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Zmieniajq sig pryzwyczajenia gosci odwiedzajqcych nasze hotele, restauracje, bary i kawiarnie. Jako
szefowie kuchni chcemy odpowiadac na potrzeby gosci, madych i dulych, indywidualnych i grupowych.
Chcemy serwowaé dania, ktére znajg, ale takZe te nieco bardziej nietypowe, ktdre ich zachwycq.
Zmieniamy nasze karty, korzystamy z nowych skladnikéw, reagujemy na nowe kulinarne trendy.

Jako branza mierzymy sig 2 jednej strony z oczekiwaniami naszych gosci, z drugiej zas —  biezqcymi
problemami. Braki i zmiany kadrowe, presja czasu, rosngce ceny i codzienne wyzwania, to nasza
r=ecywistosé, w ktdrej bycie szefem kuchni nabiera nowego znaczenia.

My, jako szefowiekuchni Unilever Food Solutions, weigz szukamy nowych roxwigzan. Dlategow broszurze
znajdziecie wiele pomysiow na proste i szybkie w przygotowaniu, ale jednoczesnie niepowtarzalne
damia. Takie, ktére wykorzystacie w Waszych restauracjach, ale takze hotelach czy podczas eventow.
Nie zapommielismy takze o kuchni roslinnej, o daniach sexzonowych i tych, ktore znacie i lubicie, ale ktore
zaprezentujenty Wam w odmienionym i niebanalnym kstacie.

Prébujcie, testujcie, smakujcie! Trzymamy kciuki za udany sezon!
Milej lektury!

Mirostaw Szajkowski
Marcin Szachowicz
Przemystaw Kaczmarek

Szefowie Kuchni UFS

PROFESSIONAL PRO:
Primerba
Bazyliowa/Bazalka

PROFESSIONAL
Primerba
Pesto/Zelené pesto

Primerba

I piecrone| cebul / Opstend cibuie f Dpedend obulia

| o

Primerba

PRIMERBA BAZYLIOWA KNORR PROFESSIONAL
— Swieze listki bazylii, bez lodyzek, zatopione w olejach roslinnych z solg,
ktore zatrzymujq ich cenne olejki eteryczne oraz smak i kolor.

SZEROKA PALETA MOZLIWOSCI
2 Primerbami Knorr Professional

Prosty i szybki sposb na kreatywne smaki, szczegolnie
przy ograniczonych zasobach czasowych i ludzkich.

Forma wygodnej pasty utatwia dozowanie.

Wysoka wydajnosé (ok. 1 ptaska tyzeczka na 1 kg potrawy).

PROFESSIONAL

Primerba
Bazyliowa/Bazalkd

Skrdcenie czasu przygotowania potraw.

Przewidywalnos¢ ceny, bez wzgledu na pore roku.

Dtugi okres przydatnosci do spozycia w poréwnaniu
do Swiezych ziot i warzyw (1 rok).

ONORORGRONERRY

QOdpowiednie Odpowiednie
dla Wegan dla Wegetarian

Bez laktozy Produkty Bez Bez
bezglutenowe konserwantow barwnikéw

Nie zawieraja
alergenéw*

*Ktore wymagaja znakowania, zgodnie z rozporzadzeniem UE nr 1169/2011

W’fv

PROFESSIONAL
Primerba

Tymiankowa / Tymidn f Tymian

Loy B L —

PROFESSIONAL BRO
Primerba
Whoska/All' Italiana

FESSIONAL
Primerba
Grzybowa/Houby

IFESSIONAL
Primerba
Czosnkowa/Cesnek
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Uniwersalnos$¢ i wszechstronnos$c uzycia, takze w kuchni roslinngj.

Do stosowania w kazdej fazie gotowania, na zimno i na ciepto.
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PRIMERBA BAZYLIOWA

o Bazyliowy vinaigrette.

o Sos bazyliowy do sadatki caprese. (str. 7)

e Pomidory z cebulkq i bazyliq.

o Frittata a’la caprese z pomidorami i sevem.
o Maslo bazyliowe.

o Koktajl arbuzowo-malinowy z bazyliq.

e Bruschetta z pomidorami, anchois i bazyliq.

PRIMERBA CZOSNKOWA

o Krokiety z farszem szpinakowym i serem feta.

o Grillowane warzywa w marynacie czosnkowo-ziolowej.

o Pieczywo czosnkowe.

o Pasta z grillowanej papryki. (str. 7)

o Grzanka ze smazonym sxpinakiem i czosnkiem.

o Jajko po benedyktyrisku ze szpinakiem i czosnkiem.

PRIMERBA GRZYBOWA

o Faszerowane portobello z kaszq jaglang.

o Tarta grzybowa.

o Ciasto francuskie z pastq grzybowq, cebulq, miksem
startych warzyw i natkq pietruszki.

o Tapenada z czarnych oliwek i suszonych pomidoréw

2 czosnkiem i oliwq extra virgin.

PRIMERBA TYMIANKOWA

o Suszone pomidory z tymiankiem. (str. 7)
o Sled? z piklami warzywnymi. (str. 7)

o Tymiankowa chalka.

o Pieczarki z patelni w tymianku.

o Zapiekane serem pomidory.

o Fasolka w sosie pomidorowym.

PRIMERBA Z PIECZONEJ CEBULI

o Jajecznica.

o Omlet.

o Pasta jajeczna.

o Pasta slonecznikowa z suszonymi pomidorami i pieczong cebulg.
o Smietankowy twarozek ze szczypiorkiem i pieczong cebulg. (str. 9)
o Pomidorki z pieczong cebulg. (str. 7)

PRIMERBA PESTO

o Smakowe pieczywa, np. focaccia, ciabata.

o Grzanki zapieczone 2 weganskq mozzarellg 2 zielonym pesto.

o Twarozek 2 pieczonym baktazanem, Zielonym ogérkiem
izielonym pesto. (str. 9)

o Twarozek 2 paluszkami krabowymi. (str. 9)

o Oliwkiw pesto. (str. 7)

a
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PRIMERBA CZERWONE PESTO

o Szakszuka.

o Grillowane baklazany.

® Bruschetta z kremowq pastq pomidorowq z oliwkami.

o Sadatka makaronowa 2 turiczykiem.
o Twarozek 2 wedzong makrelq. (str. 9)

PRIMERBA WLOSKA

o Wytrawne nalesniki z warzywami.

o Antipasti, np. marynowane oliwki, faszerowane papryczki,
grillowane warzywa.

o Humus (cieciorka | czosnek | tahini | kmin | sok z cytryny |
Primerba).

o Twarozek 2 turiczykiem konserwowym i suszonymi
pomidorami. (str. 9)

o Dressing marchewkowy 2 ziolami. (str. 7)

:ﬂlpmrss SIONAL

Primerba
Czerwone Pesto/Cervent pesto

PRIMERBA PROWANSALSKA

o Pasta 2 sera koziego, anchois, suszonych pomidorow i kaparow.
o Tarta z kozim serem i warzywami.

o Tost po benedyktyrisku.

o Twarozek z rzodkiewkq i jajkiem.

o Ratatouille z warzyw.

PROFESSIONAL
Primerba
Whoska /A Italiana

] 4

SNIADANIA, BUFETY, CATERING




PROFESSIONAL

BUFET SNIADANIOWY
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MESA

Marcin Szachowicz Mirostaw Szajkowski Przemystaw Kaczmarek
Szef Kuchni UFS Szef Kuchni UFS Szef Kuchni UFS
I

SKtADNIKI

1. OLIWKI W PESTO
o Zielone oliwki wymieszaj z Primerbg ielone pesto
wymieszang 2 oliwg.

2. POMIDORKI Z PIECZONA CEBULA

e Na oliwie podsmaz pomidorki koktajlowe  fyZeczkq
Primerby z pieczonej cebuli.

e Dodaj szczypte soli i krdtko opiecz na silnym ogniu.

3. SUSZONE POMIDORY Z TYMIANKIEM
e Oliwe z suszonych pomidoréw polgcz z Primerbg
tymiankowq i wymieszaj z pokrojonymi pomidorami.

4. MOZZARELLA Z POMIDORAMI I BAZYLIA
o Mozzarelle i pomidory pokrdj w plasterki. Primerbe
bazyliowq polqcz z oliwq i delikatnie polej sadatke.

e Na bazie Primerby bazyliowej moZesz rowniez
przygotowad bazyliowy vinaigrette.

5. DRESSING MARCHEWKOWY Z ZIOLAMI

Majonez do sadatek Hellmann’s 0,200 kg
Sok z marchwi 0,100
Primerba wloska Knorr Professional 0,020 kg
Sol do smaku
Wykonanie:

e Majonez polqcz z sokiem z marchwi i 2 Primerbg,
wymieszaj. Dopraw solq.

6. WEGETARIANSKI PASZTET Z SOCZEWICY
Dokiladny przepis na str. 18

SKtADNIKI

7. PASTA Z GRILLOWANEJ PAPRYKI

Papryka grillowana Knorr Professional 0,230 kg
Oliwa z oliwek 0,080 [
Musztarda stolowa 0,050 kg
Primerba czosnkowa Knorr Professional 0,020 kg
Miéd 0,040 kg
Musztarda francuska z gorczycy 0,030 kg
Esencja Cytrusowa Knorr Professional 0,010 kg
Esencja Umami Knor Professional 0,015 kg
Natka pietruszki, posiekana 0,015 kg
S6l, pieprz czarny mielony do smaku
Wykonanie:

o Papryke grillowang zmiksuj z oliwg, musztardg stofowq
i Primerbq czosnkowq.

e Dodaj miéd, musztarde francuskq, Esencje i natke.

o Wymieszaj vézgq i dopraw do smaku.

8. SLEDZ Z PIKLAMI WARZYWNYMI

WARZYWA:

Marchew, pietruszka kovzen, cebula czerwona,

rzodkiewki, dynia 0,600 kg
MARYNATA DO WARZYW:

Ocet winny biaky 0,2501
Woda 1,000 [
Cukier 0,280 kg
Sal 0,060 kg
Ziele angielskie, rozgniecione 8 szt.
Lisé laurowy, pokruszony 2 szt.
Primerba tymiankowa Knorr Professional 0,020 kg
Wykonanie:

o Warzywa pokrdj w dowolny sposéb.

e Polgcz wszystkie skladniki marynaty i kazde warzywo
zamarynuj oddzielnie tak, by warzywa nie zabarwily sie
od siebie. Zagotuj i pozostaw na minimum jednq dobe.

o Namoczonego sledzia podawaj z piklowanymi warzywami.
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Marcin Szachowicz Mirostaw Szajkowski

Szef Kuchni UFS Szef Kuchni UFS Szef Kuchni UFS
|

Przemystaw Kaczmarek

SKEADNIKI NA 1 kg

1. TWAROZEK Z WEDZONA MAKRELA

SKEADNIKI NA 1 kg

4. TWAROZEK Z PIECZONYM BAKLAZANEM

Primerba czerwone pesto Knorr Primerba pesto Knorr Professional 0,030 kg

Professional 0,030 kg Primerba czosnkowa Knorr Professional 0,005 kg

Twardg mielony 0,550 kg Twardg mielony 0,500 kg

Jogurt grecki 0,120 kg Jogurt grecki 0,120 kg

Makrela wedzona, oczyszczona 0,200 kg Baklazan 0,300 kg

Jajka, ugotowane, kostka 252t (po upieczeniu 0,200 kg)

Szczypiorek, posiekany 0,010 kg Sok z cytryny 0,015 [

Sdl, pieprz czarny do smaku Ogorek zielony, drobna kostka 0,100 kg
Szalotka, drobna kostka 0,050 kg

Wykonanie: Szczypiorek, posiekany 0,010 kg

o Wszystkie skladniki wymieszaj i dopraw do smaku. Sol, pieprz czarny do smaku
Wykonanie:

2. TWAROZEK Z TUNCZYKIEM e Bakiazana upiecz i odstaw do wystygniecia.

KONSERWOWYM o Usuri skore i drobno posiekay.

Primerba wloska Knorr Professional 0,030 kg o Wszystkie skladniki wymieszaj i dopraw do smaku.

Twardg mielony 0,550 kg

Jogurt grecki 0,150 kg

Tusiczyk konserwowy 0,200 kg 5. TWAROZEK Z PALUSZKAMI KRABOWYMI

Pomidory suszone, posiekane 0,090 kg Primerba pesto Knorr Professional 0,030 kg

Koperek, posiekany 0,010 kg Paluszki krabowe, pokrojone w kostke 0,150 kg

S6l, pieprz czarny do smaku Twardg mielony 0,500 kg
Jogurt grecki 0,120 kg

Wykonanie: Awokado, pokrojone 0,120 kg

o Wszystkie skladniki wymieszaj i dopraw do smaku. Sok z cytryny 0,015 [
Koperek, posiekany 0,010 kg
Sol, pieprz czarny do smaku

3. TWAROZEK Z RZODKIEWKA I JAJKIEM

Primerba prowansalska Knorr Wykonanie:

Professional 0,030 kg o Wszystkie skladniki wymieszaj i dopraw do smaku.

Twardg mielony 0,550 kg

Jogurt grecki 0,120 kg

Jajka, ugotowane, kostka 252t

Rzodkiewka, kostka 0,200 kg I

Szczypiorek, posiekany 0,020 kg

S6l, pieprz czarny do smaku

Wykonanie:

o Wszystkie skladniki wymieszaj i dopraw do smaku.
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PRIMERBA BAZYLIOWA

o Weguriski tatar z pomidordw i bazylii. (str. 17)

o Pistou 2 czosnku, bazylii i oliwy 2 oliwek.

o Sadatka z kurczakiem i bazyliowym vinaigrette.

o Wegariski majonez bazyliowo — pietruszkowy. (str. 17)

PRIMERBA CZOSNKOWA

o Ailloli, tradycyjny srédziemnomorski sos majonezowo -
czosnkowy.

o Grecki dip tzatziki (jogurt grecki | majonez | ogdrek zielony |
Primerba | migta lub koperek | cukier | s6l | pieprz).

e Guacamole (awokado | chilli | czerwona cebula | kolendra |
Primerba | Esencja cytrusowa).

o Grzanka ze smaZonym szpinakiem i czosnkiem.

PRIMERBA GRZYBOWA

o Ggbka grzybowa do sadatek. (str. 21)

o Sos majonezowo - grzybowy do dat z grilla (np. z dodatkiem
0gdrka konserwowego, gotowanego biadka jaja, szczypiorku
i Smietanki).

o Sos tatarski.

PRIMERBA TYMIANKOWA

o Sos miodowo - musztardowy z tymiankiem.

o Sos majonezowy z tymiankiem i czosnkiem (majonez | jogurt
grecki | Primerba tymiankowa/ Primerba czosnkowa | sok
2 cytryny | natka pietruszki | sol).

PRIMERBA Z PIECZONEJ CEBULI
o Aiwar (pasta z papryki, bakiaZana i pomidoréw | Primerba).

o Smalec wegariski (Majonez wegatiski Hellmann’s | Primerba).

o Arabska pasta baba ghanoush z pieczonego baklazana,
sezamowej pasty tahini, z dodatkiem oliwy i czosnku.

PRIMERBA PESTO

o Wegariska salatka z ziolowym vinaigrette. (str. 23)

o Carpaccio z buraka z oliwg z Primerbg pesto.

o Dipy na bazie majoneu i jogurtu.

o Zielone pesto (szpinak | parmezan | oliwa | orzechy |
Primerba pesto| Primerba czosnkowa | s6l | pieprz).

PRIMERBA CZERWONE PESTO

o Klasyczny sos vinaigrette ze zmiksowang Peperonatq
i Primerbq.

o Pesto z pomidoréw (Tomato Pronto | pomidory suszone |
orzechy wioskie | Primerba | sok z cytryny| pieprz).

PRIMERBA WLOSKA

o Sos koktajlowy do krewetek.

o Ziolowy sos sadatkowy (musztarda | olej | ocet | Primerba |
midd [ sol | pieprz).

e Sos paprykowy (Peperonata | Primerba wioska | Primerba
czosnkowa | chilli | ocet winny | koncentrat pomidorowy | olej |
0l | pieprz | cukier).

PRIMERBA PROWANSALSKA

o Sos maslany Beurre Blanc z ziolami prowansalskimi do ryby.

o Sos do ryb i migs z grilla (majonez Hellmann’s | jogurt grecki
| Primerba prowansaiska | Primerba czosnkowa | kurkuma |
szezypiorek).

o Prowansalski sos ailloli.

PRIMERBA BAZYLIOWA

o Bazyliowy beszamel do zapiekania warzyw.

o Sosy na bazie pomidoréw do drobiu.

o Sos do ryby (maslo | szalotka | wino biade | Smietanka |
Esencja rybna | Primerba).

e Makaron z kurczakiem i suszonymi pomidorami w sosie
Smietanowo -bazyliowym.

PRIMERBA CZOSNKOWA

o Spaghetti bolognese.

o Sos $mietanowo - czosnkowy z parmezanem.

o Sos serowo - czosnkowy do brokuldw.

o Sos szpinakowy.

o Pappardelle 2 krewetkami, szpinakiem { pomidorkams
koktaglowymi. (str. 33)

PRIMERBA GRZYBOWA

o Dodatek do pappardelle z sosem borowikowym.

o Sos mysliwski (cebula | Smietanka | Primerba grzybowa |
Primerba czosnkowa | Primerba tymiankowa | biake wino |
ol | pieprz).

o Dodatek do grzybowego rissotto lub kaszotto.

o Poledwiczki wieprzowe w sosie kurkowym 2 Primerbq.

PRIMERBA TYMIANKOWA

o Sos tymiankowo - cebulowy do wieprzowiny.

o Sos pieczarkowy lub sos z grzybow lesnych.

o Sos Smietanowo - czosnkowy z tymiankiem do dvobiu
(szalotka | Smietana | Primerba tymiankowa | Primerba
czosnkowa [ wino biade | Esencja vybna lub drobiowa).

PRIMERBA Z PIECZONEJ CEBULI
o Sos sliwkowy z pieczong cebulg.

o Sos grzybowy.
o Sos pieczeniowy z cebulg.

o Sos cebulowy (czosnek | wywar warzywny | biate wino | Primerba
2 pieczonej cebuli | Primerba tymiankowa [ sol | pieprz).
o Sos z palonego masta do makaronu.

PRIMERBA PESTO

o Sos lazur 2 nutq pesto.

o Dodatek do rissotto.

o Sos Smietanowy do makarondw, gnocchi, drobiu i vyb (szalotka |
Smietanka | Primerba pesto | Primerba czosnkowa | sok 2 cytryny
| ricotta | parmezan).

SOSY CIEPLE

PRIMERBA CZERWONE PESTO

e Sos arvabbiata do makaronu (szalotka | pomidor suszony |
Primerba czerwone pesto | Primerba czosnkowa | oliwki |
parmezan,).

o Spaghetti bolognese.

o Gnocchi z kurczakiem i czerwonym pesto.

o Cannelloni z migsem mielonym.

PRIMERBA WLOSKA

o Sos do pizzy.

o Sos tuiczykowy.

o Sos marinara do ryby lub do makaronu.

e Sos paprykowy do kurczaka (cebula | papryka czerwona |
Tomato Pronto | wywar drobiowy | Primerba wioska |
Primerba czosnkowa).

e Ratatouille.

PRIMERBA PROWANSALSKA

o Poledwiczka w sosie pieczeniowym 2 winem i ziolami
prowansalskimi. str.43)

o Sos pomidorowy prowansalski do drobiu lub warzyw.

o Kurczak duszony (masio | szalotka | wywar drobiowy | pomidory
pelati | seler naciowy | karczochy konserwowe | wino biade |
Primerba prowansalska | Primerba czosnkowa).

|



PROFESSIONAL

MARYNATY Z UZYCIEM PRIMERBY TYMIANKOWE)

Knorr Professional
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Przemystaw Kaczmarek

Szef Kuchni UFS poleca
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MARYNATY Z UZYCIEM
PRIMERBY TYMIANKOWEJ KNORR PROFESSIONAL

MARYNATA DO DZICZYZNY

Olej, Primerba tymiankowa, warzywa kostka (marchew,
seler, pietruszka), cebula (kostka), ziele angielskie, lis¢
laurowy, jatowiec (rozgnieciony), wino czerwone, sol.

MARYNATA DO RYBY
Olej, Primerba tymiankowa, sok z cytryny, pieprz miotkowany,
musztarda, sol.

MARYNATA DO DROBIU

(PIERS Z KURCZAKA)

Primerba tymiankowa, jogurt naturalny, chili (posiekane),
sok z limonki, sol.

MARYNATA DO WIEPRZOWINY
(POLEDWICZKA WIEPRZOWA)

Primerba tymiankowa, olej, wedzona papryka, czosnek
plasterki, ocet balsamiczny, sol.

MARYNATA DO WARZYW:
Primerba tymiankowa, olej, s6L.

Wykonanie:

o Wymieszaj wszystkie skladniki marynat.

o SOl dodawaj na sam koniec pamigtajqgc, Ze Primerby ju
zawierajq sol.

OFESSIONAL
Primerba
Tymiankowa [ Tymidn / Tymian

WSKAZOWKA

Wszystkie powyzsze marynaty przygotowadem z uZyciem
Primerby tymiankowej, co pokazuje jef szevokie zastosowante.
Tworzqc marynaty, moZesz wykorzystaé wigkszos¢
pozostalych  Primerb. Wszystko zalezy od preferencji
i upodobar kucharza, ktéry je przygotowuje. Primerby
moZesz tez lqczy¢ ze sobq, mp. Primerbe prowansalskq
2 Primerbq czosnkowq, lub Primerbe czerwone Pesto
2 Primerbq z pieczonej cebuli.

13



—
-
=T
-
—
o=
=T
—

PRIMERBA BAZYLIOWA

e Marynata do pieczonych batatéw 2z octem balsamicznym.

e Marynata do owocéw morza (krewetki 16/20 | oliwa |
szalotka | Primerba).

PRIMERBA CZOSNKOWA

o Tajska marynata do kurczaka (pasta curry, imbir, mleko
kokosowe, czosnek).

o Marynata do karkéwki (olej | musztarda pikantna | sos
sojowy | majonez Hellmann’s | papryka stodka | rozmaryn |
Primerba).

PRIMERBA GRZYBOWA
o Jako dodatek smakowy do marynat z olejem i ziolami do
dziczyzny, poledwiczek wieprzowych i pieczonych wargyw.

PRIMERBA TYMIANKOWA

o Ryba w marynacie cytrusowo - tymiankowej. (str. 13)

o Kurczak w winie Coq Au Vin 2 boczkiem, cebulq i pieczarkg.

e Marynata do drobiu i wieprzowiny (oliwa | limonka skérka
i sok | Primerba tymiankowa | Primerba czosnkowa | midd).

o Marynowane warzywa. (str. 13)

PRIMERBA Z PIECZONEJ CEBULI

o Marynata do pieczonej karkéwki.

o Marynata do schabu (olej | musztarda | Delikat do migs |
Primerba czosnkowa | Primerba 2 pieczonej cebuli | majeranek).

o Marynata do drobiu (jogurt | Primerba z pieczonej cebuls)

e Marynata do indyka z octem balsamicznym i ziotami.

PRIMERBA PESTO

e Marynata do pieczonych warzyw korzennych (oliwa |
Primerba).

o Marynata do vyb (olej | Primerba [ pieprz cytrynowy).

o Marynata do drobiu (Primerba | jogurt naturalny).

o Grillowane warzywa (cukinia | bakiaZan | papryka | cebula |
oliwa | Primerba | sdl).

PRIMERBA CZERWONE PESTO

e Marynata do poledwiczki z musztardg i miodem.

e Marynata do drobiu (dréb | oliwa | Primerba czerwone
pesto | Primerba czosnkowa [ sok z cytryny).

e Marynata do sera grillowanego (Primerba | oliwa).

e Marynata do ryby z pomidorami (Tomato Pronto | Primerba).

PRIMERBA WLOSKA

o Kurczak ze $rédziemnomorskiej marynaty duszony
2warzywami. (str. 34)

e Marynata do Saltimbocca.

o Marynata do wolowiny (olej | musztarda | majonez | Primerba
wioska | voxmaryn).

PRIMERBA PROWANSALSKA

o Marynata do pieczonych ziemmniakow.

e Marynata do kurczaka (Primerba/ sok z cytryny).

o Kotlety jagniece (oliwa | sok z cytryny | musztarda dijon |
Primerba prowansaiska | Primerba czosnkowa | gruby pieprz).

PRIMERBA BAZYLIOWA

® Zupa krem 2 pomidordw.

® Zupa minestrone.

o Farsz do golgbkdw tradycyjnych.

o Pieczen rzymska z serem feta i oliwkami.

o Farsz warzywny do pierogéw lub zapiekanych warzyw

(np. cebula | marchew | papryka | cukinia | szpinak | Primerba).

PRIMERBA CZOSNKOWA

© Zupa krem 2 pomidoréw.

© Zupa czosnkowa 2 ziolowymi grzankami i pesto 2 rukoli. (str. 27)

o Humus.

o Farsze do nalesnikéw, krokietow (masto | cebula | szpinak |
pomidory suszone | opcjonalnie kurczak | Primerba).

PRIMERBA GRZYBOWA

o Farsz do pierogéw migsnych i roslinnych, np. 2 kapustq
igrzybami lub 2 soczewicq. (str. 31)

o Knel (zmielony filet z kurczaka | $mietanka | Primerba
grzybowa | Primerba cebulowa | natka pietruszkr).

o Gabka grzybowa do sadatek i zup krem. (str. 21)

PRIMERBA TYMIANKOWA

o Farsz 2 kus - kus do pieczonej cukinii.

o Farsz do pierogéw (ziemniaki | twardg [ cebula [ maslo |
Primerba | s6l | pieprz).

o Pieczone ziemniaki.

PRIMERBA Z PIECZONEJ CEBULI
o Twardg do pieczonych ziemmniakow.

e Puree 2 Ziemniakow 2 prazong cebulkq.

o Focaccia z cebulg.

o Pievogi ruskie.

o Cebularz lub budeczki cebulowe.

o Pasztet 2 soczewicy 1 pomidorow.

e Piasek o aromacie pieczonej cebuli (zmiksowane panko | natka
pietruszki | Primerba 2 pieczonej cebuli | Primerba tymiankowa).

PRIMERBA PESTO

® Gnocchi w pesto.

o Prrekqska z ciasta francuskiego lub droZdZowego posmarowa-
nego pesto, oblozonego wedlinami lub serami, zwinigtego
w rulon i pokrojonego w grube plastry o’la slimaki.

PRIMERBA CZERWONE PESTO

o Farsz z kurczaka do galantyny.

o Farsz do pierogéw, np. ravioli (vicotta | parmezan | Primerba |
sok z cytryny | jajka | s6l | pieprz).

© Dekoracyiny tiul do salatek, zup i dart gldwnych. (str. 23)

PRIMERBA WELOSKA

o Pasztet 2 soczewicy i cieciorki. (str. 19)

o Farsze do galantyn i volad, np. ze zmielonego kurczaka lub
ze zmiksowanej ryby, z dodatkiem warzyw, Primerby wioskiej
i czosnkowey.

PRIMERBA PROWANSALSKA

o Farsz do zrazéw.

o Tapenade.

o Farsze ze zmielonych ryb (np. pstrag | Smietanka | Primerba |
Jjaja | oscypek | orzechy wioskie | natka pietruszki | sol | pieprz).

© Do koricowego skropienia zup kreméw np. z biakych warzyw
(Primerba | oliwa).
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PROFESSIONAL

ML R

Zeskanuj kod telefonem
i oblicz foodcost danial

o Odsqczony tatar wyporcjuj dowolnie na talerzu.
Dodaj majonez, chipsy i udekoruj pomidorkamsi
koktajlowymi, rzodkiewkq i delikatnymi ziolami.

Przemystaw Kaczmarek
Szef Kuchni UFS poleca
]
SKtADNIKI WYKONANIE
TATAR: TATAR:
Pomidory Pelati Knorr Professional, 1,500 kg e Pomidory przekrdj na pél, usun gniazda nasienne
dobrze odsgczone i pokrdj w drobng kostke.
Cebula czerwona, drobna kostka 0,200 kg o Czerwong cebule i 0gérki pokrdj w drobng kostke,
Ogdrek konserwowy, drobna kostka 0,200 kg jak do klasycznego tatara.
Primerba bazyliowa Knorr Professional 0,040 kg o Wymieszaj z cebulg, ogdrkiem, Primerbg, Esencjg,
Esencja Umami Knorr Professional do smaku musztardg, solq i pieprzem.
Musztarda Dijon do smaku o Wstaw do lodéwki na okolo 2 godziny.
Sol, pieprz swiezo mielony do smaku o Po wyjeciu z lodéwki catos¢ wiéz na sito i dobrze
o= ) odcisnij nadmiar soku. Sok podgrzej i wystudz,
WEGANSKI MAJONEZ BAZYLIOWO dzigki czemu tluszcz polqczy si¢ z przyprawami
=T E - PIETRUSZKOWY: i pomidorowym sokiem.
e S Majonez Wegarnski Hellmann’s 0,200 kg
<X gz Natka pietruszki, drobno posiekana 0,020 kg WEGANSKI MAJONEZ BAZYLIOWO
—_— O Primerba bazyliowa Knorr Professional 0,015 kg - PIETRUSZKOWY:
— O Cytryna do smaku o Majonez wymieszaj 2 pietruszkq, Primerbq
N % i opcjonalnie z kilkoma kroplami cytryny.
O CHIPSY BAZYLIOWE:
(7 IS Listki bazylii do dekoracji CHIPSY BAZYLIOWE:
- '§ Olej (do glebokiego smazenia) do smazenia o Listki bazylii widéz do rozgrzanego oleju na kilka
<T § sekund i odsqcz na papierowym reczniku
S DEKORACJA: 2 nadmiaru thuszczu.
G { Pomidorki koktajlowe, rzodkiewks, delikatne ziola.
a2 DEKORACJA / PODANIE:
=

WSKAZOWKA

Tatara mozesz rowniez przygotowaé w ringu i podawac VN SKtADNIKl.NA:

2 tymi samymi dodatkami. — 10 porcji
|

PRIMERBA BAZYLIOWA KNORR PROFESSIONAL
Masa netto: 0,34 kg

Aromatyczna pasta ziotowa do przyprawiania potraw, ktorej
podstawe stanowi $wieza hazylia zatopiona w olejach z sola.
Zapewnia bogaty smak i aromat Swiezej bazylii przez caty rok.
Sprawdzi sie w bufetach i cateringu. Polecana do $niadan, dari o
i sosow cieptych, jak i zimnych, dressing6w, np. do safatki caprese :
oraz do marynowania. -

" PROFESSIONAL

Primerba
Bazyliowa/Bazalka
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PROFESSIONAL

Zeskanuj kod telefonem
i oblicz foodcost dania!
Przemystaw Kaczmarek
Szef Kuchni UFS poleca
I

SKtADNIKI WYKONANIE
—
() PASZTET: PASZTET:
— Czerwona soczewica 0,250 kg o Soczewiceg przeptucz pod biezqcq wodq. Gotuj do
; Ziele angielskie 4 szt. catkowitej migkkosci z dodatkiem ziela angielskiego

Lis¢ laurowy 2 szt i liScia laurowego.
kel Olej do smazenia ® Na oleju podsmaz warzywa starte na grubej tarce.
N Marchew, obrana 0,150 kg Dodaj czosnek, Primerbg, paste curry, pomidory
[l ] Seler, obrany 0,060 kg i pryprawy.
o Pietruszka korzen, obrany 0,060 kg o Do przestudzonego farszu dodaj jaja, soczewice

Czosnek, plasterki 3 2qbki i wymieszaj. Masa nie powinna by¢ 2byt sucha.
»» Primerba z pieczonej cebuli Knorr o Przeldz do foremki wylozonej pergaminem i piecz
~N 1_’mfessional 0,040 kg przez 30 minut w temperaturze 130°C, a nastgpnie

Zotta pasta curry Knorr 0,060 kg 10 minut w temperaturze 160°C tak, by pasztet sig
[ Suszone pomidory Knorr Professional, rumientl.
[ E paseczki 0,120 kg
S Sdl, pieprz czarny mielony do smaku WARZYWA:
~N ~ Jaja 4 szt. o Warzywa pokrdj w dowolny sposéb.
Py ,% o Polgcz wszystkie skladniki marynaty i kazde

= WARZYWA: warzywo zamarynuj oddzielnie tak, by warzywa

< § Marchew, pietruszka korzen, cebula nie zabarwily sig od siebie. Zagotuj i pozostaw
(-9 & czerwona, rzodkiewks, dynia 0,600 kg na minimum jednq dobe.
; = MARYNATA DO WARZYW: DRESSING MARCHEWKOWY Z ZIOLAMI:

Ocet winny biady 0,250 1 o Majonez polgcz 2 sokiem z marchwi i z Primerbq
» Woda 1,000 wloskq. Calos¢ dopraw i wymieszaj.
- Cukier 0,280 kg
< Sal 0,060 kg PODANIE:
— Ziele angielskie, rozgniecione 8 szt. o Zimny pasztet wyporcjuj. Podawaj z piklowanymi
o= Lis¢ laurowy, pokruszony 2 szt warzywami i przygotowanym dressingiem.
<T Primerba tymiankowa Knorr Professional 0,020 kg
: DRESSING MARCHEWKOWY Z ZIOLAMI: _é_ SKEADNIKI NA:

Majonez do sadatek Hellmann’s 0,200 kg "N 10 porcji
('5 Sok z marchwi 0,100
(= Primerba wloska Knorr Professional 0,020 kg
; Sdl do smaku

I

PRIMERBA Z PIECZONEJ CEBULI KNORR PROFESSIONAL
Masa netto: 0,34 kg

Aromatyczna pasta do przyprawiania potraw, ktdrej podstawe ot
stanowi Swieza, pieczona cebula zatopiona w olejach z sola. S ESEO

. . . . ) . " ’ Primerba
Zapewnia hogaty smak i aromat pieczonej cebuli bez koniecznosci | Zoeconiceu Optens b/ Opetend
obierania, krojenia i przesmazenia. Polecana do dosmaczania : ﬁ » .
dari cieptych, jak pierogi, zupy, sosy ciemne oraz do propozycji = |
Sniadaniowych, np.jajecznicy i omletu.
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SALATKA Z t0OSOSIA I GRZYBOW
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2 buraczkowym dress
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Zeskanuj kod telefonem
i oblicz foodcost danial

Przemystaw Kaczmarek
Szef Kuchni UFS poleca
]
SKtADNIKI WYKONANIE
MARYNATA DO LOSOSIA: MARYNATA DO LOSOSIA:
Losos, oczyszczony filet 1,000 kg o Lososia pokrdj w duzq kostke (3 - 4 kawalki) na 1 porcje.
Primerba tymiankowa Knorr Professional ~ do smaku o Polgcz wszystkie skladniki marynaty i zamarynuj
Olej do marynowania rybe.
Sok z cytryny 182t o Upiecz w piecu lub delikatnie usmaz na patelni.
Pieprz miotkowany do smaku DODATKI:
A/{usztarda do smaku o Kurki podsmaz na masle z dodatkiem oleju. Dla
Sdl do smaku wzmocnienia smaku dodaj 1 {yZeczke Primerby
bowe.
DOPATKI: . ggietkg ;])okréj na maszynie do krojenia wedlin
Kurki, oczyszczone 0,300 kg ) w cienkie plastry, delikatnie przesmaruj Primerbq
Mas;lo do smaz'enz.a tymiankowq i wstaw do piekarnika na 5 - 6 minut
Olgf do smazenia na temperature okoto 180°C.
Primerba grzybowa Knorr Professional do smaku
Burak gotowany, cienkie plasterki 0,300 kg GABKA GRZYBOWA: ) o
Pomidorki koktajlowe, poléwki 0,500 kg s Jaja polgcz 2 maky i Primerbq graybowe. Zmiksuj
Miks salat 0,500 kg i przelej do syfonu, wbij dwa naboje, przelej do
papierowych kubeczkéw do % wysokosci.
GRZANKI: o Wstaw do mikrofaléwki na okolo 45 sekund.
Bagietka 0,150 kg Po wyjeciu pozostaw do wystudzenia.
Primerba tymiankowa Knorr Professional ~ do smaku PODANIE:
o Miks salat polqcz 2 buraczkowym dressingiem, dodaj
BURACZKOWY DRESSING: podsmazone kurki, pokrojone buraki i pomidorki.
Puree z buraka 0,200 kg o Ul6z letniego {ososia, poszarpang gabke grzybowq
Majonez Hellmann’s do dekoracji 0,300 kg i grzanki.
Sok z cytryny do smaku o Delikatne listki saiaty mozesz jeszcze poloZyé na
Sdl do smaku wierzch i polaé dressingiem buraczkowym. Nie
przejmuy sig, Ze {osos nie bedzie od razu widoczny,
GABKA GRZYBOWA: to jedna z technik ukladania na talerzu — tzw. zabawa
Jaja 0,200 kg w chowanego. Gos¢ jedzqc danie odkrywa nowe
Maka pszenna 0,025 kg skladniki i smaki, ktére znajdujq sie na talerzu.

Primerba grzybowa Knorr Professional 0,025 kg

O | SKEADNIKINA:
I \__/ 10 porcji

PRIMERBA TYMIANKOWA KNORR PROFESSIONAL
Masa netto: 0,34 kg

Aromatyczna pasta ziotowa do przyprawiania potraw, ktorej
podstawe stanowi Swiezy tymianek zatopiony w olejach z sola.
Zapewnia hogaty smak i aromat $wiezego tymianku przez caty rok.
Polecana do doprawiania dari goracych i zimnych, marynowania

Hmr_r..sswar_

Primerba
Tymiankowa / Tymidn / Tymian
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WEGANSKA SALATKA
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Zeskanuj kod telefonem
i oblicz foodcost danial

Mirostaw Szajkowski
Szef Kuchni UFS poleca
]

SKtADNIKI WYKONANIE
SOS: SOS:
Woda 0,1701 e Wodg, sok z cytryny, ocet, midd, szczypiorek, czosnek,
Cytryna, sok 0,0201 50l i pieprz dokladnie zmiksuj.
Ocet biady winny 0,0201 o Calos¢ przelej do miski, dodaj Primerbe i mieszajgc
Midd 0,040 kg r6zgq dodawaj oliwe i olej.
Szczypiorek, posiekany 0,015 kg ® Na koniec dodaj musztardy i dokladnie wymieszaj.
Czosnek 0,003 kg
Sdl, pieprz czarny do smaku SALATA:
Primerba zielone pesto Knorr Professional 0,015 kg o Gruszki i marchew lekko zgrilluj.

0,060 [
Oliwa 0,200 [ TIUL:
Olej 0,030 kg o Wode, olej, mqke i Primerbg zmiksuj.
Musztarda dijon 0,030 kg o Na rozgrzang, suchg, teflonowq patelni¢ wlej
Musztarda francuska, gruba niewielkq ilos¢ przygotowanej masy i smaz

do wytopienia sig oleju.
SALATA: 0,400 kg o Delikatnie zdejmuj cienkq lopatkq z patelni.
Gruszka, oczyszczona, péiplastry 0,200 kg
Marchew, obrana, pélplastry 0,500 kg PODANIE:
Miks salat 0,400 kg o Wszystkie skladniki ukiadaj na talerzu.
Ogdrek zielony, krojony wzdhuz na plastry 0,100 kg o Na koniec posyp owocami granatu i polej sosem,
Cebula czerwona piklowana, éwiartki 0,250 kg dekoruj tiulem.
Pomidory suszone 2 oleju 0,100 kg
Owoce granatu 0,050 kg Opcjonalnie, podawaj z grzankami zapieczonymi
Jarmuz, usmazony na fryturze 2 wegariskq mozzarellg wymieszang z Primerbg
zielone pesto.

TIUL: 0,140
Woda 0,0501
Olej 0,020 kg 5 | SKEADNIKINA:
Maka N 10 porcji
Primerba czerwone pesto Knorr 0,005 kg
Professional

PRIMERBA ZIELONE PESTO KNORR PROFESSIONAL
Masa netto: 0,34 kg

Aromatyczna pasta do przyprawiania potraw, ktdrej podstawe
stanowia Swieza bazylia, czosnek i orzeszki pinii zatopione w olejach
zs0la. Zapewnia bogaty smak i aromat Swiezych ziét przez caty rok.
Polecana do marynat, sosdw, jako dodatek do zupy minestrone oraz

w kuchni wtoskiej: do makarondw, risotto, soséw pomidorowych

i smakowego pieczywa, jak focacciai ciabatta.

PROFESSIONAL

Primerba
Pesto/Zelené pesto
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WEGANSKA SALATKA Z PIECZONYMI BATATAMI, JARMUZOWYM PESTO
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Zeskanuj kod telefonem
i oblicz foodcost danial

Marcin Szachowicz
Szef Kuchni UFS poleca
]

SKtADNIKI WYKONANIE
BATATY: o Bataty wymieszaj z olejem i polowq Delikatu do migs.
Bataty, grubsza kostka 1,100 kg Wstaw do pieca na okolo 20 minut, na temperature
Olej 0,0501 180°C. Po wyjeciu z pieca posyp resztq Delikatu.
Delikat Przyprawa do migs Knorr 0,020 kg o Jarmuz sparz we wrzqtku i wystudZ w wodzie z

lodem. Usunt zdvewniale fodygi i zmiksuj na jednolity
JARMUZOWE PESTO: sos z orzechami, czosnkiem i oliwg. Dopraw solg
Jarmuz 0,150 kg i pieprzem.
Orzechy wloskie, upalone 0,100 kg o Czarny czosnek zmiksuj z olejem z pestek winogron.
Czosnek 0,040 kg Wymieszaj z jogurtem i dopraw sokiem z cytryny
Oliwa z oliwek 0,1501 1solg.
Sdl 0,008 kg o Grzyby shimeji podsmaz na rozgrzanym oleju.
Pieprz czarny, mielony do smaku Na koniec dodaj sos Ketjap Manis i masto.

JOGURT Z CZARNYM CZOSNKIEM:

Czarny czosnek 0,040 kg
Olej z pestek winogron 0,050 1
Wegariski jogurt typu greckiego, gesty 0,300 kg
Sok z cytryny 0,020
Sol 0,004 kg
GRZYBY SHIMEJI:
Grzyby shimeji 0,150 kg
Olej 0,0401
Sos Ketjap Manis Knorr 0,020
“Maslo” roslinne 0,050 kg
PODANIE:
LiScie szpinaku 0,200 kg
Roszponka 0,200 kg
Rukola 0,080 kg
Pomidorki koktajlowe, poldwki 0,300 kg
Kielki pora do dekoracji
I

DELIKAT PRZYPRAWA DO MIES KNORR
Masa netto: 0,6 kg

Aromatyczna mieszanka 10 zi6t i przypraw, ktdra zapewnia
migsom  wyrazisty, bogaty smak i apetyczny wyglad,
nadajac im rumiany kolor. Gwarantuje wysoka wydajnosc.
Szczegolnie  polecana  do  schabu, sznycla,  Zzeberek,
boczku i ragout. Sprawdzi sie rowniez do ziemniakow
i batatow, oraz wielu innych dari kuchni roslinnej.

o Na talerzu uldz liscie szpinaku, roszponki, rukoli,
pieczone bataty, pomidorki koktajlowe i grzyby
shimeji.

o Podawaj z jarmuzowym pesto i jogurtem z czarnym
czosnkiem.

o Udekoruj kielkami pora.

5 | SKEADNIKINA:
\__/ 10 porcji
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ZUPA CZOSNKOWA
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BELA MESA
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Zeskanuj kod telefonem
i oblicz foodcost danial

Przemystaw Kaczmarek
Szef Kuchni UFS poleca
I
SKLADNIKI WYKONANIE
KREM CZOSNKOWY: KREM CZOSNKOWY:
Woda 1,200 ] e Rosot jarzynowy polqcz z wrzqeq wodg, dodaj
Rosét jarzynowy Knorr Professional 0,025 kg seler i pietruszke, a po chwili ziemniaki. Gotuj
Seler, obrany, pokrojony 0,170 kg pod przykryciem.
Pietruszka korzert, obrana 0,060 kg e Na wolnym ogniu podsmaz cebule, dodaj do
Ziemniaki obrane, pokrojone 0,700 kg gotujgcego sie wywaru.
Cebula, kostka 0,250 kg e Gotuj do migkkosci okoto 20 minut pod przykryciem.
Olej do smazenia o Uzupelnij wodq tak, by po zmiksowaniu uzyskac
Primerba czosnkowa Knorr Professional 0,050 kg konsystencje kremu.
Sl do smaku e Na sam koniec dodaj Primerbe i szczypte soli.
Calos¢ zmiksuj.
PESTO Z RUKOLI:
Rukola 0,070 kg PESTO Z RUKOLI:
Olej 0,1201 ® Rukole i olej zmiksuj w blenderze.
GRZANKI: GRZANKI:
Bagietka, kromki 0,200 kg o Bagietke przesmaruj z obydwu stron Primerbq.
Primerba czerwone Pesto e Pokrdj w duzq kostke i obsmaz na patelni z oliwg
Knorr Professional 0,020 kg z oliwek.
Oliwa z oliwek do smazenia

PRIMERBA CZOSNKOWA KNORR PROFESSIONAL
Masa netto: 0,34 kg

Aromatyczna pasta do przyprawiania potraw, ktdrej podstawe
stanowi $wiezy czosnek zatopiony w olejach z sola. Gotowy,
przetarty czosnek do finalnego doprawienia dan. Sprawdzi sie
w goracych i zimnych aplikacjach, w kazdej fazie gotowania.
Polecana do wszelkich dari z uzyciem czosnku, m.in. do zup,

marynat, sosdw cieptych i zimnych np. guacamole i tzatziki. - ?g; .
-~ ..o-'. @i‘\‘ - *

PODANIE:

o Krem przelej do porcyjnego naczynia. Na wierzchu
udekoruj kilkoma kroplami pesto i posyp
przygotowanymi grzankami.

O | SKEADNIKINA:
\__/ 10 porcji

Primerba

Czosnkowa/Cesnek
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KREM Z DYNI
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BELA MESA

Zeskanuj kod telefonem
i oblicz foodcost danial

Mirostaw Szajkowski
Szef Kuchni UFS poleca
]

SKLADNIKI WYKONANIE
Oliwa 0,1001 e Na polowie oliwy zasmaz chorizo, wyjmij z garnka
Chorizo, paski 0,060 kg i odsqcz.
Cebula, kostka 0,100 kg o W tym samym garnku zeszklij cebulg z czosnkiem,
Czosnek, posiekany 0,010 kg dodaj warzywa, kmin i papryke wedzong, calos¢
Dynia hokkaido, oczyszczona, pokvojona 0,600 kg krétko zasmazay.
Dynia pizmowa, obrana, pokrojona 0,600 kg e Zalej wodg, dodaj Rosét jarzynowy i gotuj pod
Marchew, pokrojona 0,120 kg praykryciem do migkkosci.
Papryka czerwona, oczyszczona, pokrojona 0,150 kg ® Na koniec dodaj 30 gramoéw Primerby, calos¢
Chilli czerwone, posiekane 0,020 kg dokladnie zmiksuj, dopraw do smaku.
Kmin rzymski 0,004 kg
Papryka czerwona wedzona mielona 0,004 kg PODANIE:
Woda 15001 e Reszte Primerby wymieszaj 2 pozostatq oliwg.
Rosét jarzynowy Knorr Professional 0,025 kg e Do miski wlej krem, natéz chorizo, skrop
Primerba czerwone pesto przygotowang oliwg, uldz nachosy i posyp
Knorr Professional 0,040 kg pestkami dyni.
Sdl do smaku
Pestki dyni, przyrumienione 0,030 kg
Nachosy 0,040 kg £ | SKEADNIKINA:

PRIMERBA CZERWONE PESTO KNORR PROFESSIONAL
Masa netto: 0,34 kg

Aromatyczna pasta do przyprawiania potraw, ktdrej podstawe
stanowia $wieza bazylia, suszone pomidory, czosnek i orzeszki pinii
zatopione w olejach zsola. Zapewnia bogaty smak i aromat Swiezych

ziot i warzyw przez caty rok. Intensywny smak i czerwony kolor

sprawdzi sie w daniach kuchni wtoskiej. Polecana do marynowania
mies, ryb i owocow morza, do zup oraz sosdw zimnych, jak klasyczny
vinaigrette, oraz cieptych, jak Arrabbiata. s

\__/ 10 porcji

Wﬁ
Primerba
Czerwone Pesto/Cervené pesto
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Zeskanuj kod telefonem
i oblicz foodcost danial

Mirostaw Szajkowski
Szef Kuchni UFS poleca
]
SKtADNIKI WYKONANIE
CIASTO: CIASTO:
Magka 0,750 kg o Mqke wymieszaj z wodg, 20 mililitrami oleju
Woda gorgca 0,375 1 i szczyptq soli, zawirt w pergamin i odstaw na godzing.
Olej 0,100
Sol do smaku FARSZ:
® Na 40 mililitrach oleju zeszklij 150 graméw cebuli
FARSZ: i czosnek, dodaj soczewice, wode i Esencje.
Cebula, drobna kostka 0,230 kg o Gotuj pod przykryciem, soczewica powinna by¢
Czosnek, drobno posiekany 0,015 kg lekko al’dente. Dodaj Primerbe grzybowq, ziemniaks,
Soczewica, wyphukana 0,300 kg pietruszke i dopraw do smaku.
Woda 0,6001 e Odstaw do wystygniecia.
Esencja bulionu warzywnego 0,0301 o Uformuj pierogi dajgc 20 - 25 gramow farszu na
Knorr Professional Jednego pieroga. Gotuj w osolonej wodzie.

Primerba grzybowa Knorr Professional 0,030 kg
Ziemniaki, ugotowane,

preecisnigte przez praske 0,400 kg

Natka pietruszki, posiekana 0,020 kg

Sol, pieprz czarny do smaku

PUREE Z DYNI:

Dynia hokkaido, bez pestek 0,500 kg

Primerba czerwone pesto

Knorr Professional 0,010 kg

PODANIE:

Szalotka, krqiki 0,100 kg

Magka 0,030 kg

Pieczarki, plastry 0,150 kg

Olej 0,020
|

PRIMERBA GRZYBOWA KNORR PROFESSIONAL
Masa netto: 0,34 kg

Aromatyczna pasta do przyprawiania potraw, ktdrej podstawe
stanowia Swieze grzyby zatopione w olejach z solg. Zapewnia
bogaty kolor, smak i aromat Swiezych grzybéw przez caty rok.
Polecana do tart grzybowych, risotto, farszéw do pierogéw oraz
jako dodatek smakowy do marynat z olejem i ziotami do dziczyzny,
poledwiczek wieprzowych i pieczonych warzyw.

PUREE Z DYNI:

o Dyni nie obieraj, pokrdj w kawalki i wymieszaj
2 20 mililitrami oleju, zawint w pergamin i upiecz.

o Na 20 mililitrach oleju zeszklij reszte cebuli, polgcz
2 upieczong dynig, dodaj Primerbe czerwone pesto
i zmiksuj na gladkie puree, dopraw do smaku.

PODANIE:

o Krqzki szalotki obtocz w mqce, smaz na glebokim
tluszczu. Pieczarki krétko obsmaz na silnym ogniu,
doprawiajqc solg i pieprzem.

o Pierogi lekko podsmaz, uldéz na talerzu z puree
dynmiowym, krqikami szalotki i plastrami pieczarek,
dekoruj wedtug uznania.

9 | SKLADNIKI NA:
\__/ 10 porcji

b3
PROFESSIONAL

Primerba

Grzybowa/Houby
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Zeskanuj kod telefonem
i oblicz foodcost danial

Przemystaw Kaczmarek

Szef Kuchni UFS poleca

]
SKLADNIKI WYKONANIE
MAKARON: MAKARON:

Makaron Pappardelle Knorr Professional 1,000 kg

PASTA:

Szalotka, piérka 0,200 kg
Oliwa 0,150 1
Maslo 0,150 kg
Fond z owocéw morza Knorr Professional 0,050 kg
Krewetki 16/20, oczyszczone 5082t
Chilli, posiekane do smaku
Primerba czosnkowa Knorr Professional 0,030 kg
Pomidorki koktajlowe, poléwki 0,800 kg
Wino biade wytrawne 0,200 [
Mlody szpinak 0,250 kg
Oliwki czarne 0,120 kg
Natka pietruszki, posiekana 0,020 kg
Sdl, pieprz swiezo mielony do smaku

PRIMERBA CZOSNKOWA KNORR PROFESSIONAL
Masa netto: 0,34 kg

Aromatyczna pasta do przyprawiania potraw, ktdrej podstawe
stanowi $wiezy czosnek zatopiony w olejach z sola. Gotowy,
przetarty czosnek do finalnego doprawienia dan. Sprawdzi sie
w goracych i zimnych aplikacjach, w kazdej fazie gotowania.
Polecana do wszelkich dari z uzyciem czosnku, m.in. do zup,
marynat, sosdw cieptych i zimnych np. guacamole i tzatziki.

e Ugotuj makaron al’dente z odrobing soli.

PASTA:

o Szalotke zeszklij na oliwie 2 mastem. Dodaj Fond,
krewetki, chilli i Primerbe.

o W ostatniej fazie dodaj pomidorki, podlej winem.

o Dodaj szpinak, oliwki, pietruszke i ugotowany
cieply makaron.

o Wymieszaj tak, by szpinak lapal temperature.

e Dopraw do smaku.

PODANIE:
o Podawaj w glebokim talerzu.

5N | SKEADNIKINA:
\__/ 10 porcji

.ﬁipwo_ﬂcsswnt

Primerba
Czosnkowa/Cesnek
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Zeskanuj kod telefonem
i oblicz foodcost danial

Mirostaw Szajkowski
Szef Kuchni UFS poleca
]

SKtADNIKI WYKONANIE
Oliwa 0,130 o Przygotuj marynate z polowy oliwy, Primerby, soli,
Primerba wloska Knorr Professional 0,030 kg pleprzu i soku z cytryny.
Sol morska 0,010 kg o Zamarynuj udka 2 kurczaka, odstaw na minimum
Pieprz czarny grubo mielony 0,002 kg 2 godziny.
Cytryna, sok 0,0201 o Udka przeldZ na blache gastro norma i wstaw do
Udka z kurczaka 1,200 kg nagrzanego pieca na pieczenie w temperaturze 180°C.
Wino biade wytrawne 0,3001 e Po 15 minutach wlej wino i Esencje, dodaj szalotke
Esencja bulionu warzywnego zasmazong na oliwie z czosnkiem i cukiniq.
Knorr Professional 0,0201 o Po chwili dodaj pomidorki, oliwki, karczochy i kapary.
Szalotka, ¢wiartki 0,150 kg o Calos¢ piecz jeszcze okolo 10 minut i wyjmij 2 pieca.
Czosnek, plasterki 0,010 kg o Na koniec dodaj zimne masto i delikatnie wymieszaj.
Cukinia, duze czqstki 0,300 kg e Udka podawaj na warzywach dekorujgc kietkami
Pomidory koktajlowe 0,250 kg i ziolami. Jako dodatek mozesz réwniez poda¢
Oliwki zielone 0,100 kg ziemmiaki obsmazone z dymkq i czosnkiem.
Oliwki czarne 0,100 kg
Karczochy konserwowe, cwiartki 0,150 kg
Kapary 0,040 kg 25 | sKeADNIKINA:
Maslo 0,050 kg —/ 10 porcji

PRIMERBA Wt OSKA KNORR PROFESSIONAL
Masa netto: 0,34 kg

Aromatyczna pasta ziotowa do przyprawiania potraw, ktorej
podstawe stanowia $wieze ziofa i przyprawy kuchni wtoskiej
zatopione w olejach roslinnych z sola. Zapewnia bogaty smak
i aromat Swiezych ziot przez caty rok. |dealnie podkresla smak
sosu holoriskiego oraz pozwala stworzy¢ unikalng recepture sosu

do pizzy. Sprawdzi sie w farszach, pasztetach oraz propozycjach *
Sniadaniowych, np. twarozkach.

PROFESSIONAL

Primerba
Whoska/All' Italiana
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PROFESSIONAL

Marcin Szachowicz

Szef Kuchni UFS poleca

]
-»
= ) SKLADNIKI WYKONANIE
> 3
; 'S M'IE;'SO: o o Piersi z kur.czaka praypraw marynatq z Delikatu
o S Piersi z kurczaka z koscig i skorg 1,400 kg do ryb i oleju.
~ Delikat Przyprawa do ryb Knorr 0,025 kg e Soczewicg ugotuj w osolonej wodzie, a nastepnie
g MY . ¢ 4 . . 0
. Olej 0,0301 odced? 1 wystudz. Wymieszaj z suszonymi
— 8 SOCZEWICA: p(.)mzdorm:nz, Ii).lzwq, miodem 1 dop;lfaw do smaZu s?lq,
~N E Soczewica czarna, ugotowana 0,000 kg pleprzem i sokiem z cytryny. Przed samym podaniem
o , , , dodaj rukole.
(ol ] Pomidory suszone Knorr Professional, paski 0,180 kg o ) o
8 Oliwa 2 oliwek 0,0401 o Pasternak wymieszaj z olejem, dodaj sol i upiecz
-_— S Midd o)o5o ke w piecu. Dopraw Swiegym rozmarynem.
— “ G , ; o Przygotuj sos turiczykowy miksujqc 26itko z sosem
fe—, S6l, pieprz czarny mielony do smaku ‘ ’ ’ e
[ (\8) Sok z cytryn 0,025 sojowym, tuticzykiem, olejem i sokiem z cytryny.
§ Rukolzy 4 O)IOO ke Dopraw do smaku.
E = ’ o W garnku podsmaz na masle marchew, cebule
N PASTERNAK: i imbir pokrojone w dowolny sposéb. Podlej
ke < Doxroj Ly Sp ]
o Pasternak, obrany, gruba kostka 0,700 kg niewielkq ilosciq wody. Dodaj Roséi jarzynowy
= Olej 0,060 i gotuj, a2 warzywa xmigkng. Na koniec dodaj
QS Sdl do smaku Smietang i zmiksuj.
(J ] 4&’ Rozmaryn swiezy 0,005 kg o Mini cukinie przekrdj wzdiuz i obsmaz na patelni.
= SOS TUNCZYKOWY: Dopraw do smaku.
~N A éiko 152t e Piersi 2 kurczaka obsmaz na patelni i nastepnie
) Sos sojowy 0,0401 dopiecz je w piecu.
< § Turiczyk z oleju 0,200 kg o Podawaj z salatkq 2 czarnej soczewicy, pieczonym
= Q Olej rzepakowy 0,1001 pasternakiem, obsmazonymi mini cukiniami i sosem
<< = Sok z cytryny 0,025 furiczykowym.
S 0o , ;
I~ S Sdl, pieprz czarny mielony do smaku
¢y = :
= WARZYWA £ | SKLADNIKINA:
= - Marchew 0,500 kg A
S \__/ 10 porcji
= Maslo 0,030 kg
=y Cebula 0,030 kg
~ § Imbir korzen 0,010 kg
~N ? Rosét jarzynowy Knorr Professional 0,010 kg
Smietana 30 % 0,060
(@) >
(¥ 8 Mini cukinia § szt
= ° g |
M &
I
(-~ =

DELIKAT PRZYPRAWA DO RYB KNORR
Masa netto: 0,6 kg

Aromatyczna mieszanka ziot i przypraw, ktéra zapewnia wyrazisty,
bogaty smak i apetyczny wyglad. Wykorzystuj wedtug uznania
- piecz, smaz, grilluj, panieruj. Polecana do kazdego gatunku
ryby - pstraga, sandacza, tososia, dorsza. Sprawdzi sie rowniez
do kurczaka iinnych mies, oraz w wielu daniach kuchni roslinnej.
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kaszq jeczmienng

1

FRICASSE Z KURCZAKA Z ZOLADKAMI DROBIOWYMI

BELA MESA

Zeskanuj kod telefonem
i oblicz foodcost danial

Marcin Szachowicz

Szef Kuchni UFS poleca
|

SKLADNIKI

Palki z kurczaka 1,600 kg
Delikat Przyprawa do drobiu Knorr 0,030 kg
Galka muszkatolowa 0,002 kg
Tymianek Swiezy 0,007 kg
Olej 0,1001
Zolqdki drobiowe 0,500 kg
Maka pszenna do oprdszenia
Boczek wedzony, stupki 0,150 kg
Cebula 0,150 kg
Marchew 0,300 kg
Por 0,050 kg
Seler 0,050 kg
Seler naciowy 0,080 kg
Ziele angielskie 6 szt.
Lis¢ laurowy 4 szt.
Natka pietruszki 0,050 kg
Esencja bulionu drobiowego

Knorr Professional 0,020 kg
Maslo 0,050 kg
Cebula, kostka 0,080 kg
Kasza jeczmienna 0,400 kg
Sdl do smaku

Primerba tymiankowa Knorr Professional 0,015 kg

Kielki groszku do dekoracji
Cebula, krqzki 0,100 kg
Maka ziemniaczana 0,060 kg

DELIKAT PRZYPRAWA DO DROBIU KNORR
Masa netto: 0,6 kg

Aromatyczna mieszanka ziot i przypraw curry, ktdra zapewnia
wyrazisty, bogaty smak i apetyczny wyglad migsa. Polecana do
kurczaka, kaczki, gesii przepiorki. Sprawdzi sie tez w kanapkach,
w przekaskach typu tapas, w kuchni orientalnej, np. w pierozkach
wonton, oraz w wielu daniach kuchni roslinnej.

WYKONANIE

o Palki z kurczaka zamarynuj w Delikacie, gaice
muszkatolowej, tymianku i odrobinie oleju.

o Zolqdki obgotuj kilka minut w wodzie.

o Palki obtocz w mqce, obsmaz na patelni i przeldz
do rondla.

e Podsmaz boczek, cebule, polowe marchwi, pora,
selera, selera naciowego pokrojone w dowolny
sposob i dodaj do podsmazonych palek z kurczaka.

o Dodaj 2olqdki, ziele, liS¢ laurowy, galqzki natki
pietruszki. Podlej wodg wymieszang z Esencjq
1 dus do migkkosci.

o W polowie duszenia dodaj pozostalq marchew
pokrojong w plastry.

o Na koniec z garnka wyjmij plastry marchwi, patki
2 kurczaka, Zolqdki drobiowe, a powstaly sos zmiksuj.

o W drugim garnku podsmaz na masle cebulg, dodaj
kasze i chwile zasmazaj. Nastepnie dodaj wode
w stosunku 1:2. Dopraw do smaku solg i gotuj, a2
kasza wchionie wodg. Pozostaw pod przykryciem,
aby kasza sig upra2yla. Na koniec, dla smaku,
dodaj Primerbe.

o Pailki z kurczaka podawaj z Zolqdkami i plastrami
marchwi na kaszy z sosem.

o Udekoruj kielkami groszku ovaz plastrami cebuli
obtoczonymi w maqce ziemniaczanej, usmazonymi
na glebokim tluszczu.

N ‘ SKEADNIKI NA:
\__/ 10 porcji
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BELA MESA

Marcin Szachowicz

Szef Kuchni UFS poleca
|

SKLADNIKI

Piersi z kurczaka 1,600 kg
Kukurydza, kolba 0,400 kg
Cukinia, kostka 0,300 kg
Papryka 0,300 kg
Cebula czerwona 0,100 kg
Patyczki do szaszlykéw 30 szt
Delikat Przyprawa do gyrosa Knorr 0,030 kg
Olej 0,050 1
Ocet balsamiczny 0,030
Sok z cytryny 0,0201
Ziele angielskie 0,001 kg
Lis¢ laurowy 0,001 kg
Jogurt grecki 0,400 kg
Czosnek, Swiezy 0,015 kg
Oregano, Swieze 0,003 kg
Miegta, swieza 0,004 kg
Rozmaryn, Swiegy 0,003 kg
Scl do smaku
Oliwa z oliwek 0,0501
Oliwki czarne 0,400 kg
Pomidory suszone Knorr Professional 0,400 kg
Ser typu feta, kostka 0,600 kg
Rukola 0,050 kg
Natka pietruszki, porwana 0,015 kg
Oliwa 2z oliwek 0,0701

Primerba bazyliowa Knorr Professional 0,020 kg

Chlebek pita 10 szt
Rozmaryn, migta, oregano do dekoracji

DELIKAT PRZYPRAWA DO GYROSA KNORR
Masa netto: 0,6 kg

Aromatyczna mieszanka zidt i przypraw, ktdra zapewnia migsu
bogaty smak i apetyczny wyglad. Polecana do kurczaka,
wieprzowiny lub wotowiny. Sprawdzi sie tez w daniach typu
souvlaki czy musaka, oraz w wielu daniach kuchni roslinnej.

WYKONANIE

o Piersi z kurczaka pokrdj w wigkszq kostke i przeldz
do miski.

o Kukurydze, cukinig, papryke i cebule pokrdj tak, aby
mozna bylo przygotowaé z nich szaszlyki i przeléz
do drugiej miski.

o Delikat do gyrosa wymieszaj z olejem, octem
balsamicznym, sokiem z cytryny orvaz z utartym
w mozdzierzu ielem angielskim i lisciem laurowym

o Przygotowang marynate dodaj do kostki z piersi
kurczaka oraz do warzyw (dwie czesci marynaty
do kurczaka, jedng czes¢ do warzyw). Nastepnie
praygotuj szaszlyki miesne oraz warzywne.

o Jogurt wymieszaj z utartym czosnkiem i posiekanymi
ziolami. Dopraw solg, a przed wydaniem skrop oliwg.

o Przygotuj salatke greckq. W misce wymieszaj oliwki,
suszone pomidory, ser feta, rukole, natke pietruszki,
oliwe i Primerbg bazyliowq.

o Szaszlyki grilluj.

o Gotowe szaszlyki podawaj z sadatkq greckq, sosem
Jogurtowym i grillowanym chlebkiem pita.

O | SKEADNIKINA:
\__/ 10 porcji
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POLEDWIGCZKA W SOSIE Z ZIOLAMI PROWANSALSKIMI
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BELA MESA

SKLADNIKI

Poledwiczka wieprzowa, oczyszczona
Czarna sol
Oliwa

SOS:

Masto

Szalotka, cwiartki

Czosnek, posiekany

Wino czerwone wytrawne

Woda

Sos Demi Glace Knorr

Primerba prowansalska Knorr Professional
Kapary

WARZYWA:

Marchew, plastry

Pietruszka korzer, oczyszczona
Cebula, kostka

Papryka czerwona, ocyszczona
Cukinia, plastry

Grzybki shimeji

Oliwa

Primerba czerwone pesto
Knorr Professional

GRATIN:

Cebula, pidra

Czosnek, posiekany
Ziemmniaki, obrane

Masto

Dynia hokkaido, oczyszczona
Smietanka 30 %

Sol, pieprz czarny

PRIMERBA PROWANSALSKA KNORR PROFESSIONAL

Masa netto: 0,34 kg

Aromatyczna pasta ziotowa do przyprawiania potraw, ktdrej Hnowr

podstawe stanowia $wieze ziota oraz przyprawy kuchni
prowansalskiej zatopione w olejach z sola. Zapewnia hogaty smak
i aromat Swiezych ziot przez caty rok. Polecana do wszelkiego
rodzaju marynat (ryby, biate miesa), do doprawiania zup np.
cebulowa, do tart wytrwanych i sosow zimnych oraz cieptych. Sz =

Zeskanuj kod telefonem
i oblicz foodcost danial

Mirostaw Szajkowski
Szef Kuchni UFS poleca

WYKONANIE

1,400 kg e Poledwiczke wyporcjuj, obsyp czarng solg i natrzyj
0,020 kg oliwg. Odstaw na minimum 2 godziny.
0,0301 SOS:

o Na 30 gramach masla zeszklij szalotke z czosnkiem,
dodaj wino i chwile redukuj.

0,080 kg o Wiej wodg, dodaj sos Demi Glace, wymieszaj
0,150 kg i redukuj do polowy.
0,010 kg o Sos przecedz, dodaj Primerbe prowansalskq i kapary,
0,001 cato$¢ zagotuj i odstaw. Dodaj 50 graméw zimnego
1,0001 masta i wymieszaj.
0,050 kg WARZYWA:
0010 kg e Marchew i pietruszke gotuj 2 — 3 minuty, 2ahartuj
0,020kg i odsqcz.

o Wizystkie warzywa i grzybki shimeji wymieszaj z oliwg
0,250 ke i Primerbg czerwone pesto, zasmaz na silnym ogniu.
0,200 kg GRATIN:
0,100 kg o Cebulg zeszklij z czosnkiem, dodaj ziemniaki i dynie,
0,250 kg calo$¢ krétko zasmazaj.
0,250 kg o Wlej Smietanke, calos¢ zagotuj, dopraw do smaku
0,030 kg i przeldz na gastro norme wyloZong pergaminem.
0,0501 e Piecz w temperaturze 150°C okolo 30 — 40 minut.

PODANIE:
0,020 kg e Poledwiczke obsmaz na patelni i wstaw z patelniq

do pieca na pieczenie w temperaturze 170°C,
na 10 minut.

0,100 kg o Podawaj na sosie z przygotowanymi dodatkam,
0,010 kg dekoruj wedlug uznania.
1,100 kg
0,050 kg
0,600 kg 5\ | SKEADNIKINA:
0,500 4 10 porcji
do smaku

Primerba
Prowansalska/Provensalskeé bylinky
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BELA MESA

Zeskanuj kod telefonem
i oblicz foodcost danial

Marcin Szachowicz

Szef Kuchni UFS poleca
|

SKLADNIKI

Czarny dziki ryz 0,400 kg
Oliwa 2z oliwek 0,0701
Zurawing, Suszond 0,080 kg
Sol, pieprz czarny mielony do smaku
Antrykot wolowy 1,400 kg
Olej 0,050 1
Whisky 0,0801
Delikat Przyprawa do grilla Knorr 0,025 kg
Papryka grillowana Knorr Professional 0,230 kg
Oliwa z oliwek 0,0801
Musztarda stolowa 0,050 kg
Czosnek 0,020 kg
Midd 0,040 kg
Musztarda francuska z gorczycq 0,030 kg
Esencja Cytrusowa Knorr Professional 0,010 kg
Esencja Umami Knorr Professional 0,015 kg
Natka pietruszki, posiekana 0,015 kg
Sl, pieprz czarny mielony do smaku
Buraki, male 0,400 kg
Oliwa z oliwek 0,0301
Tymianek, Swiegy 0,005 kg
Ogorek zielony 0,400 kg
Sadata debolistna 0,100 kg
Rzodkiewka, polowki 0,400 kg
Awokado, plastry 0,400 kg
Owoce granatu 0,250 kg
Licie szczawiu do dekoracji
I

DELIKAT PRZYPRAWA DO GRILLA KNORR
Masa netto: 0,6 kg

Aromatyczna mieszanka suszonych ziét i warzyw, ktdra zapewnia
wyrazisty, bogaty smak i apetyczny wyglad. Polecana do mies,
wedlin oraz warzyw. Wykorzystuj wedtug uznania - grilluj, smaz,
piecz. Sprawdzi sie rowniez w kanapkach pastrami oraz w daniach
wegetariaiiskich i wegariskich.

WYKONANIE

® Ry2 ugotuj w osolonej wodzie. OdcedZ, wystudz.
Wymieszaj z oliwg i Zurawing. Dopraw do smaku.

o Antrykot wiéz do marynaty z oleju, whisky i Delikatu
do grilla. Pozostaw na 2 - 3 godziny, a nastepnie
grilluj wedtug uznania.

o Papryke grillowang zmiksuj z oliwg, musztardg
stolowq i czosnkiem. Dodaj midd, musztarde
francuskq, Esencje i natke. Wymieszaj rézgq
1 dopraw do smaku.

® Buraki upiecz, przekrdj na pol i dopraw oliwg
1 tymiankiem.

o Ogdrka przekrdj wzdluz na ctery czesci, wytnij
gniazda nasienne i pokrdj pod skosem w paski.

o W glebokiej misce uidz liscie sadaty, dodaj ryz, ogérka,
rzodkiewki, buraki, awokado, owoce granatu i sos
z grillowanej papryki. Udekoruj listkami szczawiu.

o Migso podawaj na satatce w misce albo na osobnym
talerzu.

O | SKLADNIKI NA:
\__/ 10 porcji
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MIESZANKI PRZYPRAW KNORR PROFESSIONAL:

Klasyczny smak dobrze znany w polskiej gastronomii.

Gwarancja apetycznego koloru i wyrazistego smaku dari.

Sprawdzone receptury - kilkanascie precyzyjnie dobranych sktadnikow.
Stafa, powtarzalna jako$¢ surowcdw - od zaufanych dostawcow Unilever.

Zawsze ten sam rezultat - gotowa mieszanka o niezmiennym sktadzie.

Brak potrzeby dfugiego marynowania, aby uzyskac doskonaty rezultat.

Staty koszt przygotowania dan, niezaleznie od sezonu.
Mniejsze ryzyko przypalenia dzieki optymalnej wielkosci sktadnikow.

Niezbednik w kuchni - przy mato wykwalifikowanym personelu
I brakach kadrowych.

Wysoka wydajnosc - ok. 260 porcji miesa z jednego opakowania.

Uniwersalne i szerokie zastosowanie:

¥ Przyprawa do migs

Kofeni na maso
Korenie na maso

- przyprawianie, marynowanie - smazenie, pieczenie, grillowanie - do migs, ryb i owocow morza oraz do warzyw

Delikat przyprawa Delikat przyprawa Delikat przyprawa
do mies Knorr 0,6 kg do drobiu Knorr 0,6 kg do grilla Knorr 0,5 kg

Przyprawa do kurczaka Przyprawa do frytek
Knorr Professional i ziemniakow Knorr Professional
0,35kg 0.35kg

*Nie dotyczy Delikatu do migs

Delikat przyprawa
do gyrosa Knorr 0,5 kg

Odpowiednie
dla Wegan

&Y

Bez
barwnikow*

Delikat przyprawa
doryb Knorr 0,6 kg

®

Odpowiednie
dla Wegetarian

w@
I
N

konserwantow

BOWLZDZIKIM SOUVLAKIZKURGZAKA GRILLOWANY TOMAHAWK it
RYZEM GRECKA SALATKA ZESCHABU e

PIERS Z KURCZAKA
ZSOSEMTUNGZYKOWYM

STOSUJ KREATYWNIE, LACZ Z NIEOCZYWISTYMI SKLADNIKAMI

Delikat przyprawa do migs

Delikat przyprawa do drobiu

Delikat przyprawa do grilla

Delikat przyprawa do ryb

Apetyczny kolor, optymalna wielkos¢ skladnikow,
ktora zmniejsza ryzyko przypalenia.
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BELA MESA

Dzigkujemy firmie Bela Mesa
za uyczenie porcelany do sesji zdjeciowej

www.belamesa.pl

Marcin Szachowicz, Gtowny Szef Kuchni UFS

@MarcinSzachowiczUFS

Mirostaw Szajkowski, Szef Kuchni UFS, 1)l Pawef Kaczmarek, Regionalny Szef Kuchni UFS,
Centrum Kulinarne " - fa Region Potudniowy

@MiroslawSzajkowskiUFS @PawelKaczmarekUFS

al Emil Dziubak, Regionalny Szef Kuchni UFS,
i Region Wschodni

@EmilDziubakUFS

Przemystaw Kaczmarek, Regionalny Szef Kuchni UFS, 3
Region Zachodni | AR
@PrzemyslawKaczmarekUFS

Unilever Food Solutions f
Unilever Polska Sp. z 0.0. Tl
Ul. Battycka 43, 61-017 Poznan Aby uzyskaé . .

Bezptatna infolinia 800 66 1111 wigcej przepis()w WWW.UI"IeverfUOdSOIUtmns.pl na Facebooku:

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



