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MENU NA DZISIEJSZE CZASY

Przed gastronomia nie lada wyzwanie. Z jednej strony, odpowiadamy na rosnace wymagania
gosci, z drugiej zas, funkcjonujemy w wymagajacych ekonomieznie ¢zasach.

Dlatego, tym razem, koncentrujemy: sie na przepisach, ktére zachw?"ca gosci wygladem,
sktadem i smakiem, a Szefom Kuchni pozwola oszczedzic czas i energie, uwzgledniajac kazdy:
budzet. Wszak nasi hotelowi, restauracyjni €zy eventowi goscie chca miec€ wybor, a naszym
zadaniem jest ten wybor zapewnic.

Czestujcie sie zatem:

» Przepisami na popularne dania w nowoczesnych odstonach.

» Recepturami na proste i szybkie w przygotowaniu potrawy.

» Podpowiedziami serwowania dan w wersjach a'la carte i bufetowe.

= Produktami o wysokiej jakosci i wszechstronnym zastosowaniu.

= Rozwiazaniami na wyzwania zwiazane z tworzeniem menu grupowego.

Zapraszamy do feétvry./

Marcin Szachowicz
Pawet Kaczmarek
Mirostaw Szajkowski

STARTERY

Pincho
Golonk
ny rostbe

Krem ze <u / tortellini serov

DANIE MAKARONOWE

pappardelle z chorizo bomidorowym .

DANIA Z DROBIU

/ ziemniac ) y sos Sriracha

DANIE ROSLINNE

entalna satatka / majonez pikantny ..

Tarta / krem z bia



SLEDZIE SOLONE |

[ marynowane grzyby / sliwka E
[ gruszka z octu

Mirostaw Szajkowski
Szef Kuchni UFS poleca Mu cuska ziarnista

Esencja cytrusowa Knorr Professional
M

SLEDZIE

pokrdj i pota

onem i oblicz foodcost danial




CEVIC

- 7 PSTRAGA

/ olej z ogorka zielonego

H;/
C = i

> ; Pawef Kacsmarek

 SzefKuchni UES poleca

5 e e 7

a5

CEVICHE Z PSTRAGA

Filet z pstraga

Esencja cytrusowa Knorr Professional

Wino Mirin

Esencja i winem.

OLEJ Z OGORKA ZIELONEGO

a z limonki i M

@'

DECORATIVE
TS,

ajc

0,030 ke
0,0501
0050 |

ezem do dekoracji.

Skork.

PODANIE

Awokado, obrane

Bagietka

Skérka z limonki

Majonez do dekoracji Hellmann'’s



SKEADNIKI NA 10 PORCIJI

DINCHOS ZINDYKA ¢, [

Peperonata Knorr Professional

/ HQChOSQ Z Se}’em / Sd SO A . : o, i R ka : i 0,0l:.}é ﬁé drol):‘u; pl;siekane U‘OOR kg

0,002 kg a Swieza 0,030 kg

paprykowa . e Y e :
_ . : : . 0020kg

NACHOS
Tortilla
arella Q 200 kg

WYKONANIE

PINCHOS Z INDYKA

PROFESSIONAL
PAPRYICA SEODKA
SWEET PAPRIKA |
IISZFAN“

SPAIN




GOLONKA

GOTOWANIE GOLONKI Ocet biaty winny
[ Golonka peklowana z koscia 1. _ Zi ngielskie
' : : L | Rosot jarzynowy Knorr Professione ), Lis¢ laurowy
/ Ch VZQ ﬂ OWQ g O LO i”etkO / p] k'.O WO ﬂ e | f]' | Lis¢ laurowy 002 kg Tymianek
! V/ Ziele angielskie ‘ Sol
WEZUwWAo - . ——— Czosnek 030 k Cukier UlOU kg
> g Mirostaw Szajkowski Marchew 0,100 kg

Szef Kuchni UFS poleca GALARETKA CHRZANOWA Cukinia zotta 0,100 kg
Wywar od gotowania golonek 0,300 | Ogorek zielony 0,100 kg
Auszpik Knorr 0,020 kg Cebulka pertowa 0,050 kg
Rama Creme Fresh 24% 0,.3001
Chrzan konserwowy 0,050 kg PIKANTNY DIP Z BURAKIEM
Cukier 0,020 kg Majonez do dekoracji Hellmann's 0,300 kg
Esencja bulionu warzywnego Burak pieczony, obrany 0,100 kg
Knorr Professional 0,0151 Szczypiorek, posiekany

Esencja dymna Knorr Profe
PIKLOWANE WARZYWA Pieprz czarny, rozgnieciony
Woda 05001 Por

GOTOWANIE GOLONKI

» Golonki sparz v iem i zahartuj.

 Zalej goraca woda, dodaj Rosot, lis¢ laurowy, ziele i czosnek.
+ Gotuj do miekkosci, mieso oddziel od kosci.

GALARETKA CHRZANOWA

» Do goracego, przecedzonego wywaru dodaj Auszpik
i mieszaj do catkowitego rozpuszczenia.

* Dodaj Rame, chrzan, cukier i Esencje.

» Zagotuj i odstaw.

PIKLOWANE WARZYWA
» Do gotujacej wody dodaj ocet, przyprawy i warzywa.
« Zagotuj, odced? i zahartuj w lodowatej wodzie.

PIKANTNY DIP Z BURAKIEM
o Maj wymieszaj z drobno pokrojonym burakiem,
szczypiorkiem, Esencja i pieprzem.

PODANIE
« Forme wytdz folig spozywcza, blanszowanym porem,
wlej niewielka ilos¢ galaretki i odstaw do zastygniecia.
» Dodaj golonke i zalej pozostata galaretka. Odstaw
stygniecia.
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Zeskanuj kod telefonem i oblicz foodcosi




ZONY ROSTBEF

Moms / gtong wakame

Mirostaw

Szajkowski

SKEADNIKI NA 10 PORCIJI

—
PIECZONY ROSTBEF Ocet biaty winny
Rostbef b/k 1,000 kg Ziele angielskie
Musztarda Dijon 0,030 kg Lis¢ laurowy
Marynata do wotowiny Knorr Professional 0,030 kg Saél
Sol do smaku Cukier
Cukier brazowy 0,010 kg Cebulka pertowa
Olej 0,030 | Grzybki shimeji
SOS SAMBAL DODATKI
Pomarancza 0,300 kg Glony goma wakame mrozone
Sos Sambal Manis Knorr 0,3001 Sezam
Limonka 0,050 kg
Ocet ryzowy 0,0201
PIKLOWANE GRZYBY | CEBULKI
Woda 0,250 |

PIECZONY ROSTBEF

WYKONANIE
L ————

» Rostbef oczysc z bton, nasmaruj musztarda, posyp

Marynata, solg i cukrem. Zamknij w worku wakum.
» Paruj w piecu w temp. 56°C przez 4 godziny.
» Przetdz do wody z lodem, wyjmij z worka, osusz i obsmaz

na duzym ogniu.

» Schiodz w zamrazarce przez 1 godzine i pokroj w cienkie

plastry.

SOS SAMBAL

» Z pomaranczy obieraczka zetnij skorke, pokroj w cienkie
paski julienne, sparz wrzatkiem i dodaj do sosu Sambal

Manis.

« Wycisnij sok z pomaranczy i limonki, i razem z octem

wlej do sosu, wymieszaj.

PIKLOWANE GRZYBY | CEBULKI

» Do gotujacej wody dodaj ocet i przyprawy.
« Wrzu¢ cebulke, gotuj kilka minut. Dodaj grzyby, zagotuj,

odstaw do wystygniecia.

U" oz?m:?yem'e

oferyy .
bufetowe

0,100 |
0,001 kg
0,001 kg
0,010 kg
0,050 kg
0,100 kg
0,050 kg

0,120 kg
0.010 kg




KREM

/B SZPINAKU

/ tortellini serowe

Zeskanuf kod telefonem | oblicz foodcost danial

SKEADNIKI NA 10 PORCIJI
—
KREM ZE SZPINAKU DODATKI
Marchew zotta 0,220 kg Tortellini z nadzieniem serowym
Por 0,140 kg Knorr Professional
Pietruszka korzen 0,140 kg Smietana kwaéna 18%
Ziemniaki 0,200 kg Stonecznik prazony
Czosnek 0,025 kg Kietki musztardowca
Olej 0,050 |
Woda 1,600 |
Rosot jarzynowy Knorr Professional 0,045 kg
Szpinak Swiezy 0,440 kg
Sol 0.005 kg
Pieprz czarny mielony Knorr Professional 0,002 kg
WYKONANIE
N
KREM ZE SZPINAKU

» Marchew, por, pietruszke, ziemniaki i czosnek pokrdj
w kostke i zasmaz na oleju do mocnego zarumienienia.
« Dodaj wode i Rosot, chwile gotuj, dodaj liscie szpinaku.

» Doprowadz do wrzenia, zmiksuj na gtadka mase, dopraw.

DODATKI
+ Podawaj z ugotowanymi tortellini, Smietana, prazonym
stonecznikiem i kietkami musztardowca.

NOWOSC

TORTELLINI

AL FARMAGEIY

0,170 kg
0,100 kg
0,040 kg
0015 kg




/ pappardelle z chorizo W
pomidorowym

SKEADNIKI NA 10 PORCIJI
—
KURCZAK OLEJ SZCZYPIORKOWY
Piersi z kurczaka 1,200 kg Olej
Olej 0,080 1 Szczypiorek, posiekany
Delikat przyprawa do drobiu Knorr 0,060 kg
DODATKI
PAPPARDELLE Z CHORIZO Rukola

W SOSIE POMIDOROWYM
Makaron Pappardelle Knorr Professional 0,800 kg

Chorizo, kostka 0,200 kg
Czosnek, posiekany 0,050 kg
Tomato Pronto Knorr Professional 1,200 kg
Karczochy marynowane 0,240 kg
Esencja bulionu drobiowego

Knorr Professional 0,0701
Primerba czerwone pesto

Knorr Professional 0,040 kg

Ser bursztyn, starty

KURCZAK

» Mieso natrzyj olejem, dopraw Delikatem i piecz
w temp. 190°C przez 15 minut.

* Przed podaniem pokréj na plastry.

PAPPARDELLE Z CHORIZO W SOSIE POMIDOROWYM
+ Makaron ugotuj al'dente.
« Na suchej patelni zasmaz chorizo, czosnek, dodaj Tomato
Pronto i kawatki karczochow.
» Podgrzej, wymieszaj z makaronem i dopraw Esencja
i Primerba.

OLEJ SZCZYPIORKOWY
» Olej ze szczypiorkiem podgrzej do 50°C. Zmiksuj
i przeced? przez geste sito.

PODANIE
» Na talerzu utéz plastry kurczaka, obok makaron z sosem.
» Danie udekoruj rukola, serem i olejem szczypiorkowym.

Primerba
Critmieat BetdCimvint o

WYKONANIE
L —

0,100
0,040 kg

0,050 kg
0,100 kg
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SKEADNIKI NA 10 PORCJI

 SKRZYDELKA ZKU RCZA.'.

_

SKRZYDEXKA Przyprawa do frytek i ziemniakéw
Skrzydetka z kurczaka 2,000 kg Knorr Professional 0,025 kg

/ 7 | e m n | G CZ kl p I e CZO n e / WO rz,g WG Rosé’r z_kury Knorr Professional 0,040 kg Olej 00501

1 Imbir mielony 0,005 kg
.‘4 Pieprz czarny mielony Knorr Professional 0,001 kg SOS

/ s0s Srirac h a \ Maka pszenna 0,080 kg Majonez do dekoracji Hellmann’s 0,300 kg
Jaja 3 szt. Sos Sriracha 00201
Panko 0,200 kg

ZIEMNIACZKI PIECZONE Z WARZYWAMI
Ziemniaczki mate (Pommes Parisiennes)

20-30 mm 1,500 kg
Papryka czerwona 0,300 kg
Mini cukinia 0,150 kg
Cebula 0,200 kg
Czosnek 0,050 kg
Rozmaryn Swiezy 0,005 kg

WYKONANIE

— .

SKRZYDEEKA

» Odetnij lotki, skrzydetka przekréj w stawie, koS¢ oczysc,
a mieso ze skorg zsur na doét kosci, tworzac kulke.

* Przypraw Rosotem, imbirem i pieprzem.

» Panieruj w mace, jajku i panko.

* Smaz na fryturze w temp. 150°C.

ZIEMNIACZKI PIECZONE Z WARZYWAMI g |
+ Do ziemniaczkow dodaj pokrojona papryke, cukinie,

cebule, zabki czosnku w tupinie, gatazki rozmarynu,

Przyprawe do frytek i ziemniakow, olej.
* Wymieszaj i piecz w temp. 210°C przez 15 minut,

SOS
» Majonez wymieszaj z sosem Sriracha.

Zeskanuj kod telefonem i oblicz foodcost dania!




' KURCZAK SUPREME

[ warzywa / brzoskwin'bbwo glazura

; -i'-.‘- I

Zeskanuj kod te

i

]

P i

3 Margin Szachowicz
| 8zef KuehnilUFS'poleca

SKEADNIKI NA 10 PORCIJI

KURCZAK SUPREME
Kurczak supreme

orr Professional

Brzoskwinia
Sos Teriyaki Knorr
Ryz paraboliczny dtugoziarnisty Knorr
WARZYWA Kurkuma
P : Bl Rosét jarzynowy Knorr Professional
Woda

minut.

NOWOSC

MASE W

TH
JAPANESE MIRIN




MtODY KOGUT

| puree ziemniaczano-truflowe

/ S0S gravy

Zeskanu kod telefonem i oblicz foodcost danial

N\

——

Marcin Szachowicz
Szef Kuchni UFS poleca

o

N
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SKEADNIKI NA 10 PORCIJI

MEODY KOGUT

ywar z pieczonych kosci koguta 0,500 |
Zasmazka jasna Knorr 0,040 kg
Sos pieczeniowy Knorr 0,005 kg

PUREE ZIEMNIACZANO-TRUFLOWE

truflowa g
Puree ziemniaczane z mlekiem Knorr 0,190 kg

WYKONANIE

MEODY KOGUT

PUREE ZIEMNIACZANO-TRUFLOWE
» Do przegotowanej wody o temp. 80°C dodaj masto, paste

~ )
===
==

Iasmatks jasng H .
Jiska svitth $0s pieczeniowy

Galas mirce
thelekher

Svetlo prelganje
Swijetla eapeska



 GOLON

Jtarta zburdka

‘Marcin Szachowicz
UTLFS poteca

Serkiic

SKEADNIKI

GOLONKA Z INDYKA

Golonka z indyka

Olej

Marynata do drobiu Knorr Professional
Tymiane

Cytryna

SOS

Olej

Cebula, kostke 0,150
Czosnek, plasterki 0,030
Marchew, kostk 0,350
Seler naciowy, k g
Koncentrat pomidorowy Knorr Professional 0,080 kg
Wino biate 0,250 |

: 0,003

[415]

byl g
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Polparicca Pomidory w kostce
Knorr Professional

NA 10 PORCIJI

Rosot z kury Knorr Professional
5S4l
20

Pieprz czarny mielony Knorr Professional

TARTA Z BURAKA
Jaja

Smietanka 36%
Koperek swiezy
Sol

rpusy z kruchego ciasta do wypetnienia 10 szt.

Burak pieczony, drobna kostka
Ser feta, |

DODATKI
Jarmuz
Marchew czarna
Cukinia

Masto

Sol

WYKONANIE

GOLONKA Z INDYKA
zamarynuj w oleju z Marynata, tymiankiem i startg

- godzin,
o Obsmaz i prz na blache . Piecz wtemp. 170°C
przez 30 minut.

S0OS

» Na oleju podsmaz cebule, ek, marchew, seler i dodaj
Koncentrat.
Podlej winem, dodaj przyprawy, idory, Rosot i dopraw.
( j na matym ogniu przez 5 minut.
os wlej do golonek. Blache G/N przykryj foliag alumini
ipi zez 30 minut.

piecz przez kolejne 30 minut do zapi

TARTA Z BURAKA
« Jajo, Smietanke, koperek i sél zmiksuj na jednolita mase.
* Wiej do korpusc

DODATKI

e Jarmuz usm ctebok

* Marchew pokré g 7 i dopraw.
° opraw.

0,010 kg
0,003 kg
50 kg

0,050 k

0,100 kg
0,700 kg
0,700 kg
0,050 kg
0,003 kg




KACZKA

/ sos rodzynkowy [ babka ziemniaczana

Zeskanuj kod telefonem i oblicz.foodcost dania!

Marcin Szachowicz
SzefKuchni UFS poleca

PIEPRZ CZARNY MIELONY

NA 10 PORCJI

SKEADNIKI

KACZKA

Udko z kaczki

Delikat przyprawa do drobiu Knorr
Sol

Tymianek Swiezy

Olej

SOS RODZYNKOWY
Rodzynki
pitny

Wino biate

Anyz gwiazdki

Gozdziki

Imbir swiezy

Woda

Rosét jarzynowy Knorr Professional
Zasmazka jasna Knorr

BABKA ZIEMNIACZANA

Boczek wedzony, kostka

Cebula, kostka

Ziemniaki

Jaja

Maka pszenna 0,120 kg
Majeranek 0,003 kg
Sol 0,030 kg
Pieprz czarny mielony Knorr Professional

DODATKI

Gruszki konserwowe

Cukier

Cytryna

Kardamon mielony 0,002 kg
Kapusta czerwona piklowana 0,400 kg

KONANIE

KACZKA

« Udka przypraw Delikatem, i tymiankiem. Odstaw
na noc do loddwki.

s Przetoz n he G/N, zalej ttuszczem i konfituj
w temp. 95°C przez okoto 3 godziny, do miekk

SOS RODZYNKOWY

» Rodzynki namocz w miodzie.

s Z cukru przygotuj karmel, dodaj wino, przyprawy i zredukuj.

» Dodaj wode, Rosét i gotuj na matym ogniu.
» Sos zagesc Zasm

BABKA ZIEMNIACZANA

* Boczek z cebula zasmaz na patelni.

» Ziemniaki zetrzyj na drobnej tarce, lekko odced? i przetéz
do miski. Potacz z boczkiem, jajami, maka i przyprawami.

* Mase wymieszaj i przetdz do foremk zonej papierem
do pieczenia.

» Piecz w temp. 150°C okoto 1,5 godziny.

» Wystudzong babke j w dowolny sposob i obsmaz.

DODATKI

« Gruszki obsmaz na karmelu, dopraw sokiem z cytryny
i kardamonem.

» Podawaj z czerwona kapusta piklowana.

PROFESSIONAL

MINCED




BOCZEK BBO

| pieczony batat / konfitura z moreli '

Mirostaw Szajkowski
Szef KuchniUFS peleea:

d telefonem voblicz foodcost damig!

SKEADNIKI

NA 10 PORCJI

BOCZEK | SOLANKA

Boczek wieprzowy surowy ze skora 2,000 kg
Woda 2,000 |
Cukier

Czosnek, posiekany

Cebula, pokrojona

Stodki sos sojowy - Ketjap Manis Knorr

Ocet winny jabtkowy 5%

GOTOWANIE
Pikantny sos z chili i pomidorami
- Pang Gang Knorr 0,2001

PIECZONE BATATY
Bataty (10 szt.) 3,000 kg

KONFITURA Z MORELI
Wino biate wytrawne 0,150 |

Miod

Ocet winny jabtkowy 5%

Woda 0,2
Szalotka, drobna kostka 0,080 kg
Morele suszone 0,300 kg
Chili 0,010 kg
Tymianek, listki do smaku

MAJONEZ WEDZONY

Majonez do dekoracji Hellmann's 0,350 kg
Esencja Dymna Knorr Professional 0,0201
Pieprz thuczony 0,005 kg
Sos Worcestershire 0,005 kg

DODATKI

Szalotka, kostka 0,100 kg
Masto 0,040 kg
Béb 0,500 kg
Marchew 0,300 kg

KONANIE

BOCZEK | SOLANKA

« W zimnej wodzie wymieszaj wszystkie sktadniki solanki,
witdz boczek przekrojony na potowe i odstaw do loddwki
na minimum 24 godziny.

» Boczek wyjmij z solanki, wyptucz i osusz.

* Przetoz do 2 workdw wakum, wlej sos Pang Gang i zamknij.

» Gotuj w piecu na parze w temp. 84°C przez 8 godzin.

* Po wyjeciu z pieca, wtdz do zimnej wody na 15 minut.

« Boczek przydus druga blacha G/N, obciaz i pozostaw
w lodéwce do wystygniecia.

PIECZONE BATATY
« Bataty naktuj wykataczka, upiecz w temp. 160°C
ci i natnij.

KONFITURA Z MORELI
« Do rondla wlej wino, midd, ocet i wode, dodaj szalotke,
pokrojone morele i chili.

» Gotuj na matym ogniu do uzyskania wiasciwej konsystencji.

» Na koniec dodaj listki tymianku.

MAJONEZ
 Sktadniki majonezu wymieszaj.

DODATKI

» Szalotke zeszklij na masle, dodaj obrany béb, dus
przez chwile i dopraw sola do smaku.

« Marchew pokréj w dowolny sposdb i podgotuj
w osolonej wodzie.

K r'arycz“}'

emA

. b S



SKEADNIKI NA 10 PORCIJI

=
POLEDWICZKA WIEPRZOWA W PISTACJACH Olej
Poledwiczka wieprzowa 1,900 kg Sol
Marynata do wieprzowiny Knorr Professional 0,030 kg Pieprz czarny mielony Knorr Professional
Sos Teriyaki Knorr 0,0801 Masto
Olej 0,050 | Czosnek
Miod 0,030 kg Tymianek swiezy
Pistacje, zmiksowane 0,050 kg Rosot z kury Knorr Professional
Woda
PUREE Z MARCHEWKI
Marchew, pokrojona 1,000 kg SOS
Cebula, pokrojona 0,060 kg Cukier
Masto 0,100 kg Sliwki mrozone
Woda 0,200 | Wino czerwone
Sol 0,010 kg Sos pieczeniowy Knorr
Cukier 0,030 kg Woda
Pieprz czarny mielony Knorr Professional 0,001 kg Rozmaryn $wiezy
Pomarancza 0,150 kg Chili suszone

Cynamon mielony
FONDANT ZIEMNIACZANY
Ziemniaki (10 szt.) 1,500 kg

WYKONANIE
L ————

POLEDWICZKA WIEPRZOWA W PISTACJACH

0,050 |
0,005 kg
0,001 kg
0,060 kg
0,020 kg
0,003 kg
0,005 kg
0,100 |

0,040 kg
0,250 kg
0,200 |

0,060 kg
0,600 |

0.002 kg
0,001 kg
0.001 kg

+ Poledwiczke dopraw Marynata i Teriyaki, odstaw na kilka P
godzin, r

+ Obsmaz na oleju i upiecz w piecu. i

* Posmaruj miodem i posyp pistacjami.

PUREE Z MARCHEWKI

« Marchew i cebule podsmaz na potowie masta.

» Podlej woda, dopraw, dus do miekkosci. Pod koniec wlej
sok z pomaranczy.

» Zmiksuj na gtadka mase z pozostatym mastem.,

FONDANT ZIEMNIACZANY

« Ziemniaki obierz, obetnij koncowki, a pozostata czesc
przekroj na potowe.,

» Obsmaz na oleju na ztoty kolor z dwdch stron, dopraw
sola i pieprzem.

» Zlej olej, dodaj masto, czosnek, tymianek, zasmazaj
przez chwile i podlej Rosotem.

* Dus pod przykryciem do miekkosci.

SOS

s /7 cukru przygotuj karmel, obsmaz na nim $liwki, wlej \
wino i zredukuj.

» Sos pieczeniowy potacz z woda i gotuj przez kilka minut,
dodaj sliwki i przyprawy.

» Gotuj chwile na matym ogniu, zmiksuj.

Qtabfthéé
w bemm

Sos pieczeniowy
Galas merce

as mérce
Mésos padatas
Uhakaste




SKEADNIKI NA 10 PORCIJI

V4 .
KARKOWKA W KORZENNYCH ;) ¥ -
MARYNOWANIE KARKOWKI Pieprz czarny do smaku
Karkowka 2,000 kg
D R Z Y p R AWAC H Gwiazdki anyzu, rozgniecione 0,003 kg OLEJ SZCZYPIORKOWY

Gozdziki, roztarte w mozdzierzu 0,001 kg Olej 0,100 |
s 4 / Kora cynamonu, rozgnieciona 0,010 kg Szczypiorek, posiekany 0,040 kg
/ kr] e d |_| |<| / b v kS — LI(_O : Pomarancze, pokrojone 0,300 kg
- Mirostaw Szajkowski ' Marynata do wieprzowiny Knorr Professional 0,030 kg KNEDLIKI
Szef Kuchni'UFS poleca Mleko 0,700 |
OBSMAZANIE KARKOWKI Jaja 8 szt.
Olej 0,050 | Natka pietruszki, posiekana 0,030 kg
Masto 0,020 kg Delikat Przyprawa Warzywna Knorr 0,020 kg
Czosnek w tupinie 0,020 kg Butka pszenna kajzerka, duza kostka 0,600 kg
SOS BRUKSELKA
Sos pieczeniowy Knorr 0,070 kg Brukselka, oczyszczona 1,000 kg
Woda 0,900 | Cebula czerwona, ¢wiartki 0,250 kg
Midd pitny tréjniak 0,150 | Olej 0,050 |
Przyprawa korzenna 0,015 kg Panko 0,040 kg
Zurawina suszona 0,030 kg Masto 0,040 kg
Masto 0,050 kg

WYKONANIE

— .

KARKOWKA
 Sktadniki marynaty wymieszaj i zamarynuj karkéwke
przekrojong wzdtuz. Odstaw do lodéwki na 24 godziny.
» Karkéwke ciasno zawin w folie spozywcza i wstaw
do pieca na parowanie w temp. 84°C na 4 godziny.
» Odwin z folii, obsmaz na masle z olejem i czosnkiem
w tupinie.
« Pokrdj w grube plastry.

SOsS

» Sos pieczeniowy wymieszaj w goracej wodzie, dodaj midd,
przyprawe korzenna, zurawine i gotuj na matym ogniu.

* Dodaj zimne masto, wymieszaj i dopraw.

OLEJ SZCZYPIORKOWY
s Olej ze szczypiorkiem podgrzej do 50°C. Zmiksuj i przecedz
przez geste sito.

KNEDLIKI

* W mleku wymieszaj zottka z natka pietruszki i Delikatem. .
« Butki zalej zottkami z mlekiem i odstaw do wchtoniecia ptynu.

» Dodaj ubite biatka i wymieszaj.

« Mase natdz na folie spozywcza i ciasno zawin w rulon.

» Knedliki paruj w piecu w temp. 95°C przez 25 minut.

BRUKSELKA

» Brukselke ugotuj w osolonej wodzie, cebule zeszklij
na czesci oleju.

* Panko przyrumien na suchej patelni, dodaj pozostaty olej
i masto.
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 ZEBERKA WIEPRZOWE

- fsos Teriyaki / warzywa korzeniowe
/ spaetzle
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Pawet Kaczmarek

Szef KuchniUsSholeca

SKEADNIKI NA 10 PORCIJI

ZEBERKA WIEPRZOWE W SOSIE TERIYAKI Sos Teriyaki Knorr
Marchew 0,500 kg Sezam biaty
Pietruszka korzern ),500 Cebulka p

Czosnek w tupinie 0, Kolendra

Zeberka wieprzowe

Marynata do wieprzowiny Knorr Professional 0,120 kg

Spaetzle 1,000

WYKONANIE

ZEBERKA WIEPRZOWE W SOSIE TERIYAKI

o Marchew i pietru obierz, pokréj w czastki. SN

ywami przeto
j w cyrkulatorze w temp. 80
* Przed podaniem, zeb wami i z ugotowanymi
lami az Z st iyaki i oprosz sezamem.




SKEADNIKI NA 10 PORCIJI

/EBRA WOLOWE _ e

_ Zebra wotowe 3,500 kg Kasza jeczmienna 0,300 kg
Uil g Majonez do dekoracji Hellmann'’s 0,150 kg Woda 0,6001
/ SOS Z. G ZCIYia g a8 bze m / kO SZd ' . Delikat przyprawa do miges Knorr 0,040 kg Esencja bulionu warzywnego
i ! y AR E S / Papryka wedzona 0,015 kg Knorr Professional 0,0301
Masto 0,080 kg
Jegczrn enna z wa ngWO mi SOS Z CZARNYM BZEM Cebula 0,100 kg
Masto 0,080 kg Brunoise duet cukinii 0,150 kg
Cebula 0,100 kg Brunoise duet marchewki 0,150 kg
Wino czerwone wytrawne 0,200 Pieprz czarny mielony 0,002 kg
Cukier brazowy 0,030 kg
Woda 0,800 | DODATKI
Sos pieczeniowy w pascie Knorr 0,100 kg Grzyby shimeji 0,050 kg
Czarny bez mrozony 0,200 kg Bob 0,150 kg
Rozmaryn suszony 0,001 kg Masto 0,020 kg
Pieprz czarny mielony do smaku Sal do smaku
Jarmuz 0,200 kg

WYKONANIE
L ————

ZEBRA WOLOWE

« Zebra natrzyj Majonezem, posyp Delikatem i papryka.

» Zamknij w workach wakum, wstaw do pieca na parowanie
w temp. 82°C przez 13 godzin.

« Wyimij z pieca i wtéz do wody z lodem.

» Zimne zebra pokroj na porcje, przed podaniem zapiecz.

SOS Z CZARNYM BZEM

» Na czesci masta zeszklij cebule, dodaj wino, cukier
i zredukuj. Dodaj wode, Sos pieczeniowy, bez i rozmaryn.

» Gotuj na matym ogniu przez 15 minut, przeced? przez
geste sito, dodaj reszte zimnego masta, wymieszaj i dopraw.

KASZA Z WARZYWAMI

« Kasze ugotuj w wodzie z dodatkiem Esencji.

+ Na masle zeszklij cebule i rozmrozone warzywa, pofacz
z kasza i dopraw.

DODATKI
» Grzyby i béb podsmaz na masle, dopraw.
* Jarmuz usmaz na fryturze.

EST.A913

HELlMANNS




I Q O C : ; M A z O N A S '! TROC SMAZONA Rosot jarzynowy Knorr Professional 0,025 kg

Troc filet 1,600 kg Woda 0,600 |

A iRty YT | : { Delikat przyprawa do ryb Knorr 0,030 kg Smietan 0,3001
/ r|SOttO 7 kOLOﬁOrO / CZOH’]O RPN (N : . Wino biate 1 10( Parmezan tarty 0,150 kg
RN ' I 3 ] Cytryna : (< Pieprz czarny mielony K yfessio 0,003 kg
SOCZ@W;CO B S I 7 SRt s S e — Koperek 0,05( Sél 0,004 kg

G N T e e L TR A L. Marcin. Szachowicz Maka pszenna 0,150 kg
2 Szef Kuchnit UES poleca Olej .10 SOCZEWICA

Bt o ks : Soczewica czarna 0,300 kg

RISOTTO Z KALAFIORA Sol 0,010 kg
Masto 0,100 kg Oliwa 0,050
Cebula, kostka 0,120 kg Pietruszka zielona 0,030 kg
Kalafior brunoise 1,500 kg Campagna Rustica Knorr Professional 0,300 kg
Wino biate 0,100 |

TROC SMAZONA
¢ dopraw Delikatem, skrop winem i sokiem z cytryny,
koperkiem (pozostaw klika gatazek do dekoracji),
z godziny.
* Obtocz w mace, obsmaz na oleju i piecz w temp. 170°C
przez 7 minut.

RISOTTO Z KALAFIORA

« Na masle podsmaz cebule, dodaj kalafior i chwile zasmazaj.
Podlej winem i redukuj.

» Rosot wymieszaj w cieptej wodzie, wlej do kalafiora i gotuj
do odparowania ptynu.

» Pod koniec dodaj Smietanke, parmezan i dopraw.

SOCZEWICA
+ Soczewice ugotuj w osolonej wodzie, dodaj oliwe,
iekana pietruszke, p 1a Campagna Rustica
i wymieszaj.
* Opcjonalnie, podawaj z zielona oliwa smakowa.

~—4 Delikat
;@ B




SKEADNIKI NA 10 PORCIJI

MAKRELA m ——

,/_ | i Campagna Rustica Knorr Professional
L {if; s satatkowy ogrodowy Knorr 0,030 Por
/ sos Campagna Rustica i . 0010/ Masto
; : s Yiep y mielony Knorr Professional 0,002 k Koperek 0,005 kg
/ mQSLQﬂg ryz Limonka 0,150 kg

Pawet Kaczmarek MOZAIKA Z BURAKOW CHIOGGIA

Chi a

Kuchni U oleca

MASLANY RYZ

Ryz dtugoziarnisty paraboliczny Knorr
Masto

Esencja bulionu rybnego Knorr Professional

WYKONANIE

MAKRELA

Sosem sata

z 8 minut.

dke. Wtnij au

B

MASLANY RYZ

tuj, ieszaj m i dopraw Ese
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STEKI ROSLINNE

/orientalna satatka / majonez pikantny

‘Zeskanuj kod telefonem ioblicz foodcost dania!

e—w

F ——

Marcin Szachowicz
Szef Kuchni UFS poleca

SKEADNIKI NA 1

STEKI ROSLINNE

Jak Burger Supreme The Vegetarian Butcher 10 szt.
Olegj 0,080 |
Esencja Umami Knorr Professional 0,015 |

SAELATKA ORIENTALNA

Cebula czerwona 0,100 kg
Boczniaki 0,400 kg
Olej 0,040 |
Czosnek 0,020 kg
Imbir 0,020 kg
Dynia, kostka 0,300 kg
Jarmuz, sparzony 0,100 kg
Sol 0,005 kg
Pikantny sos z chili i soja

- Sambal Manis Knorr 0,0601
Glony goma wakame 0,300 kg

0 PORCIJI

MAJONEZ PIKANTNY
Majonez Weganski Hellmann's
Pikantny sos z chili i soja

- Sambal Manis Knorr

Frytka karbowana

STEKI ROSLINNE
« Jak Burgera rozmroz, uformuj wedtug uznania, obsmaz
na patelni. Pod koniec smazenia posmaruj Esencja.

SAEATKA ORIENTALNA

WYKONANIE

— .

« Pokrojong cebule i boczniaki obsmaz na oleju z czosnkiem

i imbirem.

* Dynie i jarmuz podsmaz, potacz z boczniakami, dopraw
sola i sosem Sambal Manis.

* Wymieszaj z glonami.

MAJONEZ PIKANTNY
» Majonez wymieszaj z sosem Sambal Manis.

=
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0,300 kg

0,0801

1,200 kg



SKEADNIKI NA 10 PORCJI

I AR | A : ' Kruche spody 10 szt.

: ! ks, { _ i)/ | _ GALARETKA Z ROKITNIKA DEKORACIJE Z CIASTA CYGARETKOWEGO
| kKrem z biatej czexolady / galaretka i Rokitnik 0250ke Jiko 152t
/ ¢ /< Sl Woda 0400 | Masto 0,050 kg

Z r‘o |<_1tn ; ko ! z ; Esencja cytrusowa Knorr Professional 0,0501 Maka pszenna 0,050 kg
Auszpik Knorr 0,040 kg Cukier puder 0,050 kg
KREM Z BIALEJ, PALONEJ CZEKOLADY DODATKI
Biata czekolada 29%, posiekana 0,200 kg Jezyny 0,050 kg
Smietanka 30% 0,650 Borowki 0,050 kg
Cukier puder 0,060 kg
Auszpik Knorr 0,010 kg
Mascarpone 0,250 kg

WYKONANIE
L e—

GALARETKA Z ROKITNIKA

» Rokitnik zagotuj z woda, dodaj Esencje, Auszpik, zmiksuj
na gtadka mase i przetrzyj przez sito.

« Wystudzona galaretke wylej do kruchych spodéw, odstaw
do stezenia.

KREM Z BIALEJ, PALONEJ CZEKOLADY

+ Czekolade piecz w 160°C przez 12 minut i wystudz.

« Smietanke (250 ml) zagotuj z cukrem, dodaj Auszpik
i mieszaj do rozpuszczenia.

» Dodaj mascarpone i palona czekolade.

* Wymieszaj z pozostata $mietanka i odstaw do chtodni
do zastygniecia.

» Zimna mase ubij mikserem na $rednich obrotach i roztéz
na kruche spody.

DEKORACIE Z CIASTA

» 7 jajka, masta, maki i cukru pudru wyrdb ciasto i odstaw
do schiodzenia.

» Ciasto rozsmaruj na formie silikonowej w formie pierscieni
i piecz okoto 3-4 minut w 160°C.

PORADA

« Zeby przyspieszy¢ dekorowanie deserow serwowanych
w bufecie, wykorzystaj tamane ciasto filo smazone
na gtebokim ttuszczu.

cost danial




HELLMANNS MAJONEZY | DRESSINGI HELLMANN'S

v" Stabilna dekoracja i kolor* v Klasyczny smak? v Wysoka wydajnos¢? v Weganski®

ESENCJE | SOSY PLYNNE
E—

v Esencjonalny v’ Zawierajg v’ Szerokie v Wysoka v Wygoda

y NOWOSC
BEST 7

.. SELLER

HELLMANNS
i
4EV’E(}AN g
DO DEKORACIJI? DO SAEATEK? WEGANSKI? SOS BALSAMICZNY
31 51 25kg 11

DELIKATY MIESZANKI PRZYPRAW
y

v" Apetyczny kolor v" Klasyczny smak v Bogaty sktad* v Stata jakosc v Wysoka wydajnosc

smak skoncentrowane buliony zastosowanie wydajnosc uzycia

ESENCJA BULIONU ESENCJA BULIONU ESENCJA BULIONU ESENCJA BULIONU
DROBIOWEGO WOLOWEGO WARZYWNEGO RYBNEGO
11 11 11 11

v’ Kreatywne smaki v" Urozmaicenie oferty bufetowej v Prostota i szybkos¢ uzycia

| BEST
SELLER

BEST

. SELLER _

DO MIES* DO DROBIU* DO GRILLA® DO GYROSA* DO RYB*
0.6 kg 0.6 kg 0.5 kg 0.5 kg 0.6 kg

4 Mieszanki precyzyjnie dobranych ziét i przypraw

PASTY ZIOLOWE PRIMERBA
=

v Intensywny v" Esencjonalny v Wysoka v’ Szerokie v Oszczednosé v Odpowiednie
kolor® smak wydajnosc zastosowanie czasu dla wegan

 BEST

SELLER

| BEST

. SELLER

BAZYLIOWAS CZERWONE PESTO* CZOSNKOWA
034 kg 034 kg 034 kg

GRZYBOWA
0,34 kg

5 Dotyczy Primerby bazyliowej, pesto i czerwone pesto

ESENCJA UMAMI ESENCJA CYTRUSOWA ESENCJA DYMNA
041 041 0,41

NOWOSC

PIKANTNY SOS StODKI SOsS PIKANTNY SOS StODKO-PIKANTNY SOs
Z CHILI 1 SOJA soJjowy Z CHILI SOS CHILI TERIYAKI
- SAMBAL MANIS - KETJAP MANIS | POMIDORAMI = SUNSHINE CHILI 1.l
11 11 - PANG GANG 1)
11




BAZY WARZYWNE
e e

Gotowy sktadnik warzywny ./ b, stosowania na cieptoizimno v Oszczednoé¢ czasu i energii

dan bufetowych®

| BEST | e BEST |

. SELLER

. SELLER _

TOMATO PRONTO® PEPERONATA® RATATOUILLE®
(Sos pomidorowy z kawatkami (Pokrojona (Mieszanka warzywna)
pomidoréw i cebuli) kolorowa papryka) 25kg
2 kg 2.6 kg

POMODORI PELATI
(Pomidory w catosci bez skérki)

25kg

CONCENTRATO
DI POMODORO
(Koncentrat pomidorowy)
0,8 kg

v Wysoka wydajnosc

CAMPAGNA RUSTICAS
(Sos na bazie pomidoréw
Z warzywami i pieczarkami)

2 kg

= s
POLPARICCA DI POMODORO PASSATA PRZETARTE
(Pomidory bez skérki pokrojone w kostke) POMIDORY?*
255 kg 10kg

CONCENTRATO POMODORI SECCHI¢
DI POMODORO (Pomidory suszone)
(Koncentrat pomidorowy) 0,75 kg
4.5kg

PEPERONI GRIGLIATI¢

(Papryka grillowana)
0,75 kg

RYZ

v" Nie skleja sie - pozostaje sypki nawet po wielokrotnym odgrzewaniu

B& SELLER

RYZ DEUGOZIARNISTY
5kg

v" Doskonaty przyrost
po ugotowa

FUSILLI FUSILLI TRICOLORE LASAGNE MACCARONI
(SWIDERKI) (SWIDERKI W TRZECH 3kg (NITKA CIETA)
3kg KOLORACH) 3 ks
3 kg
PAPPARDELLE ALL'UOVO PENNE RIGATE PENNETTE (PIORKA)
(SZEROKA WSTAZKA, (RURKI KARBOWANE) 3kg
MAKARON JAJECZNY) 3kg
2 kg
7 g 1
# “ﬁ L -
A s R
_‘;. k. . ‘h L a X =

NOWOSC

e-= 7

TORTELLINI
3 kg

QUADRUCCI (EAZANKI)

3 kg

TAGLIATELLE
(GNIAZDA WSTAZKI)
3kg

v Stabilne
niu w bemarze

MAKARONY
—

v Wyprodukowane
we Wioszech

v Odpowiednie
do ugotowania i odgrzania

v - X
e Syl TS, N
WA

CRESTI DI GALLO FARFALLE
(KOLANKA Z FALBANKA) (KOKARDKI)
3kg 3kg

= \ - -
- %\ \ v e

CODINI (KOLANKA)

SPAGHETTI
3kg 3kg 3kg

STELLINE (GWIAZDKI)

GRANDINE (KULECZKI) GNOCCHETTI SARDI
3 kg (MUSZELKI)
3 kg




v Uzupetnienie bazy
powstatej z pieczenia mies

BEST

SELLER

SOS PIECZENIOWY
1,4 kg

SOSY PODSTAWOWE

v Apetyczny
kolor

L

v Stabilnos¢
w bemarze

v Klasyczny
smak

SOS DEMI-GLACE
0,75 kg

v Wysoka
wydajnosc

v Oszczednosé
czasu i energii

SOS PIECZENIOWY W PASCIE

12 kg

v Wysoka wydajnos¢

v Do przyprawiania

ROSOtY | BULIONY

v Do podlewania

v’ Baza do zup

v OszczednosE czasu i energii

ROSOL Z KURY ROSOt WOLOWY ROSOLJARZYNOWY BULION GRZYBOWY FOND Z OWOCOW
1kg 1kg 1kg 1kg MORZA W PASCIE
1kg

v Nie rozwarstwia sie’

v Gotowy sos’

v’ Baza autorskich soséw’

v Do przyprawiana ryb i suréwek’

| BEST

_SELLER

SOS SAEATKOWY
OGRODOWY~
0,7 kg

INNE BESTSELLERY
— ee——

v Neutralny zapach i smak®
v' Zwarta konsystencja®
v" Klarowno$¢®

AUSZPIK
(ZELATYNA SPOZYWCZA)?
0.8 kg

v Klasyczny smak®

v Gotowy zurek®

v Przyprawa autorskiego zurku?
v Alternatywa zakwasu?®

 BEST

SELLER _

STYCZEN ~
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KALENDARZ SWIAT ZWYCZAJOWYCH | NIETYPOWYCH 2023

Inspiracje tematyczne na wktadki do menu

STYCZEN

2k Nowy Rok

4 Dzien Spaghetti
6 Trzech Kroli

11 Dzien Wegetarian

21 Dzien Babci
22 Dzien Dziadka

KWIECIEN

1 Prima Aprilis
9-10 Wielkanoc

12 Dzien Czekolady
22 Dzien Ziemi

LIPIEC

1 Dziery Owocow

4 Swieto Hot Doga
14 Dzien Kebaba

17 Dzien Tabaki
PAZDZIERNIK

13 Dzien Jaja

20 Dzien Szefa Kuchni
25 Dzien Makaronu
31 Halloween

e
LUTY

2 Dzien Nalesnika

9 Dzien Pizzy

14 Walentynki

16 Ttusty Czwartek

21 Sledzik / Ostatki

MAJ 3

ko Swieto Pracy

3 Swieto Konstytucji 3 Maja
13 Dziert Humusu

26 Dzieri Matki

28 Zielone Swiatki, Dziern Hamburgera
SIERPIEN

3 Dzien Arbuza

15 Whiebowziecie NMP

18 Dzien Ciasta Lodowego
LISTOPAD

1 Wszystkich Swietych

7 Drzien Kotleta Schabowego
11 Swieto Niepodlegtosci

24 Dzien Buraka

29 Andrzejki

MARZEC

8 Dzien Kobiet

20 Dzien Bez Miesa

21 1-szy Dzierh Wiosny,
Dzieri Wagarowicza

CZERWIEC

al Dzieri Dziecka

8 Boze Ciato

12 Dzien Falafela

23 Dzien Ojca

WRZESIEN

15 Dzien Kropki

21 Dziert Usmiechu

28 Dzien Jabtka
30 Dzienn Chtopaka

GRUDZIEN

6 Mikotajki

24 Wigilia

25-26 Boze Narodzenie
31 Sylwester



Marcin Szachowicz,
Gtéwny Szef Kuchni UFS
3 @MarcinSzachowiczUFS

o

.

Przemystaw Kaczmarek,
Regionalny Szef Kuchni UFS,
Region Zachodni
[ £] @PrzemyslawKaczmarekUFS

Unilever Food Solutions

Unilever Polska Sp. z 0.0.

Ul. Battycka 43, 61-017 Poznan
Bezptatna infolinia 800 66 11 11
(pn. - pt. 8:00 - 16:00)
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Mirostaw Szajkowski,
Szef Kuchni UFS,
Centrum Kulinarne
£ @MiroslawSzajkowskiUFS

—— -

Emil Dziubak,
Regionalny Szef Kuchni UFS,
Region Wschodni

K1 @EmilbziubakUFS

Pawet Kaczmarek,
Regionalny Szef Kuchni UFS,
Region Potudniowy

i @PawelKaczmarekUFS

Wiecej przepisow i inspiracji na:

www.unileverfoodsolutions.pl
www.kalkulatorfoodcost.pl

Znajdz nas
na Facebooku:
@ufspolska
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