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W kuchni liczy sie wyczucie chwili— sezonowos¢, produkt, tempo serwisu i oczekiwania
gosci muszq spotkac sie w jednym punkcie.

Oddajemy w Twoje rece zbiér wiosenno-letnich,
polsko-wioskich inspiracji przygotowanych przez
cztonkéw Poland Community Catering Team. Ci
doswiadczeni profesjonalisci, ktdrzy na co dzien
wyznaczajq kierunek wspétczesnej gastronomii,
przygotowali propozycje z myslq o korzystnym
food cost, powtarzalnosci oraz sprawnej
organizacji pracy. Polska tradycja spotyka sie
u nas z wioskq swobodqg, a proponowane
dania sq proste w zatozeniu, klasyczne
w fundamentach i nowoczesne w formie podania
— efektowne wizualnie i jednoczesnie stabilne
w produkgji i serwisie.

POLAND COMMUNITY CATERING TEAM'

Poland Community Cdféring Team bedzie reprezentowac Polske w kategorii Community

To nie tylko zbior przepisow, ale przede wszyst-
kim praktyczne narzedzie stworzone przez pro-
fesjonalistéw dla profesjonalistéw. Powstato
w-oparciu o doswiadczenie konkursowe i co-
dzienng prace, pokazujgc, ze sezonowe menu
moze byc swieze i atrakcyjne bez komplikowania
procesow i zwiekszania kosztow.

Mamy nadzieje, ze te inspiracje stanq sie
dla Ciebie punktem wyjscia do wtasnych
interpretacji i sprawiq, ze wiosna oraz lato
z sukcesem zagoszczq na talerzach Twoich gosci.

Catering podczas RAK _Por&é_lain Culinary World Cup 2026 w Luksemburgu, stajgc do

rywalizacji z najlepszymi druzynami swiata. Zespot zostat oficjalnie nominowany do tej
roli przez Ogdlnopolskie Stowarzyszenie Szefow Kuchni i Cukierni (OSSKiC), otrzymujqc

prestizowq rekomendacje w swojej kategorii.

Kamil Thuczek Kamil Materka

Szef Kuchni Zdobywca tytutu Szefa Kuchni
Restauracja Patio, Grand Hotel Boutique Tradycyjnej wg Gault&Millau

Rzeszow, Stary Browar Rzeszowski

Piotr Kuzdro
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Restauracja Patio, Grand Hotel
Boutique Rzeszéw
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Regionalny Szef Kuchni,
Unilever Food Solutions
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Mistrz Europy Wild Boar Jack
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Kamil Ttuczek

Szef Kuchni, Restauracja Patio, Grand Hotel Boutique Rzeszow, Stary Browar Rzeszowski

Jeden z najbardziej utytutowanych polskich Szeféw mtodego pokolenia. W kuchni pracuje nieprzerwanie od 20 lat. Obecnie
kieruje restauracjq Patio w Grand Hotel Boutique Rzeszow oraz odpowiada za kuchnie w Starym Browarze Rzeszowskim.

Jest dwukrotnym Mistrzem Polski w podawaniu baraniny oraz podwdjnym zwyciezcq konkursu Smaki Galicji. W 2022 roku
zwyciezyt w finatach Kulinarnego Pucharu Polski, zdobywajgc miano jednego z najlepszych Szefow Kuchni w kraju.

Zwyciezca polskiej selekcji Bocuse d’Or 2023, reprezentowat Polske w finale europejskim w Trondheim (2024), a po
ponownym triumfie w 2025 roku wystqpit w europejskim finale Bocuse d’Or w Marsylii w 2026 roku. Wraz ze swoim
zespotem trzykrotnie zdobyt tytut Najlepszej Restauracji w Polsce w Restaurant Week Polska.

W kuchni pozostaje wierny tradycji - kocha kuchnie polskq i regionalng, inspiruje sie Francjq i Wiochami, a jego dania tqczq
klasyke z przemyslang nowoczesnosciq. Najwazniejsze sq dla niego jakosé produktu, czysty smak, balans tekstur i estetyka
podania. Szczegdlnie ceni prace z miesem - jagniecing, wotowing i kaczkgq.

Poland Community Catering Team

Kamil Matenka

Jest Szefem Kuchni, ktdry tqczy skandynawskq prostote z bezkompro-
misowym podejsciem do jakosci. Przez ostatnie lata pracowat w naj-
lepszych restauracjach w Skandynawiii, od stanowisk chef de partie,
po head chefa w konceptach fine diningowych, gdzie liczyta sie pre-
cyzja, sezonowosc i autentycznosc. Po powrocie do Polski postanowit
tworzyc kuchnie, ktdra jest osobista i bliska — zaréwno w smaku, jak
i w atmosferze. Inspiruje sie nordyckq estetykq i filozofig, ale mocno
opiera sie na lokalnych produktach i pracy z matymi dostawcami.

W kuchni szuka harmonii i szczerosci. W pracy - zespotu, ktdry wierzy
w to, co robi. Aw projektach - przestrzeni, gdzie moze sie twérczo wy-
kazac i realnie wptyngc na kierunek, w jakim rozwija sie restauracja.
Dla niego liczy sie prawdziwe jedzenie i prawdziwi ludzie - bez nie-
potrzebnych udziwnien, ale z duzq dbatosciq o detal. Doswiadczenie
zdobywat miedzy innymi w gwiazdkowych restauracjach, takich jak
Senses, A L'aise, Maaemo, AOC, Alchemist czy Epoka.

Y

Zdobyweca tytutu Szefa Kuchni Tradycyjnej wg Gault&Millau
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Poland Community Catering Team

Pawet Kaczmarek

Regionalny Szef Kuchni, Unilever Food Solutions

Od ponad 20 lat zwigzany jest zawodowo z gastronomiq. Doswiadczenie zdobywat
w cenionych restauracjach w Polsce i Skandynawii, gdzie rozwijat swoje umiejetnosci
zaréwno w kuchni fine dining, jak i bardziej casualowych konceptach. Prowadzone przez
niego restauracje byty wyrézniane w przewodniku Gault&Millau, co potwierdza jego
konsekwencje i wysokie standardy pracy.

Finalista ogdlnopolskich konkursow kulinarnych, znany jest z precyzyjnego podejscia
do gotowania, szacunku do produktu oraz umiejetnosci budowania petnych harmonii
kompozycji smakowych. Zawodowo — Regionalny Szef Kuchni Unilever Food Solutions,
gdzie wspiera rozwdj gastronomii w swoim regionie, szkolgc, doradzajqc i inspirujgc. -

Choé kocha gotowad, jeszcze bardziej uwielbia degustowaé — podczas podrozy
eksploruje kuchnie swiata, zaréwno street food, jak i dania z najlepszych restauracji.
Z tych doswiadczen czerpie inspiracje, ktdre pozniej przenosi na talerz.

Vo
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Piotr Kuzdro

Zastepca Szefa Kuchni, Restauracja Patio, Grand Hotel Boutique Rzeszow

Od 11 lat nieprzerwanie zwiqzany jest z gastronomiq. Aktualnie petni funkcje Zastepcy Szefa Kuchni w restauracji
Patio w Grand Hotel Boutique Rzeszéw, wspierajqc rozwdj jednego z najlepszych zespotéw kulinarnych w Polsce.

Dwukrotny Mistrz Polski w podawaniu baraniny i dwukrotny zwyciezca konkursu Smaki Galicji. W 2018 roku zdobyt
3. miejsce w finale Kulinarnego Pucharu Polski, a w 2022 roku ponownie stangt na podium, zajmujqc 2. miejsce.
W 2024 roku zwyciezyt w konkursie Host Hotel Restaurants w Arche Cukrownia Znin.

Wraz z Kamilem Ttuczkiem i zespotem trzykrotnie wywalczyt tytut Najlepszej Restauracji w Polsce w Restaurant
Week Polska.

Najblizsza jego sercu jest kuchnia polska i francuska z elementami nowoczesnymi i molekularnymi. Uwielbia
eksperymentowac z teksturami oraz kontrastami smakéw. Wierzy, ze fundamentem kazdego dania jest jakosé
produktu — to ona wyznacza kierunek pracy i inspiruje do tworzenia nowych kompozycji.

Jego najwiekszym kulinarnym marzeniem jest tworzyc¢ nowoczesne, petne finezji dania na najwyzszym poziomie.
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Krystian Cydejko e

Mistrz Europy Wild Boar Jack The Borniak

Jest Szefem Kuchni oraz trenerem kulinarnym z ponad 26-letnim doswiadczeniem zdobywanym zaréwno
w najlepszych hotelach w Polsce, jak i w renomowanych restauracjach odznaczonych gwiazdkami Michelin we
Francji. Od lat zwigzany z edukacjq gastronomicznq — jako nauczyciel przedmiotéw zawodowych w Sosnowcu
inspiruje kolejne pokolenia kucharzy, tgczqc praktycznq wiedze z pasjq do rzemiosta kulinarnego.

Jest réwniez trenerem ,NaGrillu Academy Silesia” oraz ambasadorem marki Borniak, gdzie rozwija projekty
zwiqzane z BBQ, wedzeniem i nowoczesnymi technikami grillowania. Jego osiqgniecia mowiq same za siebie:
zdobywca ,Ztotego Durszlaka” w XIV finale Slgskich Smakéw, Mistrz Polski w Grillowaniu 2022, Mistrz Europy BBQ
Jack the Borniak 2023 oraz Jack Wild Boar 2025.

W swojej pracy stawia na autentycznosé, solidne rzemiosfo i nieustanne doskonalenie technik. tqczy precyzje,
doswiadczenie i zamitowanie do naturalnego smaku, tworzqc kuchnie, ktéra inspiruje i zacheca do odkrywania
nowych mozliwosci w obrebie klasyki BBQ.
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STAB\®
Stabilny Produki Odpowiedni
w bemarze bezglutenowy*  dla wegetarian**
SOS DEMI-GLACE SOS PIEPRZOWY SOS HOLENDERSKI SOS SEROWY
11 11 11 11

*Nie dotyczy wariantu: Demi-Glace.
** Nie dotyczy wariantu: Demi-Glace, Pieprzowy, Serowy.
***QO dostgpnos¢ nowosci zapytaj swojego Doradce Kulinarnego.




UZYWA]
JAK SMIETANKI

CREMY DO GOTOWANIA 15% Tt.

| NOWOSC

PROFESSIONAL

Produkt

CRE QMY bezglutenowy

COOKING
PLANT BASED

v Dodaje v/ Stabilna

Zageszcza
Produkt kremowosci z kwasnymi
bez laktozy skltadnikami

i alkoholem

Odpowiedni

dla wegan Bez alergenow™

: Neutralny smak

e [ Stabilna w wysokich temperaturach
GLUTEN & B e | .
LACTOSE FRee & | solu - Wszechstronne zastosowanie

Przed otwarciem nie wymaga chlodzenia - przechowu;j

w temp. pokojowej

U n iwe rsa I ny za m ie nn i k s, m iell.a n kil Od pOWied ni ' .I ‘ _élérgenéw wymagajgcych znakowania wg Rozporzqgdzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 z dnia 25 pazdziernika 2011 r.
dla wielu preferencji zywieniowych gosci.
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ZDANIEM
EKSPERTOW

Uniwersalny zamiennik smietanki,
odpowiedni dla wielu preferencji
Zywieniowych gosci.

Andrzej Wielgosinski
SZEF KUCHNI
HOTEL SIECIOWY W GDANSKU

77 cRemy DO GOTOWANIA 15% KNORR PROFESSIONAL to dla mnie produkt
ktory doskonale sprawdza sie w codziennej pracy w kuchni. Jej kremowa
konsystencja i stabilnos¢ podczas gotowania pozwalajg szybko uzyskac gtadkie,
aksamitne sosy oraz zupy krem. Swietnie tqczy sie z innymi sktadnikami,
podkreslajgc smak potraw, ale go nie dominujgc. Szczegdlnie cenie jg za
odpornos¢ na wysokq temperature i uniwersalnosc - dzieki temu mam pewnosc,
Ze sos pozostaje jednolity i kremowy nawet podczas intensywnego gotowania.
To produkt, ktory daje powtarzalny efekt i utatwia prace w kazdej kuchni.

Bartosz Klatkiewicz
SZEF KUCHNI
RESTAURACJA & HOTEL W KRAJKOWIE

” Jako Szef Kuchni szukam najlepszych sktadnikéw do naszych dari, CREMY DO
GOTOWANIA 15% KNORR PROFESSIONAL jest jednym z nich. Uzywam jej nie tylko
do zup, ale réwniez do dari wegetariariskich i wegariskich. Idealnie sprawdza sie
Jjako zamiennik smietany pochodzenia zwierzecego.

NOWOSC

PROFESSIONAL

CREGMY

COOKING

s

PLANT BASED

7

Grzegorz Sebastian
SZEF KUCHNI
RESTAURACJA & CATERING W WARSZAWIE

'8

(/(:M or  Sbloston

7) Jako szef kuchni polecam CREMY DO GOTOWANIA 15% KNORR PROFE-
SSIONAL za jej niezwykle szerokie zastosowanie - jest bezglutenowa i bez laktozy,
wiec sprawdzi sie w kazdej kuchni. Doskonale sie redukuje i nie warzy sie nawet
w kwasnym srodowisku, gwarantujqc stabilny, aksamitny sos. Dodatkowym atutem
jest brak koniecznosci przechowywania w chtodni, co znaczqco utatwia logistyke
w gastronomii.

tukasz Ktosowski

SZEF KUCHNI el dulhea

RESTAURACJA W BOLEStAWI|U K. OLKUSZA

7) CREMY DO GOTOWANIA 15% KNORR PROFESSIONAL jest wyjgtkowo
wydajna i sSwietnie sprawdza sie zaréwno w sosach - na przyktad w moich
szlachetnych pierogach z cielecing, podanych z zestawem suréwek i sosem
kurkowym - jaki w daniach makaronowych oraz potrawach bez laktozy i glutenu.

Marcin Stgporek
SZEF KUCHNI
CATERING W £ODZI

7 Uzywam CREMY DO GOTOWANIA 15% KNORR PROFESSIONAL, poniewaz
nie wymaga hartowania, nie rozwarstwia sie, jest wyjqtkowo wydajna oraz
wyrdznia sie swietnym smakiem i kremowq konsystencjq.

DANIEM EKSPERTOW



MISTRZ EUROPY WILD BOAR JACK T
THE BORNIAK

Krystianw
Cydejko

Kot Nowoscé

/] Cremy do gotowania 15% Knorr Professional
bardzo dobrze tqczy sie z ttuszczami, dzieki czemu
mdj sos parmezanowy idealnie zapiekt sie na toscie,
dajqc spojng i kremowq strukture i rownomiernie

rozprowadzony smak sera.

SKLADNIKI NA 10 PORC]I WYKONANIE
|
POLEDWICA WOLOWA POLEDWICA WOLOWA
11kg Poledwica wotowa, oczyszczona « Poledwice wotowq posyp Marynatq do wotowiny.
30¢g Marynata do wotowiny Knorr Professional «» Mieso zawin ciasno w folie spozywczg.
Do smaku Sol Maldon » W6z do zamrazarki na ok. 30 min — poledwica ma by¢
Do smaku Pieprz czarny, swiezo mielony bardzo zimna, ale nie w petni zamrozona.
« Pokroj w plastry o grubosci 1-1,5 mm.
SOS WINNY
200 ml Sos z Biatym Winem Knorr Professional SOS WINNY
509 Szalotka, drobna kostka « Patelnie spryskaj Olejem, dodaj szalotke i zeszklij. Dodaj
5ml Olej w sprayu Maizena Sos z Biatym Winem.
« Przelej do foremek i zamroz.
TOST PARMEZANOWY
300 ml Cremy do gotowania 15% Knorr Professional TOST PARMEZANOWY
300g Ser parmezan, drobno starty « Podgrzej Cremy do gotowania do temp. ok. 70°C.
800 g Focaccia Dodaj ser i zmiksuj na gtadki krem. Posmaruj focaccie.
« Piecz w temp. 180°C, az focaccia bedzie lekko rumiana.
MAJONEZ TRUFLOWY
200 ml Majonez do dekoracji Hellmann’s MAJONEZ TRUFLOWY
40 ml Oliwa truflowa » Majonez do dekoracji potqcz z oliwg truflowq.
DODATKI DODATKI
150 g Topinambur, bardzo cienkie plastry « Topinambur usmaz w oleju o temp. 150°C na jasnoztoty kolor.
509 Kapary Odsqgcz nadmiar tuszczu.
120 g Limonka, skorka o Kapary osusz i usmaz do chrupkosci.

Do dekoracji Mikroziota, nasturcja, szczaw
Do smaku Sol, pieprz

PODANIE
« Na talerzu utdéz plastry poledwicy i sos winny. Dodaj
chrupigce kapary, chipsy z topinamburu i ¢wiartke limonki.
« Danie udekoruj majonezem, mikroziotami i startq skorkg
z limonki. Dopraw solq i pieprzem.



SZEF KUCHNI UFS ———

Pawet'™®

Kaczmarek rewetki

ryz/ peperonata

/] Peperonata Knorr Professional dodana
do ryzu spaja sktadniki satatki, nadajqc jej
zwartq, plastycznq i przyjemnq konsystencje.

A G ¥

SKLADNIKI NA 10 PORC]I WYKONANIE
_ I
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KREWETKI KREWETKI
900 g Krewetki 16/20, oczyszczone « Krewetki zamarynuj w Primerbie, spakuj prézniowo i gotuj
209 Primerba bazyliowa Knorr Professional ok. 20 min w 55°C.
RYZ Z PAPRYKA RYZ Z PAPRYKA
250¢g Ryz dtugoziarnisty Knorr « RyZ ugotuj w osolonej wodzie i wystudz. Potgcz z pokrojong
300g Peperonata Knorr Professional Peperonatq, Majonezem i Primerbg.
150 ml Majonez Professional Hellmann’s « Dopraw do smaku.
20¢g Primerba pesto Knorr Professional
Do smaku Sol, pieprz MAJONEZ BAZYLIOWY
« Wszystkie sktadniki wymieszaj.
MAJONEZ BAZYLIOWY
200 ml Majonez Professional Hellmann’s PODANIE
209 Primerba bazyliowa Knorr Professional « Ryz uformuj za pomocgq tyzek i potdz na nim krewetki.
50 ml Oliwa szczypiorkowa « Na gérze umies¢ kawior i majonez bazyliowy, a obok
karczochy. Dekoruj wedtug uznania.
PODANIE
2009 Karczochy marynowane, pokrojone
109 Imitacja kawioru z fososia
50 ml Oliwa szczypiorkowa
Do dekoracji Mikroziota




ZDOBYWCATYTULU
SZEFA KUCHNITRADYCYJNEJ
WG GAULT&MILLAU

Kamil w W Grillowana
Matenka polenfq

sos holenderski/ brokut

/] Wybierajqgc Sos Holenderski Knorr Professional

nie musze martwic sie o stabilnos¢ pianki z syfonu
przygotowanej na jego bazie. Z kolei dzieki Aroma Mix
maslano-ziotowemu Knorr Professional doprawitem
ziarna stonecznika, nadajgc im maslanego aromatu.

18

PESTKI SLONECZNIKA

SKLADNIKI NA 10 PORC]I WYKONANIE
|
POLENTA POLENTA
11 Woda « Zagotuj wode, wlej Esencje i wsyp kasze kukurydziang,
20 ml Esencja bulionu warzywnego Knorr Professional intensywnie mieszajqc.
200 g Kasza kukurydziana « Gotuj 12-15 min na matym ogniu, do zgestnienia.
609 Masto + Dodaj masto i ser. Dopraw do smaku.
809 Ser parmezan, starty » Przelej na blache GN %. Odstaw do wystudzenia.
89 Sl » Wykrdj ringiem kota z zimnej polenty i usmaz.
SOS HOLENDERSKI SOS HOLENDERSKI
400 ml Sos Holenderski Knorr Professional + Sos Holenderski przelej do syfonu. Nabij 2 naboje
i wstaw do kgpieli wodnej o temp. 50°C.
BROKUL BIMI
2009 Brokut bimi BROKUL BIMI
Do smazenia Oliwa « Brokut wyczys¢, zblanszuj w osolonej wodzie i zgrillu;.
Do smaku Sol, pieprz

PESTKI SLONECZNIKA

« Pestki stonecznika smaz na masle o temp. nie wyzszej

509 Stonecznik, pestki niz 150°C.
100 g Masto o Przetdz na papier, osusz i dopraw Aroma Mix.
39 Aroma Mix maslano-ziotowy Knorr Professional

PIKLOWANA CEBULKA CZERWONA

PIKLOWANA CEBULKA CZERWONA

« Cebulke obierz i pokréj na ¢wiartki. Przygotuj zalewe

150 g Cebula czerwona, mini octowq i zalej nig cebulke.

300 ml Ocet ryzowy

200 ml Woda PODANIE

100 g Cukier » Usmazonqg polente utdz na talerzu. Dekoruj nasturcjq

Do smaku Sal i Majonezem. Obok wyporcjuj ciepty Sos Holenderski,
brokuty, cebulke i obsyp pestkami stonecznika.

DODATKI

150 ml Majonez do dekoracji Hellmann’s

Do dekoracji Nasturcja, liscie




SZEF KUCHNI

RESTAURACJA PATIO, GRAND HOTEL BOUTIQUE RZESZOW,

Kamil w
Ttuczek

/] Esencja bulionu grzybowego Knorr Professional
pomaga utrzymac wysokq wydajnos¢ i kontrole
kosztéw poza sezonem, gdy swieze grzyby sq drogie

i trudno dostepne. Z kolei Esencja bulionu warzywnego

Duet selera

ulion g‘f:zybowo-cebulh
oliwa lubezykowa

Know
CREMMY
e

Knorr Professional o intensywnym smaku pieczonych

warzyw utatwita mi wydobycie gtebi i wyrazistosci

. --—';-_
Ok/awu L ek

SKLADNIKI NA 10 PORC]I

w daniu wege.

DUET SELERA

1,2 kg Seler

809 Masto

20 ml Esencja bulionu warzywnego
Knorr Professional

500 ml Cremy do gotowania 15% Knorr
Professional

49 Sl

BULION GRZYBOWO-CEBULOWY

200 g Cebula biata, piérka

409 Masto

100 ml Wino biate

300 ml Woda

15ml Esencja bulionu grzybowego Knorr
Professional

8g Zasmazka ciemna Knorr Professional

OLIWA LUBCZYKOWA

250 ml Oliwa

100 g Szpinak baby

150 g Lubczyk

DODATKI

Do dekoracji Mikroziota

WYKONANIE
I

DUET SELERA

« Obierz seler i wytnij medaliony. Pozostate czesci pokroj
w drobng kostke.

» Obsmaz medaliony na masle, podlej 200 ml Cremy
do gotowania, dopraw Esencjqg i dus do miekkosci.

« Seler pokrojony w kostke ugotuj do miekkosci w 300 ml
Cremy do gotowania. Zmiksuj na gtadki krem.

BULION GRZYBOWO-CEBULOWY

« Cebule podsmaz na masle.

» Dodaj wino i zredukuj. Nastepnie dodaj wode i Esencje.
Zagotuj. Zagesc¢ Zasmazkq.

OLIWA LUBCZYKOWA
« Oliwe zmiksuj ze szpinakiem i lubczykiem, a nastepnie
przepus¢ przez goze.

PODANIE

» Medaliony podawaj z purée z selera, bulionem
grzybowo-cebulowym i aromatyczng oliwa.

o Dekoruj mikroziotami.



ZDOBYWCATYTULU
SZEFA KUCHNITRADYCYJNE]
WG GAULT&MILLAU

Kamil w

Matenka

Satatka z groszku

cukrowego

makaron Maccheroni/ woda pomidorowa/

krakers Z'Sera Burszfyn o=+

/) so0s satatkowy ogrodowy Knorr Professional

postuzyt mi jako przyprawa do serowego krakersa. K on
Pomodori Pelati Knorr Professional charakteryzujq sie

miesistosciq i jedrnosciq, dlatego poddajqc je obrébce

termicznej, np. w piecu, masz pewnosc, ze zachowajq

swojq strukture, nie rozptywajqc sie.

SKLADNIKI NA 10 PORC]I

SALATKA Z GROSZKU CUKROWEGO

WYKONANIE
I

SALATKA Z GROSZKU CUKROWEGO

22

25¢g Sos satatkowy ogrodowy Knorr Professional « Sos satatkowy ogrodowy wymieszaj z wodq i potgcz

50 ml Olej z olejem.

175 ml Woda o Groszek cukrowy zblanszuj w osolonej wodzie i zahartuj
kg Groszek cukrowy w wodzie z lodem.

2009

Makaron Maccheroni Knorr Professional

PIECZONE POMIDORY

» Makaron Maccheroni ugotuj.
» Wszystkie sktadniki satatki wymieszaj.

1kg Pomodori Pelati Knorr Professional PIECZONE POMIDORY
100 ml Oliwa « Pomidory dopraw oliwg, oregano i solg.
109 Oregano, suszone « Piecz w temp. 180°C przez 30 min.
Do smaku Sal
WODA POMIDOROWA
WODA POMIDOROWA « Pomidory zmiksuj i przetéz na sito z fizeling. Odstaw
Tkg Pomidor na 24 godz.
CHIPSY Z BOCZKU CHIPSY Z BOCZKU l
100 g Boczek, plastry « Na suchej patelni wysmaz plastry boczku do chrupkosci. _
KRAKERS Z SERA BURSZTYN KRAKERS Z SERA BURSZTYN l
100 g Ser Bursztyn « Ser zetrzyj na tarce i wymieszaj z Sosem satatkowym
109 Sos satatkowy koperkowy Knorr koperkowym. Rozt6z na GN i upiecz na ztoty kolor

Professional

w piecu o femp. 180°C.

PODANIE

« Na talerzu utéz pieczone pomidorki oraz satatke.
Udekoruj wodg pomidorowq, chipsami z boczku
i krakersami.

[
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SZEF KUCHNI
RESTAURACJA PATIO, GRAND HOTEL BOUTIQUE RZESZOW,
STARY BROWAR RZESZOWSKI

Kamil w * "' iosenna salatka
Ttuczek ! iemniakami z ogniska

LT
boczek/ Jajko/ ser dojrzewajgcy/ sos ogrodowy

/] Dzieki Esencji Cytrusowej Knorr Professional moja satatka

nabrata swiezosci i cytrusowego aromatu. Polecam stosowac jq tez

do dan cieptych - wtedy dodaj jg na koniec procesu, aby jej moc

byta najbardziej wyczuwalna. Poza klasycznym zastosowaniem

Sos ogrodowy satatkowy Knorr Professional swietnie sprawdza sie

w Zywieniu zbiorowym, skracajqc proces. Wystarczy bezposrednio ! __
posypac nim GN surdwki i polac oliwg, nie muszqc przygotowywac g -——

wczesniej sosu z oliwg i wodq. e
Mol \lucrek

SKLADNIKI NA 10 PORC]JI WYKONANIE
I

800 g Miks satat » Boczek usmaz na chrupko i odsgcz na papierze.

8009 Ziemniaki, drobne, gotowane « Ziemniaki opal palnikiem. Wymieszaj z 10 ml oliwy oraz
500 g Szparagi zielone solg.

209 S4l, ptatki « Szparagi obierz i zblanszuj w osolonej wodzie. Zahartuj
110 ml Oliwa w zimnej wodzie.

400 g Boczek wedzony, surowy, plastry « Usmaz jajka sadzone i delikatnie posdl.

10 szt. Jajko » W osobnym naczyniu zmiksuj 100 ml oliwy z sokiem

50 ml Olej jabtkowym, Musztardg, miodem, Esencjq oraz Sosem
200 g Ser dojrzewajqcy Bursztyn, starty satatkowym ogrodowym.

200 ml Sok jabtkowy « Miks satat wymieszaj z ziemniakami, zielonymi szparagami
409 Sos satatkowy ogrodowy Knorr Professional i przygotowanym sosem.

79 Musztarda Hellmann’s « Satatke przetdz na talerz. Na wierzchu utéz jajka sadzone
129 Miséd oraz chrupigcy boczek.

5ml Esencja Cytrusowa Knorr Professional « Posyp serem.

Do smaku Sl

p
‘III,‘ i

I
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SZEF KUCHNI UFS

Pawetl ®
Kaczmarek

/) sos satatkowy koperkowy Knorr Professional petni
role przyprawy o stodko-kwasnym profilu, dzieki czemu
moze zastqpic¢ koperek poza sezonem i jednoczesnie
delikatnie podkresli¢ smak ziemniakdw.

@W%M

SKLADNIKI NA 10 PORC]I

WYKONANIE
|
500 g Ziemniak, kostka « Ziemniaki ugotuj w osolonej wodzie, odcedz i dopraw
20¢g Sos satatkowy koperkowy Knorr Professional Sosem satatkowym koperkowym.
5 szt. Zéttko « Z6ttka dopraw Delikatem i przetéz do worka prézniowego.
5g Delikat Przyprawa do ryb Knorr Professional Gotujw 64°C przez 1 godz.
100 g Kalarepa, plastry « Zagotuj wode z octem jabtkowym i cukrem, wtdz kalarepe
500 ml Woda pokrojong w kostke i plastry. Gotuj przez 2-3 min i odstaw
100 ml Ocet jabtkowy do wystygniecia.
100 g Cukier « Kalarepe pokrojong w kostke wymieszaj z jabtkiem
2009 Kalarepa, kostka i koprem witoskim. Dopraw cukrem, solq, pieprzem
300¢g Jabtko, kostka i Esencjg Cytrusowq. Satatke utéz na plastrach kalarepy
100 g Koper wtoski, kostka i zwin w ruloniki.
10 ml Esencja Cytrusowa Knorr Professional « Miks satat wymieszaj z oliwg. Dopraw solq i pieprzem.
Do smaku Cukier, sél, pieprz « Na talerzu utéz ziemniaki polane ptynnym zottkiem,
209 Imitacja kawioru z tososia pstraga, rulony z kalarepy, satate, kawior i oliwe
700 g Pstrqg wedzony szczypiorkowq.
50 ml Oliwa szczypiorkowa
200 g Miks satat
20 ml Oliwa z oliwek

26
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ZASTEPCA SZEFA KUCHNI
RESTAURACJA PATIO,
GRAND HOTEL BOUTIQUE RZESZOW

Piolr w»
Kuzdro

// primerba Knorr Professional, w moim przypadku
wtoska, jako sktadnik ciasta na focaccig, dzieki
skoncentrowanemu smakowi pozwala doprawic
mase bez ryzyka zaburzenia proporcji — nie wptywa
na strukture ani rosniecie, dzieki czemu ciasto po
upieczeniu pozostaje puszyste i lekkie.

‘\c\@o\@ Qi‘ OV

SKLADNIKI NA 10 PORC]I

CZERWONE PESTO

40 ml Oliwa

30g Primerba czerwone pesto Knorr Professional
209 Ser Grana Padano

109 Orzeszki ziemne, solone

SALATKA Z MINI MOZZARELLA

750 g Pomidor koktajlowy, miks koloréw

2009 Oliwki czarne, drylowane

750 g Mozzarella mini, bez zalewy

2009 Cebula czerwona

209 Bazylia, $wieza, posiekana

MAJONEZ BAZYLIOWY

300 ml Majonez Professional Hellmann’s

30g Primerba bazyliowa Knorr Professional

80 ml Oliwa pietruszkowa

FOCACCIA

750 g Magka pszenna

Do smaku Sél, cukier

500 ml Mleko

259 Drozdze

30g Primerba wtoska Knorr Professional

309 Pomodori Secchi Knorr Professional,
posiekane

109 Rozmaryn, swiezy, posiekany

5ml Oliwa z oliwek

WYKONANIE
—

CZERWONE PESTO
« Oliwe, Primerbe, ser i orzeszki ziemne zmiksuj.
« Pesto nie musi by¢ catkowicie gtadkie.

SALATKA Z MINI MOZZARELLA

o Pomidorki i oliwki przekréj na pét, cebule pokrdj w piérka
i potgcz z bazylig, czerwonym pesto i mozzarellg.

« Satatke natéz do miseczek.

MAJONEZ BAZYLIOWY
» Majonez potqcz z Primerbq i oliwg smakowd,.
o Przet6z do dyspensera i wyporcjuj.

FOCACCIA

« Do mleka wsyp sél i cukier (mleko powinno by¢ lekko
stone i lekko stodkie). Dodaj Suszone pomidory, rozmaryn,
Primerbe i drozdze.

« Podgrzewaj, mieszajqc az drozdze sie rozpuszczg (uwazaij,
aby nie przegrzac¢ mleka). Wsyp make i mieszaj do potgcze-
nia sktadnikéw. Odstaw ciasto w ciepte miejsce az podwoi
objetosc. Przykryj je wilgotng sciereczkq lub szczelnie folig
SpOzZywcCzq.

« Nastepnie przetdz je na blache GN % wytozong papierem
do pieczenia, réwnomiernie je rozprowadzajgc.

 Odstaw na 15-20 min w ciepte miejsce, bez przykrycia.
Nastepnie wstaw do pieca nagrzanego do 170°C i piecz
przez ok. 25-35 min.

» Po wystudzeniu focaccie podawaj z satatkg.

—

atatka z mini
mozzarellg

czerwone pesto/ majonez bazyliowy/
wtoska focaccia




MISTRZ EUROPY WILD BOAR JACK

THE BORNIAK

Kry

/) Tortellini z nadzieniem miesnym Knorr Professional
obgotowatem w dedykowanym wywarze na bazie
Esencji bulionu drobiowego Knorr Professional zamiast g

stian'w
Cydejko

TORTELLINI

w samej wodzie z solq, dzieki czemu nabraty znacznie
gtebszego smaku.

209
2509
200 g
5ml
109
109
3
309
30ml

TORTELLINI
2009

Do smaku

DODATKI
300g

300 g

209

Do dekoracji

30

SKLADNIKI NA 10 PORC]I

~ BRODO DI POLLO

Czosnek

Seler naciowy

Koper wioski

Olej w sprayu Maizena

Tymianek, $wiezy

Rozmaryn, swiezy

Woda

Bulion jarzynowy Knorr Professional
Esencja bulionu drobiowego Knorr
Professional

Tortellini z nadzieniem miesnym
Knorr Professional

Esencja bulionu drobiowego Knorr
Professional

Marchewka
Pietruszka, korzen
Imbir, $wiezy
Mikroziota

WYKONANIE
I

» Na Oleju w sprayu przesmaz czosnek, pofowe selera
naciowego oraz potowe kopru wioskiego. Dodaj tymianek
i rozmaryn, nastepnie wode oraz Bulion jarzynowy
i doprowadz do wrzenia. Odcedz. Dopraw Esencjg.

» Marchewke i pietruszke obierz, pokréj w cienkie paski
i dodaj do bulionu. Gotuj ok. 5-7 min do % migkkosci.

« Pozostaty seler naciowy oraz koper wtoski pokréj w cienkie
paski i dodaj do zupy na $wiezo. Imbir zetrzyj na drobnych
oczkach i dodaj do zupy.

« Tortellini ugotuj osobno w wodzie z dodatkiem Esencji
bulionu drobiowego.
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ZASTEPCA SZEFA KUCHNI
RESTAURACJA PATIO,
GRAND HOTEL BOUTIQUE RZESZOW

Piotr w

Kuzdro

/] Esencja Dymna Knorr Professional pomogta mi szybko
podwedzic¢ Smietane, réwnomiernie rozprowadzajqc sie
dzieki swojej ptynnej formie. Cremy do gotowania 15%
Knorr Professional pozostata w petni stabilna w kwasnym

srodowisku, zachowujqc idealng konsystencje i nie
zaburzajqc struktury zurku.

ZUREK
300g
509
500 g
109

29

29

31

50 ml
300 ml
50 ml
2109
209

Do smaku

JAJKA
sz
50 g
100 g
50 g
5049

Cebula, drobna kostka

Czosnek, posiekany

Kosci wedzone

Majeranek

Lis¢ laurowy

Ziele angielskie

Woda

Esencja bulionu wotowego Knorr Professional
Cremy do gotowania 15% Knorr Professional
Olej

Zurek Knorr

Primerba grzybowa Knorr Professional

Sél, pieprz

Jajko

Magka

Panko

Dynia, pestki
Stonecznik, ziarno

BOCZEK PIECZONY

1,2 kg
10g

10g

109

209

11

PODANIE
200 g

7ml

Do dekoracji

Boczek, surowy

Marynata do wieprzowiny Knorr Professional
Primerba tymiankowa Knorr Professional
Rozmaryn, swiezy

Czosnek

Olej

Smietana kwasna
Esencja Dymna Knorr Professional
Lis¢ nasturcji

ol @t‘ N

SKLADNIKI NA 10 PORC]I

WYKONANIE
I

ZUREK

« Na oleju zasmaz cebule. Dodaj czosnek, majeranek, lisé
laurowy oraz ziele angielskie.

« Zalej wodg i dodaj kosci wedzone.

« Dodaj Primerbe oraz Esencje bulionu wotowego i gotuj
ok. 30-45 min. Dodaj Zurek i doktadnie wymieszaj.

» Wlej Cremy do gotowania i dopraw do smaku.

JAJKA

+ Do zimnej, osolonej wody wtéz 10 jajek. Zagotuj i gotuj
przez 5 min. Odcedz i obierz.

« Pestki dyni oraz stonecznika upraz na suchej patelni.
Po wystygnieciu delikatnie zmiel i pod koniec dodaj panko.

« Pozostate jajka rozbij, dopraw solq i pieprzem.

« Ugotowane jajka panieruj w mqce, roztrzepanym jajku
oraz w mieszance zmielonych ziaren i panko.

« Usmaz na ztoty kolor w gtebokim oleju.

BOCZEK PIECZONY

« Boczek umyj, oczysc i dopraw Marynatq oraz Primerbg.
Odstaw do chtodni na 24 godz.

« Boczek przetéz do GN i zalej olejem. Dodaj zmiazdzony
czosnek oraz rozmaryn. Docisnij innym GN.

 Wstaw do pieca nagrzanego do temp. 80°C na 12 godz.

 Boczek wystudz, pokréj dowolnie, a przed serwowaniem
obsmaz na ztoty kolor.

PODANIE

» Smietane potqcz z Esencjg Dymng.

» Zurek przecedz przed podaniem. Dodaj boczek,
przekrojone jajko, wedzong $mietane oraz liscie nasturji.

Zurek

jajka panierowane/Boczek pieczony
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SZEF KUCHNI UFS

Pawet ¥

Kaczmarek

/] Dekoracyjng oliwe przygotowatem na bazie Esencji |
bulionu grzybowego Knorr Professional. Dzieki temu, !

Ze nie fqczy sie z olejem, tworzy na powierzchni charaktery-

styczne kropki, bedqgce jednoczesnie efektownq dekoracjq

i aromatycznym dopetnieniem dania.

SKLADNIKI NA 10 PORC]I

ZALEWAJKA
150 g

31

40 ml

39
29

KROKIET
109
4009

10 ml

100 ml
59

2 szt.
509
409

PODANIE
400 ml

Do smaku
200 ml
100 g

100 g

409

5g

30 ml

10 ml

509

@W%M

Zurek Knorr

Woda

Esencja bulionu grzybowego Knorr
Professional

Lis¢ laurowy

Ziele angielskie

Masto

Pieczarka, plastry

Esencja bulionu grzybowego Knorr
Professional

Cremy do gotowania 15% Knorr Professional
Zasmazka jasna Knorr Professional

Jajko

Magka pszenna

Panko

Woda

Sal

Cremy do gotowania 15% Knorr Professional
Purée ziemniaczane Knorr Professional
Boczek wedzony, kostka

Szalotka, krgzki

Magka ziemniaczana

Olej rzepakowy

Esencja bulionu grzybowego Knorr
Professional

Smietana kwasna

WYKONANIE
I

ZALEWAJKA
« Zurek rozprowadz w zimnej wodzie. Dodaj li$¢ laurowy.
i ziele angielskie. Zagotuj i dopraw Esencjg.

KROKIET

» Na masle zasmaz pieczarki i dopraw Esencjg bulionu
grzybowego.

« Dodaj Cremy do gotowania i Zasmazke jasng. Przetéz
do foremki i zamroz.

« Panieruj w mqce, jajku, panko i usmaz.

PODANIE

« Do wrzqcej osolonej wody wlej Cremy do gotowania
i odstaw. Wsyp Purée i doktadnie wymieszai.

» Boczek usmaz do chrupkosci na suchej patelni.

« Szalotke oprész magkq ziemniaczang i usmaz.

« Olej wymieszaj z Esencjq bulionu grzybowego.

o Zalewajke podawaj z purée z cebulkg, krokietem
udekorowanym $mietang i boczkiem oraz oliwg
grzybowq i ziotami.

TABLEWARE & BUFFET
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SKLADNIKI NA 10 PORC]I

SZEF KUCHNI
RESTAURACJA PATIO, GRAND HOTEL BOUTIQUE RZESZOW,
STARY BROWAR RZESZOWSKI

Kamil w
Ttuczek

//Koncenfracja pomidoréw na poziomie 28-30% sprawia,
ze Concentrato di pomodoro Knorr Professional dziata

nie tylko jako intensywny nosnik smaku, lecz takze jako
zagestnik, poprawiajqc konsystencje zaréwno zup

kremow, jak i gulaszu.

rRoF

5 ——
p&émm L "\week

KREM POMIDOROWY

100 g Cebula, kostka

20g Czosnek, kostka

200¢g Pietruszka, kostka

200 g Marchewka, kostka

2009 Seler naciowy, kostka

15 ml Oliwa

100 ml Wino biate

11 Woda

209 Bulion drobiowy Knorr Professional

1,5 kg Tomato Pronto Knorr Professional

15¢g Concentrato di pomodoro Knorr Professional

109 Primerba pesto Knorr Professional

100 g Ser mascarpone

80¢g Ser Grana Padano, starty

ARANCINI Z RICOTTA | KARCZOCHEM

1009 Ryz dtugoziarnisty Knorr

200 g Ricotta

2009 Karczochy, marynowane, posiekane

30g Primerba z pieczonej cebuli Knorr
Professional

100 g Maka pszenna

2 szt. Jajko

100 g Butka tarta

11 Olej

Do smaku Sél, pieprz

OLE] PAPRYKOWY

200 ml Olej

309 Pomodori Secchi Knorr Professional

3049 Papryka wedzona

59 Czosnek, granulowany

WYKONANIE
I

KREM POMIDOROWY

« Warzywa podsmaz na oliwie.

« Podlej biatym winem i zredukuj, az wigkszos¢ ptynu
odparuje.

« Zalej wodq i dodaj Bulion drobiowy oraz Tomato Pronto.
Gotuj do miekkosci.

» Dopraw Koncentfratem pomidorowym oraz Primerbg pesto.

« Zmiksuj na gtadki krem. Dodaj na koniec ser mascarpone,
aby uzyska¢ aksamitng konsystencje.

ARANCINI Z RICOTTA | KARCZOCHEM

« Ryz ugotuj do miekkosci, tak aby miat delikatng, kleistg
konsystencje odpowiedniq do formowania.

« RyZ potqgcz z ricottq, karczochami oraz Primerbag.

» Dopraw solg i pieprzem. Doktadnie wymieszaj.

o Uformuj kulki o jednakowej wielkosci i panieruj.

« Smaz na gtebokim ttuszczu az uzyskajq ztoty kolor
i chrupigcg skorke.

 Po usmazeniu odsgcz na papierze.

OLE] PAPRYKOWY

« Olej podgrzej do 70°C.

« Dodaj wszystkie sktadniki i doktadnie zmiksuj.
« Gotowq mieszanke przecedz.

PODANIE
« Zupe podawaj z gorgcym arancini, Grana Padano
i olejem paprykowym.

Aksamitny
krem pomldorow

arancini z ricottq i karczochem/ olej papryke

¢ %  Grana Padano

AVNA

TABLEWARE & BUFFET

CERAMIKA FIRMY



ZASTEPCA SZEFA KUCHNI
RESTAURACJA PATIO,
GRAND HOTEL BOUTIQUE RZESZOW

Piotr w

/] Peperonata Knorr Professional stanowi doskonatq
baze sosu do makaronu, bo juz z kilkoma dodatkami
daje pefny, gotowy sos. Poza tym jedrna papryka
zachowuje skérke nawet w wysokiej temperaturze,

Kuzdro

nie rozpadajqc sie podczas obrdébki.

‘\a\QoLo @@V

SKLADNIKI NA 10 PORC]I

SOS PAPRYKOWY

3049 Masto

300g Cebula, drobna kostka

109 Czosnek

5009 Peperonata Knorr Professional

20g Primerba wtoska Knorr Professional

250 g Pomidor koktajlowy

MAKARON/ GUANCIALE

600¢g Makaron Maccheroni Knorr Professional

3004 Guanciale, drobna kostka

Do smaku Sdl, pieprz

CRUNCH

1759 Magka pszenna

759 Masto, zimne

10 ml Woda

409 Primerba czerwone pesto Knorr
Professional

39 Sal

PODANIE

80g Ser Grana Padano, starty

100 g Rukola

50 ml Oliwa z oliwek

38

A

Maccheroni

sos paprykowy/ guan
e
& “

e VOWOSC

WYKONANIE
I

SOS PAPRYKOWY

» Na masle zasmaz cebule. Gdy sie delikatnie zeszkli, dodaj
posiekany czosnek i Peperonate.

« Catos¢ smaz przez chwile. Nastepnie dodaj Primerbe
i pomidory koktajlowe.

MAKARON/ GUANCIALE

« Na suchej patelni usmaz na ztoto guanciale. Nastepnie
podlej sosem.

» Makaron ugotuj al dente i potgcz z sosem. Dopraw solg
i pieprzem.

CRUNCH

« Potgcz make, masto, sél, wode oraz Primerbe czerwone
pesto. Zagnie¢ ciasto.

« Ciasto rozwatkuj, upiecz na ztoto i wystudz. Na koniec
zmiel lub rozbij, aby powstat crunch.

PODANIE
» Makaron utéz na talerzu, posyp crunchem oraz serem,
a nastepnie udekoruj swiezqg rukolq i polej oliwg.

CERAMIKA FIRMY

39



SZEF KUCHNI

RESTAURACJA PATIO, GRAND HOTEL BOUTIQUE RZESZOW,

Kamil w
Ttuczek

/ so0s Pieprzowy Knorr Professional, choc¢ zwykle kojarzy sie
z dodatkiem do miesa, dzieki swojej aksamitnosci i wyrazistosci

Swietnie sprawdzi sie jako sos do makaronu. Jest gofowy do Rt

uzycia prosto z opakowania. Makarony Knorr Professional
utatwiajq planowanie serwisu - mozna je wczesniej ugotowacd oo
i wystudzi¢, a podczas pdzniejszego podgrzewania i tqczenia YR ey

z sosem pozostajq elastyczne i sprezyste.

SAUCE A POIVRE

. ——
Mol Nwce

FUSILLI PELNOZIARNISTE

600g Makaron Fusilli Whole Grain Knorr
Professional

400 g Cukinia

500 g Pomidor koktajlowy:

10¢g Primerba pesto Knorr Professional

20 ml Olej

700 ml Sos Pieprzowy Knorr Professional

POLEDWICA WOLOWA

1,2 kg Poledwica wotowa

409 Delikat Przyprawa do grilla Knorr Professional

100 g Masto

69 Czosnek, obrany

8¢ Tymianek, $wiezy

BOCZNIAKI

750 g Boczniak krélewski

80g Masto

20¢g Primerba grzybowa Knorr Professional

40

SKLADNIKI NA 10 PORC]I

WYKONANIE
I

FUSILLI PELNOZIARNISTE

» Makaron ugotuj al dente, nastepnie odcedz i odstaw.

o Z cukinii wydrgz kulki. Pomidory koktajlowe przekrdj
na pét i zamarynuj w Primerbie z dodatkiem oleju.

« Do makaronu wlej Sos Pieprzowy, dodaj przygotowane
warzywa i delikatnie zagotuj.

POLEDWICA WOLOWA
« Poledwice wotowq oczysc i obtocz w Delikacie.
Zwin w ciasng rolade i gotuj w temp. 56°C przez 1 godz.
» Mieso odsqcz i podsmaz na masle z dodatkiem czosnku
i tymianku, caty czas bastujgc.
o Pokréj w plastry.

BOCZNIAKI
« Boczniaki przekréj na péti podsmaz na masle.
« Bastuj z dodatkiem Primerby.



ZDOBYWCA TYTULU
SZEFA KUCHNI TRADYCY|NEJ
WG GAULT&MILLAU

Kamil w

Matenka

//Espuma przez swojq piankowatq i delikatnq strukture

wymaga charakterystycznego i wyraznego smaku,

dlatego do mojej kurkowej wersji uzytem skoncentrowa-

nego smaku Zupy kremu z kurek Knorr.

SKLADNIKI NA 10 PORC]I

GNOCCHI Z RICOTTY

1,5 kg Ricotta (waga po odcisnieciu 1,1 kg)
2 sz, Jajko

809 Ser parmezan, starty

130 g Maka pszenna

169 Sol

Do obtaczania Semolina

509 Masto

159 Primerba grzybowa Knorr Professional
ESPUMA KURKOWA

50¢g Zupa krem z kurek Knorr
500 ml Woda

250 g Pieczarki

250 g Kurki

50¢g Szalotka

100 g Masto

150 ml Smietanka 30%

20 ml Olej

Do smaku Sl

DODATKI

2009 Kurka

80g Masto

100 g Pieczarka

30g Szatwia

80 ml Oliwa szczypiorkowa

WYKONANIE
I

GNOCCHI Z RICOTTY

« Ricotte potqcz z jajkami, serem, makgq i solg.
Wymieszaj do uzyskania jednolitej masy.

« Semoling wsyp do GN. Z ricotty uformuj kulki o wadze 15 g
i utéz je na blasze, tak aby sie nie dotykaty. Odstaw do
lodéwki na 12 godz.

» Gnocchi ugotuj w osolonej wodzie. Wyjmij i przetdz
bezposrednio na patelnie z emulsjg masta i Primerby.

ESPUMA KURKOWA

« Zupe krem z kurek wymieszaj z wodg.

« Na oleju zasmaz pokrojone pieczarki, kurki i szalotke.
Zalej przygotowang Zupg.

« Dodaj masto i $mietanke. Dopraw do smaku i zmiksuj.
Przetrzyj przez sito i przelej do syfonu.

PODANIE

« Na talerzu wyporcjuj espume z kurek, gnocchi i grzyby.
Udekoruj szatwig, oliwg smakowq, plasterkami pieczarek
i przesmazonymi na masle kurkami.
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MISTRZ EUROPY WILD BOAR JACK e
THE BORNIAK

Krystianw
Cydejko

supreme .

fondant ziemniaczany/ kkemowy sos pieczarkowy

/) Dodanie Majonezu Professional Hellmann’s

do kurczaka podczas obrobki sous vide sprawia,
Ze mieso pozostaje bardziej soczyste, dzieki czemu
po ugotowaniu zyskuje miekkq, delikatng strukture

I nie przesusza sie.

SKLADNIKI NA 10 PORC]I WYKONANIE
. |
KURCZAK KURCZAK
10 szt. Kurczak supreme « Kurczaka dopraw Delikatem i posmaruj Majonezem.

(ok. 200 g kazda)
50¢g

Delikat Przyprawa do drobiu Knorr
Professional

« Spakuj prézniowo razem z tymiankiem, rozmarynem
i czosnkiem.
« Ustaw cyrkulator na 64°C i gotuj 90 min metodq sous vide.

200 ml Majonez Professional Hellmann’s « Po ugotowaniu obsmaz na masle do uzyskania koloru.
59 Tymianek
59 Rozmaryn FONDANT ZIEMNIACZANY
109 Czosnek « Ziemniaki obierz i wytnij w ksztatt walcéw. Obsmaz
209 Masto na masle do lekkiego zrumienienia.
« Podlej wodg z dodatkiem Esencji bulionu drobiowego,
FONDANT ZIEMNIACZANY tymianku, rozmarynu i czosnku. Przykryj i du do miekkosci.
12 kg Ziemniak
200 g Masto BROKUL BIMI
109 Tymianek « Brokut bimi obsmaz na masle klarowanym, nastepnie
109 Rozmaryn dodaj Aroma Mix i krétko przesmaz.
209 Czosnek
&l Woda SOS
60 ml Esencja bulionu drobiowego Knorr « Sos Kremowo-Pieczarkowy podgrzej. Dodaj tymianek
Professional i czosnek.
BROKUL BIMI
- 800g Brokuty bimi
80 g Masto
309 Aroma Mix maslano-ziofowy Knorr
Professional
SOS
600 ml Sos Kremowo-Pieczarkowy Knorr
Professional
209 Czosnek
Do smaku Tymianek
DODATKI
Do dekoracji Mikroziota
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SZEF KUCHNI UFS ———

Pawet'™®

/] Zupa krem ze szparagow Knorr to produkt
wielozadaniowy. Poza klasycznym zastosowaniem,
Swietnie sprawdzita sie u mnie takze jako delikatny

Kaczmarek

sos do kurczaka, podkreslajgc smak miesa.

SKLADNIKI NA 10 PORC]I

KURCZAK
1,2 kg

15 ml

309

SZPARAGI
5009
189

Do smaku

@5@%4&%

Kurczak, filet, z/s

Olej w sprayu Maizena

Delikat Przyprawa do drobiu Knorr
Professional

Szparagi zielone

Aroma Mix maslano-ziofowy Knorr
Professional

Sél, cukier

ZIEMNIAKI/ PANKO

Tkg Ziemniak

100 g Panko

109 Delikat Przyprawa do drobiu Knorr
Professional

SOS SZPARAGOWY

800 ml Woda

200 ml Cremy do gotowania 15% Knorr Professional

60g Zupa krem ze szparagow Knorr

PODANIE

30 ml Oliwa szczypiorkowa

509 Musztarda francuska

Do dekoracji

Mikroziota

WYKONANIE
I

KURCZAK
« Patelnie spryskaj Olejem i obsmaz filety z kurczaka
od strony skory do zarumienienia.
« Dopraw Delikatem. Przet6z do worka wakum i gotuj
sous vide w temp. 68°C w kgpieli wodnej przez ok. 30 min.
« Przed podaniem ponownie obsmaz od strony skory.

SZPARAGI
« Szparagi zblanszuj w wodzie z solqg i cukrem. Przed
podaniem dopraw Aroma Mix.

ZIEMNIAKI/ PANKO
« Ziemniaki ugotuj i pokrdj w plastry.
« Panko zarumien i dopraw Delikatem.

SOS SZPARAGOWY
« Zagotuj wode z Cremy do gotowania. Dodaj Zupe krem
ze szparagow.

PODANIE

» Musztarde francuskq wymieszaj z oliwg szczypiorkowa.

« Na talerzu utéz ziemniaki posypane drobiowym panko,
szparagi, filet z kurczaka i sos szparagowy. Udekoruj oliwg
szczypiorkowq z musztardg i mikroziotami.



ZDOBYWCATYTULU
SZEFA KUCHNITRADYCY]NEJ
WG GAULT&MILLAU

Kamil w
Matenka

/) Ciasto na pqczki doprawitem Delikatem Przyprawgq do
mies Knorr Professional, nadajgc mu wytrawny charakter,

f

@

g,

= 3

paczek z ciasta kukurydzianego/
purée z moreli i marchwi z rumiankiem

idealnie komponujqcy sie z miesnym farszem, a Sos Demi-

-Glace Knorr Professional stanowi praktyczne rozwigzanie
w kompaktowych kuchniach, gdzie brakuje miejsca i czasu

SKLADNIKI NA 10 PORC]I

na przygotowanie sosu od podstaw.

MARYNATA DO KACZKI

11 Woda

106 g Cukier brgzowy, light

729 Sél

79 Sél peklowa

79 Pieprz, ziarno

209 Tymianek, $wiezy

3 szt Lis¢ laurowy

6 szt. Gozdzik

3 zgbki Czosnek

3 szt Jatowiec

10 szt. Kaczka, filet

CIASTO NA PACZKI

180 g Maka

759 Cukier

79 Sél

949 Proszek do pieczenia

259 Maka kukurydziana

809 Jajko

165 ml Mleko

209 Delikat Przyprawa do mies Knorr Professional
FARSZ DO PACZKOW

5009 Kaczka, udko

100 g Szalotka

20ml Esencja bulionu drobiowego Knorr Professional
109 Czosnek

PUREE Z MORELI | MARCHWI Z RUMIANKIEM
100 g Masto

809 Szalotka

2 zgbki Czosnek

200¢g Morela, suszona

600 g Marchewka

109 Rumianek, suszony

Do smaku Sél

SOS

300ml Sos Demi-Glace Knorr Professional

159 Rumianek, suszony

WYKONANIE
I

MARYNATA DO KACZKI

» Wode zagotuj z cukrem, solg, solq peklowq i pieprzem.
Odstaw. Dodaj tymianek, liscie laurowe, gozdziki, czosnek
i jotowiec.

« Filety z kaczki wtéz do zimnej marynaty na 12 godz. :
» Wyjmij je, wyptucz, przetdz do workéw wakum, zamknij b
i gotuj w 54°C przez 1 godz. h

« Worki z filetami wstaw do wody z lodem.

CIASTO NA PACZKI
o Wszystkie sktadniki na pgczki potgcz i odstaw.

FARSZ DO PACZKOW

« Udka z kaczki zamarynuj w Esencji i czosnku.

» Obsmaz na ztoty kolor, przetéz do GN i piecz przez 1 godz.
w temp. 180°C. \

o Szalotke pokroj i przesmaz z obranym miesem. Dopraw 2 .
Esencjq, uformuj kulki, nadziej na patyki od szasztykéw :
i zamroz.

PUREE Z MORELI | MARCHWI Z RUMIANKIEM =
» Rozgrzej masto w rondlu na $rednim ogniu, az zacznie =
sie pieni¢, ale nie zbrgzowieje. Dodaj szalotke i czosnek.

« Dodaj morele i marchewke. Gotuj na matym ogniu
do miekkosci.

« Przetéz cato$¢ do blendera i miksuj na wysokich obrotach
do uzyskania gtadkiej konsystencji. Dopraw rumiankiem.

SOS

« Sos Demi-Glace zagotuj z rumiankiem.

PODANIE

o Filet z kaczki zagrzej w sous vide do temp. 54°C. Nastepnie
wysmaz od strony skéry i bastuj z mastem. Odstaw.

» Pgczka na patyku zanurz w ciescie kukurydzianym, obtocz
i poczekaj, az $cieknie nadmiar. Smaz w 170°C.

» Na talerzu utdz purée, kaczke i pgczka. Udekoruj cykorig,
miechunkg, pachnotkg i polej sosem.
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ZASTEPCA SZEFA KUCHNI
RESTAURACJA PATIO,
GRAND HOTEL BOUTIQUE RZESZOW

Piotr w

Kuzdro

/7] Ratatouille Knorr Professional zapewnia wysokiej
jakosci warzywa gotowe do uzycia takze poza sezonem,

a tradycyjne francuskie ziemniaki zyskujq wtoski charakter
dzieki zastosowaniu Primerby wtoskiej Knorr Professional.

ol @tOV

SKLADNIKI NA 10 PORC]I

POLEDWICZKA
1,5kg

30 ml

109

209
300 g
209
200 ml
509
50 g

RATATOUILLE
1kg

300 g

109

20 ml

309

10g

Poledwiczka wieprzowa

Oliwa

Marynata do wieprzowiny Knorr
Professional

Primerba wloska Knorr Professional
Szynka prosciutto crudo

Szatwia

Wino biate

Maka pszenna

Masto, zimne

Ratatouille Knorr Professional
Cebula, drobna kostka

Czosnek, posiekany

Wino biate

Masto

Primerba wtoska Knorr Professional

ZIEMNIAKI GRATIN

1,5 kg
400 ml
200 ¢
109

Do smaku

Ziemniaki, obrane

Cremy do gotowania 15% Knorr Professional
Ser parmezan lub Grana Padano, starty
Primerba wtoska Knorr Professional

Sl

OLE] BAZYLIOWY

300 ml
3009
309

Olej
Szpinak baby
Primerba bazyliowa Knorr Professional

WYKONANIE
I

POLEDWICZKA

» Mieso oczys¢ i pokroj pod skosem na plastry 50 g kazdy.

o Rozklep, zamarynuj w oliwie z Marynatq i Primerbg. Odstaw.

« Szynke pokrdj na plastry, tak aby pasowata do kawatkdw
poledwiczki.

« Na kazdy plaster miesa potdz szatwie, a nastepnie przykryj
jq prosciutto crudo.

« Catosc zepnij wykataczkg.

o Panieruj w mgce i smaz od strony szynki do uzyskania
ztotego koloru.

» Odwroc mieso na drugq strone, smaz chwile i podlej
biatym winem. Krétko dus.

» Dodaj masto i delikatnie mieszaj az potqczy sie z sosem.

RATATOUILLE

« Cebulke smaz na ztoty kolor. Dodaj czosnek i podsmaz.
« Podlej odrobing biatego wina i dus.

« Dodaj Ratatouille, zagotuj. Dopraw Primerbg.

ZIEMNIAKI GRATIN

o Ziemniaki pokrdj na bardzo cienkie plastry.

» W garnku zagotuj Cremy do gotowania, dodaj ser i dopraw
solq oraz Primerbaq.

« Ziemniaki dobrze wymieszaj z masqg serowg.

« Ziemniaki przetéz do GN % wytozony papierem do piecze-
nia. Przykryj papierem i docisnij.

« Piecz w temp. 150°C przez ok. 50 min, aby gratin delikatnie
sie zarumienit.

OLE] BAZYLIOWY

« Do Thermomixa dodaj olej, szpinak oraz Primerbe.

« Miksuj sktadniki, ustawiajgc jednoczesnie grzanie na 65°C,
przez ok. 15 min, az olej przejmie intensywny kolor i aromat.

o Przecedz.

Poledwiczka wieprzowa
a la saltimbocca

ratatouille/ ziemniaki gratin
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MISTRZ EUROPY WILD BOAR JACK

THE BORNIAK

Krystianw
Cydejko

/) zasmazka ciemna Knorr Professional sprawdza
sie nie tylko w klasycznym zageszczaniu, ale tez jako

P

i/

Sos pomidoifowy burée ziemniaczane
z sosem tatarskim/ szparagi
~ 4

intensywna, aromatyczna przyprawa do wykonczenia

dania. Prazqc jq na patelni, nadasz jej orzechowego

smaku.

SKLADNIKI NA 10 PORC]I

POLICZEK WIEPRZOWY

1,7 kg Policzki wieprzowe

31 Woda

150 g Marchewka

150 g Seler

150 g Pietruszka, korzen

150 g Cebula

109 Tymianek

109 Rozmaryn

100 g Masto klarowane

109 Sal

209 Delikat Przyprawa do mies Knorr Professional
29 Pieprz czarny, mielony

SOS POMIDOROWY

600g Passata przetarte pomidory Knorr Professional

200 ml Wywar z policzkéw

15ml Esencja bulionu warzywnego Knorr
Professional

PUREE Z SOSEM TATARSKIM

400 ml Woda

800 ml Mleko

300g Purée ziemniaczane Knorr

300 ml Sos Tatarski Hellmann’s

Do smaku Sal

SZPARAGI

900 g Szparagi

809 Masto klarowane

Do smaku Sdl, pieprz

DODATKI

120g Zasmazka ciemna Knorr Professional

59 Tymianek

59 Rozmaryn

Do dekoracji

Mikroziota, chrobotek

WYKONANIE
I

POLICZEK WIEPRZOWY

« Policzki oczys¢ i dopraw solg, Delikatem oraz pieprzem.
Obsmaz na masle klarowanym z kazdej strony
na mocny kolor.

« Warzywa przesmaz i przetéz wszystko do garnka.

 Dodaj wode i ziota. Przykryj i dus na matym ogniu
przez 2,5-3 godz., az policzki bedq bardzo migkkie.

SOS POMIDOROWY
« Passate potqcz z Esencjq i sosem z policzkdw. Zagotuj.

PUREE Z SOSEM TATARSKIM
« Zagotuj wode z mlekiem do 80°C. Wsyp Purée
i doktadnie wymieszaj. Dodaj Sos Tatarski i dopraw solg.

SZPARAGI
« Szparagi oczys¢ i odtam zdrewniate koricdwki. Zgrilluj
i wymieszaj z mastem klarowanym oraz szczyptq soli.

DODATKI

» Zasmazke ciemng upraz na suchej patelni z ziotami,
0z bedzie aromatyczna i sypka. Postuzy jako przyprawa
do posypania na koniec.



SZEF KUCHNI UFS

Pawetl ®
Kaczmarek

)
0100

a szpadzie

cz"gv’ona kapusta/ kasza pgcza7< -

/) sosu Demi-Glace Knorr Professional uzytem w roz-
rzedzonej formie jako aromatyczny wywar do gotowania
kaszy, nadajqc jej wyraZnie wotowy smak. Produkt zyskuje
podwdjne zastosowanie - w wiekszej proporcji jako sos,

a w mniejszej jako bulion wzmacniajgcy smak dodatku

skrobiowego.
@%WM

SKLADNIKI NA 10 PORC]I

ROLADA NA SZPADZIE

1,7 kg Udziec wotowy » Mieso wyporcjuj, rozbij i dopraw do smaku. Utéz boczek, g

Do smaku Sél, pieprz podtuzne kawatki kietbasy i ogdrka oraz cebule P’

500 ¢g Kietbasa wymieszang z Musztardg. i

3009 Boczek wedzony, plastry « Zwin rolady, obsmaz na patelni do mocnego E‘:L

3009 Cebula biata, piérka zarumienienia, zalej wodg i dus do miekkosci. o

400 g Ogérek kiszony « Rolady wystudz, pokréj i nadziej na szpade. F-

150 g Musztarda Hellmann’s » Do wywaru pozostatego z duszenia roladek dodaj Sos -

500 ml Wywar z duszenia miesa pieczeniowy, zagotuj i doktadnie wymieszaj. F

509 Sos pieczeniowy Knorr Professional s
CZERWONA KAPUSTA B

CZERWONA KAPUSTA « Kapuste wymieszaj z zurawing i Majonezem. Dopraw i

1kg Kapusta czerwona, poszatkowana octem winnym, solq, pieprzem i cukrem. E’

2009 Zurawing, suszona |

100 ml Majonez Professional Hellmann’s KASZA .

30 ml Ocet winny, jabtkowy « Kasze ugotuj z Sosem Demi-Glace i wymieszaj F

Do smaku S|, pieprz, cukier z posiekanymi ziotami.

KASZA PODANIE

500 g Kasza peczak « Rolade na szpadzie oblej sosem pieczeniowym. Udekoruj

g75s] Woda szczypiorkiem i oliwg.

509 Sos Demi-Glace Knorr Professional

309 Koperek

309 Pietruszka, natka

PODANIE

100 g Szczypiorek

300 ml Oliwa szczypiorkowa

54

WYKONANIE
I

ROLADA NA SZPADZIE
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ZASTEPCA SZEFA KUCHNI
RESTAURACJA PATIO,
GRAND HOTEL BOUTIQUE RZESZOW

Piolr w»
Kuzdro

/] Esencja bulionu wotowego Knorr Professional

podbita smak miesa, nadajgc mu intensywny,
gteboki aromat i wyraznie podkreslita jego

wofowy charakter.
\ol @tOV

SKLADNIKI NA 10 PORC]I

BITKI WOLOWE

1,8 kg Ligawa wotowa

100 g Mgka pszenna

200 g Marchewka

4009 Pietruszka, korzen

200 g Cebula

109 Czosnek

40ml Esencja bulionu grzybowego Knorr Professional
30ml Esencja bulionu wotowego Knorr Professional
309 Marynata do wotowiny Knorr Professional
31 Woda

ZIEMNIAKI

1,5 kg Ziemniaki

400 g Masto

59 Rozmaryn, swiezy

109 Czosnek

WARZYWA

600 g Brokuty, mtode

500 g Marchewka, mini

509 Masto

Do smaku Sol

SOS KREMOWO-PIECZARKOWY

500 ml Sos Kremowo-Pieczarkowy Knorr Professional
50 ml Cremy do gotowania 15% Knorr Professional
200 ml Bulion z duszenia bitek

MUS Z PASTERNAKU

600 g Pasternak, mrozony

11 Mleko

2009 Cebula

100 g Masto

20 ml Cremy do gotowania 15% Knorr Professional
CHIPS GRZYBOWY

100 g Maka orkiszowa

209 Skrobia ziemniaczana

100 ml Woda

209 Biatko

249 Cukier

109 Sal

50 ml Olej

5g Bulion grzybowy Knorr Professional

109 Primerba grzybowa Knorr Professional

Ko

WYKONANIE
I

BITKI WOLOWE

» Mieso pokrdj na bitki, rozklep i zamarynuj w oleju oraz
Marynacie do wotowiny. Odstaw do lodéwki na 12 godz.

» Migso obtocz w mgce i obsmaz na ztoty kolor.

«» Doddaj pokrojong cebule, pietruszke oraz marchewke,
a nastepnie smaz, az warzywa lekko sie zrumieniq.

» Dodaj czosnek i zalej wodg. Wt6z mieso i dopraw Esencjq
bulionu wotowego i grzybowego.

« Dus$ do miekkosci.

ZIEMNIAKI

« Ziemniaki obierz, nadaj ksztatt, dopraw solq i przetdz
do gtebokiej blachy GN.

« Zalej ziemniaki mastem, dodaj rozgnieciony czosnek
oraz rozmaryn.

« Piecz w piecu o temp. 90°C przez 30 min, az stang sie miekkie.

WARZYWA

« Marchewke obierz i ugotu;.

« Brokuty gotuj. Przetéz do zimnej wody z lodem, aby zahartowac.

« Przed podaniem warzywa podsmaz na masle. Dopraw.

SOS KREMOWO-PIECZARKOWY

» Sos Kremowo-Pieczarkowy wlej do garnka i podlej niewielkg
ilosciq bulionu.

« Wlej Cremy do gotowania.

« Catos¢ dopraw do smaku i gotuj na matym ogniu,
mieszajqc, az sos osiggnie pozgdang konsystencje.

MUS Z PASTERNAKU

« Cebulke pokrdj i podsmaz na masle, dodaj pasternak, zalej
mlekiem i gotuj na matym ogniu do miekkosci.

« Ugotowany pasternak odcedz i przetdz do Thermomixa.

» Dodaj Cremy do gotowania oraz masto, a nastepnie miksuj
do uzyskania gtadkiej konsystencji. Dopraw do smaku solg.

CHIPS GRZYBOWY

» Do miski wsyp make oraz skrobieg, a nastepnie dodaj wode,
biatko, cukier, sdl, olej, Bulion oraz Primerbe.

» Wymieszaj, az uzyskasz ciasto bez grudek.

« Rozsmaruj cienkg warstwe ciasta na silikonowej formie.

» Opcjonalnie posyp powierzchnie ulubionymi dodatkami.

« Piecz w temp. 170°C, oz ciasto nabierze ztotego koloru, ok. 3-4 min.

» Odstaw do przestudzenia.

3itki Wolowe

konfitowane ziemniaki/ sos kremowo-pieczarkowy/
mus z pasternak |
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SZEF KUCHNI
RESTAURACJA PATIO, GRAND HOTEL BOUTIQUE RZESZGW

STARY BROWAR RZESZOWSKI

Kamil w

Ttuczek

/] Majonez Professional Hellmann’s
pozostaje stabilny pomimo dodania
innych ptynnych sktadnikdw.

——
\(u2ey

ool

SKLADNIKI NA 10 PORC]I

DORADA

3,5 kg a'10 szt. Dorada

209 Delikat Przyprawa do ryb Knorr Professional
100 ml Oliwa

100 g Masto

109 Szatwia, Swieza

209 Tymianek, Swiezy

SOS VELOUTE

2009 Por, biata czes¢

100 g Szalotka

309 Czosnek

100 g Pieczarki, biata czes¢

100 g Pietruszka

15 ml Oliwa

80 ml Wino biate

300 ml Woda

15 ml Esencja bulionu rybnego Knorr Professional
150 ml Cremy do gotowania 15% Knorr Professional
109 Kawior

409 Szczypiorek, drobno posiekany

ZIELONE WARZYWA

200g Dziki brokut

4009 Szparagi zielone

MAJONEZ KOPERKOWY

200 ml Majonez Professional Hellmann’s

200 ml Olej

100 g Koperek

509 Szpinak baby

DUET PUREE

3009 Marchewka, mtoda

509 Szalotka

259 Masto

50 ml Wino biate

10 ml Esencja bulionu warzywnego Knorr Professional
100 ml Cremy do gotowania 15% Knorr Professional
400 g Groszek zielony

509 Masto

209 Mieta, listki

Do smaku Sél, pieprz

WYKONANIE
I

DORADA

« Rybe wyfiletuj i dopraw Delikatem, posypujgc réwnomiernie
z obu stron.

» Obsmaz na oliwie na ztoty kolor, zaczynajgc od strony skéry
(jesli pozostaje na filecie).

« Pod koniec smazenia dodaj masto, szatwie oraz tymianek i bastuj.

SOS VELOUTE

« Warzywa obierz i pokréj w kostke. Podsmaz lekko na oliwie.

« Podlej biatym winem i zredukui.

« Zalej cato$¢ wodg, dodaj Esencje i gotuj, redukujgc objetosé
sosu 0 potowe.

« Dodaj Cremy do gotowania i doprowadz do zagotowania.
Przecedz? przez drobne sitko.

« Przed podaniem dodaj kawior oraz szczypiorek, delikatnie
mieszajqc, aby nie uszkodzi¢ ziaren kawioru.

ZIELONE WARZYWA
« Warzywa zblanszuj w osolonej wodzie, a nastepnie przetdz
do wody z lodem.

MAJONEZ KOPERKOWY

« Olej zmiksuj z koperkiem i szpinakiem, jednoczesnie
podgrzewaijgc do temp. 65°C.

« Przecedz catos¢ przez gaze.

« Gotowy olej potgcz z Majonezem, mieszajqc delikatnie,
az powstanie gtadki sos.

DUET PUREE

» Marchewke i szalotke obierz. Pokréj w mniejsze kawatki.

« Podsmaz warzywa na masle, az delikatnie sie zeszklg.

« Podlej biatym winem i zredukui.

« Podlej wodg, dodaj Esencje i gotuj do miekkosci.

« Przecedz i zmiksuj z 50 ml Cremy do gotowania na gtadkie

urée.

. groszek zblanszuj i zmiksuj na gtadkie purée z dodatkiem
masta, miety i pozostatej Cremy do gotowania.

« Przetrzyj przez sito. Dopraw do smaku.



ZDOBYWCATYTULU
SZEFA KUCHNITRADYCYJNEJ
WG GAULT&MILLAU

Kamil w
Matenka

RUS2£U gryCArid/ 505 £ PDIA1yITl WillCiTl

M sos z Biatym Winem Knorr Professional moze by¢ gotowym
sosem lub bazq autorskiego wariantu. Wino i Smietana stanowiq
fundament wielu klasycznych sosdw, a dzieki pominieciu etapu
jego przygotowywania mozna skupic sie wytqcznie na finiszu.
Olej w sprayu Maizena réwnomiernie i cienko rozprowadza

ttuszcz. Dozuje potrzebngq ilos¢ i oszczedzam.

SKLADNIKI NA 10 PORC]I

FENKUL

5 szt. Koper wtoski

250 ml Wino biate

50 ml Sok z cytryny

4 szt. Anyz, gwiazdki

2g Koper witoski, nasiona

4 gatgzki Tymianek, $wiezy

8¢ Sol

809 Masto

209 Czosnek

500 ml Sos z Biatym Winem Knorr Professional

KASZA GRYCZANA

3ml Olej w sprayu Maizena

2009 Kasza gryczana, niepalona

40 ml Esencja bulionu warzywnego Knorr
Professional

11 Woda

80g Pasta z nerkowcéw

100 g Masto

809 Szalotka

Do smaku Sl

PIKLOWANA RZODKIEWKA

150 g Rzodkiewka

300 ml Ocet ryzowy

200 ml Woda

100 g Cukier

Do smaku Sl

DODATKI

Do dekoracji Oliwa szczypiorkowa

WYKONANIE
—

FENKUL y 3 :

« Zagotuj wino, sok z cytryny, anyz, nasiona kopru, tymianek, D s -
sol, masto, czosnek i zalej koper wtoski przekrojony na poét. ; - . D

o Przetdz do worka wakum i gotuj sous vide w temp. 85°C
w kgpieli wodnej przez 20 min. Wystudz.

« Sos z Biatym Winem wymieszaj z sokiem pozostatym
z gofowania fenkuta.

KASZA GRYCZANA

« Wymieszaj Esencje z wodg.

« Szalotke podsmaz na Oleju w sprayu. Dodaj kasze,
przesmaz i stopniowo podlewaj bulionem (jak risotto).
Na koricu dodaj paste z nerkowcéw i masto.

PIKLOWANA RZODKIEWKA

« Z rzodkiewki wytnij gwiazdki i zalej zalewq octowdq.

PODANIE

« Na talerzu utéz kasze gryczang, a na nig obsmazonego
fenkuta. Catos¢ oblej spienionym sosem winnym.
Dekoruj oliwg.

i

;"u;-
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MISTRZ EUROPY WILD BOAR JACK
THE BORNIAK

Krystianw
Cydejko

/) Barszczu czerwonego Knorr uzytem w formie zelki jako
niestandardowego, wytrawnego akcentu do deseru, ktdry dzieki
zywemu, gtebokiemu kolorowi wyrdznia plating. Cremy do
gotowania 15% Knorr Professional zastqgpita mi sSmietanke 30%,
dzieki czemu deser stat sie Izejszy - zawartos¢ ttuszczu zostata
obnizona przy jednoczesnym zachowaniu wtasciwosci

klasycznej Smietanki.

SKLADNIKI NA 10 PORC]I

CAFFE PANNA COTTA

500 ml Mleko

200g Panna Cotta Carte d’Or Professional

200 ml Kawa espresso, mocna

500 ml Cremy do gotowania 15% Knorr Professional
Do dekoracji Zamsz w sprayu

LATTE PANNA COTTA

250 ml Mleko

100 g Panna Cotta Carte d’Or Professional

250 ml Cremy do gotowania 15% Knorr Professional

ZELZ BARSZCZU CZERWONEGO

209 Barszcz czerwony Knorr

250 ml Woda

10g Auszpik Knorr

CHUTNEY TRUSKAWKOWY

3509 Truskawki, $wieze, drobna kostka

40 ml Esencja Cytrusowa Knorr Professional
209 Cukier puder

DODATKI

3009 Biata czekolada

WYKONANIE
I

CAFFE PANNA COTTA

» Do gotujgcego sie mleka dodaj Panna Cotte i doktadnie
wymieszaj. Dodaj mocne espresso i wymieszaj ponownie.

« Nasfepnie dodaj Cremy do gotowania. Cato$¢ potgcz
i przelej do jednoporcyjnych form silikonowych.

» Wstaw do zamrazarki na min. 4 godz., az panna cofta
catkowicie zamarznie i bedzie mozna jq wyjq¢ z formy.

« Po wyjeciu z formy spryskaj jg zamszem.

LATTE PANNA COTTA

« Do gotujgcego sie mleka dodaj Panna Cotte i doktadnie
wymieszaj.

« Nastepnie dodaj Cremy do gotowania. Catos¢ potgcz
i przelej do jednoporcyjnych form silikonowych.

« Wstaw do zamrazarki na min. 4 godz,, az panna cotta
catkowicie zamarznie i bedzie mozna jg wyja¢ z formy.

ZELZ BARSZCZU CZERWONEGO

« Barszcz potgcz z gorgeg wodg i Auszpikiem. Doktadnie
wymieszaj.

« Ostudz do letniej temperatury.

« Wylej cienkg warstwe zelu do foremek i wstaw do loddwki
do petnego stezenia.

CHUTNEY TRUSKAWKOWY

« Truskawki wymieszaj z Esencjq Cytrusowq i cukrem pudrem.

DODATKI
« Biatq czekolade upiecz w piecu w temp 160°C.

Caffe & latte
panna coffa

zel z barszczu/ chutney truskawkowy




MAIZENA TLUSZCZE PASTY ZIOLOWE PRIMERBA
v Szybka i czysta v Zapobiega v  Réwnomiernie i cienko v’ Szerokie zastosowanie - zaréwno v Intensywny v Esencjonalny v Wysoka v’ Szerokie v Oszczednosé v  Odpowiednie
aplikacja przywieraniu rozprowadza ttuszcz do dan stodkich, jak i stonych kolor” smak wydajnosé zastosowanie czasu dla wegan
- — @ e e
i e i S | =i |
3’? _ OLEJ \lI]VIgIIJRAYU T — L — " — e — ]
e ﬁ BAZYLIOWA' CZERWONE PESTO’ CZOSNKOWA PESTO’ GRZYBOWA
= * 0,34kg 0,34kg 0,34kg 0,34kg 0,34kg
HELEMANN’SC MAJONEZY | SOSY HELLMANN’S ﬁ
., ‘ II II
v Stabilna dekoracja v Klasyczny v Wysoka v Weganski? v O doskonatej stabilnosci BAZY WARZYWNE
i kolor! smak’ wydajnosc? i wtasciwosciach wigzqgcych*

v Gotowy sktadnik v Do stosowania na ciepto v  Oszczednosé czasu v Wysoka wydajnos¢

S

Tyt

S aee—— ﬁ* P warzywny wielu dan i zimno i energii
W iE = *e BEST
! £ BEST SELLER _
xcorame _ SECER Rirou 1l e L
ju= I ? ,' b
3
DO DEKORACJI! DO SALATEK? WEGANSKI® YOFRESH PROFESSIONAL* SOS TATARSKI -
3| 51 21 51 51 51 TOMATO PRONTO? PEPERONATAS RATATOUILLE® POMODORI PELATI POLPARICCA DI POMODORI
(Sos pomidorowy z kawatkami (Pokrojona (Mieszanka warzywna) (Pomidory w catosci (Pomidory bez skorki
pomidoréw i cebuli) kolorowa papryka) 2,5kg bez skarki) pokrojone w kostke)
s 2k 2,6k 2,5k 2,55k
SOSY 1 ZASMAZKI y / ’ ’
v Uzupetnienie bazy v Apetyczny v Wysoka v  Oszczednosdé v Zageszczaja
powstatej z pieczenia mies® kolor wydajnosé czasu i energii bez zbrylen® —_— BiE*S;T
BEST _ BEST
PASSATA PRZETARTE CONCENTRATO DI POMODORO ~ CONCENTRATO DI POMODORO POMODORI SECCHI® PEPERONI GRIGLIATI®
' POMIDORY® (Koncentrat pomidorowy)  (Koncentrat pomidorowy) (Pomidory suszone) (Papryka grillowana)
e 10 kg 0,8kg 4,5kg 0,75kg 0,75kg
SOS PIECZENIOWY® SOS DEMI-GLACE® SOS PIECZENIOWY W PASCIE® ZASMAZKA CIEMNA® ZASMAZKA JASNA® m
1,4 kg 0,75kg 1,4 kg kg 1kg ﬁ
ﬁ NOWE MAKARONY
SOSY SALATKOWE | v  Doskonaty przyrost v Odpowiednie do ugotowania v Wyprodukowane we Wtoszech

i odgrzania

po ugotowaniu

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

64

NOWOSCE
BEST i -
e NN - 1;’" S
\,_..f")(w‘—::'.!
f MAKARON FUSILLI MAKARON MAKARON MAKARON
0GRODOWY KOPERKOWY WLOSKI CZOSNKOWY GRECKI WHO;EkGRA'N FET;UEC'NE MACgT(ERON' TAC%?(NEL”
0,7kg 0,8kg 0,7kg 0,7kg 0,7kg g g g g
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ESENCJE 1 SOSY PLYNNE
v Wygoda

PRZYPRAWY | MARYNATY
e a2 s v Esencjonalny v Zawierajqg v Szerokie v Wysoka
¥ Stata jakos¢ ¥ Wysoka wydajnosc I smak skoncentrowane buliony zastosowanie wydajnosé uzycia
BEST
SELLER

v  Bogaty sktad?®

v Klasyczny smak

v Apetyczny kolor

iy |

i

vl
DELIKAT DOMIES’ DELIKAT DO DROBIU® DELIKAT DO GRILLA? DELIKAT DO GYROSA® DELIKAT DORYB’ -
0,6 kg 0,6 kg 0,5kg 0,5kg 0,6 kg
ESENCJA BULIONU ESENCJA BULIONU ESENCJA BULIONU ESENCJA BULIONU ESENCJA BULIONU
DROBIOWEGO WOLOWEGO WARZYWNEGO RYBNEGO GRZYBOWEGO
11 11 11 11 11
v Urozmaicenie kazdej kuchni v Prostota i szybkos¢ uzycia

Mieszanki precyzyjnie dobranych ziét i przypraw.
I v Kreatywne smaki

MARYNATA MARYNATA MARYNATA MARYNATA AROMAMIX
DO DROBIU DO WIEPRZOWINY DO WOLOWINY DORYB MASLANO-ZIOLOWY
0,7kg 0,75kg 0,75kg | OWOCOW MORZA 11kg
0,7kg
BULIONY I ZUPY
ESENCJA ESENCJA S0S PIKANTNY SOS StODKI SOS PIKANTNY StODKO-PIKANTNY
v Wysoka v Do przyprawiania v Do podlewania™v Baza v Gotowy v Alternatywa v Oszczedno$é DYMNA CYTRUSOWA TERIYAKI ZCHILIISOJA S0JOwWY SOS Z CHILI SOS CHILI
wydajnosc dozup  zurek™ zakwasu'! czasu i energii 0,41 041 11 - SAMBAL MANIS - KETJAP MANIS [ POMIDORAMI - SUNSHINE CHILI
1l 1 - PANG GANG 1
1
o*y BEST
BEST T .
s AUSZPIK DODATKI DO DAN
Know
=y Neutralny v Klarownos¢ v Nadaja v Urozmaicajg v Tezdo v Nie klei sie przy
smak v Zwarta daniom wyglad zageszczania wielokrotnym
izapach konsystencja teksture dan Zup i soséw'? odgrzewaniu'?
BULION DROBIOWY'™ BULION JARZYNOWY?™ BULION GRZYBOWY ZUREK" BARSZCZ CZERWONY
kg 1kg kg kg 14kg 14kg
e |
<-4
b
AUSZPIK TORTELLINI PUREE PUREE RYZ DLUGOZIARNISTY®
0.8kg Z NADZIENIEM ZIEMNIACZANE™ ZIEMNIACZANE 5kg
ZUPA KREM ZUPAKREM Z KUREK ZUPA KREM MIESNYM 4kg 7 MLEKIEM®
7 BOROWIKOW kg LE STPARAGOW 5kg 4kg
1,3kg 1,05kg
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#S 22 | Unilever
¥y | Food
9%s2” | Solutions

#gotowi na jutro

WIECEJ PRZEPISOW I INSPIRAC)I NA:
www.unileverfoodsolutions.pl

www.kalkulatorfoodcost.pl
ZNAJDZ NAS: .
n Marcin Szachowicz Mirostaw Szajkowski Pawet Kaczmarek
- == Gtéwny Szef Kuchni UFS Szef Kuchni UFS, Centrum Kulinarne Regionalny Szef Kuchni UFS
na Facehooku:  na Instagramie: B @MarcinszachowiczUFs 3 @miroslawszajkowskiuFs Region Potudniowy
@ufspolska @chefs_ufs_pl £ @pawelkaczmarekUFs

Unilever Food Solutions

Unilever Polska Sp. z 0.0.
ul. Battycka 43, 61-017 Poznai
Bezptatna infolinia 800 66 1111

Przemystaw Kaczmarek Krzysztof Tarabasz
(pn. - pt. 8:00 - 16:00) Regionalny Szef Kuchni UFS Regionalny Szef Kuchni UFS
Region Zachodni Region Wschodni

B3 @przemyslowkaczmarekUFs @KrzysztofTarabaszUFS



