,75 kg
0,8kg 4,5kg
NOWE MAKARONY I I :
skonaty przyrost v Odpowiednie do ugotowania v Wyprodukowane we Wtoszech
ugotowaniu i odgrzania

T
57T =,

e “*‘%\ 3
f@@mﬁ

e
3 ) )
TORTELLINI MAKARON FUSILLI MAKARON MAKARON MAKARON
ZNADZIENIEM MIESNYM WHOLE GRAIN FETTUCCINE MACCHERONI TACCONELLI
5kg 3kg 2kg 3kg 3kg
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PASTY ZI0LOWE PRIMERBA
v’ Intensywny v Esencjonalny v Wysoka v’ Szerokie v  Oszczednos¢ v Odpowiednie
kolor® smak wydajnosé zastosowanie czasu dla wegan

O mm = e =
.1 i R !. E we ] R Rl
wad® s - o T ade. U wtyo 4 U2
BAZYLIOWAS CZERWONE PEST0® CZOSNKOWA PESTO0® GRZYBOWA
0,34 kg 0,34 kg 0,34 kg 0,34 kg 0,34kg
BULIONY | ZUPY

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

BEST

SELLER
2=

ROSOL 0 SMAKU WEDZONKI
1kg

ROSOL Z KURY® ROSOL WOLOWY®
kg kg

ZUREK BARSZCZ CZERWONY ZUPA KREM Z KUREK ZUPA KREM Z BOROWIKOW
14kg 14kg kg 1,3kg
SOSY Z NUTA SMAKOWA AUSZPIK

v Neutralny v Klarownos¢

v Prost v’ Szerokie zastosowanie v Wysoka
smakizapach v Zwarta konsystencja

skta - na ciepto i zimno wydajnosé

AUSZPIK
0,8kg

BAZA POMIDOROWA
DO SOSOW | ZUP
3KG

ESENCJE 1 SOSY PtYNNE

enlz:jonalny

al zastosowanie

skoncentrowane buliony

s

1
-

ESENCJA BULIONU ESENCJA BULIONU
DROBIOWEGO WOLOWEGO

ESENCJA BULIONU

v Urozmaicenie kazdej kuchni

. Kreatywne smaki

ESENCJA S0S PIKANTNY SOS StODKI SOS
CYTRUSOWA TERIYAKI ZCHILI1 SOJA S0Jowy
041 1 - SAMBAL MANIS - KETJAP MANIS

1 11

SOSY PLYNNE

we do uzycia na ciepto i na zimno v Baza autorskich soséw

NOWOSE NOWOSE

SOS HOLENDERSKI SOS DEMI-GLACE SOS PIEPRZOWY
11 11 11

8Nie dotyczy wariantu Demi-Glace.

v Zawieraja v’ Szerokie \/Wyéo!«u » lyge
wydajnosc uzycia

ESENCJA BULIONU
WARZYWNEGO RYBNEGO
1 11 11 1

ESENCJA BULIONU
GRZYBOWEGO
11

v’ Prostota i szybkos¢ uzycia

PIKANTNY StODKO-PIKANTNY
SOS Z CHILI SOS CHILI
| POMIDORAMI - SUNSHINE CHILI
- PANG GANG 11

11

v Produkty bezglutenowe?®

S0S SEROWY
11

!



i g
o,
Fing .-,5{5}'

i

I{‘,\')f‘-ﬂ,-u}
\,,(; .r"-!.
" Fl' ': .5'. i ¢
Wi
l'f W L
fh ! k|
3’
|
b AR AT "o
. ; r-.' ] I.' ki
] 1 Yot i iy
' A . . R ol oy | o
J - g i. o '.f...'\‘ : !
WIECE) PRZEPlSﬂWll'NSPTRAUJlN'A: M opg " 'll' i
www.unileverfoodsolutions.pl -, 'f .I ' '
ww kalkulatorfoodcostpl ' ' NS T '
[ I ]
NAIDZ NAS:
] e L] & i
- In | H . . '
" naFacehooku; 'allisfdg'ramie!' ¥ 4
@ufspolska ,Eéchefs_-ufsi pl
: 08 o EN 1
L [ N X * . ".
1 I,I. ';?' I(f'r\"ﬁ P h
i | | iy % !
] lm e "
Unilever Food Solutions '
T 1 ) i i ]
Unilever Polska Sp.z0.0. i e 1o 1'
ul. Battycka 43, 61-017 Poznaii ' ok
Bezptatna infolinia 800 Bq 1 ) || '
(pn. - pt. 8:00 - 16:00) . RPE ,
f ] L1} . L }. v
\ i l 1 [}

of ] '.
LTIV

#gotowi na jutro

)

Marcin Szachowicz
Gtéwny Szef Kuchni UFS
B3 eMarcinSzachowiczUFS

Pawet Kaczmarek
Regionalny Szef Kuchni UFS
Region Potudniowy
@PawelkaczmarekUFS

Mirostaw Szajkowski
Szef Kuchni UFS, Centrum Kulinarne
B3 @MiroslawSzajkowskiUFs
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Przemystaw Kaczmarek
Regionalny Szef Kuchni UFS
Region Zachodni
n @PrzemyslawKaczmarekUFS



