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W kazdej kuchni liczy sie balans - miedzy jakosciq a kosztami, powtarzalnosciq

a kreatywnoscig, smakiem a sprawnq organizacjq. Dlatego zebralismy dla PRZYSTAWKI ' L.'I_-:"'
GebieDatngs e pIZepRULHEOME POWSIQHL) IDHEnIEa TSl B hotlelAR) pract *  Fondunt ziemniaczany/ chips z szynki parmeriskiej/ sos truflowy 16-17
w hotelach i restauracjach - zaréwno w duzych obiektach obstugujgcych grupy, %
jak i w mniejszych, butikowych miejscach, gdzie liczy sie kazdy detal. : g o : Udko z kurczaka faszerowane Ratatouille/ szynka parmeriska/ szpinak/ sos z pieczonego 'i
Pokazujemy, ze menu grupowe i bufetowe moze byé¢ ciekawe, réznorodne KRZYSZTOF SZTABINSKI B x czosnku/ chips ryzowy 18-19
emg, el Al e v R SZEF KUCHNI, HOTEL IBIS AT : } i . s :
i efektowne, bez zwiekszania budzetu czy naktadu pracy. Wystarczy dobry Roladka z kurczaka/ majonez porowo-cytrynowy/ cebulka stodko-kwasna/ chrust z pora........20-21
pomyst, odpowiednie produkty i przemyslane rozwiqzania - takie, ktére *  Burrata/ mix pomidorow/ pesto 22-23

sprawdzajq sie zaréwno na talerzu, jak i w bemarze.

Znajdziesz tu propozycje uniwersalne, stabilne w serwisie, a przg tym atrakcyjne SALATKI
wizualnie. Opracowalismy je wspdlnie z Szefami Kuchni z restauracji i hoteli *  Satatko zmakaronem petnoziarnistym/ pomidorki/ chipsy z kaparéw 24-25
z roznych czesci Polskiktorzy podzielili sie swoimi sprawdzonymi sposobami «  Sofatka z ozorem wotowym/ tortellini w ciescie piwnym/ pieczone warzywa/ lody
na zachowanie jakosci przy duzej liczbie porcjii szybkim tempie pracy. ;

chrzanowo-gruszkowe/ dressing paprykowy 26-21
Nie zabrakto tu réwniez pomystéw,'kté're sprawdzq sie w menu d. la carte *  Vitellotonnato/ pomidory konfitowane/ oliwa szczypiorkowal granat 28-29
 dasRrostyell, ale 2 chalniterem, Jopip aplci Rl OB ulieos «  Assiettez pora/ jajko przepicrcze/ jabiko kompresowane/ majonez porowy/
w nowoczesnym wydaniu. Kazdq recepture mozesz tatwo dostosowaé
do wtasnego stylu i potrzeb gosci. wedzona galaretka 30-31

NOYOTEL

& i

ey e

Wierzymy, ze ten magazyn bedzie dla Ciebie praktycznym narzedziem, a takze ZUPY
inspiracjg do wprowadzania niewielkich zmian, ktére robiq duze wrazenie.
3 ; e oy, 1 ) 2.
GRZEGORZ GAJDA Krem pieczarkowy d la zurek/ 'km.klet 1 zeh.m w ptatkach purée 23
EXECUTIVE CHEF, NOVOTEL & IBIS *  Rustykalna zupa w stylu boloriskim/ chrupigcy makaran/ parmezan 34-35
POZNAN CENTRUM *  Krem czosnkowo-grzybowy/ grzanki ziotowe 36-37
*  Zupaw stylu whoskim/ soczewica/ papryka 38-39

DANIA GLOWNE
*  Makaron Tacconellif chrupigey kurczak/ borowikif karmelizowana Cebulg ... 40-41
*  Nodziewane udka/ mus borowikowy/ groszkowe purée/ kluski ziemnioczane ... 42-43
*  Kurczak z guanciale w szynce dojrzewajgcej/ makaron Grandine/ sos pieczeniowy/

jormuz z pesto 44-45
*  Udkozindyka/ sos pieprzowy/ buraki zasmazane/ kluski Slgskie 46-41

*  Filetz perliczkil makaron Maccheroni/ pesto z suszonych pomidoréw/ sos hibiskusowy .......... 48-49
*  Poledwiczka wieprzowa/ gratin z tortellini serowego/ sos grzybowy/ glazurowany '

x - koper wioski 50-51
'S’QE"’:E:J(C“,\_,C;,A&?!;EK SP'Z?E’E”‘("JZ‘:-,:,';"U"‘__:CZMAREK ggg’,’}'b’éﬂﬁfﬁ;ﬁ_ﬁf’ﬂ,z oy « Polikwieprzowy/ sos demi-glace/ glazurowany burak/ purée ziemniaczane/

popcor gryczany 52-53

*  Knedle z polikéw wotowych/ ser lazur/ ragodt z pora/ wedzony MUjONET ... 54-55

e Solazwarzywami/ cukinia/ cytrusowy sos/ gnocchi 56-57

*  Filetz pstrgga fososiowego/ gratin ziemniaczane/ zielone szparagi 58-59

*  Zimowa,kaszanka” wegariska z kasztandw i kaszy gryczanej/ purée z czerwonej
kapusty/ pieczone liscie kapusty/ boczniak

DESERY

e Zimowa panna cotta/ sol morska/ krem espresso amaretto/ crunch karmelowo-orzechowy/
tymiankowy sorbet pomarariczowy/ wioska beza palona

KRZYSZTOF TARABASZ SANDRA GOZDZIEWSKA GRZEGORZ SZCZYGIEL
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Grzegorz Gajda

EXECUTIVE CHEF, NOVOTEL & IBIS POZNAN CENTRUM

Jego przygoda z gastronomig trwa nieprzerwanie od ponad
25 lat. Od poczatku swojej kariery pracowat w licznych
restauracjach i hotelach w Polsce oraz poza jej granicami
- od kameralnych lokali po hotele o najwyzszym,
pieciogwiazdkowym standardzie. Miat zaszczyt uczyc sie od
wielu wybitnych Szeféw Kuchni, 3 poniewaz gastronomia to
nieustanna nauka - rozwija sie kazdego dnia.

Bierze udziat w licznych pokazach kulinarnych, gotuje dla
znanych osobistosci ze Swiata kultury, muzyki, polityki
oraz dla prezydentéw. Tworzy restauracje od podstaw
i szkoli nowe pokolenia kucharzy w wielu regionach Polski,
przekazujac im pasje, wiedze i szacunek do produktu.

Przez wiele lat pracowat w Niemczech, gdzie promowat
polska kuchnie, tworzac bufety i dania dla gosci z catego
Swiata. O jego pracy pisaty niemieckie media, a takze miat
okazje wystepowac w telewizji ZDF.

Dominik Wroblewski

SZEF KUCHNI, HOTEL WROBLEWSCY

0d ponad 10 lat wsp6tprowadzi restauracje i hotel wraz ze swojg
siostrg. Gotowanie to jego prawdziwa pasja — tworzy autorskie
menuinspirowane kuchnia francuskg, polska, sSrodziemnomorska
oraz wegetariafiska. W pracy ceni przede wszystkim jakos¢,
sezonowo5¢, wyobraznie i gteboki smak.

Doswiadczenie zdobywat we Francji, gdzie chtonat kulture
kulinarng, ktéra dzis przenosi do swojejrestauracji. W eleganckim,
a zarazem przytulnym wnetrzu czestuje dobrym winem i daniami
petnymi aromatu Swiezego czosnku i tymianku - od klasycznych
Slimakéw po wyrafinowane desery, takie jak créeme brilée.

Dominik nazywa swoja kuchnie laboratorium, w ktérym taczy
najwyzszej jakosci sktadniki, tworzac harmonijne pot3czenie
smakow Polski i Francji. Uwielbia dzieli¢ sie wiedzg - prowadzi
warsztaty kulinarne, wystepuje w radiu, dzieli sie inspiracjami na
Instagramie i z radoscig gotuje wspdlnie z innymi.

Po powrocie do kraju rozpoczat prace w miedzynarodowe;j
sieci hoteli Accor, obejmujgc stanowisko Szefa Kuchni
w Novotel & Ibis Poznan Centrum - jednym z najwiekszych
hoteli w Polsce.

Tworzgc karte menu restauracji Winestone, dba o to, by kazdy
gos¢ znalazt w niej co$ dla siebie - od klientéw biznesowych
po rodziny z dzie¢mi. Uwaza, ze kazdy hotel powinien mie¢
w swojej ofercie dania przygotowywane z produktow
najwyzszej jakosci. Inspiruja go smaki dziecinstwa, kuchnia
regionalna oraz ekologiczne, lokalne produkty, ktére nadaja
potrawom autentyczny charakter i dusze.
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Krzysztof Sztabinski

SZEF KUCHNI, HOTEL IBIS

Krzysztof Sztabinski posiada ponad 20-letnie doswiadczenie w gastronomii.
0d dekady zwigzany jest z kulinarng sceng Warszawy, a od trzech lat petni funkcje
Szefa Kuchni w Hotelu Ibis, gdzie z pasjq tgczy tradycyjne polskie smaki z subtelng
elegancja kuchni wtoskiej.

Jego kulinarna droga rozpoczeta sie juz w dziecinstwie - pierwsze inspiracje czerpat
od mamy i babci, ktére zaszczepity w nim mitos¢ do gotowania. Dzi$ Krzysztof
specjalizuje sie w kuchni tradycyjnej oraz bankietowej, dbajac o kazdy detal i smak
serwowanych potraw.

Jego filozofia gotowania opiera sie na szacunku do klasyki, kreatywnym podejsciu
do sktadnikéw oraz nieustannym doskonaleniu technik kulinarnych. W pracy
stawia na jakos¢, autentycznos¢ i atmosfere, ktora sprawia, ze kazdy positek staje

sie wyjatkowym doSwiadczeniem.
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OLEJWSPRAYU  MAIZENA
ZAPOBIEGAJACY

PRZYWIERANIU

v/ Szybkieiczyste v/ Zapobiegaprzywieraniu  «/ Szerokie zastosowanie
aplikowanie - bez potraw do patelni, - zarowno do dan
koniecznoSci uzycia blach czy form bez stodkich, jakistonych
pedzelka czy nadmiernego uzycia
rozsmarowywania ttuszczu

v/ Rownomierne i cienkie
rozprowadzenie ttuszczu
(mniejsze zuzycie, mniej
kalorii w potrawie)

-

v/ Nabazie oleju rzepakowego /' Idealny jako zamiennik papieru do pieczenia
Produkt Produkt Odpowiedni
bezglutenowy bez laktozy dla wegan v/ tatwy w dozowaniu, co v/ Higieniczny sposab aplikaciji, bez

zapobiega marnotrawstwu bezposredniego kontaktu z rekoma




ESENCJABULIONU  z7,,  ZDANIEMEKSPERTOW
GRZYBOWEGO

Zofia Naborczyk
SZEFOWA KUCHNI
RESTAURACJABAZAR W GDANSKU
u 7) ESENCJA BULIONU GRZYBOWEGO KNORR PROFESSIONAL wydobywa z potraw to, co w polskiej
kuchni najpiekniejsze - gteboki aromat lesnych grzybow i smak tradygji. Wystarczyto dodaé kilka
kropel do mojego autorskiego dania, jakim jest “Rarytas z dzika” czyli dtugo pieczony boczek z dzika
N podany z sosem z grzybow lesnych, domowymi kopytkami oraz glazurowanymi w miodzie burakami,

aby idealnie podkreslic mocny aromat grzybow. Dzieki Esencji w kilka chwil przywotatam prawdziwy
smak lasu, ktory Swietnie komponuje sie z dziczyzn q.

Jest Szefowg Kuchni Restauracji Bazar od 10 lat. Fascynuje sie polskg kuchnig w nowoczesnym
wydaniu. Jej autorskie potaczenia, Swieze pomysty i subtelne interpretacje klasycznych dan
Sprawiaja, ze tradycja nabiera zupetnie nowego blasku. Kazde danie, jakie tworzy, to zaproszenie
do odkrywania na nowo tego, co bliskie, znane i kochane - ale w Swiezej, zaskakujacej odstonie.

PROFEESTONAL Zawiera 61% skoncentrowanego
Produkt \ bulionu grzybowego
. bezglutenowy
Maciej Kowalski
i SZEF KUCHNI
il HOTEL KOLUMNA PARK W PRZYGONIU K. tODZI
Produkt
bez laktozy P 5ncjn BULIONU GRZYBOWEGO KNORR PROFESSIONAL to dla mnie niezastqpiony dodatek

w kuchni. Uzywam jej przede wszystkim do podbicia smaku zup i sosow na bazie grzyboéw,
poniewaz nadaje potrawom gtebi i intensywnosci. Dzieki skoncentrowanej formule wystarczy
niewielka ilos¢, aby wzbogaci¢ aromat i wydobyc naturalny, ziemisty charakter grzybow.
To Swietne rozwiqzanie, gdy chce uzyskac wyrazisty smak bez dtugiego gotowania wywaru.

Wydobywa szlachetny, gteboki
smak leSnych grzybow
Szefkuchni z 28-letnim doswiadczeniem, zdobytym w renomowanych restauracjach i hotelach, m.in.
Andel’s, Polka Magdy Gessler, ,,u Kretschmera” w Hotelu Tobaco, ,R6za Wiatrow” w Hotelu Kasor czy
obecnie w Hotelu Kolumna Park i Restauracji Bagatela. W swojej pracy stawia na kuchnie regionalng,
wspieranie lokalnych dostawcow i budowanie zgranego zespotu. Laureat licznych nagrod, w tym
| miejsca w Restaurant Week 2025 w todzi, publikowanym w przewodniku Gault&Millau, wielokrotny
uczestnik i zwyciezca konkursow kulinarnych. Prywatnie pasjonat cukiernictwa, tafica ludowego,
rowerowych tras i podrozy.

Odpowiedni
dla wegan

u Tomasz Szymanski
SZEF KUCHNI =
HOTEL MIESZKO W GORZOWIE WIELKOPOLSKIM

Uniwersalne zastosowanie: buliony,
zupy, sosy, dania jednogarnkowe, N

Bulion grzybowy w ptynie risotto, farsze, pasztety
do przyprawiania dan, ktory
natychmiast rozprowadza sie
w potrawie i doskonale t3czy
z innymi sktadnikami.

7) ESENCJA BULIONU GRZYBOWEGO KNORR PROFESSIONAL to méj niezawodny produkt przy
uzyskaniu gtebokiego smaku grzybow. Sprawdza sie zaréwno w zupach, sosach i bardzo dobrze
komponuje sie z pastami, a takze risotto. Dodatkowo jest to produkt weganski, wiec mozna go
uZywac na wiele sposobow. Jest on moim sekretnym sktadnikiem w przygotowaniu galarety
z karpiaz grzybami leSnymi. Dodany do gotujqcej sie galarety naprawde uwydatnia smaki aromat
grzybow. Przy tym jest bardzo wydajny i tatwy w uzyciu. Polecam!

e oo o e oL DL L L oo e e eeeneemeentenenaonasnesnanneoncneonasnesnenns
Od siedmiu lat z sercem i pasjq wspiera degustacyjng kolacje charytatywna na rzecz Gorzowskiego
Hospicjum. Swoje umiejetnosci doskonalit w najlepszych polskich restauracjach i hotelach, a takze
poza granicami kraju, np. w Szwecji, gdzie miat okazje szkoli¢ sie w niezwyktym hotelu lodowym
na potnocy. Laureat ogolnopolskiego konkursu ,Kuchnia Polska Wczorgj i Dzis”, ¥3czy tradycje
Wysoka wydajnosc - 11 produktu z nowoczesnoécia, kuchnie érédziemnomorska i staropolska.

daje nawet do 90 [ bulionu
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SOSY PLYNNE @
DEMI-GLACE Know
| PIEPRZOWY

v/ Gwarancja autentycznego smaku v/ Baza autorskich sosow
v/ Gotowe do uzycianazimnoiciepto  Stabilne wbemarze

- —
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PROFESSIONAL

DEMI-GLACE

SALSA / SALSALY
MOLHO / 508 ol

v/ 0 szerokim zastosowaniu
v/ Oszczedzajq czas i energie
v/ Powtarzalnai stata jakosc iouonsesuce

PRSI Einiam Ay

ot tivwain

v/ Wygodne w uzyciu
v/ Produkty bezglutenowe*

*Nie dotyczy wariantu Demi-Glace SOS HOLENDERSKI SOS SEROWY
11 11

ZDANIEM EKSPERTOW

Ewa Bujalska
SZEFOWA KUCHNI
ROYAL CATERING W WARSZAWIE

)/ SOS PIEPRZOWY KNORR PROFESSIONAL to produkt o gtadkiej, kremowej teksturze,
ktory dobrze komponuje sie z miesem i daniami serwisowymi. Jego smak jest wywazony —

aromatyczny i pieprzny, ale bez dominacji nad pozostatymi sktadnikami.

.- e e eee e emsemneraenneeneeneaneeneanenneenoenne
Obecnie Szefowa Kuchni w Royal Catering, to doSwiadczona profesjonalistka specjalizujaca sie
w tworzeniu spojnych i nowatorskich konceptow kulinarnych. Odpowiadata za caty koncept
klubowo-restauracyjny ,Warszawa”, ¥taczac nowoczesnos¢ z klasycznymi technikami. Jej kuchnia
wyréznia sie precyzjq, dbatoscia o detale i najwyzsza jakoscig sktadnikow.

Jacek Mania
SZEF KUCHNI
RESTAURACJA SZCZYPTA NATURY W SKOKACH

7) SOS DEMI-GLACE KNORR PROFESSIONAL to méj sprawdzony produkt, kiedy zalezy mi na
uzyskaniu gtebokiego, szlachetnego smaku sosow i dan duszonych. Stosuje go jako baze do
duszenia mies - szczegolnie zrazow z dzika, pieczeni oraz klasycznych gulaszy i ragu wotowego.
Demi-Glace nadaje tym potrawom intensywng, esencjonalng strukture i naturalng, miesnq
gtebie, ktorej oczekuje w kuchni restauracyjnej. Dodatkowym atutem tego produktu jest jego
powtarzalnosé i stabilna jakos¢. Polecam!

e e - o - o e L L oot enenemeeoeoencnenenenaneeaeaneaenenenens
0d lat z zaangazowaniem i pasjg tworzy kuchnie opartg na sezonowosci, naturze i najwyzszej jakosci
Swiezych produktach od lokalnych dostawcow. Specjalizuje sie w kuchni polskiej w nowoczesnym
wydaniu. Jest cztonkiem Kulinarnej Reprezentacji Polski, co daje mu mozliwos¢ nieustannego
rozwoju i reprezentowania kraju na kulinarnej scenie. Swoje doswiadczenie budowat w wielu
restauracjach i hotelach.

Artur Nowak
SZEF KUCHNI
RESTAURACJA RYNEK 32 RESTO W KRAKOWIE

7) SOS DEMI-GLACE KNORR PROFESSIONAL ma gteboki smak z nutq pieczonych warzyw, wina
I pomidorow, dzieki czemu doskonale komponuje sie z wieloma daniami. W mojej potrawie
podkreslit zarowno smak cieleciny w farszu, jak i stat sie idealnq bazq do sosu rozmarynowego.
Jego aksamitna konsystencja pozwala na szybkie uzyskanie perfekcyjnej struktury bez
dodatkowych zabiegow. Najwiekszq zaletq jest jednak oszczednos¢ czasu - Demi-Glace eliminuje
koniecznosc wielogodzinnego redukowania bulionu, co sprawia, Ze przygotowanie dan staje sie
Znacznie prostsze i szybsze, bez kompromisu w jakosci.

e o 1o L 0. e« e e e e e e oseemteaenaonasnassasneoasneonasnesnanns
Szef Kuchni Restauracji Wentzl, Rynek 32 Resto oraz Nakielny Resto. Rodowity Krakowianin z Nowej
Huty. Absolwent krakowskiej szkoty gastronomicznej, ktory swoje doswiadczenie zdobywat gt6wnie
w krakowskich restauracjach. Jak sam mowi , Krakéw to moje miejsce na ziemi”.

11
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Kurczak z musem 005

ARADEMIA MIE —

PATROMAT } f
-
. = =
rzybowo-szpinakowym o E
. ciezczyni finatu konkursu E—
: B, |t : ' 3 DY KREATOR SZTUKI KULINARNE]J 2025 =
a8 P
7)) Interesuje sie gotowaniem, aczkolwiek sporq role w moim
ariL’ Zyciu odgrywa cukiernictwo. Pasjonuje sie robieniem tortow.

porgji

—

Bardzo lubie poznawa¢ coraz to nowsze smaki i uczyé sie
nowych technik przgyrzqdzania deseréw i dan.

W przysztosci marzy mi sie otworzenie wtasnej cukierni lub

kawiarni, a gdy odpowiednio sie rozwine to moze i restauracji.

Moim hobby jest moda - szyje. Lubie poznawa¢ nowe style i trendy.
Bardzo podoba mi sie ubieranie w stylu sredniowiecznym.

Kocham kuchnie wtoskq i azjatyckq. Jestem uzalezniona

od ostrego jedzenia.

10 Sktadniki

KURCZAK Z MUSEM GRZYBOWO-SZPINAKOWYM

19kg Tuszka z kurczaka

250 g Filet z kurczaka

2 szt. Biatko jaja

150 ml Smietanka 30%

20ml Esencja bulionu drobiowego Knorr Professional
Do smaku S6l, pieprz, ptatki chili

40g Szpinak

20g Masto

100g Pieczarki, rozdrobnione

75g Cebula, kostka

10g Delikat Przyprawa do drobiu Knorr Professional
PUREE Z BATATA

500 g Bataty

65g Masto

60 ml Smietanka 30%

1g Guma ksantanowa

g Kurkuma

Do smaku sol

RAGOUT Z NOGI KURCZAKA

350g Mieso z uda kurczaka, obrane z 2 szt. udek
65g Marchewka

65¢g Pietruszka

50g Pieczarki

40g Papryka czerwona

40g Seler, korzen

75g Maka pszenna

75g

Masto

[
% t:rgq'n& us

¥V J Wykonanie

KURCZAK Z MUSEM GRZYBOWO-SZPINAKOWYM

» Kurczaka podziel na czesci: udka, skrzydetka, korpus i filety,
z ktérych usun skore i wytnij poledwiczki.

» Piers z kurczaka, biatko, Smietanke, Esencje i przyprawy
zblenduj na gtadka mase. Podziel na dwie czesci.

» Do czesci masy z kurczaka dodaj szpinak i zmiksuj.

- Na masle zeszklij cebule na ztoty kolor i dodaj pieczarki.

« Wystudz, zmiksuj i potgcz z druga czescig masy z kurczaka.

* Musy przet6z do workéw cukierniczych.

« Na spod formy silikonowej wyt6z odrobine musu
grzybowego i rozsmaruj po Sciankach. Nat6z mus
ze szpinakiem i poledwiczki doprawione Delikatem.
Forme uzupetnij musem grzybowym. Przykryj folig.

« Wstaw do pieca nagrzanego do 63°C na parowanie
przez ok. 40 min.

» Po wyjeciu kurczaka z formy, opal go palnikiem, posmaruj
sosem zero waste, ponownie opal i przekroj na pot.

PUREE Z BATATA

- Bataty obierz, pokroj na kawatki i ugotuj do miekkosci.

* Potacz z mastem, Smietanka i przyprawami.

* Zmiksuj na gtadky mase. W razie potrzeby dodaj gume
ksantanowg i ponownie zblenduj.

RAGOUT Z NOGI KURCZAKA W PANKO

« Udka kurczaka wyfiletuj i usun skore.

« Warzywa obierz i pokr6j z miesem w drobng kostke.

« Podsmaz na oleju do miekkosci. Dodaj masto i oprosz maka.
Dopraw do smaku.

» Z zimnej masy uformuj kulki o wadze 30 g, panieruj i smaz
na ztoty kolor.
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Kurczak z musem
grzybowo-szpinakowym

purée z batata/ ragoit z nogi
babeczka z surowka ma
oliwa ziotowa

10 Sktadniki

porgji

|
4y—
PANIERKA PANKO
120g Maka pszenna
120g Jajo
70 mlL Mleko
130g Panko
30g Czarny sezam
Do smazenia Olej
BABECZKA Z SUROWKA MARCHEWKOWA
100g Maka ryzowa
150 mlL Mleko
80g Jajo
250¢g Marchewka
40ml Majonez Professional Hellmann’s
10g Mak
2 zabki Czosnek, drobno posiekany
5ml Sok z cytryny
Do smaku Sol, pieprz
SOs
1szt. Korpus z kurczaka
2 szt. Skrzydetka z kurczaka
Obierki z warzyw korzeniowych
z poprzednich czesci dania
20ml Esencja bulionu drobiowego Knorr Professional
120 ml Wino, biate, niestodkie
65 ml Smietanka 30%
65g Masto
Do smaku Sol, pieprz
OLIWA ZIOLOWA
120 ml Oliwa z oliwek

Wykonanie

BABECZKA Z SUROWKA MARCHEWKOWA

» Make, mleko i jajo doktadnie wymieszaj na gtadka mase.

« Foremke rozgrzej w gorgcym oleju, zanurz w ciescie i usmaz
babeczke na ztoty kolor.

» Marchewke obierz i zetrzyj na tarce o drobnych oczkach.
Potacz z sokiem z cytryny, Majonezem, czosnkiem i makiem.
Dopraw.

* Babeczke napetnij suréwka i udekoruj Majonezem.

S0S

« Korpus z kurczaka, skrzydetka, skore i niewykorzystane

elementy miesa oraz obierki po warzywach ut6z na blache GN.

Dopraw i piecz w temp. 180°C przez ok. 15-20 min.
* Ttuszcz od pieczenia kurczaka przelej do garnka, zredukuj
z winem i Smietanka. Odstaw, dodaj masto i wymieszaj.

OLIWA ZIOLtOWA

- Oliwe zblenduj z natkg pietruszkii przecedz przez geste sito.

SITUKI KULINARNE

Konkurs od wielu lat inspiruje mtodych adeptow sztuki kulinarnej do odkrywania
nowoczesnych produktow i technik kulinarnych, zachecajac do doskonalenia umie-
jetnosci poprzez otwartos¢ i aktywne branie udziatu w zyciu Srodowiska kulinarnego.
To nie tylko rywalizacja - to szansa na rozwdj i spotkanie z najlepszymiw branzy.




Krzysztof Sztabinski
SZEF KUCHNI, HOTEL IBIS

D) smak umami mojego fondanta i sosu

zapewnita mi Primerba z pieczonej cebuli Knorr
Professional, a sos na bazie Sosu Tatarskiego
Hellmann’s nadat daniu lekkosci i pikantnego

akcentu.

3kg
200g
20g

1gtowka
70ml

10 plastrow
10g

15ml

200 ml
100g

5g

Sktadniki

Ziemniaki

Masto

Primerba z pieczonej cebuli
Knorr Professional

Czosnek

Esencja bulionu warzywnego
Knorr Professional

Szynka parmenska

Tymianek, Swiezy

Oliwa truflowa

Sos Tatarski Hellmann’s

Jabtko zielone, drobno pokrojone
Papryczka chili, drobno pokrojona

Fnow

i "'""_'."_?. '

chips z szynki parmenski€j

CZ

zan

=
® =

sos truflowy




Udko z kurczaka
B L VENE
Ratatouille

parmenska/ szpinak/ sos
nego czosnku/ chips ryzowy

Grzegorz Szczygiet
AMBASADOR UFS

7)) Aby przygotowac chrupiqcy chips ryzowy,
potqczytem Ryz dtugoziarnisty Knorr

z Primerbq tymiankowq Knorr Professional.
Nadat on tekstury i ziotowego aromatu
catemu daniu. -

Sktadniki

UDKO Z KURCZAKA FASZEROWANE RATATOUILLE
10 szt. Udko z kurczaka, b/k

5009 Ratatouille Knorr Professional

100g Purée ziemniaczane Knorr

10 plastrow Szynka parmenska

100g Szpinak

10g Marynata do drobiu Knorr Professional

SOS Z PIECZONEGO CZOSNKU

2 gtowki Czosnek

Do smaku S6l, pieprz

200ml Cremy do gotowania 15% Knorr Professional
200 ml Majonez Professional Hellmann’s

CHIPS RYZOWY

200g Ryz dtugoziarnisty Knorr

20g Primerba tymiankowa Knorr Professional
1L Woda

CHIPS Z SZYNKI PARMENSKIEJ
50g Szynka parmenska

OLE] PAPRYKOWY
100 ml Olej
50g Papryka wedzona

DODATKI

Tkg Kalafior

5szt. Pomidor

100g Satata sezonowa

g AR

¥V J Wykonanie

UDKO Z KURCZAKA FASZEROWANE RATATOUILLE

« Ratatouille wymieszaj z Purée i dopraw do smaku.

» Mieso dopraw Marynatg i rozklep na desce.

- Przygotowany farsz podziel na 10 porgji i rozt6z
na przygotowanym kurczaku.

« Szpinak zawin w plastry szynki i dodaj do Srodka.

» Catosc ciasno zroluj, formujgc roladki i zawin w folie
spozywczg, piecz w piecu w 90°C przez ok. 2 godz.

SOS Z PIECZONEGO CZOSNKU

« Czosnek upiecz do miekkosci i obierz. Nastepnie zmiksuj
z Cremy do gotowania, dopraw do smaku.

» Dodaj Majonez i wymieszaj.

CHIPS RYZOWY

« Ugotuj ryz do miekkosci. Nastepnie dodaj Primerbe tymiankowa.
« Catosc¢ zmiksuj i rozsmaruj na papierze do pieczenia.

« Susz w piecu w 110°C przez 4 godz.

+ Usmaz wysuszone chipsy na gtebokim ttuszczu.

CHIPS Z SZYNKI PARMENSKIE]
« Z szynki uformuj t6deczki i wt6z je do pieca na 5-6 min
na 160°C.

OLEJ PAPRYKOWY
» Do Thermomixa wlej olej i wsyp papryke.
« Podgrzewaj catos¢ do 60°C przez 20 min.

DODATKI

+» Pomidora przesmaz, doprawiajc go do smaku.

» Kalafiora ugotuj. Nastepnie zalej czescia oleju paprykowego
i zapakuj prézniowo.

PODANIE

« Pokroj roladki na plastry o grubosci ok. 4 cm.

» Na talerzu utéz plaster roladki, kalafior, pomidor i chips
z szynki parmenskie;j.

+ Dodaj sezonowg satate i sos z pieczonego czosnku.

« Catos¢ udekoruj chipsem ryzowym, olejem
paprykowym i Swiezg zielening.




Krzysztof Tarabasz
SZEF KUCHNI UFS

J) po przgygotowania kremu z pora
wykorzystuje Majonez Professional Hellmann'’s,
ktory zapewnia idealng konsystencje i delikatny,
zbalansowany smak.

Sktadniki

ROLADKA Z KURCZAKA
300g Udko z kurczaka, trybowane
Filet z piersi kurczaka
Rosét z kury Knorr Professional
Esencja bulionu drobiowego Knorr Professional
Sél
45ga’1szt. Jajo
4g Czosnek
100 ml Mleko 2%
8g Natka pietruszki, poszatkowana
4q9 Primerba tymiankowa Knorr Professional
Do smaku Pieprz mielony
20 ml Oliwa

MAJONEZ POROWO-CYTRYNOWY

250g Por, biata czes¢

8ml Esencja Cytrusowa Knorr Professional
6ml Esencja Dymna Knorr Professional
350 ml Majonez Professional Hellmann’s

100 ml Mleko

Do smaku Sol, pieprz

PIECZONE BURAKI

500g Buraki

20g sol

Do pieczenia Olej w sprayu Maizena

CEBULKA StODKO-KWASNA
300g Cebula biata
200 ml Ocet winny
200¢g Cukier

2g Kurkuma

CHRUST Z PORA

450 g Por, biata czes¢
Do smazenia Olej

I!oladka
z kurczaka

Z porowo-cytryno
cebulka stodko-kwasna/ chrust z pora

\I\JJ Wykonanie

ROLADKA Z KURCZAKA

« Wszystkie sktadniki, poza natka, wrzu¢ do blendera i zmiksuj
na gtadka mase.

+ Dodaj natke i wymieszaj recznie.

» Mase przet6z na folie plastikowq i uformuj rolke o grubosci ok. 3 cm.

» Zapakuj prozniowo i gotuj sous-vide w 78°C przez 35 min.

» Ugotowane roladki wystudz, wyporcjuj i obsmaz z dwéch stron.

MAJONEZ POROWO-CYTRYNOWY

« Por upiecz w folii aluminiowej w 165°C przez 45 min.

+ Wystudzony por zmiksuj z mlekiem na gtadkq mase. Dopraw
do smaku.

» Mase porowg, Majonez oraz Esencje wymieszaj.

PIECZONE BURAKI

« Buraki posol, spryskaj Olejem i zawir w folie aluminiowa.
Piecz w 160°C przez 45 min.

« Nastepnie wystudzone buraki obierz ze skorki i pokroj w czastki.

CEBULKA StODKO-KWASNA

» Wymieszaj cukier z octem i kurkuma.

« Cebule pokroj w pidrka i wymieszaj z marynatg.

+ Odstaw na 12 godz. lub przet6z do worka proézniowego i zawakuj
(cebulka bedzie gotowa w kilka minut).

CHRUSTZPORA

« Por umyj i pokrdj na kawatki ok. 5 cm.

« Nastepnie przekroj je wzdtuz i pokrj w cienkie nitki.
* Rozgrzej olej do 165°C i usmaz pora na ztoty kolor.



Grzegorz Gajda
EXECUTIVE CHEF
NOVOTEL & IBIS POZNAN CENTRUM

D) Aby nadaé klasycznemu daniu wyrazistosci,
siegngtem po Passate przetarte pomidory
Knorr Professional. Jej gteboki smak pomidoréw
doskonale komponuje sie z delikatng burratq

i intensywnym pesto. 7 )
~—f“"]’/‘ [{_}7‘ (.
/ /,« /

Sktadniki

Ser burrata

Pomidor, mix

Passata przetarte pomidory Knorr
Professional

Bazylia, Swieza

Sol

Pieprz, mielony

Oliwa z oliwek

Primerba bazyliowa Knorr Professional

Iy
BASE TOMATE

TOMATS SAycy
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~ Sandra Gozdziewska
- AMBASADORKA UFS

}’ Gtebie smaku zbudowatam tgczgc kremowosé
sosu na bazie Majonezu Professional Hellmann’s

z intensywnosciq ziot Primerby czerwone pesto Knorr
Professional. Makaron Fusilli petnoziarnisty Knorr
Professional w takiej kompozycji staje sie nie tylko
bazgq, ale nosnikiem aromatoéw, ktére przenikajq catq
satatke.

Sktadniki

5009 Makaron Fusilli petnoziarnisty
Knorr Professional

CHIPSY Z KAPAROW
80g Kapary
100 ml Olej roslinny, do smazenia

DRESSING CZERWONE PESTO
30g Primerba czerwone pesto
Knorr Professional
150 ml Majonez Professional Hellmann’s
150 ml Maslanka
Do smaku Sol, pieprz Swiezo mielony

DODATKI

200g Pomidorki koktajlowe, czerwone
200g Pomidorki koktajlowe, zotte

100g Pomodori Secchi Knorr Professional
250g Ser mozzarella, mini

100g Oliwki, drylowane

DEKORACJA
150g Rukola, mikro

G aRRERE

@ Wykonanie

MAKARON FUSILLI PEENOZIARNISTY
 Makaron ugotuj al dente. Odcedz, przeptucz zimng wod3
i odstaw do ostygniecia.

CHIPSY Z KAPAROW

+ Kapary osusz na papierowym reczniku.

+ Na patelni rozgrzej olej i smaz kapary przez ok. 1-2 min,
az stang sie chrupigce i lekko sie ,,otworzg”.

« Odsacz na papierze, wystudz.

DRESSING CZERWONE PESTO

» W miseczce potacz Majonez z maslanka.

+ Dodaj Primerbe czerwone pesto i doktadnie wymieszaj.
* Dopraw do smaku.

SALATKA

* W duzej misce wymieszaj makaron z dressingiem.
+ Udekoruj pokrojonymi dodatkami.

PODANIE

« Satatke ut6z na potmisku.

* Na wierzchu udekoruj chipsami z kaparéw, mikro rukola
oraz kwiatami.

* Przypraw Swiezo zmielonym pieprzem.

-
PROFESSIONAL

JSILLI WHOLE GRAIM

NOWOSE

UM WROLE WHEAT

Satatka

z makaronem
petnoziarnistym

chipsy z kaparow




Satatka '

Dominik Wroblewski
SZEF KUCHNI, HOTEL WROBLEWSCY

7)) pPasta szafranowa Knorr Professional
wzbogacita ciasto piwne o wyjgtkowy Kolor

i szlachetny aromat, a Cremy do gotowania 15%
Knorr Professional zapewnita kremowg,

stabilng strukture lodow.

warzywa/ lody
dressing pap

Sktadniki

0ZOR WOLOWY
15kg 0z6r wotowy

50 ml Esencja bulionu grzybowego Knorr Professional

80g Marynata do wotowiny Knorr Professional
20g Primerba prowansalska Knorr Professional
200g Marchewka

150g Pietruszka

100g Seler

Do smaku Lis¢ laurowy, ziele angielskie, pieprz w ziarnach

TORTELLINI W CIESCIE PINNYM

¥V J Wykonanie

OZOR WOtOWYy
« 0z6r oczys¢ i zamarynuj w Marynacie z dodatkiem Primerby.
+ Nastepnie ugotuj w bulionie na bazie Esencji grzybowej
Z warzywami i przyprawami.
 Wystudz, obierz ze skory i pokréj w cienkie plastry.

TORTELLINI W CIESCIE PINNYM

« Wymieszaj make, piwo, jajo, Paste szafranowa i s6L.

« Tortellini ugotuj, a nastepnie zanurz w ciescie i smaz
na ztoty kolor w 170-180°C.

« Odsacz i lekko pos6l.

200g Tortellini z nadzieniem miesnym Knorr Professional
200g Maka pszenna PIECZONE WARZYWA
250 ml Piwo, jasne » Pasternak, marchewke, seler i buraka pokroj w czastki.
1szt. Jajo + Nastepnie spryskaj Olejem i wymieszaj z Primerbg czerwone
15¢g Pasta szafranowa Knorr Professional pesto. Dopraw solg i pieprzem.
Do smaku Sol * Piecz w180°C przez 20-25 min.
1L Olej, do smazenia
LODY CHRZANOWO-GRUSZKOWE
PIECZONE WARZYWA « Cremy do gotowania podgrzej z mlekiem, cukrem,
300g Pasternak chrzanem i gruszka.
300g Marchewka » Nastepnie zmiksuj na gtadka mase i wystudz.
300g Seler » Zamr6z w maszynie do lodéw Llub zamrazarce, mieszajac
300g Burak co 30 min.
Do pieczenia Olej w sprayu Maizena
409 Primerba czerwone pesto Knorr Professional DRESSING PAPRYKOWY
Do smaku S6l, pieprz + Papryke grillowang zblenduj z Majonezem, octem i sokiem
z cytryny. Dopraw solg i pieprzem.
LODY CHRZANOWO-GRUSZKOWE
400 ml Cremy do gotowania 15% Knorr Professional PODANIE
100 ml Mleko « Na talerzu utoz plastry ozora, pieczone warzywa
60g Chrzan, tarty i smazone tortellini.

150g Gruszka, obrana, pokrojona w kostke
20g Cukier
Do smaku Sol

DRESSING PAPRYKOWY

200g Peperoni Grigliati Knorr Professional
250 ml Majonez do dekoragji Hellmann’s

20 ml Ocet jabtkowy

15 ml Sok z cytryny

Do smaku Sé\, pieprz

+ Dodaj kulke lodow chrzanowo-gruszkowych i polej
dressingiem paprykowym.
* Udekoruj $wiezymi ziotami lub mikro Llis¢mi.




Przemystaw Kaczmarek
SZEF KUCHNI UFS

V)4 Wysoka zawartosc¢ oleju w Majonezie do
dekoracji Hellmann’s sprawia, ze sos tunczgykowy
zgskuje wyjgtkowq kremowos¢ i intensgwny, petny

F3 @PrzemyslawKaczmarekUFS

smak. _
\ . (_F--“ )
Prongt= G,
\Vj
10| sktadniki
porgji
|
q—

PIECZONY UDZIEC CIELECY
13kg Udziec cielecy
15g Delikat Przyprawa do mies Knorr Professional
15g Czosnek, plasterki
10g Primerba tymiankowa Knorr Professional
Do pieczenia Olej w sprayu Maizena
S0S TUNCZYKOWY
450 ml Majonez do dekoracji Hellmann’s
15g Anchois
30 ml Sok z cytryny
180g Tunczyk, w zalewie wtasnej
20g Kapary
OLE] SZCZYPIORKOWY
35g Szczypiorek
200 ml Olej
2g Sél
POMIDORY CONFITOWANE
350g Pomidorki koktajlowe, z6tte
15g Czosnek
10g Rozmaryn, Swiezy
250 ml Olej
DEKORACJA ry
Tszt. Granat NOWOSG

Mikro kietki, mikro ziota

28

STACCA
FACILE

\IUJ Wykonanie

PIECZONY UDZIEC CIELECY
+ Udziec spryskaj Olejem i natrzyj Primerbg wymieszang
z czosnkiem. Przypraw z kazdej strony Delikatem.

» Cielecine pozostaw na dobe do zamarynowania, a nastepnie

piecz w100°C, a sonde wewnatrz ustaw na 68°C.

SOSTUNCZYKOWY

« Anchois potacz z sokiem z cytryny, tuiczykiem razem
z zalewaq i kaparami.

* Zmiksuj, a nastepnie potgcz z Majonezem do dekoracji.

OLEJ SZCZYPIORKOWY
+ Pokrojony szczypiorek potgcz z olejem i solg.
» Zmiksuj i przecedz przez drobne sitko.

POMIDORY KONFITOWANE

« Pomidorki natnij nozem i sparz tak, by usunac skorke.

» Olej podgrzej do ok. 60°C. Dodaj rozmaryn, zgbki czosnku
i pomidorki.

« Wstaw do pieca konwekcyjnego na 30 min, temp. 55°C.

PODANIE

- Upieczony udziec cielecy pokrdj na cienkie plasterki,
najlepiej na krajalnicy do wedlin.

* Rozt6z7 jak carpaccio i przesmaruj sosem tunczykowym.

+ Dodaj konfitowane pomidorki i owoce granatu.

* Delikatnie skrop olejem szczypiorkowym. Dekoruj ziotami
i kietkami.

tonnato

pomidory konfitowane/ oliwa
szczypiorkowa/ granat




Grzegorz Szczygiet
AMBASADOR UFS

\ M ’ A S Siette
i zpora

7)) tqczqc Cremy do gotowania 15% i Esencje
Dymng Knorr Professional otrzymatem
delikatng, wytrawnq galaretke. Taki elegancki
dodatek podnosi jako$¢ dania i nadaje mu fine

diningowy charakter. e

——
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jajko przepiorcze/ jabtko ko sowane/
n
majonez porowy/ wedzona g a
LaTld) P ¢
10| sktadniki
porgji
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ASSIETTE Z PORA
2 szt. Por
Do smaku S6l, pieprz
JABLKO KOMPRESOWANE
250g Jabtko, zielone, drobna kostka
25¢g Sos satatkowy ogrodowy Knorr Professional
5ml Esencja Cytrusowa Knorr Professional
Do smaku S6l, pieprz
MAJONEZ POROWY
150 ml Majonez Professional Hellmann’s
2 szt. Por
500 ml Woda
10 ml Olej, do smazenia
100g Masto
Do smaku S6l, pieprz
WEDZONA GALARETKA
200 ml Cremy do gotowania 15% Knorr Professional
10g Auszpik Knorr
5ml Esencja Dymna Knorr Professional
DODATKI
5 szt. Jajo przepidrcze
2 szt. Seler baby, korzen
90g Ser bursztyn

NOWOSE

o

i— Auszpik
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~ Sandra Gozdziewska
- AMBASADORKA UFS

V)4 Méj krem przygotowatam na bazie Zurku
Knorr, uzyskujgc zupe o wyjgtkowej gtebi smaku
oraz konsystencji. Podana z chrupiqgcym krokietem
jest dla mnie nowoczesnq interpretacjq klasyki.

WYWAR
800g
400g

2 szt.

4 szt.

4g

6 szt.

Do smaku
31

Sktadniki

Zeberka wieprzowe

Wtoszczyzna (marchewka, pietruszka,
seler, por, cebula)

Lis¢ laurowy

Ziele angielskie

Majeranek

Pieprz czarny, ziarnisty

sol

Woda

KREM PIECZARKOWY

800¢g
150g

3 zabki
50g
40ml
60g

150 ml
Do smaku

Pieczarki, oczyszczone

Cebula

Czosnek

Masto, klarowane

Esencja bulionu grzybowego Knorr Professional
Zurek Knorr

Cremy do gotowania 15% Knorr Professional
Sol, pieprz Swiezo mielony, sok z cytryny

KROKIET | PANIERKA

500 g

50g
Do smaku

10g

2g

Do smaku
100g

2 szt.
200g
151

DEKORACJA

Mieso z ugotowanych zeberek, po obraniu z kosci
Masto, miekkie

Sol, pieprz

Czosnek

Majeranek

Gatka muszkatotowa

Maka pszenna

Jajo

Purée ziemniaczane Knorr

Olej roslinny, do gtebokiego smazenia

Mikro ziota

Tiul dekoracyjny

Oliwa ziotowa

Cremy do gotowania 15% Knorr Professional

Wykonanie

vl

WYWAR

"

LR T R T

118 Lall

* Z warzyw i miesa przygotuj wywar. Dodaj pozostate sktadniki.
» Gotuj ok. 1,5 godz. na wolnym ogniu, az mieso bedzie miekkie.

* Przecedz. Mieso zachowaj do krokietow.

KREM PIECZARKOWY

« Pieczarki przekroj na pot.

* Na masle klarowanym zeszklij cebule i czosnek. Dodaj
pieczarkii smaz, az odparuja.

+ Dodaj Esencje bulionu grzybowego.

« Nastepnie przet6z wszystko do wywaru z zeberek.

« Dodaj Zurek i gotuj jeszcze ok. 10 min na matym ogniu.

» Catos¢ zmiksuj i dodaj Cremy do gotowania dla uzyskania
pozadanej konsystencji.

+» Dopraw solg, pieprzem i sokiem z cytryny.

KROKIET

* Mieso z zeberek drobno poszarp.

« Dodaj masto i przyprawy.

+ Uformuj mate kuleczki po ok. 25-30 g.

» Obtocz je kolejno w mace, jajku i Purée. Docisnij panierke,
by dobrze przylegata.

« Smaz krokiety w oleju rozgrzanym do 175-180°C przez
2-3 min, az beda ztociste. Ods3acz.

PODANIE

» Na talerzu ut6z ugotowane jajko przepidrcze, krokiet, mikro

ziota, chrupiacy tiul.
» Na wierzch dodgj oliwe ziotowga lub Cremy do gotowania.

—  NOwoSé
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Rustykalna zupa
w stylu bolonskim

chrupigcy makaron/ parmezan

Krzysztof Tarabasz
SZEF KUCHNI UFS

D) W ostatnim momencie doprawiam mojq
zupe Primerbq bazyliowq Knorr Professional,
co dodaje jej Swiezosci i prawdziwie wtoskiego
aromatu.

Sktadniki

ZUPA W STYLU BOLONSKIM

Tkg Wotowina, mielona

300g Cebula

40g Czosnek

300g Marchewka

200g Korzen pietruszki

200g Seler naciowy

2509 Tomato Pronto Knorr Professional

309 Primerba bazyliowa Knorr Professional
45ml Esencja bulionu warzywnego Knorr Professional
Do smaku S6l, pieprz, oregano

6 gatazek Tymianek

2 szt. Lis¢ laurowy

4 szt. Ziele angielskie

100 ml Oliwa

CHRUPIACY MAKARON
200g Makaron Spaghetti Knorr Professional
11l Olej, do smazenia

W J Wykonanie

ZUPA W STYLU BOLINSKIM

» W duzym garnku obsmaz mieso mielone i przet6z do nowego
naczynia.

» Do garnka po smazeniu wotowiny wsyp grubo pokrojong
cebule i czosnek.

» Kiedy cebula sie zrumieni, dodaj pozostate warzywa pokrojone
w duze kawatki.

» Do warzyw dodaj przesmazonga wotowine, zalej wszystko
wodg, dodaj lis¢, ziele i tymianek.

» Gotuj przez ok. 20 min. Nastepnie dodaj Tomato Pronto oraz
Esencje bulionu warzywnego. Gotuj az warzywa oraz mieso
beda miekkie.

+ Dopraw solg, pieprzem, oregano oraz Primerbg bazyliowa.

CHRUPIACY MAKARON

» Makaron ugotuj w osolonej wodzie.

« Nastepnie odcedz i przelej zimng wodg. Odstaw do odsaczenia.
Nie przelewaj olejem - makaron ma sie lekko posklejac.

+ W garnku rozgrzej olej do 170°C. Makaron smaz matymi
porcjami do uzyskania ztotego koloru.

PODANIE
* Zupe podaj z chrupigcym makaronem spaghetti i Swiezymi
ziotami.




Krem czosnkowo
-grzybowy

grzanki ziotowe

Krzysztof Sztabinski
SZEF KUCHNI, HOTEL IBIS

V)4 Zupe czosnkowgq typowaq dla regionu Gor
Izerskich zmodyfikowatem dodatkiem Primerby
grzybowej Knorr Professional, ktéra dodata
jej esencjonalnej gtebi, a catosc zwienczytem
Grzankami ziotowymi Knorr.

Sktadniki \I"J Wykonanie

Czosnek » Odkroj gorng czesc czosnku i polej oliwa. Zawin w folie
Primerba grzybowa Knorr Professional aluminiowa i wstaw do pieca na 40 min w 140°C.
Cremy do gotowania 15% Knorr Professional + Do garnka wrzuc cebulg i ziemniaki.

Cebula, pokrojona » Dodaj wycisnigty, upieczony czosnek i Esencje bulionu

oo . warzywnego.
azr(rjwamakb obrane, pokrojone + Dodaj wode i gotuj do miekkosci ziemniakow.

. . » Dopraw do smaku.
Esencja bUUOQU warzgwnego * Nastepnie dodaj Cremy do gotowania i zblendu;.
Knorr Professional + Podawaj z Grzankami.

Grzanki ziotowo-czosnkowe Knorr

. - NOWOSE




Pawet Kaczmarek

. A ] S ) peperonata Knorr Professional to mj
SOCZEW|ca/ papl‘yka AR sprawdzony spos6b na szybkgq i aromatyczng
' I G € e salse, ktorqg zapiektem na bagietce. Jej unikalna

’ \ | : o : y receptura sprawia, ze podczas obrébki termicznej
- . skérka nie odchodzi z papryki.

§ A

Sktadniki ¥V J Wykonanie

ZUPA
Olej » W garnku podsmaz cebule, czosnek, marchewke i seler.
Cebula, kostka - Wlej wode, dodaj Rosot jarzynowy, LiS¢ laurowy i soczewice.
Czosnek Gotuj, az soczewica bedzie al dente.
Marchewka, kostka + Dodaj Tomato Pronto i gotuj chwile.
Seler naciowy, plastry « Dodaj ptatki chili, pietruszke i tymianek.
Woda
Rosétjarzynowy Knorr Professional DODATKI
Lis¢ laurowy » Na kromki bagietki nat6z Peperonate i posyp serem.
Soczewica czerwona - Zapiecz w piekarniku w 180°C przez ok. 5 min.
Tomato Pronto Knorr Professional
1g Chili, ptatki
20g Natka pietruszki, posiekana
3g Tymianek, Swiezy
DODATKI
600 g Bagietka pszenna
3009 Peperonata Knorr Professional
50g Ser parmezan, tarty
e

JEPERONATA

S




Krzysztof Sztabinski
SZEF KUCHNI, HOTEL IBIS

/ ;

‘ e : Al 17 N , ,
O e NN ¥ /nacconelli
AR g N T R SN
J ) Makaron Tacconelli Knorr Professional & o hegl . g er % D

wyglqda jak duze tazanki. W potqczeniu

z Primerbq grzybowq Knorr Professional ' - iy /) p. > - i chrupiacy kurczak / borowi ki /

i Swiezymi ziotami tworzy nowoczesnq wersje

dania, ktére z powodzeniem podasz na imprezach _ ' i By ™, o kal‘melizowana CEbUl.a

okolicznosciowych.

Sktadniki \JUJ Wykonanie

5009 Makaron Tacconelli Knorr Professional + Makaron ugotuj w osolonej wodzie.
500g Filet z kurczaka - Kurczaka pokroj w cienkie plastry i przypraw Delikatem.
20g Primerba grzybowa Knorr Professional + Dodaj jajko i obtocz w mace kukurydzianej. Usmaz.
20g Delikat Przyprawa do drobiu + Cebule karmelizuj na miodzie.

Knorr Professional * Borowiki przesmaz na patelr]l. N
100g Maka kukurydziana » Makaron przerzuc na patelnie. Dodaj Primerbe grzybowg,
Tsat Jaio kurczaka, borowiki i cebule.

o +» Wszystko wymieszaj, dopraw do smaku i posyp serem
300g Borowiki, cate bursztyn.

300g Cebula czerwona - Dekoruj ziotami.
50g Miod

100g Ser bursztyn, starty

Do dekoracji Tymianek, Swiezy




Sktadniki

NADZIEWANE UDKA

2,5kg/a’10 szt. Udo z kurczaka

20g Marynata do drobiu Knorr Professional

30 mL Olej

50g Masto

100g Cebula, kostka

400g Borowik, mrozony, kostka

10g Czosnek

500 g Pier$ z kurczaka

150 ml Cremy do gotowania 15% Knorr Professional
15ml Esencja bulionu grzybowego Knorr Professional
20g Natka pietruszki, drobno pokrojona

5g Sol

2g Pieprz czarny

GROSZKOWE PUREE

600 g Groszek, mrozony

50g Masto

10g Czosnek

15g Ros6t z kury Knorr Professional

200 ml Cremy do gotowania 15% Knorr Professional
10g sél

KLUSKI Z BOCZKIEM

350g Purée ziemniaczane z mlekiem Knorr
131 Woda

450 g Maka ziemniaczana

Do smaku Sél

300g Boczek, wedzony, surowy, drobna kostka

SO0S

400 ml Sos Demi-Glace Knorr Professional
Catosc Sos z upieczonych nadziewanych udek
100g Masto

Przemystaw Kaczmarek
SZEF KUCHNI UFS
I3 @PrzemyslawKaczmarekUFS

D) polecam uzy¢ Marynaty do drobiu Knorr
Professional jako klasycznej przyprawy. Stosuje
jq bezposrednio na mieso. To bogata mieszanka
zioti przypraw, nadajgca daniu wyrazistego
smaku.

) o
j -v?(}-& tll(‘;“/:-. (\ A
V)

Wykonanie

vl

ROLADKA Z KURCZAKA

« Z udek wytnij jedng kos¢ i zetnij nadmiar miesa.
Wytrybowane udko rozbij tak, by umiesci¢ w nim farsz.

* Przypraw Marynata od strony skory.

FARSZ DO KURCZAKA

» Cebule i borowika podsmaz.

« Odciety dréb i piersi z kurczaka potacz z Cremy do gotowania
i Esencja bulionu grzybowego. Zmiksuj.

» Dodaj zimne, podsmazone borowiki i natke pietruszki.
Wymieszaj.

« Udka nafaszeruj, zwin w rulon, owin folig spozywczg,
a nastepnie folig aluminiowa.

« Piecz z parg przez ok. 25 min w 130°C, nastepnie na 10 min
zwieksz temp. do 150°C na samym pieczeniu.

GROSZKOWE PUREE

- Zielony groszek ugotuj w niewielkiej ilosci wody z mastem,
czosnkiem i Rosotem z kury.

« Catosc¢ zmiksuj. Jesli bedzie taka potrzeba, przetrzyj przez sito.

+ Dodaj Cremy do gotowania i dopraw do smaku.

KLUSKIZ BOCZKIEM

» Zagotuj 1L wody i dodaj 300 ml zimnej wody, dzieki czemu
temp. spadnie do ok. 80°C. Dodaj Purée i wymieszaj. Catos¢
pozostaw do wystudzenia.

+» Dodaj make ziemniaczang i szczypte soli. Nastepnie wymieszaj
i uformuj mate kuleczki.

« Gotuj w osolonej wodzie. Gdy wyptyng, gotuj jeszcze przez chwile.

* Boczek usmaz na chrupko.

+ Ugotowane kluski potgcz z boczkiem.

Sos

« Kurczaka odwir z folii i obsmaz na masle. Drob pozostaw
W Cieptym miejscu.

» Sos z kurczaka wlej na patelnie po drobiu. Dodgj
Sos Demi-Glace i zagotuj. Dodatkowo mozesz dodaé
kilka matych kostek zimnego masta.

PODANIE
+ Na talerzu ut6z kompozycje z kurczaka, groszkowego
purée, sosu demi-glace i klusek w boczku.




Pawet Kaczmarek
SZEF KUCHNI UFS
I3 @PawelKaczmarekUFS

D) sos do makaronu przygotowatem na bazie
Sosu pieczeniowego Knorr Professional, ktory
nadat mu gteboko miesnego charakteru, a dzieki
Cremy do gotowania 15% Knorr Professional
osiggngtem gtadkq konsystencje i spojnosé smaku/

mojego farszu miesnego. f 7

KURCZAK
400g

kg

Tszt.

100 ml

20g

50g

150g

3g

100g

MAKARON
50g

150g

300g

21

5009

50g

Do smaku

DODATKI
21

20g

20g

400g

30g

Sktadniki

Guanciale, kostka

Udo z kurczaka, b/s, b/k

Jajo

Cremy do gotowania 15% Knorr Professional
Delikat Przyprawa do drobiu Knorr Professional
Pasta truflowa

Szynka dojrzewajaca, plastry

Sol

Masto

Masto

Cebula

Pieczarki

Woda

Makaron Grandine Knorr Professional
Sos pieczeniowy Knorr Professional
Sol, pieprz

Woda

Sol

Cukier

Jarmuz

Primerba pesto Knorr Professional

\I"J Wykonanie

KURCZAK

» Guanciale smaz do chrupkosci.

» Zmiksuj 600 g migsa z uda z jajkiem, Cremy do gotowania,
Delikatem i pasta truflowa. Wymieszaj z guanciale i dopraw
Delikatem.

* Pozostate 400 g uda pokrdj w paski i dopraw sola.

» Na plastry szynki nat6z mus z kurczaka i pozostate mieso.

- Zwin w folie, zapakuj prézniowo i gotuj 1godz. w 68°C.

» Obsmaz na masle.

MAKARON

» Podsmaz cebule i pieczarki.

+ Dodaj wode i Makaron. Gotuj do miekkosci.
+ Dodaj Sos pieczeniowy, wymieszaj i dopraw.

DODATKI
» Jarmuz zblanszuj w wodzie z solg i cukrem.
+» Dopraw Primerbg pesto.

Nowos'a'

Kurczak

z guanciale,,

w szynce dojrzewajgcej/ makaron grandine/

Sos pieczeniowy/ jarmuz z pesto




Udko '
zindyka

sos pieprzowy/ buraki zasmazane/
kluski Slaskie

Pawet Kaczmarek
SZEF KUCHNI UFS
E3 @PawelKaczmarekUFS

D) Rosét z kury Knorr Professional postuzyt

mi za baze do gotowania migsa. Z kolei dzieki
Cremy do gotowania 15% Knorr Professional
uzyskatem glazure do burakéw, a Primerba

tymiankowa Knorr Professional dodata
Ziotowego akcentu posypce do klu§e_/ :

Sktadniki

UDKO Z INDYKA
50 mlL Olej
150g Cebula, kostka
13kg Udo zindyka, b/k, b/s
Woda
Ros6t z kury Knorr Professional
Lis¢ laurowy
Ziele angielskie
Sos Pieprzowy Knorr Professional

BURAKI ZASMAZANE

Tkg Buraki, ugotowane

100g Masto

100g Cebula, kostka

400 ml Cremy do gotowania 15% Knorr Professional
30 mL Ocet jabtkowy

50g Cukier

Do smaku Sé\, pieprz

KLUSKI SLASKIE

350g Purée ziemniaczane z mlekiem Knorr
I3l Woda

450 g Maka ziemniaczana

DODATKI

200g Boczek, wedzony, kostka
Panierka panko
Primerba tymiankowa Knorr Professional
Oliwa ziotowa

NOWOSE

¥V J Wykonanie

UDKO ZINDYKA

» W rondlu podsmaz cebule z miesem do zarumienienia.

» Dolej wode. Dodaj Rosét z kury, Lis¢ laurowy, ziele angielskie
i gotuj pod przykryciem do miekkosci.

* Przecedz i 200 ml otrzymanego wywaru wymieszaj z Sosem
Pieprzowym.

BURAKI ZASMAZANE

« Buraki pokroj w kostke.

» Cebule podsmaz na masle. Dodaj buraki i Cremy do gotowania.
Chwile redukuj.

» Dopraw do smaku resztg sktadnikow.

KLUSKI SLASKIE

» Zagotuj 1L wody i dodaj 300 ml zimnej wody, dzieki czemu
temp. spadnie do ok. 80°C.

« Dodaj Purée i wymieszaj. Catos¢ pozostaw do wystudzenia.

» Dodaj make ziemniaczang i szczypte soli. Nastepnie wymieszaj
i uformuj mate kuleczki.

« Gotuj w osolonej wodzie. Gdy wyptyng, gotuj jeszcze przez chwile.

DODATKI

« Boczek usmaz na suchej patelni do chrupkosci.

« Dodaj panko i chwile podpraz.

+ Dopraw Primerba i posyp ugotowane kluski laskie.
* Przed podaniem talerz skrop oliwg ziotowa.

NOWOSC

Rnovv




Krzysztof Tarabasz
SZEF KUCHNI UFS

y) Bazg mojego sosu jest Sos Demi-Glace Knorr
Professional, dzieki ktéremu uzyskatem gteboki
smak i niezréwnang jakosc¢. To szybkie i niezawodne
rozwiqgzanie, ktére pozwala przygotowac idealny
sos w zaledwie kilka minut.

PERLICZKA

13kg
50 mL

Do smaku

Sktadniki

Filet z perliczki
Masto, klarowane
Delikat Przyprawa do drobiu Knorr Professional

KREMOWY MAKARON

4009
150g
30g

409

160 ml
500 ml
Do smaku
50 mlL

2 szt.

Makaron Maccheroni Knorr Professional
Szalotka, poszatkowana

Czosnek, obrany

Primerba czerwone pesto Knorr Professional
Wino, biate, wytrawne

Cremy do gotowania 15% Knorr Professional
Sol, pieprz czarny mielony

Oliwa

Cytryna

SOS HIBISKUSOWY

85g
150 ml
100g
80 ml
400 ml

Kwiaty hibiskusa, suszone

Wino, biate, wytrawne

Cukier

Ocet winny

Sos Demi-Glace Knorr Professional

CHIPSY Z KORZENIA PIETRUSZKI

Pietruszka, obrana
Olej, do smazenia

sol NOWOSE

\IUJ Wykonanie

PERLICZKA

« Filety oczys¢ z bton i osusz. Przypraw szczyptq Delikatu
do drobiu.

* Masto klarowane rozgrzej na patelni.

« Filety obsmaz od strony skéry na ciemno-ztoty kolor.

« Gotowanie wykoncz w piecu z sondg w 68°C.

* Perliczke odstaw do odpoczynku na 2-3 min. Nastepnie
pokrdj pod katem.

KREMOWY MAKARON Z SUSZONYMI POMIDORAMI

» Makaron ugotuj al dente w osolonej wodzie. Odcedz.

+ Na patelni rozgrzej oliwe i zeszklij czosnek oraz szalotke.

« Dodaj Primerbe czerwone pesto. Catos¢ smaz przez 1 min,
a nastepnie zalej biatym winem. Gotuj przez chwile, az wino
odparuje.

+ Dodaj Cremy do gotowania. Jak sos zgestnieje dodaj
ugotowany makaron.

« Zetrzyj skorke z cytryny i catos¢ wymieszaj. Dopraw do smaku.

SOS HIBISKUSOWY

« Kwiaty hibiskusa zalej wrzatkiem (ok. 500 ml) i odstaw
do zaparzenia.

» Zaparzong miksture przecedz do garnka. Dodaj cukier, wino
i ocet.

» Catos¢ zredukuj do momentu powstania gestego koncentratu.

+ Dodaj Sos Demi-Glace i wymieszaj. W razie potrzeby dopraw
do smaku.

CHIPSY Z KORZENIA PIETRUSZKI
« Korzen pietruszki potnij na cienkie plastry.
» Olej rozgrzej do temp. 160°C.

* Pietruszke smaz partiami do osiggniecia lekko brgzowego koloru.

« Nastepnie przet6z na papier do odsgczenia nadmiaru oleju.
Pos6L.

Filet

49
é

z perliczki

makaror

accheroni/ pesto z suszonych

pomidorow/ \f‘ 0s hibiskusowy

5
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. Poledwicz

| wieprzowa

gratin z tortellini serowego/ sos grzybowy/
glazurowany koper wtoski

Sktadniki

PANIERKA DO MIESA

100g
100g
50¢g

Masto

Aroma Mix maslano-ziotowy Knorr Professional

Purée ziemniaczane Knorr

POLEDWICZKA WIEPRZOWA

1,5kg
109
Do smazenia

Poledwiczka
Marynata do wieprzowiny Knorr Professional
Olej w sprayu Maizena

GRATIN Z TORTELLINI SEROWEGO

350¢g

100 ml

2 szt.

Do smaku
3 szt.

SOS GRZYBOWY

200g

Do smaku
500 mlL
50¢g

Tortellini z nadzieniem serowym Knorr Professional
Cremy do gotowania 15% Knorr Professional

Jajo

S6l, pieprz
Fenkut

Grzyby, np. podgrzybek

Sol pieprz

Cremy do gotowania 15% Knorr Professional
Sos grzybowy Knorr

GLAZUROWANY KOPER WtOSKI

5szt.

50 mlL

10 mlL

Do smaku
Do smazenia

Koper wtoski, mini
Kawa, czarna
Amaretto

Sol, pieprz

Olej w sprayu Maizena

NOWOSC

............

Grzegorz Szczygiet
AMBASADOR UFS

) po przygotowania kruszonki wybratem
potqczenie Aroma Mix maslano-ziotowego

oraz Purée ziemniaczanego Knorr. Taka panierka
idealnie sie zapieka i tworzy chrupigcy, ziotowy
dodatek. ' > R

Wykonanie

vl

PANIERKA DO MIESA

« Wszystkie sktadniki wymieszaj. Rozwatkuj catos¢ miedzy
dwoma arkuszami papieru do pieczenia na grubos¢ ok. 2-3 mm.

« Zamroz, a nastepnie pokroéj jg na kawatki.

POLEDWICZKA WIEPRZOWA

* Poledwiczke oczys¢ i pokroj na porcje. Nastepnie zamarynuj
w Marynacie.

+ Spakuj do worka wakum i gotuj w 60°C przez 1 godz.

* Nastepnie obsmaz.

* Wczesniej przygotowana panierke umies¢ na poledwiczce
i zapiecz catos¢ w piecu.

GRATIN Z TORTELLINI SEROWEGO

« Fenkut pokroj i zblanszuj. Nastepnie obtocz nim wewnetrzna
czesc ringu.

« Tortellini ugotuj w osolonej wodzie. Nastepnie wymieszaj
z Cremy do gotowania i jajkami. Catos¢ przet6z do ringu.

» Catosc zapiekaj w piecu w 160°C przez 15 min.

SOS GRZYBOWY

« Grzyby przesmaz i dodaj Cremy do gotowania. Catos¢
zagotuj.

» Dodaj Sos grzybowy i dopraw do smaku.

GLAZUROWANY KOPER WLOSKI

« Koper wtoski pokroj na potowki i przesmaz.
« Catos¢ podlej kawg i amaretto.

+ Odparu;j.

PODANIE

« Na talerzu ut6z porcje gratin, a poledwiczke przekréj na dwa
réwne kawatki.

» Obok dodaj ugotowany w kawie koper wtoski

» Catos¢ polej sosem grzybowym i udekoruj.




Sandra Gozdziewska
AMBASADORKA UFS

}} Zastosowanie Sosu Demi-Glace Knorr
Professional i odpowiedniej techniki duszenia
sprawia, Ze mieso pozostaje wyjgtkowo miekkie
i soczyste. Dzieki temu danie zachowuje
powtarzalnq jako5¢ nawet przy duzej liczbie
serwisow. /

Sktadniki

POLIK WIEPRZOWY

2kg Polik wieprzowy

300g Marchewka, pokrojona
200g Seler, pokrojony

150g Por, pokrojony

200g Cebula, pokrojona
20g Czosnek, pokrojony

20g Marynata do wieprzowiny Knorr Professional
409 Delikat Przyprawa do mies Knorr Professional

300 ml Wino, czerwone

300 ml Woda

30g Sos pieczeniowy Knorr Professional
150 ml Sos Demi-Glace Knorr Professional
30g Musztarda francuska

Do smazenia Olejw sprayu Maizena

2 szt. Lis¢ laurowy

4 szt. Ziele angielskie

Kilka gatazek Tymianek, Swiezy

Do smaku Sol, pieprz

PUREE ZIEMNIACZANE
200g Purée ziemniaczane Knorr

1L Woda
30g Primerba z pieczonej cebuli Knorr Professional

GLAZUROWANY BURAK

600 g Burak, gotowany
50g Masto

20g Miod

20 ml Ocet balsamiczny
150g Szpinak, Swiezy
Do smaku So6l morska

POPCORN Z KASZY GRYCZANEJ

100g Kasza gryczana, palona

500 mlL Olej, do gtebokiego smazenia

20g Szczypiorek, Swiezy, drobno posiekany
Do smaku sol

BOCZNIAK KROLEWSKI

5szt. Boczniak krolewski
20g Masto

R b | e

\IUJ Wykonanie

POLIK WIEPRZOWY

* Mieso oczys¢, dopraw Delikatem, spryskaj Olejem na GN
i piecz 10 min w 180°C.

* Przet6z do GN, dodaj warzywa i posyp Marynata.

» Zalej czerwonym winem i przygotowanym Sosem pieczeniowym.

« Piecz w trybie paro-pieczenia do miekkosci: 130°C, 100% pary,
ok. 1,5 godz.

+ Nastepnie ptyn przecedz i dodaj Sos Demi-Glace oraz
musztarde. Dopraw.

PUREE ZIEMNIACZANE
» Purée przygotuj wg instrukcji na opakowaniu.
+ Dodaj Primerbe i doktadnie wymieszaj.

GLAZUROWANY BURAK

» Buraki uformuj i przesmaz na masle.

« Dodaj mi6d i ocet balsamiczny. Glazurui.

» Dodaj szpinak. Krotko podgrzej i dopraw sola.

POPCORN Z KASZY GRYCZANE]

+ Kasze namocz w oleju - min. 8 godz.

+ Nastgpnie smaz na suchej, mocno rozgrzanej patelni
do uzyskania ,,popcornu”.

+ Ods3ycz. Wymieszaj ze szczypiorkiem i sol3.

* Posyp mieso przed podaniem.

BOCZNIAK KROLEWSKI
* Boczniak naciety w kratke smaz na masle do zrumienienia.
* Po usmazeniu dopraw solg i pieprzem.

NOWOS(C

Polik
Wieprzowy

sos demi-glace/ glazurowany burak/
puréee ziemniaczane/ popcorn gryczany
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Knedle

z polikow
‘'wotowych

ser lazur/

ora/ wedzony majonez

\n\& 4

Sktadniki

NADZIENIE Z POLIKOW WOEOWYCH

500 g
100g
100g
50g
100 ml
500 ml
20g
80g
Do smaku
10g

4 szt.

KNEDLE
13kg

Do smaku
2 szt.

80g

10g

100g

PANIERKA
300g
4 szt.

RAGOUT Z PORA
2 szt.

50g

1l

Do smaku

10g

Policzki wotowe
Marchewka
Cebula biata
Czosnek

Sos Demi-Glace Knorr Professional
Wino, czerwone
Tymianek, Swiezy
Szczypiorek

Sol, pieprz

Ziele angielskie
Lis¢ laurowy

Ziemniaki, obrane
Czosnek, w proszku
Jajo

Skrobia ziemniaczana
Sl

Ser Lazur

Panierka drobna panko
Jajo

Por

Masto

Cremy do gotowania 15% Knorr Professional
Esencja bulionu wotowego Knorr Professional
Pieprz mielony

WEDZONY MAJONEZ

40 ml
Do smaku

Majonez Professional Hellmann’s
Esencja Dymna Knorr Professional

.
'.
1

Y ‘4 .
=

Grzegorz Gajda
EXECUTIVE CHEF

=

NOVOTEL & IBIS POZNAN CENTRUM

2 pora dusitem w Cremy do gotowania 15%
Knorr Professional, co pomogto mi uzyska¢
kremowq konsystencje ragodt. Dla wydobycia

petni smaku i miesnosci dodatem Esencje bulionu

wotowego Knorr Professional.

NOWOSE



Przemystaw Kaczmarek
SZEF KUCHNI UFS
F3 @PrzemyslawKaczmarekUFS

D) sos cytrynowo-maslany Knorr to

uniwersalna baza, ktéra doskonale potgczyta

wszystkie sktadniki mojego dania. Jego Swiezy,

cytrusowy charakter nadaje potrawie lekkosci

i elegancji, tworzgc harmonijng kompozycje
oo

smakouw.

Sktadniki

SOLAZ WARZYWAMI

15kg
20g

250 g
250¢g

Filet z soli

Delikat Przyprawa do ryb Knorr Professional

Cukinia, dtugie, cienkie plastry
Marchewka, dtugie, cienkie plastry

CUKINIAW CYTRUSOWYM SOSIE Z GNOCCHI

50 ml
50g
150g
Tkg
200 ml
500 ml
90g
5009
10g
20ml

DEKORACJA

Oliwa z oliwek

Masto

Szalotka, kostka

Cukinia

Wino, biate, wytrawne

Woda

Sos cytrynowo-maslany Knorr
Gnocchi Knorr

Sol

Esencja Cytrusowa Knorr Professional

Ziota, kietki

\J\JJ Wykonanie

SOLAZ WARZYWAMI

* Sole przypraw Delikatem.

« Cukinie i marchewke zblanszuj.

« Na filety ryby ut6z plastry cukinii oraz marchwi. Cato$¢ zwin
w rulon.

+ Gotuj przez ok. 10 min w piecu konwekcyjno-parowym.

CUKINIA W CYTRUSOWYM SOSIE Z GNOCCHI

» Na oliwie z mastem zeszklij szalotke. Cukinie oczys¢, pokroj
w duzg kostke, dodaj do szalotkii smaz przez chwile. Podlej
winem i dus kilka minut.

» Sos cytrynowo-maslany potacz z wodg i zagotuj. Dodaj
do cukinii.

« Gnocchi podgrzej i rowniez dodaj do cukinii.

» Catos¢ potacz. Dopraw do smaku solg i Esencja Cytrusowa.

PODANIE

» Gotowana sole z warzywami podawaj z cukinig w cytrusowym
sosie z gnocchi.

« Udekoruj dowolnymi ziotami i kietkami.

Sola _
Z Warzywami

cukinia/ cytrusowy sos/ gnocchi
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pstraga
sosiowego

iziemniaczane/ zielone szparagi

Grzegorz Gajda

EXECUTIVE CHEF
NOVOTEL & IBIS POZNAN CENTRUM

7)) Marygnata z wykorzystaniem Primerby

czerwone pesto Knorr Professional pomogta mi
szybko osiqgng¢ wyrazisty ziotowo-pomidorowy
smak szparagow. s

Sktadniki

FILET Z PSTRAGA £t0SOSIOWEGO

2kg Filet z pstraga

Do pieczenia Olej w sprayu Maizena

50¢g Marynata do ryb i owocéw morza Knorr Professional

GRATIN ZIEMNIACZANE

2kg Ziemniaki, obrane

1l Cremy do gotowania 15% Knorr Professional
360 g Ser ,Dziugas”

20g sél

20g Pieprz

40g Czosnek, drobna kostka

200g Cebula biata, drobna kostka

ZIELONE SZPARAGI

Tkg Szparagi zielone

309 Primerba czerwone pesto Knorr Professional
50g Masto

1szt. Cytryna

\VJ Wykonanie

FILETZ PSTRAGA tOSOSIOWEGO
« Filety oczys¢, usun osci, spryskaj Olejem i przypraw Marynata.
» Piecz na pergaminie w 180°C przez 8-10 min (w zaleznosci

od grubosci fileta).

GRATIN ZIEMNIACZANE

« Ziemniaki pokrdj w cienkie plasterki, a ser zetrzyj na drobnych
oczkach.

+ Do Cremy do gotowania dodaj s6li pieprz.

- Pojemnik GN1/2 wyt6z pergaminem.

+ Uktadaj warstwowo ziemniaki, cebule, czosnek, ser i polewaj
Cremy do gotowania.

» Ostatnig warstwe dobrze polej Cremy do gotowania i posyp
serem.

» Piecz w 170°C przez ok. 40 min. Sprawdz miekko3¢ wykataczka.

ZIELONE SZPARAGI

« Szparagi oczys¢ i usun zdrewniate koncowki.

« Zblanszuj, a nastepnie schtodz w wodzie z lodem.
« Podsmaz na masle z dodatkiem Primerby.

+ Dodaj sok z cytryny.

. NOWOSC
NOWOSCE B




Dominik Wroblewski
SZEF KUCHNI, HOTEL WROBLEWSCY

JJ sambal Manis Knorr spoit mase
kaszanki, stabilizujqc jg i nadajqc jej delikatnie
stodko-pikantnego akcentu. Barszcz czerwony
Knorr podkreslit aromat kasztanow i nadat

daniu pigknego, gtebokiego koloru oraz lekkiej

kwasowosci.

»KASZAN
375g

250 g
125g
250g

8g

40 ml

50 mlL
200 ml
3g

2g

Do smaku
Do smaku
2g

10g

12g
40ml

/

Sktadniki

” WEGANSKA Z KASZTANOW | KASZY GRYCZANEJ
Kasza gryczana, palona
Kasztany, obrane, pieczone
Orzechy wtoskie, prazone
Cebula
Czosnek
Sos sojowy
Olej rzepakowy
Cremy do gotowania 15% Knorr Professional
Majeranek
Papryka wedzona
Cynamon
Sol, pieprz Swiezo mielony
Lepiszcze, np. siemie Lniane, mielone lub aquafaba
Barszcz czerwony Knorr
Primerba tymiankowa Knorr Professional
Pikantny sos z chilii sojq - Sambal Manis Knorr

PUREE Z CZERWONEJ KAPUSTY

500g
250g

125 ml
12ml

40 ml
75ml
12ml

Do smaku

Kapusta, czerwona

Jabtko

Wino, czerwone

Ocet balsamiczny

Syrop klonowy

Cremy do gotowania 15% Knorr Professional
Pikantny sos z chilii pomidorami - Pang Gang Knorr
Sol, pieprz, przyprawa korzenna

PIECZONE LISCIE KAPUSTY

600 g a’ 25-30 szt.
Do pieczenia

12ml
2g

BOCZNIAKI

375¢g

Do pieczenia

2g
g

DODATKI

125g
125g
3ml

Kapusta, czerwona, liscie
Olejw sprayu Maizena
Syrop klonowy

Sél

Boczniak

Olej w sprayu Maizena
Sol

Pieprz

Jabtko, obrane, cienko pokrojone w plasterki
Rzepa, obrana, cienko pokrojona w plasterki
Esencja Cytrusowa Knorr Professional

ZIMOwWa
*,Kaszanka®

~ weganska z kasztanow i kaszy gryczanej/
. purée z czerwonej kapusty/

Wykonanie

wd

~IKASZANKA” WEGANSKA Z KASZTANOW I KASZY

GRYCZANE])

« Ugotuj kasze gryczang na sypko i odstaw do przestudzenia.

* Na patelni rozgrzej olej, podsmaz cebule i czosnek na ztoto.

* Dodaj kasztany i orzechy, podsmaz chwile z majerankiem,
cynamonem i wedzong papryka.

+ Dodaj kasze, przygotowany Barszcz czerwony, Primerbe
tymiankowg, sos sojowy i Cremy do gotowania. Wymieszaj
na zwartg mase.

* Na koricu dodaj Sos Sambal Manis, aby lekko sklei¢ mase
i nadac pikantno-stodkiego akcentu.

PUREE Z CZERWONE] KAPUSTY

» Kapuste poszatkuj, dodaj jabtko, wino, ocet balsamiczny
i syrop klonowy.

» Dus pod przykryciem do miekkosci ok. 20 min.

» Zblenduj z odrobing Cremy do gotowania, dodaj Sos Pang
Gang i dopraw do smaku.

PIECZONE LISCIE KAPUSTY

« LiScie kapusty spryskaj Olejem i skrop syropem klonowym.
Dopraw solg.

« Piecz w180°C przez 8-10 min do lekkiej chrupkosci.

BOCZNIAKI

« Boczniaki pokroj cienko, spryskaj Olejem i wymieszaj z solg
oraz pieprzem.

« Piecz w 180°C przez 10 min do chrupkosci.

DODATKI
* Przygotowane jabtko i rzepe skrop Esencjg Cytrusowa.

PODANIE

* Na talerzu rozsmaruj purée z czerwonej kapusty.

« Na srodku ut6z porcje kaszanki wegariskiej, a obok pieczone
liscie kapusty i boczniaki.

* Na wierzchu lub obok ut6z dodatki.

* Mozesz dodac kilka prazonych orzechéw i odrobine Sosu
Sambal Manis dla glazury.
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panna cotta:

sol morska/ krem espresso amaretto/
crunch karmelowo-orzechowy/ tymiankowy
"-~-§orbet pomaranczowy/ wtoska beza palona

Dominik Wroblewski

SZEF KUCHNI, HOTEL WROBLEWSCY

D) Auszpik Knorr pozwolit mi uzyskaé
aksamitnie gesty, ale wciqz delikatny krem,

ktory nie sptywa, zachowujqc ksztatt na talerzu,
a Panna Cotta Carte d’Or zapewnita perfekcyjng
stabilnos$é. To oszczednos¢ czasu, pewnosé efektu

i minimalizacja ryzyka koricowego.

Sktadniki

ZIMOWA PANNA COTTA

100g Panna Cotta Carte d’Or
375 ml Mleko

200g Czekolada, biata

Do smaku S6l morska

KREM ESPRESSO AMARETTO

250 ml Cremy do gotowania 15% Knorr Professional
75 ml Amaretto

75 ml Espresso, $wiezo zaparzone

50g Cukier

5 szt. Z6ktko jaja

5g Auszpik Knorr

CRUNCH KARMELOWO-ORZECHOWY

125g Cukier

125g Orzech wtoski lub laskowy, drobno posiekany
25g Masto

TYMIANKOWY SORBET POMARANCZOWY

500 ml Sok pomaranczy, swiezo wyciskany

100g Cukier

60g Miéd

15g Primerba tymiankowa Knorr Professional
2 szt. Pomarancza, starta skorka

WtOSKA BEZA PALONA
5szt. Biatko jaja

250 g Cukier puder Nowogé

\ f

\Ver Wykonanie

ZIMOWA PANNA COTTA

» Podgrzej mleko w rondlu, dodaj Panna Cotte i mieszaj
do catkowitego rozpuszczenia.

» Dodaj biatg czekolade i s6 morska, az masa bedzie jedwabiscie
gtadka.

« Przelej do foremek na monoporcje i wstaw do szokowki
na ok. 3-4 godz., az deser stezeje i otrzyma pozadany ksztatt.

KREM ESPRESSO AMARETTO
» W rondlu podgrzej Cremy do gotowania z cukrem,
nie doprowadzajgc do wrzenia.
« W misce ubij z6ttka z odrobing cukru.
- Goraca Cremy do gotowania stopniowo wlewaj do zottek,
a nastepnie catos¢ przelej z powrotem do rondlai gotuj
na matym ogniu, mieszajac, az masa zgestnieje.
+ Zdejmij rondel z ognia, a nastepnie dodaj espresso, amaretto
i Auszpik. Wymieszaj. SchtodZ w lodéwce.

CRUNCH KARMELOWO-ORZECHOWY

« Rozpus¢ cukier na ztoty karmel. Dodaj masto i posiekane
orzechy. Wymieszaj.

« Przet6z na papier do pieczenia, ostudz i pokrusz na mate
kawatki.

TYMIANKOWY SORBET POMARANCZOWY

« Sok pomaranczowy podgrzej z cukrem, miodem, skorkq
pomaranczowg i Primerbg tymiankowg, mieszajac
do rozpuszczenia cukru i miodu.

» Schtodz, a nastepnie zamrazaj w maszynie do lodéw lub
w pojemniku, mieszajgc co 30 min, az powstanie gtadki sorbet.

WEOSKA BEZA PALONA
» Ubij biatka na sztywng piane.
« Stopniowo dodawaj cukier puder, ubijajac do ISnigcej konsystencji.
» Formuj mini bezy i lekko opalaj palnikiem Lub w piekarniku
z funkcja grill.

PODANIE

« Natalerzu ut6z panna cotte, a obok Lub na wierzchu dodaj
porcje kremu espresso amaretto.

» Posyp crunchem dla kontrastu tekstur i dodaj gatke sorbetu.

« Udekoruj mini beza palona i opcjonalnie starta skorka
pomaranczowg lub listkiem tymianku.
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UNIWERSALNY ZAMIENNIK SMIETANKI

v Neutralny v Zageszcza v Wszechstronne v Produkt v Produkt v  Odpowiedni
smak i dodaje zastosowanie bezglutenowy bez laktozy dla wegan
NOWOSC
CREMY DO GOTOWANIA 15%
11
HELLMANN'S
=l MAJONEZY HELLMANN’S

v’ Stabilna dekoracja v Klasyczny v Wysoka

v Weganski? v O doskonatej stabilnosci
i kolor’ smak’ wydajnos¢? i wtasciwosciach wigzgcych#*
.= — D
- g, VECA! ;
’:g b Y F hqeal = ¥
DO DEKORACJI! DO SALATEK? WEGANSKI® YOFRESH PROFFESSIONAL*
31 51 21 51 51
SOSY | ZASMAZKI

v Uzupetnienie bazy v Apetyczny v Wysoka
powstatej z pieczenia mies® kolor wydajnosé

v  Oszczednos¢

v' Zageszczajq
czasu i energii

bez zbrylen®

BEST

SELLER
==

.

-y D 2

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

SOS GRZYBOWY

S0S CYTRYNOWO- MASLANY
0,84 kg

BEST

SELLER
===

ZASMAZKA CIEMNA®

ZASMAZKA CIEMNA®
1kg 10 kg Tkg

ZASMAZKA JASNA®

ZASMAZKA JASNA®
10kg

BAZY WARZYWNE

v Gotowy sktadnik v Do stosowania na ciepto

v  Oszczednosé czasu v Wysoka wydajnos¢
warzywny wielu dan’ izimno i energii
— BEST :
BEST SELLER E
SECER = | s
TOMATO PRONTO’ PEPERONATA RATATOUILLE’ POMODORI PELATI POLPARICCA DI POMODORI
(Sos pomidorowy z kawatkami (Pokrojona (Mieszanka warzywna) (Pomidory w catosci (Pomidory bez skorki
pomidordw i cebuli) kolorowa papryka) 2,5kg bez skarki) pokrojone w kostke)
2kg 2,6 kg 2,5kg 2,55kg

BEST

SELLER
==

PASSATA PRZETARTE CONCENTRATO DI POMODORO ~ CONCENTRATODI POMODORO PUMODORl SECCHI’ PEPERONI GRIGLIATI7
POMIDORY’ (Koncentrat pomidorowy)  (Koncentrat pomidorowy) (Pomidory suszone) (Papryka grillowana)
10kg 0,8kg 4,5kg 0,75kg 0,75kg

NOWE MAKARONY

v  Doskonaty przyrost

v Odpowiednie do ugotowania
po ugotowaniu

v Wyprodukowane we Wtoszech

i odgrzania
NOWOSE NOWOSE NOWOSE NOWOSC NOWOSE
e o . e e =
: AN sraTEY SN AN
e P Ay 4 16"‘ e
TORTELLINI MAKARON FUSILLI MAKARON MAKARON MAKARON
ZNADZIENIEM MIESNYM WHOLE GRAIN FETTUCCINE MACCHERONI TACCONELLI
5kg 3kg 2kg 3kg 3kg
SOSY SALATKOWE

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

BEST

SELLER
e —

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

CZOSNKOWY GRECK|
0,7kg 0,7kg
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PASTY ZIOLOWE PRIMERBA
v Intensywny v Esencjonalny v Wysoka v’ Szerokie v Oszczednos¢é v Odpowiednie
kolor® smak wydajnosé zastosowanie czasu dla wegan
S —
R e e o T |
m UE " m > '— |'--: -g:__». 2 UZ k*’ L} I : =
—— e S LT T
BAZYLIOWA® CZERWONE PESTQ® CZOSNKOWA PESTO® GRZYBOWA
0:34kg 0:34kg 0:34kg 0:34kg 034kg
PRZYPRAWY | MARYNATY

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 zidt i przypraw

MARYNATA MARYNATA MARYNATA MARYNATA AROMAMIX PASTA
DO DROBIU DO WIEPRZOWINY DO WOLOWINY DORYB MASLANO-ZIOtOWY SZAFRANOWA
0,7kg 0,75kg 0,75kg [ OWOCOW MORZA 11kg 0,8kg
0,7kg
BULIONY I ZUPY
v Wysoka v Do przyprawiania v Do podlewaniav Baza v Gotowy v Alternatywa v Oszczednosc
wydajnosé dozup  zurek" zakwasu czasu i energii

-~ BEST
BEST SELLER

SELLER
2=

ROSOL. Z KURY™ ROSOL WOLOWY™ ROSOt JARZYNOWY™ ZUREK" BARSZCZ CZERWONY
66 1kg kg 1kg 14kg 14kg

ESENCJE 1 SOSY PLYNNE

v Esencjonalny v Zawierajg v’ Szerokie v Wysoka v Wygoda
smak skoncentrowane buliony zastosowanie wydajnosé uzycia

ESENCJA BULIONU ESENCJA BULIONU ESENCJA BULIONU ESENCJA BULIONU
DROBIOWEGO WOLOWEGO WARZYWNEGO RYBNEGO
11 11 11 11
I v Kreatywne smaki v Urozmaicenie oferty bufetowej v Prostota i szybkos¢ uzycia

ESENCJA ESENCJA S0S PIKANTNY SOS SLODKI SOS PIKANTNY SLODKO-PIKANTNY
DYMNA CYTRUSOWA TERIVAK| ZCHILII SOJA S0JOWY S0S Z CHILI S0S CHILI
041 0,41 11 -SAMBALMANIS - KETJAP MANIS | POMIDORAMI - SUNSHINE CHILI
1l 1l - PANG GANG 11
1l
SOSY Z NUTA SMAKOWA AUSZPIK

v Neutralny v Klarownos¢

smak i zapach v Zwarta konsystencja

4 Pros(tjy v’ Szerokie zastosowanie v Wysoka
skta - na ciepto i zimno wydajnosé

AUSZPIK
0.8kg
BAZA POMIDOROWA
DO SOSOW [ ZUP
3KG
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WIECEJ PRZEPISOW I INSPIRACJI NA:

www.unileverfoodsolutions.pl
www.kalkulatorfoodcost.pl

ZNAIDZ NAS:

na Facebooku:  nalnstagramie:
@ufspolska @chefs_ufs_pl

o

CRAv T 0
S

Unilever Food Solutions

Unilever Polska Sp. z 0.0.

ul. Battycka 43, 61-017 Poznai
Bezptatna infolinia 800 66 1111
(pn. - pt. 8:00 - 16:00)

#gotowi na jutro

Marcin Szachowicz Mirostaw Szajkowski Pawet Kaczmarek
Gtéwny Szef Kuchni UFS Szef Kuchni UFS, Centrum Kulinarne Regionalny Szef Kuchni UFS
B3 eMarcinSzachowiczUFS n @MiroslawSzajkowskiUFS Region Potudniowy

K3 @pawelkaczmarekUFS

Przemystaw Kaczmarek
Regionalny Szef Kuchni UFS
Region Zachodni
B3 @przemyslawkaczmarekUFS

Krzysztof Tarabasz
Regionalny Szef Kuchni UFS
Region Wschodni



