


Grillowanie to niemalze narodowy sport Europy. Szezegdlnie popularny w miesiqeach letnich, kiedy nie trzeba byc szefem kuchn,

aby go uprawiad. Popularnos¢ nie oznacza jednak, ze kazdy jest mistrzem. Mity, stereotypowe dania oraz schematycznosé

powodwiq, 12 skojarzenia z grillem nie oddajq potencjatu tej techniki przygotowywania dasi. Tym samym wyzwaniem

dla restauracyi jest petne zaprezentowanie jej mozliwosct t walordw. £ tych wzgleddw nast szefowie przygotowali 4 filary

perfekeynego grillowania, ktore pozwolq uniknad najezescie) popetnianych bledow. Przedstawione w nich technike, wskazowki

oraz triki pozwolg podbic serca klientow @ zaskoczyc ich kubki smakowe.

Potrawy z grilla w najezystszey formie sq proste 1 bezposrednie. I to witasnie one stanowiq dla szefow kuchni najwigkszq wartosc,

gdvz otwierajq przed nimi wiele mozliwosei. Podstawa jest przygotowanie, warunkiem - réznorodnosé grillowanych produktiw

oraz ich jakosé, natomiast wisienkq na torcie sq dodatkr. Diabet thwi w szczegdtach. To niesamowite, jak marynaty oraz sosy

mogq zmienic smak nawet najbardziel klasycznych przepisiw. Szukajge kreatywnych dai, ktdre trafiq w gusta gosci, nast szefowie

wykorzystali produkty Hellmann’s © Knorr. Ich receptury, oparte na wieloletnim doswiadczeniu szeféw kuchni, staty sig dla nich

Zrddtem inspiracyi oraz gwarancyi niepowtarzalnego smaku. Niech bedq inspiraciq takze dla Crebie!
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Przygolonanie

Grillowanie wymaga czasu oraz cierpliwoscr. Wigkszos¢ potraw warto przed wrzuceniem na ruszt zamarynowad, by pogtebic ich smak oraz zapobiec

w ten sposéb ich wyschnigciu. Ponadto nalezy zadbaé, aby sktadniki miaty odpowiedniq temperature w momencie ktadzenia ich na grill - najlepie

zblizong do pokojowey. byt zimne kawatki bedq piekty sig nie tylko dtuzej, ale przede wszystkim nierdwno, gdyz najpierw upiecze sig skora, podczas
gdy srodek moze pozostad surowy.

Przed 1 po grillowaniu naleZy posmarowad ruszt olejem. Dzigki temu tatwief bedzie go utrzymad w czystosct, a potrawy nie bedq przywieraty. Ponadto

warto pamigtad, ze zanim potoZymy sktadniki na tradycyjnym grillu, nalezy go dobrze rozpalic — powinien si¢ palic okoto 30 minut. Wegle muszq by¢

rozzarzone, a na ich powierzchni ma by¢ widoczny proch. Takze grill gazowy wymaga nagrzania, choc niewqipliwie czas oczekiwania na potozenie

na nim sktadnikéw bedzie kritszy.

—— MARCIN SZACHOWICZ ———

Tempesalisn osaz ozah ghillowania

Aby przygotowad idealng potrawe, nalezy zwrécié szezegding uwage na dopasowanie temperatury oraz czasu przyrzadzania. Do grillowania idealnie nadajq sie
niewtelkie kawatki migsa, ryb, serdw oraz owocdw, a takze niektére warzywa. Wich przypadku powinna by¢ to szybka obrébka w tzw. gorgee stiefie grilla, trwajgea
kilka minut 1 zazwycza) wymagajgea przewrdcenia sktadnika na drugq strong w potowie czasu przyrzadzania. Nie polegaj jednak jedynie na przepisie — wysoka
lemperatura oraz 16zna grubos¢ 1 rodzay polrawy sprawiaq, iz liczy si¢ tu kazda sekunda. BqdZ bacznym obserwatorem. anim odwricisz migso, sprawdz, czy
skérka jest ztocistobrgzowa, a boki sq zgrillowane. Ponadto, odwracajqe kawalek, nie powinienes czuc oporu. Zeby miec 100% pewnosei, czp potrawa jest w Srodku

gotowa, uzyj termometru © sprawdz wewnglrzng temperature.

W przypadku grillowania w stylu barbecue, do ktdrego idealnie nadajq sie wigksze kawatki migsa i 1yb, a takze mektore warzywa, potrawy wolno osiqgaja pozqdany
stopieri wysmazema. Potrawy umieszczone nie bezposrednio nad Zarem, lecz w tzw. chiodniejsze) strefie grilla, powoli przenika gorace powietrze oraz dym pochodzqcy
ze spalanego drewna. Catos¢ procesu dopetni pokrywa nakrywajaca grill. Dzigke nief ciepto bedzie kraZy¢ rownomiernie @ zabezpreczy grillowane sktadniki przed
nadmiernym przegrzaniem. Dlatego tak wazne jest, aby zbyt czesto jej nie podnosic — niekorzystnie wplyniemy w ten sposéb na statq temperature ovaz dym, ktory jest
w tym procesie kluczowym elementem. Spowolniony proces pieczenia powoduge, iz potrawa piecze sig réwnomiernie, co jest szczegdlnie wazne, jesli czas przygotowania

przekracza 25 minut (yle powinien wynosic w przypadku drobiu z koscig, Zeberek, karkéwki, schabu w duzym kawatku).

—— MARTINS PLOTNIEKS —

Smak

Dlaczego grillyjemy? Dla uzyskania pozqdanego smaku. Nie kupuj wige przyprawionych, gotowych produktw do grillowania, ktérych sktadu nie jestes
pewien, a ktdre mogq stanowid jedynie Zrédto soli oraz innych niepotrzebnych sktadnikéw.
Upewnyj sig, czy migso oraz ryby, ktdre cheesz grillowac, sq swieze. ZamrozZone kawatki nie nadajq sig do grillowania, gdyz tracq wilgoé, a wige i smak.
Jesl uzywasz grilla tradycyjnego, subtelne nuty smakowe mozesz nadac potrawie poprzez dodanie do ognia skérki pomarariczy, patek cynamonowych
czp nasion kopru wioskiego. Posypwjac potrawy, uZywaj takze ziét odpornych na wysokq temperature, takich jak szatwia oraz rozmaryn, gdyz pod
wptywem ciepta dodadzq jeszcze wigce) smaku. Solge oraz pieprzac rybe lub migso, pamigtaj, aby nie robié tego zbyt wezesnie. Lapobiegniesz w ten
sposdb zbyt wezesnemu wyciggnigciu wilgoct.
Nic tak nie potrafi nadac smaku potrawie z grilla, jak marynata oraz sos. Ale niestety — czasem efekt moze by¢ odwrotny do zamierzonego. Dlatego
polegaj na najlepszych sktadnikach. W przypadku marynowania, dostosuj jego czas do rodzaju potrawy, aby zwiqzki smakowe dotarty do wnetrza

kawatkéw. Fesli chodzi o sosy, to sq one Zrédtem nieograniczonych inspiragji @ wariacyi.

———  MILAN SAHANEK ———

Zdewie

W zaleznosci od ,,paliwa™, jakie wykorzystujesz na grillu, do potraw mogq przedostawac sig zwiazki, ktdre w potgezeniu z ttuszczem oraz dymem
mogq miec negatywne dziatanie. Dlatego tak wazne jest przestrzeganie kilku regut. Przede wszystkim najlepsze sq potrawy z grilla elektrycznego lub
gazowego. UZywajqe wegla drzewnego, nie nalezy ugywac odmian iglastych, ktdre mogq zawierad Zywice lub olejki eteryczne. Jesh nie jestes pewien jego
sktadu, najbezpieczniej jest uzywaé naturalnego drewna. Rozpalajqc je, nie uiywaj podpatki, ropy czy alkoholu. Takze popularne sktadniki marynat,
takie jak ziota oraz alkohole, ograniczajq powstawanie rakotwdrezych zwiqzkéw w produktach, ktére poddane sq dziataniu wysokich temperatur.
Ponadto wytapiajacy sie ttuszez nie powinien trafic do grilla, w ktdrym jest wegiel, gdyz moga wydzielic sig szkodliwe substange. UZywajgc
aluminiowych tacek lub folir, nie tylko tatwo tego unikniesz, ale takze zabezpieczysz dania przed spadaniem z rusztu, zachowujge tym samym ich
pozadang forme. Jednak zastosowanie wszystkich tych zasad nie pomoze, jesti grill nie bedzie utrzymywany w czystosci. Ladbaj wige, aby na grillu nie
byto starego ttuszczu. Zaopatrz sig w profesjonalne srodki do odituszezania i czyszezenia grilla. Swietnym doraZnym sposobem, aby pozostawat czysty,

Jest takze smarowanie go olgjem, 16b to przed oraz po grillowaniu.

———  PETER KRISTOF ———



Jesti natomiast zdecydujesz sig na jeszeze bardzigy popularne migso, jakim jest drdb, czyli na wszechobecnego kurczaka,
warto siggnqc po jego ciemnieisze partie. Podudzie, migso z kosciq, skrzydetka czy udka nie bedq sig wysuszaty tak jak piers,

a odpowiednia marynata nada im wyrazisty charakter i smak. Warto eksperymentowac ¢ szukaé inspiragii. CGzy bedzie to wersja

azjatycka - z curry, mlekiem kokosowym 1 kolendra, pikantna - z sosem chilt, podkreslona smakiem kawy, czy tez tradycyjna

odstona w ziotach badZ w sosie na bazie musztardy - za kazdym razem mozesz stworzy¢ zaskakujqce danie.

.
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Takze ryby znakomicie nadajq sig na grilla, a ich delikatne migso nie wymaga zbyt dtugie) obrébki. Jednak, aby
proyrzadzic wdealng potrawe, konieczne sq dwie rzeczy: dobref jakosct produkt oraz metoda dopasowana do gatunku
Grillowaé mozna k“Zdy rodza] nigsa. czerwone (wozowln?) wieprzowing, dzwzyzn?); biate (dTOb) try by . rvby. Te najlepsze do przyrzadzania w wysokie) temperaturze, takie jak miecznik, tusiczyk, diabet morski i dorada, sq
relatywnie mnie) wymagajqce w przygotowaniu i znakomicie nadajq sie do grillowania w formie stekéw rybnych. Wigcey

Najlepiey sprawdzajq sie te gatunke mugsa, ktore majq wigkszq zawartosc ttuszezu. Roztapiajaey sig ttuszez sprawia

umiejgtnosct oraz ostroznosct wymagajq natomiast gatunki takie jak fladra, dorsz oraz halibut, co zwigzane jest z ich

bowiem} zep od wp fywem lemperatury migs 0 taje $ ig m'ezwy kle kruche v delikatne. delikatng strukturq. Jednym z najlepszych « najprostszych sposobdw przygotowania ryby jest podanie jej w catosci. Warto
stggnad wledy po gatunki miewymagajqce zbyt wielu przygotowan, takie jak pstrag, makrela, okort morski czy sledz.

Do wigkszosci rvb pasug marynaty, ktére podkreslq ich smak oraz aromat. Swietnie komponwjq si¢ czosnek, chili,

bazyha, ziele angielskie, seler, natka pietruszki oraz tymianek. W przypadku cytryny oraz limonki najlepiej dodac je pod

koniec marynowania - untkniemy dzigki temu Scigcia biatka, ktdre zbytnio wysuszy migso. Warto takze szukaé potaczen,

ktére nadadzq zdecydowany smak i sprawiq, ze ryba bedzie soczysta. £ kazdym gatunkiem bardzo dobrze komponujq

! d ¢ ledem jest towina. Polgdwi thef, T-B Ribeye, cho¢ prost dzeni : - . . . .
Najlepsza pod bm wegledem jest sezonoceana wotocvina. Poledrwicas rosthef; T-Bone oraz Ribeye, choc prosie o prayrzqdzeniu stg klasyki: delikatny sos maslany beurre blanc oraz stodko-pikantny hiszpariski sos paprykowo-pomidorowy romesco.

oraz idealne w smaku, sq takze bardzo drogie. Eatwiej dostgpne gatunki migsa wymagajq natomiast o wiele wigcej przygotowann. . . .. . . . . .
- L <0 4T g dostepne gatmasye £eg prg Steki rybne natomiast znakomicie oZywi sos na bazie cytryny, koperku i ogérka. Turiczyk, kidrego grillowany smak jest

esli jednak poswigcisz im odpowiednio duzo czasu, mogq one stac sig podstawq doskonatego damia, ktdre bedzie atrakeyn . . . . .
Jesliy poswngersz 4 <0 Gt ot e ¢ & ’ £ o niepowtarzalny, mozna przygotowac w towarzystwie wasabi, octu balsamicznego oraz sezamu. Przyrzqdzajge 1pby,

02yc]q W menu 1 przyniesie ci znaczne korzyscl. Warto siggngd na przyktad po tate wotowq (tzw. London Broil). Marynuge . . . . )
oy o e J tgnac na proyktad po tatg @tz ). Mapmya warto takze pamigtac o masle, réwniez tym smakowym, z dodatkiem estragonu, pietruszki badz cytryny, ktdrym mozna

' lewte bogatej w 56l 12 godzin, ot doskonaty efekt — uwydatni sig natural k migsa. e S o
Ja w zatewene bogalg w 0% proynayming pres 12 oz, olrymasz doskonaty ekt weydaint sig naturainy smak migsa Jaszerowad badZz polac rybe. Mozliwosct jest wiele, ale jedno jest pewne - we wszystkich dziataniach nalezy uwazadé, aby

Podobnie jest z innymi twardszymi czgsciami wotowiny, takimi jak antrykot, mostek czy topatka, ktdre wskutek dtugiego procesu nie zagtuszyc delikatnego smaku b,

barbecue stanq sig kruche v soczyste. Jesli jednak cheesz wykorzystac wotowing najlepszej jakosci, a zatem takze tg najdrozszq,

warto pamiglac, 1z japoriskie krowy rasy Wagyu, z kiorych jest pozyskiwana, hodowane sq takze na Kaszubach.

=,
=
Nic tak mie zwigksza konsumpepi warzyw, jak serwowanie ich w postact grillowane). Fuzja stodyczy, dymnego aromatu oraz
Réwnie dobre rezultaty smakowe mozna osiqgnac, przyrzadzajac wieprzowing. Do jednych z najbardzie) popularnych migs chrupiqee) skérki — oto prawdziwy rarytas dla goscr. I cho¢ wiele gatunkdw nadage sig na grilla, to kilka z nich zastuguje na
w Polsce nalezy karkéwka, ktdra jednak czesto bywa twarda i tykowata. Dlatego kupujac jq, warto siggngé po mniejsze szezegdlne wyrdzniente. Posdd nich jest kukurydza, ktdrg warto choc raz wyprébowaé w wersji meksykatiskie). W towarzystwie

kawatke, bardziey migkkie ¢ najlepuey te od strony schabu - bedq one delikatniejsze. O Swiezosci migsa 1 jego smaku Swiadczq sera cottja, majonezu, Smietany oraz chili stanowt niepowtarzalng uczte dla podniebienia. Kolena peretka to grillowane baktazany,

Jasne Zytke ttuszczu oraz kolor w Srodku, kidry powinien by¢ taki sam jak na zewnqtrz. Karkéwka wymaga marynowania ktdre podobnie do ziemniakdw mozna serwowac z biatym serem (créme fraiche) oraz szczypiorkiem badz orzeszkami pinii. Takze
- mieszanka przypraw (np. bogaty w smaku Delikat Przyprawa do migs Knorr), kwasy badZ piwo znakomicie rozluzniq szparagi oraz zielona fasola z grilla idealnie komponujq sig z migsem. Mozna je przygotowac zardwno owinigle w szynke parmeriskq
strukture migsa. Nastgpnie, juz po zamarynowaniu, naleZy wytopic z niego jak najwigkszq ilos¢ ttuszezu, jednoczesnie nie lub plastry boczku, jak t wykoticzy¢ polanym mastem. A jesli cheesz przetamac ich smak, dodaj do nich morelg 1 orzeszki pinai.

przesuszajqe migsa. Barbecue, czyli powolne pieczenie z wedzeniem, jestidealnym sposobem na soczyste danve. Naturalny aromat Pozostate warzywa, ktdre cechujq sig niezwyktym smakiem po zdjeciu z rusztu, to papryka, cebula, cukinia, dynia oraz ziemmiaki.

dymu znakomicie dopetni smak sosu barbecue Hellmann’s, ktdry mozna wykorzystac zardwno jako sktadnik marynaty, jak Natomiast nic nie stoi na przeszkodzie, Zeby wykorzystywad mniej popularne gatunkr, ktdre pozwolq takze na urozmaicente menu
i w postact gotowego dipu. Odpowiednikiem karkéwki w Ameryce sq Zeberka. Marynowane, przygotowane metodq barbecue, dla wegetarian. Delikatny kalafior z sosem tahini bad? nutq curry, chrupiace brokuty z serem ricotta czy grillowane awokado

0 stodkim smaku miodowo-sojowym, réwniez stanowiq idealne danie na grilla w naszej kuchna. z pomidorami oraz ziotami — to tylko niektdre przyktady mozliwoscr, jakie daje przyrzadzanie warzyw na grillu.



SE& !1 0E0m70 8 o0

Qilel z bubczaka:

o 1,700 kg Filet z kurczaka (10 szt.)

o 0,020 kg Delikat Przyprawa do drobiu Knorr
- 0,100 kg Majonez do dekoracji Hellmann’s

o 0,040 kg Musztarda Hellmann’s

Satalka z y)}dlawmydv wakzyw:
s 30 szt. Mtode buraki
s 20 szt. Mtoda marchew

o 0,150 kg Groszek cukrowy
- 0,050 kg Dymbka ze szczypiorkiem

8o de Satalki:

+ 0,0301 Woda, zimna

o 0,015 kg Sos satatkowy ogrodowy Knorr
- 0,0301 Olej

o 0,0201 Ocet winny

o 0,030 kg Miéd ptynny

o dosmaku Pieprz czarny mielony Knorr

Qilet z bubczaka:

o Tilety lekko rozbij, posyp Delikatem do drobiu. Majonez do dekoracji
wymieszaj z musztardg 1 posmaruj filety. Nastgpnie odstaw

do lodowki, przed grillowaniem zdejmij nadmiar marynaty.

o Kurczaka zgrilluj.

Catalka 2 ?)Mkm/zmych/ wakzyw:
o Przekrojone na p6t buraki i marchew, groszek cukrowy 1 kawatki dymki

zgrillyj na plycie.

Ko, do Satalki:

o Skfadniki sosu wymieszaj rozga tak, aby powstata jednolita konsystencja.

Nastepnie wymieszaj sos z grillowanymi warzywami.

"r©1 Grillowanego fileta podaway na satatce.

R -

* Wiosna to idealny okres na dodawanie do satatek mtodych

LLL warzyw korzeniowych. Wniosg one $wiezo$¢ 1 chrupkos¢.

908 Satationy ogrodonsy Ruos 0,7 ky

Sos o orzezwiajgeym, Ziotowo-cylrynowym smaku. Swietny jako klasyczny vinaigrette
lub baza do wielu autorskich soséw satatkowych. Nie rozwarstwia sig, przez co
zachowuje Swiezy wyglad na dtuze). £aczy sig ze wszystkimi rodzajami satat.
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Masynata:
+ 0,1001

- 0,0801

o 0,020 kg
o 3 zabki
o 0,010 kg
- 0,0401

o 20 szt. Krewetka tygrysia, wielkos¢ 8/12

Satatka ananalewa:

- 0,800 kg Ananas (oczyszczony)

o 1szt. Chilli

s 0,030 kg Kolendra

- 0,040 kg Stodko-pikantny sos chilli Sunshine
Chilli Knorr

o 1 szt.
o 0,200 kg
.« 0,0501

Oliwa

Olej

Fond z owocéw morza w pascie Knorr
Czosnck

Zotta pasta curry Knorr

Sambuca

Cytryna
Majonez do dekoracji Hellmann’s

Sok ze $wiezo wyci$nigtych pomaranczy

e

* Oznaczenie krewetek na opakowaniu np. 200/300 lub 8/12

LI dotyczy ilosci (sztuk) krewetek na jednego funta (0,454 kg).

Masymata:

o Oliwg 1 olej zmiksuj z fondem z owocoéw morza.

o Dodaj drobno posiekany czosnek, zétta paste curry 1 Sambuce.
Calo$¢ wymieszaj.

o Krewetki przekroj wzdtuz. Usun jelito 1 oczy$¢ gtowe krewetki.

o Wymieszaj krewetki z przygotowana marynata, pozostaw na chwile

do zamarynowania 1 zgrilluj.

Catalka ananaenwn:

- Ananasa pokroj w kostke 1 wymieszaj z drobno pokrojona papryka
chilli oraz kolendra.

o Przed podaniem dopraw sosem Sunshine Chilli.

o 7 umytej cytryny zetrzyj skorke.

o Catg otarta cytryng piecz w temperaturze 180°C przez okoto 10-15 minut.

- Upieczona cytryng przetnij na p6t 1 wycisnij sok z potowy cytryny.
o Majonez do dekoracji potacz z sokiem z upieczonej cytryny, otarta

skorka 1 sokiem z pomaranczy.

T©1 Grillowane krewetki podawaj 7 satatkq ananasowq
1 majonezem cylrusowym.

Stodko~pikantny 365 chilli - Sunshine Chill Knot 11

Klasyczny stodko-pikaniny sos chilli doskonaly przede wszystkim jako dip, serwowany prosto
z butelki lub z dodatkiem wiasnych sktadnikéw np. soku z pomarariczy @ kolendry. Mozna mim takze
posmarowad upieczone skrzydetka, Zeberka lub karkiwke, aby uzyskac stodko-pikaning glazure.
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o 1,000 kg

o do smaku

Satatka:

o 0,600 kg
+ 0,800 kg
+ 0,200 kg
o+ 0,200 kg

Watrébka z indyka
Sél, pieprz

Truskawki
Melon
Bordowki

Bukiet satat

Mkaw/eowy l/uuuyu%

o+ 0,035 kg
.+ 0,0801
o+ 0,150 kg
+ 0,2001
o 0,030 kg
.+ 0,0801

Podanie:

Sos satatkowy grecki Knorr
Ocet winny biaty

Syrop truskawkowy

Woda

Mio6d

Oliwa z oliwek

o do dekoracji Chips z boczku
o dodekoracji Puder z buraka

o dodekoracji Boczek (drobno kruszony)

o Watrébke z indyka zgrilluj, przypraw sola 1 pieprzem.

o Pokr6j na mniejsze czescl 1 pozostaw w cieptym miejscu.

Satatka:

o Owoce oczy$¢ 1 pokroj na kawatki o dowolnym ksztatcie tak, aby mozna

bylo je poda¢ z bukietem satat.

» Safaty wyptucz 1 osusz.

Buskankonwy vinaighetle:
o Sos satatkowy grecki potacz z octem winnym, syropem

truskawkowym, woda 1 miodem. Calo$¢ wymieszaj rézga 1 odstaw

na 3 minuty. Po chwili dodaj oliwg 1 ponownie wymieszaj.

+  Gotowy sos przecedz przez drobne sito. Jesli bedzie zbyt gesty dodaj wode.

Na talerzu przygotuy kompozyeie z owocdw, satat @ letnie watrdbki.
lr©1 Catos¢ skrop przygotowanym vinaigrette.

Danie udekoruj chipsem z boczku, pudrem z buraka

¢ drobno pokruszonym boczkiem.

-

* Nadaj watrébce doskonaty smak dzigki zamarynowaniu
LI w mleku 1 ulubionych przyprawach na minimum 2 godziny.

o8 Satatkony grecki Knots, 0.7 by

Charaklerystyczny w kuchni Srédziemnomorskie) smak oregano, rozmarynu oraz czosnku.
Idealny jako sos do satatki greckie), a takze grillowanych warzyw. Nie rozwarstwia sie,
przez co zachowwe SwieZy wyglad na dtuze. £aczy sig ze wszystkimi rodzajami satat.
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Kopta:

- 1,500 kg

o 0,100 kg

o 0,015 kg

+ do smaku
o do smaku
o do smaku
+ do smaku
» 0,005 kg

- 0,0801

- 0,1201

o do smaku

De obloczenin:

o 0,015 kg

Satatke:

o 0,500 kg
o+ 0,150 kg

o 0,150 kg
- 0,080 kg
o 0,040 kg
o 0,020 kg
o do smaku
- 0,0401

» 0,003 kg

+ do smaku

S’a&ml‘bw%:
o 0,010 kg
« 0,0801
o 0,400 kg
Podanie:

s 10 szt.

Jagniecina, udziec (mielona)
Cebula (kostka)

Czosnek

Chilli czerwone

Kumin

Kolendra (mielona)
Gorczyca (mielona)

Miks posickanych zi6t (migta, kolendra)
Oliwa z oliwek

Woda

Sol

Natka pietruszki

Pomidory koktajlowe (potowki)
Pomodori Secchi (pomidory suszone)
Knorr (paski)

Ogorek (czastki)

Oliwki

Czerwona cebula (piorka)

Sos satatkowy grecki Knorr

Cukier brazowy

Oliwa

Chilli czerwone (drobna kostka)

Kolendra $wieza (pokrojona)

Migta (liscie)
Oliwa z oliwek

Majonez Yofresh Hellmann’s

Pita

Wota:

o Do zmielonego migsa dodaj cebule, posickany czosnek, przyprawy,
ziola, oliwg, wodg 1 dobrze wymieszaj.
o Uformuj mate kulki. Nabij na szpikulce 1 zgrilluj.

o Przed podaniem obtocz w drobno posiekanej natce pietruszki.

Satalka:

o Warzywa pokréj, wymieszaj, dodaj suchy sos satatkowy grecki, cukier,
oliwe 1 przyprawy.

Lot miglony:
o Sparzone liScie mi¢ty zmiksuj z dodatkiem oliwy na gtadka paste.

o Potacz z majonezem Yofresh.

llr©1 Kofly podawaj z grillowanym pieczywem pita, satatkq

oraz miglowym sosem.
— .

” Aby sos miat intensywny zielony kolor, sparz liscie migty

LLL we wrzatku, a nast¢pnie wystudZz w wodzie z lodem.

Majonez Yolseshs Hellmann's 51
Lawiera 58% mnigj kalorit w pordwnaniu z Majonezem
do dekoragyi Hellmann’s, 15% pasteryzowanego jogurtu @ kwasy

ttuszczowe Omega 3. Oferuje swiezy, lekko kwaskowy smak.
Doskonale podkresla smak satatek, dipdw 1 sosdw majonezowych.
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Stek wiepyzony:

<

20 szt.

Stek wieprzowy (a’100-150 g)

0,025 kg Delikat Przyprawa do mig¢s Knorr
0,100 kg  Miod

0,100 1

Sos barbecue Hellmann's

o 0,500 kg  Majonez do satatek Hellmann’s

- 0,150 kg Sliwka wedzona polska (namoczona)

o do smaku Ocet jabtkowy

Podanie:

<

10 szt.

g

Kukurydza gotowana, grillowana

Stek wiepyzony:

o Migso dopraw Delikatem do migs, owin w foli¢ 1 odstaw do lodéwki

na minimum 4 godziny.

o Grillyj naktadajac co jakis czas pedzelkiem cienkg warstwe glazury

z miodu 1 sosu barbecue.

o Majonez do satatek zmiksuj z namoczona $liwka 1 dopraw octem.

T©1 Stek podaway z grillowang kukurydzq @ majonezem shwkowym.

e

Sliwki uzyte do majonezu mozesz
namoczy¢ w ulubionym alkoholu.

Delikal Pyzypiawa do mies Koty 0.6 kg

10 zidt i przypraw w jednym Delikacie. Odpowiednia wielkos¢ sktadnikéw w mieszance
- nie przypala sig podezas obrébki termiczne). Wysoka wydajnosc - jedno opakowanie
wystarczy do przyprawienia okoto 260 porgii migsa. Nadage rumiany kolor:
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» 0,0501
- 0,005 kg
- 0,005 kg
» 0,010 kg
o 0,020 kg
- 0,010 kg
» 0,0601
o 1 szt.

+ do smaku

Migse:
o 1 ,500 kg

(ll/w‘izyn/w:
. 0,0501

. 0,005 kg
. 0,010 kg
. 0,800 kg

o do smaku

Olej

Kumin

Kolendra (mielona)

Czosnek

Jalapeno, konserwowa (kostka)
Kolendra, $wieza

Ciemny rum

Limonka (sok)

Sal

Antrykot wolowy

Olej
Jalapeno, konserwowa (kostka)
Czosnek (plastry)

Papryka kolorowa
Sél

Salsa pomidotenen:

© 0,400 kg

+ 0,100 kg

o 0,050 kg
o 0,005 kg
o 0,015 kg
o 0,003 kg

o do smaku

Cuacamele:

o 3szt.

o Yo szt.

+ 0,300 kg

o 0,030 kg

o 1 szt.

o do smaku
o 0,004 kg

+ do smaku

Podanie:

+ 10 szt.

Tomato Pronto (sos pomidorowy

z kawatkami pomidoréw 1 cebuli) Knorr
Peperonata (pokrojona kolorowa
papryka) Knorr (kostka)

Cebula czerwona (kostka)

Czosnek (drobna kostka)

Jalapeno, marynowana (kostka)

Kumin

Sol

Awokado

Limonka (sok)

Majonez Yofresh Hellmann’s
Szalotka (kostka)

Pomidor (kostka bez skory)
Tabasco

Kolendra, swieza

Sal

Tortilla

Wipkonanie)
o Woszystkie sktadniki marynaty potacz ze sobg i dobrze wymieszaj.

o Nastepnie marynata natrzyj antrykot 1 wstaw go do lodéwki na kilka godzin.

o Migso mozesz upiec w piecu konwekcyjnym z sondg ustawiona na

57°C lub plastry migsa usmazy¢ na grillu.

Watzywa:
o Jalapenoi czosnek zeszklij na patelni. Dodaj pokrojona w paski papryke

1 zasmazaj przez chwile. Dopraw do smaku.

Salsa pomidetonwa:

o Wszystkie sktadniki salsy wymieszaj 1 dopraw do smaku.

Cuacamele:

o Dojrzate awokado obierz, skrop sokiem z limonki 1 rozgnie¢ widelcem.

Dodaj pozostate sktadniki, wymieszaj i dopraw do smaku.
T©1 Przygotowane sktadniki podaway oddzielnie lub zwinigte w tortille.
- E"-& -

Jezeli awokado jest zbyt twarde (niedojrzale), to wioz je
do zamkni¢tego naczynia razem z jabtkami.

Jabtka wydzielaja etylen, ktory przyspiesza dojrzewanie.

2 kawatkami pomidetow i cebuli ) Knoth 2 ky
Produkowany we Wioszech z okoto 3 kg swiezych wioskich pomidordw
Roma, dojrzewajqeych w storicu i zbieranych w szczycie sezonu,

co zapewnia stodki smak. W sktadzie m.in. 75% pomidoréw
pokrojonych w drobng kostke, cebula, delikatne przyprawy i ole.
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Gillowany Stek:

3,000 kg Schab z koscia (10 szt.)

o

M

0,030 kg Marynata do wieprzowiny Knorr

4 zabki

Professional

Czosnek (plasterki)

0,050 kg Musztarda Hellmann’s

0,150 1

Olej

10 szt.

Pomidory

0,060 kg Panko
0,050 kg Oliwa z oliwek

0,010 kg

0,020 kg Oliwki czarne (drobno pokrojone)

GFasela z pomidetami:
do smazenia Rama Culinesse Profi

0,050 kg Szalotka (drobna kostka)
0,100 kg Seler naciowy (drobna kostka)

0,070 kg Concentrato di pomodoro (koncentrat
pomidorowy) Knorr

0,750 kg Fasola konserwowa (odsaczona)

0,2501 Sok z fasoli konserwowej

do smaku  Sdl, pieprz

g

Primerba tymiankowa Knorr Professional

Wpkonavie)
Gsillowany Stek:
o+ Wyporcjowany schab przypraw marynata do wieprzowiny, natrzyj

plasterkami czosnku 1 musztarda, skrop olejem 1 pozostaw na chwilg

do zamarynowania.

o Zgrillyj na ruszcie lub na patelni grillowe;.

o 7 pomidorow odetnij gérna czesc.
o Panko potacz z oliwa, Primerba tymiankowa, oliwkami. Przygotowana

kruszonka posyp pomidory, a nast¢pnie zapiecz w piecu do uzyskania

rumianego, zlotego koloru.

Fasola z pomidetami:

o Na Ramie Culinesse zeszklij szalotke, dodaj seler naciowy, a po chwili
wymieszaj z koncentratem pomidorowym 1 fasola. Wszystko podlej
sokiem z fasoli 1 dopraw do smaku sola 1 pieprzem. Jezeli soku z fasoli

bedzie za mato, dodaj wody.

Grillowany stek podaway z preczonym pomidorem 1 fasolq.
"r©1 Danie mozna wzbogacic preczonymi zgbkami czosnku v listkami
Swiezego tymianku.

»
A
|

Podanie schabu z koscia sprawi, ze danie bedzie

utrzymywalo soczysto$¢ 1 wzbogaci smak.

Muszilasda Hellmann's 3 ky

Bogaty smak - bogaty sktad (zawiera 10 przypraw: kurkume, kolendre,
majerancek, gatke muszkatotowa, pieprz czarny, ziele angielskie, kminek,
goZdziki, cynamon, li$¢ laurowy). Posiada gladkq 1 gestq konsystengje oraz
zlocisty kolor: Mozna uzyé jako marynatg lub sktadnik sosu vinaigrette.

21



Sbtadniki na 10 po'ji
Seasotyki 2 indyka:

s 2,000 kg Uda z indyka (bez skory 1 §ciggien)

+ 1,5001 Kefir

o 0,040 kg Sél

+ 0,3001 Pikantny sos z chilli 1 pomidorami
Pang Gang Knorr

Chillowane dedatki:

> 0,100 kg Boczek wedzony w plastrach

o 0,500 kg Fasolka szparagowa zielona,
blanszowana (cata)

- 0,600 kg Pomidorki koktajlowe z szyputka

o 0,350 kg Karczochy konserwowe (przekrojone

na potéwki)

Emulija 2 kolendsy:

. 0,0201
o 0,010 kg
. 0,0301
Podanie:

o 0,050 kg

* Jezeli cheesz w szybkim czasie uzyskac idealnie

Sok z cytryny
Kolendra (drobno posickana)

Olej

Satata frisee

chrupki chips z boczku, to uzyj do jego

przygotowania kuchenki mikrofalowe;.

Wipkonanie)
Szasztyki z indyka:
o Uda z indyka pokréj w kostke. Kefir wymieszaj z sola, dodaj pokrojone

migso 1 wymieszaj. Odstaw na 24 godziny.

o Nastgpnie migso wyjmij z kefiru, mocno odsacz 1 wymieszaj z polowa

sosu Pang Gang. Odstaw na okoto 2 godziny.
o Nabij na szpikulce szasztykowe 1 zgrillu;.

o W trakcie grillowania smaruj reszta sosu Pang Gang.

Csillewane dedalki:
o Wszystkie dodatki zgrillyj.

o Zgrillowane plastry boczku potam na kawatki.

Emubtja 2 kolendiy:

o Sktadniki emulsji doktadnie wymieszaj.

"r©1 Szasztyk utoz na desce, obok potiz grillowane dodatki oraz satate frisee.
Catos¢ skrop emulsjq z kolendry.

»
A
|

P&WMZW&WMM - Pauyémﬂnoﬁxﬂ
Glowne zastosowanie to marynowanie migs przed pieczeniem lub
grillowaniem. Nadaje daniom pikantnosct z nutq pomidoréw.
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Boczek:

s 2,5001 Woda

o 0,060 kg Sol

> 3,000 kg Boczek surowy ze skora

o 0,015 kg Delikat Przyprawa do migs Knorr
FPastetnak Skatmelizowany:

o Dszt. Pasternak

- 0,0501 Olej

o 0,020 kg S6l morska

o 0,020 kg Cukier brazowy

onjilisa 2z moteli:

- 0,300 kg
« 0,1501

+ 0,060 kg
o 0,050 kg
+ 0,0201

o+ 0,040 kg
- 0,010 kg

+ do smaku

Morela suszona

Wino biate wytrawne
Miod

Szalotka (drobna kostka)
Ocet winny biaty
Cukier

Chili

Tymianek, listki

- 0,350 kg
o do smaku
o 0,020 kg
- 0,005 kg

+ do smaku

Majonez do dekoracji Hellmann’s

Aromat wedzarniczy

Pieprz ttuczony (obgotowany w wodzie)

Sos Worcestershire

Sol

—

” Aromat wedzarniczy mozesz zastapi¢ sosem barbecue.

Boczek:

o Zimna wodg¢ wymieszaj z sola, wtdz do niej boczek 1 wstaw do lodowki

na 24 godziny.
o Nastegpnie wyjmij boczek z solanki, optucz 1 osusz.

o Posyp Delikatem do migs. Zavacowany boczek wstaw do cyrkulatora
o temperaturze 80°C na 5 godzin. Po wyjeciu przydus$ czyms cigzkim
1 odstaw do wystygnigcia.

Paslesnak Ska/‘imell/zma/any

o Pasternak oczys¢, osusz, natrzyj olejem, posyp sola 1 cukrem. Zawin

w foli¢ aluminiowa. Piecz do uzyskania mi¢kkosci w temperaturze 180°C.

Yonjilisa 2 moteli:

o Morele pokréj w paski. Wino 1 miéd przetéz do rondla, dodaj szalotke
1 krotko redukuj. Nastepnie dodaj morele 1 ponownie zredukuj. Dodaj

pozostale sktadniki 1 gotuj.

o Sktadniki majonezu wymieszaj i dopraw do smaku.

Boczek pokrdy w plastry o grubosci 2-3 em 1 zgrilly ze wszystkich stron.
T©1 Pusiernak wyjmij 7 folii § praekrd] wedbuz, Wizpstkie siadniki roztss
na talerzu lub desce.

/l'lqjamdadeka&ag’zﬂie[l&m'&3l

Lawiera 78% tuszezu oraz 6% Zdttka jaja kurzego, dzigki czemu ma

wyjatkowo gestq konsystencye - idealny do dekoracyi. Utrzymuge stabilng forme
16Zyczki oraz kolor na dtuze) - nie Zotknie. 100% jaj z chowu Scidtkowego.
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o 1,200 kg
o 0,500 kg
o 0,015 kg
o 0,050 kg
o 0,015 kg
» 0,010 kg
o 0,003 kg
o 0,025 kg
» 0,010 kg
o 0,003 kg
o 0,005 kg
. 0,3001

/IIM/M/

+ 0,500 kg

o 0,300 kg
o 0,040 kg
o+ 0,0501
+ 0,0101
.+ 0,0201

+ do smaku

Pila:

o 0,060 kg
+ 0,012 kg
+ 0,1501

+ 0,700 kg
+ 0,020 kg
+ 0,0701
+ 0,2201
o 0,030 kg

Podanie:

Wotowina (zmielona)

t.opatka wieprzowa (zmielona)
Delikat Przyprawa do grilla Knorr
Czosnek (drobna kostka)
Natka pietruszki (posiekana)
Oregano (posickane)
Tymianek (posiekany)
Szczypiorek (cienki, posiekany)
Sol

Pieprz cayenne

Papryka stodka mielona Knorr

Woda, zimna

Peperoni Grigliati (papryka grillowana)
Knorr

Baktazan

Czosnek w tupinie

Oliwa z oliwek

Sok z cytryny

Ocet z biatego wina

Sol, cukier

Drozdze
Cukier
Woda, ciepta

Maka pszenna

Sol

Rama Culinesse Profi
Woda, ciepta

Maka kukurydziana

o do dekoracji Ziota

o do dekoracji Pieczony czosnek

Wipkonanie)
o Wszystkie sktadniki doktadnie wymieszaj z dodatkiem 2/3 Delikatu

do grilla.

o Mase podziel na 10 porcji, uformuj podituzne watki i nabij je na metalowe

lub drewniane szpikulce.

o Przed grillowaniem posmaruj migso olejem 1 posyp reszta Delikatu

do grilla. Grillyj tak, aby migso byto soczyste.

Ajwas:
o Papryke grillowang rozdrobnij. Baktazan 1 czosnek upiecz, obierz ze
skory 1 rozgnie¢ widelcem tworzac paste.

- Dodaj pozostate sktadniki 1 wymieszaj. Dopraw do smaku.

Pila:

o Zdrozdzy, cukru, wodyimaki przygotuj rozczyniodstaw do wyrosniecia.

o Nastgpnie do pozostalych sktadnikow dodaj rozczyn, zagnie¢ ciasto

1 ponownie odstaw do wyrosnig¢cia.

o Ciastopodziel na 10 czesci, uformuj kulki, obtocz w mace kukurydzianej

1 odstaw do wyro$nigcia.

o Rozwatkyj placki na grubos¢ 1 cm 1 piecz w temperaturze 235°C przez

okoto 5 minut.

T©1 Cevapeict podaway z przygotowanymi dodatkama, udekoruy

ziotami @ preczonym czosnkiem.

” Ta batkanska pasta Ajwar idealnie nadaje si¢

do marynowania migs 1 ryb.

Pepetoni Csigliati (pap'yka grillowana) ot 0,75 ky

Duze kawatki stodkief grillowaney papryki to sktadnik wielu dari kuchni
wioskig) 1 migdzynarodowey. Podkresla smak i zapewnia atrakeyjny
¢fekt wizualny wielu potraw: przystawek, makarondw, satatek oraz dar
glownych. W sktadzie 60% stodkiej grillowaney papryki.
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Zebeska:

o 5,000 kg

+ 0,025 kg
o+ 0,060 kg

Clazuwsa;

+ 0,2001
o 0,100 kg
o+ 0,300 kg

Zeberka wieprzowe (szerokie na co
najmniej 10 cm)
S6l zmigkczajaca

Delikat Przyprawa do mi¢s Knorr

Piwo Karmi
Miod

Sos barbecue Hellmann’s

CsoSzek zielony:

- 1,300 kg
o 0,050 kg
o 0,100 kg
- 0,030 kg
o 1 szt.

o 0,010 kg

+ do smaku

Podanie:

o 20 szt.

* Glazura zawierajaca piwo 1 sos barbecue idealnie

Groszek zielony

Masto

Szalotka (posickana)
Miod

Chili (posickane)

Migta (grubo pokrojona)
Sél

Pomidorki koktajlowe

— =

podkresli pozadany dymny aromat bbgq.

Zebetka:

o Zeberka posyp z dwoch stron solg zmigkezajaca 1 odstaw na 2 godziny.
o Nastepnie obsyp Delikatem do migs 1 zavacuj.

o Wstaw do cyrkulatora o temperaturze 85°C na 8 godzin. Po tym czasie

przet6z do zimnej wody.

Clazuwsa:

o Piwo zredukuj z miodem o potowe 1 wymieszaj z sosem barbecue.

o Zeberka wyjmij z worka vacuum, posmaruj glazuraizgrilluj. Dodatkowo

w trakcie grillowania posmaruj zeberka glazura.

Gieszek zielony:
o Groszek wrzu¢ do wrzacej wody 1 gotuj przez okoto 3 minuty. Naste¢pnie

zahartuj 1 odsacz.

o Na masle zeszklyj szalotke¢, dodaj mi6d, chili 1 groszek. Zasmazaj przez

2 minuty.

o Dodaj migte 1 dopraw do smaku.

T©1 Poszezegilne elementy dania uktaday na desce.
Udekorwy pomadorkami koktajlowym.

S’a&kaﬁb@mﬁe[l&m'&é‘,gley

Sos o0 wyrazistym dymnym smaku, Swietnie nadaje sig
do marynowania migs oraz_jako gotowy dip.
Idealny do burgerdw @ kanapek premuum.
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- 0,800 kg Poledwiczka wieprzowa (oczyszczona)

o 0,010 kg Marynata do wieprzowiny Knorr
Professional

- 0,800 kg Filet z kurczaka

o 0,010 kg Marynata do drobiu Knorr Professional

- 0,800 kg Rostbef (oczyszczony)

o 0,010 kg Marynata do wotowiny Knorr

Professional
Los:
+ 0,2001 Stodki sos sojowy Ketjap Manis Knorr
+ 0,2001 Sake

o szczypta Sol
- 0,080 kg Cukier
o 0,015 kg Imbir (drobna kostka)

o 0,200 kg Tomato Pronto (sos pomidorowy

z kawatkami pomidoréw i cebuli) Knorr
o 0,300 kg Majonez do dekoracji Hellmann’s
o dosmaku  Cukier puder

o dosmaku Sos chili Sriracha

Podavie:

o do dekoracji Chipsy z lotosu
o do dekoracji Marynowany imbir
o do dekoracji Puder z wasabi

o do dekoracji Bok choy

=,

” Gesty, blyszczacy sos nawiazuje do japonskiej
techniki teriyaki, uzywanej przy grillowaniu.

o Poledwiczk¢ przypraw marynata do wieprzowiny, zawin w foli¢
spozywcza, a nastgpnie zavacuj w workach. Gotuj w cyrkulatorze
o temperaturze 62°C przez godzing.

o Kurczaka przypraw marynata do drobiu, wi6z do workéw vacuum
1 gotuj w cyrkulatorze o temperaturze 66°C przez okoto 60-90 minut.

o Rostbef przypraw marynata do wotowiny 1 piecz w piecu konwekcyjnym,
uzywajac sondy. Temperatura pieca powinna wynosi¢ 85°C, a sondg
ustaw na 58°C.

o Nastgpnie migsa wystudz 1 pokr6j w duze kostki. Nabij na drewniane

patyczki.

Sos:

> Na patelni polacz sos Ketjap Manis z sake, sola, cukrem 1 imbirem.

Catos¢ zredukuj do konsystencji syropu.

o Szaszlyki ul6z na zredukowanym sosie, podgrzej 1 obtocz ze wszystkich

stron.

Fikanlny majonez:
o Tomato Pronto zmiksuj, potacz z majonezem do dekoracji, cukrem

pudrem 1 ostrym sosem chili Sriracha.

Przygotuy kompozyege trzech szasztykiw. Dante mozesz
T©1 udekorowac chipsami z lotosu, marynowanym imbirem,
pudrem z wasabi 1 smazonq kapustq bok choy.

Stodki Se% Sejony - Keljap Manit Kue'ts 11

Gestszy i stodszy od klasycznego sosu sojowego. Nadaje daniom
ctemnozloty kolor © gleboki smak. Swietnie sprawdzi sig jako baza do
sos6w cieptych 1 zimnych oraz do marynowania migs.
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Yaskenka:

o 1,800 kg
+ 0,020 kg

« 0,0501

Karkoéwka wieprzowa
Marynata do wieprzowiny Knorr
Professional

Olej

Pieczone balaly:

o 3,000 kg Bataty (10 szt.)

» 0,0501 Olej

- 0,020 kg S6l morska

Fasela z Szalolke i mastem:

o 0,250 kg Fasola biata

+ 0,0301 Rama Culinesse Profi

- 0,100 kg Szalotka (drobna kostka)

+ 0,0501 Biate wino wytrawne

o 0,050 kg Masto, zimne

- 0,010 kg Sos satatkowy ogrodowy Knorr
o dosmaku S0l

Sabsa Sliwkowa:

+ 0,0501 Czerwone wino wytrawne

- 0,080 kg Powidta §liwkowe

o 0,030 kg Miéd, ptynny

o 0,400 kg Sliwki, mrozone lub §wieze (drobna kostka)
- 0,100 kg Czerwona cebula (drobna kostka)
o 0,070 kg Jabtko, obrane (drobna kostka)
+ 0,0101 Sok z cytryny

o 1szt. Chili, mate (krazki)

o 0,010 kg Kolendra (posiekana)

+ do smaku

” Sals¢ mozesz przyrzadzi¢ z dowolnego owocu

Soél, pieprz czarny

Wypkonavie)
Nskswka:
o Karkéwke pokrdj na steki, rozgnie¢ lekko dtonig i natrzyj; marynata

do wieprzowiny, a nastgpnie olejem. Odstaw na kilkanascie minut.

o Zgrilluj z dwoch stron tak, aby steki byty soczyste 1 kruche.

Pieczone balaly:
o Bataty natrzyj olejem, posyp sola i zawin w foli¢ aluminiowa.

Piecz w temperaturze 180°C przez okoto 40-50 minut.

Fasela z Szalolkey i mastem:

o Fasol¢ wyplucz, namocz 1 ugotu;.

o Szalotke zeszklij na Ramie Culinesse, dodaj wino 1 zredukuj do potowy.
Nastepnie dodaj masto 1 sos satatkowy ogrodowy. Mieszaj do pofaczenia
wszystkich sktadnikow.

o Na koniec dodaj fasolg 1 podgrzej. Dopraw do smaku.

Salsa Slinkenwe:

» Wino krétko redukuj, dodaj powidta 1 ponownie zreduku;.
Odstaw do wystygniecia.

o Dodaj pozostate sktadniki 1 wymieszaj. Dopraw do smaku.

Liemmiaka natny na krzyz, dtorim czesciowo zsuii skore, nastepnie
"r©1 rozsyp fasole © utéz grillowang karkéwke. Salse podawaj w osobnym
naczyniu. Udekory wedtug uznania.

1L np. brzoskwinia, mango lub ananas.

Masynalu do wiep’zowing Knoss Piofessional 0,75 by

Do marynowania lub przyprawiania migsa wieprzowego bezposrednio przed
0brdbkq termiczng. Moze by¢ sktadnikiem autorskigg marynaty: Swietnie tgczy
sig m.n. z oliwg, olgem, winem, brandy, czy sokami z cytruséw. W sktadzie
m.in. nawyzszel jakosct wyselekcjonowane duze kawatki zi6t ¢ przypraw:
czosnek, skirka pomarariczy, kolendra, gatka muszkatotowa.
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Ptiag:

o 10 szt.

s do solanki
o 0,020 kg

- 0,020 kg

o 0,150 kg

Pstrag, caty

Sél

Delikat Przyprawa do ryb Knorr
Natka pietruszki

Cytryna

+ dosmazenia Masto klarowane

Wis'ki do wedzenia:

o dowedzenia Wiérki drzew lisciastych

o dowedzenia Ryz

o dowedzenia Skorka z cytryny

o dowedzenia Tymianek

Go8 Semeulande:

- 0,500 kg
o 0,200 kg
- 0,060 kg
- 0,010 kg
o do smaku

o do smaku

Majonez do dekoracji Hellmann’s
Ogorek konserwowy (kostka)
Kapary (posickane)

Natka pietruszki (posiekana)

Chrzan
Curry

Bubka ziemuniaczana:

Aiay:

o Pstraga oczys¢, usun kregostup, odetnij glowe, ogon 1 ptetwy.

o Ryby wt6z do 3% solanki (czyli 30 g soli na 1 kg ryby) na 2 godziny tak,
aby woda przykryta rybe.

o Ryby osusz, przypraw Delikatem do ryb.

o Do kazdej ryby wtéz gatazke pietruszki 1 przecigty na pot plasterek
cytryny.

» Rybg obsmaz na klarowanym masle.

o Za pomoca palnika rozpal wiérki tak, aby uzyska¢ dym. Nastgpnie
przetéz rybe na ruszcie do pieca konwekeyjnego 1 piecz pod przykryciem

w temperaturze 110°C przez okoto 10-15 minut.

Lo Semeulade:

o Majonez do dekoracji potacz z ogoérkiem, kaparami 1 natka pietruszki.

o Dodaj chrzan i curry. Sos mozna doprawi¢ do smaku kropla cytryny

1 szczypta pieprzu.

Bubka ziemniaczana:

o Placki ziemniaczane potacz z woda 1jajami, wymieszaj 1 odstaw na 15 minut
tak, aby ciasto napgczniato.

o W miedzyczasie podsmaz boczek i cebule.

o Do masy dodaj ziemniaki starte na grubych oczkach i podsmazone
sktadniki.

o Catos¢ w6z do foremki wysmarowanej ttuszczem 1 obsypanej butka tarta.
o Piecz w temperaturze 140°C przez okoto 50 minut.

+ Wychlodzong babke pokréj i zgrilluj.

T©1 Wedzonego pstraga podaway z gnllowang babkq ziemniaczang v sosem
remoulade. Mozesz podac réwniez 7z wiosennymi warzywami.

o 0,200 kg Placki ziemniaczane Knorr
o 0,550 kg Woda
o 2szt. Jaja
> 0,100 kg Boczek wedzony (kostka)
+ 0,080 kg Cebula (kostka)
o 0,300 kg Ziemniaki, obrane
o 0,020 kg Masto (do wysmarowania foremki)
o 0,030 kg Butka tarta (do obsypania foremki)
Umieszczenie ryby w solance sprawi, ze doprawimy ja
” rownomiernie. Mozesz eksperymentowa¢ wedle uznania,

zmieniajac czas marynowania lub ilos¢ soli.

Delikal ’Pi/z%aﬁma/a/ de Wm&% 0.6 /ey
Lastosowanie Delikatu: wszystkie rodzaje ryb morskich

1 stodkowodnych. Odpowiednia wielkos¢ sktadnikéw w mieszance - nie
przypala sig podezas obrébki termiczne. Whsoka wydajnos¢ - jedno
opakowanie wystarczy do przyprawienia okoto 260 porei ryby.
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(]demawy Frab:

<

<

<

<

50 szt.
0,1501

0,010 kg
0,005 kg
0,010 kg
0,350 kg
5 szt.

do smazenia

0,400 kg
0,100 kg
0,020 kg

do smaku

Krewetka surowa, wielko$¢ 16/20 (obrana) o Krewetki zamarynuj w sosie Sambal Manis z dodatkiem czosnku,

Pikantny sos z chilli 1 soja Sambal Manis

Knorr

Czosnek (posiekany)
Imbir (posiekany)
Kolendra, $wieza
Panko panierka
Jaja

Olgj

Paluszki krabowe

Majonez do satatek Hellmann’s
Szczypior (drobno pokrojony)
Sél, pieprz

<

<

<

0,250 kg
0,040 kg

do smaku

(ll/a/‘i/zyla/a/:

o

0,500 kg
0,0201
0,005 kg
0,005 kg
0,005 kg
0,010 kg

5 szt.

do smaku

Podanie:

M

10 szt.

Majonez do satatek Hellmann’s
Jalapeno, marynowana

Papryka wedzona stodka

Bok Choy

Olej sezamowy
Czosnek

Imbir

Chilli czerwone
Sezam
Pomidory

Sél, pieprz

Butka do hamburgera

imbiru 1 kolendry. Wstaw do lodéwki na kilka godzin.

- Nastepnie krewetki obtocz w panko, jajku 1 jeszcze raz w panko. Smaz

w glebokim ttuszczu na ztoty kolor.

Kemony Miab:
o Paluszki krabowe rozdrobnij palcami wzdtuz wibkien, dodaj majonez

do satatek 1 szczypior. Przypraw do smaku 1 wymieszaj.

o Tak przygotowany krab idealnie zast¢puje klasyczna satatke¢ Colestaw

w burgerze.

o Majonez do satatek potacz z posiekanym drobno jalapeno, doprawiajac

wedzona papryka.

(ll/a/hyn/a/:

o Bok choy zamarynuj w przyprawach. Zgrillyj lub usmaz na patelni.

o Pomidory sparz we wrzatku, wystudz, obierz ze skory, przekrdj na
cztery czg¢scl 1 wytnij gniazda nasienne.

o Gotowe ¢wiartki pomidoréw zgrilluj.

T©1 Grillowang butke posmaruy majonezem jalapenio,
doday bok choy, usmazone krewetks, kraba i pomidora.

N,

* Panko mozesz zastapi¢ panierka z butki

paryskiej lub pieczywa tostowego.

/I'Iq/am de Satalel Hellmann's 5 |
Majonez o zbalansowanym smaku, ktéry doprawi kazdq satatke. Doskonale paswe

do dipdw, soséw majonezowych, satatek oraz surdwek. W przypadku dipéw mozna
potaczyé majonez z mlekiem - na kazde 100 g majonezu: 35 ml mleka.

37



38

Heljmann's Nellmann's Heljmann's Heljmann's
Pojemnosé: 51 Pojemnosé: 51 Pojemnosé: 51 Masa netto: 3 kg
Majonez w Saszelkach Muszlusda w Saszelkach Kelchup w Saszetkach
Heljmann's Hellmann's Heljmann's
200 x 15 mb 240 x 10 mb 200 x 15 mb
Pojemnosé: 31 Pojemnosé: 2,4 1 Pojemnosé: 31
908 Cozar 9551000 nysp o8 miodowo-muszlasdony
Heljmann's Heljmann's Heljmann's
Pojemnosé: 11 Pojemnosé: 11 Pojemnosé: 11

Delikaly - mieszanki pszyphaw

Delikal Pozypiana Delikat Pozypianwa Delikat

Masa netto: 0,6 kg Masa netto: 0,5 kg Masa netto: 0,6 kg

(/2

Delikat Pozypianwa
do gyrosa Kioth

Masa netto: 0,5 kg

Lo8 basbecue
Hellmann's

Masa netto: 4,8 kg

Wetehup
Hellmann's

Masa netto: 5 kg

Delikat

do Syb Koty

Masa netto: 0,6 kg

Phimetby

Primetba bazyliowa  Piimetha czéswone peslo  Piimetha czoSnkonwa Primetba gzybona Primesba egtedona Primetrba peste

Masa netto: 0,54 kg Masa netto: 0,34 kg Masa netto: 0,34 kg Masa netto: 0,34 kg Masa netto: 0,34 kg Masa netto: 0,34 kg

Primesha prowansalska

Masa netto: 0,54 kg

Primesba ntoska Phimetba Sozmasynonwa  Piimetha lymiankonwa Phimetba z pieczonej

Masa netto: 0,34 kg Masa netto: 0,34 kg Masa netto: 0,34 kg Masa netto: 0,54 kg

S’a&y Satalkone

Loy Satatkony

ogfedony Koty

Masa netto: 0,7 kg

Los Satalkony
nheskd Kol

Masa netto: 0,7 kg

Lo$ Satatkony
Ieapdkau@flém%

Masa netto: 0,8 kg

Loy Satalkony

gheck Koty

Masa netto: 0,7 kg

Los Satatkony

czoSukowy Koty

Masa netto: 0,7 kg

AMasynaly $o8y azjalyckie

Masynala Masynala Masynala Masynala do Syb Pikanliny S04 Slodki S0 Sojony Pikanliny S04 Stodke -pikantig
de diebin ety de wiep'zowiny de wetowiny i owecén mesza zduﬂé%«y’q/ —(]{eﬁap/ﬂam}& zchilli i Se8 chilli - Sunshine

Projessional Koty Professional  Kunets Professional ety Professionall - Sambal Manis Mol Yoty pemidetami - Pang Chills Moty
Masa netto: 0,7 kg Masa netto: 0,75 kg Masa netto: 0,75 kg Masa netto: 0,7 kg Pojemnosé: 11 Pojemnosé: 11 WM% Pojemnosé: 11

Pojemnosé: 11
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