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Wegetarianskie Chili con carne

Sktadniki na 10 porcji

Chilli con carne:

Jak Mielone” The Vegetarian Butcher
Woda

Oliwa

Cebula

Czosnek, posiekany

Kmin rzymski mielony z Indii Knorr
Professional

Ziele angielskie, roztarte w mozdzierzu
Papryka wedzona

Ptatki chili, suszone

Kolendra mielona

Sol

Polparicca di Pomodoro Knorr
Jalapeno, konserwowe, kostka
Papryka zielona, pokrojona w kostke
Fasola czarna lub czerwona
Kukurydza konserwowa

Kolendra

Ser cheddar

Limonka

Pieczone ziemniaki:

Duze ziemniaki

Przyprawa do frytek i ziemniakéw Knorr
100% naturalnych sktadnikéw

Olej rzepakowy Iglotex

0,500 kg
1,000 L
0,035 L
0,200 kg
0,030 kg

0,005 kg
0,002 kg
0,003 kg
0,002 kg
0,003 kg
Do smaku
0,500 kg
0,080 kg
0,200 kg
0,250 kg
0,100 kg
0,015 kg
0,080 kg
0,210 kg

10 szt.

0,025 kg
0,050 L

Wykonanie:
Chili con carne:

- Na oliwie zasmaz cebule i czosnek pokrojone w
kostke. Dodaj . Jak Mielone”, wymieszaj. Wlej wode, 5%
dodaj kmin rzymski, ziele angielskie, papryke
wedzong, ptatki chili i kolendre.

- Catos¢ gotuj na wolnym ogniu okoto 30 minut, a =
nastepnie dodaj pomidory Polpariccai redukujdo
odparowania. Masa musi by¢ sypka. 4
- Papryke pokrdjw kostke i na koniec - razem z
fasola i kukurydzqg - dodaj do duszgcych sie ;
sktadnikéw. Catosé krétko podgrzewaj, wymieszaj i e
odstaw. Dopraw do smaku. R

Ziemniaki:

- Ziemniaki doktadnie umyj, odkréj konce i pokrdj
w grube 3-4 centymetrowe plastry. tyzkg wydrgz
wgtebienie. .
- Przesmarujolejem i posyp Przyprawa do fryteki
ziemniakdéw Knorr 100% naturalnych sktadnikéw.
- Piecz w temperaturze 180°C okoto 20-30 minut.
- Na ziemniaki natéz gotowy farsz, catosé
delikatnie zapiecz.

Podanie:
Podawaj posypujac cheddarem i kolendrg. Mozna
podac z chrupigcymi plackami ziemniaczanymi.
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https://www.unileverfoodsolutions.pl/produkt/the-vegetarian-butcher-jak-mielone-no-mince-2-kg-6-PL-876062.html
https://www.unileverfoodsolutions.pl/produkt/kmin-rzymski-mielony-z-indii-knorr-professional-0-22-kg-6-PL-869645.html
https://www.unileverfoodsolutions.pl/produkt/knorr-polparicca-di-pomodoro-pomidory-bez-sk%C3%B3rki-pokrojone-w-kostk%C4%99-2-55-kg-6-PL-768646.html
https://www.unileverfoodsolutions.pl/produkt/knorr-przyprawa-do-frytek-i-ziemniak%C3%B3w-100-naturalnych-sk%C5%82adnik%C3%B3w-0-35-kg-6-PL-861868.html
http://iglotex.pl/nasze-marki/iglotex-professional/tluszcze/olej-rzepakowy
https://www.unileverfoodsolutions.pl/
https://iglotex.pl/o-grupie/aktualnosci/webinar-inspiracje-street-food-z-udzialem-iglotex
https://www.unileverfoodsolutions.pl/produkt/the-vegetarian-butcher-jak-mielone-no-mince-2-kg-6-PL-876062.html
https://iglotex.pl/nasze-marki/iglotex-professional/tluszcze/olej-rzepakowy

Wiosenny bukiet satat

Sktadniki na 10 porciji:
Satatka:

Mix satat

Pomidor koktajlowy
Rzodkiewka

Ogodrek zielony
Czerwona cebula
Kietki sezonowe

Sos:

Sos satatkowy Ogrodowy Knorr
Woda

Natka pietruszki, posiekana
Szczypiorek, posiekany
Koperek, posiekany

Czosnek

Cukier

Sok z cytryny

Olej rzepakowy Iglotex
Musztarda delikatesowa Hellmann'’s

SOl pieprz czarny z Wiethamu

0,400 kg
0,300 kg
0,200 kg
0,300 kg
0,100 kg
0,050 kg

0,040 kg
0,300
0,010 kg
0,010 kg
0,010 kg
0,005 kg
0,030 kg
0,0201
0,300
0,020 kg
Do smaku

Wykonanie:
Satata:

2> Warzywa pokréj w dowolne kawatki i
delikatnie wymieszaj z mixem satat.

Sos:

- Sos satatkowy zmiksuj w kielichowym
mikserze z wodg, ziotami, czosnkiem i
cukrem.

- Nastepnie przelej do miskii mieszajac
rézgaq partiami, dodawaj olej (nie miksuj z
olejem, gdyz sos sie napowietrzy i nie
bedzie kremowego koloru).

L

Na koncu dodaj musztarde i wymiesza,j.
Dopraw pieprzemi solq, jezeli bedzie to
konieczne.
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Ogrodowy
Zahradni zalivka
Zahradna zélievka
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https://www.unileverfoodsolutions.pl/produkt/sos-sa%C5%82atkowy-ogrodowy-knorr-0-7-kg-6-PL-590283.html
http://iglotex.pl/nasze-marki/iglotex-professional/tluszcze/olej-rzepakowy
https://www.unileverfoodsolutions.pl/produkt/hellmanns-musztarda-delikatesowa-3-kg-6-PL-713306.html
https://www.unileverfoodsolutions.pl/
https://iglotex.pl/o-grupie/aktualnosci/webinar-inspiracje-street-food-z-udzialem-iglotex
https://iglotex.pl/nasze-marki/iglotex-professional/tluszcze/olej-rzepakowy
https://www.unileverfoodsolutions.pl/produkt/sos-sa%C5%82atkowy-ogrodowy-knorr-0-7-kg-6-PL-590283.html

Warzywne tajskie curry

Sktadniki na 10 porciji:

Olej rzepakowy Iglotex

Z6tta pasta curry Knorr
Mleczko kokosowe w proszku

Knorr

Liscie kafiru

Sos rybny

Cukier brgzowy

Imbir, pokrojony w julienne
Limonki, sok

Vega Mix, Iglotex

Jak Kurczak” The Vegetarian

Butcher
Kolendra swieza
Ryz jasminowy

0,020 |
0,180 kg

1,500 L

10 szt.

0,0301

0,040 kg

0,020 kg

0,150 kg (2 szt.)
1,500 kg

0,400 kg
0,020 kg
0,800 kg

Podanie:
Podawaj z ugotowanym jasminowym
ryzem, posypujac resztq posiekanej
kolendry.

Wykonanie: -
- Na potowie oleju zasmaz zéttq paste
curry, wlej mleko kokosowe i dodaj,
liscie kafiru, sos rybny, cukier i imbir.

- Catosc¢ gotuj na wolnym ogniu okoto
15 minut, nastepnie dodaj lekko
zasmazone na oleju kawatki . Jak
Kurczak” TVB, warzywa Vega Mix i sok z
limonki.

- Catosc¢ zagotuji odstaw.

- Na koniec dodaj potowe posiekanej
kolendry.

- Stonosé mozna regulowad wiekszqg
iloscig sosu rybnego lub sola.
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https://www.unileverfoodsolutions.pl/
https://iglotex.pl/o-grupie/aktualnosci/webinar-inspiracje-street-food-z-udzialem-iglotex
http://iglotex.pl/nasze-marki/iglotex-professional/tluszcze/olej-rzepakowy
https://www.unileverfoodsolutions.pl/produkt/knorr-%C5%BC%C3%B3%C5%82ta-pasta-curry-0-85-kg-6-PL-816888.html
https://www.unileverfoodsolutions.pl/produkt/knorr-mleczko-kokosowe-w-proszku-1-kg-6-PL-816892.html
https://iglotex.pl/nasze-marki/iglotex-professional/mieszanki-warzyw/vega-mix-
https://www.unileverfoodsolutions.pl/produkt/the-vegetarian-butcher-jak-kurczak-no-chicken-chunks-1-75-kg-6-PL-876061.html
https://www.unileverfoodsolutions.pl/produkt/knorr-%C5%BC%C3%B3%C5%82ta-pasta-curry-0-85-kg-6-PL-816888.html
https://iglotex.pl/nasze-marki/iglotex-professional/mieszanki-warzyw/vega-mix-

Burger z gruszkqg

i serem plesniowym

Sktadniki na 10 porciji:

Burger wotowy, mrozony Iglotex
Butka Brioche

Gruszka konserwowa

Ser plesniowy Lazur

Rukola

Oliwa

Sos Barbecue Hellmann'’s
Majonez do dekoracji Hellmann’s

10szt. 150 g
10szt.86 g
0,100 kg
0,150 kg
0,100 kg
0,040 kg
0,150 kg
0,150 kg

Wykonanie:

- Zamrozone mieso smaz na grillu,

okoto 2-3 minut z kazdej strony lub w

piecu konwekcyjnym nagrzanym do
temperatury 210°C przez okoto 4-5
minut.

- Z sosu barbecue i majonezu
przygotuj sos.

- Butki lekko zgrilluj od srodka,
posmaruj doéti goére butki
przygotowanym sosem.

- Na spodniq czes$¢ butki natdz
gorgcego burgera, pokruszony ser
plesniowy, gruszke pokrojongw
plasterki lub kostke oraz rukole.

- Delikatnie mozesz skropi¢ oliwa.

Przykry¢ gérna czesc¢ butki i spigé
patyczkami.
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https://www.unileverfoodsolutions.pl/
https://iglotex.pl/o-grupie/aktualnosci/webinar-inspiracje-street-food-z-udzialem-iglotex
https://www.unileverfoodsolutions.pl/produkt/hellmann-s-barbecue-sos-4-8-kg-6-PL-823083.html
https://www.unileverfoodsolutions.pl/produkt/hellmann-s-majonez-do-dekoracji-3-l-6-PL-590280.html
https://www.unileverfoodsolutions.pl/produkt/hellmann-s-barbecue-sos-4-8-kg-6-PL-823083.html

Pizza prosciutto di parma

Sktadniki na 10 porgcji:
Ciasto:

Magka pszenna ,,0”

Woda z lodem

Mleko

Oliwa z oliwek

Drozdze

Sél

Maka kukurydziana lub
krupczatka do podsypania
przy formowaniu plackéw

Sktadniki do utozenia na pizze:
Sos do pizzy Knorr Professional
Mozzarella, kulka 125 g
Pomidory koktajlowe

Szynka Parmenska

Parmezan

Rukola

Oliwa z oliwek

Pieprz czarny, $wiezo mielony

1,650 kg
0,700
0,200 L
0,100 L
0,014 kg
0,045 kg

Do posypania

0,700 kg
10 szt. (1,250 kg)
0,350 kg
0,450 kg
0,700 kg
0,400 kg

0,200 L
Do smaku

Wykonanie:

Ciasto:
-> W wodzie z lodem i zimnym mlekiem
zmiksuj drozdze, dodaj mgke wymieszang z
solqg i wyrabig,j.

- Nastepnie dodaj oliwe i wyrabiaj okoto 20 -
25 minut, az ciasto bedzie o konsystencji i
miekkosci poduszki ucha cztowieka.

- Ciasto podziel na 10 porcji o wadze okoto
270 gramow.

- Uformuj kulki, przykryj foliq spozywczq i
odstaw do lodéwki na kilkanascie godzin
(kulki ciasta po uformowaniu mozna
zamrozic).

Wykonanie:

- Uformowane ciasto posmaruj sosem, roztéz §
plastry mozzarelli lub mozzarelli zéttej, pieczw
temperaturze 320 - 340 °C.

- Po wyjeciu z pieca roztéz kawatki szynki
parmenskiej, ptatki parmezanu, potéwki
pomidoréw koktajlowych, rukole, skrop oliwa i
posyp pieprzem z mtynka.
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https://www.unileverfoodsolutions.pl/produkt/sos-do-pizzy-knorr-professional-6-PL-882973.html
https://iglotex.pl/dla-gastronomii/
https://iglotex.pl/dla-gastronomii/
https://www.unileverfoodsolutions.pl/
https://iglotex.pl/o-grupie/aktualnosci/webinar-inspiracje-street-food-z-udzialem-iglotex
https://www.unileverfoodsolutions.pl/produkt/sos-do-pizzy-knorr-professional-6-PL-882973.html

Fish & Chips

Sktadniki na 10 porcji:
Filet z dorsza
Delikat do ryb Knorr

Panierka mokra:

Woda

Magka pszenna

Skrobia ziemniaczana

Jajka

Imbir suchy mielony

Papryka ostra z Hiszpanii Knorr Professional
Ziarna kolendry/mielone

Sél

Panierka sucha:
Maka kukurydziana
Maka pszenna
Panko

Frytura Iglotex
Sos remoulade:

Majonez do dekoracji Hellmann's
Ogorki konserwowe

Kapary, posiekane

Natka pietruszki, posiekana
Musztarda Dijon

Cytryna, sok

Cebula dymka, biata czesé¢, kostka
Cebula dymka szczypior, posiekany
Pieprz czarny mielony z Wiethamu Knorr
Professional

Jajka

Satata:

Ogodrek zielony, dtugie plastry
Cebula czerwona, pidrka
Oliwa

Sél, pieprz, cukier

Sok z cytryny

Frytki proste Iglotex 10x10
Cytryna

1,200 kg
0,020 kg

0,3001
0,150 kg
0,080 kg
1 szt.
0,002 kg
0,001 kg
0,002 kg
0,005 kg

0,050 kg
0,050 kg
0,150 kg

Do smazenia

0,350 kg
0,100 kg
0,020 kg
0,010 kg
0,040 kg
0,0201
0,050 kg
0,020 kg
Do smaku
2 szt.

1,000 kg
0,100 kg
0,100

Do smaku
0,050
1,800 kg

0,200 kg (2 szt.)

Wykonanie:

Filet w panko:
- Filety z dorsza pokrdéj w 30-gramowe
kawatki i dopraw Delikatem.

- Przygotuj panierke mokra miksujac
wszystkie sktadniki za pomoca blendera.
- W osobnym naczyniu wymieszaj make
kukurydzianq i pszennag.

- Porcje ryby obtocz w panierce suchej,
nastepnie zanurz w ciescie i obtocz w
panko, nie zgniataj dtoniaq.

- Smaz w gtebokim ttuszczu w
temperaturze 160° przez kilka minut, az
ryba zarumieni sie na ztoty kolor.

Sos remoulade:

- Potowe ogdérkéw posiekaj w drobng
kostke, a druga potowe zmiksuj na puree.
Do majonezu dodaj ogérki i pozostate
sktadniki, wymieszaj i dopraw.

- Usmazonego dorsza podawaj z
chrupigcymi frytkami oraz zimnym sosem
remoulade.

Satata:
- Sktadniki sataty wymieszaj z olejem i
przyprawami.
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https://www.unileverfoodsolutions.pl/produkt/knorr-delikat-przyprawa-do-ryb-0-6-kg-6-PL-590269.html
https://www.unileverfoodsolutions.pl/produkt/papryka-ostra-z-hiszpanii-knorr-professional-0-22-kg-6-PL-869642.html
https://iglotex.pl/dla-gastronomii/
http://iglotex.pl/nasze-marki/iglotex-professional/tluszcze/
https://www.unileverfoodsolutions.pl/produkt/hellmann-s-majonez-do-dekoracji-3-l-6-PL-590280.html
https://www.unileverfoodsolutions.pl/produkt/pieprz-czarny-mielony-z-wietnamu-knorr-professional-0-5-kg-6-PL-873730.html
https://iglotex.pl/nasze-marki/iglotex-professional/frytki-specjalnosci-ziemniaczane/frytki-proste-10x10
https://www.unileverfoodsolutions.pl/
https://iglotex.pl/o-grupie/aktualnosci/webinar-inspiracje-street-food-z-udzialem-iglotex
https://iglotex.pl/nasze-marki/iglotex-professional/frytki-specjalnosci-ziemniaczane/frytki-proste-10x10
https://www.unileverfoodsolutions.pl/produkt/hellmann-s-majonez-do-dekoracji-3-l-6-PL-590280.html

Quesadillas z kurczakiem

Sktadniki na 10 porcji: Wykonanie:
Nadzienie do tortilli:
Filet z kurczaka 1,000 kg Quesadillas:
Olej rzepakow.y IquteX. ) 0,501 - Filet z kurczaka pokréj w kostke i zasmaz z
Cebula, pokrojona w pidérka 0,250 kg - . .
Kmin rzymski mielony z Indii Knorr cebulq. NGSt‘?P”'e dOda_J przyprawy, pokrojong
Professional 0,005 kg papryke |‘chW|le zasmazaj. . N
Oregano z Turcji Knorr Professional 0,002 kg > Na koniec dodaj papryczke jalapeno, wymieszaj i
Papryka ostra z Hiszpanii Knorr Professional 0,001 kg dopraw do smaku.
Pieprz czarny mielony z Wiethamu - Sery zetrzyj na tarce jarzynowej i wymiesza,j. d
Knorr Professional 0,001 kg - Na suchej patelni potéz tortille, na potowie tortilli . A A
Papryka czerwona, kostka 0,300kg roztéz kurczaka z dodatkami i posyp wymieszanymi Ry
Papryczka jalgpeno konserwowa 0,050 kg serami.
gﬂeorzczk?er:girzc;{ttgr,t\s/tarta ggggigg - Nastepnie przykryj druga potowa tortilli i opiekaj
sol Do smaku na suchej patelni z c!woch. §tron. . ld
Tortilla 10 szt. - Gdy sery zaczngq sie topi¢, patelnie zdejmij z
palnika i quesadillas pokrdj tak jak pizze.
Salsa:
'(r:omato PronLo {(n%rr b kostk 0,400 kg Salsa:
Ozc_:]eér\r’\:l)(nz?e(l:sn; (dllrol:r::l ank(lo s;)ksc: a gggg tg ;) Wszystkie sk{T(dniki wymieszaj z Tomato Pronto i
Oliwki czerwone, drobna kostka 0,030 kg opraw do smaku. ‘
Chili czerwone, drobna kostka 0,010 kg /
Oliwa 0,020 Guacamole: . . . .
Cukier 0,010 kg - Awokado rozgnied lub delikatnie zmiksuj, aby
Ocet winny 0,0101 pozostaty mate kawatki.
Czosnek, utarty z solg 0,010kg - Dodaj pozostate sktadniki, wymieszaj i dopraw do
Sol 0,005 kg smaku.
Kolendra posiekana 0,010 kg
Podanie:
Guacamole: - Pokrojone na kawatki quesadillas podawaj z salsq,
Awokado, miekkie, obrane, bez pestki 0,300 kg guacamole i kwagng émietana.
Cebula czerwona, drobna kostka 0,030 kg
Czosnek, roztarty z solg 0,005 kg =
sol 0,005 kg E
Oliwa 0,020 \ .
Sok z limonki 0,0101 E '!1%3
Kolendra posiekana 0,010 kg RS | | e
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https://www.unileverfoodsolutions.pl/
https://iglotex.pl/o-grupie/aktualnosci/webinar-inspiracje-street-food-z-udzialem-iglotex
https://iglotex.pl/dla-gastronomii/
http://iglotex.pl/nasze-marki/iglotex-professional/tluszcze/olej-rzepakowy
https://www.unileverfoodsolutions.pl/produkt/kmin-rzymski-mielony-z-indii-knorr-professional-0-22-kg-6-PL-869645.html
https://www.unileverfoodsolutions.pl/produkt/oregano-z-turcji-knorr-professional-0-15-kg-6-PL-873723.html
https://www.unileverfoodsolutions.pl/produkt/papryka-ostra-z-hiszpanii-knorr-professional-0-22-kg-6-PL-869642.html
https://www.unileverfoodsolutions.pl/produkt/pieprz-czarny-mielony-z-wietnamu-knorr-professional-0-5-kg-6-PL-873730.html
https://iglotex.pl/dla-gastronomii/
https://iglotex.pl/dla-gastronomii/
https://www.unileverfoodsolutions.pl/produkt/knorr-tomato-pronto-sos-pomidorowy-z-kawa%C5%82kami-pomidor%C3%B3w-i-cebuli-2-kg-6-PL-590347.html
https://www.unileverfoodsolutions.pl/produkt/knorr-tomato-pronto-sos-pomidorowy-z-kawa%C5%82kami-pomidor%C3%B3w-i-cebuli-2-kg-6-PL-590347.html
https://iglotex.pl/nasze-marki/iglotex-professional/tluszcze/olej-rzepakowy

Butka na parze a’la Bao Ban
z polikiem wotowym

Sktadniki na 10 porgji:
Poliki wotowe, oczyszczone

Marynata:

Marynata do wotowiny Knorr Professional

Musztarda
Olej rzepakowy Iglotex

Duszenie polikéw:

Cebula

Wtoszczyzna paski, Iglotex

Czosnek, posiekany

Esencja bulionu wotowego Knorr
Professional

Rozmaryn z Maroko Knorr Professional
Woda

Wino czerwone

Sos:

Ketjap Manis stodki sos sojowy
Knorr

Powidta sliwkowe

Wino sliwkowe, Azja

Sliwka wedzona pokrojona

Dodatki:

Kapusta piklowana czerwona
Ogodrek zielony, cienkie stupki
Seler naciowy

Cebula dymka posiekana
Kolendra swieza

Butki na parze - pampuchy

2,800 kg

0,020 kg
0,040 kg
0,050 |

0,100 kg
0,500 kg
0,010 kg

0,080 |
0,002 kg
2,000 L
0,200 |

0,250
0,250 kg
0,150 |
0,020 kg

0,300 kg
0,150 kg
0,100 kg
0,050 kg
0,010 kg
20 szt.

Wykonanie:

Marynowanie:
- Sktadniki marynaty wymieszaj, natrzyj mieso i
odstaw na minimum 2 godziny, a najlepiej na catq
dobe w chtodne miejsce.

Duszenie polikow:

- Nastepnie obsmaz mieso ze wszystkich stron i
przetéz do szybkowaru.

- Cebule pokrojong w piérka i wtoszczyzne
podsmaz na patelni, na ktdrej smazone byto
mieso i przetdz do szybkowaru.

- Na patelnie wlej wino, zredukuj i przelej do
szybkowaru. Dodaj wode, Esencje wotowq i
zamknij pokrywe. Doprowadz do wrzenia i gotuj
okoto 50 minut.

- Miekkie poliki wyjmij z wywaru i odstaw do
wystygniecia, poszarp na wtdkna.

Sos:

- W rondelku potgcz wszystkie sktadniki sosu,
dodaj troche wywaru z gotowania miesa i zagotuj.
- Butki - pampuchy przekrdj na péti podgrzej na
parze.

- Poszarpane mieso podgrzej, dodaj czes¢ sosu i
wymiesza,j.

Podawaj z przygotowanym sosem.
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https://www.unileverfoodsolutions.pl/
https://iglotex.pl/o-grupie/aktualnosci/webinar-inspiracje-street-food-z-udzialem-iglotex
https://www.unileverfoodsolutions.pl/produkt/knorr-professional-marynata-do-wo%C5%82owiny-0-75-kg-6-PL-655586.html
http://iglotex.pl/nasze-marki/iglotex-professional/tluszcze/olej-rzepakowy
https://iglotex.pl/nasze-marki/iglotex-professional/mieszanki-warzyw/wloszczyzna-
https://www.unileverfoodsolutions.pl/produkt/knorr-professional-esencja-bulionu-wo%C5%82owego-1-l-6-PL-745926.html
https://www.unileverfoodsolutions.pl/produkt/rozmaryn-z-maroko-knorr-professional-0-13-kg-6-PL-869650.html
https://www.unileverfoodsolutions.pl/produkt/knorr-ketjap-manis-s%C5%82odki-sos-sojowy-1-l-6-PL-790259.html
https://iglotex.pl/dla-gastronomii/
https://www.unileverfoodsolutions.pl/produkt/knorr-professional-esencja-bulionu-wo%C5%82owego-1-l-6-PL-745926.html
https://iglotex.pl/nasze-marki/iglotex-professional/mieszanki-warzyw/wloszczyzna-

Wegariski kebab

Sktadniki na 10 porgji

Jak Kurczak” The Vegetarian Butcher

Olej rzepakowy Iglotex
Cebula czerwona, pidérka

Mieszanka przyprawowa:
Przyprawa do grilla Knorr 100%
naturalnych sktadnikéw
Przyprawa do kurczaka Knorr 100%
naturalnych sktadnikéw

Kmin rzymski mielony z Indii Knorr
Professional

Papryka ostra z Hiszpanii Knorr
Professional

Papryka wedzona

Oregano z Turcji Knorr Professional
Bazylia

Czosnek w proszku

Cukier

Cynamon

Sos czosnkowy:

Majonez weganski Hellmann's
Smietanka roélinna 15%

Czosnek swiezy

Czosnek suszony

Sal, cukier

Pieprz czarny mielony z Wietnamu
Oregano z Turcji Knorr Professional

Frytki proste Iglotex 10x10
Pita

Satatka z ogérkéw:

Satatka szwedzka

Cebula czerwona, pidérka
Satata lodowa, pokruszona
Olej rzepakowy Iglotex

SO\l cukier, pieprz czarny

1,000 kg
0,050 |
0,250 kg

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

0,001 kg
0,002 kg
0,001 kg
0,001 kg
0,002 kg
0,001 kg
0,001 kg

0,300
0,200
0,030 kg
0,001kg
Do smaku
Do smaku
Do smaku

1,800 kg
3 szt.

1,000 kg
0,200 kg
0,200 kg
0,050 |

Do smaku

Wykonanie:
Jak Kurczak”

- Jak Kurczaka” pokréj w cienkie paski.
- Zmiksuj wszystkie przyprawy i cukier.
- Na silnym ogniu krétko zasmaz , Jak

Kurczaka” z cebulq.
- Na koniec dopraw mieszanka
przyprawowda i wymiesza,.

Sos czosnkowy:
- Majonez potgcz ze Smietankg
roslinng, roztartym czosnkiem,

czosnkiem suszonym i przyprawami.

Satatka z ogérkéw:

> Ogérki odsqgcz, delikatnie wymieszaj z §

satatq, cebulqg i olejem.
- Dodaj przyprawy i ponownie
wymiesza,.

Podanie:

- Kebab podawaj z sosem czosnkowym,

satatkaq, frytkamii pitg.

- Mozna podac¢ w chlebku z dodatkiem

warzyw krojonych w cienkie paski.
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https://www.unileverfoodsolutions.pl/produkt/the-vegetarian-butcher-jak-kurczak-no-chicken-chunks-1-75-kg-6-PL-876061.html
http://iglotex.pl/nasze-marki/iglotex-professional/tluszcze/olej-rzepakowy
https://www.unileverfoodsolutions.pl/produkt/knorr-przyprawa-do-grilla-100-naturalnych-sk%C5%82adnik%C3%B3w-0-25-kg-6-PL-861864.html
https://www.unileverfoodsolutions.pl/produkt/knorr-przyprawa-do-kurczaka-100-naturalnych-sk%C5%82adnik%C3%B3w-0-35-kg-6-PL-861852.html
https://www.unileverfoodsolutions.pl/produkt/papryka-ostra-z-hiszpanii-knorr-professional-0-22-kg-6-PL-869642.html
https://www.unileverfoodsolutions.pl/produkt/oregano-z-turcji-knorr-professional-0-15-kg-6-PL-873723.html
https://www.unileverfoodsolutions.pl/
https://iglotex.pl/o-grupie/aktualnosci/webinar-inspiracje-street-food-z-udzialem-iglotex
https://www.unileverfoodsolutions.pl/produkt/hellmann-s-majonez-wega%C5%84ski-2-5-kg-6-PL-871804.html
https://iglotex.pl/nasze-marki/iglotex-professional/frytki-specjalnosci-ziemniaczane/frytki-proste-10x10
http://iglotex.pl/nasze-marki/iglotex-professional/tluszcze/olej-rzepakowy
https://www.unileverfoodsolutions.pl/produkt/the-vegetarian-butcher-jak-kurczak-no-chicken-chunks-1-75-kg-6-PL-876061.html
https://iglotex.pl/nasze-marki/iglotex-professional/frytki-specjalnosci-ziemniaczane/frytki-proste-10x10

Glazurowane pyzy

Ziemniaczane z miesem na
orientalnych warzywach

Sktadniki na 10 porgji:
Pyzy ziemniaczane z miesem

Sos:

Chili posiekana

Imbir pokrojony w julienne

Esencja Umami Knorr Professional
Woda

Sambal Manis, pikantny sos z chili i

soja Knorr Professional

Warzywa:

Olej rzepakowy Iglotex
Cebula, piérka

Czosnek, plastry

Pak choy

Mieszanka chinska Iglotex
Olej sezamowy

Do podania:
Sezam przyrumieniony

Kolendra posiekana

30 szt.

1 szt.
0,030 kg
0,0401
0,3001

0,4001

0,050 L
0,100 kg
0,015kg
0,200 kg
1,200 kg
0,020

0,010 kg
0,010 kg

Wykonanie:
Sos:

- Sktadniki sosu potacz w rondelku, zagotuj w
razie potrzeby zages¢ skrobiq ziemniaczang.
- Sos podziel na dwie czesci.

Warzywa orientalne:

- Na rozgrzany wok lub patelnie z olejem, wrzu¢
cebule i czosnek, podsmaz, dodaj mieszanke
chinskq i smaz przez kilka minut.

- Nastepnie dodaj potowe przygotowanego sosu
i duze kawatki Pak choy.

- Catosc zagotuj i dopraw do smaku.

Pyzy:

- Pyzy wrzu¢ na wrzqcqg osolona wode i gotuj
przez kilka minut od wyptyniecia.

- Na patelni podgrzej drugq czesé sosu, wrzuc
gorace pyzy z miesem i krotko karmelizu;j.

- Na talerz wytéz warzywa i karmelizowane w
sosie pyzy.

Catos¢ posyp sezamem i swiezqg kolendraq.
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https://www.unileverfoodsolutions.pl/produkt/esencja-umami-knorr-professional-0-4-l-6-PL-875432.html
https://www.unileverfoodsolutions.pl/produkt/knorr-sambal-manis-pikantny-sos-z-chili-i-soj%C4%85-1-l-6-PL-790264.html
http://iglotex.pl/nasze-marki/iglotex-professional/tluszcze/olej-rzepakowy
https://iglotex.pl/nasze-marki/iglotex-professional/mieszanki-warzyw/mieszanka-chinska-
https://www.unileverfoodsolutions.pl/
https://iglotex.pl/o-grupie/aktualnosci/webinar-inspiracje-street-food-z-udzialem-iglotex
https://iglotex.pl/nasze-marki/iglotex-professional/mieszanki-warzyw/mieszanka-chinska-
https://www.unileverfoodsolutions.pl/produkt/esencja-umami-knorr-professional-0-4-l-6-PL-875432.html

Pulled pork sandwich

Sktadniki na 10 porciji:
Marynowanie miesa:

topatka wieprzowa

Olej rzepakowy Iglotex

Delikat przyprawa do mies Knorr
Sél peklujgca

Cukier brazowy

Kmin rzymski mielony z Indii Knorr
Professional

Papryka stodka z Hiszpanii Knorr
Professional

Esencja dymna Knorr Professional

Satatka coleslaw:

Kapusta biata, poszatkowana
Kapusta czerwona, poszatkowana
Marchew, starta na tarce jarzynowej
Cebula, kostka

Majonez do dekoracji Hellmann'’s
Sok z cytryny

Kolendra, posiekana

Cukier

Pieprz czarny mielony z Wietnamu
Sél

Podanie:

Butki burgerowe

Kiszony ogorek, dtugie plastry
Rukola

Sos Barbecue Hellmann's
Majonez do dekoracji Hellmann's

3,000 kg
0,050 |

0,030 kg
0,015 kg
0,010 kg

0,005 kg

0,010 kg
0,050 |

0,500 kg
0,500 kg
0,050 kg
0,050 kg
0,150 kg
0,0201
0,010 kg
0,020 kg
0,005 kg
Do smaku

10 szt.

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

Wykonanie:
Mieso:

- Wymieszaj z Delikatem sél peklujaca, cukier, kmin i
papryke stodka.

- topatke wieprzowq obsyp dookota mieszanka
przyprawowd.

- Nastepnie zawin w folie spozywcza lub zawakuj i odstaw
do lodéwki na 48 godzin.

- Po tym czasie, mieso obsmaz z kazdej strony, przetéz do
worka, wlej Esencje Dymnaq i zawakuij.

- Piec konwekcyjny nastaw na temperature 82°C
parowanie, wtéz zawakowane mieso i paruj przez 12
godzin. Po wyjeciu z pieca wtdz do lodowatej wody.

- Nastepnie mieso wyjmij z worka, powstaty sos przelej z
worka do naczynia.

- Mieso porozrywaj palcami na wtdkna.

- Dodaj pozostawiony sos i delikatnie wymiesza,j.

Satatka coleslaw:
- Wszystkie sktadniki satatki wymieszaj i dopraw do smaku. &
Po godzinie wymieszaj ponownie.

Podanie:
- Butki przetnij i lekko grilluj od srodka. Zgrillowanqg czesé )
butki posmaruj sosem BBQ.

- Porcje szarpanego miesa podgrzej na patelni i umiesé naT
dolnej czesci butki. W,
> Na miesie utéz satatke coleslaw, rukole i plastry ogérka.
- Przykryj gérna czesciq butki, zepnij drewnianym
patyczkiem.
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https://www.unileverfoodsolutions.pl/
https://iglotex.pl/o-grupie/aktualnosci/webinar-inspiracje-street-food-z-udzialem-iglotex
http://iglotex.pl/nasze-marki/iglotex-professional/tluszcze/olej-rzepakowy
https://www.unileverfoodsolutions.pl/produkt/knorr-delikat-przyprawa-do-mi%C4%99s-0-6-kg-6-PL-590266.html
https://www.unileverfoodsolutions.pl/produkt/kmin-rzymski-mielony-z-indii-knorr-professional-0-22-kg-6-PL-869645.html
https://www.unileverfoodsolutions.pl/produkt/esencja-dymna-knorr-professional-0-4-l-6-PL-875436.html
https://www.unileverfoodsolutions.pl/produkt/hellmann-s-majonez-do-dekoracji-3-l-6-PL-590280.html
https://www.unileverfoodsolutions.pl/produkt/hellmann-s-barbecue-sos-4-8-kg-6-PL-823083.html
https://iglotex.pl/nasze-marki/iglotex-professional/tluszcze/olej-rzepakowy
https://www.unileverfoodsolutions.pl/produkt/knorr-delikat-przyprawa-do-mi%C4%99s-0-6-kg-6-PL-590266.html

Flaki w stylu wtoskim

Sktadniki na 10 porcji:

Flaki wotowe ciete Iglotex
Cebula

Oliwa

Czosnek

Szponder wotowy

Witoszczyzna paski, Iglotex
Esencja bulionu wotowego Knorr
Lis¢ laurowy

Ziele angielskie z Meksyku Knorr
Professional

Pieprz czarny mielony z Wiethnamu
Woda

Sol

Sos:

Natka pietruszki, posiekana

Oliwa z oliwek

Czosnek

Sok z cytryny

Sél, Pieprz czarny mielony z Wietnamu
Duza butka do serwowania

1,000 kg
0,200 kg
0,100 |

0,010 kg
0,300 kg
0,300 kg
0,050

0,001 kg

0,001 kg
0,001 kg
1,000
Do smaku

0,025 kg
0,1501
0,010 kg
0,0201

Do smaku
10 szt.

Wykonanie:

Flaki na gesto:
- Na oliwie podsmaz cebule
pokrojongw pidérka i posiekanym
czosnkiem.

- Nastepnie dodaj wtoszczyzne w
paski, flaki, szponder wotowy, Esencje
bulionu wotowego i przyprawy.

- Catosc zalej wodq i gotujdo
miekkosci.

- Szponder wyjmij, drobno pokréj i
przetéz do flakéw. Dopraw wedtug
uznania.

- Konsystencja musi by¢ bardzo
gesta, prawie bez ptynu.

Sos:
- Sktadniki sosu wtéz do wysokiego
naczynia, zmiksuj i dopraw do smaku.

Podanie: -
- Butke przekrdj, wydrqgz srodek, natéz
flaki z warzywami, polej zielonym

sosem i przykryj kapeluszem z butki.
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https://www.unileverfoodsolutions.pl/
https://iglotex.pl/o-grupie/aktualnosci/webinar-inspiracje-street-food-z-udzialem-iglotex
http://iglotex.pl/dla-gastronomii/
https://iglotex.pl/nasze-marki/iglotex-professional/mieszanki-warzyw/wloszczyzna-
https://www.unileverfoodsolutions.pl/produkt/knorr-professional-esencja-bulionu-wo%C5%82owego-1-l-6-PL-745926.html
unileverfoodsolutions.pl/produkt/ziele-angielskie-z-meksyku-knorr-professional-0-5-kg-6-PL-873726.html
https://iglotex.pl/nasze-marki/iglotex-professional/mieszanki-warzyw/wloszczyzna-
https://www.unileverfoodsolutions.pl/produkt/knorr-professional-esencja-bulionu-wo%C5%82owego-1-l-6-PL-745926.html

Wsparcie. Inspiracja. Rozwaj.



https://www.unileverfoodsolutions.pl/
https://iglotex.pl/o-grupie/aktualnosci/webinar-inspiracje-street-food-z-udzialem-iglotex

