MENU WIOSNA - LATO

PEWNE ROZWIAZANIA DLA KAZDEJ KUCHNI

’w‘: “,J ¥ Unilever
e{ Food
\"’@0 Solutions



PROFESSIONAL

Oddajemy do Waszych rqk broszure 2 przepisami na sezon wiosna-lato.

[najdziecie w niej wiele kulinarnych inspiracji, uniwersalnych rozwiazan i pysznych dan, ktdre
mozecie przygotowac dla kazdego z gosci, takze tych jedzacych roslinnie, z wykluczeniami . ’ .
i nietolerancjami wybranych produktow. Ly

Po rozmowach z Wami wiemy, ze potrzebujecie produktow o statej, powtarzalnej jakosci,
0szczedzajacych czas, sprawdzajacych sie na miejscu i w dowozach, ale takze takich, z ktorymi
beda mogli pracowaé nawet niedoswiadczeni pracownicy. Dlatego na kolejnych stronach kréluja
inspiracje kulinarne z wykorzystaniem produktow, ktore utatwia i skroca prace Wam i Waszym
pracownikom, jednoczesnie zapewniajac doskonata, stata i powtarzalng jakos¢ dan. b
. ) Mamy nadzieje, ze broszura okaze sie dla Was przydatna oraz - oczywiscie - ze wiosna i lato
» przyciagna do Waszych lokali wielu gosci. Tych, dla ktérych bedziecie przygotowywac pyszne
$niadania, lunche, kolacje, imprezy okolicznosciowe czy plenerowe, i ktorzy beda chwalili Wasze
daniai polecalije innym.

Trzymamy kciuki za Was 1 za calq branze!
Milej lektury!

s “ . .

NIE WSZYSTKIE POMIDORY SA TAKIE SAME

Nasze pomidory uprawiane sq we Wloszech,
gdzie panuje unikalny klimat i perfekcyjne
7 warunki do wrostu warzyw.
Region Emilia-Romania
Pomidory dojrzewajq w sloticu i zbierane sq
W szczycie Sexonu.

Z pola do puszki trafiajg w 24 h!

PEWNE ROZWIAZANIA DLA KAZDEJ KUCHNI

Zeskanuj QR kod i przekonaj sie,
dlaczego nasze pomidory sa wyjatkowe.

Wtoskie pomidory
waromatycznej zalewie iczerwonej papryki w stodkiej  papryki, baktazana i cebuli
pomidorowej z dodatkiem

WLOSKIE MIESZANKI WARZYWNE I I

Stafai powtarzalna wioska Komfort i bezpieczeristwo
- jakosc przez caty rok. przy braku doswiadczonej zatogi.
TOMAT _ FA— | Gotowy do uzycia - skoriczona, Doskonate do dan
N 0 pRONTO& y a zarazem otwarta receptura. % nawynos i dowoz.
hPOLETAHh a0 "
: o I =3 Do stosowania na ciepto @ |dealne do diet
Y 12 zimno. : pudetkowych.

Wszechstronne zastosowanie,
m.in. do zup, sosow, dipdw,
pizzy, dan jednogarnkowych.

Tomato Pronto Knorr Professional
Wyrazisty, stodki smak wtoskich pomidorow

i gesta konsystencja
Oszczedzaj 30 min na kazde @
15 - 20 porcji nie muszac:
7 - My¢ i obierac sktadnikow
pracy, UdpadOW - Kroi¢ / siekac
1 T - Gotowac / smazy¢
I energ" - Redukowac

- pewny efekt!

- Juzywac gazu i pradu

Gesta kompozycja z6ttej Gesta mieszanka cukinii, Gesty sos Gesty sos do pizzy
zpomidor6w z warzywami z przetartych pomidordw
zalewie pomidorowe w sosie pomidorowym i pieczarkami zodrobing soli

cebuliiolgju z dodatkiem cebuliioleju

Odpowiednie dla wielu diet:

® ¥ OOV

Odpowiednie Odpowiednie Nie zawieraja Bez laktozy Produkty Bez dodathu
dlaWegan1 dla Wegetarian 1 alergendw 2 bezglutenowe glutaminianu sodu

Thig dotyczy Campagna Rustica Ltire wymagaja znakowania, zgodnie z rozporzadzeniem UE nr 1169/2011



Rnovy STOSUJ na CIEPLO & STOSUJ na ZIMNO % Rnove

MIESZANKI WARZYWNE
STOSUJ NA CIEPLO
MIESZANKI WARZYWNE
STOSUJ NA ZIMNO

o

Zapiekanki ¥ T e : -V Gazpacho

WSZYSTKIE MIESZANKI
WARZYWNE MOZNA

4 Wtoskie pomidory Gesta kompozycja zottej Gesta mieszanka cukinii, Gesty sos z pomidor6w Gesty sos do pizzy
STOSOWAC w aromatycznej zalewie i czerwonej papryki w stodkie] papryki, baktazana i cebuli Zwarzywami i pieczarkami z przetartych pomidor6w

pomidorowej z dodatkiem zalewie pomidorowej w sosie pomidorowym z odrobing soli
NA CIEPtU I ZIMNO cebuliioleju z dodatkiem cebulii oleju 5
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SOSY ZIMNE | DIPY
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DZEM Z POMIDOROW
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| SOS POMIDOROWY ZBAZYLIA

SKtADNIKI:

Tomato Pronto Knorr Professional
Czosnek roztarty z solg
Czerwona cebula, drobna kostka
Ogdrek zielony, drobna kostka
Ocet biady winny

Kmin rzymski

Oliwa

Papryka mielona ostra

Cukier

Sdl

Pieprz czarny

Kolendra $wiea, posiekana

SKtADNIKI:

Olej

Szalotka, drobna kostka

Czosnek, drobno starty

Chili, posiekane

Tomato Pronto Knorr Professional
Cukier brazowy

Ocet balsamiczny

Rozmaryn, bardzo drobno posiekany
Cytryna, sok

Natka pietruszki, posiekana

Pieprz czarny

Sdl

SKtADNIKI:

Tomato Pronto Knorr Professional
Cebula czerwona, bardzo

drobna kostka

Oliwa

Primerba bazyliowa

Knorr Professional

Czosnek, roztarty z solg

Platki chili

Pieprz czarny

SKtADNIKI:

Tomato Pronto Knorr Professional
Ketchup pikantny Tortex

Przecier jabtkowy

Esencja Dymna Knorr Professional
Sliwka wedzona, drobna kostka
Oliwa

Kmin rzymski

GoZdziki, roztarte w moZdzierzu
Midd

Pieprz czarny mielony
Szezypiorek, posiekany

Sél

0,800 kg
0,016 kg
0,100 kg
0,130 kg
0,020 [

0,003 kg
0,0501

0,001 kg
0,010 kg
0,005 kg
0,001 kg
0,005 kg

0,040 1
0,100 kg
0,020 kg
0,010 kg
1,000 kg
0,050 kg
0,050 kg
0,005 kg
0,040 [
0,010 kg
0,001 kg
do smaku

0,850 kg

0,100 kg
0,050 [

0,030 kg
0,010 kg
0,001 kg
0,001 kg

0,550 kg
0,200 kg
0,100 kg
0,020
0,040 kg
0,040 [
0,004 kg
0,005 kg
0,050 kg
0,001 kg
0,010 kg
do smaku

WYKONANIE:

o Wszystkie skiadniki wymieszayj.
e Odstaw na 15 min i ponownie
wymieszaj.

AN SKEADNIKI NA:
<’ 1KG

WYKONANIE:

o Szalotke zeszklij z czosnkiem i chili.

e Dodaj pozostade skiadniki i redukuj
do uzyskania pozqdanej konsystencyi.

© Na koniec dodaj natke i dopraw
wediug uznania.

/N SKEADNIKINA:
< 1KG

WYKONANIE:

o Wszystkie skiadniki wymieszaj
i dopraw do smaku.
e Odstaw na godzing do schlodzenia.

/AN SKEADNIKINA:
<’ 1KG

WYKONANIE:

o Wszystkie skiadniki wymieszaj
i dopraw do smaku.
e Odstaw na godzing do schiodzenia.

/N SKEADNIKINA:
<’ 1KG

SKEADNIKI:

Olej

Cebula, drobna kostka
Czosnek, drobno posiekany
Chili, drobno posiekane

Imbir, drobno starty

Cukier brazowy

Bialy ocet winny

Tomato Pronto Knorr Professional
Ananas, swiezy, drobna kostka
Pieprz czarny mielony

Sol

Migta posiekana

SKEADNIKI:

Tomato Pronto Knorr Professional
Papryczka jalapeno konserwowa,
posiekana

Oliwki czarne, posiekane

Cebula czerwona, bardzo

drobna kostka

Czosnek, drobno posiekany

Kmin rzymski

Oliwa

Esencja dymna Knorr Professional
Cukier

Kolendra, posiekana

Sol

SKEADNIKI:

Tomato Pronto Knorr Professional
Mango dojrzade, posiekane

Imbir, drobno starty

Cukier brazowy

Esencja Cytrusowa Knorr Professional
Chili czerwone, drobno posiekane

Oliwa
Sdl

SKEADNIKI:

Pomaraiicza

Tomato Pronto Knorr Professional
Miod

Mieta, posiekana

Pieprz czarny mielony

Sl

0,0301
0,100 kg
0,010 kg
0,010 kg
0,020 kg
0,030 kg
0,020 kg
0,700 kg
0,150 kg
0,001 kg
do smaku
0,005 kg

0,700 kg

0,080 kg
0,100 kg

0,080 kg
0,010 kg
0,004 kg
0,060 [
0,020 [
0,010 kg
0,010 kg
do smaku

0,700 kg
0,200 kg
0,020 kg
0,020 kg
0,0301
0,005 kg
0,040 kg
do smaku

0,800 kg
0,600 kg
0,050 kg
0,010 kg
0,001 kg
do smaku

WYKONANIE:

o Na oleju zeszklij cebule
2 czosnkiem, chili i imbirem.
e Dodaj cukier i ocet, krdtko
podgrzewa.
e Dodaj pozostale skladniki
i wymieszaj, zagotuj, dopraw do
smaku i odstaw do wystygniecia.
© Na koniec dodaj posiekang miete.

AN SKEADNIKI NA:
<’ 1KG

WYKONANIE:

o Wszystkie skiadniki wymieszaj
i dopraw do smaku.

e Odstaw na godzing
do schiodzenia.

/AN SKEADNIKINA:
<’ 1KG

WYKONANIE:

o Wszystkie skladniki wymieszaj
i dopraw do smaku.

e Odstaw na godzing
do schiodzenia.

AN SKEADNIKINA:
<’ 1KG

WYKONANIE:

® Z 500 g pomaranczy wytnij
fileciki i pokrdj w kostke.
® Z 300 g pomarainczy wycisnij sok.
o Wszystkie skiadniki wymieszaj
i dopraw do smaku.

AN SKEADNIKINA:
__’ 1KG

»

RELISH Z POMIDOROW

SOS POMIDOROWY
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SOS Z POMIDORAMI |
POMARANCZA

| ANANASA

ZJALAPENO

PROFESSIONAL

SOSY ZIMNE | DIPY
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SKtADNIKI:

Tomato Pronto Knorr Professional
Majonez do dekoracji Hellmann’s
Ketchup Hellmann’s

Jogurt grecki

Koniak lub brandy

Sos Worcestershire

Cytryna, sok

Sos tabasco

Sdl

SKtADNIKI:

Peperonata Knorr Professional
Jogurt naturalny

Twarozek mielony

Primerba wioska Knorr Professional
Kapary, posiekane

Sos sambal oelek

Sos sriracha

Pieprz czarny mielony

Szezypiorek, posiekany

Sdl

SKtADNIKI:

Tomato Pronto Knorr Professional
Peperonata Knorr Professional
Ketchup pikantny Tortex

Esencja Dymna Knorr Professional
Kmin rzymski

Midd

Pieprz czarny mielony

Sdl

SKtADNIKI:

Bakiazan

Czosnek w tupinie

Peperonata Knorr Professional
Oliwa z oliwek

Chili czerwone, drobna kostka
Cytryna, sok

Ocet z biatego wina

Pieprz czarny mielony

Sdl

0,350 kg
0,300 kg
0,200 kg
0,100 [
0,020 [
0,010 [
0,020 [
0,002 kg
do smaku

0,400 kg
0,200 kg
0,300 kg
0,020 kg
0,030 kg
0,040 kg
0,020 kg
0,001 kg
0,010 kg
do smaku

0,350 kg
0,350 kg
0,200 kg
0,050
0,004 kg
0,050 kg
0,002 kg
do smaku

0,600 kg
0,080 kg
0,600 kg
0,080
0,010 kg
0,020
0,020 [
0,002 kg
do smaku

WYKONANIE:

o Wszystkie skiadniki wymieszaj,
dopraw do smaku.

e Odstaw na godzing do schlodzenia.

AN SKEADNIKI NA:
<’ 1KG

WYKONANIE:

e Peperonate czesciowo zmiksuj, polqcz

2 pozostatymi skladnikami.
e Odstaw do schlodzenia.

/N SKEADNIKINA:
< 1KG

WYKONANIE:
o Tomato Pronto wymieszaj
2 Peperonatq, zmiksuj.

e Polgcz 2 pozostalymi skladniki.
e Odstaw do schlodzenia.

/AN SKEADNIKINA:
<’ 1KG

WYKONANIE:

e BaklazZany i czosnek upiecz
do migkkosci. Wystudz, oczys¢
ze skory, drobno posiekaj.

e Peperonate zmiksuj i wymieszaj
2 pozostatymi skladnikami.

/N SKEADNIKINA:
<’ 1KG

SKtADNIKI:

Peperonata Knorr Professional
Majonez do dekoracji Hellmann’s
Twarozek mielony

Primerba czosnkowa

Knorr Professional

Oliwa z oliwek

Sos tabasco

Cytryna, sok

Pieprz czarny mielony

Sol

Natka pietruszki, posiekana

SKtADNIKI:

Maslo orzechowe

Mieko kokosowe

Tomato Pronto Knorr Professional
Czerwona cebula, drobna kostka
Czosnek, drobno starty
Kolendra, posiekana

Oliwa

Chili Swieze, drobno posiekane
Kmin rzymski

Imbir, drobno starty

Cukier trzcinowy

Ocet ryzowy

Sol

SKEADNIKI:

Peperonata Knorr Professional
Cebula czerwona, drobna kostka
Igly rozmarynu, drobno posiekane
Czosnek, drobno starty

Chili $wieze, drobno posiekane
Oliwa

Natka pietruszki, posiekana
Pieprz czarny mielony

Sdl

SKEADNIKI:

Peperonata Knorr Professional
Ketchup pikantny Tortex

Ogdrek konserwowy, drobna kostka
Czosnek, drobno starty

Cebula szalotka, drobna kostka

Sos sriracha

Szczypiorek, posiekany

0,450 kg
0,200 kg
0,250 kg

0,015 kg
0,060 [
0,005 kg
0,020
0,001 kg
do smaku
0,010 kg

0,150 kg
0,100
0,650 kg
0,050 kg
0,010 kg
0,005 kg
0,0301
0,005 kg
0,001 kg
0,010 kg
0,020 kg
0,010 ]
do smaku

0,800 kg
0,120 kg
0,005 kg
0,010 kg
0,008 kg
0,0501
0,010 kg
0,001 kg
do smaku

0,5508

0,200 kg
0,150 kg
0,020 kg
0,080 kg
0,020 kg
0,030 kg

WYKONANIE:

e Peperonate czesciowo zmiksuj.
Wymieszaj z pozostatymi
skladnikami.
e Odstaw na godzing

do schiodzenia.

AN SKEADNIKI NA:
<’ 1KG

WYKONANIE:

e Masto orzechowe lekko podgrzej
razem 2 miekiem kokosowym.

e Polgcz z pozostatymi skladnikami,
dokladnie wymieszaj.

e Odstaw na godzing
do schiodzenia.

/AN SKEADNIKINA:
<’ 1KG

WYKONANIE:

e Peperonate posiekaj lub lekko
miksuj.

e Polgcz z pozostatymi skladnikami
i dokladnie wymieszaj, dopraw
do smaku.

e Odstaw do schiodzenia.

AN SKEADNIKINA:
<’ 1KG

WYKONANIE:

e Peperonate posiekaj lub lekko
zmiksuj.

e Polgcz 2 pozostatymi skladnikami,
doktadnie wymieszaj, dopraw
do smaku.

e Odstaw do schiodzenia.

AN SKEADNIKINA:
__’ 1KG
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SOS PAPRYKOWY
Z PIKLOWANYM OGORKIEM

ORZECHOWY

ROZMARYNEM
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PROFESSIONAL

SKtADNIKI WYKONANIE % %Kégggllm NA: O %AmSmPRZYGOTOWANIA:

TOMATO PRONTO KNORR PROFESSIONAL

Tomato Pronto Knorr Professional 0,400 kg e Tomato Pronto lekko odsqcz, wymieszaj z suszonymi 2 Masa netto: 2 kg I I
Suszone pomidory Knorr Professional, pomidorami, Primerbg, oliwg, chili i czosnkiem. W S K A Z 0 W K A

posiekane 0,080 kg o Kromki bagietki lekko zgrilluj. . . . . . . . .
Primerba bazyliowa e Ul62 na nich przygotowang mase, filecik anchois, Jeseli cheesz uzyskac mocnigjszy smak, posiekay fileciki anchois W*Fs_klespl?n]'dory w aromatycznej zalewie pomidorowej z dodatkiem cebuli
Knorr Professional 0,010 kg kawalek mozzarelli, delikatnie posyp grubym i wymieszaj z pomidorami, | 01eJU. okoriczona, a zarazem Otwarta
Oliwa 0,0301 pleprzem i platkami soli. receptura. Wyrazisty, stodki pomido-
Chili w platkach 0,001 kg e Dekoruj listkiem bazyli. rowy smak i gesta konsystencja. Do
Czosnek, roztarty 0,005 kg stosowania na ciepto i na zimno np. do
Bagietka 10 kromek 0,350 kg zup, s0s0w zimnych i goracych, dip6w,
Fileciki anchots 10 szt. . bruschetty, pizzy, dari makaronowych
Mozzarella, kawadki 0,030 kg Dl ime L i jednogarnkowych. Doskonaty do dan
Pieprz czarny grubo mielony 0,002 kg b L VRS T M na wynos i dowdz, oraz do diet pudet-

Isgélu;P S O’Oozfgl listhd kowych. Stafa i powtarzalna, wioska
azylia, Swieza 10 magtych listkow Jak0§é 126z ()ah/ il

BRUSCHETTA Z TOMATO PRONTO
Z ANCHOISTZ SUSZONYMI POMIDORAMI

TOMATO PRONTO
MOLETANA -

Zeskanuj kod telefonem
i oblicz foodcost danial n



PROFESSIONAL

TATAKI Z TUNCZYKA | ARBUZA

bl

SKtADNIKI

Tuticzyk

Sl

Prazony sezam

Arbuz

Mieszanka przypraw Togarashi
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Mango

Tomato Pronto Knorr Professional
Szezypiorek, posiekany

Cukier brgzowy

Imbir, starty

Oliwa z oliwek

Muajonez do dekoracji Hellmann’s
Esencja Cytrusowa Knorr Professional

Sadaty mieszane
Limonka, wiartki

._.‘H'__‘: g | ;

Tt s R
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1,000 kg
0,030 kg
0,010 kg
1,000 kg
0,010 kg

0,130 kg
0,400 kg
0,030 kg
0,005 kg
0,010 kg
0,050 kg

0,200 kg
0,010

0,300 kg
0,200 kg

o Kawaiki turiczyka posyp solq i grilluj po 30 sek.
2 kazdej strony. Oprdsz sezamem i pokrdj w plastry.
o Kawaiki arbuza dopraw Togarashi i chwile grilluj
2 kazdej strony. Pokrdj w plastry.

e Mango obierz i pokrdj w drobng kostke.
Wymieszaj z Tomato Pronto, szcxypiorkiem, cukrem,
imbirem 1 oliwg.

o Tataki 2 tuniczyka i arbuza podawaj z satatami,
limonkq i cytrusowym majonezem.

2~ SKLADNIKI NA: @ CZAS PRZYGOTOWANIA:
" 10PORC)I ./ 30min

WSKAZOWKA

W formie tatakéw mozesz przygotowac rowniez wolowing
lub migso {ososia.

i
Zeskanuj kod telefonem
i oblicz foodcost danial

TOMATO PRONTO KNORR PROFESSIONAL I I
Masa netto: 2 kg

Wtoskie pomidory w aromatycznej zalewie pomidorowe; z dodatkiem cebuli
i oleju. Skoriczona, a zarazem otwarta
receptura. Wyrazisty, stodki pomido-
rowy smak i gesta konsystencja. Do
stosowania na ciepto i na zimno np. do
zup, soséw zimnych i goracych, dipdw,
bruschetty, pizzy, dan makaronowych
i jednogarnkowych. Doskonaty do dar
na wynos i dowdz, oraz do diet pudet-
kowych. Stata i powtarzalna, wtoska
jakos¢ przez caty rok.




PROFESSIONAL
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2~ SKEADNIKINA:
&~ 10PORCII

SKLADNIKI

Udko z kurczaka 1,000 kg
Delikat Przyprawa do grilla Knorr 0,010 kg
Kmin rzymski 0,003 kg
Olej rzepakowy 0,080

Peperonata Knorr Professional 0,600 kg
Papryka jalapeno, posiekana 0,020 kg
Mango 0,400 kg
Awokado 0,500 kg
Rukola 0,100 kg
Kukurydza 0,400 kg
Nachosy 0,200 kg
Fasola czerwona konserwowa 0,350 kg
Czerwona cebula 0,150 kg
Limonka 0,200 kg
Kolendra, swieza 0,020 kg

PEPERONATA KNORR PROFESSIONAL I
Masa netto: 2,6 kg

Gesta kompozycja zottej i czerwonej papryki w stodkiej
zalewie pomidorowej z dodatkiem cebuli i oleju. Gotowa do
podania, np.jako dodatek do mies pieczonychigrillowanych.
Podstawowy sktadnik sosow zimnych do grilla, gestych dari
typu leczo, czy gulasze. Dodatek do zapiekanek, gazpacho,
makaronowych dari gtéwnych i safatek. Do stosowania na
cieptoina zimno. Doskonata do dari na wynos i dowdz, oraz
do diet pudetkowych. Stata i powtarzalna, wtoska jakos¢
przez caty rok.

@ CZAS PRZYGOTOWANIA:
—/ 20min

i oblicz foodcost dania!

WYKONANIE

e Udka z kurczaka pokrdj na mniejsze kawaiki, dopraw
Delikatem do grilla i kminem.
Smaz na rozgrzanym oleju ok. 7 - 9 min.

e Peperonate wymieszaj 2 paprykq jalapeno.

e Mango obierz i pokrdj w kostke.

o Awokado obierz i pokrdj w plastry.

o Uldz w misce przygotowane elementy razem z rukolq,
kukurydzq, nachosami i fasolq.

e Danie udekoruj czerwong cebulg, ¢wiartkami limonki
i Swiezq kolendrq. Podawaj.

WSKAZOWKA

Tworzqc kolorowe bowle pamigtaj o wykorzystaniu
skladnikow o véznych strukturach (dodaj cos chrupigcego,
cos soczystego itp.) oraz o urozmaiconych formach

(np. paski warzyw, kostki itp.).




o~ SKEADNIKI NA: @ CZAS PRZYGOTOWANIA:
—_ 10PORCI _J 40min

i oblicz foodcost dania!

SKLADNIKI WYKONANIE

Czarna soczewica 0,500 kg e Soczewicg ugotuj w osolonej wodzie z lisciem

Lis¢ laurowy 2 szt laurowym i zielem angielskim. WystudZ.

Ziele angielskie 2 szt e Cebulg i czosnek podsmaz na czesci oliwy, dodaj
Cebula czerwona, piorka 0,120 kg do wystudzonej soczewicy.

Czosnek, posiekany 0,020 kg e Dodaj pokrojone pomidory, awokado, Peperonate,
Oliwa 2 oliwek 0,100 pietruszke, oliwe, sok z cytryny oraz przyprawy.
Pomidory suszone Knovr Professional 0,280 kg e Dobrze wymieszaj.

Awokado, kostka 0,220 kg e Podawayj z lisémi sataty, udekoruj kielkami groszku.
Peperonata Knorr Professional 0,400 kg

Natka pietruszki 0,020 kg

Sok z 0,020 [ 4

Pieprz czarny mielony

Knorr Professional 0,002 kg Soczewice mozesz zastqpic soczewicq 2 puszki, co znacznie
skroci i uprosc gotowanie satatki.

LiScie sadaty mix 0,150 kg

Kielki groszku do dekoracji

PEPERONATA KNORR PROFESSIONAL I
Masa netto: 2,6 kg

Gesta kompozycja z6ttej i czerwonej papryki w stodkiej
zalewie pomidorowej z dodatkiem cebulii oleju. Gotowa do
podania, np.jako dodatek domies pieczonychigrillowanych.
Podstawowy sktadnik sosow zimnych do grilla, gestych dari
typu leczo, czy gulasze. Dodatek do zapiekanek, gazpacho,
makaronowych dari gtéwnych i safatek. Do stosowania na
cieptoina zimno. Doskonata do dari na wynos i dowdz, oraz
do diet pudetkowych. Stata i powtarzalna, wtoska jakos¢
przez caty rok.
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2~ SKEADNIKINA:
& 10PORCII

:

SKLADNIKI

Krewetki parzone 16/20, rozmrozone 10 szt.

Oliwa extra virgin 0,0401

Sos satatkowy ogrodowy Knorr 0,010 kg
Ananas, Swiegy 0,300 kg
Hiszpariskie chorizo, plastry 10 plasterkow

GAZPAGHOS = 3 & Sivas i
Tomato Pronto Knorr Professional 0,200 kg
Peperonata Knorr Professional 0,100 kg
2osnek 0,006 kg
Kolendra, swieza 0,010 kg
Cukier 0,005 kg
Chili swieze, drobno posiekane 0,010 kg
Woda mineralna 0,060 [
Uzo 0,010 [
Cytryna, sok 0,0101
Ocet bialy winny 0,005 |
Sl do smaku

CHORIZO, ANANASEM I GAZPACHO

TOMATO PRONTO KNORR PROFESSIONAL I
Masa netto: 2 kg

Wtoskie pomidory w aromatycznej zalewie pomidorowej
z dodatkiem cebuli i oleju. Skoriczona, a zarazem otwarta
receptura. Wyrazisty, stodki pomidorowy smak i gesta
konsystencja. Do stosowania na ciepfo i na zimno np.
do zup, sosow zimnychi goracych, dipow, bruschetty,
pizzy, dan makaronowych i jednogarnkowych. Doskonaty
do dan na wynos i dowdz, oraz do diet pudetkowych.
Stata i powtarzalna, wioska jakos¢ przez caty rok.

BANKIETOWA PRZYSTAWKA Z KREWETKA

@ CZAS PRZYGOTOWANIA:
-~/ 25min +czas namarynowanie

Zeskanuj kod telefonem
i oblicz foodcost dania!

WYKONANIE

KREWETKI: - -

o Krewetki wyptucz i solidnie odsqcz.

e Do oliwy dodaj Sos satatkowy ogrodowy i krewetk,
wymieszaj i odstaw na 2 godz.

o Ananasa oczys¢ i pokrdj na 10 kawaikéw.

e Na drewniane lub bambusowe szpadki nadziej
krewetke, plaster chorizo i kawalek ananasa.

GAZPACHO:

e Tomato Pronto, Peperonate, czosnek, 5 g kolendry
i cukier zmiksuj.

e Dodaj chili, wodg, oliwe, uzo, sok z cytryny i ocet,
wymieszaj i dopraw do smaku solq.

PODANIE:

e Do ndczyﬁ wlej 40 ml gazpacho, wléé'sépz'kulec
2 krewetkq i listek kolendry.

WSKAZOWKA

Krewetke mozesz zastqpic¢ kawatkiem pieczonego miesa
Iub melonem.

| IOMATO PRONTO
WOLETANA a8

19
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Z SEREM FETA I GRZANKAMI

it = S

e e S

SKLADNIKI

Oliwa

Maslo

Cebula, drobna kostka

Czosnek posiekany

Woda

Rosél jarzynowy Knovr Professional
Tomato Pronto Knorr Professional
Peperonata Knorr Professional
Pieprz czarny mielony

Sol

Pieczywo biade tostowe
Ser feta

Pestki dyni

Olej z dyni

0,0301
0,030 kg
0,100 kg
0,020 kg
0,450 1
0,025 kg
0,750 kg
0,750 kg
0,001 kg
do smaku

0,100 kg
0,100 kg
0,020 kg
0,020 kg

WYKONANIE

e Na oliwie 2 mastem zeszklij cebulg z czosnkiem, wlej
wode, dodaj Roséi jarzynowy i gotuj kilka minut pod
prykryciem.

e Dodaj Tomato Pronto, Peperonate, pieprz i gotuj pod
prykryciem ok. 15 min.

o Calos¢ zmiksuj i dopraw do smaku.

o Z pieczywa prygotuj grzanki.

PODANIE: Pt S
o Na gorqcy krem uioz grzanki, posyp pokruszonym
serem feta, przyrumienionymi pestkami dyni

i delikatnie skrop olejem dyniowym.

2~ SKLADNIKI NA: @ CZAS PRZYGOTOWANIA:
& 10PORC)I J 40min

WSKAZOWKA

Usuwajqc maslo i fete z receptury, otrzymasz danie w wersji
wegariskiej.

Al Rl

Zeskanuj kod telefonem
i oblicz foodcost danial

PEPERONATA KNORR PROFESSIONAL
Masa netto: 2,6 kg

Gesta kompozycja Z6ttej i czerwonej papryki w stodkiej zalewie pomidorowej

z dodatkiem cebuli i oleju. Gotowa
do podania, np. jako dodatek do migs
pieczonych i grillowanych. Podstawowy
ktadnik sosow zimnych do grilla, gestych
dar typu leczo, czy gulasze. Dodatek do
zapiekanek, gazpacho, makaronowych
dail gtownych i satatek. Do stosowania
na ciepto i na zimno. Doskonata do dari na
wynos i dowdz, oraz do diet pudetkowych.
Stata i powtarzalna, wioska jako$¢ przez
caty rok.
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SKLADNIKI

Arbuz oczyszczony
Tomato Pronto Knorr Professional
Limonka

Oliwa

Ocet bialy winny
Kolendra, swieza
Chili czerwone, $wieze
Pieprz czarny mielony
Knorr Professional
Sol

Seler naciowy

Ogorek zielony

1,600 kg
0,500 kg
2 szt
0,040 1
0,010 [
0,020 kg
0,005 kg

0,001 kg
do smaku
0,050 kg
0,100 kg

® 100 g arbuza pokrdj w drobng kostke.

e Pozostalego arbuza zmiksuj i przetrzyj przez sito
2 grubymi oczkami usuwajgc pestki.

e Tomato Pronto lekko zmiksuj, wymieszaj
2 przetartym arbuzem.

e Dodaj sok z limonek, oliwe, ocet, 10 g posiekanej
kolendry, bardzo drobno posiekane chili, pieprz i sol
do smaku.

o Calos¢ wymieszaj i odstaw do lodéwki.

e Seler naciowy i ogérka pokrdj w drobng kostke,
wymieszaj 2 100 g wezesniej pokrojonego arbuza
i 210 g kolendry.

. W7
Bt - ' :"--.m =

2~ SKLADNIKINA: @ CZAS PRZYGOTOWANIA:
" 10PORCII /T

delikatnie skropi¢ oliwg.

WSKAZOWKA

Aby uatrakcyjnic kolor i smak zupy, dodaj do niej odrobing
syropu z Grenadiny.

Zeskanuj kod telefonem
i oblicz foodcost danial

-#

TOMATO PRONTO KNORR PROFESSIONAL I I
Masa netto: 2 kg

Wtoskie pomidory w aromatycznej zalewie pomidorowe; z dodatkiem cebuli
i oleju. Skoriczona, a zarazem otwarta
receptura. Wyrazisty, stodki pomido-
rowy smak i gesta konsystencja. Do
stosowania na ciepto i na zimno np. do
zup, soséw zimnych i goracych, dipdw,
bruschetty, pizzy, dan makaronowych
i jednogarnkowych. Doskonaty do dar
na wynos i dowoz, oraz do diet pudet-
kowych. Stata i powtarzalna, wtoska
jakos¢ przez caty rok.
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W SOSIE POMIDOROWYM

5 SKEADNIKI NA: @ CZAS PRZYGOTOWANIA:

SKLADNIKI WYKONANIE " 10PORC ) Nmin

Makaron Pennette Knorr Professional 0,900 kg e Makaron ugotuj al dente w osolonej wodzie. 4 PENNETTE (PIGRKA) KNORR PROFESSIONAL
Sol i pieprz do smaku o Na rozgrzanym oleju zasmaz cebulg i czosnek W S K A Z 0 W K A Masa netto: 3 kg I I
Olej rzepakowy 0,070 2 krewetkami, mixem owocéw morza, selerem
gebula bicda, kostka 0,100 kg naciowym i cukmmmz.‘ s ot Przed porcjowaniem i smaseniem kalamarnicy Sciggnij Makaron wyprodukowany we Whoszech

zosnek, kostka 0,020 kg e Dodaj Tomato Pronto i makaron. Cato$¢ wymieszaj, 2 niej cienkq blong. 100% nawviszei iakodc .
Krewetki 16/20 0,400 kg dopraw solg i pieprzem. i O IEaA J@ Ll Ll
Mix owocow morza (mule, oSmiornica) 0,300 kg o Kalamarnice pokrdj na mniejsze kawaiki, obtocz durum, co gvvarantUJe._ be m_ak?]mn Jest
Seler naciowy, obrany, kostka 0,200 kg w maqce, jajku i panierce panko. zawsze smaczny, sprezysty i nie skieja
Mini cukinie 0,250 kg o Smaz na glebokim tuszczu w temp. 180°C przez si¢ podczas gotowania. Utrzymuje ksztatt
Tomato Pronto Knorr Professional 1,000 kg ok. 3 min. Po usmazeniu posyp solq. i teksture, nawet po przegotowaniu o0 4 min
Stek z kalamarnicy 0,500 kg e Na spdd talerza ul6z makaron z sosem z owocami I % wzgledem czasu podanego na opakowa-
Maqka pszenna 0,060 kg morza i warzywami, na gorze ukladaj katamarnice. fo 21 niu. Odpowiedni do mise en place. Stabilny
Jajka 3 sat. ® Danie udekoruj papryczkq chili, limonkq i natke oo BT ond w bemarze. Idealny na wynos, dowdz, oraz
Panierka panko 0,200 kg pletruszki. i do diet pudetkowych.
Papryczka chili 0,001 kg
Limonka, ¢wiartki 0,200 kg = y
Natka pietruszki 0,020 kg Zeskanuj ko telefonem

i blicz foodcost danial
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ZAPIEKANE Z RATATOUILLE, SALAMI, OLIWKAMI [ MOZZARELLA

SKLADNIKI

Makaron Pappardelle
Knorr Professional

Oliwa

Cebula, pokrojona w pidrka
Czosnek, posiekany
Pieczarki, plastry

Oliwki Zielone bez/p.
Salami, plastry

Ratatouille Knorr Professional,
lekko odsqczone

Bazylia, posiekana

Sol i pieprz czarny mielony
Mozzarella 26tta, starta
Mozzarella 2 zalewy

0,750 kg
0,050

0,200 kg
0,030 kg
0,200 kg
0,200 kg
0,100 kg

0,750 kg
0,020 kg
do smaku
0,100 kg
0,200 kg

WYKONANIE

e Pappardelle ugotuj al dente.

o Na oliwie zeszklij cebule 2 czosnkiem, dodaj pieczarki
i chwilg zasmazaj.

e Nastepnie dodaj oliwki, salami i Ratatouille, catos¢
zagotuj, dodaj polowe posiekanej bazylii, wymieszaj
i dopraw solq i pieprzem.

e Makaron Pappardelle wymieszaj 2 przygotowanymi
skiadnikami i 26itq mozzarellg.

o Calos¢ uléz w naczyniu, na goére poldéz plastry
mozzarelli z zalewy i zapiekaj przez kilka minut.

e Danie podawaj w naczyniu od zapiekania,
udekorowane listkami pozostatej bazylii.

2~ SKLADNIKINA: @ CZAS PRZYGOTOWANIA:
& 10PORC)I /T

WSKAZOWKA

Wersje bufetowq tej potrawy przygotujesz zastepujqc
pappardelle makaronem penne - danie bedzie prostsze i szybsze
w przygotowaniu oraz fatwiejsze do nakladania na talerz.

i oblicz foodcost danial

RATATOUILLE KNORR PROFESSIONAL
Masa netto: 2,5 kg

Gesta mieszanka  cukinii, papryki,
baktazana i cebuli w zalewie
pomidorowej, gotowa do Serwowania.
Do stosowania jako samodzielne danie
wegariskie lub jako gtéwny sktadnik
przystawek (np. wegariski tatar), satatek,
zup, dani gtownych typu gulasz, oraz
do zapiekanek i dari makaronowych.
Doskonaty do dani nawynos i dowdz, oraz
dodiet pudetkowych. Stataipowtarzalna,
wioskajakos¢ przez caty rok.
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I WARZYWAMI

SKLADNIKI

Maqka pszenna
Mieko
Drozdze
Maslo

Sdl

Cukier

Jajka

Olej

Lopatka wieprzowa, kawatki
Cebula, posiekana

Lis¢ laurowy

Ziele angielskie

Ratatouille Knorr Professional
Esencja Umami Knovr Professional

Papryczka chili
Natka pietruszki

1,600 kg
1,000 [
0,020 kg
0,200 kg
0,013 kg
0,020 kg
2 szt.
0,020 [

1,500 kg
0,300 kg
0,001 kg
0,002 kg
1,000 kg
0,040 1

0,003 kg
0,050 kg

WYKONANIE

CHACZAPURTI:

o Zagnie¢ ciasto 2 maqki, mleka, dro2dzy, masta, 10 g soli,
cukru, jajek i oleju. Podziel na mniejsze porcje i odstaw
do wyrosniecia w cieple miejsce na ok. 30 min.

o Uformuj placki i piecz w temp. 200°C ok. 15 min.

WIEPRZOWINA Z WARZYWAMI:

o Lopatke mocno zarumien w garnku, dodaj cebulg.

o Zalej wodq, dodaj liS¢ laurowy, iele angielskie
i3 g soli. Migso dus do migkkosci.

o Na koniec dodaj Ratatouille, doprowadz do wrzenia
i dopraw Esencjq Umami.

o Wieprzowing utéz na plackach chaczapuri.

o Podawaj udekorowane papryczkq chili i natkq
pletruszki.

2~ SKLADNIKINA: @ CZAS PRZYGOTOWANIA:
" 10PORCI ./ 1h30min

WSKAZOWKA

Chaczapuri moZesz podawac 2 rénymi farszami, takze
w wersji wegetariariskiej, 2apieczonej z sevem.

Zeskanuj kod telefonem
i oblicz foodcost danial

RATATOUILLE KNORR PROFESSIONAL

Masa netto: 2,5 kg

Gesta mieszanka cukinii,  papryki,
baktazana i cebuli w zalewie
pomidorowej, gotowa do Serwowania.
Do stosowania jako samodzielne danie
weganiskie lub jako gtowny sktadnik
przystawek (np. wegariski tatar), satatek,
zup, dani gtownych typu gulasz, oraz
do zapiekanek i dari makaronowych.
Doskonaty do dar na wynos i dow6z, oraz
dodiet pudetkowych. Stataipowtarzalna,
wioskajakos¢ przez caty rok.
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5~ SKEADNIKINA: @ CZAS PRZYGOTOWANIA:
—_’ 10PORCII _J 40min

Zeskanuj kod telefonem
i oblicz foodcost dania!

SKLADNIKI WYKONANIE

Oliwa 0,0401 NADZIENIE DO TORTILLI:

Cebula, piorka 0,200 kg o Cebulg zeszklij z czosnkiem.

Czosnek, posiekany 0,040 kg e Dodaj jalapeno, chorizo, Tomato Pronto, Peperonate,

Jalapenos konserwowe, kmin, fasole, pieprz i sél do smaku oraz potowe

grubo posiekane 0,120 kg kolendry.

Chorizo 0,100 kg o Calos¢ zagotuj i zestaw 2 palnika.

Tomato Pronto Knorr Professional 0,600 kg

Peperonata Knorr Professional 0,600 kg PODANIE:

Kmin rzymski 0,008 kg o Tortille podgrzej na suchej patelni i na jej wigkszej

Fasola bicda, odsqczona 0,600 kg czesct uld2 przygotowane nadzienie.

Sl do smaku o Nastepnie ut6z pokrojone awokado i sadzone jajko,
201Ny pieprz 0,001 kg posyp resztq kolendry.

Kolendra Swieza, posiekana 0,020 kg o Kwasng Smietang podaj w osobnym naczyniu.

DODATKEL |

Tortillapszenna'zg Dot 5 et oG o £
Awokado 0,200 kg W S K A Z 0 W K A

Jajka 10 Szt
Smietana kwasna 249 0,250 kg Wersje bufetowq tego dania przygotujesz zastepujgc
tortille pieczonymi ziemmniakami lub nachosami.

TORTILLA

Z CHORIZO, FASOLA, POMIDORAMI, PAPRYKA, AWOKADO I SADZONYM JAJKIEM

TOMATO PRONTO KNORR PROFESSIONAL I
Masa netto: 2 kg

Wtoskie pomidory w aromatycznej zalewie pomidorowej
z dodatkiem cebuli i oleju. Skoriczona, a zarazem otwarta
receptura. Wyrazisty, stodki pomidorowy smak i gesta
konsystencja. Do stosowania na ciepfo i na zimno np.
do zup, sosow zimnychi goracych, dipow, bruschetty,
pizzy, dan makaronowych i jednogarnkowych. Doskonaty
do dan na wynos i dowdz, oraz do diet pudetkowych.
Stata i powtarzalna, wioska jakosc¢ przez caty rok.

ICHATO PRONTH
BOLETANA
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SKLADNIKI

Piers z kurczaka ze skorg
Delikat Przyprawa do drobiu Knorr
Olej rzepakowy

Czosnek, posiekany

Peperonata Knorr Professional
Cukier brgzowy

Pikantny sos z chili i sojq -
Sambal Manis Knorr

Ananas, Swiegy, kostka

Ry2 jasminowy

Limonka, sok

Dymka, posiekana zielona czgs¢

1,400 kg
0,030 kg
0,150 [

0,040 kg
0,600 kg
0,020 kg

0,200 kg
0,500 kg
0,400 kg
0,050

0,100 kg

WYKONANIE

e Piersi 2 kurczaka dopraw Delikatem do drobiu
i obsmaz na oleju do zarumienienia od strony skory.
Przeldz do pieca i piecz w temp. 180°C przez
ok. 5 - 7 min.

e Na patelni zasmaz czosnek, dodaj Peperonate, cukier,
sos Sambal Manis, ananasa. Doprowadz do wrzenia
i wymieszaj 2 ugotowanym ryzem, sokiem z limonki
i posiekanq dymkq.

e Podawaj wediug wilasnej inwencji.

2~ SKLADNIKI NA: @ CZAS PRZYGOTOWANIA:
" 10PORC)I .J 20min

WSKAZOWKA

Roslinng wersje tego dania latwo przygotujesz zastgpujqc piers
2 kurczaka Jak Kurczakiem od The Vegetarian Butcher.

Zeskanuj kod telefonem
i oblicz foodcost danial

PEPERONATA KNORR PROFESSIONAL I I
Masa netto: 2,6 kg

Gesta kompozycja Z6ttej i czerwonej papryki w stodkiej zalewie pomidorowej
z dodatkiem cebuli i oleju. Gotowa
do podania, np. jako dodatek do mies
pieczonych i grillowanych. Podstawowy
ktadnik soséw zimnych do grilla, gestych
dari typu leczo, czy gulasze. Dodatek do
zapiekanek, gazpacho, makaronowych
dan gtownych i satatek. Do stosowania
na cieptoina zimno. Doskonata do dari na
wynos i dowdz, oraz do diet pudetkowych.
Stata i powtarzalna, wioska jako$¢ przez
caty rok.
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INDYK A'’LA MILANESE

Z GNOCCHI

SKLADNIKI

Piersi z indyka

Sl

Jaja

Cebula

Tymianek suszony

Pieprz czarny mielony Knorr Professional

Mgka pszenna

Ser parmezan, tarty
Skdrka z cytryny, starta
Olej

Marchew mini

Maslo

Mini cukinie, przekrojone wzdiuz

Pieprz czarny mielony Knory Professional
Tymianek, Swiegy

Cebula, kostka

Czosnek

Kapary
Campagna Rustica
Knorr Professional

Gnocchi Knorr
Liscie szpinaku

WYKONANIE

o Piersi 2 indyka pokrdj na medaliony, roxbij
i posyp solq.
o Jaja zmiksuj z cebulg, tymiankiem, czescig
soli 1 pieprzu.
o Make wymieszaj 2 parmezanem i skvkq 2 cytryny.
o Medaliony opanieruj w zmiksowanym jajku,
nastgpnie w mace 2 parmezanem. Usmaz na
oleju na patelni.

2~ SKLADNIKI NA: Q CZAS PRZYGOTOWANIA:
" 10PORC)I /T

e Marchewki obierz i sparz. Obsmaz na masle razem
2 cukiniq, dopraw solq, pieprzem i Swiegym tymiankiem.

o W garnku podsmaz cebulg, czosnek i kapary. Dodaj
Campagne Rustice. Sos gotuj przez chwile.

o Gnocchi ugotuj w osolonej wodzie, obsmaz na masle,
dodaj liscie szpinaku i czgs¢ sosu.

o Indyka podawaj z warzywami, gnocchi i sosem.

WSKAZOWKA

Wegetariariskq wersje tego dania
prygotujesz zastepujgc migso 2 indyka
Jak Kurczakiem w Chrupigcej Panierce
od The Vegetarian Butcher, a masto
tuszczem voslinnym.

i oblicz foodcost danial

CAMPAGNA RUSTICA KNORR PROFESSIONAL

Masa netto: 2 kg I I

Gotowy do podania, gesty sos na bazie pomidoréw z warzywami
i z pieczarkami. Moze stanowi¢ warzywny dodatek do dani gtownych,

podstawe dan roslinnych lub sktadnik
zup i dari jednogarnkowych. Doskonata
podstawa do leczo, zup meksykaniskich,
gulaszy, jako sos do gotabkow,
klopsikow i pieczonych mies. Do
stosowania na ciepto i na zimno. [dealny
do dan na wynos i dowdz, oraz do diet
pudetkowych. Stata i powtarzalna,
wtoska jakos¢ przez caty rok.
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PROFESSIONAL

GRILLOWANY TOMAHAWK ZE SCHABU

Z WARZYWAMI, PIKLOWANA SZALOTKA I ZIEMNIAKAMI

2~ SKEADNIKINA:
S 10PORCI

SKLADNIKI

Schab z koscig 2,000 kg
Marynata do wieprzowiny
Knorr Professional 0,040 kg
Primerba czosnkowa
Knorr Professional 0,040 kg
Olej rzepakowy 0,070
Pieczarki, polowki 0,400 kg
Peperonata Knorr Professional 0,600 kg
Ocet balsamiczny 0,1001
Midd 0,100 kg
Oliwa 2 oliwek 0,200 [
Sol 0,002 kg
Czosnek, posickany 0,020 kg
alotka 0,250 kg
Rozmaryn, Swiegy 0,070 kg
Ziemniaki w tupinie, surowe 1,500 kg

PEPERONATA KNORR PROFESSIONAL I
Masa netto: 2,6 kg

Gesta kompozycja z6ttej i czerwonej papryki w stodkiej
zalewie pomidorowej z dodatkiem cebuli i oleju. Gotowa
do podania, np. jako dodatek do mies pieczonych
i grillowanych. Podstawowy sktadnik sosow zimnych do
grilla, gestych dan typu leczo, czy gulasze. Dodatek do
zapiekanek, gazpacho, makaronowych dari gtownych
i satatek. Do stosowania na ciepto i na zimno. Doskonata
do dari na wynos i dow6z, oraz do diet pudetkowych. Stafa
i powtarzalna, wtoska jakosc przez caty rok.

@ CZAS PRZYGOTOWANIA:
—/ 40min

Zeskanuj kod telefonem
i oblicz foodcost dania!

WYKONANIE

e Schab natrzyj Marynatq i Primerbq. Odstaw
na 30 min i zgrillyj.

e Na patelni z olejem zasmaz pieczarki, dodaj
Peperonate i zagotuj.

e Z octu, miodu, oliwy, soli i czosnku przygotuj zalewe,
doprowad? jg do wrzenia. Dodaj przekrojone na pét
szalotki. Gotuj ok. 2-3 min. Wylqcz palnik i dorzué
galqzki roxmarynu.

o Ziemniaki umyj i ugotuj w osolonej wodzie, odcedz,
przekrdj na polowki i zgrilluj. Podaway.

WSKAZOWKA

Przed grillowaniem natnij migso przy kosci, dzigki czemu
szybciej sig ugrilluje.
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PROFESSIONAL

22~ SKEADNIKI NA: CZAS PRZYGOTOWANIA:
S K t A D N I K I " 10PORCII O 60 min + czas na marynowanie miesa

CAMPAGNA RUSTICA KNORR PROFESSIONAL I I

Udo z kurczaka bez kosci 1,200 kg Campagna Rustica e Pozostaw na kilka godzin w marynacie. Masa netto: 2 kg

Delikat Przyprawa do drobiu Knorr 0,025 kg Knorr Professional 0,400 kg o Kawaiki kurczaka nabij na wykalaczki.

Koncentrat pomidorowy Knorr Professional 0,050 kg Ogorek konserwowy, kostka 0,100 kg o Migso grilluj lub piecz w piecu konwekcyjnym, wczesniej

geq””? e s SRR, Rozass aShee NG an i  pieczarkami. Moze stanowi¢ warzywny dodatek do dari gtownych,

ok z pomararczy 0,100 Cebula czerwona, piorka 0,100 kg o Brokul, groszek, cukinig i papryke sparz w osolonej wodzie. . .

Papryczka chili 0,010 kg Czosnek, siekany 0,010 kg e Dopraw Sosem ogrodowym wymieszanym 2 oliwg, solq i pieprzem. pOdS,taW'? ,dan roslinnych lub skfadnik

Czosnek, posiekany 0,015 kg Szczypior 0,010 kg e Przygotuj salse: wymieszaj Campagna Rustica z ogérkiem, 2up i dari jednogarnkowych. Doslfon_aia

Kolendra swieza, posiekana 0,015 kg Sos tabasco do smaku paprykq, cebulg, czosnkiem, szczypiorem i prayprawami. podstawa do leczo, zup meksykariskich,
Pieprz czarny mielony do smaku o Szaszlyki podawaj na warzywach z salsq. gulaszy, jako sos do gofabkow,

Broku, rozyczki 0,400 kg klopsikéw i pieczonych mies. Do

Groszek cukrowy 0,200 kg ARt in b L stosowania na ciepto i na zimno. Idealny

Cukinia, shipki 0,400 kg WYKONANIE WSKAZOWKA do dar na wynos i dowdz, oraz do diet

Papryka zielona, trojkaty 0,400 kg pudetkowych. Stafa i powtarzalna,

Sél 0,015 kg foska jakosc ty rok
Sos satatkowy ogrodowy Knorr 0,020 kg o Udo z kurczaka lekko rozbij, przekrdj na Tequilg mozesz zastqpic rumem. IR EEL S PAA R

Oliwa z oliwek 0,100 1 poti zamarynuj marynatq przygotowang
Pieprz czarny mielony 0,002 kg przez wymieszanie Delikatu z koncentratem,
tequilg, sokiem, chili, czosnkiem i kolendrg.

Gotowy do podania, gesty sos na bazie pomidordw z warzywami

KURCZAK MARYNOWANY W TEQUILI
7 SALSA RUSTICA Z OGORKIEM KONSERWOWYM

Zeskanuj kod telefonem
i oblicz foodcost danial 39



PROFESSIONAL
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5~ SKEADNIKINA:
& 10PORCII

SKLADNIKI

Tomato Pronto Knorr Professional
Ogdrek zielony, kostka

Czerwona cebula, kostka

Czosnek, starty

Ocet winny

Kolendra, posiekana

Cukier

Papryka mielona ostra

Oliwa 2 oliwek

Kmin rzymski

Maka kukurydziana
Woda

Fond z owocow morza
Knorr Professional
Masto

Krewetki, obrane, oczyszczone
S6l
Ananas, Swiegy, duza kostka

TOMATO PRONTO KNORR PROFESSIONAL I
Masa netto: 2 kg

Wtoskie pomidory w aromatycznej zalewie pomidorowej
z dodatkiem cebuli i oleju. Skoriczona, a zarazem otwarta
receptura. Wyrazisty, stodki pomidorowy smak i gesta
konsystencja. Do stosowania na ciepfo i na zimno np.
do zup, sosow zimnychi goracych, dipow, bruschetty,
pizzy, dan makaronowych i jednogarnkowych. Doskonaty
do dan na wynos i dowdz, oraz do diet pudetkowych.
Stata i powtarzalna, wioska jakos¢ przez caty rok.

Q CZAS PRZYGOTOWANIA:
/30 min +czas na schtodzenie

polenty

Zeskanuj kod telefonem
i oblicz foodcost dania!

WYKONANIE

SALSA:

e Tomato Pronto wymieszaj z ogorkiem, cebulg,
czosnkiem i octem winnym. Dopraw kolendrg,
cukrem, paprykq, oliwg i kminem.

GRILLOWANA POLENTA:

e Make gotuj przez ok. 15 — 20 min w wodzie 2 Fondem
2 owocéw morza. Pod koniec dodaj masto i wyléz
na blache. Z zimnej masy wytnij dowolny ksztalt
i grillyj.

SZASZLYKI:

o Krewetki dopraw solq, nabij na wykalaczke razem

z ananasem, a nastepnie zgrilluj.

SPOSOB PODANIA:
o Szaszlyki podawaj z polentq i kolendrowq salsq.

WSKAZOWKA

Moz ieni¢ smak polenty gotujqc jg w innym
wywarze.

EHONE MAL

ICMATO PRONTO
NA .'




PROFESSIONAL

DORSZ W TEMPURZE
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5~ SKEADNIKINA:
&~ 10PORCII

SKLADNIKI

Dorsz, filet 1,000 kg
Sol 0,010 kg
Przyprawa § smakéw 0,003 kg
Esencja Cytrusowa Knorr Professional 0,005 [

Bialka jaja 382t
Woda gazowana 0,3001
Maka kukurydziana 0,090 kg
Mgka pszenna 0,050 kg

Olej sezamowy 0,005 [

Imbir, posiekany 0,015 kg
Czosnek, posiekany 0,015 kg
Papryka chili 0,010 kg
Woda 0,200 [

Sos Sunshine Chili Knorr 0,200 kg
Peperonata Knorr Professional 0,250 kg
Sezam 0,003 kg

Marchew, péplastry 0,300 kg
Cebula czerwona, pidrka 0,150 kg
Papryka, trojkaty 0,300 kg
Cukinia, potplastry 0,300 kg
Groszek cukrowy 0,100 kg
Pak choy 0,200 kg
Kielki fasoli mung 0,100 kg
Kolendra, swieza 0,020 kg
Szezypior 0,020 kg

Ry2 jasminowy 0,500 kg

PEPERONATA KNORR PROFESSIONAL I
Masa netto: 2,6 kg

Gesta kompozycja zottej i czerwonej papryki w stodkiej
zalewie pomidorowej z dodatkiem cebuli i oleju. Gotowa
do podania, np. jako dodatek do mies pieczonych
i grillowanych. Podstawowy sktadnik sosow zimnych do
grilla, gestych dan typu leczo, czy gulasze. Dodatek do
zapiekanek, gazpacho, makaronowych dan gtdwnych
i satatek. Do stosowania na ciepto i na zimno. Doskonata
do dari na wynos i dowdz, oraz do diet pudetkowych. Stafa
i powtarzalna, wtoska jakosc przez caty rok.

@ CZAS PRZYGOTOWANIA:
—/ 60min

[CIFF: o a" n_"r' a{d
Zeskanuj kod telefonem
i oblicz foodcost dania!

WYKONANIE

® Rybe pokrdj na kawadki. Przypraw solg, przyprawq
5 smakéw i Esencjq.

e Przygotuj gestq tempure: ubij biatko na piang, ciggle
mieszajqc wlej wode, dodaj maki i czes¢ soli.

© Rybe zanurz w tempurze i usmaz na glebokim
Huszczu.

® Na oleju sezamowym podsmaz cze$¢ imbiru, czosnku
i chili. Dodaj wode, Sos Sunshine Chili, Peperonate
i sezam.

e Na woku podsmaz warzywa od najtwardszych
2 pozostatym imbirem, czosnkiem, chili.

o Warzywa dopraw solq i sosem paprykowym 2 chili.

® Rybe podawaj z warzywami, sosem i rysem
Jasminowym.

WSKAZOWKA

W tempurze mozesz smazy¢ rowniez inne ryby, warywa
oraz drob.




PROFESSIONAL

MAKARONY PROSTO Z WLOCH

MAKARONY ODPORNE
NA WYMAGAJACE WARUNKI

w

ar

e O € € iy s -w*‘;%“:'e
CRESTI DI GALLO FARFALLE FUSILL : FUSILLI TRICOLORE
(KOLANKA Z FALBANKA) (KOKARDKI) (SWIDERKI) (SWIDERKI W TRZECH KOLORACH)

Masa netto: 3 kg Masa netto: 3 kg Masa netto: 3 kg Masa netto: 3 kg

\ N
LN e\ + RS
LASAGNE MACCARONI PAPPARDELLE ALLUQVO PENNE RIGATE
Masa netto: 3 kg (NITKA CIETA) (SZEROKA WSTAZKA, (RURKI KARBOWANE)
Masa netto: 3 kg MAKARON JAJECZNY) Masa netto: 3 kg

Masa netto: 2 kg

g "“'P“‘\ﬁ — ":-F:.-'Tl
q’k‘ : _-_'_;-_ =, — | ¥ . .' _-1_'- -
PENNETTE (PIORKA) QUADRUCCI (AZANKI) SPAGHETTI STELLINE (GWIAZDKD

Masa netto: 3 kg Masa netto: 3 kg Masa netto: 3 kg Masa netto: 3 kg

L=
: Vezs %
"Ar } _1 . £ Iy X f .
N S Y e SR I e
CODINI (KOLANKA) TAGLIATELLE GRANDINE (KULECZKI) GNOCCHETTI SARDI
Masa netto: 3 kg (GNIAZDA WSTAZKI) Masa netto: 3 kg (MUSZELKI)

Masa netto: 3 kg Masa netto: 3 kg

WYPRODUKOWANE WE WLOSZECH

»Smaczny, sprezysty, nie sklejajgcy sig i odporny

na przegotowanie makaron jest niezastqpiony

w bufetach, daniach na wynos i na dowdz, oraz gdy
w kuchni brakuje doswiadczonych pracownikéw.”

Wyprodukowane
we Wtoszech

Odpowiednie
domise en place

Idealne na wynos
iw dostawie

Odpowiednie dla
Wegetarian i Wegan*

Marcin Szachowicz
Gtowny Szef Kuchni UFS

&

Tradycyjna
wtoska receptura

MAKA W 100%
Z PSZENICY DURUM

&

Stahilne
w bemarze

Zachowuja ksztatt
i teksture po
przegotowaniu

Bez laktozy

*Nie dotyczy makaronu jajecznego Pappardelle All'uovo.

Zeskanuj kod QR i dowiedz sig wigcej na

Idealne OZO d(l?f,l tWO’l/'ZO?lyCh na zimno, temat procesu produkcji naszych makarondw.

np. w dietach pudetkowych.




PROFESSIONAL

MAKARONY KNORR PROFESSIONAL

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

PROSTO Z WLOCH!

FUSILLI
(SWIDERKI)
Masa netto: 3 kg

FUSILLI TRICOLORE (SWIDERKI

W TRZECH KOLORACH)
Masa netto: 3 kg

CODINI (KOLANKA) MACCARONI
Masa netto: 3 kg (NITKA CIETA)
Masa netto: 3 kg

PENNETTE (PIORKA) QUADRUCCI (tAZANKD)
Masa netto: 3 kg Masa netto: 3 kg

TAGLIATELLE
e l

e

Y o ey
LASAGNE TAGLIATELLE
Masa netto: 3 kg (GNIAZDA WSTAZKI)

Masa netto: 3 kg

PENNE RIGATE
(RURKI KARBOWANE)
Masa netto: 3 kg

Rnow

e Site o il

—

SPAGHETTI
Masa netto: 3 kg

GRANDINE (KULECZKI)
Masa netto: 3 kg

GNOCCHETTI SARDI
(MUSZELKD
Masa netto: 3 kg

STELLINE (GWIAZDKI)
Masa netto: 3 kg

PAPPARDELLE ALLUOVO
(SZEROKA WSTAZKA,
MAKARON JAJECZNY)

Masa netto: 2 kg

TOMATO PRONTO
(Sos pomidorowy z kawatkami
pomidordw i cebuli)
Masa netto: 2 kg

POMODORI PELATI
(Pomidory w cafosci bez skarki)

PROSTO Z WELOCH! l l

PEPERONATA RATATOUILLE

(Pokrojona kolorowa papryka) (Mieszanka warzywna)
Masa netto: 2,6 kg Masa netto: 2,5 kg

;ﬁ_mcub ’ l |

POLPARICCA DI POMODORO SOSDOPIZzY

Masa netto: 2,5 kg

CONCENTRATO DI POMODORO
(Koncentrat pomidorowy)
Masa netto: 0,8 kg

CONCENTRATO DI POMO
(Koncentrat pomidoro
Masa netto: 4,5 kg

(Pomidory bez skarki pokrojone w kostkg) Masa netto: 10 kg

Masa netto: 2,55 kg

DORO POMODORI SECCHI PEPERONI GRIGLIATI
wy) (Pomidory suszone) (Papryka grillowana)
Masa netto: 0,75 kg Masa netto: 0,75 kg

CAMPAGNA RUSTICA
(Sos na bazie pomidorow z warzywami i pieczarkami)
Masa netto: 2 kg

Gotowy do podania, gesty sos na bazie pomidoréw z warzywami
i z pieczarkami. Moze stanowic warzywny dodatek do dar gtownych,

podstawe dan roslinnych lub skfadnik zup i dari jednogarnkowych.
Doskonata podstawa do leczo, zup meksykariskich, gulaszy, jako sos
do gofabkéw, klopsikéw i pieczonych migs. Do stosowania na ciepfo
i na zimno. |dealny do dan na wynos i dowdz, oraz do diet pudetkowych.
Stafa i powtarzalna, wioska jakos¢ przez caty rok.

PROFESSIONAL

BAZY WARZYWNE KNORR PROFESSIONAL
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Chcesz szybko zdobywac nowe umiejgtnosci?

Sprawdz nasze

-0d Szefow Kuchni dla Szefow Kuchnil

Marcin Szachowicz, Gtowny Szef Kuchni UFS
@MarcinSzachowiczUFS

Mirostaw Szajkowski, Szef Kuchni UFS,
Centrum Kulinarne
@MiroslawSzajkowskiUFS

E’sii

B

Region Zachodni
@PrzemyslawKaczmarekUFS

Unilever Food Solutions

Unilever Polska Sp. z 0.0.
Ul. Battycka 43, 61-017 Poznan Aby uzyskacé

Bezpfatna infolinia 800 66 1111 wigcej przepisow www.unileverfoodsolutions.pl

Przemystaw Kaczmarek, Regionalny Szef Kuchni UFS,

(pn.- pt. 8:00-16:00) iinspiracji ODWIEDZ: | www.kalkulatorfoodcost.pl

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

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

f

Inajdz nas
na Facebooku:

@ufspolska




