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PRZEZ Z0tADKI DO SERC,
czyli podroby i nie tylko

Dlaczego podroby?

Na co dzien najczesciej tworzymy dania na bazie schabu, karkéwki czy piersi z kurczaka. Obecnie, gdy wszysey
poszukujemy oszczednosei, postanowiliSmy stworzy¢ receptury z bardziej ekonomicznych fragmentdw mies.
Wykorzystalismy popularne patki z kurczaka, migso mielone gulaszowe, ale przede wszystkim skupiliSmy si¢ na
podrobach - mniej spotykanych i niedocenianych elementach tuszy, a oferujacych duze mozliwosei kulinarne.

Kontrowersyjna pigta ¢wiartka

Czasy, gdy podroby byty kojarzone z migsem gorszej jakosci, mijaja. Podroby wcigz s relatywnie tanie i tatwo
dostepne, co sprawia, ze szefowie kuchni coraz chetniej 2 nimi eksperymentujg. Czesto serwowane s w eleganckiej
formie z wykwintnymi dodatkami, rowniez w drogich, luksusowych restauracjach, gdzie cieszg sie coraz
wigksza popularnoscia. Przygotowanie atrakcyjnych dan z podrobdw nie zawsze jest proste, poniewaz napotykamy na
ograniczenia w uzyskaniu pozadanej gtebi smaku, koloru i otrzymania aromatycznego, pieczystego sosu.

Imierzylismy sig z tymi wyzwaniami przygotowujac dla Was inspiracje do menu jesien / zima.

Oddajemy do Waszych rak zbiér sprawdzonych receptur na dania efektownie prezentujace sig na talerzu,
wysmienicie smakujace, znajdujace zastosowanie w kuchni restauracyjnej i hotelowej, a jednoczesnie
atrakcyjne pod wzgledem kosztowym.

Miej lektury i eksperymentowania!

Marcin Szachowicz
Mirostaw Szajkowski
Emil Dziubak

SOSY PODSTAWOWE KNORR

dopelniajq walory smakowe i wizualne dan migsnych

- Wzbogaca kolor, gtebig smaku i konsystencije dari migsnych.
- Uniwersalna baza do przygotowania wielu autorskich sosow.
- Do podlewania, duszenia i redukowania dar migsnych.
- Pasuje do szerokiej gamy mies.

- Do wezesniejszego przygotowania i odgrzania, 305 pieczeniowy

Galas mérce

®

Bez dodatku glutaminanu sodu

&)

*Dotyczy Sosu Demi-Glace i Sosu pieczeniowego Baza 1-2-3

Mésos ELERETY

bez zmiany konsystencji, smaku, koloru. Uhskaste
+ Do dan bufetowych i bemarowych. -
- Wysoka, powtarzalna jakosé. >
- Wysoka wydajnosc. . & @
» Przewidywalna cena. - i

Oszczednos¢ czasu i energii.
- Wygodne magazynowanie.

Bez konserwantow

Bez barwnikéw*

Odpowiedni
dla Wegan

e MECzE m_os\si =
Fo & T & o aW )= Z]¢
SOS DEMI-GLACE KNORR | SOS PIECZENIOWY KNORR SOS PIECZENIOWY W SOS PIECZENIOWY BAZA
0.75kg 1.4 kg PASCIE KNORR 1,2 kg 1-2-3 Knorr 3 kg
Gotowy sos NIE TAK TAK TAK
Idealny do podlewania s e Odpowiedni dla wegan i wegetarian;
Zastosowanie i dtugiego czasu Szerokie zastosowan!e Jakq gqtowy sus, baza lub doskonaty do dan budzetowych
duszenia mies przyprawa autorskich soséw i dan duszonych. (wysoka wydajnost)
. ber Wyrazisty, esencjonalny smak . .
Sl Barrgizosr\?g{rkaozslfg,. Vovmg:fy J: pieczonego migsa. Dppraw@ony, M'egggazzi ;u‘}étcéevm n:i,c;ros[\]/\gna. Bazowy, nputralpy, delikatnie
- niedosolony. ale nadal utwarty.. Nie dominuje standardowy. Otwarta receptura. PIGGZENIONY.
nad daniem.
Rzadka (wodnista) - wymaga
Konsystencja redukcji lub zageszczenia zas- Konsystencja gotowego sosu. Konsystencja gotowego sosu. Konsystencja gotowego sosu.
mazka/zawiesing.
: 2 Ciemnobrazowy, najciemniejszy
Kolor Brazowy Ciemnobrazowy, rumiany. 8 wszystkich. Jasnobrazowy
Format Sypki Sypki Pasta Sypki
Dozowanie 50g/1L 100g/1L 135¢g/1L 80g/1L
Wydajnosé z 1 opak. B 141 9L 37L

Wydajno$é z 1 kg 20L 10L 151 1231
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CERAMIKA FIRMY:

SOS ESPAGNOLE

SOS POMARANCZOWY — GASTRIQUE SOS CZARNY POLSKI

SOS BORDELAISE

SOS PIECZENIOWY
L JABLKIEM | KAPARAMI

S0S ROQUEFORT

Sos pieczeniowy
Galas mérce
Mésos padaias
Lihakaste

Sos Demi-Glace
Demi-Glace marce
Demi-Glace Ppadatas

Demi-Glace kaste

PORZECZKI

SOS Z NUTA
| CZEKOLADY

Wszystkie powyzsze sosy przygotowalismy na bazie Sosu pieczeniowego Knorr standard, ale z powodzeniem
moZesz go zastapi¢ Sosem pieczeniowym w pascie Knorr lub Sosem Demi - Glace Knorr.
Pamietaj, ze Demi-Glace musisz zredukowac do potowy, aby uzyskac konsystencie sosu.
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JEDNA BAZA, WIELE MOZLIWOSCI

SOSZNUTA PORZECZKI | CZEKOLADY

\—/ 1LITRSOSU
SKtADNIKI:
Sos pieczeniowy Knorr  0,080kg ~ Rozmaryn 0,020 kg
Woda 0,9001 Cukier 0,020 kg
Masto 0,00kg  Wino czerwone
Cebula 0,00kg  wytrawne 01501
Czarna porzeczka Czekolada gorzka 0,030 kg
mrozona 0,00kg  Pieprz czarny, sdl do smaku
WYKONANIE:

- Sos pieczeniowy wymieszaj w goracej wodzie, zagotuj i odstaw.

- Cebule pokrojong w kostke zeszklij na potowie masta, dodaj porzeczke,
rozmaryn, cukier i chwile zasmazaj, wlej wino i zredukuj do potowy.

- Nastepnie dodaj przygotowany wczesniej sos i pokruszong czekolade,
gotuj kilka minut i przecedz.

- Na koniec dodaj pokrojone zimne masto i mieszaj do rozpuszczenia.

- Dopraw pieprzem i solg.

SOSZZIELONYM PIEPRZEM & 1 LTRSOSU
SKtADNIKI:

Sos pieczeniowy Knorr 0,080 kg Brandy 0,001
Woda 0,8001 Smietanka 30% 0,0501
Masto 0,050kg  Pieprzzielony z zalewy 0,080 kg
Szalotka 0,100 kg

WYKONANIE:

- Sos pieczeniowy wymieszaj w goracej wodzie, zagotuj i odstaw.

: - Namagle zeszkij szalotke drobno posiekang, wiej brandy i podpal.
- Nastgpnie potgcz z przygotowanym wezesniej sosem, Smietanka i zielonym

pieprzem.
+ Gotuj na wolnym ogniu przez kilka minut, dopraw do smaku.

2 SKEADNIKINA

A SKEADNIKINA

a, SKEADNIKINA
S0S DO GOLONKI PIECZONE) POBAWARSKU - & 1 LTR SOSU

SKtADNIKI:

Sos pieczeniowy Knorr 0,070 kg Pietruszka korzen 0,040 kg
Woda 0,7001 Koncentrat pomidorowy

Olej 0,0301 Knorr Professional 0,030 kg
Cebula 0,080kg  Musztarda 0,015 kg
Czosnek 0,020kg  Piwo Porter 0,300
Por 0,050kg  Pieprzczarny mielony 0,002 kg
Marchew 0,00kg Sl 0,002 kg
Seler 0,040kg  Majeranek 0,002 kg

WYKONANIE:

- Sos pieczeniowy wymieszaj w goracej wodzie, zagotuj i odstaw.

- Cebule pokrojong w pidrka zeszklij z czosnkiem, dodaj warzywa pokrojone
w paski julienne i zasmaz.

- Dodaj zasmazony koncentrat, musztarde i piwo. Gotuj do odparowania
pofowy ptynu.

- Catosc zalej sosem pieczeniowym i gotuj na wolnym ogniu kilka minut,
dopraw do smaku.

A SKEADNIKI NA
SOSPIECZENIOWY ZJABLKIEM IKAPARAMI & 1 LITR SOSU

SKtADNIKI:

Sos pieczeniowy Knorr 0,080 kg Sok jabtkowy nisko

Woda 0,600 stodzony 0,300
Masto 0100kg  Kapary 0,040 kg
Cebula szalotka 0080kg  Jabtka 0,100 kg
Tymianek suszony 0,003kg  Smietanka 30% 0,050
Maka 0,020kg Sl 0,005 kg

Biate wino wytrawne 0,150 | Pieprz czarny mielony 0,001 kg

WYKONANIE:

- Sos pieczeniowy wymieszaj w goracej wodzie, zagotuj i odstaw.

- Na potowie masta zeszklij pokrojong szalotke z tymiankiem, oprdsz maka
i wymieszaj.

- Wlej wino i sok jabtkowy, redukuj do odparowania potowy ptynu, potacz
7 S0Sem pieczeniowym.

+ Na pozostatym masle podsmaz pokrojone jabtka i kapary, dodaj do sosu.

- Wlej $mietanke, sos dopraw do smaku i zagotuj.

& N SKEADNIKINA
SOS MYSLIWSKI & 1LTRSOSU
SKtADNIKI:
Sos pieczeniowy Knorr 0,070 kg~ Rozmaryn 0,004 kg
Woda 0,7001 Jatowiec 0,002 kg
Olej 0,0401 Koncentrat pomidorowy
Boczek wedzony 0,100kg  Knorr Professional 0,030 kg
Marchew 0,060kg  Wino czerwone
Pieczarki 0,00kg  wytrawne 01501
Ogorki konserwowe 0,100 kg Sdl, pieprz czarny do smaku
WYKONANIE:

- Sos pieczeniowy wymieszaj w goracej wodzie, zagotuj i odstaw.

- Boczek, marchew, pieczarki, ogérki konserwowe pokrdj w julienne, igty
rozmarynu posiekaj, a jatowiec rozgniec.

- Na oleju zasmaz boczek, dodaj marchew i pieczarki, nastepnie jatowiec,
rozmaryn, koncentrat pomidorowy.

- Wlej wino, redukuj przez chwile, potacz z przygotowanym wezesniej
sosem, dodaj ogdrki, gotuj przez chwile i dopraw do smaku.

A SKEADNIKI NA

SOS ESPAGNOLE & 1 LITRSOSU
SKtADNIKI:

Marchew 0,200kg  Sos pieczeniowy Knorr 0,100 kg
Pomidory 0,600kg  Woda 1,0001
Wino biate 0,2001 Masto 0,100 kg
WYKONANIE:

- Marchew i pomidory pokrojone w czastki zrumien w piecu na ztoty kolor.
Catos¢ przetoz do rondla, podlej winem i gotuj przez chwile.

- Nastgpnie dodaj sos pieczeniowy, wlej wodg, wymieszaj i gotuj, az warzywa
sie rozpadng.

- Sos przetrzyj przez sito i zgg$¢ zimnym mastem.

SOS POMARANCZOWY- GASTRIQUE

\— 1LTRSOSU
SKtADNIKI:
Sos pieczeniowy Knorr 0,080 kg Papryka chili mielona 0,002 kg
Woda 0,8001 Sdl 0,002 kg
Pomararicze 0,600kg  Pieprzczarny mielony 0,001 kg

Cukier brazowy 0,050kg  Masto schtodzone 0,100 kg
Ocet winny jabtkowy 0,050
Cydr 0,4001

WYKONANIE:

- Sos pieczeniowy wymieszaj w goracej wodzie, zagotuj i odstaw.

- Skdrke z pomaraniczy pokrdj w cienkie, dtugie paski julienne, zalej woda,
zagotuj i odced?.

« Wycisnij sok z pomarariczy.

+ Przygotuj karmel z cukru brazowego, wlej sok z pomarariczy, ocet i cydr,
dodaj chili, redukuj do odparowania potowy ptynu.

- Nastepnie potacz z wezesniej przygotowanym sosem.

« Catosé gotuj przez kilka minut, dopraw do smaku.

- Sos przecedz, zages¢ zimnym mastem, na koniec dodaj julienne ze skorki
pomaranczowe.

.
._""' .

Sos pieczeniowy
Ga!as mérce
Mésos padazas
Lihakaste

A SKEADNIKINA

JEDNA BAZA, WIELE MOZLIWOSCI



JEDNA BAZA, WIELE MOZLIWOSCI

A SKEADNIKINA

SOS CZARNY POLSKI & 1 LITRSOSU

SKtADNIKI:

Woda 1,0001 Pieprz mfotkowany 0,005 kg

Bakalie mix 0,300kg  Sos Demi-Glace Knorr 0,050 kg

Midd 0,050 kg

Imbir 0,020 kg

Kawa inka 0,010 kg

WYKONANIE:

- Do wody dodaj wszystkie sktadniki i gotuj do zredukowania 0 40%
objetosci.

- Sos przecedz przez geste sito.

2 SKEADNIKINA

S0S 0 SMAKUTRUFLI & 1 LTRSosU
SKEADNIKI:

Sos pieczeniowy Knorr  0,080kg  Masto 0,080 kg
Woda 0,9001 Pieprz czarny mielony 0,001 kg
Wino Porto 0,001

Pasta truflowa 0,030 kg

WYKONANIE:

- Sos pieczeniowy wymieszaj w goracej wodzie, zagotuj i odstaw.
- Porto redukuj przez chwile i wlej do sosu.

- Nastepnie dodaj paste truflowa, zagotuj i odstaw.

- Sos zages¢ zimnym mastem i dopraw pieprzem.

A SKEADNIKINA

SOS BORDELAISE <> 1LTRSOSU
SKtADNIKI:

Sos pieczeniowy Knorr  0,060kg ~ Rozmaryn swiezy 0,004 kg
Woda 0,6001 Wino czerwone

Szalotka 0150kg  wytrawne 0,6001
Masto 0150kg  Pieprzczarny mielony 0,002 kg
Tymianek $wiezy 0,002kg  Sdl 0,002 kg
WYKONANIE:

- Sos pieczeniowy wymieszaj w goracej wodzie, zagotuj i odstaw.

- Szalotke pokrojong w kostke zeszklij na 1/3 czesci masta, dodaj
tymianek, rozmaryn i wino.

+ Catos¢ redukuj do odparowania potowy ptynu.

- Nastepnie dodaj wezesniej przygotowany sos, zagotuj i przecedz.

- Sos zages$6 zimnym mastem i dopraw pieprzem i solg.

A SKEADNIKINA

SOS ROQUEFORT & 1 UTRSOSU
SKEADNIKI:

Sos pieczeniowy Knorr  0,080kg  Ser Roquefort 0,080 kg
Woda 0,800 Smietanka 30% 0,0501
Szalotka 0100kg  Pieprzczarny do smaku
Masto 0,120 kg

Koniak 0,050

Biate wino wytrawne 0,150

WYKONANIE:

- Sos pieczeniowy wymieszaj w goracej wodzie, zagotuj i odstaw.

- Szalotke pokrojong w kostke, zeszklij na potowie masta, wlej koniak
i podpal, dodaj wino i redukuj.

- Ser pokrusz i potowe dodaj do sosu, wlej Smietanke i gotuj na wolnym
ogniu kilka minut, zdejmij z palnika.

- Na koniec dodaj pokrojone zimne masto i wymieszaj, dodaj pozostaty
pokruszony ser i dopraw do smaku.

gt R

A SKEADNIKINA

SOS MADEROWY <> 1LTRSOSU
SKEADNIKI:

Sos pieczeniowy Knorr 0,070 kg~ Wino czerwone

Woda 0,8001 wytrawne 0,001
Szalotka 0,00kg  Wino Madera 0,2001
Masto 0120kg  Pieczarki 0,100 kg
Tymianek Swiezy 0,003kg  Pieprzczarny mielony 0,001 kg
Lis¢ laurowy 0,001kg Sl 0,002 kg
WYKONANIE:

- Sos pieczeniowy wymieszaj w gorgcej wodzie, zagotuj i odstaw.

- Szalotke pokrdj i zeszklij na 1/3 czesei masta, dodaj tymianek, lisé
[aurowy i wina.

+ Catos¢ redukuj do odparowania potowy ptynu.

- Nastepnie dodaj wezesniej przygotowany sos pieczeniowy i gotuj przez
kilka minut i przecedz.

- Pieczarki pokrdj w plasterki i zasmaz na 1/3 czesci masta. Dodaj do sosu
razem z pozostatym zimnym mastem. Dopraw do smaku.

2 SKEADNIKINA

SOS STAROPOLSKI & 1 LTRSoSU
SKEADNIKI:

Sos pieczeniowy Knorr - 0,090kg ~ Wino czerwone

Woda 09001 wytrawne 0,001
Midd 0040kg  Masto 0,050 kg
Cebula 0,00kg  Sliwka suszona 0,060 kg
Rozmaryn $wiezy 0,003 kg

Powidta 0,100 kg

WYKONANIE:

- Sos pieczeniowy wymieszaj w goracej wodzie, zagotuj i odstaw.

- Na miodzie karmelizuj cebule, rozmaryn i powidta, wlej wino i redukuj
do odparowania potowy ptynu.

- Potacz z sosem pieczeniowym, gotuj przez kilka minut i przecedz.

- Na koniec zage$¢ zimnym mastem, wymieszaj i dodaj pokrojone Sliwki.

Dowiedz sig wigcej o produktach

SOSY PODSTAWOWE KNORR
— uniwersalna baza do przygotowania
- wielu autorskich sosow

Sos Demi-Glace
Demi-Glace mérce
Demi-Glage padatas
Demi-Glace kaste
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Sos pieczeniowy
Galas mérce
Mésos padazas
Lihakaste

. :
308 Pleczeniowy w pascie
Galos me ur;m wta
Posta mésgy padatui
Uhakastme payry




5N | SKEADNIKINA: E}' ;E

10 porcji

(=15

Zeskanuj kod telefonem
i oblicz foodcost dania!

Mirostaw Szajkowski

Szef Kuchni UFS poleca
|

SKLADNIKI WYKONANIE

(0)/} 0,0501 o Na oleju zeszklij pokrojong cebulg, czosnek i por.
Cebula 0,100 kg o Nastepnie dodaj pokrojonego w duzq kostke kurczaka,
Czosnek 0,010 kg marchew, seler, pietruszke, lis¢ laurowy i ziele

Por 0,050 kg angielskie. Zasmaz przez chwile.

Udko kurczaka bez skory i kosci 0,500 kg e Dodaj wode, rosél z kury i pokrojone ziemniaki.

Li$¢ laurowy 0,002 kg o Gotuj do ¥ migkkosci, dodaj pokrojone, obrane ogorki
Ziele angielskie 0,002 kg i gotuj przez chwilg, dopraw do smaku.

Marchew 0,150 kg o Rosolnik podawaj z plasterkami chili i koperkiem.
Seler 0,100 kg

Pietruszka 0,100 kg

Woda 2,000 [

Ros6t z kury Knorr Professional 0,040 kg

Ziemmniaki 0,400 kg

Ogorki kiszone 0,400 kg

Sol 0,005 kg

Pieprz czarny mielony 0,001 kg

Chili Swieze 0,020 kg

Koperek 0,020 kg

i kiszonym ogdrkiem
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ROSOt Z KURY KNORR PROFESSIONAL
Masa netto: 1 kg

Otwarty profil smakowy klasycznego wywaru drobiowego. Bez
posmaku suszu warzywnego. Doskonale rozprowadza sig w potrawie
i nie wymaga odcedzania. Nie pozostawia zottego osadu z tuszezu
na talerzu. ldealny jako przyprawa uniwersalna, baza autorskich zup
lub do podlewania dari. Szerokie zastosowanie w kuchni polskiej
i migdzynarodowej. Optymalne rozwigzanie dla kazdego rodzaju
kuchni, dla matej i duzej gastronomii.




PROFESSIONAL
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Ewmil Dziubak
Szef Kuchni UFS poleca

SKLADNIKI

ZUPA:

Papryka czerwona

Olej

Cukier

Wino biade

Pomidory bez skérki krojone w kostke
Knorr Professional

Papryka stodka z Hiszpanii Knorr
Professional

Kmin rzymski

Woda

Rosé wolowy Knorr Professional
Tabasco

Tofu wedzone

BOCZEK TERIYAKI:
Boczek surowy

Woda

S6l peklowa

Li$¢ laurowy

Czosnek

Sos Teriyaki Knorr
Szezypiorek

SOS TERIYAKI KNORR
Pojemnosc: 11

Zainspirowany autentyczng japoriska recepturg sosu teriyaki.
Na bazie sosu sojowego, z dodatkiem imbiru i japoriskiego
wina ryzowego (Mirin). Idealny do kuchni japoriskiej lub
nadania orientalnego sznytu tradycyjnym daniom. Doskonaty
do marynowania, doprawiania, smazenia i grillowania migs,
ryb i owoc6w morza oraz warzyw.

5N | SKLADNIKI NA:
\__/ 10 porcji

Zeskanuj kod telefonem
i oblicz foodcost dania!

WYKONANIE

ZUPA:

o Papryke posmaruj olejem, oprdsz cukrem i upiecz
w temperaturze 230° C na ciemno-brgzowy kolor,
wystudz, obierz ze skérki i usun gniazda nasienne.

e Na oleju zasmaz papryke, podlej winem i zredukuyj.

o Dodaj pomidory, papryke stodkq, kmin rzymski, dus
przez chwilg, zalej wodq, wsyp rosél wolowy i gotuj
do momentu, az wszystkie skladniki si¢ rozpadnag.

o Zupe zmiksuj na gladkq mase i przetrzyj przez geste
sito, dopraw tabasco.

o Pokrojone tofu zrumien na suchej patelni.

BOCZEK TERIYAKI:

o Skére boczku natnij dekoracyjnie.

o Z wody, soli, liscia laurowego i czosnku przygotuj
solanke, wioz do niej boczek na 3 dni.

o Zapeklowany boczek natrzyj polowq sosu Teriyaki.
Przeldéz do worka, zamknij i skompresuj w wakum.

e Gotuj w piecu przez 8 godzin w temperaturze 68° C.

o Nastepnie boczek przydus obcigiong blachg G/N
i wystudz.

® Boczek pokrdj, zrumien na suchej patelni na zloty
kolor, pod koniec dodaj pozostaly sos Teriyaki.

PODANIE:

o Krem z pieczonej papryki podawaj 2 tofu, boczkiem
Teriyaki i szczypiorkiem.




9 | SKLADNIKI NA:
\__/ 10 porcji

Zeskanuj kod telefonem
i oblicz foodcost dania!

Emil Dziubak
Szef Kuchni UFS poleca

SKLADNIKI WYKONANIE

Zolqdki drobiowe o Zolgdki oczys$¢ i ugotuj do migkkosci, nastepnie pokrdj
Cebula w paski.

Marchew o Cebulg, marchew, seler pokrdj w pidrka, zrumien na
Seler naciowy rozgrzanej oliwie, dodaj biake wino, cukier, Zolqdki
Oliwa i pomidory. Dus do odparowania wina.

Wino biade o Dodaj wode, Rosél z kury, pozostade przyprawy
Cukier i gotuj, a2 warzywa xmiekng.

Pomidory bez skorki krojone w kostke © Zupe na koniec dopraw swiezq migtq i bazylig.
Knorr Professional

Woda

Ros6t z kury Knorr Professional

Migta Swieza

Bazylia swieza

Pieprz czarny mielony
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ROSOt Z KURY KNORR PROFESSIONAL
Masa netto: 1 kg

Otwarty profil smakowy klasycznego wywaru drobiowego. Bez
posmaku suszu warzywnego. Doskonale rozprowadza sig w potrawie
i nie wymaga odcedzania. Nie pozostawia zottego osadu z tuszezu
na talerzu. |dealny jako przyprawa uniwersalna, baza autorskich zup
lub do podlewania dari. Szerokie zastosowanie w kuchni polskiej
i migdzynarodowej. Optymalne rozwigzanie dla kazdego rodzaju
kuchni, dla matej i duzej gastronomii.

CERAMIKA FIRMY:




PROFESSIONAL
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Marcin Szachowicz
Szef Kuchni UFS poleca
]

SKLADNIKI

Kurczak w catosci 2,800 kg
Sol 0,020 kg
Pieprz czarny mielony 0,003 kg
Wino czerwone 0,600 [
Cebula 0,150 kg
z0snek Swiegy 0,040 kg
Boczek wedzony 0,200 kg
Marchew 0,500 kg
Seler naciowy 0,200 kg
Sos pieczeniowy w pascie Knorr 0,200 kg
Woda 1,500 [
Tymianek swiezy 0,010 kg
Prawdziwki, suszone 0,030 kg
Pieczarki 0,250 kg
Bagietka 182t
Maslo 0,100 kg
Pietruszka zielona 0,050 kg

SOS PIECZENIOWY W PASCIE KNORR
Masa netto: 1,2 kg

Sos pieczeniowy w pascie Knorr zachwyca migsnym smakiem
pieczeni i ciemnobrazowym kolorem. Dzigki konsystencji pasty,
btyskawicznie rozpuszcza sig w daniu. Idealny do zastosowania jako
gatowy sos, ale rowniez jako baza lub przyprawa autorskich soséw,
wedle upodoban szefa kuchni. Znajduje szerokie zastosowanie
w kuchni tradycyjnej, a ze wzgledu na swojg delikatng szklistosc,
doskonale sprawdza sig w kuchni azjatyckiej.

5N | SKLADNIKI NA:
\__/ 10 porcji

Zeskanuj kod telefonem
i oblicz foodcost dania!

WYKONANIE

o Kurczaka pokrdj na czesci, przypraw solq i pieprzem,
zalej winem, dodaj cebule i czosnek pokrojone w kostke.

e Odstaw na 24 godziny do lodéwki, wyjmij z marynaty
1 0Susz.

e Na patelni zasmaz pokrojony boczek. Na tiuszczu
od smazenia boczku obsmaz kurczaka i przeléz do
garnka.

o Marchew i seler pokrdj w dowolny sposéb, podsmaz
i dodaj do kurczaka.

o Sos pieczeniowy wymieszaj w wodzie i zalej nim
kurczaka, dodaj tymianek i namoczone prawdziwki.

o Garnek przykryj i wstaw do pieca nagrzanego
do 180° C na 1 godzing.

o Pieczarki pokrdj w czqstki, podsmaz, dopraw do smaku
i dodaj do sosu.

e Pokrojonq bagietke posmaruj mastem wymieszanym
2 pietruszkq i zapiecz.

11



9 | SKLADNIKI NA:
\__/ 10 porcji

Zeskanuj kod telefonem
i oblicz foodcost dania!

Marcin Szachowicz

Szef Kuchni UFS poleca
]

SKLADNIKI WYKONANIE

WATROBKA: WATROBKA:
Watrobka z kurczaka 1,100 kg o Wqtrdbke oczysé, oprész makq, obsmaz na patelni
Maqka pszenna 0,100 kg i dopraw.
Olej 0,080
Sdl 0,010 kg SOs:
Pieprz czarny mielony 0,003 kg o Z cukru przygotuj karmel, dodaj wisnie, wino, imbir,
anyz, cebule i redukuj.
SOS: e Sos pieczeniowy rozprowadz w wodzie, zagotuj
Cukier 0,050 kg i polgcz z przygotowanymi skladnikami.
Wisnie 0,350 kg o Na koniec dodaj tymianek i gotuj przez chwilg.
Wino czerwone 0,200 [
Imbir Swiegy, posiekany 0,020 kg ROSTI:
Anyz 0,004 kg o Ziemniaki, marchew i dyni¢ pokrdj w zapalki, dopraw
Cebula czerwona, czqstki 0,130 kg solq, pieprzem i tymiankiem. Wymieszaj z jajkiem
Sos pieczeniowy Knorr 0,050 kg i usmaz placki.
Woda 0,500 1
Tymianek swiezy (oXoloz 74 PODANIE:
e Przed podaniem wqtrébke polqcz z sosem i podawaj
ROSTI: na 1osti.
Ziemmniaki 0,500 kg
Marchew 0,100 kg
Dynia 0,150 kg
Sél 0,008 kg
Pieprz czarny mielony 0,002 kg
Tymianek Swiedy 0,005 kg
Jajko 182t
Olej 0,080

| 4
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SOS PIECZENIOWY KNORR $0s pieczeniowy

Galas méree
Masa netto: 1,4 kg Mésos padatas

Lihakaste

[dealny do szybkiego przygotowania klasycznego sosu ciemnego,
0 wyrazistym, pieczeniowym smaku, gtebokim, ciemnobrazowym
kolorze i doskonatej konsystencii. Dzigki uniwersalnej recepturze,
pasuje do szerokiej gamy migs, np. do wieprzowiny, wotowiny,
drobiu czy dziczyzny. Sos pieczeniowy Knorr to pewnosé finalnego
rezultatu: gwarancja statej, wysokiej jakosci i powtarzalnosci
smaku dania.

CERAMIKA FIRMY:




PROFESSIONAL
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waryw i pieczare

CERAMIKA FIRMY:

Mirostaw Szajkowski
Szef Kuchni UFS poleca

SKLADNIKI

Serca drobiowe 1,200 kg
Olej 0,080
Cebula, kostka 0,150 kg
Czosnek, posiekany 0,015 kg
Papryka slodka z Hiszpanii Knorr

Professional 0,008 kg
Tymianek 0,005 kg
Woda 1,000 [
Sos pieczeniowy Knorr 0,050 kg
Marchew 0,150 kg
Pietruszka 0,150 kg
Kalarepa 0,150 kg
Pieczarki 0,200 kg
Pomidory Pelati Knorr Professional 0,300 kg
Natka pietruszki 0,030 kg

Kasza jeczmienna 0,350 kg
Woda 0,800 [
Cebula czerwona, kostka 0,100 kg
Cukinia, kostka 0,200 kg
S6l, pieprz czarny do smaku

SOS PIECZENIOWY KNORR
Masa netto: 1,4 kg

Idealny do szybkiego przygotowania klasycznego sosu ciemnego,
0 wyrazistym, pieczeniowym smaku, gtebokim, ciemnobrazowym
kolorze i doskonatej konsystencii. Dzigki uniwersalnej recepturze,
pasuje do szerokiej gamy migs, np. do wieprzowiny, wotowiny,
drobiu czy dziczyzny. Sos pieczeniowy Knorr to pewnosé finalnego
rezultatu: gwarancja statej, wysokiej jakosci i powtarzalnosci
smaku dania.

9 | SKLADNIKI NA:

10 porcji

Zeskanuj kod telefonem
i oblicz foodcost dania!

WYKONANIE

o Serca oczysé i obsmaz na oleju z cebulg, czosnkiem,
paprykq i tymiankiem.

o Wlej wode, wsyp sos pieczeniowy, wymieszaj i gotuj
na wolnym ogniu do 3 migkkosci.

o Marchew, pietruszke, kalarepe pokrdj w grube stupki,
pieczarki w czqstki i vazem zasmaz. Polgcz z sercami,
dus do migkkosci.

® Na koniec dodaj pomidory Pelati, posiekang
pietruszke, zagotuj, dopraw do smaku.

o Kasze ugotuj w osolonej wodzie. Cebulg i cukinig
zasmaz, polqcz 2 kaszq i dopraw do smaku.

S0s pieczeniowy
Galas mérce
Mésos padatas
Lihakaste
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Marcin Szachowicz

Szef Kuchni UFS poleca
]

SKLADNIKI

Ziemmiaki 0,400 kg
Olej 0,100
Cebula 0,150 kg
Pieczarki 0,300 kg
Marchew 0,200 kg
Czosnek 0,020 kg
Koncentrat pomidorowy Knorr Professional 0,040 kg
Wino czerwone 0,300
Woda 1,000 [
Sos pieczeniowy Knorr 1-2-3 0,080 kg
Tymianek suszony 0,002 kg
Estragon suszony 0,002 kg
Jak Kurczak The Vegetarian Butcher 0,600 kg
Peperonata Knorr Professional 0,200 kg
Cebulka perlowa marynowana 0,100 kg
Groszek cukrowy 0,100 kg
Sl 0,003 kg
Pieprz czarny mielony 0,002 kg
Pietruszka zielona 0,020 kg

KNORR 1-2-3 SOS PIECZENIOWY
Masa netto:3 kg

Bazowy, neutralny, delikatnie pieczeniowy sos. Sprawdza sig jako
baza lub przyprawa. Podkresla migsny smak potraw, nadaje im
ciemnoztoty kolor i doskonale zaggszcza. Z powodzeniem moze
by¢ stosowany w kuchni roslinnej, w daniach wegetariariskich
i wegariskich. Ze wzgledu na wysokg wydajnosc, doskonale
sprawdza sig w daniach budzetowych.

5N | SKLADNIKI NA:
\__/ 10 porcji

Zeskanuj kod telefonem
i oblicz foodcost dania!

WYKONANIE

o Ziemniaki upiecz w piecu i pokrdj.

o Na polowie oleju podsmaz pokrojong cebulg, pieczarki,
marchew i czosnek, dodaj koncentrat pomidorowy.

e Podlej winem i zredukuj. Dodaj wodeg, sos pieczeniowy,
tymianek, estragon i gotuj.

o Jak Kurczaka podsmaz na pozostatym oleju, dodaj do
sosu razem 2 Peperonatq, cebulkq perlowq, groszkiem
cukrowym 1 upieczonymi ziemniakami.

o Zagotuj i dopraw do smaku.

o Podawaj ze smazong zielong pietruszkaq.

m__/ﬁ__ )

sos‘
PlECIENIOWY‘




PROFESSIONAL i

Ewmil Dziubak
Szef Kuchni UFS poleca

SKLADNIKI

STEK Z KURCZAKA:
Udo z kurczaka bez kosci
Delikat Przyprawa do drobiu Knorr

PANIERKA:

Mgka ziemniaczana
Magka pszenna

Sél

SOS ESPAGNOLE:
Marchew

Pomidory

Wino biale

Sos pieczeniowy Knorr
Woda

Maslo

Hasselback

DODATKTI:
Kalarepa

Tymianek swiezy
Oliwa

Sok z limonki
Pomidorki koktajlowe

rem

k

< lemnia

ZIEMNIAKI HASSELBACK:
Ziemniaki mqczyste

Sdl

Masto

Tymianek swiezy

STEK Z KURCZAKA W STYLU AMERYKANSKIM

SOS PIECZENIOWY KNORR
Masa netto: 1,4 kg

Idealny do szybkiego przygotowania klasycznego sosu ciemnego,
0 wyrazistym, pieczeniowym smaku, gtebokim, ciemnobrazowym
kolorze i doskonatej konsystencii. Dzigki uniwersalnej recepturze,
pasuje do szerokiej gamy migs, np. do wieprzowiny, wotowiny,
drobiu czy dziczyzny. Sos pieczeniowy Knorr to pewnosé finalnego
rezultatu: gwarancja statej, wysokiej jakosci i powtarzalnosci
smaku dania.

CERAMIKA FIRMY:

£
—/

SKEADNIKI NA:
10 porcji

Zeskanuj kod telefonem
i oblicz foodcost dania!

WYKONANIE

STEK Z KURCZAKA:

e Udka z kurczaka dopraw Delikatem.

e Panierka: wymieszaj mqki ziemniaczang i pszenng
2 solg.

e Udka obtocz w panierce, nastepnie zanurz w wodzie
i ponownie obtocz w panierce.

o Usmaz na zloty kolor na glebokim thuszczu.

SOS ESPAGNOLE:

o Marchew i pomidory pokrojone w czqstki zrumien
w piecu na oty kolor. Calos¢ przeiéz do rondla,
podlej winem i gotuj przez chwile.

o Nastepnie dodaj sos pieczeniowy, wlej wode,
wymieszaj i gotuj, a2 warzywa si¢ rozpadng.

o Sos przetrzyj przez sito i 2agesé zimnym mastem.

DODATKI:

e Kalarepe obierz, pokrdj w stupki i wymieszaj z oliwg,
sokiem z limonki i tymiankiem. Przeléz do worka,
zamknij i skompresuj w wakum.

o Pomidorki usmaz na glebokim tuszczu.

ZIEMNIAKI HASSELBACK:

o Umyte ziemniaki ponacinaj co 2 mm tak, aby nie
przecigé ich do koica.

o Posyp solg, posmaruj mastem, przeléz na blache
1 piecz w temperaturze 165° C do migkkosci.

e Na koniec posyp swiezym tymiankiem.

25
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CERAMIKA FIRMY:

Marcin Szachowicz

Szef Kuchni UFS poleca
]

SKLADNIKI

GESIE PIPKI:

Zolgdki gesie 1,200 kg
Sl 0,010 kg
Pieprz czarny mielony 0,002 kg
Smalec 0,030 kg
Lis¢ laurowy 0,001 kg
Ziele angielskie 0,003 kg
Jadowiec 0,005 kg
Wino czerwone 0,200 [
Woda 1,500 [
Sos pieczeniowy Knorr 0,075 kg
Marchew 0,400 kg
Seler naciowy 0,120 kg
Cukinia 0,130 kg
Boczniaki 0,130 kg
Olej 0,050 1
Rozmaryn swiezy 0,005 kg

KASZA PECZAK:

Cebula 0,050 kg
Masto 0,050 kg
Kasza peczak 0,300 kg
Woda 0,500 1
Esencja bulionu warzywnego Knorr

Professional 0,0151
Dynia 0,150 kg
Tymianek swiezy 0,005 kg

SOS PIECZENIOWY KNORR
Masa netto: 1,4 kg

Idealny do szybkiego przygotowania klasycznego sosu ciemnego,
0 wyrazistym, pieczeniowym smaku, gtebokim, ciemnobrazowym
kolorze i doskonatej konsystencii. Dzigki uniwersalnej recepturze,
pasuje do szerokiej gamy migs, np. do wieprzowiny, wotowiny,
drobiu czy dziczyzny. Sos pieczeniowy Knorr to pewnosé finalnego
rezultatu: gwarancja statej, wysokiej jakosci i powtarzalnosci
smaku dania.

9 | SKLADNIKI NA:

10 porcji

Zeskanuj kod telefonem
i oblicz foodcost dania!

WYKONANIE

GESIE PIPKI:

o Zolgdki oczys$é, pokrdj w duze kawalki, przypraw solg,
pleprzem i podsmaz na smalcu.

o Dodaj lisé laurowy, ziele angielskie, jatowiec, podlej
winem i zredukuy.

® Dodaj wode, sos pieczeniowy, wymieszaj i dus do
migkkosci.

o Warzywa i boczniaki pokrdj, podsmaz, dodaj
rozmaryn i polqcz z duszonymi 2olgdkami.

o Gotuj przez chwile, aby warzywa zmigkly.

KASZA PECZAK:

o Cebule pokrdj i podsmaz na masle, dodaj kasze, wlej
wodg i Esencje bulionu warzywnego.

e Gotuj pod przykryciem na matym ogniu.

e Pod koniec gotowania dodaj podsmazong na masle
dynie i tymianek.

PODANIE:
o Gesie pipki podawaj z kaszq.

Sos piec zeniowy
Galas mérce
Mésos padatas
Lihakaste
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Mirostaw Szajkowski

Szef Kuchni UFS poleca
]

SKLADNIKI

Lopatka wieprzowa

MARYNATA:

Ananas $wiezy

Cebula czerwona

Czosnek

Syrop klonowy

Ocet winny jabikowy
Papryka wedzona Chipotle
Limonka

Chili mielone

Kmin rzymski

Papryka stodka z Hiszpanii Knorr
Professional

Sl

Pieprz czarny mielony

SOS:

Sos pieczeniowy Knorr

Woda

Miod

Kmin rzymski

Kolendra mielona

Esencja Dymma Knorr Professional
Sos Hoisin

DODATKI:

Ananas

Kukurydza mroZona kolby
Awokado

Limonka

Cebula czerwona
Kolendra swieza

SOS PIECZENIOWY KNORR
Masa netto: 1,4 kg

Idealny do szybkiego przygotowania klasycznego sosu ciemnego,
0 wyrazistym, pieczeniowym smaku, gtebokim, ciemnobrazowym
kolorze i doskonatej konsystencii. Dzigki uniwersalnej recepturze,
pasuje do szerokiej gamy migs, np. do wieprzowiny, wotowiny,
drobiu czy dziczyzny. Sos pieczeniowy Knorr to pewnosé finalnego
rezultatu: gwarancja statej, wysokiej jakosci i powtarzalnosei
smaku dania.

5N | SKLADNIKI NA:
\__/ 10 porcji

Zeskanuj kod telefonem
i oblicz foodcost dania!

WYKONANIE

MARYNATA:
o Migso pokrdj w duzq kostke.
o Wszystkie skladniki marynaty zmiksuj i dodaj
do migsa, wymieszaj i odstaw do lodéwki na 2 dni.
o Nastepnie przeloz na blache G/N i piecz w piecu
nagrzanym do temperatury 160°C, od czasu
do czasu mieszajgc.

SOS:

o Sos pieczeniowy polqcz 2 wodg, dodaj pozostale
skladniki, zagotuj i gotuj na malym ogniu przez
chwilg.

DODATKI:

o Ananasa pokrdj w czqstki i zgrilluj.

o Kukurydze rozmvoZ, osusz, pokrdj i zgrilluj.

e Pokrojone awokado wymieszaj z sokiem z limonki.
e Cebule pokrdj w pidrka.

PODANIE:
® Przygotowany sos wylej na talerz, uléz migso
i pozostale skiadniki. Na koniec posyp kolendrg.
o Podawaj z nachosami, tacosami lub pieczonymi
ziemniakami.

Sos piec zeniowy
Galas mérce
Mésos padatas
Lihakaste
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Zeskanuj kod telefonem
i oblicz foodcost dania!

Ewmil Dziubak
Szef Kuchni UFS poleca

SKLADNIKI WYKONANIE

OZOR WIEPRZOWY: OZOR WIEPRZOWY:

Oz0r wieprzowy 2,200 kg o Przygotuj solanke z wody, soli peklowej, liscia

Woda 2,000 [ laurowego i Ziela angielskiego.

Sél 0,120 kg o Ozory wléz do solanki na 4 dni.

Lis¢ laurowy 0,001 kg e Ozory wyjmij z solanki i ugotuj do migkkosci w wodzie
Ziele angielskie 0,001 kg 2 dodatkiem rosotu wolowego.

Rosdt wolowy Knorr Professional 0,040 kg o Wystudz, obierz ze skorki, pokrdj i zrumien na patelni.

SOS BORDELAISE: SOS BORDELAISE:
Sos pieczeniowy w pascie Knorr 0,135 kg e Sos pieczeniowy wymieszaj w gorqcej wodzie, zagotuj
Woda 0,600 [ i odstaw.
Szalotka 0,150 kg o Szalotke pokrojong w kostke zeszklij na 1/3 czesci
Maslo 0,150 kg masia, dodaj tymianek, roxmaryn i wino.
Tymianek 0,002 kg o Calos¢ redukuj do odparowania polowy plynu.
Rozmaryn 0,002 kg o Dodaj wczesniej przygotowany sos pieczeniowy,
Wino czerwone wytrawne 0,600 zagotuj 1 przeced?.
Pieprz czarny mielony 0,002 kg o Sos zages¢ zimnym mastem i dopraw pieprzem i solq.
Sél 0,002 kg
PUREE SELEROWO-CHRZANOWE:
PUREE SELEROWO-CHRZANOWE: o Selera w tupinie ugotuj na parze do migkkosci,
Seler 1,300 kg wystudz, obierz i pokrdj w kostke.
Maslo 0,200 kg o Selera podgrzej, dodaj zimne maslo, starty chrzan,
Chrzan Swiezy 0,020 kg Smietane, sol, cukier | zmiksuj na gladkq mase.
Smietana kwasna 0,060 kg
Sél 0,008 kg KREM Z PALONEJ CEBULI:
Cukier 0,008 kg o Cebule w tupinie przekrdj na polowe, oprdsz cukrem,
przypal w piecu nagrzanym do 230°C { wystudz.
KREM Z PALONEJ CEBULI: o Wyjmij mig2sz z tupin, przeléz do rondla, dodaj sdl,
Cebula 1,500 kg kmin, wino i gotuj przez chwile.
Kmin rzymski 0,001 kg © Dodaj zimne maslo i zmiksuj na gladkq mase.
Sol 0,010 kg
Wino biale stodkie 0,100 PODANIE:
Maslo 0,100 kg e Ozorki podawaj w sosie Bordelaise, posypane startym
chrzanem, 2 puree selerowo-chrzanowym, z dodatkiem
kremu z palonej cebuli.
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SO0S PIECZENIOWY W PASCIE KNORR
Masa netto: 1,2 kg

=
Sos pieczeniowy w pascie Knorr zachwyca migsnym smakiem o pecreniony :,:,c,e
pieczeni i ciemnobrazowym kolorem. Dzigki konsystencji pasty, s
btyskawicznie rozpuszcza sig w daniu. Idealny do zastosowania jako

gatowy sos, ale rowniez jako baza lub przyprawa autorskich soséw,

wedle upodoban szefa kuchni. Znajduje szerokie zastosowanie

w kuchni tradycyjnej, a ze wzgledu na swojg delikatng szklistosc,

doskonale sprawdza sig w kuchni azjatyckiej.
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11s0sem czarnym po

moskolam

Emil Dziubak
Szef Kuchni UFS poleca

SKLADNIKI

WYWAR:

Woda 2,000 [
Cebula 0,200 kg
Seler 0,300 kg
Marchew 0,200 kg
Li$¢ laurowy 0,002 kg
Ziele angielskie 0,002 kg
Rosét wolowy Knorr Professional 0,020 kg

POLICZKI:
Policzki wieprzowe 2,000 kg

MOSKOLE:

Ziemmiaki 1,000 kg
Cebula, kostka 0,200 kg
Maslo 0,020 kg
Maqka pszenna 0,010 kg
Jajko 182t

Sl 0,002 kg
Pieprz czarny mielony 0,001 kg

MIZERIA:

Ogdrek zielony 2,000 kg
Jogurt naturalny 0,600 kg
Chrzan swiegy 0,050 kg
Sok z cytryny 0,100
Olej Iniany 0,020
Sl platki 0,030 kg
Pieprz miotkowany 0,010 kg

PANIERKA:

Jajka 32t
Maka 0,100 kg
Panierka panko 0,500 kg

SOS CZARNY POLSKTI:

Wywar od gotowania policzkéw 1,000
Bakalie mix 0,300 kg
Miéd 0,050 kg
Imbir 0,020 kg
Kawa inka 0,010 kg
Pieprz miotkowany 0,005 kg
Sos Demi-Glace Knorr 0,050 kg

SOS DEMI-GLACE KNORR
Masa netto: 0,75 kg

Wyjsciowy sos o intensywnym, wyrazistym, migsno-kostnym
smaku. Otwarta, lekko stona receptura zapewnia szerokie
mozliwosci kreatywnego wykorzystania do tworzenia wielu
autorskich soséw, podlewania i duszenia migs oraz do dan
jednogarnkowych. Idealny do redukowania dzigki swojej
unikalnej konsystencji. Niezastapiony w codziennej pracy, dla
szeféw kuchni cenigeych wysokg jakosc i doskonaty smak.

O | sKeADNIKINA:
\__/ 10 porcji

Zeskanuj kod telefonem
i oblicz foodcost dania!

WYKONANIE

WYWAR:
o Przygotuj wywar i ugotuj w nim oczyszczone policzki
do migkkosci. Policzki wystudZ w wywarze.

MOSKOLE:

o Ziemniaki ugotuj w mundurkach, wystudz, obierz
i przecisnij przez praske.

o Cebule zrumier na masle i dodaj 2 pozostatymi
skladnikami do ziemniakow.

o Wyrdb ciasto na jednolitq mase, uformuj placuszki
i usmaz na suchej patelni.

MIZERIA:

® Ogorki pokrdj na krajalnicy w diugie paski.

o Jogurt wymieszaj 2 tartym chrzanem i sokiem
2z cytryny.

o Na talerzu uldz jogurt, paski ogérkéw, skrop olejem
Inianym i dopraw platkami soli i pieprzem.

POLICZKI:
o Wystudzone policzki obtocz w mqce, jajku, panko
i usmaz na zloty kolor.

SOS CZARNY POLSKI:

o Do wywaru dodaj wszystkie skladniki sosu i gotuj
do zredukowania o 40% objetosci.

o Sos przecedz przez geste sito.

PODANIE:

o Policzki, posypane startym chrzanem, podawaj
na sosie 2 moskolami, z mizeriq. Udekoruj oregano.

B

505 Demi-Glace
Dems-Glaos méree
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2 gnocchi

CERAMIKA FIRMY:

Marcin Szachowicz

Szef Kuchni UFS poleca
]

SKLADNIKI

POLICZKT:

Sos pieczeniowy w pascie Knorr
Woda

Policzki wieprzowe
Sl

Pieprz czarny mielony
Rozmaryn swiezy
(0)/4]

Cebula

Czosnek swiezy

Lisé laurowy

Wino czerwone Porto
Czekolada gorzka

DYNIA:

Dynia pizmowa

Ocet winny czerwony
Midd

GNOCCHLI:

Gnocchi Knorr Professional
Maslo

Sdl

Tymianek swiezy

SOS PIECZENIOWY W PASCIE KNORR
Masa netto: 1,2 kg

Sos pieczeniowy w pascie Knorr zachwyca migsnym smakiem
pieczeni i ciemnobrazowym kolorem. Dzigki konsystencji pasty,
btyskawicznie rozpuszcza sig w daniu. Idealny do zastosowania jako
gatowy sos, ale rowniez jako baza lub przyprawa autorskich soséw,
wedle upodoban szefa kuchni. Znajduje szerokie zastosowanie
w kuchni tradycyjnej, a ze wzgledu na swojg delikatng szklistosc,
doskonale sprawdza sig w kuchni azjatyckiej.
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Zeskanuj kod telefonem
i oblicz foodcost dania!

WYKONANIE

POLICZKI:

e Sos pieczeniowy polqcz z wodg i zagotuj.

o Policzki przypraw solg, pieprzem, rozmarynem,
obsmaz na patelni i przeléZ do sosu pieczeniowego.

® Na patelni od policzkéw podsmaz pokrojong cebule
i czosnek, dodaj lisé¢ laurowy, wlej wino, redukuj
przez chwile i dodaj do sosu. Garnek przykryj i dus.

o Migkkie policzki wyjmij, sos przeced? i polgcz
2 kawalkami czekolady, mieszaj do rozpuszczenia.

DYNIA:

e Dynie obierz i pokrdj na krajalnicy w diugie paski.
Przeldz do worka, dodaj ocet i midd, zamknij
i sSkompresuj w wakum.

GNOCCHLI:

o Gnocchi ugotuj w osolonej wodzie i obsmaz na masle
2 tymiankiem.

o Policzki podawaj z sosem, obsmazonymi gnocchi
i rulonikami z dyni.

]
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Sos piecreniowy w patcie

G, mivces pants
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Zeskanuj kod telefonem
i oblicz foodcost dania!

Ewmil Dziubak
Szef Kuchni UFS poleca

SKLADNIKI WYKONANIE

MAKARON: MAKARON:

Ramen makaron podgotowany 2,000 kg e Makaron wymieszaj z olejem sezamowym i jajkami.

Olej sezamowy 0,010 o Wyporcjuj do 10 okraglych ringéw na blache i zapiecz

Jajka 3 s2t. ok. 3 minuty w piecu nagrzanym do temperatury 160° C.
o Nastepnie zrumien na suchej patelni na zloty kolor.

BURGER:

Poledwiczka wieprzowa 1,000 kg BURGER:

Sos Teriyaki Knorr 0,1001 o Poledwiczki pokrdj w cienkie plasterki, zamarynuj

Pasta miso 0,020 kg w sosie Teriyaki, pascie miso i oleju sezamowym.

Olej sezamowy 0,0201 o Usmaz na mocno rozgrzanej patelni.

DODATKI: DODATKI:

Olej 0,0301 o Na oleju zasmaz kolejno pokrojonq kapuste pak choi,
Pak choi 0,400 kg kielki fasoli, grzyby i szczypiorek.

Kielki fasoli mung 0,200 kg o Dopraw sosem Teriyaki i posyp uprazonym sezamem.
Grzyby shimeji 0,150 kg

Szczypiorek 0,020 kg PODANIE:

Sos Teriyaki Knorr 0,020l o Na makron poléz warzywa, mieso i drugi krqzek
Sezam biady 0,010 kg 2 makronu.

Limonka 0,020 kg © Ramen burger podawaj udekorowany szczypiorkiem,
Kolendra 0,010 kg kolendrq i papryczkq chili.

Papryczka chili 0,100 kg
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SOS TERIYAKI KNORR
Pojemnosc: 11

Zainspirowany autentyczng japoriska receptura sosu teriyaki.
Na bazie sosu sojowego, z dodatkiem imbiru i japoriskiego wina
ryzowego (Mirin). Idealny do kuchni japorskiej lub nadania
orientalnego sznytu tradycyjnym daniom. Doskonaty do
marynowania, doprawiania, smazenia i grillowania migs, ryb
i owocGw morza oraz warzyw.

CERAMIKA FIRMY:




PROFESSIONAL

RAGOUT Z DZIKA

W Clemnyn piwie & warsywaimi

Mirostaw Szajkowski

Szef Kuchni UFS poleca

SKLADNIKI

Migso 2 dzika 1,200 kg
Maslanka 0,500
Olej 0,0401
Cebula 0,150 kg
Czosnek 0,020 kg
Lis¢ laurowy 5.
Ziele angielskie 0,015 kg
Jalowiec 0,010 kg
Rozmaryn swiezy 0,010 kg
Piwo Porter 0,400 1
Sos Demi-Glace Knorr 0,050 kg
Woda 1,000 [
Podgrzybki 0,250 kg
Marchew, duze stupki 0,200 kg
Dynia pizmowa, duza kostka 0,200 kg
Seler, duze stupki 0,100 kg
Pietruszka, duze stupki 0,100 kg
Cebulka perfowa 0,150 kg
Ogorki korniszony 0,150 kg
S6l, pieprz czarny do smaku
Ziemmniaki 1,500 kg

SOS DEMI-GLACE KNORR
Masa netto: 0,75 kg

Wyjsciowy sos o intensywnym, wyrazistym, migsno-kostnym
smaku. Otwarta, lekko stona receptura zapewnia szerokie
mozliwosci kreatywnego wykorzystania do tworzenia wielu
autorskich soséw, podlewania i duszenia migs oraz do dan
jednogarnkowych. Idealny do redukowania dzigki swojej
unikalnej konsystencii. Niezastapiony w codziennej pracy, dla
szeféw kuchni cenigcych wysokg jakosc i doskonaty smak.

5N | SKLADNIKI NA:
\__/ 10 porcji

Zeskanuj kod telefonem
i oblicz foodcost dania!

WYKONANIE

o Migso z dzika pokrdj w duzq kostke, zalej maslankg,
odstaw do lodéwki na 24 godziny. Nastgpnie odsqcz.

e Na duzym ogniu kolejno zasmaz migso, cebulg, czosnek
i ziola. Wiej piwo i redukuj przez chwile.

e Dodaj wode, sos Demi-Glace i gotuj do 3; migkkosci
migsa.

o Zasmaz podgrzybki, marchew, dynig, seler
i pietruszke, polqcz z migsem i dus do migkkosci.

® Na koniec dodaj cebulki perlowe, korniszony i dopraw
do smaku.

® Ragout podawaj z palonymi ziemiankami.

39
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2 piklowanym kalafiorem

Ewmil Dziubak
Szef Kuchni UFS poleca

SKLADNIKI

CARPACCIO Z OZORKA WIEPRZOWEGO:
Woda 2,000
Sol peklowa 0,120 kg
Lis¢ laurowy 0,001 kg
Ziele angielskie 0,001 kg
Oz0r wieprzowy 1,500 kg
Rosdt wolowy Knorr Professional 0,020 kg
Auszpik Knorr 0,030 kg

PIKLOWANY KALAFIOR:

Kalafior Swiegy 1,100 kg
Woda 0,400 1
Ocet winny 0,200 [
Cukier 0,200 kg
Sol 0,020 kg
GoZdziki 0,001 kg
Kora cynamonowa 0,010 kg

PODANIE:

Kielki groszku 0,200 kg
Sos balsamiczny Hellmann’s 0,150
Oliwa 0,050 [

SOS BALSAMICZNY HELLMANN’S
Pojemnosc: 11

Gotowy do uzycia sos satatkowy, z octem balsamicznym
7 Modeny. Wytrawny profil smakowy, z przestrzenia na
kreatywne wykoriczenie. ldealny do safatek, a takie do
marynowania i doprawiania mies, warzyw, ryb i owocéw morza,
szczeglnie w kuchni Srddziemnomorskiej.

SKEADNIKI NA:
10 porcji

Zeskanuj kod telefonem
i oblicz foodcost dania!

WYKONANIE

CARPACCIO Z OZORKA WIEPRZOWEGO:

e Przygotuj solanke z wody, soli peklowej, liscia
laurowego i iela angielskiego.

o Ozory wiéz do solanki na 4 dni.

o Nastepnie ozory wyjmij z solanki i ugotuj do migkkosci
w wodzie z dodatkiem rosofu wolowego, wystudz
1 obierz ze skorki.

o Ozory przeldz do foremki, przecedzony (ok. 1) wywar
od gotowania polqcz z auszpikiem i zalej nim ozory.

o Odstaw do stezenia.

PIKLOWANY KALAFIOR:

e Kalafiora oczysé i podziel na duze kawatki. Wode, ocet,
cukier, sol, gozdziki i cynamon zagotuj, wystudz i zalej
kalafiora.

o Odstaw na 4 dni do lodéwki.

PODANIE:

o Ozorki w galarecie pokrdj w cienkie plastry. Podawaj
2 piklowanym kalafiorem, kielkami groszku, skropione
sosem balsamico 1 oliwg.

)

HELLMANN'S

Balsdmico
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CERAMIKA FIRMY:

Marcin Szachowicz

Szef Kuchni UFS poleca
]

SKLADNIKI

WATROBKA CIELECA:
Watrobka cielgca

Sdl

Pieprz czarny mielony
Maka pszenna

(0)/}

Wino czerwone
GoZdziki

Kora cynamonowa
Anyz gwiazdka

Sos pieczeniowy Knorr
Woda

Pomararicza

Sliwki swieze

Sok z pomarariczy

CHUTNEY MANGO:
Mango

Jablka

Imbir

(0)/4]

Wino biade

Kmin rzymski

Papryka wedzona

Pieprz cayenne

Pieprz czerwony ziarnisty
Woda

Esencja Cytrusowa Knorr Professional
Miéd

Chalka
Maslo

SOS PIECZENIOWY KNORR
Masa netto: 1,4 kg

Idealny do szybkiego przygotowania klasycznego sosu ciemnego,
0 wyrazistym, pieczeniowym smaku, gtebokim, ciemnobrazowym
kolorze i doskonatej konsystencii. Dzigki uniwersalnej recepturze,
pasuje do szerokiej gamy migs, np. do wieprzowiny, wotowiny,
drobiu czy dziczyzny. Sos pieczeniowy Knorr to pewnosé finalnego
rezultatu: gwarancja statej, wysokiej jakosci i powtarzalnosei
smaku dania.

9 | SKLADNIKI NA:

10 porcji

OF-s

Zeskanuj kod telefonem
i oblicz foodcost dania!

WYKONANIE

WATROBKA:

o Wqtrdbke pokrdj w plastry, przypraw, oprosz makq
i obsmaz na patelni.

o Podlej winem, dodaj przyprawy i sos pieczeniowy
polgczony z wodg.

o Gotuj na malym ogniu kilka minut.

o Przygotuyj filety z pomaraiiczy, Sliwki pokrdj i pod
koniec duszenia dodaj z sokiem pomarariczowym
do wqtrobki.

CHUTNEY MANGO

o Mango, jabika i imbir pokrdj w kostke, podsmaz
na oleju.

o Podlej winem, dodaj przyprawy i wode. Gotuj
do odparowania.

e Chutney dopraw do smaku Esencjq i miodem.

PODANIE:

o Chalkg pokrdj i obsmaz na masle.

o Wqtrdébke podawaj na chalce z dodatkiem chutney
mango, udekorowane listkami salat.

Sos piec zeniowy
Galas mérce
Mésos padatas
Lihakaste
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2 makaronem chow mein

CERAMIKA FIRMY:

Mirostaw Szajkowski

Szef Kuchni UFS poleca
]

SKLADNIKI

SOLANKA:

Woda 3,000
Pekloscl 0,300 kg
Cukier 0,040 kg
Oz0r wolowy 1,500 kg

WYWAR:

Woda 3,000
Anyz 0,004 kg
GoZdziki 0,001 kg
Imbir Swiegy 0,050 kg
Sdl 0,015 kg
Pieprz ziarnisty 0,001 kg
Cebula 0,200 kg

SOS:

Olej sezamowy 0,030 1
Czosnek 0,060 kg
Imbir Swiezy 0,050 kg
Woda 0,600 [
Cukier brazowy 0,050 kg
Ocet ryzowy 0,040
Stodki sos sojowy - Ketjap Manis Knorr 0,060
Sos pieczeniowy w pascie Knorr 0,060 kg
Skrobia kukurydziana 0,015 kg
Cebula czerwona 0,120 kg
Marchew 0,200 kg
Groszek cukrowy 0,120 kg
Papryka czerwona 0,120 kg
Boczniaki 0,120 kg
Brokuly 0,120 kg
Chili Swieze 0,030 kg

PODANIE:

Makaron chow mein 0,500 kg
Sezam biady 0,020 kg
Kielki fasoli mung 0,050 kg
Kolendra Swieza 0,020 kg

SO0S PIECZENIOWY W PASCIE KNORR
Masa netto: 1,2 kg

Sos pieczeniowy w pascie Knorr zachwyca migsnym smakiem
pieczeni i ciemnobrazowym kolorem. Dzigki konsystencji pasty,
btyskawicznie rozpuszcza sig w daniu. Idealny do zastosowania jako
gatowy sos, ale rowniez jako baza lub przyprawa autorskich soséw,
wedle upodoban szefa kuchni. Znajduje szerokie zastosowanie
w kuchni tradycyjnej, a ze wzgledu na swojg delikatng szklistosc,
doskonale sprawdza sig w kuchni azjatyckiej.

9 | SKLADNIKI NA:

10 porcji

Zeskanuj kod telefonem
i oblicz foodcost dania!

WYKONANIE

SOLANKA:
o Z wody, soli i cukru przygotuj solanke, wioz do niej
0201y na 3-4 dni.

WYWAR:

e Do gorqcej wody wiéZ przyprawy, oxor i zrumieniong
cebule. Gotuj do migkkosci.

o Ugotowany ozér wiéz do wody z lodem, a nastegpnie
oczyscé.

SOS:

o Na polowie oleju sezamowego zeszklij posiekany
czosnek z imbirem, wlej wode, dodaj cukier, ocet, sos
sojowy Ketjap Manis i sos pieczeniowy. Gotuj przez
kilka minut, na koniec zages¢ skrobiq kukurydziang
i odstaw.

e Na pozostalym oleju kolejno zasmaz pokrojong
cebule, marchew, papryke, groszek cukrowy,
boczniaki, brokuly, chili i polgcz z sosem.

® Na koniec dodaj 0z0r pokrojony w cienkie plasterki
i wymieszaj.

PODANIE:

e Makaron chow mein ugotuj, a nastepnie polqcz
2 sosem 2 warzywami i oxorkiem, posyp kietkami
fasoli, przyrumienionym sezamem i kolendrg.

Sos WECIeniowy w patcle
Gy mips ey sty
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CERAMIKA FIRMY:

Mirostaw Szajkowski

Szef Kuchni UFS poleca
]

SKLADNIKI

MASA MIESNA:

Cebula 0,200 kg
Czosnek 0,020 kg
(0)/4] 0,070 1
Lopatka wolowa 1,400 kg
Rozmaryn swiezy 0,010 kg
Tymianek suszony 0,005 kg
Lis¢ laurowy 5 Szt
Ziele angielskie 0,008 kg
Wino czerwone wytrawne 0,250 1
Woda 1,000 [
Sos Worcestershire 0,030
Sos pieczeniowy w pascie Knorr 0,100 kg
Pomidory bez skorki pokrojone w kostke

Knorr Professional 0,300 kg
Marchew 0,300 kg
Seler naciowy 0,150 kg
Pieczarki 0,250 kg
Mgka 0,030 kg
Groszek mroZony 0,250 kg
S6l, pieprz czarny do smaku

PUREE ZIEMNIACZANE:

Puree ziemniaczane Knorr 0,230 kg
Woda 1,000 ]
Jogurt grecki 0,100
Z6ktka jaj 252t
Maslo 0,080 kg
Parmezan drobno starty 0,040 kg

SO0S PIECZENIOWY W PASCIE KNORR
Masa netto: 1,2 kg

Sos pieczeniowy w pascie Knorr zachwyca migsnym smakiem
pieczeni i ciemnobrazowym kolorem. Dzigki konsystencji pasty,
btyskawicznie rozpuszcza sig w daniu. Idealny do zastosowania jako
gatowy sos, ale rowniez jako baza lub przyprawa autorskich soséw,
wedle upodoban szefa kuchni. Znajduje szerokie zastosowanie
w kuchni tradycyjnej, a ze wzgledu na swojg delikatng szklistosc,
doskonale sprawdza sig w kuchni azjatyckiej.

O | SKEADNIKINA: Eg.q_—

10 porcji . -
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Zeskanuj kod telefonem
i oblicz foodcost dania!

WYKONANIE

MASA MIESNA:

e Pokrojong cebule i czosnek zeszklij na oleju. Wrzué
zmielong wolowing i smaz na silnym ogniu mieszajgc.

o Dodaj ziola, przyprawy, wino i redukuj przez chwilg.

o Dodaj wodg, sos Worcestershire, sos pieczeniowy
w pascie i gotuj do odparowania polowy plynu.

o Marchew i seler pokrojone w kostke oraz czqstki
pieczarek zasmaz i polgcz z migsem. Dodaj pomidory
i gotuj na wolnym ogniu przez kilka minut. Posyp
makq 1 wymieszaj.

o Na koniec dodaj groszek zielony i dopraw do smaku.

PUREE ZIEMNIACZANE:

o Puree ziemniaczane wsyp do wody o temperaturze
80° C, wymieszaj i odstaw.

e Nastepnie dodaj migkkie masio i jogurt z 26itkami.

e Calos¢ polgcz na jednolitq mase.

ZAPIEKANKA:

o Naczynie wysmaruj olejem, posyp buikq tartq, na spod
wyldz mase miesng, a na gore puree ziemniaczane.
Posyp parmezanem.

o Zapiekaj w temperaturze 170° C przez 25 minut.
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POLIKI WOLOWE W SOSIE SLIWKOWYM

2 nutq orientu

Marcin Szachowicz

Szef Kuchni UFS poleca
]

SKLADNIKI

POLIKT:

Poliki wolowe 1,700 kg
Sol 0,015 kg
Pieprz czarny miotkowany 0,003 kg
Olej 0,080 [
Cebula 0,100 kg
Czosnek swiezy 0,020 kg
Sos pieczeniowy Knorr 0,150 kg
Woda 2,000 [
Sliwki $wieze, poléwki 0,400 kg
Sliwki wedzone 0,120 kg
Stodki sos sojowy - Ketjap Manis Knorr 0,2001
Ocet ryowy 0,100
Pasta Miso 0,030 kg
Imbir $wiegy 0,030 kg
Cukier brazowy 0,040 kg
Rozmaryn swiezy 0,005 kg
Olej sezamowy 0,015 1

WARZYWA:

Brokudy 0,400 kg
Marchew 0,600 kg
Cebula czerwona 0,300 kg
Maslo 0,050 kg
Sél 0,005 kg
Pieprz czarny mielony 0,001 kg

KASZA:

Kasza gryczana 0,600 kg
(0)/4] 0,040 1
Cebula, kostka 0,050 kg
Woda 0,800 [
Ros6t jarzynowy Knorr Professional 0,010 kg
Sliwki wedzone 0,100 kg

SOS PIECZENIOWY KNORR
Masa netto: 1,4 kg

Idealny do szybkiego przygotowania klasycznego sosu ciemnego,
0 wyrazistym, pieczeniowym smaku, gtebokim, ciemnobrazowym
kolorze i doskonatej konsystencii. Dzigki uniwersalnej recepturze,
pasuje do szerokiej gamy migs, np. do wieprzowiny, wotowiny,
drobiu czy dziczyzny. Sos pieczeniowy Knorr to pewnosé finalnego
rezultatu: gwarancja statej, wysokiej jakosci i powtarzalnosei
smaku dania.

9 | SKLADNIKI NA:
\__/ 10 porcji

Zeskanuj kod telefonem
i oblicz foodcost dania!

WYKONANIE

POLIKI:

e Poliki przypraw solq i pieprzem, obsmaz na oleju
i przeléz na blache G|N.

e Pokrojong cebule i czosnek podsmaz. Przeloz do migsa
razem ze Sliwkami suszonymi, polowq Swiezych sliwek,
pokrojonym imbirem, rozmarynem, pastq Miso, sosem
Ketjap Manis i octem.

o Sos pieczeniowy polqcz z wodg, zagotuj, zalej nim
poliki, przykryj i wstaw do pieca nagrzanego
do temperatury 150° C na 3,5 godziny.

o Gotowe poliki wystudz, pokrdj w dowolny sposéb.

Sos zmiksuj i redukuj do pozqdanej konsystencyi.
o Na koniec dodaj olej sezamowy.
o Polowe sliwek skarmelizuj na cukrze i dodaj do sosu.

WARZYWA:
o Warzywa pokrdj w dowolny sposéb, zblanszuj
i podsmaz na masle. Dopraw solq i pieprzem.

KASZA:

© Na oleju podsmaz cebulg, dodaj kasze, wode i roséi
Jarzynowy.

o Gotuj do momentu, a2 kasza wchionie rosél

o Odstaw pod przykryciem na kilka minut i polgcz
2 pokrojong Sliwkq wedzong.

s mérce
Mtsos padatas
Lihakaste
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PROFESSIONAL

SEROWE TORTELLINI Z TRUFLOWYM MASLEM

1 borowikami

Ewmil Dziubak
Szef Kuchni UFS poleca

SKLADNIKI

Tortellini z nadzieniem serowym Knorr
Professional

Borowiki mrozone

Sal

Cukier

Maslo

Pasta truflowa

Wino biate

Pomidorki koktajlowe

Rukola

Parmezan
Pieprz czarny miotkowany

TORTELLINI Z NADZIENIEM SEROWYM KNORR
PROFESSIONAL
Masa netto: 3 kg

Makaron na bazie semoliny z pszenicy durum i jaj, z nadzieniem
serowym. Wyprodukowany we Wtoszech. W sktadzie wtoskie sery:
Gorgonzola, Ricotta, Provolone, Parmigiano Reggiano. Doskonaty
do satatek, zup i dari gtownych, np. do pasty z sosami Smigtanowymi
typu carbonara, cztery sery, z brokutami, z podgrzybkami, borowi-
kami czy kurkami. Idealny do dari bufetowych i bemardw.

5N | SKLADNIKI NA:
\__/ 10 porcji

Zeskanuj kod telefonem
i oblicz foodcost dania!

WYKONANIE

o Tortellini ugotuj w osolonej wodzie.

® Borowiki zblanszuj w wodzie z solq i cukrem,
a nastepnie skarmelizuj na suchej patelni.

e Maslo rozpusé, polacz z pastq truflowq, winem,
tortellini i dus przez chwile. Nastepnie dodaj
przekrojone pomidorki, rukole i skarmelizowane
borowiki.

o Podawaj z platkami parmezanu i sSwiezym
tymiankiem.

TORTELLIN)

AL FORMAGDID
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SALATKA Z TORTELLINI,

dorami 1 rukolg

SUSKONymi pomi

5N | SKLADNIKI NA:

"\ 10 porcji
Zeskanuj kod telefonem
i oblicz foodcost dania!
Marcin Szachowicz
Szef Kuchni UFS poleca
]
SKtADNIKI WYKONANIE

Tortellini z nadzieniem serowym Knorr o Tortellini ugotuj w osolonej wodzie i wystudz.

Professional o Przygotuj sos: musztarde, miod, ocet, sol i pieprz
Pomidory suszone Knorr Professional

wymieszaj i cienkim strumieniem dolewaj olej, ciggle

Rukola mieszajgc.

Ziarna stonecznika, prazone o Tortellini wymieszaj z suszonymi pomidorami
pokrojonymi w paski, rukolg, ziarnami slonecznika

SOS: i sosem.

Musztarda stolowa
Midd

Ocet 2 czerwonego wina
Sdl

Pieprz czarny mielony
(0)/4]

TORTELLINI Z NADZIENIEM SEROWYM KNORR
PROFESSIONAL
Masa netto: 3 kg

TORTELLINI

Makaron na bazie semoliny z pszenicy durum i jaj, z nadzieniem
serowym. Wyprodukowany we Wtoszech. W sktadzie wtoskie sery:
Gorgonzola, Ricotta, Provolone, Parmigiano Reggiano. Doskonaty
do satatek, zup i dari gtownych, np. do pasty z sosami Smigtanowymi
typu carbonara, cztery sery, z brokutami, z podgrzybkami, borowi-
kami czy kurkami. Idealny do dari bufetowych i bemardw.

AL FORMAGDI
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NOWOSCI KNORR I HELLMANN'S

SOS TERIYAKI KNORR 1L KNORR

Zainspirowany autentyczng japonska receptur sosu teriyaki. W Q_EL b

Na bazie sosu sojowego, z dodatkiem imbiru i japonskiego wina o ki
/"‘_—h T — —

ryzowego (Mirin).

dealny do kuchni japoriskiej lub nadania orientalnego sznytu tradycyjnym daniom.
Doskonaty do marynowania, doprawiania, smazenia i grillowania mies, ryb i owocow morza oraz warzyw.
Przyktadowe zastosowanie: kurczak lub tosos teriyaki, street food, potrawy z ryzem i makaronem,
dipy do stekéw, satatki, zupy z tofu, sushi, sajgonki, spring rolls, azjatyckie pierozki dim sum.

NOWOSC

® @

Bez sztucznych Bez Produkt

I nSp iVa Cje aromatdw laktozy bezglutenowy
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* dlaWegan konserwantow laktozy

SOS BALSAMIGZNY HELLMANN'S 1L

Gotowy do uzycia sos satatkowy.

L octem balsamicznym z Modeny.

Wytrawny profil smakowy, z przestrzenig na kreatywne
wykonczenie.

|dealny do satatek, a takze do marynowania i doprawiania

mies, warzyw, ryb i owocow morza, szczegdlnie w kuchni
srodziemnomorskiej.

Przyktadowe zastosowanie: safatki: caprese, z kozim serem,
2 burrata, carpaccio z tososia, tatar, grillowane migsa, ryby,
owoce morza i warzywa, steki, risotta i dania makaronowe.

Odpowiedni Bez Bez Produkt

bezglutenowy

TORTELLINI Z NADZIENIEM SEROWYM
KNORR PROFESSIONAL 3 KG

Wyprodukowany we Wtoszech.

Makaron z pszenicy durum i jaj.

W sktadzie wioskie sery: Gorgonzola, Ricotta, Provolone,
Parmigiano Reggiano.

NOWOSC

Doskonaty do satatek, zup i dan gtéwnych, np. pasta z sosami _ o
Smietanowymi typu carbonara, cztery sery, z brokutami, z podgrzybkami, TONTELLES PROFESSIONAL
horowikami czy kurkami. AL FORMAGGID

Idealny do dan bufetowych i hemarow.
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PROFESSIONAL TABLETOP & BAR

Dziekujemy firmie Fine Dine

za uyczenie porcelany do sesji zdjeciowej

www.finedine.pl

Marcin Szachowicz, Gtfowny Szef Kuchni UFS
@MarcinSzachowiczUFS

Mirostaw Szajkowski, Szef Kuchni UFS,
Centrum Kulinarne
@MiroslawSzajkowskiUFS

Przemystaw Kaczmarek, Regionalny Szef Kuchni UFS,
Region Zachodni
@PrzemyslawKaczmarekUFS

Pawet Kaczmarek, Regionalny Szef Kuchni UFS,
Region Potudniowy
@PawelKaczmarekUFS

Emil Dziubak, Regionalny Szef Kuchni UFS,
Region Wschodni
@EmilDziubakUFS

Unilever Food Solutions

Unilever Polska Sp. z 0.0.

Ul. Battycka 43, 61-017 Poznan
Bezpfatna infolinia 800 66 1111
(pn.-pt. 8:00-16:00)

PROFESSIONAL

Wiecej przepisow i inspiracji na:

www.unileverfoodsolutions.pl
www.kalkulatorfoodcost.pl

f

Inajdz nas
na Facebooku:

@ufspolska




