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H bardzo da)re

Przygotowanie owego wymaga od restauratorow i szefow kuchni

egolnie wymagajace. Najwazniejsze, aby menu
byto dostosowane do rodzaju imprezy, ale rownie istotne jest uwzglednienie
kilku dodatkowych czynnik h jak: preferencje gosci, mozliwosci wynikajace
z zaplecza kuchennego, um espotu kucharzy, a nawet rodzaju miesa.
Wazne, aby te wszystkie czynniki rowniez z food costem.

Menu grupowe z udziatem mies jest z pewnosciag wyzwaniem, zwtaszcza, ze

danie powinno by¢ powtarzalne, smaczne i stosunkowo tatwe w przygotowaniu

- szczegolnie podczas serwisu. Zeby zapewnit jak najlepszy efekt, warto

odpowiednio przygotowac sie do wyzwania i zaplanowac kazdy etap. Mamy

nadzieje, ze przedstawione na tamach tej broszury liczne wskazowki, porady ’
oraz przepisy pomogg Ci przygotowac perfekcyjne menu grupowe, zakonczone

sprawnym serwisem.
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jak stuorzyg idealne menu grupowe z udziatem potraw migsnych

Dobierz odpowiedni surowiec

Mieso musi by¢ dobrej jakosci - czy jest Swieze, czy mrozone, nalezy kupowac je w sprawdzonym miejscu. Lokalny, zaufany
dostawca to duza oszczednosc¢ czasu oraz gwarancja dobrej jakosci. Poszukujgc miesa do potraw menu grupowego, warto postawic
na te, ktorych koszt nie zrujnuje food costu oraz te, ktore sg tatwe w obrobce. Jesli masz wiecej doswiadczenia z obrobka miesa,
mozesz siegnac po mniej popularne rodzaje mies, np. mostek, boczek czy topatka, ktorych cena jest bardzo atrakeyjna.

Wybieraj dania szybkie w przygotowaniu

Podczas serwowania dan dla wiekszych grup, kluczowy jest jak najkrotszy czas ich przygotowania podczas serwisu. Idealnie
sprawdzajg sie dania, ktore wymagaja jedynie podgrzania lub porcjowania. Dlatego tak wazne jest, aby wybierac takie przepisy,
ktore na to pozwalaja. Znakomity przyktad stanowi chrupigcy, panierowany kurczak z czosnkiem, ktorego obtoczone filety
mozna usmazy¢ badz upiec. Pieczenie spowoduje, ze bedziesz miat wolne rece podczas serwisu. Ponadto, idealnie nadaja sie
takze dania jednogarnkowe, jak chociazby Boeuf Stroganow.
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Zadbaj o powtarzalnoéé dah

To jeden z kluczowych elementow w przypadku dan grupowych. Trudno przeciez zaserwowac dania, ktorych porcja miesa

rozni sie na kazdym talerzu. Co wiecej, prym wioda te potrawy, ktore mozna pokroic lub natozy¢, odmierzajac tyzka lub chochla.
Dobrym rozwigzaniem s3 porcje miesa o statej, powtarzalnej wadze, a takze dodatki do nich. Znakomity przyktad stanowi schab,
ktory mozna pokroic na rowne kawatki, kurczak Supreme, stabilne sosy, ktore sie nie rozwarstwiaja i tatwo mozna je podgrzac.
Technika, ktora zaoszczedzi Ci wiele czasu, ograniczy ubytki oraz pozwoli zachowac rowne porcje jest sous-vide.

Organizacja serwisu

Staraj sie zaplanowac menu w taki sposob, aby miec pewnosc, ze Twoi ludzie odtworza danie - szczegolnie wtedy, gdy jest
serwis, a napiecie w kuchni rosnie. Potrawy powinny by¢ tak skomponowane, aby byto w nich jak najmniej skomplikowanych
czynnosci. Potowa sukcesu lezy w odpowiednim ,mise en place”.
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Smak <

W przypadku menu grupowego, potrawy czesto sg spozywane po dtuzszym czasie. To kluczowy czynnik, ktory powinienes
uwzglednic. Przygotuj dania, ktore nie stracg whasciwosci smakowych przez kilka godzin. Do takich dan naleza szczegolnie
dania jednogarnkowe (gulasze), dania zimne oraz potrawy miesne z duza zawartoscig sosu.



Jak skutecznie ograniczyé ubytki
w miegie podezag obrdbki

W codziennym obliczaniu food costu oraz podnoszeniu
rentownosci dan, warto uwzglednic¢ ubytki miesa, jakie
powstaja podczas przygotowania. Dzieki odpowiednio
dobranej obrobce, mozesz obnizyé¢ koszt, zachowujac
przy tym zarowno kruchosé, jak i soczystosé potrawy.
Dowiedz sie, jak powstaja ubytki oraz poznaj kilka
zasad, ktore pozwolj Ci je skutecznie redukowac.

Mieso sktada sie gtownie z wiokien miesniowych
zawierajacych wode (do 75%), biatko (od 16-21%)
oraz ttuszcz. W mniejszej ilosci rowniez weglowodany
i substancje mineralne. Podczas obrobki jego sktad
ulega zmianie. Wytapiajacy sie ttuszcz i odparowywana
woda powoduja, iz mieso narazone jest nie tylko na
wysuszenie, ale takze na zmniejszenie swojej objetosci
oraz wagi. Wielkos¢ strat zalezy od rodzaju miesa oraz
od zastosowanej obrobki cieplnej. Podczas gotowania,
mieso kurczy sie na skutek utraty wody. Najwieksze
ubytki powstajg jednak w pierwszej godzinie gotowania.
Podczas smazenia, wytapiajacy sie ttuszcz powoduje,
ze traci ono swa pulchnosc i soczystosé (ubytek masy

moze wynies¢ nawet do 50%). W przypadku pieczenia,
ubytki miesa spowodowane sg wytapianiem sie ttuszczu
oraz parowaniem wody zawartej w miesie. Zbyt wysoka
temperatura powoduje zbyt szybkie powstanie skorki,
natomiast zbyt niska - wydtuza obrobke cieplng, co moze
prowadzic do jej wysuszenia.

Co nalezy zrobi¢? Pierwsza, generalna zasada mowi,
ze kiedy obrobka jest pozbawiona ptynow, ubytki s
wieksze. Przyktad stanowi duszenie kawatkow wotowiny,
ktorej wywar oraz niska temperatura utrzymuja
wysoka wilgotnos¢ miesa. Natomiast w przypadku
pieczenia, smazenia lub wedzenia, ubytki moga wystapic
znacznie szybciej. Dlatego tak istotne jest odpowiednie
przygotowanie miesa przed obrobka techniczng w celu ich
ograniczenia. Druga zasada, majaca znaczacy wptyw na
ubytki, odnosi sie do temperatury: im dtuzej migso podlega
obrobce w wysokiej temperaturze, tym wieksze sg ubytki,
a potrawa moze byc sucha i utraci¢ pozadang soczystosc.
Chcac ograniczy¢ ubytki w miesie, warto wykorzystac
odpowiednig obrobke wstepna oraz techniki gotowania.

OBROBKA WSTEPNA

= Porejowanie migsa

Im cienszy jest kawatek miesa, tym mniej zawiera on wody oraz

ttuszczu i tym samym - mniej sie kurczy podczas obrobki.

Jeden z najbardziej tradycyjnych sposobow na konserwacje miesa,
ktory stosowany jest w roznych wariantach (peklowanie na mokro
i sucho, nastrzyk). Jest to sprawdzona metoda na uzyskanie
niezwykle aromatycznego i wyrdzniajacego sie smakiem miesa,
ktore zachowuje pozadang kruchosé. Dzieje sie tak dlatego, ze sol
powoduje zmniejszenie ilosci wody w miesie.

»‘%@ Rozmrazanie

Czas rozmrazania zalezy od wielkoSci miesa. Najmniej strat uzyskuje sie
podczas rozmrazania w zimnej temperaturze. W przypadku wktadania
miesa do cieptej wody lub pokojowej temperatury, ubytki s3 znacznie

wieksze, gdyz dochodzi do utraty wody w miesie.

TECHNIKIGOTOWANIA
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w  Obsmazanie migsa przed pieczeniem
Uzyskana w ten sposob zewnetrzna warstwa ograniczy
dalsze wyparowanie wody i wytapianie ttuszczu, pozwalajac
na dalszg obrobke w nizszych temperaturach.
Obgotowanie migsa w wywarze
Wtozenie miesa do gotujacego sie wywaru rozmiekezy go,
co pozwoli na skrocenie czasu pieczenia. Technika ta jest
idealna dla wotowiny oraz tusz drobiowych. Dodatkowa
zaleta tej metody jest aromat pochodzacy z wykorzystanych
W Wywarze warzyw i przypraw.

Podlewanie migsa podezag pieczenia

Podlewanie miesa podczas pieczenia obniza temperature
ttuszczu, dzieki czemu zapobiega jego rozktadowi. Zabieg
ten pozwala na utrzymanie soczystosci i ogranicza
wyparowywanie wody.

Soug-vide

000
Gotowanie ,w prozni’, w kapieli wodnej powoduje, ze

ograniczone jest zarowno parowanie (soki zatrzymane sa
w potrawie), jak i utrzymana jest niska temperatura. Ubytki sa
wowczas na poziomie ok. 10-20%. Metoda ta szczegolnie jest
zalecana do przyrzadzania mniej tustych gatunkow mies.
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Gotowanie na parze
Technika ta pozwala na delikatne i rownomierne przenikanie
temperatury, dzieki czemu nie dochodzi m.n. do
wyptukiwania sie sktadnikow odzywczych. Do gotowania na
parze idealnie nadaja sie chude miesa, szczegolnie drob oraz
delikatne mieso ryb.
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Pieczenie w rekawie

Mozna powiedzie¢, iz jest to potaczenie pieczenia
z parowaniem. Zamkniecie miesa w foliowym rekawie
powoduje, ze mieso piecze sie we wtasnym sosie, w nizszej
temperaturze, co pozwala na zmniejszenie ubytkow.
Pozostajagce w srodku przyprawy i aromaty pomagaja
na uzyskanie odpowiedniego smaku, a mieso zachowuje
soczystosc i kruchoSé.

=
@ Serwowanie

Po kazdym pieczeniu, czy smazeniu miesa - daj mu ,,odpoczac”
przed krojeniem lub podaniem. Wptynie to pozytywnie na
rozktad temperatury i ptynow, a co najwazniejsze - sprawi,
ze bedzie bardziej kruche (zwhaszcza w przypadku mies
czerwonych).
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JAK PREZENTOWAC MENU CATERINGOWE?

Menu to tylko jeden z czynnikow, na podstawie ktorego klienci wybierajg firme cateringowa. Czesto jednak
okazuje sie by¢ ono decydujace. Dotyczy to nie tylko samej propozycji dan. Rownie wazny jest sposob ich
prezentacji, ktory wptywa na zmysty odbiorcow i zapewnia ich o profesjonalizmie.

PREZENTACJA MENU W PDF

Oto 5 ztotych zasad, o ktérych nalezy pamigtaé tworzge menu.

Spojnoéeé - grafika menu powinna by spojna

z resztg materiatow firmy cateringowej. Warto zleci¢
grafikowi przygotowanie edytowalnego wzoru,
ktorym bedziemy sie postugiwac.

Podziat - menu musi miec jasna strukture. Nalezy
wskazac, co jest przystawka, zupa, daniem gtownym
i deserem - oraz kiedy bedzie podawane: rownolegle
czy po sobie.

Zdjgcia - to niezwykle wazne, aby atrakcyjnie
zaprezentowac wizualnie dania. Jemy tez oczami!

Opeje - daj klientowi wybér. Przedstaw co najmniej
dwie propozycje lub pokaz, jakie alternatywy mozesz
zaproponowac.

Nie tylko jedzenie - same dania sa tylko elementem
cateringu, a o wyborze konkretnego menu moze
zawazyC wskazanie zastawy, obrusow, kwiatow

i mebli. Dlatego razem z menu warto wskazac,

z jakich materiatow i kolorystyki chcemy korzystac.

Pamietaj, zeby nie wysyta¢ dokumentu
w formacie DOC - stworz zamkniety

Zdjecie oddaje wiecej niz najbardziej wyrafinowana i nieedytowalny dokument w PDF.
lub precyzyjna nazwa. Dotyczy to zarowno wielkosci
porgji, jak i apetycznosci potrawy. Dobre zdjecia
potraw mozesz zrobic nawet telefonem!

BUDOWA OFERTY CATERINGOWEJ

tytut

nazwa klienta data powstania oferty

krotki wstep od Szefa
kuchni wraz z podpisem
i zdjeciem

doswiadczenie
cateringu i krotkie
referencje

podsumowanie ustalen
dotyczacych eventu

enty doswiadczenie
(migjsce, data, ilos¢

cateringu i krotkie

IEIRED A

osobiitp.) referencje

kontakt oraz dalsze kroki

Q M w celu zamdwienia
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Prezentacja menu na zywo - DEGUSTACJA F
Choc degustacje cateringowe kojarza sie gtownie z weselami, coraz wiecej firm przed
duzymi eventami decyduje sie na wczesniejsze sprobowanie oferowanych im dan.

Ta metoda prezentowania menu, w ktorej klient otrzymuje od nas doktadnie to, co
pojawi sie na evencie, daje nam duzy komfort: mamy pewnosc, ze klient otrzyma to,
czego oczekuje, gdyz moze na tym etapie zmienic niektore pozycje i wskazac to, co
chciatby poprawic. -

-
- -

Warto wiec robic zdjecia prezentowanych potraw w trakcie degustacji, by fatwo
odtworzyc je na event, a takze szczegotowe notatki, ktorych podsumowanie najlepie;]
jest wystac e-mailem do klienta. Aby degustacja byta udana, nalezy ustalic wczesnie;j
jej koszt oraz zapewnic przyjazna przestrzen i zadbac o estetyczne podanie dan.
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SKtADNIKINA O PORCJI

0ZOR: »
Woda 20001 % - = p) 41
Peklosdl 0,200 kg b ——
o 22l OZOR WOtOWY W SOSIE MIODOWO-MUSZTARDOWY
Cebula 0300 kg z eytrusamiirukolg
Czosnek, swiezy 1 zgbek 4
Olej 0,050
Woda 2,500 |
Esencja bulionu wotowego Knorr Professional 0,080 | .
Sal, cukier do smaku
Kmin rzymski do smaku
Gatka muszkatotowa do smaku
SALATKA:
Pomarancza 2,000 kg
Pomidorki koktajlowe 0,300 kg
Kapary jabtuszkowe 0,150 kg
Rukola 0,250 kg
Oliwa z oliwek 0,050
PODANIE:
Sos miodowo-musztardowy Hellmann's 03001
|
WYKONANIE
0Z0R:

Przygotuj solanke. Nastrzyknij nig ozory, a nastepnie wtoz je do pozostate] czesci solanki.
Pozostaw na 5 dni w lodowce.

+ Wloszczyzne, cebule i czosnek zasmaz na oleju i zalej woda. Dopraw do smaku Esencja
bulionu wotowego, przyprawami i zagotuj.

+ Do gotujacego sie wywaru wtoz ozory i gotuj do miekkosci.

»  Wystudz, wyporcjuj.

SALATKA:
Pomarancze wyfiletuj, pomidorki i kapary przekréj na potowe.
+  Wszystkie sktadniki satatki wymieszaj z rukolg i skrop oliwa.

PODANIE:
Ozory pokroj na krajalnicy wzdtuz na cienkie plastry o grubosci 2 mm.
Na potmisku utoz satatke, a na niej cienkie plastry miesa.
Catosc podawaj z sosem miodowo-musztardowym.

WARTO WIEDZIEQ

~ Ugotowane, ciepte ozory obierz
ze skory, oczysc¢ i wtdz ponownie
do wywaru, aby wystygty. =..
Dzieki temu zachowajg swoja
soczystosc.

Soe miodowo-musztardowy Hellmann’s

Sos o zbalansowanym smaku miodu i musztardy
oraz stabilnej konsystencji - z duzymi, apetycznymi
ziarnami gorczycy.
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SKtADNIKINA [O PORCJI

MIESO:

topatka wieprzowa, drobno mielona 0,400 kg =
Boczet ksuaowg, grubg mti)elony ' 0,200 tg ; "
Watrobka drobiowa, drobno mielona 0,200 kg ‘

Poledwiczka wieprzowa, kostka 0,150 kkg TERRINA M[ESNA W KRUCHYM C[ESCIE
Pistacje 0,030 kg . ’

Sol peklujaca 0,010 kg 4 ga[arefk% 4 pOl‘fO
Esencja bulionu wotowego Knorr Professional 0,030

Primerba prowansalska Knorr Professional 0,020 kg

Koniak 0,040 |

Pieprz biaty, imbir, gatka muszkatotowa, gozdziki mielone do smaku

CIASTO:

Maka pszenna 0,250 kg
Masto 82% 0,125 kg
Woda, zimna 0,100
Zottko 1szt.

Sol 0,004 kg

GALARETKA Z PORTO:

Wywar jarzynowy, klarowny 0,350 |
Auszpik Knorr 0,025 kg
Porto 01501

PODANIE:

Korniszony 0,150 kg
Marynowane grzyby 0,150 kg

Musztarda Dijon 0,200 kg
| |

WYKONANIE

MIESO:
»  Wszystkie sktadniki potacz i doktadnie wyrdb na jednolita mase.
» Dopraw do smaku pieprzem biatym, imbirem, gatkg muszkatotows i gozdzikami mielonymi.

CIASTO:
» Potacz sktadniki i przygotuj kruche ciasto. Wyrabiaj je krotko w mikserze, a nastepnie zawin
w folie i odstaw do lodowki na 2 godziny.

GALARETKA Z PORTO:
W klarownym wywarze jarzynowym rozpusc Auszpik, dodajac na koncu Porto.

TERRINA:

» Foremke wytoz papierem do pieczenia i rozwatkowanym ciastem tak, aby wystawato z brzegow.

+ Nastepnie utéz mase miesna i przykryj ja ciastem.

» / pozostatego ciasta wytnij pierscienie o srednicy 3 cm, utoz je na gorze terriny i posmaruj
rozmaconym jajkiem. Nastepnie nozykiem wytnij dziurki w pierscieniach po to, aby podczas
pieczenia terrina odparowywata nadmiar wilgoci.

» Piecz z sonda ustawiona na 68 °C w temperaturze 175°C.

» Ostudz i zalej przygotowana wczesniej galaretka.

» Terrine odstaw do lodowki na minimum 12 godzin.

PODANIE:
+  Wyporcjowang terrine podawaj z marynowanymi grzybami, korniszonami i musztarda Dijon.

WARTO WEEDZIEC &=

Podczas wyrabiania masy .
miesnej dodawaj wody. Sprawi 3

. . . ’ Z b d i + d 1"’“ >
E sencja bulionu wotowego Knorr Professional L A A e Y,
i lepiej potgczona. ~ o g—ﬂ

Niezastapiona w przyprawianiu potraw, wydobywa petnie smaku : 3 N, = S AN e i\c?"ﬁh
i aromatu miesa wotowego. Ma bardzo szerokie zastosowanie, ) ‘ - v — i X 2

zarowno w daniach cieptych, jak i zimnych: zupy, sosy, gulasze,
farsze, dipy, tatar wotowy. W swoim bogatym sktadzie zawiera
m.in. 62% skoncentrowanego bulionu wotowego, ttuszcz wotowy, R . Ve
koncentrat soku z cebuli i czosnek. ¥ L S “- ‘ ‘e
A




IKEADNIKINA [0 PORCJ! ‘ / / ,_
BOCZEK: r = ﬂ

Pikantny sos z chili i sojg Sambal Manis Knorr 0,370 |

Pasta Gochujang 0,030 tg - = -

Czerwona pasta curry Knorr 0,040 kg o

Pilupligieno itk ORIENTALNY BOCZEK W TEMPURZE
Sos sojowy ciemny 0,020

Boczek wieprzowy bez skory 0,800 kg

TEMPURA:

Ciasto tempura 0,200 kg
Curry 0,010 kg
Olej do smazenia
Zimna woda 0,200 |

PODANIE:

Majonez do dekoracji Hellmann's 0,200 kg
Sos barbecue Hellmann's 0,200 kg
Sos sojowy ciemny 04001
Szalotka do dekoracji
Chili czerwone do dekoracji
Limonka do dekoracji

WYKONANIE

BOCZEK:

+  Wymieszaj sktadniki i zamarynuj boczek.

- Zamarynowany boczek przetoz do workow vacuum i wstaw do lodowki na kilka godzin.

» Gotuj w temperaturze 72°C przez 24 godziny. Nastepnie przydus czyms ciezkim i wystudz.
» Podziel boczek na mate prostokaty.

TEMPURA:
» Wymieszaj sktadniki tempury. Pokrojony, wystudzony boczek zanurz w zimnej tempurze.
+ Smaz w gtebokim ttuszczu do uzyskania chrupkosci i ztotego koloru.

PODANIE:
» Boczek podawaj z sosami: Majonezem do dekoracji, Sosem barbecue i sosem sojowym
ciemnym. Udekoruj szalotka, czerwonym chili i limonka.

WARTO WIEDZIEQ

] fr i

Jezeli chcesz, aby tempura byta
chrupigca i delikatna, utrzymuj
chtodng temperature ciasta,
dodajac kostki lodu.

Sos barbecue Hellmann’s

Sos o wyrazistym, dymnym smaku. Swietnie nadaje sie
do marynowania mies oraz jako gotowy dip. Idealny

do burgerow i kanapek premium.




SKEADNIKINA [O PORCJI

BARSZCZ:
Olej 0,040 |
Boczek wedzony, kostka 0,100 kg
topatka wotowa, kostka 0,300 kg
Cebula, kostka 0,100 kg
Woda 2,500
Delikat Przyprawa warzywna Szefa Kuchni Knorr 0,010 kg
Pieprz czarny w ziarnach 0,005 kg
Papryka stodka 0,005 kg
Lisc laurowy 0,005 kg
Buraki, obrane 0,300 kg
Marchew, obrana 0,150 kg
Papryka czerwona, obrana 0,150 kg
Kapusta biata 0,250 kg
Ziemniaki, obrane 0,300 kg
Koncentrat pomidorowy Knorr 0,050 kg
Cukier 0,100 kg
Ocet jabtkowy 0,020 |
Czosnek, swiezy 0,020 kg
Barszcz czerwony Knorr 0,080 kg
PODANIE:
Rama Cremefine Fraiche do dan zimnych, goracych i deserow 24% 0,200 |
Koperek, posiekany do dekoracji
Pietruszka zielona, posiekana do dekoracji
|
WYKONANIE
BARSZCZ:

+ Na rozgrzany olej wrzuc boczek, mieso oraz cebule i krotko zasmazaj. Zalej woda, dodaj
Delikat Przyprawe warzywna, przyprawy i gotuj pod przykryciem do miekkosci.

» Warzywa i ziemniaki pokroj w dowolny sposob, dodaj do wywaru i gotuj na matym ogniu.

+ Nastepnie dodaj koncentrat pomidorowy i pozostate sktadniki.

» Barszcz zagotuj, dopraw do smaku i odstaw.

PODANIE:
» Barszcz wyporcjuj, nat6z Rame Cremefine Fraiche, posyp koperkiem i pietruszka. Podawaj
z buteczka drozdzowa posmarowana sosem czosnkowym.*

*Sposob na przygotowanie buteczek drozdzowych oraz wiele innych profesjonalnych
inspiracji znajdziesz na www.ufs.com

Bargzez ezerwony Knorr

Zachwyca tradycyjnym smakiem i kolorem. Dodany jako
przyprawa pogtebi smak i nada intensywny kolor. Idealny
do stosowania rowniez jako baza do zup. Zapewnia
mozliwos¢ samodzielnego wykonczenia i nadania
regionalnego charakteru dzieki uniwersalnej recepturze.

et SET—
P s

_—
WARTO WIEDZIEQ

e T Jezeli chcesz, aby barszcz
zachowat intensywny kolor, pod
koniec gotowania dodaj soku =.. <
z cytryny lub dobrej jakoéci octu, ‘=
np. jabtkowego.

K




SKEADNIKINA [O PORCJI

KROLIK: . iyl - =
Skoki krolicze 10 szt. 2,500 kg ' : = = : >
Sol, pieprz do smaku ' : . . ‘ T mm— Z Z
Primerba tymiankowa Knorr Professional 0,030 kg = E Mt
Esencja bulionu drobiowego Knorr Professional 0,030 j ; , o KRO_L[K' Dug ONy WIF)AR YWACH
Pietruszka, kostka 0,250 kg l = ¥y, k. r 1
Marchew, kostka 0,500 kg Vo X na emowym sosie
Seler, kostka 0,250 kg
Cebula, kostka 0,100 kg
Jabtka, kostka 0,200 kg
Olej do smazenia
Limonka 1szt.
Musztarda Hellmann's 0,030 kg
Cukier do smaku
Woda do zalania
S0S:
Wywar z duszenia krolika do duszenia
Rama Cremefine Profi15% 0150 |
Esencja bulionu drobiowego Knorr Professional do smaku
ES 0,080 kg
Sol, cukier do smaku
PODANIE:
Chipsy z warzyw do dekoracji
||
WYKONANIE
KROLIK:

Skoki krolicze przekroj na potowe, przypraw sola, pieprzem i dodaj Primerbe tymiankowa,
Esencje bulionu, pokrojone warzywa i jabtka. Odstaw do zamarynowania.

» Zamarynowane mieso obsmaz na ztoty kolor, a nastepnie na tej samej patelni obsmaz
warzywa i jabtka.

» Catosc przetoz do gtebokiej blachy G/N, dodaj obrang limonke pokrojong w kostke,
musztarde i cukier. Zalej woda tak, aby krolik byt przykryty.

» Dus pod przykryciem przez 90 minut w temperaturze 160°C (w piecu konwekcyjnym na
programie z dodatkiem 20% paryJ.

+ Mieso wyjmij z wywaru, warzywa przecedz, a wywar zredukuj o potowe.

S0S:
+  Wywar zmiksuj z warzywami, dodaj Rame 15%, Esencje bulionu drobiowego i masto.
+ Dopraw do smaku solg i cukrem. W razie koniecznosci zagesc.

PODANIE:
» Krolika podawaj na przygotowanym sosie.
+ Danie udekoruj chipsami z warzyw.

WARTO WIEDZIEQ

Krolik bedzie bardziej soczysty
i kruchy, jezeli zamarynujesz
go dzien wczesniej w biatym g
winie z dodatkiem warzyw
korzeniowych.

Esencja bulionu drobiowego Knorr Professional

Niezastapiona w przyprawianiu potraw, wydobywa petnie smaku

i aromatu miesa drobiowego. Ma bardzo szerokie zastosowanie,
zarowno w daniach cieptych, jak i zimnych: zupy, sosy, dania
jednogarnkowe, makarony, farsze, dipy. W swoim bogatym

sktadzie zawiera m.in. 52% skoncentrowanego bulionu drobiowego,
thuszcz kurzy, koncentraty sokow z pora, marchwi i cebuli, pieprz
czarny, kurkume.




SKEADNIKINA [O PORCJI

INDYK:
Filet z indyka 2,500 kg
Marynata do drobiu Knorr Professional 0,040 kg . -
e oz MASLANY INDYK 2 AROMATYCZNYM SOSEM
Rama Combi Prof 0030 z mleczkiem kokosowym i chili
SOS: . d =
Powstaty sos 0,700 | ; ' - . i
Sos Café de Paris Knorr 0,140 kg -
Mleczko kokosowe w proszku Knorr 0,080 kg
PODANIE:
Chili, kolendra do smaku
||
WYKONANIE
INDYK:

- Filet zindyka dopraw marynata.

+ Masto pokroj na trojkaty. Obtocz w soli i zamroz, a nastepnie nadziej nim mieso.

+ Indyka spryskaj Rama Combi Profi i wstaw do pieca nagrzanego do temperatury 230°C.
Po 5 minutach zmniejsz do temperatury 165°C i piecz do miekkosci.

S0S:

» Powstaty sos od pieczenia miesa zalej woda, zagotuj, przecedz przez drobne sito i potacz
z sosem Café de Paris, dodajac mleko kokosowe.

« Sos zgotuj na wolnym ogniu.

PODANIE:
» Indyka podawaj na warzywach, polanego sosem, posypujac swiezg kolendrg i chili.

£~ "Masto, ktérym nadziewasz indyka, A
o' mozesz obtoczyc lub potaczyé —
.z dodatkiem dowolnego ziota lub
przyprawy. Podczas pieczenia
przeniknie ono do miesa.

™

% _ - | S (WARTO WIEDZIER

Sog Cafe de Parig Knorr

Wyjatkowy sos o unikalnej kombinagji ostrosci ze
smakiem aromatycznych ziot. Znakomicie komponuje
sie z miesem wotowym, wieprzowym, drobiowym i
jagniecina. Ma idealna, kremowa konsystencje, typowa
dla wykwintnych sosow.




SKtADNIKINA O PORCJI

CURRY:
Olej 0,030
Zotta pasta curry Knorr 0,080 kg =
iclaom . MASSAMAN CURRY Z KURCZAKIEM
Mleczko kokosowe w proszku Knorr 0,150 kg &
Woda 850 ml 1 r 1
Orzechy ziemne 0,050 kg ya Zgwaml
Kurczak, udo 1,300 kg
Esencja bulionu drobiowego Knorr Professional 08501
Ziemniaki 0,500 kg
Cebula 0,200 kg
Tamaryndowiec, pasta (opcjonalnie) 4 tyzki
Sos rybny 4 tyzki
Cukier brazowy 0,030 kg
Cynamon, anyz, gatka muszkatotowa,
kardamon, gozdziki do smaku
PODANIE:
Cebula prazona do dekoracji
Lis¢ laurowy do dekoracji
Cynamon, anyz, kardamon (caty) do dekoracji
|
WYKONANIE
CURRY

Do rozgrzanego garnka z olejem dodaj paste curry i mieszaj do uzyskania intensywnego
aromatu, a nastepnie dodaj liscie laurowe.
» Potacz mleczko kokosowe z wodg i dodaj do pasty, jednoczesnie mieszajac.
» Dodaj orzechy ziemne, kurczaka i Esencje bulionu drobiowego. Mieso dus do miekkosci.
+ Podsmaz ziemniaki i cebule, dodaj do curry i dus tak dtugo, az ziemniaki bedg ugotowane.
+ Dodaj tamaryndowiec, sos rybny, cukier i przyprawy.
+ Catosc zamieszaj.

PODANIE:

»  Curry udekoruj prazona cebulg, lisémi laurowymi, cynamonem, anyzem i kardamonem.

WARTO WIEDZIEQ w

”’:Ilezell chcesz, aby Twoje curry
miato bogaty, aromatyczny smak,
to przesmaz wszystkie przyprawsg...
na niewielkiej ilosci oleju przed
dodaniem do potrawy.

Esencja bulionu drobiowego Knorr Professional

Niezastapiona w przyprawianiu potraw, wydobywa petnie smaku

i aromatu miesa drobiowego. Ma bardzo szerokie zastosowanie,
zarowno w daniach cieptych, jak i zimnych: zupy, sosy, dania
jednogarnkowe, makarony, farsze, dipy. W swoim bogatym

sktadzie zawiera m.in. 52% skoncentrowanego bulionu drobiowego,
thuszcz kurzy, koncentraty sokow z pora, marchwi i cebuli, pieprz
czarny, kurkume.




SKtADNIKINA O PORCJI

PIEROZKI:

Filet z kurczaka, grubo mielony 0,600 kg

Delikat Przyprawa do drobiu Knorr 0,010 kg

Olej roslinny 0,030

Szalotka 0,050 kg

Chili czerwone 2 szt.

Imbir, Swiezy 0,010 kg

Cukier brazowy 3 tyzki

Sos rybny S tyzek

Bok choy 0,300 kg

Ciasto na pierozki wonton, gotowe 30 szt.

S0S:

Stodki sos sojowy Ketjap Manis Knorr 0,300 |

Sezam biaty 0,020 kg
||

WYKONANIE

PIEROZKI:

Mieso zamarynuj w Delikacie.

+ Rozgrzej olej. Kolejno dodawaj sktadniki: zamarynowanego kurczaka, szalotke, chili, imbir,
cukier i sos rybny. Smaz przez ok. 5-7 minut tak, aby sos sie zredukowat.

» Dodaj drobno pokrojony bok choy i dus przez ok. I minute. Odstaw do wystygniecia.

+ Jedna tyzke farszu natdz na srodek ciasta wonton i namocz jego krawedzie. Zagnie¢ dwa
przeciwlegte konce, pozostawiajac gore otwarta. Gotuj na parze przez 5 minut.

SOS:
+  Wymieszaj sktadniki sosu.

PODANIE:
» Pierozki podawaj z przygotowanym sosem.

X

Delikat Przyprawa do drobiu Knorr

Starannie dobrana kompozycja ziot i przypraw, ktora
doskonale podkresla smak miesa drobiowego. Swietnie nadaje
sie do bezposredniego przyprawiania mies i warzyw przed
smazeniem i grillowaniem, jak rowniez do marynowania.
Optymalna wielkosc sktadnikow sprawia, ze przyprawa nie
przypala sie podczas obrobki termicznej.

. -

WARTO WIEDZIEQ

Farsz mozesz wykorzystac
réwniez w innych daniach
tradycyjnych, takich jak pierogi,
nalesniki lub tortilla.




SKtADNIKINA O PORCJI ‘\ ‘

MIESO:
topatka wieprzowa 2,000 kg
Delikat Przyprawa do mies Knorr 0,025 kg

Ole dokonfitowana = KONFITOWANA WIEPRZOWINA

KAPUSTA:

Kapusta kiszona 2,500 kg na kapusc'e k'gzoneJ
Woda do zalania —

Bulion grzybowy Knorr 0,030 kg = iy
Ziele angielskie do smaku r

Lisc laurowy do smaku .
Kminek do smaku L
Olej do smazenia

Cebula, kostka 0,200 kg

Grzyby, mrozone 0,500 kg

Sél, cukier do smaku

Maka do konsystencji

) ¢

WYKONANIE

MIESO:

» topatke pokroj w kostke o wadze po 100 g, przypraw Delikatem Przyprawa do mies
i pozostaw do zamarynowania.

« Zalej cieptym olejem i konfituj w piecu w temperaturze 85°C.

KAPUSTA
» Kapuste pokroj, zalej woda i gotuj przez ok. 20 minut z dodatkiem Bulionu grzybowego,
ziela angielskiego, liscia laurowego i kminku.

» Na oleju podsmaz cebule oraz rozmrozone grzyby i dodaj do kapusty.

+ Dopraw do smaku.

» /Zkapusty odlej czes¢ wody i przestudz. Dodaj make do uzyskania konsystencji zawiesiny
i wlej do kapusty.

+ Smaz przez chwile na matym ogniu.

PODANIE:

» Wieprzowine podawaj na zasmazonej kapuscie.

WARTO WIEDZIEQ

*% Konfitowanie to tradycyjna
technika powolnego gotowania
w ttuszczu, do ktérego mozesz

Delikat Przyprawa do mies Knorr | ' ) _— BT . ._ dodac ulubione ziota lub

przyprawy. Dzieki temu mieso
Kompozycja 10 starannie dobranych ziot, przypraw i warzyw, uzyska dodatkowy aromat.
nadajacych miesu wyjatkowy smak i rumiany kolor. Swietnie
nadaje sie do bezposredniego przyprawiania mies i warzyw
przed smazeniem i grillowaniem, jak rowniez do marynowania.
Optymalna wielkos¢ sktadnikow sprawia, ze przyprawa nie

przypala sie podczas obrobki termicznej.




SKEADNIKINA [O PORCJI

MIESO:

Schab oczyszczony 0,750 kg -

Delikat Przyprawa do mies Knorr 0,020 kg =

g ohi0ke SCHAB DRZEK{:ADANY ORIENTALNYMI WARZYWAMI
Panko 0400 kg ze smazonym ryzem z jajkiem
Frytura do smazenia

WARZYWA: ! ' ! v ’
Marchew, obrana 0,300 kg -
Papryka czerwona, oczyszczona 0,200 kg

Rzodkiew biata, obrana 0,200 kg

Seler naciowy, obrany 0,200 kg

Cukinia 0,100 kg

Cebula czerwona, obrana 0,100 kg

Kapusta pekinska, grubsze czesci 0,200 kg

Czosnek, plasterki 0,020 kg

Olej 0,050

Pikantny sos z chili i sojg - Sambal Manis Knorr 0,250

Sezam, przyrumieniony 0,015 kg

Sal do smaku

SMAZONY RYZ Z JAJKIEM | KOLENDRA:

Ryz 0,700 kg
Olej 0,020
Jajka 3 szt
Dymka, zielona czest 0,040 kg
Kolendra, grubo pokrojona 0,010 kg
Olej sezamowy 0,010 kg
Sal do smaku

) ¢

WYKONANIE
MIESO:

» Schab pokroj w bardzo cienkie plasterki, przypraw Delikatem, panieruj w mace, jajku
i panko. Smaz na gtebokim ttuszczu.

WARZYWA:

» Warzywa pokroj w dowolny sposob i obsmaz na oleju.

+ Dodaj sos Sambal Manis, sezam i dus przez chwile tak, aby warzywa pozostaty al dente.
+ Dopraw sola i odstaw.

SMAZONY RYZ Z JAJKIEM | KOLENDRA:

+ Ryz ugotuj na sypko.

+ Na rozgrzanej patelni usmaz jaja. Intensywnie mieszajac, dodaj ryz, posiekang dymke,
kolendre i olej sezamowy.

+ Ryz dopraw do smaku.

PODANIE:

+ Schab ut6z na blasze G/N, przektadajac warzywami.

WARTO WIEDZIEQ

Opanierowane kawatki miesa
smaz krotko, ale w bardzo
wysokiej temperaturze
- wowczas po usmazeniu beda
caty czas chrupkie.

Delikat Przyprawa do migs Knorr

Kompozycja 10 starannie dobranych ziot, przypraw i warzyw,
nadajacych miesu wyjatkowy smak i rumiany kolor. Swietnie
nadaje sie do bezposredniego przyprawiania mies i warzyw
przed smazeniem i grillowaniem, jak rowniez do marynowania.
Optymalna wielkosc sktadnikow sprawia, ze przyprawa nie
przypala sie podczas obrobki termicznej.




SKEADNIKINA [O PORCJI _
MIESO: ’ ﬂ
Schab z koscia i boczkiem (10 stekow]) 1,600 kg ' . ‘ = /

Sol do smaku

i dosmazn B  —  GRILLOWANY SCHAB Z BOCZKIEM

WARZYWA: 5 4 :
S T na smazonych warzywach z sosem Béarnaise
Kalafior, rozyczki 0,600 kg
Olej z Peperoni Grigliati do smazenia =
Soczewica czarna, ugotowana 0,500 kg . '\ﬂ'
Peperoni Grigliati (papryka grillowana) Knorr 0,500 kg ' - s
Pietruszka zielona 0,005 kg T
SOS BEARNAISE:
Sos holenderski Knorr 0,080 kg
Woda 04001
Masto 0100 kg
Szalotka 0,050 kg
Ocet winny 0,040
Wino biate wytrawne 0,200 |
Estragon, Swiezy 0,005 kg
|
WYKONANIE
MIESO:
» Schab przypraw sola, grilluj lub usmaz na oleju.
WARZYWA:

Marchew i kalafiora smaz na oleju z Peperoni Grigliati, na koncu dodajac soczewice, papryke
grillowana i pietruszke.

SOS BEARNAISE:

» Sos holenderski rozprowadz w wodzie i zagotuj. Dodaj masto i odstaw.

»  Szalotke pokroj w kostke, zalej octem i winem. Dus i zredukuj do 80 ml ptynu.
Przecedz przez sitko, wlej do sosu, dodaj estragon i gotuj przez chwile.

PODANIE:
Na naczyniu G/N ut6z warzywa, grillowane mieso i sos Béarnaise.

= WARTO WIEDZIEG

_ ; _ : _ : - '":Jeieli chcesz, zeby schab byt
R e P T ~ D o S e ] kruchy i soczysty, smaz go
1 ' i - e v Y L e na mocnym ogniu, obracajac
| : L . : g : ol go co ok. 5 sekund.

Sos holenderski Knorr

Klasyczny, wykwintny sos holenderski. Doskonata baza os holendersid
Fﬂﬂdské omatka

do tworzenia sosow takich jak Béarnaise czy Rachel. Idealny
do szparagow, delikatnych mies pieczonych i grillowanych,
dan rybnych i warzywnych.




SKtADNIKINA [O PORCJI

WOLOWINA:

Wotowina

Skrobia ziemniaczana

Esencja bulionu wotowego Knorr Professional
Biatka jaj kurzych

SOS:

Gochujang - koreanska pasta chili
Stodki sos sojowy - Ketjap Manis Knorr
Ocet ryzowy

Czosnek swiezy

DODATKI:

Jajka, sadzone

Marchew, paski

Kapusta czerwona, paski (z octem i cukrem)
Wodorosty

Kietki fasoli

Grzyby suszone shitake, zamarynowe w Ketjap Manis

PODANIE:
Ryz, ugotowany

WYKONANIE
WOLOWINA:

» Wotowine zamarynuj w skrobi ziemniaczanej, Esenciji i biatkach jaj kurzych. Odstaw do lodowki

na 2 godziny.
+ Obgotuj mieso we wrzacej wodzie.

S0S:

» Pofacz paste chili ze stodkim sosem sojowym i octem ryzowym oraz dodaj pokrojony czosnek.

PODANIE:

+ Do miseczki przetoz ciepty ryz i pozostate dodatki.
» Podawajz wczesniej przygotowanym sosem.

Stodki sos sojowy - Ketjap Manis Knorr

Ptynny sos z kolekcji azjatyckiej Knorr. Stodszy i odrobine gestszy
od klasycznego sosu sojowego. Nadaje daniom ciemnoztoty
kolor i gteboki smak. Swietnie sprawdza sie jako baza do sosow
cieptych i zimnych oraz do marynowania mies.

0.700 kg
0,025 kg
0,050 |
0,100 |

0,080
0,200 |
00501
0,020 kg

10 szt.

0,200 kg
0,200 kg
0,300 kg
0,200 kg
0,200 kg

0,700 kg

o
e\
.,:Jg -

\c i 4
5 EETIe gl
S - i

= DiBIMBAP - WOLOWINA PO KOREAKSKU

z warzywanmi i jajkiem

- -

‘.’\..

 WARTOWEDZIEC &
e

Wotowine marynujemy na sposob
chinski. Dzieki temu mieso staje sie 2
. bardziej kruche i miekkie. Technike> ~*
: te mozesz stosowac do dowolnego
rodzaju miesa i owocdw morza.



SKtADNIKINA O PORCJI

GULASZ:
Cebula 0,850 kg n 71
Kminek 0,002 kg
= el LESEE -' GULASZ WOtOWY Z PILSNEREM
oncentrat pomidorowy Knorr 0.070 kg . k k [ d
Wotowina 2,500 kg iqorz ze
Papryka stodka mielona Knorr Styzek | - go q ¢ ola a‘-
Pieprz czarny mielony Knorr do smaku Y + 1
Sol do smaku - 1 - g i 7
Piwo Pilsner 1,000 < 5 : - . v s B = by :
Woda do duszenia ' £t - : y -l
Esencja bulionu wotowego Knorr Professional 0,030 kg R i Gi ' \ o B ” :
Czosnek, swiezy 0,020 kg
PODANIE:
Czekolada gorzka 0,00 kg
Majeranek Knorr 0,003 kg
|
WYKONANIE
GULASZ:

Posiekang cebule i kminek podsmaz na smalcu. Dodaj koncentrat pomidorowy i mieszaj
przez chwile.
Dodaj kawatki miesa, wczesniej wymieszane z papryka, pieprzem i sola. Nastepnie wlej
potowe piwa, wody i Esencji bulionu wotowego. Dus do uzyskania miekkosci wotowiny.

- Wyt6z mieso i odstaw je. Wlej druga potowe piwa, wody i Esencji. Delikatnie zagesé catosc.
Dopraw do smaku czosnkiem oraz ponownie pieprzem i sola. Gotuj przez S minut.

PODANIE:
Gulasz udekoruj kawatkami czekolady i majerankiem.

Czekoladg mozesz zagescic -
e - _ . 5 dowolne sosy, dodajacja  z.. -
E sencja bulionu wotowego Knorr Professional ‘ \ ) hat, 2 | AV przed samym podaniem. -

-

Niezastapiona w przyprawianiu potraw, wydobywa petnie smaku

i aromatu miesa wotowego. Ma bardzo szerokie zastosowanie,
zarowno w daniach cieptych, jak i zimnych: zupy, sosy, gulasze,
farsze, dipy, tatar wotowy. W swoim bogatym sktadzie zawiera
m.in. 62% skoncentrowanego bulionu wotowego, ttuszcz wotowy,
koncentrat soku z cebuli i czosnek.




SKtADNIKINA [O PORCJI

CIASTO DROZDZOWE:

Drozdze 0,025 kg -

Cukier 1 szczypta 1 ’
Mleko 0,350 |p

Rama Profi uniwersalny ttuszcz 75% 0,050 kg

Jajo 1szt.

Maka pszenna 0,700 kg

Sal do smaku

FARSZ:

topatka z jelenia 1300 kg

Delikat Przyprawa do mies Knorr 0,015k : _
Jatowiec, gozdziki do smaku ! ﬂ-’
Olej 00151 =

Kapusta kwaszona 0,600 kg

Kurki, mrozone 0,150 ki

Sal, pieprz, cukier do smaku

Purée ziemniaczane z mlekiem Knorr 0,050 kg

SOS KURKOWY:

Olej do smazenia

Cebula, kostka 0,070 kg

Kurki, mrozone 0,300 kg

Marchew, drobna kostka 0,060 kg

Wino biate wytrawne 01001

Woda 0,800

Zupa krem z kurek Knorr 0100 k

Tymianek, Swiezy do smaku

PODANIE:

Pietruszka, frytowana do dekoracji

Warzywa sezonowe do dekoracji

WYKONANIE

CIASTO DROZDZOWE:

+ Drozdze wymieszaj z cukrem.

» Mleko podgrzej do temperatury pokojowej. Rame rozpus¢ w rondlu, a nastepnie potacz
z jajkiem i maka, dodaj drozdze wymieszane z cukrem i sol.

» Catos¢ wymieszaj i odstaw w ciepte miejsce do garowania.

FARSZ:

+ Mieso pokroj w duza kostke, dopraw Przyprawa Delikat do mies, jatowcem i gozdzikami.
Podsmaz na oleju, podlej niewielka iloscig wody i dus do miekkosci.

»  Ugotuj kapuste, dodaj kurki, przypraw i dodaj (ﬂ) miesa.

» Farsz zagesc suchym purée ziemniaczanym i odstaw do wystygniecia.

S0S KURKOWY:

» Na oleju podsmaz cebule z kurkami, dodaj marchew, podlej winem i zredukuj.

» Zalej woda, zagotuj, dodaj Zupe krem z kurek i gotuj przez chwile na matym ogniu. Dopraw
do smaku Swiezym tymiankiem.

KULEBIAK:

+  Wyrosniete ciasto podziel na pot i rozwatkuj na kwadrat o grubosci ok. 5 mm.

» Potowe zimnego farszu natdz na ciasto i zawin, tworzac kulebiak.

» Tak samo postepuj z druga czescig ciasta i farszu, aby powstaty dwa kulebiaki o srednicy ok. 8 cm.
+ Kulebiaki zawin w pergamin, a nastepnie piecz w temperaturze 180°C przez 25 minut.

PODANIE:
» Upieczonego kulebiaka wyporcjuj, podawaj na sezonowych warzywach z sosem kurkowym.
+ Udekoruj gatazkami frytowanej pietruszki i kurkami.

_WARTOWEDZIEC

: , _ : e : ! Dzieki zawinieciu ciasta
T ——— Ny | : W s, z farszem w pergamin, uzyskany

B e .

kulebiak bedzie okragty
i zachowa pozadany ksztatt.

Zupa krem z kurek Knorr

Niezawodny sposob na wykwintng kremowa zupe ze
szlachetnych kurek. Jest idealna do zup i sosow z dodatkiem
kurek, zarowno Swiezych, jak i mrozonych. Stanowi znakomita
baze lub przyprawe, moze zastapic lub podkreslic obecnosé
grzybow w daniu. Dzieki niej wysmienite dania z kurek moga
byc obecne w menu przez caty rok.




SKEADNIKINA [O PORCJI

MARYNATA: - e : == e - == )
Marchew, kostka 0,120 kg = e
Seler, kostka 0,150 kg = 7 o .
e S - = PIECZEN 2 JELENIA W CIEMNYM SOSIE Z 2URAWINA
Wino czerwone wytrawne 0,500 - = J i bi i i
Y el M i piernikowym krokietem
Cukier 0,010 kg N
Jatowiec, pokruszony 10 szt.
Lisc laurowy Sszt.
MIESO:
Udziec z jelenia b/k 3,000 kg
Smalec wieprzowy do smazenia
SOS:
Sos pieczeniowy Knorr 0,070 kg
Woda 0,700 |
Zurawina konserwowa 0,080 kg
KROKIETY:
Puree ziemniaczane z mlekiem Knorr 0,570 kg
Ciasteczka korzenne, zmielone 0,300 kg
Jajka 3szt.
Sal, gatka muszkatotowa do smaku
Mleko 1,000 |
Butka tarta 0100 kg
|
WYKONANIE
MARYNATA:

Warzywa zetrzyj na grubej tarce.
Cebule pokroj w piorka i catosc potacz z resztg sktadnikow.

MIESO:
Udziec z jelenia zamarynuj w przygotowanej marynacie i odstaw na 2 dni do lodowki.
Nastepnie wyjmij mieso z lodowki i osusz recznikiem papierowym.
Na patelni zasmaz mieso na smalcu wieprzowym i odcedzone warzywa z marynaty.

S0S:
Mieso i warzywa na patelni zalej przecedzonym winem z marynaty i woda. Dodaj sos
pieczeniowy i dus do miekkosci.
Nastepnie wyjmij mieso, sos przecedz i zredukuj do uzyskania odpowiedniej konsystencji.
Dodaj zurawine i dopraw do smaku wedtug uznania.

KROKIETY: ‘ ’ : N ; g 2o A

»  Wszystkie sktadniki potacz i doktadnie wymieszaj. C - e et =" .’ L3 C Wi -
Uformuj mate kulki, a nastepnie obtocz je w butce tartej i smaz na gtebokim ttuszczu . ' . ' ' L T g
- az do uzyskania ztotego koloru.

PODANIE: ‘ . : -3 ! , : Tads B : % ' _—
+ Pieczen podawaj wykrojona, w towarzystwie sosow, zurawiny i krokietow. . ' ' W g ’ ks .
& WARTO WIEDZIEC

o«

SET—
it

Y *@ziczyzna z natury jest chudym
miesem. Aby zapobiec jej
wysuszeniu, nadziej lub obtéz mieso
: stoning. Dzieki temu nie wyschnie
| 1 - podczas duszenia lub pieczenia.

Sos pieczeniowy Knorr

Szybki i prosty sposob na sos o wyrazistym pieczeniowym
smaku i kolorze. Pozwala uzyskac tyle esencjonalnego sosu,
ile potrzebujesz. Wspaniale komponuije sie z szerokg gama
mies - od wotowiny i wieprzowiny, po kaczke, drob

i dziczyzne.




Esencja bulionu Esencja bulionu Esencja bulionu Esencja bulionu Rosét z kury Rosét o smaku

drobiowego Knorr wotowego Knorr warzywnego Knorr rybnego Knorr w pascie Knorr wotowym
Professional Professional Professional Professional Masa netto: 1kg w pascie Knorr
Pojemnosé: 11 Pojemnosé: 11 Pojemnosé: 11 Pojemnosé: 11 Masa netto: 1kg

Rosét z kury Rosét z kury Knorr Rosét jarzynowy Bulion grzybowy Rosét o smaku
w kostkach Knorr Masa netto: 0,9 kg / Knorr Knorr wedzonki Knorr
Masa netto: 0,7 kg 125kg Masa netto: 1kg /15 kg Masa netto: 1kg Masa netto: 1 kg

2Upy

Zupa krem Zupa krem Barszcz czerrwony Barszcz czerwony
z borowikow Knorr z kurek Knorr Knorr Knorr
Masa netto: 1,3 kg Masa netto: 1 kg Masa netto: 1.4 kg Masa netto: 3 kg

Barszcz biaty Zupa pieczarkowa Zurek Knorr Zurek Knorr
Knorr Knorr Masa netto: 1,4 kg Masa netto: 3 kg
Masa netto: 3 kg Masa netto: 3 kg

Delikat Przyprawa
do drobiu Knorr
Masa netto: 0,6 kg

Delikat Przyprawa
do grilla Knorr
Masa netto: 0,5 kg

Delikat Przyprawa
do mies Knorr
Masa netto: 0,6 kg

S08Y

Delikat Przyprawa
do gyrosa Knorr
Masa netto: 0,5 kg

Sos biaty
Knorr
Masa netto: 0,95 kg

Sos Demi-Glace
Knorr
Masa netto: 0,75 kg

Sos pieczeniowy
w pascie Knorr
Masa netto: 1,2 kg

Delikat Przyprawa
do ryb Knorr
Masa netto: 0,6 kg

Sos pieczeniowy. Sos Café-de Paris
Knorr Knorr
Masa netto: 1,4 kg Masa netto: 0,8 kg

Sos cytrynowo
-maslany Knorr
Masa netto: 0,8 kg

Sos stodko-kwasny
Knorr
Masa netto: 1,5 kg

Sos grzybowy
Knorr
Masa netto: 0,84 kg

Sos $rodziemnomorski
Knorr
Masa netto: 1kg

Sos holenderski
Knorr
Masa netto: 1kg

Sos wegierski
Knorr
Masa netto: 1,2 kg

Sos mysliwski Sos pieczarkowo-
Knorr -borowikowy Knorr

Masa netto: 1,1 kg

Odwiedz
www.ufs.com

i kupuj produkty bez
wychodzenia z firmy!

Masa netto: 1kg
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