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Wszystko zaczyna sie oczywiscie od Sniadania. To pierwsze i najczesciej jedyne miejsce,
w ktoérym gos¢ ocenia ogdlny poziom kuchni w hotelowej restauracji, a dodatkowo, gdy
goscie zjedzq u nas dobre Sniadanie, chetniej zdecydujq sie na skorzystanie z oferty lunchowej
czy kolacji. Na kolejnych kartach naszego materiatu znajdujq sie wiec sprawdzone pomysty
zardbwno na doskonate Sniadania, jak i przystawki, zupy, satatki i dania gtéwne.

Pokazujemy, ze zwigkszenie budzetu to nie jedyna droga na ciekawsze propozycje
w bufecie. Czesto wystarczy dobry pomyst, kreatywne potgczenia smakdéw czy estetyczne
podanie. Tworzgc receptury pamietaliSmy réwniez o tym, ze w hotelach przebywajq bardzo
rozni goscie - w roznym wieku, réznej narodowosci, ze swoimi dietami, preferencjami
zywieniowymi i oczekiwaniami. Wszystkie nasze dania mozna podac zaréwno na talerzu, jok
iwbemarze. Sq tez propozycje na zimno. Receptury zawierajq produkty, ktore sq stabilne przy
dtuzszym podgrzewaniu oraz pomysty na pyszne sosy. Jest sporo praktycznych wskazoéwek
i kreatywnych pomystow. Zalezato nam tez, by byto réznorodnie, pamietajqgc, ze goscie,
zwtaszcza tacy, ktorzy zatrzymuijq sie w hotelu na dtuzszy pobyt, szybko sie hudzg.

iczymy, ze znajdziecie tutaj sporo catorocznych propozycji, do wykorzystania w bufetach
niadaniowych oraz w ofercie lunchowej i kolacyjne;j.

Kamil Ttuczek / Marcin Szachowicz /
Mirostaw Szajkowski / Przemystaw Kaczmarek

SPIS TRESCI

SNIADANIA

Gofry pietruszkowo — bazyliowe/ burrata/ chipsy

2 YT RS CIC IO
Serek labneh/ jajka w koszulce/ oliwa z czerwonym

pesto/ selekcja satat/ emulsja ziotowa..

Szakszuka a'la ratatouille...........

Salsa $ledziowa.....

Pasty Sniadaniow

Tost pszenny/ pieczony rostbef/ boczek/ jajko/ szpinak/

sos a'la choron.

Frittata z ziemniakami/ ragout z chorizo i warzywam

Pita/ humus/ falafel/ pieczona papryka/ pesto zielone.........

BUFET

Przystawki

Satatka ziemniaczana/ puder KOPErKOWY. ...
Krokieciki z kurczaka/ pomidory suszone/

PSS ke crtecrsssresesrmrosm b A
Pqczki z kaczkq i morelq/ zurawinowy demi-glace/

kW@ SnEISHNCTE[E S———————————————————— e WD
Grzanka/ pieczona wotowina/ sos pieprzowy/ satatka

Z MAryNOWONYCN POMUAOTOW..covrivirrrsversrsssvsissssssssissssssississssssssssssees

Satatki

Selekcja satat/ grillowany ser halloumi/ o$miornica/ cytrusy/
(YOI N0 10) O USORE IOl s
Satatka z solonego $ledzia/ krakersy/ bu

OlE] KOPEIKOWY oo

Zupy

ZUPQ Z CZENWORNE| SOCZEWICY wcrvirrereseeses st stses s st s s sstses st
Zurek/ grzyby shiitake/ mleczko kokosowe
Wietnamska zupa pho z kurczakiem....

Dania gtéwne

Faszerowana noga z kurczaka/ sos alla puttanesca/ gnocchi....
Kurczak/ sos z sera pleéniowego/ tarta z gruszkq i orzechami...........
Wellington z poledwiczki wieprzowej/ szalotka/ sos
demi-glace Z POMANANCZQ....rrirersssessssssesssssssessssssss st
Schab wieprzowy/ miodowa glazura/ satatka z burakéw

i MArChWI/ fIOIEtOWY DOTAE....s
Wotowina massaman/ 1yz BASMOti......
Ossobuco cielece/ gremoloto/ szafranowe ziemniaki

BOWI Z AOrSZA Z WAIZY WM ewtrtrrrreremssnssresessssssssssessssssssssessssssssesssssssses
Makaron Asian Noodles/ karmelizowany boczek/ groszek
cukrowy/ fasola edamame/ grzyby shiitake/ cebula dymka.....
Pampuchy drozdzowe nadziane aromatycznym farszem/

sos stodko-pikantny/ ZtoCiSta GraNOIG. ...







GOFRY PIETRUSZKOWO-BAZYLIOWE SEREK LABNEH/ JAJKA W KOSZULCE

OLIWA Z CZERWONYM PESTO/ SELEKCJA SALAT
EMULSJA ZIOLOWA

BURRATA/ CHIPSY Z SZYNKI/ AWOKADO

4
Wekazowlka
Ciasto na gofry z dodatkiem Primerby bazyliowej

Knorr Professional jest prawdziwym przetomem

Sniadaniowym. Wytrawne i kolorowe cieszg zmysty, =
zaskakujgc swoim Swiezym, bazyliowym aromatem. ||

Zeskanuj kod i oblicz foodcost dania! =

SKLADNIKI (10 PORCJI) SKLADNIKI (10 PORCJI)
GOFRY DODATKI 1kg Serek labneh SELEKCJA SALAT
. . ZEMULSJA ZIOLtOWA
3szt.  Jajka 200g Szynka parmenska JAJKA W KOSZULCE 300g Selekcja satat
320 ml Woda gazowana 600 g Burrata 10 szt.  Jajka 200 mi Sok jabtkowy
40g  Pietruszka zielona 5szt.  Awokado 151 Woda 100 Ml Oliwa kiasyczna
250 g Magka 300 g Pomidorki koktajlowe 40 ml O/oet spirytusowy 209 IS<OS saFi,atIf<owy o 7odowy
120 ml  Olej 100g Miks satat 109 sol 10 norr rz eSSlZn ,
20g  Primerba bazyliowa 300 ml Oliwa klasyczna Professional
Knorr Professional 50g Primerba czerwone, 159 Midd
pesto Knorr Professional

WYKONANIE
WYKONANIE

JAJKA W KOSZULCE
GOFRY

+  Wode zagotuj z octem i solg. Jajka wybij pojedynczo, np. do filizanek.
Zamiesza] wode tak, by powstat wir i wlewaj jajka pojedynczo.

Biatka ubij na piane.
e «  Gotuj przez ok. 3 min, tak by Scieto sig biatko, a zéttko pozostato ptynne.
OLIWA Z CZERWONYM PESTO

«  Oliwe wymieszaj doktadnie z Primerbq.

SELEKCJA SALAT Z EMULSJA ZIOLOWA

+  Sokjabtkowy zmiksuj z dodatkiem oliwy, Sosu ogrodowego, Musztardy,
miodu i Esencji do doktadnego zemulgowania.

+  Pietruszke zmiksuj z wodq gazowangq, dodaj magke, olej, proszek
do pieczenig, zottka, ubite biatka i Primerbe.

«  Zprzygotowanego ciasta usmaz gofry.

DODATKI/ PODANIE

Szynke parmenskq przesmaz na suchej patelni, tak aby powstaty
chipsy.

«  Selekcje satat wymieszaj doktadnie z ziotowq emulsjq.
PODANIE

«  Serek rozsmaruj tyzkq, utdz selekcje satat z emulsjg oraz jajka 7 BN
w koszulce. Polej oliwg z czerwonym pesto.

Gofry podawaj z burratg, awokado, pomidorkami i miksem satat.



SZAKSZUKA A'LA RATATOUILLE

Wekazéwlka

Nie znam szybszego i tatwiejszego sposobu
na przyrzqdzenie Sniadaniowej szakszuki w stylu
ratatouille niz uzycie duetu Ratatouille
i Tomato Pronto Knorr Professional.

Zeskanuj kod i oblicz foodcost

SKELADNIKI (10 PORCJI)

SZAKSZUKA 12 kg Ratatouille Knorr
. Professional
50 ml  Olegj

400g Tomato Pronto Knorr

80g  Cebula, kostka Professional

15g  Czosnek, posiekany 200g Fasola biata, konserwowa
159 Chili, swieze 39 el

100g Papryka zielong, kostka 29 Pieprz czarny mielony

3g Kmin rzymski 10 szt.  Jajka

49 Papryka wedzona 20g  Szczypiorek

SZAKSZUKA

«  Na oleju podsmaz cebulg, czosnek, chili, papryke, dopraw kminem
i paprykq wedzong.

«  Dodaj Ratatouille, Tomato Pronto i fasole.

+  Zagotuj, dopraw do smaku, przetdéz do naczynia do zapiekania,
whbij jajka i piecz.

+  Podawaj ze szczypiorkiem.

aczmarek
 UFS, Region Zachodhni

o arekUFS

WYKONANIE 3 Py

SALSA SLEDZIOWA

e N

Wekazéwlka

Potgczenie Peperonaty Knorr Professional
z Ketchupem Hellmann'’s zadziata jak spoiwo
wszystkich sktadnikéw w salsie, dodatkowo
nadajqgc jej paprykowo-pomidorowego smaku. )

SKLADNIKI (10 PORCIJID)
SALSA SLEDZIOWA 250 g Ketchup Hellmann’s
600g Sledz matias 500g Peperonata Knorr
. . Professional
200 g Pieczarki marynowane
100g Miod

200g Ogorki kiszone )
100g Cebula czerwona 39 Pieprz miotkowany

100g Cebulka pertowa DEKORACJA/ PODANIE

80g  Oliwki czarne, krgzki 300g Ogorek zielony

25g  Szczypiorek

WYKONANIE

SALSA SLEDZIOWA
«  Sledzie namocz, odsqgcz i pokréj w paski.

«  Pieczarki pokroj w ¢wiartki, cebule czerwong w drobng kostke,
cebulke pertowq przekrdj na pét, szczypiorek posiekai.

- Sledzie potqcz z pokrojonymi sktadnikami, czarnymi oliwkami,
Peperonatq i Ketchupem.

«  Dopraw miodem i pieprzem mtotkowanym.

DEKORACJA/ PODANIE
«  Zielonego ogorka pokréj na krajalnicy wzdtuz w cienkie plastry.
«  Salse Sledziowq podawaj owinigtq plastrem ogorka.



PASTY SNIADANIOWE

PASTY SNIADANIOWE

PASTA 1

‘E"l@
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Zeskanuj kod i oblicz foodcost dania!

SKEADNIKI (10 PORCJI) WYKONANIE SKELADNIKI (10 PORCJI) WYKONANIE

PASTA1 PASTA 3

Marcin Szachowicz
Gtowny Szef Kuchni UFS

Professional
200 g Cieciorka konserwowa

350 g Serek kremowy

130 g Pomodori Secchi
Knorr Professional

30g Primerba bazyliowa
Knorr Professional

300g Peperonata Knorr +  Peperonate zmiksuj

z cieciorkg, dopraw kminem
i paprykaq.

Serek wymieszaj
z pokrojonymi w paski
Pomidorami i Primerbaq.

350 g Serek kremowy «  Buraki zmiksuj i wymieszaj

140 g Buraki gotowane
30g Primerba tymiankowa

400 g Fasola biata, konserwowa
60g  Sliwka suszona

20g Primerba prowansalska
Knorr Professional

20g Cebula prazona
29 Pieprz czarny mielony
49 SOl

z serkiem, Primerbq i dopraw

do smaku.

Fasole zmiksuj i wymieszaj

z pokrojongq §liwkg, Primerbg,

cebulq prazong i dopraw
do smakui.

Wystarczy wymiesza

4g  Kminrzymski Sg%ﬁgzﬁgﬁe Posyp Knorr Professional 2 dowolng Primerbg Knorr Prof
39 Papryka wedzona ’ 29 Pieprz czarny mielony aby otrzymac¢ paste kanapkow
10g Czarnuszka w réznych odstonach smakowych.
Prosty i szybki sposob na réznorodne
$niadanie restauracyjne czy hotelowe.
SKLADNIKI (10 PORCJI) WYKONANIE SKLADNIKI (10 PORCJI) WYKONANIE
PASTA 2 PASTA 4

.

—

Primerba

arylowaBazalea




Kamil Thuczek
Szef Kuchni, zwycigzca polskiej selekciji
konkursu Bocuse d'Qi

Wekazéwka

Sos Holenderski Knorr Professional
to jakosciowa, uniwersalna baza do innych

sosow. Uzytem go do stworzenia sosu

w stylu choron. Powtarzalno$¢ smaku
oraz prostota i szybkos¢ uzycia

gwarantowane. Mogtem dzigki temu
poswieci¢ uwage i dopracowac

pozostate elementy dania.

SKLADNIKI (10 PORCIJI)

TOST PSZENNY BOCZEK
Iszt.  Chleb tostowy pszenny 200g Boczek
40g Masto

JAJKO
PIECZONY ROSTBEF 10 szt. Jajka
15kg Rostbef 50 ml  Olegj
200 ml Olej 40g Masto
50g Marynata do wotowiny
Knorr Professional SOS A’LA CHORON
20g  Primerba prowansalska 400 mi Sos Holenderski Knorr
Knorr Professional Professional
90g Ketchup Hellmann'’s
SZPINAK
500g Szpinak baby
30ml Oliwa
49 Sol
g Pieprz
WYKONANIE
TOST PSZENNY

«  Chlebtostowy pokréj na 3 cm kromkii tostuj na patelni z dodatkiem
masta na ztoty kolor.

PIECZONY ROSTBEF

+  Rostbef zamarynuj w oleju z dodatkiem Marynaty do wotowiny
i Primerby prowansalskiej. Owin w folie aluminiowq i upiecz
w temp. 90°C do uzyskania 56°C w Srodku. Po upieczeniu odstaw
mieso do odpoczynku i pokréj w plastry.

SZPINAK

«  Szpinak delikatnie podsmaz na oliwie, dopraw solq i pieprzem.

BOCZEK

«  Plastry boczku upiecz w temp. 220°C przez ok. 6 min tak, by nabraty
koloru i byty chrupkie.

JAJKO
« Usmaz jajka sadzone, tak by z6ttko byto ptynne.

SOS A’'LA CHORON
+  Sos Holenderski potgcz z Ketchupem i doktadnie wymiesza.

PODANIE

«  Tosty przetdz szpinakiem, boczkiem i jajkiem. Na gore utéz plastry
rostbefu i sos a'la choron.

Zeskanu

g "' foodcost

:

TOST PSZENNY/ PIECZONY ROSTBEF

BOCZEK/ JAJKO/ SZPINAK/ SOS A'LA CHORON

kod i oblicz
dama




FRITTATA Z ZIEMNIAKAMI

RAGOUT Z CHORIZO | WARZYWAMI

nuj kod i oblicz
foodcost dania!

AV,
Peperonata Knorr Professionc
dzieki swojej konsystenciji idealn

tgczy sktadniki i nadaje catosci gte

smaku i aromatu.

?EPERONATA

SKLADNIKI (10 PORCIJI)

FRITTATA Z ZIEMNIAKAMI RAGOUT Z CHORIZO | WARZYWAMI
15kg  Ziemniaki 150g Cebula, czgstki

50 ml  Oliwa 20g  Czosnek, posiekany

300g Cebulg, pidra 150 g  Pieczarki, czgstki

109 Czosnek 109 Papryka stodka mielona

30g Primerba czerwone pesto 10 g Oregano, posiekane
Knorr Professional

100g Szpinak baby Er%oku Sol, pieprz czarny
8szt.  Jajka 50 ml  Oliwa

250 ml Smietanka 30% 400 ml Woda

159 Aroma Mix maslano- 300 g Cukinia zielona, czgstki

Ziolowy Knorr Professional 300 g Dynia hokkaido, duza kostka

10g Delikat Przyprawa

warzywna Szefa Kuchni 300g Polparicca di Pomodori
Knorr Knorr Professional
g Kurkuma 20 ml Esencja Dymna Knorr
. Professional
19 Pieprz czarny

300g Peperonata Knorr
Professional

100 g Chorizo, mate plasterki
20g  Kietki

WYKONANIE

FRITTATA Z ZIEMNIAKAMI

«  Ziemniaki ugotuj al dente i pokroj w plastry.

«  Na oliwe wrzu€ cebulg i czosnek, zeszklij i dodaj do ziemniakow.
«  Dodaj Primerbg, licie szpinaku i wymieszai.

« Jajka zmiksuj ze Smietankq, Aroma Mixem, Delikatem i kurkuma.
Dopraw pieprzem.

« Do ziemniakdw wlej mase jajecznq i wymieszai.

+ Na blache G/N wylozong pergaminem przetéz mase
Ziemniaczang, wyrownaj.

+  Nastepnie wstaw do nagrzanego pieca temp. 160°C na ok. 30 min.
Pokroj na porcije.

RAGOUT Z CHORIZO | WARZYWAMI

« Cebule zeszklj z czosnkiem, dodaj pieczarki i przyprawy,
zasmazaj przez chwile.

«  Nastepnie wlej wode i gotuj na matym ogniu.
«  Dynie skrop niewielkq ilosciq oliwy i piecz do % migkkosci.

« Do pieczarek dodaj cukinig, dynig i pomidory. Cato$¢ gotuj
na matym ogniu kilka minut.

«  Nakoniec dodaj chorizo, Esencje i Peperonate. Wymieszaji dopraw.

15 1N



SKLADNIKI (10 PORCIJI)

PITA/ HUMUS/ FALAFEL

PITA FALAFEL
60g Drozdze 400 g Falafel, gotowy produkt PI ECZO NA PAPRYKA/ PESTO ZI ELON E
129 Cukier
700g  Maka pszenna PESTO ZIELONE
P 30 Pri b to K
5g SO 9 Pimerba pesto Knorr
50ml  Olej 50g  Rukola

350 ml Mleko, ciepte 10g Crosnek

100g  Magka kukurydzianag,

do podsypywania 30g  Parmezan, starty

przy watkowaniu 30g  Orzechy wioskie
Do
HUMUS smaku S&l, pieprz czarny
500 g Cieciorka konserwowa 60 ml  Oliwa
100 ml Sok z cieciorki 250 g Peperoni Grigliati Knorr
Professional
109 Czosnek
109 Kietki

40 ml  Oliwa z oliwek
70g  Tahini

100g Cytryna

89 Kumin

Do
smaku Sol, pieprz czarny

WYKONANIE

PITA

«  Przygotuj rozczyn z drozdzy, czeSci: maki i mleka oraz odrobiny
cukru, odstaw do garowania.

«  Pozostate sktadniki wymieszaj z rozczynem i wyrabiaj przez kilka
minut, odstaw do wyrosniecia.

- Ciasto podziel na 10 czesci, uformuj kulki, obtocz w mqce
kukurydzianej i odstaw do wyro$niecia.

Wsﬁazo'wka, bi +  Rozwatkuj na placki o grubosci 1 cm i piecz w temp. 230°C przez
! ok. 5 min.
Primerba pesto Knorr Professional
pomogta mi dopetnic i podkreslic smak HUMUS

przygotowanego pesto.
«  Cieciorke odsqcz i zmiksuj z pozostatymi sktadnikami, dopraw.

FALAFEL

«  Falafel usmaz na gtebokim ttuszczu.

PESTO ZIELONE

=

Primerba +  Sktadniki pesto zmiksuj i dopraw do smaku.

PODANIE

« Pite przekroj na potowki, wktadaj do Srodka falafel, humus,
Papryke grillowanq i pesto.

«  Dekoruj wedtug uznania.

Zeskanuj ko
oodcost danial’’




4 ’ o 0
/VL@C/L e 0(2L96
Roznorodnie, kolorowo, smacznie i dla wszystkich. Bufet w hotelu
powinien by¢ na najwyzszym poziomie. Przycigga wzrok, pokazuje
mozliwosci Szefa Kuchni i reprezentuje standard hotelu. Dobry
pomyst, kreatywne potqczenia, estetyka podania bez waqtpienia sq
tu niezbedne. Przyda sig jeszcze repertuar dan dla alergikow, osdb

z nietolerancjomi czy wegan i wegetarian. Podpowiadamy, jak to
wszystko potgczyC — ze smakiem i sukcesem.

19



SALATKA SKEADNIKI (10 PORCJI)

ZI E M N IAc ZANA SALATKA ZIEMNIACZANA PUDER KOPERKOWY

700 g Ziemniaki ugotowane 759 Panko
PUDER KOPERKOWY w mundurkach,
obrane 20g  Koperek

120 g  Pieczarki marynowane 29 sol
60g  Por DEKORACJA/ PODANIE
120g  Ogorek kiszony 100 Ml Smietanka 18%
20g Musztarda Hellmann'’s 100g Mix satat
20 ml Sokz cytryny 50g  Rzodkiewka
59 Sol
[Ke] Pieprz czarny mielony

10g Koperek

150 ml Majonez do dekoracji
Hellmann’s

12g Auszpik Knorr
200 ml Smietanka 30%

Whkazéwlka

Dzieki wysokiej zawartosci ttuszczu dodatek
Majonezu do dekoracji Hellmann’s podbije smak satatki.

Auszpik Knorr to gwarancja stabilnosci dania, dzieki WYKONANIE
wysokiemu wskaznikowi 250 bloom, czyli zawartosci i
substanciji zelujgcych. Wystarczy niewielka ilos¢ Pr‘ 4
produktu dla osiggniecia pozqgdanego efektu. i SALATKA ZIEMNIACZANA

Regionall

f) «  Ziemniaki pokréj w duzg kostkg, ogodrka i por w drobng kostke,

pieczarki w Cwiartki. Dodaj pokrojony koperek, dopraw sokiem
z cytryny, Musztardg, solq i pieprzem. Na koniec dodaj Majonez
i wymieszai.

+  Smietanke zagotuj, odstaw. Wsyp Auszpik, doktadnie wymieszaij,
aby uzyska¢ gtadkq konsystencje. Potqcz z satatkq i energicznie
wymieszaij.

«  Podziel na dwie czgsci, roztdz na folig spozywcezq i zwih w rulon.
«  Wstaw do lodéwki na kilka godzin.

PUDER KOPERKOWY

«  Panko zmiksuj z oberwanymi gatqgzkami koperku i szczyptq soli.

PODANIE

«  Usunfolig z satatki obtocz w pudrze koperkowym i pokrdj w plasterki
grubosci 1-2 cm.

« Udekoruj rzodkiewkami pokrojonymi w plasterki, Smietang
i satatami.

Ugie

Zeskanuj kod i oblicz
foodcost dania!

21 I




SKLADNIKI (10 PORCIJI)

KROKIECIKI PANIERKA
300g Filet z kurczaka 20g Magka
400g Udo z kurczaka b/k/s 2szt.  Jajka
Iszt.  Jajka 100g Panko
40g Masto DODATKI

709 Cebula, drobna kostka 400g  Ogorek o srednicy 3 cm

150 g  Cukinia zielona i z6tta
brunoise, rozmrozona

50g Pomodori Secchi 2009 Serlazur
Knorr Professional, 20g  Kietki mizuny
posiekane

15g Primerba pesto Knorr
Professional

150 g  Pomidorki koktajlowe

30 ml Esencja bulionu
drobiowego Knorr
Professional

159 Szczypiorek, posiekany

Do
smaku Sol, pieprz czarny

WYKONANIE

Mirostaw Szajkowski
szef Kuchni UFS, Centrum Kulinarne KROKIECIKI
0 @MiroslawSzajkows «  Filety i mieso z uda ugotuj na parze.
L X «  Nastepnie filet zmiel, a uda pokréj w drobng kostke.

«  Cebule zeszklij na masle, dodaj brunoise z cukinii i smaz przez
chwilg, dopraw i odstaw do wystygnigcia.

« Z Pomidoréw odcisnij olej, posiekaj w drobng kostke. Pomidory,
cukinig, Primerbe, Esencjg, jajko, szczypiorek potqcz z kurczakiem
i dopraw do smaku.

«  Formuj kulki o wadze 25 g i panieruj w mqgce, jajku i panko, smaz
na fryturze.

DODATKI
« Ogorki pokrdj w plastry o grubosci 2 cm, wydrqz do potowy.

«  Na patyczki nadziej potdwke pomidorka, kostke sera i usmazony
krokiet.

«  Potdz na wydrgzonym ogorku.
+  Dekoruj kietkami.

KROKIECIKI ZKURCZAKA

POMIDORY SUSZONE
CUKINIA/ PEPERONATA

-
Wekazowka ‘
SKkazow, '
Pomidory suszone Knorr Professional
to bardzo wysokiej jokosci wtoski produkt,

(tory doskonale sprawdza sie
&xpozycji farszéw i r?dzii’l




PACZKIZ KACZKA
| MORELA

ZURAWINOWY DEMI-GLACE
KWASNA SMIETANA

SKLADNIKI (10 PORCJI)

PACZKIZ KACZKA | MORELA
1kg Udko z kaczki
2 kg Ttuszcz kaczy lub olej, do konfitowania

g Ssol

39 Pieprz

40g  Zestz pomaranczy
19 Majeranek, suszony
100g Cebula

60g Masto

100g Morelqg, suszona
20g  Cukier

80 ml Wino biate

CIASTO

59 Cukier

120g Magka kukurydziana
240 g Maqka pszenna

129 Proszek do pieczenia

59 SOl
150 ml Woda
Iszt.  Jajko
60 ml  Mleko

200 g Creme fraiche

ZURAWINOWY DEMI-GLACE

500 ml Sos Demi-Glace Knorr Professional
80g  Zurawina

20g  Cukier

100 ml  Wino czerwone

i

Wekazéwlka

Potgcz Sos Demi-Glace Knorr Professional
ze skarmelizowanq zurawing i winem,
aby otrzymac Swietny sos do drobiu.

Jest prosty i szybki w wykonaniu — oszczedzisz
czas i energie.

WYKONANIE

PACZKIZ KACZKA | MORELA

« Udka z kaczki natrzyj solg, pieprzem, zestami
z pomaranczy i majerankiem.

«  Wtbz do ttuszczu i konfituj w temp. 120°C przez
ok.15-2 godz.

«  Skonfitowane mieso oddziel wraz ze skérg
od kosci i zmiel. Dodaj podsmazong cebule
i skarmelizowang morele. Dopraw do smaku.

«  Uformuj kulki i zamroz.

CIASTO

« Potgcz ze sobq suche sktadniki ciasta, nastepnie
dodaj mokre sktadniki i wymieszaj na gtadkqg
maseg o konsystencji kwasnej §mietany.

+  Uformowane kulki namocz w ciescie i smaz
w gtebokim ttuszczu na ztoty kolor.

ZURAWINOWY DEMI-GLACE

«  Zurawine skarmelizuj z cukrem, podlej winem
i redukuj.

- Dodaj Sos Demi-Glace i zagotuj.

PODANIE

+  Pqgczki uktadaj na sosie, udekoruj kwasng
Smietang i ziotami.

450
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SKLADNIKI (10 PORCIJI)

WOLOWINA SALATKA

500g Rostbef wotowy 500 g Pomidory koktajlowe,

20g Marynata kolorowe

do wotowiny 50g Pistacje
Knorr Professional .
50 ml  Oliwa

50g  Musztarda Dijon 30g  Primerba pesto
20ml  Olgj Knorr Professional

10g Rozmaryn, $wiezy

DODATKI
SOS 309 Kapary
309 Szalotka, kostka 409 Cebulag, krgzki
300 ml Sos Pieprzowy Knorr 30g  Mgka ziemniaczana

Professional 2szt.  Ciabatta zytnia

30g  Kapary 80g  Satata frisée

50g Cebula czerwong,

piklowana

20g  Rzodkiewka piklowana
WYKONANIE
WOLOWINA

«  Rostbef posyp Marynatg, a nastepnie natrzyj musztardg, olejem
i rozmarynem.

Odstaw na kilka godzin.
Piecz wtemp.135°C ok. 30 min, wystudz i pokréj w plastry na krajalnicy.

SOS

«  Szalotke i kapary dodaj do zimnego Sosu Pieprzowego.

SALATKA

«  Potdwki pomidorkéw wymieszaj z Primerbg, oliwg i pokruszonymi
pistacjami.

DODATKI
Kapary usmaz na gtebokim ttuszczu.
Krgzki cebuli oprész magkq i usmaz na gtebokim oleju.

Ciabatte pokroj, zgrilluj i posmaruj sosem. Nastepnie utdz
satate, plastry wotowiny, krgzki cebuli, kapary, piklowang cebule
i rzodkiewke.

GRZANKA/ PIECZONA WOLOWINA

SOS PIEPRZOWY ’
SALATKA Z MARYNOWANYCH POMIDOROW

*A- —

Whkazéwlka

M&j pomyst na szybkie, proste i nieoczywiste pesto?
Potqcz pistacije z Primerbq pesto Knorr Professional.
Ciekawy dodatek do dania gotowy w 2 minuty.

Ostrosc¢ tej przystawki podkrecitern Sosem
Pieprzowym Knorr Professional. To szybki
i wygodny sposob na ciekawy sos,
szczegolnie kiedy gotuje menu grupowe.



SKEADNIKI (10 PORCJI) SELEKCJA SALAT

100G seekeia ol 400 mi Mejones do dekorec GRILLOWANY SER HALLOUMI

600 g Ser halloumi Hellmann'’s

800g  O$miomica, mack 50mi  Esencja Cytrusowa OSMIORNICA/ CYTRUSY/ MANGO/ CYTRUSOWE AIOLI

Knorr Professional
80 ml  Oliwa cytrynowa

59 Sol

12kg Pomarancza
14kg Grejpfrut
800g Mango

Wekazéwlka

Wystarczy, ze potqczytem Majonez do dekoracji
Hellmann’s z Esencjq Cytrusowq Knorr Professional,
aby prosto i szybko otrzymac ciekawy, kwaskowy
sos majonezowy idealny do owocéw morza. Co
wazniejsze, mam gwarancje, ze Majonez sie na zwarzy.

L
¥

' -

WYKONANIE

«  Ser halloumi grilluj na ztoty kolor.

MACKI OSMIORNICY

«  Macki odmiornicy zapakuj prézniowo z oliwg cytrynowq i ugotuj
w temp. 78°C przez ok. 4 godz. Po ugotowaniu grilluj i dopraw
solq.

OWOCE

+ Pomarancze i grejpfruty obierz i wyfiletu;.
Mango obierz i pokrdj w kostke.

SOS

+  Majonez potgcz z Esencjq i doktadnie wymieszaj.

PODANIE

+  Selekcje satat wymieszaj z aioli cytrusowym. Przetdéz warstwowo
z owocami, serem halloumi i mackami oSmiornicy.

Zeskanuj kod i oblicz foodcost dania!




SALATKA
Z SOLONEGO SLEDZIA

SKLADNIKI (10 PORCIJI)

KRAKERSY/ BURAKI/ TWAROZEK

SLEDZIE
500g Sledzie z zalewy stone;

100 g Rzodkiewka, drobna kostka
3szt.  Jajka, gotowane, drobna

OLEJ KOPE RKOWY 100g Cebula czerwona, drobna kostka
kostka 20g  Szczypiorek, posiekany
150 g Peperonata Knorr Do
Professional, posiekana smaku Sol, pieprz czarny

100g Cytryna
409 Musztarda francuska OLEJ KOPERKOWY, INFUZOWANY

Do 30g  Koperek
smaku Pieprz czarny 100 ml Olej

200 g Krakersy stone
MAJONEZ DO POSMAROWANIA

BURACZKI 150 ml Majonez do satatek
400 g Buraki pieczone Hellmann’s

15g  Sos satatkowy ogrodowy
Knorr Profess;/onal POSYPKA

. 30g Cebulg, prazona
TWAROZEK . . )
, 30g  Migdaty w listkach, prazone
100 ml Majonez do satatek : )
Hellmann’s 209 Szczypiorek, posiekany
300g Twarozek, mielony

Mirostaw ajkowsl -
Szef Kuchni URS, Canti It i WYKONANIE

o @Mi_r' awSzajkowskiUFS |

o
h SALATKA ZIEMNIACZANA

+  Sledzie mocziodstaw nakilka godzin, wyptucz, osusz papierowym
recznikiem. Pokroj w matq kostke.

«  Wymieszaj z cebulqg, Peperonatqg, musztardq i sokiem z cytryny.
Dopraw.

«  Po kilkunastu minutach mase Sledziowq odcisnij z soku.

BURACZKI
«  Buraki zetrzyj na tarce jarzynowej i wymieszaj z Sosem
ogrodowym.
TWAROZEK
az2o «  Twarozek mielony wymieszaj z Majonezem i pozostatymi
w“‘k Wka’ sktadnikami.

Majonez do satatek Hellmann’s
ma idealng konsystencje i absorbuje OLEJ KOPERKOWY
soki, ktére mogq wyptywac ze sktadnikow
satatki. Dzigki temu pozwala zachowaé
jej wykrojong forme.

+  Koperek z todygami zblanszuj i zahartuj w lodowatej wodzie,
odcisnij i posieka;.

«  Nastepnie zmiksuj na gtadkqg mase z olejem i przecedz, przelej
do dyspensera.

POSYPKA
«  Cebulg, migdaty, szczypiorek wymieszai.
=S 1 0d ARt
HELLMANNS FORMOWANIE
“Q‘{L_ . «  Kwadratowq blache wytdz krakersami, roztdz cienkg warstwe

twarozku, ponownie warstwe krakersdw, warstwe buraczkow,
ponownie warstwe krakerséw, warstwe Sledzi i ponownie krakersy.

«  Catos¢ cienko posmaruj Majonezem i posyp posypka.
+  Odstaw do chtodni na kilka godzin.
«  Porcjuj i podawaj skrapiajgc olejem koperkowym.
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ZUPA Z CZERWONEJ SOCZEWICY

Wekazéwka

Uzycie Rosotu z kury Knorr Professional zwalnia mnie
z koniecznosci czasochtonnego gotowania wywaru.
Z kolei Tomato Pronto Knorr Professional apetycznie
podbija czerwien zupy. SOma czerwona soczewica
nie gwarantuje tej intensywnosci koloru.

\\ Zeskanuj kod i oblicz foodcost dania!
SKEADNIKI (10 PORCJI)
ZUPA
200g Czerwona soczewica, 30g Rosé6tzkury
2 sucha Knorr Professional
3 21 Woda 500g Wioszczyzna, paski,
] ) mrozona
e 10g Sol ' L
it 350 g Ziemniaki
Jean 120g Cebula, kostka
= ) 400g Tomato Pronto
| 50ml  Olej Knorr Professional
200g Kietbasa Chorizo 10g Szczypiorek

159 Czosnek

WYKONANIE

«  Soczewiceg zalej 0,5 | wody, dodaj séli gotuj ok. 10 min na matym ogniu.

+ Cebule zasmaz na oleju, dodaj kietbase Chorizo pokrojong
w kostke i posiekany czosnek. Zalej pozostatg wodg, dodaj Rosot
z kury, wtoszczyzne, ziemniaki.

«  Gotujprzez10 min.

+ Pofgcz z soczewicq, dodaj Tomato Pronto i gotuj przez chwile.

Jesli bedzie taka potrzeba uzupetnij odparowang ilos¢ wody.
«  Dopraw do smaku solq.

+  Podawaj z pokrojonym szczypiorkiem.

ZUREK

GRZYBY SHIITAKE/ MLECZKO KOKOSOWE

Wekazéwlka

Lubie odwazne potgczenia. Tym razem postawitem
na orientalng wersje naszego rodzimego zurku.
Do gotujgcego sie wywaru dodatem mleczko
kokosowe i Zurek Knorr, aby osiggng¢
efekt esencjonalnej, orientalnej zupy.

SKLADNIKI (10 PORCIJID)
ZUREK DODATKI
40g  Grzyby shiitake, suszone 500g Kietbasa biata, surowa
21 Woda 159 Wasabi
140g Zurek Knorr 5szt.  Jajka
3 Liscie kafiru 40 ml  Stodki sos sojowy -
9 < Ket?ap Manl%l Kngrr
30g Ros fsjqrz nowy Knorr
Professional 50 ml Woda
109 Czosnek, Swiezy 130 g Puree ziemniaczane
z mlekiem Knorr
30g Pasta tamaryndowca
. 700 ml Woda
29 Majeranek )
. . 10g Wasabi
[Ke] Pieprz czarny mielony soml ol kolend
400 ml Mleczko kokosowe m Iwazkolenary
WYKONANIE
ZUREK

Grzyby shiitake namocz, ugotu;j i pokrdj w paski.

Do wywaru od gotowania grzybdéw dodaj liscie kafiru, Rosét,
czosnek, paste tamaryndowca i przyprowy.

Gotuj na matym ogniu przez chwilg, wsyp Zurek, wlej mleczko
kokosowe, wymieszaj i zagotu.

DODATKI

Z kietbasy zdejmij ostonke, dodaj wasabi, wymieszaj, uformuj
klopsiki i ugotuj w zurku.

Jajka ugotuj na twardo, obierz, zalej wodg wymieszang z Sosem
Ketjap Manis i odstaw na noc do loddwki.

Puree ziemniaczane wsyp do wody o temp. 80°C wymieszanej 33 [l

z wasabi.



Wekazéwka

Drobiowy smak wywaru, ktorym zalatem
sktadniki zupy, podkreslitem dodatkiem
Esencji bulionu drobiowego Knorr Professional.

WYKONANIE

BULION

«  Zprzygotowanych sktadnikdéw gotuj bulion przez
80 min.

«  Gotowy bulion przecedz, dopraw wedtug uznania.
«  Migso oddziel od kosci i skory, podziel na kawatki.

DODATKI

«  Makaron przygotuj wedtug instrukcji na
opakowaniu.

«  Makaron, mieso, pak choi i bazylie wyporcjuj
do porcelanowych miseczek. Zalej wrzqgcym
wywarem.

Dodatki utdz na oddzielnym talerzu, aby gos¢
samodzielnie dodat je do dania.
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FASZEROWANA NOGA ZKURCZAKA

SOS ALLA PUTTANESCA/ GNOCCHI

.y

Szef Kuc #
¢

Wekazéwlka

Jak przygotowa¢ aromatyczng
i chrupiqcq panierke? Polecam potqczye
Delikat do drobiu Knorr Professional
z mgkq ziemniaczang przy smazeniu
i pieczeniu.

SKLADNIKI (10 PORCIJI)

NOGA Z KURCZAKA

2 kg

SOS ALLA PUTTANESCA

1kg Tomato Pronto

Noga z kurczaka
Knorr Professional

Szalotke obierz i pokrdj wraz z pieczarkami na drobng kostke.
Podsmaz na masle, podlej winem, zredukuj i dopraw Primerbq
grzybowaq.

Filet drobiowy oczyS¢ i pokréj w kostke, zmiksuj na gtadki mus
z dodatkiem Smietanki i biatka.

Dopraw solq i pieprzem, dodaj posiekang natke pietruszki
i podsmazone grzyby z szalotkq.

Nogi z kurczaka oczy$¢, wytrybuj z kosci udowej i dopraw
Delikatem do drobiu.

Nafaszeruj musem drobiowym z pieczarkami, zroluj rolade
w folii spozywezej i ugotuj/ upiecz w temp. 90°C tak, by w srodku
mieso osiggneto 63°C.

Przed podaniem wyciqgnij z folii i zapiecz w temp. 230°C na ztoty
kolor, aby skérka byta chrupigca.

SOS ALLA PUTTANESCA

Tomato Pronto zagotuj z dodatkiem posiekanego czosnkuy,
pomidoréw koktajlowych, oliwek i kaparow. Dopraw Primerbg
bazyliowq.

GNOCCHI

Gnocchi ugotujw posolonej wodzie, odcedz? i wymieszajz sosem
alla puttanesca.

PODANIE

Nogi z kurczaka pokrdj w plastry, utdz na gnocchi z sosem alla
puttanesca.

300 g Filet drobiowy . .
150 Ml Smietanka 31% 250 g P?mlgory koktajlowe
90g Biatko 200 g Oliwki
300 g Pieczarki 80g  Kapary
100g  Szalotka 20g  Czosnek
60 " 15g Primerba bazyliowa
g Masto Knorr Professional
100 ml Biate wino
10g  Primerba grzybowa GNOCCHI
Knorr Pr'ofessm.nal 1kg Gnocchi Knorr
30g N/otko pietruszki 3] Woda
79 sol 5g sl
29 Pieprz
25g Delikat Przyprawa
do drobiu Knorr
Professional
WYKONANIE
NOGA Z KURCZAKA
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SKLADNIKI (10 PORCIJI)

KURCZAK TARTA Z GRUSZKA
2kg  Filet z kurczaka z/k[s 10 szt.  Korpus mini z ciasta
40g Marynata do drobiu kruchego
Knorr Professional 200 g Gruszka konserwowa
159 Tymianek, Swiezy 60g  Orzechy wtoskie
100g Cytryna 100g  Serlazur
100g Masto 2szt.  Jajka
250 ml Smietanka 30%
Sos 10g  Rosétjarzynowy
50 ml  Olej Knorr Professional
80g Cebulg, kostka [Ke] Pieprz czarny mielony
200 ml Wino biate 10g  Tymianek swiezy
400 ml Woda
. . DODATKI
50g Sos pieczeniowy
Knorr 100g Rzepa arbuzowa
100g  Serlazur 20 ml  Ocet winny, biaty
20g Miéd

109 Licie nasturcji

WYKONANIE

KURCZAK

« Filet z kurczaka przypraw Marynatg do drobiu, tymiankiem
i plastrami cytryny.

«  Odstaw na kilka godzin do lodowki.

«  Kurczaka przetdz do workdw wakum z dodatkiem masta i gotuj
w cyrkulatorze w temp. 63°C przez 80 min.

+  Przed podaniem obsmaz na patelni.

SOS

+ Cebule podsmaz na oleju, wlej wino, odparuj, dodaj wode
i Sos pieczeniowy, wymieszaj i gotuj przez kilka minut.

+  Na koniec dodaj pokruszony ser Lazur.

TARTA Z GRUSZKA

« Do korpusdw wtdz pokrojong gruszkg, posiekane orzechy
i pokruszony ser.

«  Zalej Smietankg wymieszang z jajami i przyprawami.
«  Pieczw temp.150°C przez 15 min.

DODATKI
«  Rzepe obierz i pokrdj na krajalnicy.
«  Plastry utdéz w worku wakum, zalej octem i miodem. Skompresu.

KURCZAK

SOS Z SERA PLESNIOWEGO
TARTA Z GRUSZKA | ORZECHAMI




SKLADNIKI (10 PORCIJI) WE LLINGTON
WELLINGTON SZALOTKI W SOSIE DEMI-GLACE z Po LE DWI cz KI WI E PRZOWEJ

13kg  Poledwiczka ZPOMARANCZA Y
wieprzowa, 30g Maslo SZALOTKA/ SOS DEMI-GLACE Z POMARANCZA
OCZyszCzoNa 30ml Olej
15 Delikat Przyprawa .
9 do mies yp. 300 g Szalotki
Knorr Professional 40g Sos Demi-Glace Knorr
200 g Szynka Serano 600 ml Woda
300g Szpinak, Swiezy 250 g Pomarancza
750 g Ciasto francuskie
Iszt.  Jajko WARZYWA
500 g Brukselka
150g Boczek
50g Masto
100 g Groszek cukrowy
300g Groszek zielony
10g  Roso6tz kury
Knorr Professional
. | | : WYKONANIE
Przemystaw ?“‘r
1 = o WELLINGTON

Regionalny Szef Kuchni Ul
0 @Prze +  Poledwiczki dopraw Delikatem do migs, zawinh w folie spozywczq,
. zamknij w wakum i gotuj w cyrkulatorze w temp. 63°C przez 70 min.

« Ugotowane poledwiczki wystudz, doktadnie osusz.

+ Na folii spozywczej roztéz szynke Serano, zblanszowane liscie ’
szpinaku i poledwiczke. Ws‘ka,zowka,
Zaskocz nowoczesnym
przygotowaniem migsa — wykorzystaj

metode sous-vide.

«  Zwin tak, by szynka byta na zewnqtrz.
«  Catos¢ zawin w ciasto francuskie, piecz przez 12 min w temp. 210°C.

SZALOTKI W SOSIE DEMI-GLACE Z POMARANCZA

«  Na masle z olejem podsmaz szalotki przekrojone na pot.

«  SosDemi-Glace potgczz wodq i dodajdo podsmazonych szalotek.
« Dodaj otartg skorke z pomaranczy oraz wycisnigty sok.

«  Coatos¢ redukuj do konsystencji sosu.

WARZYWA
+  Brukselke ugotuj i podsmaz na masle z boczkiem.

+  Groszek cukrowy zblanszuj, zielony groszek ugotuj z Rosotem z kury,
odcedz i zmiksuj na puree.

PODANIE

+  Poledwiczke Wellington podawaj z szalotkami w sosie demi-glace
Z pOMaAranczq i warzywami.

Zeskanuj kod i oblicz foodcost dania!
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SCHAB
WIEPRZOWY

MIODOWA GLAZURA
SALATKA Z BURAKOW
| MARCHWI
FIOLETOWY BATAT

Sos satatkowy ogrodowy Knorr Professional

WYKONANIE

dodany do satatki Z MArChEWEK | DUIOKOW e e
nadaije jej przyjemnej, przetamujqcej
kwaskowosci. Poza tym zawsze pomaga

: by . S e MIODOWA GLAZURA
mi w krotkim czasie zmniejszyC twardosc - ) )
surowych sktadnikéw satatki. +  Sktadniki glazury wymieszaj.

SCHAB WIEPRZOWY

« Schab z kosciq przypraw Delikatem, obsmaz
na oleju, przetéz na blache G/N i polej glazurq.

+  Piecz przez 8-10 min w temp. 180°C.

SALATKA Z BURAKOW | MARCHWI

Marchew pokrdj w cienkie paski, buraki pokroj
na krajalnicy w plasterki.

Warzywa wymieszaj razem z wisniami, miechunkg,
pistacjami, dopraw Sosem ogrodowym, sokiem
z pomaranczy, cytryny i oliwg.

SOS

Szalotke podsmaz na masle, wlej wino, zredukuj,
dodaj smietanke i Sos Pieprzowy.

Catos¢ zagotui.

DODATKI

Bataty obierz, pokréj w grube plastry, dodaj sol,
olej i wymieszaij.

Przet6z na blache G/N, posyp sezamem i piecz
w 180°C ok. 20 min.

Marchewki mini obierz, zblanszuj i obsmaz
na masle, dopraw solq i cukrem.

¥y

- T R e Vs o
el f *f od i oblicz foodcost dania!
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SKLADNIKI (10 PORCIJI)

WOLOWINA MASSAMAN - , Bl

. £ WOLOWINA MASSAMAN 30 ml  Sos rybny
RYZ BASMATI . A 15kg  Udziec wotowy 500 ml Mleczko kokosowe
\ ‘ 30g Delikat Przyprawa 500 ml Woda
do miesa Knorr .
Professional 15g Kardamon, mielony
50ml  Olej 40 ml  Esencja bulionu wotowego
Knorr Professional

300g  Cebula, duze czqgstki 600g Passata przetarte pomidory

20g  Czosnek, plasterki Knorr Professional
100 g Zéita pasta curry Knorr 100 g  Orzeszki ziemne niesolone,
. . _ tostowane
109 Gwiazdki anyzu,
rozgniecione 800 g Ziemniaki, duza kostka

W mozdzierzu L
209 Kolendrag, swieza

109 Cynarmon, kora 30g  Szczypior, grubo pokrojony

40g  Pasta tamaryndowca )
RYZ

600 g Ryz basmati

159 Liscie kafiru, Swieze
40g  Cukier muscovado
lub zwykty brgzowy

WYKONANIE

" i ‘ B ai - ‘_
mirostaw Szajkowski  BRALCL L
Szef Kuchni i; , Cen

() @Mﬁ WOLOWINA MASSAMAN
+  Wotowine pokréj w duzq kostke, wymieszaj z Delikatem i odstaw.

« W szerokim rondlu zeszklij cebule z czosnkiem, dodaj wotowing
i ssmaz mieszajqc.

< i «  Nastepnie dodaj curry i zasmaz, dodaj przyprawy i ponownie
Wekazéwlka s
Passata przetarte pomidory Knorr » . . . . .
Professional nadata daniu kremowej +  Catosc zalej Woglq, wlej mleczko kokosowe i Esencje, gotuj pod
i gestej konsystencji oraz wzbogacita przykryciem do % migkkosci.
jego smak o nuty umami. +  Nastepnie dodaj ziemniaki i po 10 min dodaj Passate i potowe
! : orzechow.
Esencja bulionu wotowego Knorr I ) . ) o
Professional szybko i prosto pomogta + Catos¢ gotuj pod przykryciem do migkkosci.
mi wydoby¢ smak i aromat wotowiny
W potrawle. RYZ BASMATI

+  Ryz doktadnie wyptucz zmieniajgc wode co najmniej 5 razy.

«  Po ostatnim wyptukaniu odsgcz go i zalej zimng wodq
na 2 palce ponad ryz, dodaj troche soli i zagotuj, wymiesza.

« Nastepnie przykryj i zmniejsz palnik na bardzo maty. Gotuj
ok.10 min i odstaw na 15 min, po tym czasie wymieszaj
widelcem i serwuj.

PODANIE

+  Wotowine podawaj posypujgc kolendrq i szczypiorem, ryz
podaj w osobnej miseczce.
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OSSOBUCO CIELECE

GREMOLATA
SZAFRANOWE ZIEMNIAKI

SKLADNIKI (10 PORCJI)
0SSOBUCO

3 kg Gicz cieleca

50g Delikat Przyprawa do mies Knorr Professional
150g Mgka pszenna

100 ml Olgj

200g Cebula biata, kostka

300g Marchew, kostka

150 g Seler, kostka

150 g  Pietruszka, kostka

200 g Seler naciowy, kostka

500 ml Wino czerwone

300 ml Woda

11 Sos Demi-Glace Knorr Professional
20g  Tymianek, Swiezy

400 g Polparicca di Pomodori Knorr Professional
GREMOLATA

10g Mieta, Swieza

159 Pietruszka zielona

159 Bazylia, Swieza

20g  Czosnek, Swiezy

20g  Chili, swieze

30g  Orzechy wtoskie

30g Sos satatkowy witoski Knorr Professional
100 ml  Oliwa z oliwek

20g  Skérka z cytryny

ZIEMNIAKI

250 g Puree ziemniaczane z mlekiem Knorr
131 Woda

20g Pasta szafranowa Knorr Professional
100 mI  Oliwa bazyliowa

skaihuj kod i oblicz
danial

Whkazéwla WYKONANIE

Dodatek Sosu satatkowego wioskiego
Knorr Professional do sktadnikow gremolaty
wydobyt z niej orzezwiajgcy smak. OSSOBUCO

« Gicz cielecq przypraw Delikatem do mies, obtocz
W maqce, obsmaz i przetdéz na blache G/N.

+  Warzywa obsmaz na patelni, dodaj do miesa.

«  Wino zredukuj, wlej wode, Sos Demi-Glace,
wymieszaij, zalej migso, dodaj tymianek i Pomidory

w kostce.

«  Piecz pod przykryciem przez ok. 2,5-3 godz.
w temp. 150°C.

GREMOLATA

«  Posiekane ziota, czosnek, chili i orzechy wymieszaj
z Sosem satatkowym, oliwq i startg skérkg

z cytryny.

ZIEMNIAKI

«  Puree ziemniaczane wsyp do wody o temp. 80°C
z dodatkiem Pasty szafranowej, wymieszaj
i odstaw.
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WYKONANIE

BOWL

+  Rybe przypraw Delikatem i ugotuj w piecu
konwekcyjnym. Ugotowang rybe podziel
na mniejsze kawatki, usun pozostate osci.

+  Ryz ugotuj z dodatkiem Esenciji bulionu rybnego.

+  Na oleju podsmaz cebule, dodaj Koncentrat
i chwile podsmazaj. Potqcz z ugotowanym ryzem
i rybq. Dodaj Peperonate, Sos chili i przyprawy.
Catos¢ wymieszaj i odstaw do schtodzenia.
Wyporcjuj kulki i pozostaw w lodéwce.

PANIERKA

«  Pestki posiekaj i potqgcz z butkq tartq. Jaja potgcz
z solg, mgkq i odrobing wody.

+  Kulki rybne opanieruj i usmaz w gtebokim ttuszczu.

WARZYWA
«  Warzywa pokrdj w dowolny sposéb.
«  Cukinie i kalafiora zblanszuij.

«  Na oleju z mastem i posiekanym czosnkiem
podsmaz warzywa, dopraw Aroma Mixem.

PODANIE

+  Na cieptych warzywach podawaj kuleczki
z opanierowane;j ryby.
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MAKARON ASIAN NOODLES SKEADNIKI (10 PORCID)

KARMELIZOWANY BOCZEK/ GROSZEK CUKROWY , ; D e 5009 Makaron Asian Noodles  DODATKI

Knorr Professional

FASOLA EDAMAME/ GRZYBY SHIITAKE/ CEBULA DYMKA A Y 31 Woda S0 g Droser ooy

400g Fasola edamame

159 sol ) 400 g Grzyby shiitake
Tkg Boczek wieprzowy, surowy 60g  Papryka chil
31 Woda .

) 5ml  Olej sezamowy
159 Sol ) 15g Cebula dymka
30g  Cukier 200 ml Sos Teriyaki Knorr
39 Ziele angielskie .

60g  Sezam, prazony

29 Li¢ laurowy

50g  Czosnek

10g Majeranek, Swiezy
29 Pieprz czarny, ziarna
31 Olej

60 ml Sos Teriyaki Knorr

WYKONANIE

«  Makaron Asian Noodles ugotuj w posolonej wodzie.
+  Przygotuj solanke z przyprawami i zapekluj boczek na 48 godz.

+ Po zapeklowaniu wyciggnij, przeptucz i osusz boczek. Skonfituj
w oleju w temp. 130°C przez 2,56 godz.

«  Skonfitowany boczek pokrdj w grubq kostke, podsmaz na suchej
patelni i skarmelizuj, podlewajgc Sosem Teriyaki.

!

w k ., DODATKI

Skazowka i «  Grzyby shiitake posiekaj, podsmaz wraz z groszkiem cukrowym

Sos Teriyaki Knorr niesamowicie dobrze i fasolg edamame na oleju sezamowym, dodaj posiekanq

karmelizuje sie z boczkiem, nadajqc papryke chili, podlej Sosem Teriyaki i delikatnie zreduku;.
stodyczy i chrupkosci. Danie dopetnia

sprezysty Makaron Asian Noodles Knorr PODANIE

Professional, wyjgtkowo stabilny w bufecie. ) ) ) ) ] )
«  Makaron wymieszaj z boczkiem i warzywami w sosie. Posyp

posiekang cebulg dymkq i prazonym sezamem.
P s

-

———4 Chef's
| ~  Asian Noodles

::/‘ .‘_ N G wr O |

o

uj kod i oblicz foodcost dania!
&
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SKEADNIKI (10 PORCJI) PAMPUCHY DROZDZOWE NADZIANE

309 cuer AROMATYCZNYM FARSZEM

250 g Jak Mielone The 25ml  Olgj

vegetarian Butcher 79 sol SOS SLODKO-PIKANTNY/ ZLOCISTA GRANOLA
500 ml Woda
40ml Olgj SOS StODKO-PIKANTNY
80g Cebula, drobna kostka 50 ml Olej sezamowy :
15g  Czosnek, posiekany 100g  Cebula czerwona, pidra ’yi. - .
400 ml Woda 20g  Czosnek, plasterki - ‘
20g  Imbir, starty na tarce 250 ml Woda I !
200g Cukinia zielona i 26tta 10g  Skrobia kukurydziana ' o _ !

brunoise, rozmrozona 300 mi Stodko-pikantny sos chili M o L 2R 7
100 mi Pikantny sos z chili - Sunshine Chili Knorr a3

I pomidorami 40 ml  Sos sojowy jasny '

- Pang Gang Knorr
300 g Peperonata Knorr

30 ml Esencja bulionu i
warzijnego Rhorr Professional
Professional 60g Kietki fasoli mung

30g Magka 40g  Szczypior, pokrojony

209 Kolendra, posiekana Do

Do smaku Sol, pieprz czarny

smaku Sol, pieprz czarny

ZLOCISTA GRANOLA

CIASTO NA PAMPUCHY 30g  Ptatki migdatow, tostowane

700 g Mgka pszenna 30g Cebulg, prazona

350 ml Letnia woda 159 Gorczyca, tostowana

60g  Drozdze

WYKONANIE

NADZIENIE

« JakMielone zalej gorgcq wodg, gotuj ok. 20 min, odsqcz i czgsciowo
zmiksuj blenderem.

: : 2 2y «  Cebule zeszklij z czosnkiem, dodaj Jak Mielone, imbir, Sos Pang
to idealny skiadnik dan weganskic Gang, cukinie |J Esencje. Zasmazaj przez kilka minut.
W tym przepisie wystarczyto, ze go i
rozdrobnitem w blenderze, aby swojg ! «  Nastepnie wsyp make i krotko zasmazaj. Zestaw z palnika.
konsystencjq idealnie sprawdzit sig jako - Dodaj kolendre i dopraw, odstaw do wystygnigcia. Uformuij
farsz do nadziania pampuchow. 20 kullek.
CIASTO
«  Przygotuj rozczyn z drozdzy, czeSci: mqki i mleka oraz odrobiny
et Y s cukru, odstaw do garowania.

«  Pozostate sktadniki wymieszaj z rozczynem i wyrabiaj przez kilka
minut, odstaw do wyrosniecia.

NOMINCE

«  Ciasto podziel na 20 czesci, uformuj kulki, rozptaszez, utdz nadzienie
i ponownie uformuj kulki.

«  Parujw piecu przez 5 min.

«  Gdy czeSciowo wystygng usmaz na fryturze na ztoty kolor.

SOS StODKO - PIKANTNY

« Cebule zeszklij z czosnkiem, wlej wode, Sos Sunshine Chili, sos
sojowy, zagotuj i zagesc¢ skrobig kukurydziana.

«  Dodaj pozostate sktadniki, wymieszaj i dopraw.

>3
- 5

ZtOCISTA GRANOLA
«  Sktadniki wymieszaij.

T3
X,
L o

3
L" ey I

P,

"

PODANIE
« Usmazone pampuchy utdz na sosie i posyp granolq.




HELLMANN'S
»s(.'.g‘ MAJONEZY, KETCHUPY | MUSZTARDY HELLMANN'S

v Stabilna dekoracja v Klasyczny v Wysoka v’ Weganski® v'Zawiera 15% jogurtu
i kolor’ smak’ wydajnosc? pasteryzowanego*

ZCTIDN
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BAZY WARZYWNE

v Gotowy sktadnik v Do stosowania na ciepto v  Oszczednosé czasu v Wysoka wydajnos¢
warzywny wielu dan’ i zimno i energii

Iy

DO DEKORACII' DO SALATEK? WEGANSKI3 YOFRESH*
31l 51 21 51
e S————

HELLMANNS

= HELLMANNS
m ﬁ

KETCHUP MUSZTARDA

5 kg 3 kg

MIESZANKI PRZYPRAW | MARYNATY

v Apetyczny v Klasyczny v Bogaty v Stata v Wysoka v’ Zachowuje wilgotnos¢ dania podczas
kolor sma sktad® jakos¢ wydajnosé przechowywania w bemarach®

¥ * ¥ * ¥
BEST BEST BEST
SELLER SELLER SELLER
— — —

| Know | Bnon | Bnow | ®nown Krnown

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

5 Mieszanki precyzyjnie dobranych ziét i przypraw

MARYNATA MARYNATA MARYNATA MARYNATA PRZYPRAWA AROMA MIX
DO DROBIU DO WIEPRZOWINY DO WOLOWINY DORYB WARZYWNA MASLANO-ZIOLOWYS
0,7 kg 0,75kg 0,75kg | OWOCOW MORZA SZEFA KUCHNI 1,1kg
0,7 kg 5kg

BEST = — BEST =
— SELLER Krnow SELLER Know

Knowr g

-.

)

Ko

TOMATO PRONTO? PEPERONATA’ RATATOUILLE’ CAMPAGNA RUSTICA?
(Sos pomidorowy z kawatkami  (Pokrojona kolorowa papryka) (Mieszanka warzywna) (Sos na bazie pomidoréw
pomidordw i cebuli) 2,6 kg 2,5kg z warzywami i pieczarkami)
2kg 2kg

Know

POMODORI PELATI POLPARICCA DI POMODORI PASSATA PRZETARTE
(Pomidory w catosci bez skérki) (Pomidory bez skoérki pokrojone w kostke) POMIDORY”
2,5kg 2,55 kg 10 kg

—

Know

CONCENTRATO CONCENTRATO POMODORI SECCH/I’ PEPERONI GRIGLIATI”
DI POMODORO DI POMODORO (Pomidory suszone) (Papryka grillowana)
(Koncentrat pomidorowy) (Koncentrat pomidorowy) 0,75 kg 0,75 kg
0,8 kg 4,5kg
SOSY SALATKOWE

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

OGRODOWY KOPERKOWY WLOSKI CZOSNKOWY GRECKI
0,7 kg 0,8 kg 0,7 kg 0,7 kg 0,7 kg
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BULIONY | ZUPY

v Do przyprawiania v Do podlewania® v Baza

v Wysoka -
o zup

wydajnosé

¥
BEST
SELLER
e

l’iz oL

ROSOL WOLOWY?
1kg

ROSOL Z KURY®
1kg

SOSsY

v Apetyczny

v Uzupetnienie bazy ap
olor

powstatej z pieczenia mies’

SOS DEMI-GLACE'™
0,75 kg

SOS PIECZENIOWY"
1,4 kg

ZASMAZKI

v Neutralny profil v Bez laktozy

v Zageszczajq bez
A smakowy

zbrylen

BEST

SELLER
>

ZASMAZKA CIEMNA
10 kg

ZASMAZKA CIEMNA
1 kg

"Nie dotyczy Zasmazek ciemnych.

ROSOL JARZYNOWY?

ZASMAZKA JASNA

v Gotowy v Alternatywa v Oszczednos¢
zurek® zakwasu® czasu i energii

ZUREK®

1kg 1,4 kg

v' Oszczednosc

v Wysoka
czasu i energii

wydajnosé

SOS PIECZENIOWY W PASCIE™ Sos
1,2kg CYTRYNOWO-MASLANY
0,8 kg

v Odpowiednie v Bez barwnikéw!

dla wegan

ZASMAZKA JASNA

1kg 10 kg

v Gotowe do uzycia
na ciepto i na zimno

SOS HOLENDERSKI
11

SOSY PLYNNE

v’ Baza autorskich soséw

SOS DEMI-GLACE
11

2Nie dotyczy wariantu Demi-Glace.

v Intensywny

kolor's

v  Esencjonalny
aglel’e

v Stabilne w bemarze

SOS PIEPRZOWY
11

PASTY ZIOLOWE PRIMERBA

v Wysoka
wydajnosé

v’ Szerokie
zastosowanie

v  Oszczednos¢
czasu

v Produkty bezglutenowe??

SOS SEROWY
11

v  Odpowiednie
dla wegan

S - ——— o=
SELLER
@ 1 . . r i
0 e - i' e e W
. wnde " : ‘.Mfw:" vz CofEee UE T e ' stnadil
BAZYLIOWA'™ CZERWONE PESTO" CZOSNKOWA PESTO™ GRZYBOWA
0,34 kg 0,34 kg 0,34 kg 0,34 kg 0,34 kg
: - s UIE g Uf.' .-*.— n; apr U=
S —— -
PROWANSALSKA WELOSKA TYMIANKOWA Z PIECZONEJ CEBULI
0,34 kg 0,34 kg 0,34 kg 0,34kg
" AUSZPIK DODATKI DO DAN
'._ v Neutralny v Klarownos¢ v'Nadaja daniom v Urozmaicaja v Tez do zageszczania
smak i zapach v Zwarta konsystencja teksture wyglad dan Zup i sosow’'#

AUSZPIK
0,8 kg

GROSZEK GRZANKI PUREE ZIEMNIACZANE
PTYSIOWY ZIOLOWO-CZOSNKOWE Z MLEKIEM™
1kg 0,7 kg 4 kg
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ESENCJE | SOSY PLYNNE

v' Szerokie
zastosowanie

v Esencjonalny

v Zawierajq

v Wysoka
smak skoncentrowane buliony

v Wygoda
wydajnosé

uzycia

i
Rirm
fiim

iy
#
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¢ B
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&«
e
-OF

e,

(

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

v Kreatywne smaki v Urozmaicenie oferty bufetowe;j v Prostota i szybkos¢ uzycia

ESENCJA SOS

ESENCJA
DYMNA CYTRUSOWA TERIYAKI
0,41 0,41 11

PIKANTNY SOS StODKI SOS PIKANTNY SOS StODKO-PIKANTNY
Z CHILI I SOJA soJowy Z CHILI | POMIDORAMI SOS CHILI
- SAMBAL MANIS - KETJAP MANIS - PANG GANG - SUNSHINE CHILI
11 11 11 11

KALENDARZ SWIAT NIETYPOWYCH | ZWYCZAJOWYCH 2025

STYCZEN

P W § C P S

01 @ o2 03 @ os

02 @ o7 08 09 10 1
0313 14 15 16 17 18

0420 @) @ 23 24 25

0527 28 29 30 31

KWIECIEN

P W § C P S

14 @ o2 03 04 o5

N

06

1507 08 09 10 11 {2 13
1614 15 16 17 18 19 €

17 € @ 23 24 25 26

18 128 29 30

LIPIEC

P W § C P S

27 @ o2 03 @@ o5

28|07 08 09 10 @ 12
2914 15 16 17 18 19
3021 22 23 24 25 26
31|28 29 30 31

PAZDZIERNIK
P W § C P S
40 @ o2 03 o4
4106 07 08 09 §® 11

42 113 14 15 16 17 18

9
43 @ 21 22 23 24 @ 26

a4 27 28 29 30 @)

STYCZEN
4 Dzien Spaghetti

21 Dzien Babci
22 Dzient Dziadka

KWIECIEN
1 Prima Aprilis
12 Dzien Czekolady

22 Dzien Ziemi

LIPIEC

1 Dziert Owocow

4 Swieto Hot Doga
11 Dzien Kebaba

PAZDZIERNIK
Swiatowy Dzien
Wegetarianizmu
Dzien Jaja
Dzien Szefa Kuchni
Dzien Makaronu
Halloween

27

06
13
20
27

N

05
12
1

LUTY

05 o1 @

06|03 04 05 06 07 08 @9
0710 11 12 13 @ 15 16
0817 18 19 20 21 22 23
09|24 25 26 @) 28

19|05 06 07 08 09 10 M1

21119 20 21 22 23 24 25

SIERPIEN

P W S C P S N

31 o1 02 @

32|04 05 06 07 08 09 10
33|11 12 13 14 @ 16 17
34 . 19 20 21 22 23 24
3525 26 27 28 29 30 31

LISTOPAD

P W S C P S N

45,03 04 05 06 @ 08 09

4717 18 19 20 21 22 2
438 @ 25 26 27 28 @ 30

2 Dzien Nalesnika
9 Dzien Pizzy
14 Walentynki
27 Ttusty Czwartek

MA)J
13 Dziern Humusu
26 Dzien Matki

28 Dzien Hamburgera

SIERPIEN
3 Dzient Arbuza

18 Dzien Ciasta Lodowego

LISTOPAD

7 Dzien Kotleta Schabowego

24 Dzien Buraka
29 Andrzejki

09
10
1
12
13
14

22
23
24
25
26
27

36
37
38
39
40

49
50
51
52
01

02
09
16

p

01
08
15
22
29

01
08

22
29

MARZEC

w $§ ¢ P S N

01 02
@ o5 o6 07 @ o9
1 12 15 16

13 14
18 19 @0 @ 22 23

25 26 27 28 29 30

CZERWIEC

w $§ Cc P S

03 04 05 06 07

10 11 @ 13 14

17 18 @ 20 21 22

s ®® =z

WRZESIEN

w § ¢ P S N

02 03 04 05 06 07
09 10 11 12 13
16 17 18 19 20
23 24 25 26 27

-
S

GRUDZIEN

w § ¢ P S N

02 03 04 05 @8 07
09 10 11 12 13 14
16 17 18 19 20 21

B @O 27 28
®

MARZEC

4 Sledzik / Ostatki

8 Dzien Kobiet

20 Dzien Bez Miesa

21 Pierwszy DzierA Wiosny,
Dzien Wagarowicza

CZERWIEC

1 Dzien Dziecka

8 Zielone Swiatki
12 Dzien Falafela

23 Dzien Ojca

WRZESIEN

() Dzien Kropki

21 Dzien Usmiechu
28 Dzien Jabtka

30 Dzien Chtopaka

GRUDZIEN
6 Mikotajki
24 Wigilia

31 SIS ET
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