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Wstep

Goscie coraz czesciej przegladaja menu przed wizyta w restauracji, aby przekonac sie, co nowego pojawifo sie
w karcie, jakie dania serwuje i ile zapfaca za obiad lub kolacje.

Dlatego tak wazne jest z jednej strony odpowiadanie na aktualne trendy kulinarne, z drugiej
- postawienie na najbardziej sprawdzone dania z popularnych kuchni: polskiej oraz wtoskiej, z trzeciej
zas - gotowanie sezonowe, dzieki ktéremu bedziemy mogli zaproponowac gosciom lepsze ceny.

W broszurze znajdziecie nasze propozycje na nadchodzacy sezon. Zarowno te najczesciej wybie-
rane przez gosci, jak i te, ktére nieco ich zaskoczg - dzieki potgczeniom smakow, stylow i technik.
Postawilismy takze na produkty dostepne w sezonie wiosenno-letnim, aby mdc zagwarantowac
jak najlepszy food cost oraz na dania, ktdre nie sg czasochtonne w przygotowaniu.

Wierzymy, ze proste, ale przemyslane menu, dostepne i wysoko jakosciowe sktadniki oraz przycia-
gajgce wzrok prezentacje dan sprawig, ze wielu gosci zawita wtasnie do Waszej restauracji.

Mitej lektury!
Emil Dziubak, Pawef Kaczmarek, Marcin Szachowicz,
Mirostaw Szajkowski, Przemystaw Kaczmarek




wiosenne

TORTELLI

SKEADNIKI-10 |JOI‘Gji PRZEMYStAW KACZMAREK
. SZEF KUCHNI UFS
[ @PrzemyslawKaczmarekUFS

TORTELLINI
800g¢g Tortellini z nadzieniem miesnym

Knorr Professional
10g Pasta szafranowa Knorr

Professional
400¢g Boczek wedzony, kostka
250 g Cebula czerwona, pidra
300g Szparagi zielone
4009 Brokuty bimi
200g Pomodori Secchi Knorr

Professional, pokrojone
3004 Grzyby shiitake, pokrojone
50 ml Oliwa
10049 Masto

Dzieki dodaniu Pasty szafranowej do Tortellini
Z nadzieniem miesnym Knorr Professional uzyskatem
wiosenny Zofty kolor, dzieki czemu danie stafto sie jeszcze
bardziej atrakcyjne. Ponadto, samo
okreslenie ,,szafranowe” w nazwie
dania sprawi, ze Twoi goscie beda
postrzegac je jako bardziej premium.

WYKONANIE

TORTELLINI

- Tortellini ugotuj w osolonej wodzie.

- Boczek podsmaz. Nastepnie dodaj cebule i grzyby
shiitake.

- Oliwe wymieszaj z mastem oraz Pastg szafranowa
i dodaj do ugotowanych pierozkdw. Catos¢ wymieszaj
z podsmazonymi sktadnikami.

- Ugotuj szparagi i brokuty.

- Tortellini podawaj z Pomidorami suszonymi
i ugotowanymi warzywami.



Aby doprawi¢ moj pasztet, wykorzy-
statem Esencje bulionu grzybowego Knorr
Professional o wyraZznym, gtebokim leSnym
smaku. Bezbfednie sprawdzi sie tez

:;ﬁtAﬂRvgk NY %ZZII\-:EI:( [l]l‘gllicNZI s w zupach, sosach czy rdznego rodzaju G RZY BY/ B U R A K/ M 0 R E LA /
£ @MarcinSzachowiczUFs farszach. CZ E RWO NA c E B U LA
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SKEADNIKI - 10 porcji ' Thall
[

PATE Z WATROBKI KONFITURA Z CZERWONEJ CEBULI

6009 Watrdobka z kurczaka 4009 Cebula czerwona, krazki

400¢g Watrobka z gesi 50 ml Olej

50¢g Masto klarowane 150 ml Ocet z czerwonego wina

80g Szalotka 100g Cukier

1209 Prawdziwki mrozone 100 ml Wino czerwone

Do smaku Sol, pieprz 1szt. Laska cynamonu

30ml Esencja bulionu grzybowego 59 Kmin rzymski

Knorr Professional Do smaku Sol, pieprz

80 ml Brandy

150 m Smietanka 30% MUS MORELOWY

150 g Masto 150 g Morele

250¢g Jabtka, drobna kostka 150 ml Wino biate

50¢g Cukier 80 mli Pikantny sos z chili i sojg - Sambal
20 ml Sok z cytryny Manis Knorr

100 ml Wino biate

SOS BURACZANY

GALARETKA 150 g Burak pieczony

300 ml Wino Porto 100 mi Majonez do dekoracji Hellmann’s
100 ml Sok z czarnej porzeczkKi 20g Primerba tymiankowa Knorr
100g Zurawina w zelu Professional

159 Auszpik Knorr Do smaku Sol, pieprz

WYKONANIE

PATE Z WATROBKI - Gotuj przez chwilg, mieszajgc. Odstaw do wystygniecia.
- Na masle klarowanym podsmaz oczyszczona - Letnig galaretke wlej na mus i odstaw do zastygniecia.
watrobke z posiekang szalotky i prawdziwkami.
- Dodaj Esencje bulionu, brandy, $émietanke i dus KONFITURA Z CZERWONEJ CEBULI
przez chwile. - Cebule podsmaz na oleju, a nastepnie zalej octem
- Zmiksuj na jednolitg mase. Nastepnie dodaj i winem. Dodaj cukier, przyprawy i dus do odparowania.
rozpuszczone masto i dopraw do smaku. - Dopraw do smaku.
- Jabtka skarmelizuj na cukrze z dodatkiem soku
i wina. MUS MORELOWY
- Potowe skarmelizowanych jabtek dodaj - Morele namocz w wodzie. Nastepnie odsacz, zalej
do zmiksowanej watrobki. winem i przez chwile gotuj na matym ogniu. Dodaj
- Przygotowany mus roztéz do naczyn i wstaw Sos Sambal Manis i zmiksuj.
do lodowki.
SOS BURACZANY
GALARETKA - Buraki zmiksuj i potgcz z Majonezem oraz Primerba.
- Wino zagotuj z sokiem z czarnej porzeczki. Dodaj Dopraw do smaku.

zurawineg i Auszpik.
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PIANKA MUSZTARDOWO- ' e

-MIODOWA/ PUDER RYBNY

SKEADNIKI - 10 porcji

S E

SLEDZ

1 kg Sledz a'la matjas

4049 Barszcz czerwony Knorr
20 ml Oliwa

PIANKA MUSZTARDOWO-MIODOWA

2509 Smietana kwasna 18%

309 Miod

30g Musztarda Hellmann'’s

5g Curry zotte

5ml Esencja Cytrusowa Knorr
Professional

15 ml Wino biate stodkie

PODUSZKA Z PAPIERU RYZOWEGO

10 szt. Papier ryzowy

PUDER RYBNY

100g Ryby wedzone

3049 Panko

5g Fond z owocéw morza w pascie
Knorr Professional

WYKONANIE

SLEDZ PODUSZKA Z PAPIERU RYZOWEGO
- Sledzie namocz w wodzie. Nastepnie odcedz, - Papier ryzowy namocz w letniej wodzie. Zt6z dwa
0osusz i pokroj w grubszg kostke. arkusze i pokréj na kwadraty 5x5 cm.
- Przetdz do worka wakum. Dodaj suchy Barszcz - Piecz w piecu w temp. 180°C przez 6 min.
czerwony i oliwe. Skompresuj i odstaw na 2 godz.
PUDER RYBNY
PIANKA MUSZTARDOWO-MIODOWA - Wedzone ryby pokrdj i wysusz w piecu w temp. 150°C.
- Smietane potacz z miodem, Musztarda, curry, - Wysuszone ryby, panko i Fond z owocdw morza zmiksuj. fhorfe Aty 1 -
Esencjg Cytrusowa i winem. 2 EMILDZIUBAK
- Przelej wszystko do syfonu. Dodaj 2 naboje PQDANIE G SZEF KUCHNI UFS
i odstaw do nasycenia gazem na ok. 20 min. - Sledzie podawaj z pianka i poduszkami. Oprosz e .
wszystko pudrem z wedzonych ryb i sSwiezymi ziotami. " @EmilDziubakUFS



krokiety

Z KALAFIORA

PIECZONY CZOSNEK/
MAJONEZ BAZYLIOWY

1*",1@ -

SKEADNIKI - 10 porcji

MASA NA KROKIETY

40 ml Oliwa

409 Masto

150 g Szalotka, pokrojona w drobng kostke

2049 Czosnek

500¢g Kalafior, drobno pokrojony

200 ml Mleko 3,2%

20 ml Esencja bulionu warzywnego Knorr
Professional

509 Zasmazka jasna Knorr Professional

509 Parmezan

15 ml Sok z cytryny

15g Primerba bazyliowa Knorr
Professional

Do smaku Sol, pieprz czarny

PANIERKA

2 szt. Jajka

100 ml Mleko

509 Maka

100 g Butka tarta

100 g Panko

Do gtebokiego

smazenia Olej

DIP BAZYLIOWY

300mli Majonez do dekoracji Hellmann'’s

10g Primerba bazyliowa Knorr
Professional

209 Peperoni, drobno posiekana

Do smaku Sol, pieprz czarny

PODANIE

2049 Parmezan, starty na listki
Kietki

MIROSEAW SZAJKOWSKI
SZEF KUCHNI UFS
[ @MiroslawSzajkowskiUFS

Na koniec mieszania masy na krokiety
dodafem Primerbe bazyliowa Knorr
Professional, ktora wydobyta gtebie

smaku moich ulubionych

Ziot | podkreslita charakter )

kuchni wioskigj.
Rt

WYKONANIE

MASA NA KROKIETY

- Czosnek upiecz w catosci.

- Na oliwie z mastem zeszklij szalotke. Dodaj kalafiora
i smaz przez chwile.

- Nastepnie wlej mleko i Esencje warzywng. Krétko gotu;.

- Dodaj Zasmazke jasng i gotuj na wolnym ogniu.
Nastepnie zdejmij z palnika.

- Jak masa czesciowo przestygnie, dodaj parmezan
i Primerbe. Wymieszaj i dopraw. Odstaw do catkowitego
wystygniecia.

PANIERKA | SMAZENIE

- Z jaj, maki i mleka przygotuj lekkie ciasto.

- Z masy krokietowej uformuj 30-40 g porcje. Panieruj
je w ciescie i mieszaninie butki tartej z panko. Smaz
na fryturze na ciemnoztoty kolor.

DIP BAZYLIOWY

- Majonez wymieszaj z Primerbg i peperoni. Dopraw.

PODANIE
- Krokiety z kalafiora podawaj z dipem bazyliowym,
posypujac je parmezanem i kietkami.
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BRZOSKWINIOWY VINAIGRETTE

PRZEMYStAW KACZMAREK
SZEF KUCHNI UFS
I3 @PrzemyslawKaczmarekUFS

- Plastry boczku roztéz na pergaminie i przykryj
drugim arkuszem. Wstaw do pieca o temp.
200°C na 12-15 min.

- Przygotowane chipsy z boczku przetéz na
recznik papierowy.

- Kurczaka wedzonego pokrdj na krajalnicy
w cienkie plasterki.

- Ser i figi pokroj w dowolny sposoéb.

SKEADNIKI - 10 porcji
[
SALATKA
200g Boczek wedzony surowy, plastry
7009 Kurczak wedzony
30049 Miks satat
30049 Ser plesniowy
40049 Figi
79 Kwiaty jadalne
VINAIGRETTE
300g Brzoskwinie konserwowe
100 ml Sok z brzoskwin
80 ml Olej
150 ml Woda
309 Sos satatkowy ogrodowy Knorr
Professional
20g Musztarda Hellmann'’s
WYKONANIE
[
SALATKA VINAIGRETTE

- Brzoskwinie, sok, olej i wode umiesc w wysokim
naczyniu. Nastepnie zmiksuj.

- Dodaj Sos satatkowy ogrodowy i Musztarde.
Ponownie zmiksuj tak, by otrzymac gtadka
konsystencje.

PODANIE

- Na ptaskim talerzu rozlej brzoskwiniowy vinaigrette.
Utdz na nim plastry wedzonego kurczaka, figi, ser
plesniowy, satate i chipsy z boczku.

- Udekoruj kwiatami jadalnymi.



e N RUKOLA/ SOS VINAIGRETTE

Uzycie Marynaty do wofowiny Knorr
Professional to mdj niezawodny sposéb
na zawsze soczystego i kruchego steka.

SKEADNIKI - 10 porcii WYKONANIE
@ @
STEK Z POLEDWICY STEK Z POLEDWICY
Tkg Poledwica wotowa, oczyszczona - Poledwice obsyp mieszanka soli, cukru
259 SOl i Marynaty. Odstaw do lodowki na 50 min,
259 Cukier . a nastepnie optucz w zimnej wodzie i osusz.
209 Marynata do wotowiny Knorr Ciasno zawin w folie spozywcza.

Prpfess:onal - Zawakuj i wstaw do pieca na parowanie
50 ml Oliwa ) . .
50 g Masto na 60 min W.temp. 54°C. Nastepnie wstaw
2049 Czosnek w tupinie do lodowatej wody.
1049 Rozmaryn éwiezy - Poledwice pokréj na 100 g steki, obsmaz

i bastuj z dodatkiem masta, rozmarynu
SALATKA i rozgniecionego czosnku w tupinie.
30049 Pomidorki koktajlowe, miks
10 ml Oliwa SALATKA
409 Kapary - Pomidorki koktajlowe zgrilluj.
409 Anchois - Burrate podziel na kawatki.
250 g Rukola
15505 g gggj‘fj SOS VINAIGRETTE
- Sktadniki sosu wymieszaj.

SOS VINAIGRETTE
20g Sos satatkowy ogrodowy Knorr PODANIE

Professional - Na talerzu utdz satatke, a nastepnie pokro-
100 ml Woda jonego steka. Catosc polej sosem i dekoruj
100 ml Oliwa extra virgin wedtug uznania.
20 ml Sok z cytryny
10g Primerba czerwone pesto Knorr

Professional
109 Czosnek, drobno posiekany
159 Oregano swieze, posiekane
Do smaku Sol, pieprz czarny




Sposdb na podkrecenie i skontrastowanie smaku | wygladu fig?

.. Dodatek Tomato Pronto Knorr Professional i anchois w formie salsy.
. Do'tego carpaccia przypraw Esencja Dymna Knorr Professional,
a dopetnisz miesny rodowdd dania.

CARPAGCIO Z

SALSA ANCHOIS

SKEADNIKI - 10 porcji

CARPACCIO Fiamibt
15 kg Figi %S
10 mi Esencja Dymna Knorr Professional e T
80 ml Oliwa truflowa
59 Sol morska w ptatkach
59 Cukier bragzowy A
29 Pieprz mtotkowany ~( .
SALSA B
200¢g Tomato Pronto Knorr 4
Professional \
5ml Esencja Cytrusowa Knorr A
Professional -
509 Anchois '
109 Kolendra swieza

PALUCH Z CIASTA FRANCUSKIEGO

3009 Ciasto francuskie
PODANIE

100 g Rukola

200 g Parmezan

WYKONANIE

CARPACCIO Z FIG

- Figi umyj, obierz i pokrdj w plastry.

- Utz na talerzu, przykryj folig spozywcza i rozgniec.

- Dopraw Esencjg Dymng, oliwag truflowsg, solg, cukrem

i pieprzem. 7
SALSA -
- Tomato Pronto wymieszaj z posiekanym anchois, kolendra . EMILDZIUBAK
iCEier)g:Jg Cytrusgvva. oo @53"1]@ SZEF KUCHNI UFS
- Catosc dopraw do smaku solg i pieprzem. =’q- _""-'-"lﬁ 3 @EmilDziubakUFs
PALUCH Z CIASTA FRANCUSKIEGO '.;, o 5.'
- Ciasto francuskie pokroj w paski i upiecz na ztoty kolor. @ ; ‘.,' ol 73
PODANIE

- Carpaccio oprosz rukolg i ptatkami parmezanu. Polej salsa.
Udekoruj paluchami, kwiatami i ziotami.
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Mdj pomyst né zZiofowe podptomyki? Primerba tymiankowa Knorr
Professional, ktdra dodaje do ciasta na podptomyki, co nadaje mu
. tymiankowego smaku i aromatu. Sprobuj tez z focaccig lub spodem
~ do pizzy - polecam.

SALATKA

Z SEREM GORSKIM/ ZIOLOWE
PODPLOMYKI/ DYMNE OGORKI

?!

SKEADNIKI - 10 porcji
[
SALATKA Z SEREM GORSKIM
800g Satata rzymska
30g Sos satatkowy ogrodowy Knorr :

Professional _ el
580 T" \(/)VIOQa e " . . : PAWEL KACZMAREK

m S . i

8049 Musztarda francuska o SZEF KUCHNIUFS
300g Pomidorki koktajlowe " ; _ I3 @PawelKaczmarekUFS
800g¢g Ser gorski typu oscypek ; { ' p
100 g Orzechy laskowe } y el |
100 ml Syrop klonowy L i S ; . P i
ZIOLOWE PODPLOMYKI )|
2409 Maka pszenna _ ﬁ' N
130 ml Woda :
20g Primerba tymiankowa Knorr

Professional
DYMNE OGORKI
400g Ogorki kiszone
30 mi Esencja Dymna Knorr Professional
309 Miod

WYKONANIE

SALATKA Z SEREM GORSKIM

- Sos satatkowy ogrodowy wymieszaj z wodg, olejem
i musztarda francuska.

- Satate podziel na mniejsze kawatki i potgcz z przygoto-
wanym sosem.

- Ser pokroj w plastry i podsmaz na patelni.

- Orzechy skarmelizuj na patelni z syropem klonowym.
Przetéz na pergamin i zapiekaj w piecu w temp. 180°C
przez ok. 10 min.

ZIOLOWE PODPLOMYKI

- Przygotuj ciasto z maki, wody i Primerby tymiankowej.
Podziel na mniejsze kawatki i rozwatkuj na cienkie placki.

- Smaz na suchej patelni do zarumienienia.

DYMNE OGORKI
- Ogorki pokrdj i zasmaz z dodatkiem Esencji Dymnej
oraz miodu.
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MARCIN SZACHOWICZ
GEOWNY SZEF KUCHNI UFS
[ @MarcinSzachowiczUFS

Unowoczesnitem podanie barszczu
czerwonego wykorzystaniem Tortellini
zZ nadzieniem miesnym Knorr Professional
zamiast uszek. Ponadlto dla wzbogacenia
smaku doprawifem go Esencja bulionu
grzybowego Knorr Professional.

czerwony

2% BARSZ(CZ

ALLA CARNE
WIT FLEISCHFULLUNG

WEDZONKA/ TORTELLINI
MIESNE/ KWASNA SMIETANA

SKEADNIKI - 10 porcji

[

BARSZCZ CZERWONY

250 g Marchew

100 g Pietruszka korzen

100 g Seler

4009 Zeberka wedzone

150 g Buraki

1049 Czosnek

109 Grzyby suszone

60 g Sliwki suszone

3 szt Lis¢ laurowy

4 szt Ziele angielskie

8 szt. Pieprz czarny w ziarnach

251 Woda

150 ml Wino czerwone

40 mi Esencja bulionu grzybowego Knorr
Professional

200g Barszcz czerwony Knorr

150 g Smietana kwasna 18%

2509 Tortellini z nadzieniem miesnym
Knorr Professional

3049 Koperek

WYKONANIE

- Do garnka wtodz pokrojone na kawatki warzywa, zeberka,
grzyby suszone, sliwki i przyprawy. Zalej woda i gotuj
na wolnym ogniu ok. 1 godz.

- Nastepnie dodaj czerwone wino, Esencje bulionu
grzybowego i Barszcz czerwony.

- Wytacz palnik i pozostaw barszcz na 2-3 godz.

- Tortellini ugotuj w osolonej wodzie.

- Do talerza wtdz porwane zeberka, pokrojone w paski
buraki i tortellini. Wlej barszcz i dotdz kwasng Smietane.
Posyp koperkiem.
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TORTELLINI MIESNE

EMIL DZIUBAK
SZEFKUCHNI UFS

[ @EmilDziubakUFS

SKEADNIKI - 10 porcji

KREM Z WEDZONEJ PAPRYKI

151
10ml

309

500g
200g

20g

100 g
Do smaku
109

DODATKI
300g

2009
109
Do dekoracji

Woda

Esencja bulionu wotowego
Knorr Professional

Ros6t o smaku wedzonki Knorr
Professional

Peperonata Knorr Professional
Tomato Pronto Knorr
Professional

Zasmazka ciemna Knorr
Professional

Masto

Sdl, cukier, pieprz

Papryka wedzona

Tortellini z nadzieniem miesnym
Knorr Professional

Ser kozi rolada

Cukier brgzowy

Ziota

WYKONANIE

Potaczenie Esencji bulionu wotowego, .
Rosotu o smaku wedzonki z Peperonata
i Tomato Pronto Knorr Professional to - T
pewny sposob na esencjonalng i gleboko i
aromatyczng zupe krem o pieknym, @ i
Zywym kolorze. |

uw»x
N S ABara mn

KREM Z WEDZONEJ PAPRYKI

- Wode zagotuj z Esencjg bulionu i Rosotem
o smaku wedzonki. Dodaj Peperonate, Tomato
Pronto i przyprawy. Gotuj do miekkosci.

- Zagesc Zasmazka ciemng i dodaj masto.

- Zmiksuj i przetrzyj przez sito.

DODATKI

- Kozi ser pokréj w plastry. Oprosz delikatnie
cukrem i przypal na ztoty kolor palnikiem.

- Tortellini ugotuj i przyrumien na suchej patelni.

PODANIE

- Krem podawaj ze zrumienionymi tortellini,
plastrem koziego sera i dowolnymi ziotami
sezonowymi.
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chtodnik z

0GORKAISZPINAKU

PAWEE KACZMAREK
SZEF KUCHNI UFS
I3 @PawelKaczmarekUFS

satatkowym ogrodowym Knorr
Professional, ktéry nadat
Zupie swiezego, ziofowego

| orzeZwiajgcego aromatu.

Mdj zielony chtodnik doprawitem Sosem

SKEADNIKI - 10 porcji

CHLODNIK

12 kg
100 g
11
409
159
2049
4049

20 ml
200 g

PODANIE
600 g
20g

100g

20 ml
50¢g

Ogorek zielony

Szpinak baby

Maslanka

Koperek

Czosnek

Miod

Sos satatkowy ogrodowy Knorr
Professional

Esencja bulionu warzywnego
Knorr Professional

Smietana kwasna 18%

Satata rzymska mini

Delikat Przyprawa do grilla
Knorr Professional

Grzanki o smaku
ziotowo-czosnkowym Knorr
Oliwa szczypiorkowa
Rzodkiewka, plastry

WYKONANIE

CHLODNIK

- Wszystkie sktadniki zmiksuj na jednolitg mase.

PODANIE

- Satate rzymska przekroj na pot i zasmaz
na patelni. Dopraw Delikatem do grilla.

- Chtodnik podawaj z satatg, Grzankami, oliwa
szczypiorkows i rzodkiewka.
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pomidorowy

CHLODNIK

MANGO/ OWOCOWA SALATKA

SKEADNIKI - 10 porcji

Pomidorowy chfodnik w pofaczeniu
z owocami I selerem naciowym to odwazna "’as";mm
propozycja, ktora moze byc ciekawg opcja
na upalne dni, gdy nie mamy ochoty
na ciezkie dania. Aby nadac daniu delikatnej
ostrosci, mozesz dodac kilka kropli tabasco.

PRZEMYStAW KACZMAREK
SZEF KUCHNI UFS
[ @PrzemyslawKaczmarekUFS

"3 ft}-__, $

A TR
g Pincin 'y
A CHLODNIK
* ‘: . 1.5 kg Passata przetarte pomidory
- Knorr Professional
500¢g Pulpa mango
500 ml Woda mineralna
50ml Esencja Cytrusowa Knorr
Professional
109 Sol
50 ml Syrop klonowy
SALATKA OWOCOWA
250 g Kiwi, drobna kostka
300g Melon, drobna kostka
250 g Mango, drobna kostka
100 g Seler naciowy

WYKONANIE

CHLODNIK
- Passate wymieszaj z pulpg mango i woda.
- Przypraw Esencjg Cytrusowsg, solg i syropem klonowym.

SALATKA OWOCOWA

- Owoce wymieszaj z listkami selera naciowego.

PODANIE
- Owocowa satatke z selerem naciowym umiesc
w gtebokim talerzu. Nastepnie wlej chtodnik.




f| I Et Podobnie jak w ciescie kataifi mozemy zapiekac rybe lub mieso, tak samo

mozemy zawingc piers z kurczaka w Makaron Fettuccine Knorr Professional.
Z K U R c Z A KA Z sosem Smietanowym, bobem i kurkami komponuje sie doskonale.
A

MAKARON FETTUCCINE/ SOS |
SMIETANOWY/ KURKI/ BOB

SKtADNIKI - 10 porcji

@

FILET Z MAKARONEM FETTUCCINE

1.2 kg Filet z kurczaka

30g9g Marynata do drobiu Knorr Professional

500g Makaron Fettuccine Knorr Professional

209 Ser parmezan

2 szt. Jajka

50¢g Masto

SOS SMIETANOWY

150 g Szalotka

100 ml Wino biate

300 ml Smietanka 30%

20ml Esencja bulionu drobiowego Knorr
Professional

309 Masto

DODATKI

2009 Kurki, oczyszczone

200g Bob, zblanszowany i obrany

309 Masto

100 ml Oliwa ziotowa

WYKONANIE

FILET Z MAKARONEM FETTUCCINE
- Filet z kurczaka dopraw Marynatg i umies¢ z mastem
w woreczkach wakum. Gotuj w temp. 64°C przez 1 godz.
- Makaron ugotuj w osolonej wodzie.
- Ugotowang piers z kurczaka owirh makaronem. Posmaruj
rozbettanym jajkiem i posyp parmezanem.
- Zapiecz w piecu w temp. 190°C.

SOS SMIETANOWY

, . . o o : PAWEE KACZMAREK
Pokrojong szalotke zasmaz na masle i podlej biatym winem.
Odparuj. AP SZEF KUCHNI UFS

- Dodaj $mietanke i zredukuj do konsystencji sosu. Dopraw i P P o0 @PawelKaczmarekUFS

Esencja bulionu.

DODATKI
- Kurki i bob zasmaz na masle. Przed podaniem wymieszaj
z oliwa.



MIROStAW SZAJKOWSKI
SZEF KUCHNI UFS
K3 @MiroslawSzajkowskiUFS

o

Wybdr Sosu Demi-Glace Knorr
Professional zdecydowanie przyspieszyt
I utatwit mi przygotowanie sosu do miesa
gotowanego metodg sous-vide. Wystarczyto,
Ze wilatem go do rondla, podgrzafem, dodatem
masto | wymieszatem. MoZesz dodac tez
zielony pieprz i Smietanke.

SKEADNIKI - 10 porcji

BOCZEK

2 kg Boczek surowy ze skorg

251 Woda

130 g SOl

20g Cukier

20g¢g Delikat Przyprawa do mies Knorr
Professional

SOS/GLAZURA

300ml Sos Demi-Glace Knorr Professional

400g Sos BBQ Hellmann'’s

2509 Cukier brgzowy

159 Sambal oelek

40 ml Sos sojowy ciemny

49 Papryka wedzona

Do smaku Pieprz czarny swiezo mielony

LAZANKI

500g¢g Makaron Tacconelli Knorr
Professional

50 ml Olej

150 g Cebula, kostka

109 Czosnek, posiekany

150 g Boczek wedzony

200g Kurki

500¢g Kapusta mtoda

Do smaku Sol, pieprz czarny

209 Szczypiorek

DODATKI

209 Miod

10 szt. Mini marchewki

Do dekoracji Amarantus

WYKONANIE

BOCZEK

- Wode wymieszaj z solg i cukrem. Wtdz do
niej boczek i wstaw do lodowki na ok. 24 godz.

- Nastepnie wyjmij boczek z solanki. Optucz
i OsuUsz.

- Posyp Delikatem, zawakuj i wstaw do pieca
na parowanie w temp. 82°C na 7 godz.

- Po wyjeciu z pieca obcigz, aby sie sprasowat
i odstaw do wystygniecia.

- Boczek pokroj w 3 cm plastry, obsmaz
i karmelizuj w przygotowanej glazurze.

SOS/GLAZURA

- Cukier skrop wodg, aby byt wilgotny i zréb
ciemny karmel.

- Dodaj pozostate sktadniki. Gotuj kilka minut,
mieszajac.

LAZANKI

- Makaron ugotuj al dente, a kapuste pokrdj
i ugotuj, aby byta chrupka.

- Boczek pokroj w cienkie plastry i zasmaz.
Dodaj cebule, czosnek i kurki. Smaz przez
kilka minut, doprawiajgc do smaku.

- Do zasmazonych sktadnikéw dodaj odsgczo-
ng kapuste i chwile gotuj. Nastepnie wymie-
szaj z cieptym makaronem i szczypiorkiem.
Dopraw do smaku.

PODANIE

- Karmelizowany boczek podawaj na tazan-
kach, dekorujgc marchewka glazurowanag
na miodzie i amarantusem.

TACCONELLI A’LA t/
MtODA KAPUSTA" )

gL



Y

-
- . | makaron maccheroni

Potaczytem Tomato Pronto Knorr Professional z soki"z pomzﬁﬁczy,
aby nadac daniu stodkiego, owocowego smaku, przywodzacego na mys/ -~ 0 w 0 c E

potudniowowtoskie klimaty.
PESTO SZPINAKOWE/ POMIDORY

L4

4

SKEADNIKI - 10 porcji
[
OWOCE MORZA
30 szt. Krewetki 8/12
600g Osmiorniczki
40049 Kalmary
80 ml Oliwa
3049 Czosnek
309 Chili
150 ml Wino biate
150 g Masto
409 Natka pietruszki
Do smaku Sol
Do smaku Sok z cytryny
PESTO SZPINAKOWE
600 g Szpinak
400 ml Oliwa
3049 Czosnek
509 Orzeszki pinii
50g Primerba pesto Knorr Professional
POMIDORY
800g¢g Tomato Pronto Knorr Professional
200 ml Sok ze swiezych pomaranczy
Do smaku Sol, pieprz czarny mielony
MAKARON
600g Makaron Maccheroni Knorr Professional
@
OWOCE MORZA POMIDORY
- Krewetki oczys¢ i obsmaz na patelni na oliwie - Tomato Pronto potgcz z sokiem pomaranczowym.
z czosnkiem, chili, oSmiorniczkami i kalmarami. Gotuj do odparowania ptynu. Dopraw do smaku.
3 - Nastepnie podlej winem i odparuj.
- Dopraw solg i sokiem z cytryny. Dodaj masto MAKARON
MA,RCIN SZACHOWICZ i posiekang natke. - Makaron ugotuj w osolonej wodzie i wymieszaj
GEOWNY SZEF KUCHNI UFS PESTO SZPINAKOWE na patelni ze szpinakowym pesto.
Ed @MarcinSzachowiczUFS - Wszystkie sktadniki zmiksuj w blenderze. PODANIE

- Na talerzu rozsmaruj pomidorowy mus, a nastepnie
utdéz makaron z pesto oraz owoce morza.



R : ,, W tym wegetariariskim daniu ciekawa jest chrupigca .
smazonych w gtebokim ttuszczu. Dodatem jeszcze ziarna
stonecznika i otrzymatem prosta, a zarazem atrakcyjng

posypka, ktora przygotowatem ze szpinaku, chili i szalotki
G R U SZ KA/ TO F U / C H R U P I ACY SZ PI NA K : dekoracje dania, urozmaicajaca jego teksture.

SKEADNIKI - 10 porcji

@

BURACZKOWY MAKARON

800¢g Makaron Fusilli wholegrain
Knorr Professional

150 g Buraki gotowane

150 ml Olej

25049 Tofu wedzone, kostka

79 Marynata do wieprzowiny Knorr
Professional

70049 Gruszka, pokrojona

150 g Miod

100 ml Oliwa

CHRUPIACY SZPINAK

509 Szpinak swiezy

509 Szalotka, pidra

10g Chili swieze, krazki

509 Pestki stonecznika

WYKONANIE

BURACZKOWY MAKARON

- Makaron petnoziarnisty ugotuj w osolonej wodzie
i potacz z burakami zmiksowanymi na puree.

- Na niewielkiej ilosci oleju podsmaz tofu. Przypraw
Marynatg do wieprzowiny.

- Tofu odstaw do cieptego miejsca, a na tej samej patelni
podsmaz gruszke z miodem i pozostats iloscig oleju.

- Na oliwie podsmaz makaron i dodaj tofu oraz gruszki

w miodzie. _— ]
CHRUPIACY SZPINAK - - PRZEMYStAW KACZMAREK
- Listki szpinaku usmaz w gtebokim ttuszczu i przetéz v " y ~ SZEF KUCHNI UFS

na papierowy recznik.

- Szalotke i chili usmaz.

- Stonecznik upraz na suchej patelni. Nastepnie potgcz
ze szpinakiem, szalotka i chili.

I3 @PrzemyslawKaczmarekUFS

PODANIE
- Buraczkowy makaron z gruszka i tofu udekoruj
chrupkim szpinakiem z dodatkami.
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Aby wydobyc¢ gtebie smaku szparagow, w szczegolnosci tych mrozonych ' ... . < ;'- . _ St ru d el

uzytych w przepisie, siegnatem po Zupe krem ze szparagow Knorr, ktora o34 3 ¢ h - 99 8 i .' ’
doskonale sie do tego nadaje. Rownie dobrze sprawdzi sie w przypadku i R LY : Z K U R cz A KA
przygotowania pefnowymiarowego sosu. ] ) for e »'i.. 3.7 % I ’,',

47\ 3 S S0S SZPARAGOWY/
KARMELIZOWANE SZPARAGI

SKEADNIKI - 10 porcji
@
STRUDEL Z KURCZAKA
2 kg Filet z kurczaka supreme ze skorg
20g Delikat Przyprawa do drobiu Knorr
Professional
10 mi Esencja bulionu drobiowego Knorr
Professional
200 ml Smietanka 36%
150 g Szpinak baby
5¢g Primerba tymiankowa Knorr Professional
15 kg Ciasto francuskie
2 szt. Jajka
1049 Czarnuszka
SOS SZPARAGOWY
709 Zupa krem ze szparagow Knorr
11 Woda
100 g Masto
10g Zasmazka jasna Knorr Professional
DODATKI
1kg Szparagi biate mrozone
100 g Masto
1049 Cukier brgzowy
59 Sol wedzona
500¢g Szpinak baby
[
STRUDEL Z KURCZAKA DODATKI
v - Filety z kurczaka oczysc. Nastepnie okroj je - Ze szparagow odetnij koncowki, ale zostaw je do sosu.
" ’; p = z nadmiaru miesa, nadajac im okragty ksztatt. - Szparagi zblanszuj, a nastepnie skarmelizuj na
A : . Dopraw Delikatem. mocno rozgrzanej patelni z cukrem i wedzong sola.
, e . - Okrawki potacz ze szpinakiem, Smietanka, - Szpinak delikatnie podsmaz na masle.
5 : Esencja bulionu i Primerba. Zmiksuj
S na jednolitg mase. SOS SZPARAGOWY
- Z ciasta wykroj kotka i trojkaty. Na kotka utoz - Koncowki szparagow podsmaz na masle. Nastepnie
EMILDZIUBAK filet z kurczaka i mus miesny. Catosc zalej je wodg i dodaj Zupe krem ze szparagow oraz
SZEF KUCHNI UFS dekoracyjniedolb’réz tréjkqtarrlzi z ciasta. Zasmazke jasna. Wszystko zmiksuj.
L - Gotowy strudel posmaruj jajkiem i posyp
E3 @EmilDziubakUFs czarnuszka. PODANIE
- Wstaw do nagrzanego pieca o temp. 190°C - Sos wylej na talerz i utéz na nim zblanszowany
na 20 min. szpinak, szparagi oraz przekrojony strudel.

- Udekoruj ziotami sezonowymi.
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T

B 5 DL drobiowy

| 1\’ Po wyjeciu | wytarciu miesa z maslanki, posyp je z dwdch stron ;""?'*E- EE
P4 Delikatem Przyprawa do drobiu Knorr Professional dla uzyskania | Ej? G }
% cigka wszego, bardziej wyrazistego smaku. i}
) SALATKA Z MEODYCH ZIEMNIAKOW/

0GOREK MA£OSOLNY/ KWASNA
SMIETANA

SKEADNIKI - 10 porcji

@

SZNYCEL

1,2 kg Filet z kurczaka

600 ml Maslanka

309 Sol

20g Delikat Przyprawa do drobiu
Knorr Professional

Do smazenia Olej

PANIERKA

4049 Maka

2 szt. Jajka

150 g Panko

SALATKA Z MLODYCH ZIEMNIAKOW

1 kg Mtode ziemniaki

40049 Ogorek matosolny, pokrojony
W czastki

100 g Rzodkiewka, pokrojona w plasterki

150 g Cebula czerwona

100 ml Ocet z czerwonego wina

59 Sol

509 Cukier

300 ml Majonez do dekoracji Hellmann'’s

150 g Smietana kwasna 18%

150 g Twarozek mielony

20 ml Esencja Cytrusowa Knorr Professional

209 Szczypiorek, posiekany

DEKORACJA

Koperek, gatazki

Kietki

@ ikt

WYKONANIE

recznikiem. Posyp je Delikatem. Opanieruj i usmaz.

SALATKA Z MLODYCH ZIEMNIAKOW
- Ziemniaki doktadnie umyj i ugotuj na parze.
Przekroj je na potowki.

SZNYCEL - Cebule pokroj w czastki i wymieszaj z sola,
MIROSLAW SZAJKOWSKI - Filety lekko rozbij. Maslanke wymieszaj z solg cukrem ioctem. Odstaw nalgodz.
SZEF KUCHNI UFS i wtdz do niej kurczaka. Odstaw na min. 2 godz. - Majonez wymieszaj ze smietang, twarozkiem,
3 @MiroslawSzajkowskiUFS - Wyjmij filety z maslanki i osusz je papierowym Esencjg Cytrusowg i szczypiorkiem. Dopraw.

PODANIE
- Poszczegdlne elementy dania uktadaj na talerzu.
- Dekoruj koperkiem i kietkami.
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piers

ZKACZKI

RAVIOLI Z SOSEM
PIEPRZOWYM/ BROKULY

SKEADNIKI - 10 porcji
@
PIERS Z KACZKI
1,6 kg Filet z kaczki .
30g9g Delikat Przyprawa do mies Knorr Aby przy, gOtOW&C p fy nny farsz

Professional inli 5 {njnf
RAVIOLI | do ravioli nalezy go wczesniej
10 szt. Zottka zamrozi¢ w odpowiedniej formie.
600 g Semolina .
40 ml Oliwa z oliwek Sos Pleprzowy Knorr
100 ml Woda i ]
209 Sepia Professional jest do Rnove
300ml Sos Pieprzowy Knorr Professional fe 00 idealn Y, pon jewas 'jg{jggmurﬁé;
BROKULY . .. .
Tk Brokuly nie rozwarstwia sie po
36g Aroma Mix maslano-ziotowy Knorr zamrozeniu i ponownym

gotowaniu.

WYKONANIE

PIERS Z KACZKI

- Oczyszczony filet z kaczki dopraw Delikatem do mies
i odstaw do lodéwki na 24 godz.

- Kaczke obsmaz od strony skory na patelni i przetoz
do worka wakum razem z wytopionym ze skory
ttuszczem. Gotuj w temp. 62°C przez 1 godz.

- Przed podaniem, filet obsmaz na patelni z kazdej strony.

RAVIOLI

- Przygotuj jasne ciasto na ravioli z 5 zottek, 300 g : i SRS S
semoliny, 20 ml oliwy i 50 ml wody. S T R, ;

- Przygotuj czarne ciasto na ravioli z 5 zottek, 300 g : e R Wiy~
semoliny, 20 ml oliwy, 50 ml wody i sepii. — ) 1 i, w

- Rozwatkuj cienko jasne ciasto. Utéz na nim kawatki @l: ey @ B el '
Czarnego ciasta i rozwatkuj, tworzac jednolity placek. N R l"Er - _ PAWEE KACZMAREK

- Sos Pieprzowy rozlej do silikonowych foremek i zamroz. e ;:. ,“'¥ _ g SZEF KUCHN' UFS

- Z ciasta wytnij kotka i utéz na nich zamrozony sos. R o i Y R T ; ra
Przykryj drugim kotkiem z ciasta i uformuj ravioli. ST o o t - g ' E3 @PawelKaczmarekUFS
Ugotuj w osolonej wodzie. o i @ (C pul SN 7 ;

BROKULY e SRl Rl e # ) : ¥y ;

- Brokuty zblanszuj i dopraw Aroma Mixem. ! 2 R i S i Y Y : : - .
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——SALSA/ ZTBNiA

Aromat | smak salsy podkrecitem Sosem

satatkowym ogrodowym Knorr Professional.
| | Dzieki temu stafa sie jeszcze bardziej orzezwiajgca
MARCIN SZACHOWICZ | Swieza, idealnie dopetniajac miesne danie.

GEOWNY SZEF KUCHNI UFS
@MarcinSzachowiczUFS

SKEADNIKI - 10 porcji

[

PORCHETTA ZIEMNIAKI

2 kg Boczek wieprzowy ze skorg 1,8 kg Mtode ziemniaki

30g9g Marynata do wieprzowiny Knorr 100 g Masto
Professional 309 Koperek

159 Koper wtoski nasiona 309 Szczypiorek

1049 Kolendra ziarna uprazone

259 Czosnek SZPARAGI

29 Ptatki chili 800g Szparagi zielone, obrane

109 Rozmaryn swiezy 80g Masto

20g Skorka z cytryny Do smaku Sol, cukier

30 ml Olej 500g Stodkie ziemniaki

200g Szalotka 3049 Czosnek

1209 Koper wtoski Do smaku SAl, pieprz biaty

70 ml Smietanka 30%

SALSA 709 Masto

60g Natka pietruszki

200 ml Oliwa z oliwek KOPER WLOSKI

30 ml Sok z cytryny 500¢g Koper wtoski

25 ml Ocet winny biaty 100g Rzodkiewka

2049 Skérka z cytryny 50 ml Oliwa z oliwek

3049 Orzechy pinii uprazone 15g Sos satatkowy ogrodowy Knorr

309 Sos satatkowy ogrodowy Knorr Professional
Professional

WYKONANIE

KOPEB)MEOSKI

PORCHETTA

- Boczek rozetnij na ptasko na pdt, nie docinajac
do konca, aby powstat jeden ptat miesa
po roztozeniu.

- Nasiona kopru, ziarna kolendry, czosnek, chili
i skorke z cytryny rozetrzyj z olejem w mozdzierzu.

- Na desce roztoz boczek skorg do dotu i posyp
Marynatg, rozdrobnionymi przyprawami oraz
kawatkami rozmarynu.

- Zwin go w rulon, zesznuruj jak rolade i przetdz
na blache G/N. Dodaj pokrojong szalotke oraz

koper witoski. Rolade piecz w temp. 175°C, najpierw
przez 2 godz. zakrytg folig aluminiowa, a nastepnie

ok. 30 min bez przykrycia.
SALSA

- Zmiksuj sktadniki salsy i przypraw Sosem ogrodowym.

ZIEMNIAKI

- Ziemniaki ugotuj w osolonej wodzie.

- Podawaj z mastem posypane koperkiem
i szczypiorkiem.

SZPARAGI

- Szparagi zblanszuj, a przed podaniem

podsmaz na masle. Dopraw solg i cukrem.

- Stodkie ziemniaki piecz w piecu z czo-

snkiem ok. 30 min w temp. 180°C.

- Obierz i zmiksuj z mastem oraz smietanka.

Dopraw do smaku.

KOPER WLOSKI

- Koper i rzodkiewke pokroj. Przypraw Sosem

ogrodowym i oliwa.




wolno gotowapa

GOLEN WO

RISOTTO BOROWIKOWE

PRZEMYStAW KACZMAREK
SZEF KUCHNI UFS
@PrzemyslawKaczmarekUFS

SKEADNIKI - 10 porcji Wtoz wszystkie skiadniki na goleri:

¢ warzywa, zamarynowane mieso, Sos

SZLEN Golen wotowa bk Demi-Glace Knorr Professional w porcjach

259 Delikat Przyprawa do migs Knorr do worka wakum i wolno gotuj w cyrkulatorze

Professional . . .

200 ml Olej do miekkosci. Przed podaniem wystarczy

20 Czosnek ¢ s .

g e el tylko cato$¢ zagrzac.

19 Lis¢ laurowy

25049 Marchew

150 g Seler

120 g Pietruszka

3009 Szalotka WYKONANIE

19 Rozmaryn [

5009 Polparicca di Pomodori Knorr .

Professional GOLEN N

500 ml Sos Demi-Glace Knorr Professional - Golen wotowg wyporcjuj.

59 Tymianek $wiezy - Delikat do mies wymieszaj z olejem, posiekanym
czosnkiem, rozgniecionym zielem angielskim

RISOTTO i pokruszonym lisciem laurowym.

180 g Cebula, kostka - Przygotowang marynatg natrzyj mieso.

150 g Masto - Golen wotowg umiesc w woreczkach wakum

100 ml Oliwa i dodaj pokrojone warzywa, listki rozmarynu,

5009 Borowik mrozony Pomidory oraz Sos Demi-Glace.

100 ml Wino biate - Catos¢ zamknij i gotuj w cyrkulatorze w temp. 85°C

309 Ros6t wotowy Knorr Professional przez 4,5 godz.

151 Woda

5009 Ryz do risotto RISOTTO

6049 Parmezan - Na rozgrzanej oliwie z mastem podsmaz cebule. Dodaj
pokrojone borowiki i podlej biatym winem. Zredukuij.

- Rosot wotowy potgcz z wodg i zagotuj.

- Do podsmazonych sktadnikéw dodaj ryz i delikatnie
podsmaz. Podlewaj przygotowanym rosotem.

- Gotuj na wolnym ogniu. Pod koniec dodaj starty
parmezan.

@51#E

a_":l.l'l 'm

PODANIE

- Golen wotowg wyjmij z woreczkow i delikatnie
zredukuj do konsystencji sosu.

- Risotto wytdz na talerz. Na nim potéz golen
z warzywami i sosem. Udekoruj tymiankiem.
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EMIL DZIUBAK
SZEF KUCHNIUFS
B3 @EmilDziubakUFS

Suszona kiszona kapuste doprawitem
Delikatem Przyprawa do mies Knorr Professional,
azieki czemu jest nie tylko idealng dekoracja, ale
takze aromatycznym akcentem cafego dania.

Taki chrust z kiszonej kapusty mozesz uzyc takze
do ciezkich dari z rusztu i dar wedzonych.

SKEADNIKI - 10 porcji

ROSTBEF

1,5 kg Rostbef

20g Marynata do wotowiny Knorr
Professional

109 Papryka wedzona

59 Sol wedzona

109 Cukier brgzowy

10 ml Esencja Dymna Knorr Professional

PASTA Z NATKI PIETRUSZKI

50¢g Pietruszka zielona

150 ml Olej rzepakowy z pierwszego
ttoczenia nierafinowany

59 Primerba tymiankowa Knorr
Professional

5g Czosnek swiezy

109 Orzechy laskowe

10 ml Ocet

CHRUST Z KISZONEJ KAPUSTY

200 g Kapusta kiszona

59 Delikat Przyprawa do mies Knorr
Professional

DODATKI

500¢9 Makaron Fusilli wholegrain Knorr
Professional

50¢g Szczypiorek

50¢g Czarny czosnek

2509 Twardg wedzony

WYKONANIE

ROSTBEF

- Rostbef oczys¢ z bton i natrzyj Marynata
do wotowiny, papryka, solg, cukrem i Esencjg
Dymna. Odstaw do lodowki na 12 godz.

- Mieso przetdz do worka wakum i skompresuj.
Gotuj w cyrkulatorze w temp. 58°C przez 8
godz. Nastepnie odstaw do wystygniecia.

- Rostbef zrumien na suchej patelni.

PASTA Z NATKI PIETRUSZKI

- Zmiksuj pietruszke, olej, Primerbe, czosnek,
orzechy i ocet.

CHRUST Z KISZONEJ KAPUSTY

- Kapuste roztdz na pergaminie i wysusz
W suszarce.

- Dopraw Delikatem do mies.

DODATKI

- Makaron petnoziarnisty ugotuj. Nastepnie
podgrzej z czescig pasty z natki pietruszki.

- Potacz z wedzonym twarogiem i szczypiorkiem.

PODANIE

- Rostbef pokrdj na krajalnicy. Nastepnie
roztoz na talerzu i skrop pasta pietruszkowa.

- Podawaj z makaronem, chrustem z kapusty
i czarnym czosnkiem.




MARCIN SZACHOWICZ

GLOWNY SZEF KUCHNI UFS
@MarcinSzachowiczUFS

Uzytem Zupy krem z kurek Knorr w dwojaki sposob:
Jjako kurkowego sosu do ryby oraz przyprawy do farszu
do gotabkow. W obu przypadkach pomogta mi uwydatnic¢
grzybowy smak — szczegolnie przydatna, gdy nie mam
pod reka wystarczajaco duzo Swiezych grzybow.

SKEADNIKI - 10 porcji
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SANDACZ GOLABKI

1,8 kg Sandacz filet 10 szt. Liscie kapusty wtoskiej

Do smaku Sal 50¢g Masto

100 ml Wino biate 309 Cebula kostka

20 ml Sok z cytryny 100g Kurki

2009 Maka pszenna 5009 Kapusta czerwona

Do smazenia  Olej 209 Zupa krem z kurek Knorr
10 mi Esencja bulionu grzybowego

KURKI Knorr Professional

30 ml Olej 40 ml Smietanka 30%

409 Masto

80g Cebula, kostka MARCHEW

150 g Kurki 800g Marchew zotta

100 ml Wino biate 500 ml Sok pomaranczowy

59 Tymianek swiezy 15mli Esencja bulionu warzywnego

400 ml Woda Knorr Professional

4049 Zupa krem z kurek Knorr 609 Masto

100 ml Smietanka 30% 50 ml Smietanka 30%

10mli Esencja bulionu grzybowego

Knorr Professional DODATKI

Do smaku Pieprz czarny mielony 10 szt. Cukinia mini
40 ml Oliwa
3 szt Czosnek, zgbki
Do smaku Sol

@

SANDACZ GOLABKI DODATKI

- Filet z sandacza posdl i zamarynuj w winie i soku

Z cytryny.

- Obtocz go w mace i usmaz na patelni.

KURKI

- Na oleju i masle podsmaz cebule i kurki. Podlej
winem. Dodaj tymianek i wode. Gotuj kilka minut.
- Dodaj Zupe krem z kurek. Dopraw Esencjg bulionu

grzybowego i pieprzem. Na koniec dodaj

Smietanke.

- Kapuste wtoska sparz.

- Na masle podsmaz cebule, kurki i poszatkowanga
czerwong kapuste. Dopraw Esencjg i Zupag krem
Z kurek.

- Zawin gotgbki i piecz w piecu na parze ok. 30 min
w temp. 150°C.

MARCHEW

- Marchew ugotuj w soku pomaranczowym
z dodatkiem Esencji bulionu warzywnego,
a nastepnie zmiksuj z mastem i Smietanka.
Dopraw do smaku.

- Cukinie pokrdj na kawatki i obsmaz.
Dopraw do smaku.

.

RKI/ GOLABKI/ MARCHEW




GOLABKI

Z CZARNA SOCZEWICA, KASZA
| BOCZNIAKAMI/ PUREE £ PIETRUSZKI/

DYMNY SOS Z POMIDOROW/
OLEJ LUBCZYKOWY

SKEADNIKI - 10 porcji

@

GOLABKI

250 g Soczewica czarna

250 g Kasza jeczmienna

40g Masto

40 ml Olej

100 g Cebula, drobna kostka

159 Czosnek, drobna kostka

25049 Boczniaki, kostka

200g Brunoise duet marchewki

200g Brunoise duet cukinii

40 ml Esencja bulionu grzybowego Knorr
Professional

209 Natka pietruszki, posiekana

15g Rosot jarzynowy Knorr Professional

500 ml Woda

1,5 kg Kapusta wtoska

PUREE Z PIETRUSZKI

1 kg Korzen pietruszki

11 Mleko

509 Masto

Do smaku Sol

DYMNY SOS Z POMIDOROW

309 Masto

30 ml Olej

100 g Cebula szalotka, drobna kostka

109 Czosnek, drobno posiekany

600g Tomato Pronto Knorr Professional

20 ml Esencja Dymna Knorr Professional

Do smaku Pieprz czarny, cukier

OLEJ Z LUBCZYKU INFUZOWANY

100 ml Olej

309 Lubczyk

DEKORACJA

Kietki

M

MIRUSI-.AW SZAJKOWSKI
SZEF KUCHNI UFS
@MiroslawSzajkowskiUFS

Na koniec przygotowywania farszu
na gofabki dodatem Esencje bulionu
grzybowego Knorr Professional
I krétko podgrzatem. Dzieki temu
farsz zyskat szlachetny, gteboki
smak lesnych grzybow.

WYKONANIE

GOLABKI
- Soczewice ugotuj i potowe zmiksuj na puree. Kasze ugotu;j.
- Cebule zeszklij z czosnkiem. Dodaj boczniaki i smaz przez
chwile. Dodaj marchewki i cukinie. Catosc¢ razem zasmaz.
- Do warzyw dodaj soczewice, kasze i natke. Wymieszaj
i dopraw Esencjg bulionu grzybowego, solg i pieprzem.
- Na zblanszowane liscie kapusty natéz farsz i zawin
w okragte gotgbki. Ut6z na blache G/N i zalej do potowy
gorgcym Rosotem jarzynowym. Zapiecz w piecu.

PUREE Z PIETRUSZKI

- Pietruszke ugotuj w mleku i zmiksuj na gtadkie puree
z dodatkiem masta. Dopraw.

DYMNY SOS Z POMIDOROW
- Szalotke zeszklij z czosnkiem. Dodaj Tomato Pronto
i chwile gotuj. Na koniec dodaj Esencje Dymng i dopraw.

OLEJ Z LUBCZYKU INFUZOWANY
- Lubczyk zblanszuj, zahartuj i odcisnij wode. Posiekaj
i zmiksuj z olejem. Przecedz.

PODANIE

- Poszczegodlne elementy dania uktadaj na talerzu i dekoruj.
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bazyliowa

Passata przetarte pomidory Knorr T o0k .
Professional to gwarancja stodkiego smaku PANNA Cora
ﬁ’. e I I'

pomidorow, dlatego uzytem jej jako bazy :&d © Z

pod stodko-wytrawny deser. Nietypowe GRANITA Z POMIDO ROW/,

PAWEE KACZMAREK I zaskakujace pofaczenie, ale nie zawie-

SZEFKUCHNIUFS dziesz sie. Musisz tego sprébowac. GAI_ARETKAZ POMIDOROW
I3 @PawelKaczmarekUFS

SKEADNIKI - 10 porcji

[

BAZYLIOWA PANNA COTTA

40g Panna Cotta Carte d’Or Professional

300 ml Smietanka 30%

20g Primerba bazyliowa Knorr
Professional

GRANITA Z POMIDOROW

100g Passata przetarte pomidory Knorr
Professional

109 Cukier puder

20ml Esencja Cytrusowa Knorr Professional

GALARETKA Z POMIDOROW

300¢9g Polparicca di Pomodori Knorr
Professional

109 Cukier puder

1049 Imbir Swiezy

29 Czerwony pieprz

309 Miod

15g Auszpik Knorr

DODATKI

3g Puder z liofilizowanych malin

79 Swieze kwiaty

WYKONANIE

BAZYLIOWA PANNA COTTA

- Smietanke zagotuj. Dodaj Primerbe bazyliows i Panna
Cotte. Wymieszaj i odstaw. Przelej do foremek i wstaw
do loddwki.

GRANITA Z POMIDOROW
- Passate dopraw cukrem i Esencjg Cytrusowa.
- Wstaw do zamrazarki. Przed podaniem pokrusz.

GALARETKA Z POMIDOROW

- Pomidory zagotuj z dodatkiem cukru, imbiru,
czerwonego pieprzu i miodu.

- Dodaj Auszpik i wymieszaj. Przelej do foremek
i wstaw do loddwki.
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9
HELLMANN i
=N MAJONEZY, SOSY | MUSZTARDY HELLMANN’S BAZY WARZYWNE
v Stabilna dekoracja v Klasyczny v Wysoka v Weganski® v'Zawiera 14% jogurtu v Gotowy sktadnik v Do stosowania na ciepto v  Oszczednos¢ czasu v Wysoka wydajnos¢
i kolor! smak’ wydajnosé? pasteryzowanego* warzywny wielu dan® izimno i energii
BEST BEST
SELLER SELLER
— 1 [ BITOUILLE ., !l
¥
TOMATO PRONTOS® PEPERONATA® RATATOUILLES®
DO DEKORACJI' DO SALATEK? WEGANSK|3 YOFRESH* (Sos pomidorowy z kawatkami (Pokrojona kolorowa papryka) (Mieszanka warzywna)
31 51 21 51 pomidordéw i cebuli) 2,6 kg 2,5kg
2 kg
;nmmm
POMODORI PELATI POLPARICCA DI POMODORI PASSATA PRZETARTE
SOS BARBECUE (BBQ) MUSZTARDA (Pomidory w catosci bez skérki) (Pomidory bez skérki pokrojone w kostke) POMIDORY?®
4,8 kg 3 kg 2,5kg 2,55 kg 10 kg
PRZYPRAWY | MARYNATY 47
Ky SELLER
BEST
v  Apetyczny kolor v Klasyczny smak v Bogaty sktad®> v Stata jakos¢ v Wysoka wydajnos¢ _ SELLER

BEST BEST BEST

SELLER SELLER SELLER
= — —

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

DELIKAT DO MIES® DELIKAT DO DROBIU®  DELIKAT DO GRILLA>  DELIKAT DO GYROSAS DELIKAT DO RYB®
0,6 kg 0,6 kg 0,5 kg 0,5 kg 0,6 kg
SOSY SAtATKOWE

5 Mieszanki precyzyjnie dobranych ziét i przypraw

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

BEST

_ SELLER
SELLER

MARYNATA MARYNATA MARYNATA MARYNATA AROMA MIX PASTA
DODROBIU DO WIEPRZOWINY DO WOLOWINY DO RYB MASLANO-ZIOLOWY SZAFRANOWA OGRODOWY KOPERKOWY WLOSKI CZOSNKOWY GRECKI
0,7 kg 0,75 kg 0,75kg | OWOCOW MORZA 1,1kg 0,8kg 0.7 kg 0.8 kg 0.7 kg 0.7 kg 0.7 kg
0,7 kg
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BULIONY I ZUPY ESENCJE I SOSY PEYNNE
v Wysoka v' Do przyprawiania v Do podlewania’ v Baza v Gotowy v Alternatywa v Oszczednos¢ v Esencjonalny v Zawieraja v’ Szerokie v Wysoka v Wygoda
wydajnosé dozup  zurek® zakwasu?® czasu i energii smak skoncentrowane buliony zastosowanie wydajnos¢ uzycia

BEST

SELLER
==

ROSOL Z KURY? ROSOL WOLOWY? ROSOL JARZYNOWY? ROSOL O SMAKU
1kg 1kg 1 kg WEDZONKI
1kg ESENCJA BULIONU ESENCJA BULIONU ESENCJA BULIONU ESENCJA BULIONU ESENCJA BULIONU
DROBIOWEGO WOLOWEGO WARZYWNEGO RYBNEGO GRZYBOWEGO
BEST 11 11 11 11 11
v Kreatywne smaki v Urozmaicenie kazdej kuchni v’ Prostota i szybkos¢ uzycia

ZUREK® BARSZCZ CZERWONY ZUPA KREM Z KUREK ZUPA KREM
1,4kg 1,4 kg 1 kg ZE SZPARAGOW
1,05 kg
SOSY | ZASMAZKI
v ieni v v v i< v i
Bé‘d&?&?é?&"&?ﬁ‘zzzm a mies® ’Qg@?’czny vangjkr?os ¢ Cozsgscj?‘i?]gﬁén ﬁggg;ﬁ;{gg% ESENCJA ESENCJA SOS PIKANTNYSOS  SEODKI SOS PIKANTNY  SEODKO-PIKANTNY
DYMNA  CYTRUSOWA TERIYAKI Z CHILI 1 SOJA SOJOWY SOS Z CHILI SOS CHILI
0,41 0,41 11 -SAMBALMANIS -KETJAP MANIS | POMIDORAMI - SUNSHINE CHILI
BEST 11 11 - PANG GANG 11
" SELLER E——— 11
“_{é_ﬁ(
’ i SOSY PEYNNE
v Gotowe do uzycia na ciepto i na zimno v Baza autorskich soséw v Produkty bezglutenowe
SOS PIECZENIOWY?® SOS DEMI-GLACE?® SOS PIECZENIOWY
1,4 kg 0,75 kg W PASCIE®

1,2 kg o, r
NOWOSC NOWOSC
BEST 4 “ g

SELLER
Se—

SOS HOLENDERSKI SOS DEMI-GLACE SOS PIEPRZOWY SOS SEROWY

ZASMAZKA CIEMNA" ZASMAZKA CIEMNA'™ ZASMAZKA JASNA'™ ZASMAZKA JASNA™ Tl Tt 11 11
1 kg 10 kg 1 kg 10 kg " Nie dotyczy wariantu Demi-Glace.
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NOWOSCI

TORTELLINI MAKARON FUSILLI MAKARON MAKARON MAKARON
Z NADZIENIEM MIESNYM WHOLEGRAIN FETTUCCINE MACCHERONI TACCONELLI
5kg 3kg 2kg 3kg 3kg
PASTY ZI0£tOWE PRIMERBA

BAZYLIOWA™
0,34 kg

CZERWONE PESTO™
0,34 kg

CZOSNKOWA
0,34 kg

PESTO™
0,34 kg

GRZYBOWA
0,34 kg

PROWANSALSKA TYMIANKOWA Z PIECZONEJ CEBULI
0,34 kg 0,34 kg 0,34 kg
AUSZPIK DODATKI DO DAN

AUSZPIK GRZANKI ZIOLOWO- GRZANKI
0,8 kg CZOSNKOWE 0,7 kg
0,7 kg
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22

Dzien Spaghetti

Dzien Babci
Dzien Dziadka

KWIECIEN

1
12

22

LIPIEC
1

4

11

Prima Aprilis
Dzien Czekolady

Dzien Ziemi
Dzierr Owocoéw

Swieto Hot Doga
Dzien Kebaba

PAZDZIERNIK

Swiatowy Dzier
Wegetarianizmu
Swiatowy Dzien
Usmiechu

Dzien Jaja

Dzien Szefa Kuchni
Dzienn Makaronu
Halloween
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Walentynki
Ttusty Czwartek

MAJ

13 Dzien Humusu
26 Dzien Matki
28 Dzien Hamburgera

SIERPIEN
3 Dzien Arbuza

18 Dzien Ciasta Lodowego

LISTOPAD

7 Dzien Kotleta Schabowego

Dzien Buraka
Andrzejki
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MARZEC

4 Sledzik / Ostatki
8 Dzien Kobiet

20 Dzien Bez Miesa

21 Pierwszy Dzien Wiosny,
Dzien Wagarowicza

CZERWIEC

1 Dzien Dziecka
8 Zielone Swigtki
12 Dzien Falafela

23 Dzien Ojca

WRZESIEN

() Dzien Kropki

28 Dzien Jabtka

30 Dzien Chtopaka

GRUDZIEN
6 Mikotajki
24 Wigilia

31 Sylwester




Unilever
Food
Solutions

#gotowi na jutro

WIECEJ PRZEPISOW | INSPIRAC)I NA:

www.unileverfoodsolutions.pl
www.kalkulatorfoodcost.pl

INAJDZ NAS:
na Facebooku:  naInstagramie:
@ufspolska (@ ]|

Unilever Food Solutions

Unilever Polska Sp. z 0.0.

ul. Battycka 43, 61-017 Poznan
Bezptatna infolinia 800 66 1111
(pn. - pt. 8:00 - 16:00)
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Marcin Szachowicz Mirostaw Szajkowski
Gtéwny Szef Kuchni UFS Szef Kuchni UFS, Centrum Kulinarne
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Przemystaw Kaczmarek
Regionalny Szef Kuchni UFS
Region Zachodni

n @PrzemyslawKaczmarekUFS
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Pawet Kaczmarek
Regionalny Szef Kuchni UFS
Region Potudniowy
3 @PawelkaczmarekUFS

Emil Dziubak
Regionalny Szef Kuchni UFS
Region Wschodni

£ @cemilDziubakurs



