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NOWE ROSOLY KNORR PROFESSIONAL

STOSUJ JAKO
PRZYPRAWE

Wydobywa i wzmacnia smak:

v’ Zup, soséw, dan jednogarnkowych,
pasztetow i farszow.

v’ Gwarantuje statq i powtarzalng
jakos¢ dan.
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Odpowiedni | de
dla Wegan

Nie zawierajg  Obnizona zawartos¢ Bez laktozy3 Nie zawierajq Produkty Bez dodatku Bez dodatku Bez
alergenéw! soli srednio o -21%?2 oleju palmowego* bezglutenowe glutaminianu barwnikéw konserwantéw
sodu

1 Ktére wymagajg wyréznienia na liscie sktadnikéw zgodnie z rozporzqdzeniem EU nr 1169/20T1.

2 W 100 ml przygotowanego produktu, w stosunku do poprzedniej receptury (Rosét wotowy -29%, Rosét z kury -15%, Rosét jarzynowy -18%).
3 Zawartoé¢ laktozy ponizej 0,01g / 100 ml przygotowanego produktu.

4 Zgodnie z recepturg.
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STOSUJ JAKO
WYWAR - BAZE

Ekonomicznie i sprawnie!

W porédwnaniu do metody tradycyjnej:
v Do 75% taniej!

v Do 98% mniejsze zuzycie energii! i
W
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v Do 60 razy szybciej! L
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v' Minimalny naktad pracy!

Otwarty profil smakowy klasycznego wywaru.
Bez posmaku suszu warzywnego.

Niezauwazalne w daniu:

v’ Doskonale rozprowadzajg sie w potrawie i nie wymagajq odcedzania.
v’ Nie pozostawiajg zéttego osadu z ttuszczu na talerzu.

v Idealne jako przyprawa uniwersalna, baza autorskich zup lub do podlewania wielu dan.

Szerokie zastosowanie w kuchni polskiej i miedzynarodowej.



KRUPNIK Z KASZA JECZMIENNA WE'GANSKA ZUPA Z SOCZEWICY Z MAKARONEM
IL0SC PORCJI: 10 SZTUK LY : ¥ Y ik RYZOWYM, OSTRYM CHILI | KOLENDRA : 1L0SC PORCJI: 10 SZTUK
1 PORCJA = 300G \ AR ' b B 1 PORCJA = 300G
b ik 4 R Sktadniki: Sktadniki: m— ey,
Olej 0,040 | Soczewica czerwona 0,080 kg
Cebula kostka 0,150 kg Soczewica zielona 0,100 kg
Czosnek posiekany 0,020 kg Olej 0,0501
Woda 25001 Marchew pdtplastry 0,150 kg
Rosot z kury Knorr Professional 1 kg 0,030 kg Pietruszka pdfplastry 0,150 kg
Lisc laurowy 0,001 kg Cebula czerwona kostka 0,070 kg
Ziele angielskie 0,001 kg Por pétplastry 0,100 kg
Kasza jeczmienna 0,150 kg Czosnek posiekany 0,008 kg
Ziemniaki kostka 0,400 kg Ptatki chili 0,001 kg
Wtoszczyzna w paski 0,300 kg Woda 25001
Sal 0,010 kg Rosot jarzynowy Knorr Professional 1 kg 0,040 kg
Pieprz czarny 0,001 kg Ziele angielskie 0,007 kg
“Smietanka” roslinna 30% 0,1001 Kurkuma 0,002 kg
Natka pietruszki posiekana 0,015 kg Gatka muszkatotowa 0,002 kg
Stodka papryka wedzona 0,003 kg
Pieprz ziotowy 0,001 kg
Pomidory kostka Knorr Professional 2,55 kg 0,150 kg

Wykonanie: : : e : Makaron ryzowy 0,060 kg
« Gebulg zeszklij z czosnkiem, wlej wode i zagotuj. Papryka chili 0,015 kg

- Nastepnie dodaj Rosot z kury, przyprawy i kasze, gotuj na wolnym ogniu.
« Po chwili dodaj ziemniaki, a po kilku minutach wtoszczyzng w paski.

« W trakcie gotowania doprawiaj do smaku. Wykonanie:
+ Na koniec dodaj “Smietanke” i posiekang natke pietruszki.

Kolendra $wieza 0,010 kg

- Soczewicg namocz w wodzie.
« Warzywa, cebule, czosnek podsmaz w garnku. Zalej wodg, dodaj Rosdt jarzynowy,
przyprawy, gotuj.
+ W potowie gotowania dodaj namoczong wezesniej i odsaczong soczewice. 4
» Gdy wszystko bedzie juz migkkie, dodaj pomidory. TR ) Odpowiedni
« Zupe podawaj z namoczonym makaronem, pokrojong papryka chili i Swiezg kolendra. ‘ 0 dla Wegan

Wskazowka:

Mozesz ten krupnik przygotowac w wersji weganskiej.
Wystarczy zastapic Rosét z kury Rosotem jarzynowym Knorr Professional.

ZUPA IMBIROWA Z KURCZAKIEM | TRAWA

. fgi ‘ S ¥ cYTRYNOw
\./O LSRRG 0 STUK TG 2 S AR CYTRYNOWA
— LER P < iPer
: Sktadniki: Sktadniki:

Piersi z kurczaka 0,400 kg Olej 0,0901
Rosot z kury Knorr Professional 1 kg 0,008 kg Cebula pidrka 0,080 kg
Olej 0,0201 Marchew paski 0,150 kg
Sos sojowy 0,0201 Pietruszka paski 0,200 kg
Imbir paski 0,020 kg Seler paski 0,200 kg
Czosnek posiekany 0,010 kg Por potplastry 0,200 kg
Papryka chili 0,010 kg Czosnek posiekany 0,010 kg
Olej 0,020 | Lis¢ laurowy 0,002 kg
Olej sezamowy 0,0101 Ziele angielskie 0,008 kg
Woda 2,600 1 Woda 2,300
Garam masala 0,002 kg Rosdt jarzynowy Knorr Professional 1 kg 0,045 kg
Trawa cytrynowa 1 szt. 0,060 kg Majeranek 0,002 kg
Liscie kafiru 0,003 kg Papryka stodka 0,004 kg
Curry 0,002 kg Imbir 0,003 kg
Sos Ketjap Manis Knorr 0,0301 Gatka muszkatotowa 0,002 kg
Rosot z kury Knorr Professional 1 kg 0,040 kg Pieprz czarny 0,002 kg
Mieszanka warzyw chiriska 0,600 kg Sal 0,004 kg
Groszek cukrowy 0,070 kg Koncentrat pomidorowy Knorr Professional 0,8 kg 0,050 kg
Grzyby Mun 0,015 kg Jak Kurczak The Vegetarian Butcher 1,75 kg 0,250 kg
Makaron ryzowy nitki 0,050 kg Natka pietruszki do dekoracji
Kolendra swieia 0,020 kg

WEGANSKIE FLAKI Z ROSLINNYM JAK KURCZAKIEM

Wykonanie:
Wykonanie: » Warzywa podsmaz na czgsci oleju.

« Piersi kurczaka wymieszaj z Rosotem z kury, olejem i sosem sojowym. * Dodaj lisc, ziele i zalej woda.

« Wstaw je do pieca na parowanie. * Gotuj kilka minut.

« Imbir, czosnek i chili podsmai na oleju wymieszanym z olejem sezamowym. - Nastepnie dodaj przyprawy, Rosot jarzynowy i podsmazony koncentrat pomidorowy.

« Zalej woda, dodaj przyprawy, Rosot z kury i gotuj, aby przyprawy przeszty do wywaru. » Jak Kurczaka pokrdj w paski, podsmaz na reszcie oleju, dodaj do przygotowanej :

- Pod koniec dodaj wszystkie warzywa oraz namoczone wezesniej grzyby mun. wezesniej Zupy. ‘ - Odpowiedni
« Zupe podawaj z namoczonym makaronem, plastrami kurczaka i $wieia kolendra. + Podawaj z natkg pietruszki dla Wegan




ZUPA CEBULOWA

T——— e OPTYMALNE ROZWIAZANIA DLA KAZDEGO RODZAJU KUCHNI
S Lol Skladrik: - OD MALEJ GASTRONOMII PO ZYWIENIE ZBIOROWE.

Olej 0,040
Cebula biata pétplastry 0,600 kg
Biate wino wytrawne 0,150 |
Woda 2,600
Rosét wotowy Knorr Professional 1 kg 0,040 kg Nowe Ro so}y Knorr Professional
Tymianek suszony 0,002 kg
Por biata czg$¢ potplastry 0,120 kg
Sdl 0,010 kg
Pieprz biaty 0,001 kg
Odpowiedni
dla Wegan
ROSOt Z KURY ROSGt Z KURY ROSGt WOLOWY ROSGt WOLOWY ROSGt JARZYNOWY ROSGt JARZYNOWY
1kg 10 kg 1kg 10 kg 1kg 10 kg
Wykonanie:

Rosoty w pascie Knorr Professional

« Na oleju zasmaz cebule do osiggniecia lekko ztotego koloru.

+ Wlej wino i krotko redukuj, wlej wodg, dodaj Rosét wotowy, tymianek i por.
« Catos¢ gotuj na wolnym ogniu, dopraw solg i pieprzem.

« Podawaj z grzankami.

MINESTRONE ,,INACZEJ” Z WIEPRZOWINA ROSOL Z KURY W KOSTKACH ROSOL Z KURY W PASCIE ROSOL 0 SMAKU WOLOWYM W PASCIE
| MAKARONEM GRANDINE 07 kg kg Tkg

Sktadniki:

Ole 0,040 Pozostatle Rosoty Knorr Professional
topatka wieprzowa kostka 0,300 kg
Cebula kostka 0,050 kg
Ptatki chili 0,001 kg
Tymianek 0,002 kg
Oregano 0,002 kg
Bazylia 0,002 kg
Rosot wotowy Knorr Professional 1 kg 0,040 kg
Woda 23001
Seler naciowy kostka 0,060 kg
Por kostka 0,060 kg
AL 0,180 BULION GRZYBOWY ROSOL 0 SMAKU WEDZONKI FOND Z OWOCOW MORZA W PASCIE
Seler kostka 0,060 kg 1ke ke 1kg
Pietruszka kostka 0,060 kg
Pieczarki potplastry 0,080 kg A { )
Czerwona fasola konserwowa 0,100 kg ROSOer Knorr Professional Basic Line
Pomidory kostka Knorr Professional 2,55 kg 0,230 kg
Sal, pieprz
Makaron Grandine Knorr 0,100 kg
Natka pietruszki do dekoracji
Wykonanie:
« Migso z cebul3 podsmaz na czesci oleju, dodaj ptatki chili, tymianek, oregano,
bazylig. Odpowiedni
« Podlej woda i gotuj do migkkosci. SeiEgpn
+ Pod koniec gotowania dodaj podsmazone warzywa, przyprawy oraz Rosot wotowy. ROSO Z KURY ROSO Z KURY ROSO WOLOWY ROSOt 0 SMAKU JARZYNOWYM
« Gdy warzywa bgda migkkie, dodaj czerwong fasolg oraz pomidory. 35 ke 16,5 ke 35 ke 35 ke

« Zupe podawaj z makaronem Grandine i natkg pietruszki.



PROFESSIONAL

‘ACADEMY

Chcesz szybko zdobywac nowe

umiejetnosci? Sprawdz nasze

bezp’fatne szkolenia online

— od Szefow Kuchni dla Szefow Kuchni!

UNILEVER FOOD SOLUTIONS
Unilever Polska Sp. z 0.0.

Ul. Battycka 43, 61-017 Poznaii
Bezptatna infolinia 800 66 11 11
(pn. - pt. 8:00 - 16:00)

Aby uzyskac wigcej przepisow i inspiracji, odwiedz:
www.unileverfoodsolutions.pl
www.kalkulatorfoodcost.pl

Inajdz nas
na Facebooku:

@ufspolska

R .
€35’ Solutions

Marcin Szachowicz, Gtowny Szef Kuchni UFS
@MarcinSzachowiczUFS

Mirostaw Szajkowski, Szef Kuchni UFS, Centrum Kulinarne
@MiroslawSzajkowskiUFS

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

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

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




