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A,Defgv;(gos’ci na niezapomniang kulinarne
oswiadczenia ciagle rosnie.

Jednak z uwagi na rosnace ceny sktadnikow.i koszty prowadzenia dziatalnosci
oraz braki kadrowe coraz trudniej jest te oczekiwania spetni¢. Co mozemy
zrobic¢? Dziatajmy. nieszablonowo! Dzieki temu jestesmy w stanie oferowac
najwyzszej jako$ci, ‘oryginalne dania i jako Szefowie Kuchni w petni
wykorzysta¢ swoja kreatywnos¢. By¢ na biezaco — to zadanie kluczowe, choé
nietatwe, zwtaszcza w obecnym cyfrowym Swiecie, gdzie trendy w mediach
spotecznosciowych zmieniajg sie z dnia na dzien.

Dlatego po raz kolejny oddajemy w Wasze rece trendbook FUTURE MENUS,
ktory. stworzyliSmy na bazie globalnych danych pochodzacych miedzy
innymi z raportéw partneréw branzowych, analiz mediow spotecznosciowych
przy uzyciu 77 000 stéw kluczowych, opinii 260 Szeféow Kuchni UFS oraz
szczegotowych informaciji zwrotnych od ponad 1600 Szeféw Kuchni z Polski
i’z catego Swiata.

Whioski dotyczgce globalnych trendéw gastronomicznych wcieliliSmy w zycie
w: postaci praktycznych, funkcjonalnych rozwigzan. StworzyliSmy przepisy
na nowoczesne dania, spisaliSmy techniki przygotowania i wskazowki
dotyczace sktadnikéw dostosowanych do wymogéw i mozliwosci naszej
lokalnej kuchni.

Mamy nadzieje, ze nasz raport bedzie inspiracja do odkrywania nowych
potaczen i smakéw, a Waszych gosci utwierdzi w. przekonaniu, ze to wtasnie
Was warto odwiedzac.

Powodzenia!

Mirostaw Szajkowski, Emil Dziubak, Santa Adata, Pawet Kaczmarek, Kamil Thuczek

SPIS TRESCI
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FUTURE MENUS

SMAKOW

Jeﬂfgna zasada to brak zasad

Wiecej, lepiej, mocniej — to hasto przyswieca naszym dziataniom
we wszystkich dziedzinach naszego zycia. Dlaczego inaczej
miatoby by¢ z gastronomia?

Skoro zyjemy w sSwiecie, w ktérym nadmiar bodzcow to norma,
moze czas to wykorzystac? Goscie chca zobaczyé, jak Szefowie
Kuchnimowig ,NIE” oklepanym zasadom i rzucaja sie w wir
eksperymentow — na przyktad jak Szefowa Kuchni Santa Adata
taczaca czekolade z zelem buraczano-bazyliowym. Goscie sa zadni
szalonych potaczen smakowych w ekstrawaganckich daniach
autorstwa Szefow Kuchni, dla ktérych niemozliwe nie istnieje.

Przyszto$cig gastronomii jest traktowanie jedzenia jako ucieczki
od rzeczywistosci. Ta wizja moze sie zisci¢, o ile bedziemy
zaskakiwac¢ i prowokowac gosci zachwycajacymi daniami
angazujacymi wszystkie zmysty.

KONTRAST SMAKOW



*

KROKIETY Z OGONOW WOLOWYCH/
MAJONEZ Z ANCHOIS/

SOS DEMI-GLACE

PRZYSTAWKA

Pawet Kaczmarek, Regionalny Szef Kuchni UFS, Region Potudniowy

@ @PawelKaczmarekUFS

Krokiety
1,200 kg Ogony wotowe

0,030 kg Sos Demi-Glace
Knorr

0,001 kg Lis¢ laurowy

0,002 kg Ziele angielskie

3 szt. Jajko

0,050 kg Maka pszenna

0,120 kg Panierka panko

0,001 kg Pieprz czarny, mielony
0,008 kg Sol

Majonez z anchois

0,160 | Majonez do dekoraciji
Hellmann’s

0,025 kg Anchois
0,005 kg Czosnek
0,001 kg Pieprz czarny, mielony

Sos demi-glace
0,050 | Olej

0,070 kg Szalotka,
drobna kostka

0,100 | Czerwone wino

0,300 | Wywar z ogondéw
wotowych

0,015 kg Zasmazka ciemna
Knorr Professional

0,050 kg Masto

0,001 kg Pieprz czarny,
mielony

0,001 kg Sl

Dodatki

0,040 kg Piklowana czerwona
cebula, drobna kostka

Do dekoracji Puder z buraka
Do dekoracji Swieze ziota

Mieso gotowane lub pieczone w wywarze

z dodatkiem Demi-Glace £nerr nabiera bogatego,
miesnego aromatu. Bez jego uzycia, wywar trzeba
by dtugo redukowac dla uzyskania podobnego

efektu. Z kolei dzieki Zasmazce ¢nerr Professional
uzyskuje jednolita, stabilng konsystencje sosu
od samego momentu przygotowania, az do
zaserwowania. Sprawdzi sie rowniez w bemarze.

KONTRAST SMAKOW

,Lubie kontrastowac ze sobg nie
tylko rézne smaki, ale i tekstury.
Chrupiaca panierka krokieta idealnie
taczy sie z aksamitnym sosem, za$
smak wotowiny podkreca nieco
anchois - fuzja smakow ryby i miesa
w jednym daniu.”

Pawet Kaczmarek,

Szef Kuchni UFS
/éggyﬁﬁ%

Wykonanie

Krokiety

Ogony wotowe ugotuj do miekkosci
w wywarze z lisciem laurowym, zielem
angielskim i Sosem Demi-Glace.

Nastepnie oddziel mieso od kosci, posiekaj
i dopraw do smaku. Panieruj w mace,
roztrzepanym jajku i panierce panko.

Smaz na gtebokim ttuszczu do
zarumienienia.

Majonez z anchois

Majonez zblenduj na gtadka mase
z anchois.

Dopraw startym czosnkiem i pieprzem.

Sos demi-glace

Na oleju zasmaz szalotke. Nastepnie
podlej czerwonym winem i odparuj.

Dolej wywar i zage$¢ Zasmazka.
Dodaj masto i dopraw do smaku.




Sktadniki (10 porciji)

»Jezeli chce podaé stek o wysmazeniu
rare, zaczynam go smazyc¢ zaraz

po wyjeciu z lodoéwki, a w przypadku
wysmazenia medium - po osiggnieciu
temperatury pokojowej.”

Mirostaw Szajkowski,
Szef Kuchni UFS

Rostbef
3 szt. (0,600 kg) Rostbef

0,015 kg Delikat Przyprawa
do mies Knorr Professional

0,050 kg Masto klarowane
0,100 | Sos Teriyaki Knorr
0,001 kg Pieprz czarny,
$wiezo mielony
Grillowana cukinia

0,300 kg Cukinia zielona,
duze czastki

0,010 kg Primerba czerwone
pesto Knorr Professional

Cebula piklowana
0,150 kg Cebula czerwona,
krazki

0,020 kg Sol

0,030 kg Cukier

0,040 | Ocet biaty winny

Warzywa

0,200 kg Pomidor koktajlowy,
mix, potowki

0,100 kg Rzodkiewka, plastry

0,300 kg Awokado, duze
kawatki

0,200 kg Ogorek zielony,
pokrojony

0,400 kg Mix satat
0,100 kg Granat

Sos jalapefio

0,030 kg Sos satatkowy
ogrodowy Knorr Professional

0,250 | Sok z pomaranczy
0,070 | Sok z limonki
0,100 | Olej

0,100 | Oliwa

0,030 kg Jalapefio,
drobno posiekane

0,015 kg Szczypiorek,
posiekany

0,020 kg Cukier
0,001 kg Pieprz czarny, mielony

Pikantny majonez

0,300 | Majonez do dekoraciji
Hellmann’s

0,020 | Esencja Cytrusowa
Knorr Professional

0,010 kg Wasabi, w proszku
0,020 | Sriracha

0,050 | Sos rybny

0,010 kg Cukier puder

0,015 kg Kolendra, $wieza,
posiekana

Dodatki
0,010 kg Sezam tostowany
Do dekoraciji Kietki

Rostbef
»  Steki dopraw Delikatem i odstaw
na godzine.

*  Smaz po 3 min z kazdej strony
z dodatkiem klarowanego masta.

*  Nastepnie zlej ttuszcz i wlej Sos Teriyaki.
Karmelizuj z dwdch stron. Przed podaniem
pokra;.

Grillowana cukinia

*  Cukinie grilluj z dwdch stron. Dodaj
Primerbe i wymiesza,j.

Cebula piklowana

*  Pokrojona cebule wymieszaj z pozostatymi
sktadnikami. Odstaw na 0,5 godz.

Sos jalapefio

+  Sos ogrodowy wymieszaj z sokiem
z pomaranczy. Po kilku minutach dodaj
pozostate sktadniki i wymieszaj. Dopraw
do smaku.

Pikantny majonez

+ Do Majonezu dodaj pozostate sktadniki.
Wymiesza,j.

Podanie

*  Wszystkie sktadniki roztéz na talerzu wedtug
uznania. Rostbef posyp sezamem.

FUTURE MENUS

SALATKA Z ROSTBEFEM/ .
GRILLOWANA CUKINIA/ SOS JALAPENO/

PIKANTNY MAJONEZ

SALATKA

Mirostaw Szajkowski, Szef Kuchni UFS, Centrum Kulinarne

@ @MiroslawSzajkowskiUFS

Sos przygotowany na bazie Majonezu Ao dekeracji
Hellmann’s zachowuje swoja idealna konsystencje
nawet po zetknieciu z gorgcymi daniami, dlatego
mozna podawac go na jednym talerzu z goracym
stekiem.

Dodajac Primerbe £norr Prefessienal do juz
zgrillowanej cukinii nadatem jej wysmienitego
$rodziemnomorskiego smaku.



SCHAB Z MUSEM DROBIOWYM/ PUREE
ZIEMNIACZANO-KASZTANOWE/ GALARETKA
POMIDOROWA/ SOS BERNENSKI/ KURKI/ BOB

DANIE GEOWNE

Kamil Thtuczek, Zwyciezca polskiej selekcji konkursu Bocuse d’Or 2023

Schab z musem
drobiowym

1,200 kg Schab wieprzowy

0,040 kg Marynata
do wieprzowiny Knorr
Professional

0,300 kg Filet z kurczaka
0,180 | Smietanka 30%
0,060 kg Biatka jaj

0,008 kg Sol

0,003 kg Pieprz czarny,
mielony

0,060 kg Szpinak baby,
posiekany

0,060 kg Pomodori Secchi
Knorr Professional,
posiekane

0,005 kg Transglutaminaza
Purée ziemniaczano-
kasztanowe

0,200 kg Ziemniaki

0,040 kg Masto

0,060 kg Kasztany,
gotowane, posiekane

Galaretka pomidorowa

0,200 kg Tomato Pronto
Knorr Professional

0,040 kg Primerba pesto
Knorr Professional

0,002 kg Agar
0,010 kg Cukier

Sos bernenski
0,300 kg Masto
8 szt. Z6ttko jaj
0,100 | Wino biate
0,100 | Ocet winny

0,050 kg Szalotka, posiekana

0,030 kg Estragon, swiezy,
posiekany

0,010 kg Sol

0,005 kg Pieprz czarny,
mielony

Kurki/ bob

0,150 kg Kurki

0,200 kg Bdb

0,100 kg Masto

Tomate Pronte £norr Professional sprawdza
sie zaréwno w aplikacji na ciepto, jak i na
zimno, np. w takiej wytrawnej galaretce.

Wystarczy niewielka ilo$¢ Primerb

¢norr Professienal, aby nada¢ daniu
odpowiednio intensywny smak swiezych
zi6t, niezaleznie od pory roku.

KONTRAST SMAKOW

»Kontrast w moim daniu chciatem
pokazaé¢ poprzez wykorzystanie
dwoch rodzajéw miesa oraz podanie
elementéw zimnych i goracych

na jednym talerzu.”

Kamil Ttuczek,
Szef Kuchni

Xl ek

Wykonanie

Schab z musem drobiowym

Filet z kurczaka zmiksuj ze $mietanka
i biatkiem na gtadki mus. Dodaj sél, pieprz,
posiekany szpinak i Suszone pomidory.

Schab oczys$¢, przekréj wzdtuz na pot

i obtocz w Marynacie do wieprzowiny.
Posyp transglutaminaza. Nastepnie
wyszprycuj mus drobiowy i zroluj w folii
spozywczej.

Gotuj sous-vide w temp. 63°C przez
minimum 40 min.

Purée ziemniaczano-kasztanowe

Ziemniaki obierz, ugotuj i przetrzyj
na purée z dodatkiem masta.

Dodaj kasztany.

Galaretka pomidorowa

Tomato Pronto wymieszaj z Primerbg

i cukrem.

Zagotuj z dodatkiem agaru i wyszprycuj
do foremek.

Sos bernenski

Ocet zagotuj z winem, szalotka i potowa
estragonu. Zredukuj do 1/5 objetosci
i przecedz.

Zottka ubij na kapieli wodnej, dodajac
matym strumieniem roztopione masto.
Nastepnie potacz z redukcjg octu z winem,
sola, pieprzem i druga czescia estragonu.

Kurki/ béb

Kurki i bob zblanszuj. Podsmaz na masle.
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Emil Dziubak,
Szef Kuchni UFS

Sktadniki (10 porciji)

~Potaczenie czekolady i pomaranczy
byto popularne juz w kuchni
staropolskiej. Duze dwory i magnackie
patace miaty dostep do egzotycznych
owocow i warzyw, dzieki swoim
imponujacym oranzeriom oraz
importerom luksusowych produktow.”

2;, / /QB:M-/
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ykonanie

Kaczka
3 szt. Kaczka, cata

0,040 kg Delikat Przyprawa
do drobiu Knorr Professional

0,010 kg Majeranek, Swiezy
0,050 | Olej
0,100 kg Masto

Coulis

1,500 kg Pomararncze, Swieze
0,020 kg Cukier brazowy
0,010 kg Imbir, $wiezy

0,100 | Wermut biaty

0,008 kg Agar

Mietowy topinambur
1,000 kg Topinambur

0,010 kg Mieta, $wieza

0,200 kg Masto

0,100 | Smietanka 36%

0,005 kg Sol

0,005 kg Cukier

0,002 kg Przyprawa 5 smakoéw

Beza ziemniaczana

0,100 kg Purée ziemniaczane
Knorr

0,500 | Woda

5 szt. Biatka jaj

0,002 kg Kmin rzymski

Sos pieczeniowo
-czekoladowy

0,100 kg Sos pieczeniowy Knorr
0,030 kg Gorzka czekolada
0,010 | Likier kawowy

Kruszonka orzechowa
0,050 kg Orzechy laskowe
0,050 kg Panierka panko
0,050 kg Ser parmezan

12

Kaczka

Kaczke umyj i oczyse.

Majeranek, Delikat i olej
wymieszaj. Natrzyj kaczke
i marynuj przez 10 godz.

Nastepnie piecz na ztoty kolor
ok. 2 godz. w temp. 165°C.

Po upieczeniu stygnaca kaczke
przetnij na pot i wyluzuj z kosci.

Coulis

Mi

Pomarancze obierz ze skorki

i pokroj w kostke. Nastepnie
ugotuj w rondlu z cukrem

i imbirem, az powstanie dzem.

Dodaj wermut i agar.
Gotuj 10 min. Pozostaw
do zastygniecia.

Catosc¢ zblenduj na gtadka
mase i odpowietrz w wakum.

Przet6z do dyspensera.

etowy topinambur

Topinambur umyj i oczysc¢.
Oprosz solg i cukrem. Zawin
w folie aluminiowa i upiecz

w piecu do miekkos$ci w temp.
160°C. Nastepnie obierz go

ze skory i pokroj w kostke.

Miete sparz we wrzatku i dodaj
do topinamburu.

Topinambur i miete zblenduj
na gtadkie purée, dodajac
masto i Smietanke.

Mase przetdz do rekawa.

Beza ziemniaczana

Purée przygotuj zgodnie
Z przepisem na opakowaniu
i wystudz.

Biatka jaj ubij na sztywna piane
i potacz z purée. Dopraw kminem.

Catosc¢ rozsmaruj cienko na
macie silikonowej i wysusz
w piecu jak tradycyjna beze.

Sos pieczeniowo-czekoladowy

Sos pieczeniowy przygotuj
zgodnie z przepisem na
opakowaniu.

Dodaj likier kawowy i lekko
zredukuj. Na koniec zagesc¢
gorzka czekolada.

Kruszonka orzechowa

Wszystkie sktadniki drobno zmiel.

Podanie

Kaczke obsmaz na masle i obtocz
w kruszonce.

Beze wytnij na kwadraty, a purée
z topinamburu wyporcjuj.

Na talerzu uktadaj beze z purée,
kaczke, coulis i sos czekoladowy.
Catosc¢ udekoruj ziotami

i pokruszong czekolada.
Opcjonalnie dodaj pozostatos¢
pokrojonego topinamburu.

FUTURE MENUS

KACZKA PIECZONA PO STAROPOLSKU/ *
COULIS POMARANCZOWY/ MIETOWY TOPINAMBUR/

BEZA ZIEMNIACZANA/ KRUSZONKA ORZECHOWA/
SOS PIECZENIOWO-CZEKOLADOWY

DANIE GEOWNE

Emil Dziubak, Regionalny Szef Kuchni UFS, Region Wschodni

@ @EmilDziubakUFS

Purée £norr gwarantuje puszysta beze ze wzgledu
na swoja forme ptatkow. Czesto uzywam go tez
do crunchu czy ciasteczek.

Czekelada dodana pod koniec gotowania sosu jest
$wietnym zagestnikiem (podobnie jak zimne masto).



GRANDINE A'LA PAELLA
SURF AND TURF

DANIE GEOWNE

~Lekkos¢ owocow morza i intensywnosc
miesa w smaku oraz w strukturze,
potaczona z drobnym makaronem,
przesigknietym sosem - to eksplozja
kulinarnych wrazen.”

Pawet Kaczmarek,

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

Paella

1,000 kg Makaron Grandine
(Kuleczki) Knorr Professional

0,050 kg Fond z owocow
morza w pascie Knorr
Professional

0,050 | Esencja bulionu
wotowego Knorr Professional

0,100 kg Masto

0,600 kg Polparicca di
Pomodori Knorr Professional

0,100 kg Szalotka
0,020 kg Czosnek, starty
0,100 | Biate wino

KONTRAST SMAKOW

Dodatki

0,400 kg Krewetki 16/20,
obrane

0,020 kg Delikat Przyprawa
do ryb Knorr Professional

0,700 kg Antrykot wotowy

0,020 kg Delikat Przyprawa
do mies Knorr Professional

0,300 kg Cukinia mini
0,100 kg Ser parmezan

Dekoracja

0,200 kg Groszek zielony,
zblanszowany

Do dekoracji Swieze ziota

Szef Kuchni UFS

fhs?

Wykonanie

Paella

Szalotke zasmaz na masle do zarumienienia.
Podlej biatym winem i odparuj.

Dosyp Makaron i podlewaj go woda
do ugotowania.

Dodaj pomidory Polparicca.

Dopraw Esencja, Fondem, czosnkiem,
sola i pieprzem.

Dodatki

Krewetki dopraw Delikatem do ryb.

Antrykot wotowy pokroj w paski
i dopraw Delikatem do mies.

Makaron przetdz na patelnie lub blache
i zapiecz z krewetkami, antrykotem,
tartym parmezanem i cukinia.

Podanie

Danie udekoruj $wiezymi ziotami
i zblanszowanym zielonym groszkiem.

Dania z wykorzystaniem makarenéw £nerr
Professional mozna przygotowaé wczeséniej
nie tracac na ich jakosci, strukturze czy
jedrnosci.

Drobna struktura grandine sprawia, ze

smak dania jest wyczuwalny w kazdej
pojedynczej kuleczce.

Przy kalibrowaniu stekow z wiekszych
elementow, pozostate kawatki o niepetnej
gramaturze mozna uzy¢ do tego dania.
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,Jwazam, ze dobry deser nie obejdzie = : ' MUS CZEKOLADOWY/ *
sie bez kruchych elementéw. To one A 7EL BU RACZANO_BAZYLIOWY/

nadaja charakteru delikatnej strukturze

mojego musu i kontrastuja doznania Y 4 KRUSZONKA ORZECHOWO-KARMELOWA

smakowe.” - A ' , _ DESER

Santa Adata,
Szefowa Kuchni UFS -

Santa Adata, Szefowa Kuchni UFS, totwa i Estonia

Sktadniki (10 porciji)

Mus czekoladowy Puder z burakéw Mus czekoladowy

0,450 | Zimne mleko 0,010 kg Chipsy z burakéw * Do miksera wlej mleko i Smietane. Mieszaj
na niskich obrotach, stopniowo wsypujac

0,050 | Smietanka 30% 0,010 kg Zurawina, liofilizowana Mus, do uzyskania spienionej konsystencji.
0,240 kg Mus czekoladowy Na - .
S . . petnij silikonowe foremki i wtéz do
Carte d'Or Dekoracja zamrazarki.
Zel buraczano 0,050 kg Biatka jaj . .
-bazyliowy 0,050 kg Masto, roztopione Zel buraczano-bazyliowy
. 0,050 kg Cukier * Sok z burakéw zblenduj z bazylig i wlej
0,350 | Sok z burakéw 8 do garnka. Dodaj syrop cukrowy i agar.
0,150 | Syrop cukrowy 0,055 kg Maka Wymieszaj. Gotuj przez 2 min na matym
- ogniu.

0,005 kg Agar 0,002 kg Sol g . o

o *  Nastepnie przelej do silikonowych form
0,010 kg Bazylia, swieza i wstaw do loddweki.

Kruszonka orzechowo
-karmelowa

0,200 kg Cukier
0,100 kg Orzechy laskowe

Kruszonka orzechowo-karmelowa

*  Cukier podgrzewaj na matym ogniu
do uzyskania jasnobrazowego koloru.

*  Zdejmij z ognia i dodaj orzechy. Wymieszaj
i wylej na papier pergaminowy.

*  Pozostaw do wystygniecia i posiekaj
na wieksze kawatki.

Puder z burakéw
*  Wszystkie sktadniki doktadnie zblendu;.

Dekoracja

*  Ptynne sktadniki wymieszaj ze sobg
i pozostaw na 10-15 min.

*  Dodaj suche sktadniki i dobrze wszystko
wymieszaj.

*  Przetéz do foremek i piecz 5-6 min
w piecu nagrzanym do 190°C.

*  Po upieczeniu dekoracje od razu wyjmij
z foremek i pozostaw na ptaskiej
powierzchni do wystygniecia.

16 FUTURE MENUS



ZERO WASTE

kmm‘gwnes'c' ponad szystko

Pozostate po przygotowaniu innych potraw rosliny
straczkowe, skrawki ogonéw wotowych czy natka marchewki
moga sie przydac¢ do przygotowania czego$ pysznego — na
przyktad pesto, nietypowych chipsoéw:lub pudru do dekoraciji
dania. Pozwol swojej kulinarnej kreatywnosci rozwinac
skrzydta i wyczaruj z resztek doskonate potrawy, ktorym nikt
sie nie oprze.

Rosngce koszty produkcji oznaczaja, ze musimy swiadomie
ograniczac ilos¢ odpadow — na przyktad przez korzystanie
ze wszystkich czesci danego sktadnika czy tez dzielenie sie
nadmiarem z innymi restauracjami. W ograniczaniu ilosci
odpadow nie chodzi juz tylko o zrbwnowazony rozwaj, ale
o maksymalizacje potencjatu sktadnikow i tworzenie
unikalnych historii kulinarnych, ktére tacza spotecznosci.

ZERO WASTE 19



é’“’p MARYNOWANY FILET Z tUPACZA/
JABLKA/ MAJONEZ WASABI/
CHIPS ZE SKORY RYBNEJ

PRZYSTAWKA

Santa Adata, Szefowa Kuchni UFS, totwa i Estonia

Santa Adata,

Wykonanie

»,DO0 tego dania nada sie kazda
biata ryba, ktéra mozna spozy¢
na surowo, np. popularny i tatwo
dostepny dorsz.”

Szefowa Kuchni UFS

-

£

o

tupacz - marynata
0,900 kg Filet z tupacza
0,350 | Sok jabtkowy,
Swiezo wycisniety
0,040 kg Sos satatkowy
ogrodowy Knorr
Professional

Majonez wasabi

0,350 | Majonez do dekoraciji
Hellmann’s

0,012 kg Wasabi, w proszku

Olej koperkowy
0,030 kg Koperek, caty
0,200 | Olej

0,002 kg Sdl

Zel jabtkowy

0250 | Sok_jgl:_)’rkowy,
Swiezo wycisniety

0,004 kg Agar

Jabtka marynowane
0,150 kg Jabtko, obrane

0,015 | Esencja Cytrusowa
Knorr Professional

0,030 | Olej koperkowy

ZERO WASTE

tupacz - marynata
*  Rybe oskoéruj i doktadnie oczyse.

+  Jabtka obierz i wyciénij z nich sok.
Obierki pozostaw na pozniej.

+  Sok jabtkowy wymieszaj z Sosem
satatkowym i przetdz wraz z filetami
do G/N. Marynuj przez noc.

Chipsy ze skory rybnej

+  Oczyszczong skore pokroj
w kawatki i przetoz do G/N.

+  Posyp solg i wstaw do piekarnika
nagrzanego do temp. 205°C
na 15 min.

Majonez wasabi

+  Majonez i wasabi wymieszaj.

Olej koperkowy
+  Olejrozgrzej do 70°C i dobrze

zmiksuj z pozostatymi sktadnikami.

*  Przetrzyj przez sito.

Zel jabtkowy

+  Sokiagar doprowadz do wrzenia.
Zmniejsz ogien i gotuj przez 2 min.
Przetdz na blache i odstaw do
lodéwki na co najmniej 1 godz.

*  Miksuj do uzyskania gtadkiej
konsystenciji.

Jabtka marynowane

+  Sktadniki marynaty wymieszaj.
Potacz z jabtkami.

Puder z obierek jabtek

«  Pozostate obierki przetéz do G/N
i wstaw na 30 min do pieca
nagrzanego do 150°C.

*  Pozostaw do ostygniecia. Zmiksuj
na proszek i udekoruj talerz
niewielkg iloscia.
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,Ta tradycyjna francuska zupa byta - e L ¥
popularna wsréd przedstawicieli % : ZU PA BO U I LLABAI SS E/
nizszych warstw spotecznych. Zawsze . |
esencjonalna i co wazniejsze — bardzo CH I PS Z NORI
| PAPIERU RYZOWEGO

sycaca. Dzisiaj z kolei jest uznawana (=
za jedno z bardziej ekskluzywnych Ll ZUPA
dan kuchni francuskiej.” | - N

E?el.:: aﬂgﬁ::( l,JFS <« q . E gl Emil Dziubak, Regionalny Szef Kuchni UFS, Region Wschodni

&gt of M,“J_/( O @EmilDziubakUFS

0,100 | Olej

0,200 kg Filet z morszczuka 2,000 | Woda 0,010 kg Pasta szafranowa Knorr
. - Professional
0,200 kg Filet z sandacza 0,400 kg Pozostatosci z ryb
. . . 0,010 kg Fond z owocéw morza
10 szt. Wodorosty nori 0,200 | Biate wino w pascie Knorr Professional
0,100 kg Sol, gruba 0,200 kg Cebula 0,015 | Esencja bulionu rybnego
0,100 kg Cukier 0,002 kg Pieprz czarny, mielony Knorr Professional
0,005 kg Sol 0,005 kg Rozmaryn, Swiezy
0,010 kg Cukier 0,150 | Smietanka 36%
1szt. Jajko 0,100 kg Marchew 0,040 kg Zasmazka jasna Knorr
i 7 Professional
10 szt. Papier ryzowy 0,100 kg Cebula o
. ’ 6
10 szt. Wodorosty nori 0,100 kg Pietruszka lub seler & ) )
0,020 kg Sos satatkowy 0,002 kg Pieprz czarny, mielony

0,100 kg Ziemniaki

0,150 kg Tomato Pronto Knorr
Professional

ogrodowy Knorr Professional

22 FUTURE MENUS



£ ZUPA BOUILLABAISSE/
CHIPS Z NORI
| PAPIERU RYZOWEGO

ZUPA

Emil Dziubak, Regionalny Szef Kuchni UFS, Region Wschodni

@ @EmilDziubakUFS

Ryby wyfiletuj, oczys¢,
wyrownaj ksztatty, zasyp solg

i cukrem. Pozostaw na 2 godz.

Nastepnie ryby optucz,
osusz recznikiem i kazdy filet
oddzielnie zawijaj w nori, tak
aby powstata rolada.

Catos$¢ zawin ciasno w folie
i gotuj na parze przez 45 min
w temp. 565°C.

Papier ryzowy posmaruj
roztrzepanym jajkiem.
Nastepnie przyklej do niego
nori i sprasuj blachg G/N
lub deska. Pozostaw do
wyschniecia, inaczej wykreci
sie we fryturze.

Sos ogrodowy zblenduj na
zielony puder.

Catos$¢ smaz w rozgrzanej

fryturze, az powstang chipsy.

Po usmazeniu chipsy
natychmiast posyp
przygotowanym pudrem.

Pozostatosci z ryb usmaz na oleju.
Nastepnie dodaj cebule i dus$ przez
chwile. Catos$¢ podlej winem.

Do ryb dolej wode. Dodaj pomidory
Tomato Pronto i gotuj do uzyskania
klarownego wywaru. Nastepnie
przecedz przez sito.

Pokrojone warzywa udu$ w garnku.
Dodaj Paste szafranowa, Fond

z owocow morza, Esencje bulionu
rybnego, rozmaryn i przyprawy.

Catosc¢ zalej wczesniej
przygotowanym wywarem rybnym
i gotuj do miekkos$ci warzyw.

Zupe zages$¢ Zasmazka, zabiel
$mietanka, zblendu;j i przetrzyj
przez sito.

Zupe podawaj z chipsem z nori
i rolada rybna.

“bosypany Sesem

oWy m tnorr Profossional

FUTURE MENUS
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MUS Z KURCZAKA NA KRUCHYM SPODZIE/
SOS GRZYBOWY/ KARMELIZOWANY
BOROWIK/ GALARETKA GRZYBOWA

DANIE GEOWNE

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

Mus z kurczaka
2,000 kg Udko z kurczaka b/k

0,020 | Esencja bulionu
drobiowego Knorr
Professional

0,010 kg Primerba grzybowa
Knorr Professional

0,200 kg Borowiki
0,200 kg Masto

0,100 | Smietanka 36%
0,350 kg Ciasto kruche
0,005 kg Sol

0,002 kg Pieprz czarny,
mielony

Kruszonka

0,050 kg Natka pietruszki
0,050 kg Parmezan
0,050 kg Panierka panko

Galaretka grzybowa

0,020 kg Bulion grzybowy
Knorr Professional

0,100 kg Borowiki,
drobna kostka

1,000 | Woda
0,008 kg Agar

Sos grzybowy

0,120 kg Sos grzybowy Knorr
1,000 | Woda

0,050 | Wino biate

0,150 kg Borowiki,
zblanszowane

ZERO WASTE

»1aki mus mozna przygotowac z wszelkiego
rodzaju mies, tez pozostatych w lodéwce.
Z kolei kruchy spod robie czesto

z pokruszonego czerstwego

pieczywa z dodatkiem masta.”

Emil Dziubak,
Szef Kuchni UFS

Z”“{ / f’b‘d%

Wykonanie

Mus z kurczaka

Kurczaka pokréj w kostke i dopraw Esencja
oraz Primerba. Gotuj na parze w piecu do
miekkosci.

Borowiki zblanszuj i pokréj w kostke.
Rozpus$¢ masto.

Kurczaka i rozpuszczone masto zblenduj
na gtadka mase. Dodaj $mietanke i dopraw
do smaku.

Blache wytéz pergaminem i kruchym spodem.
Piecz 10 min w temp. 190°C do uzyskania
ztotego koloru.

Na zapieczone ciasto wyt6z mase drobiowg
i pozostaw do wystudzenia w chtodni.

Kruszonka

Wszystkie sktadniki zmiel.

Galaretka grzybowa

Bulion grzybowy przygotuj zgodnie
z przepisem na opakowaniu.

Dodaj zblanszowane borowiki i wymieszaj
z odmierzonym agarem. Gotuj 10 min.

Wilej do foremek i pozostaw do zastygniecia.

Sos grzybowy

Sos grzybowy przygotuj zgodnie z przepisem
na opakowaniu.

Borowiki karmelizuj z cukrem i biatym winem.
Nastepnie dodaj do sosu.

Podanie

Mus podawaj podgrzany i posypany zielong
kruszonka oraz z sosem ze skarmelizowanym
borowikiem i galaretka grzybowa.

Udekoruj sezonowymi ziotami.




,Obecne czasy wymagaja od
Szefa Kuchni podejscia zero waste
i wykorzystywania wszystkich
elementdéw danego sktadnika.
Mysle, Zze moja propozycja jest

dobrym przyktadem tej koncepciji.’

Kamil Ttuczek,
Szef Kuchni

i{imutt | e

)

1,500 kg Filet z tososia

0,090 kg Sol
0,060 kg Cukier
1 szt. Limonka

1 szt. Cytryna

0,030 kg Delikat Przyprawa
do ryb Knorr Professional

0,300 kg Scinki z fososia

0,150 kg Krewetki

0,100 kg toso$ wedzony
0,060 | Smietanka 30%

0,060 kg Biatka jaj

0,010 kg Natka pietruszki,

posiekana

0,800 kg Brokut bimi
0,020 kg Masto
0,008 kg Sol

Do dekoraciji Koper

5Z Czasu na przyg
) przyprawienia ryby, |

datkowo bez potrzeby
gwarancja powtarzalr
’dego kawatka. :

1,000 kg Salsefia
0,050 kg Masto

0,100 | Smietanka 30%
0,400 | Mleko

0,010 kg Sdl

0,200 kg Skorupy z krewetek
0,100 kg Marchew

0,100 kg Seler naciowy
0,050 kg Szalotka

0,100 kg Koper wtoski

0,015 kg Koncentrat
pomidorowy Knorr
Professional

0,010 | Esencja bulionu
rybnego Knorr Professional

0,500 | Wino biate

=

SOl wymieszaj z cukrem, Delikatem,
zestami z limonki i cytryny, tworzac sucha
solanke.

tososia oczys¢. Nastepnie wytnij
poledwice i obtocz w suchej solance.
Pozostaw na 30 min. Nastepnie wyptucz,
wysusz i zroluj w folii spozywczej.

Gotuj w temp. 52°C, az w $rodku osiaggnie
temp. 38°C.

Scinki z fososia zmiksuj z obranymi

i oczyszczonymi krewetkami, wedzonym
tososiem, $mietanka i biatkiem. Dodaj natke
pietruszki.

Uformuj pozadany ksztatt i gotuj sous-vide
w temp. 42°C przez min. 20 min.

Brokuty ugotuj w posolonej wodzie
z dodatkiem masta.

Salsefie obierz, pokrdj i ugotuj w $mietance
z dodatkiem mleka. Zmiksuj z mastem
na gtadki mus.

Pancerze krewetek i pokrojone warzywa
podsmaz na masle. Podlej wszystko winem
i zredukuj.

Nastepnie podlej woda do przykrycia
warzyw i pancerzy. Dodaj Koncentrat
i Esencje. Zredukuj i przecedz.

FUTURE MENUS

POLEDWICA Z £OSOSIA/ TERRINA é’:’p
Z+OSOSIA/ CHRUPIACY BROKUL/
PUREE Z SALSEFII/ BISQUE KREWETKOWY

DANIE GEOWNE

Kamil Ttuczek, Zwyciezca polskiej selekcji konkursu Bocuse d’Or 2023




é""p MAKARON NUDLE/ SOS GRZYBOWY/
KARMELIZOWANA DYNIA/ TRYBULA

DANIE GEOWNE

Mirostaw Szajkowski, Szef Kuchni UFS, Centrum Kulinarne
@ @MiroslawSzajkowskiUFS

P!

Makaron nudle

0,900 kg Makaron Asian
Noodles Knorr Professional

aron Asian Noodles ¢norr Professional
niezwykle sprezysty i zachowu' '
Dja stabilnose, co jest szczegolni
otne w daniach bufetowych
odawanych w bemarach.

B

Sos grzybowy
0,050 kg Masto

0,100 kg Cebula, drobna
kostka

0,010 kg Czosnek, posiekany
0,300 kg Podgrzybek brunatny
0,100 | Biate wino

0,030 | Esencja bulionu
warzywnego Knorr
Professional

0,020 | Sok z cytryny
1,000 | Smietanka 30%
0,005 kg SOl

0,002 kg Pieprz czarny,
mielony

0,010 kg Natka pietruszki,
posiekana

FUTURE MENUS ZERO WASTE

Karmelizowana dynia
0,500 kg Dynia hokkaido
0,040 kg Masto

0,030 kg Cukier trzcinowy
Olej infuzowany
pietruszkowy

0,200 | Olej

0,050 kg todygi natki,
koperku i innych ziot

0,003 kg SOl

Dodatki

0,030 kg Ser Parmezan
0,005 kg Trybula

,Pieczona dynia wzbogaca smak
i estetyke dania. Dodatkowo dyni
hokkaido nie trzeba obierac
— Swietna opcja zero waste.”

Mirostaw Szajkowski,
Szef Kuchni UFS

Sl

Wykonanie

Makaron nudle

*  Makaron Asian Noodles gotuj w osolonej
wodzie ok. 15 min. Odsacz.

Sos grzybowy

*  Cebule zeszklij z czosnkiem. Dodaj grzyby
i smaz kilka minut. Wlej wino i redukuj do
potowy.

* Nastepnie wlej $mietanke, Esencje i sok
z cytryny. Gotuj na matym ogniu przez
kilkanascie minut i dopraw.

Karmelizowana dynia

*  Dynie oczys¢ z pestek, ale jej nie obieraj.
Pokroj w duza kostke.

*  Na patelni rozgrzej masto. Wrzu¢ dynie
i obsmaz. Wsyp cukier i karmelizu;j.
Olej infuzowany pietruszkowy

*  Wszystkie resztki ziét zblanszuj i przetdz
do wody z lodem. Odci$nij i pokro;.

* Nastepnie przetéz do Thermomixa. Wlej
olej i miksuj. Przecedz przez geste sito.
Podanie

* Do goracego sosu dodaj porcje makaronu
oraz karmelizowang dynie.

+  Catos¢ wymieszaj i przetdz na talerz. Polej
olejem infuzowanym i posyp serem oraz
gatazkami trybuli.
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NOWOCZESNIE

gkscytuiaca i Satystakejonyjgca

Comfort food jaki znamy wtasnie sie zmienia. Kiedys byty
to swojskie dania, ktére pozwalaty nham poczuc sie dobrze
i bezpiecznie, teraz jednak zaczynaja pojawiac sie nowe
receptury zaczerpniete z dziedzictwa Szefa Kuchni i historii
miejsca, w ktorym tworzy.

Bogata historia kulinarna i emocjonalna wiez miedzy Szefem
Kuchni a potrawa pozwala zaoferowac gosciom nowe

i autentyczne dania, ktore zaskoczg wyjatkowym smakiem

i podaniem. Nowym comfort foodem sa na przyktad klasyczne
I sprawdzone przepisy rodzinne na dania, ktorymi mozna sie
dzielic — tak, jak w przypadku innowacyjnego przepisu Szefa
Kuchni Emila Dziubaka na wolno pieczone wedzone zeberka
podane z makaronem spaetzle w stylu ramen burger.

KLASYKA NOWOCZESNIE

33



('( TATAR WOLOWY/ PLASTYCZNE ZOtTKO/
PIKLOWANE WARZYWA/
MAJONEZ | CHIPS GRZYBOWY

PRZYSTAWKA

Kamil Thuczek, Zwyciezca polskiej selekcji konkursu Bocuse d’Or 2023

PN

Dzieki dodaniu Pr/'merbg grzybowq} £nerr

Prefessional do Majonezu do deksracyi
Hellmann’s uzyskatem powtarzalny
smak i gteboki aromat grzybow, zas
sam majonez nie rozwarstwit sie.

»Nie wyobrazam sobie karty menu

bez takiej klasyki, jak tatar. To wymaga
jednak, by na biezagco nadawaé¢ mu
nowoczesng forme, aby pozostawat
atrakcyjny dla gosci.”

Kamil Ttuczek,

Szef Kuchni

Xl ek

Wykonanie

Tatar wotowy

1,000 kg Poledwica wotowa

0,010 | Oliwa

0,015 kg Sol

0,008 kg Pieprz czarny,
mielony

Plastyczne zéttko
10 szt. Zo6ttko jaj

0,500 | Olej

0,005 kg Primerba tymiankowa

Knorr Professional

Piklowane warzywa
0,500 kg Cebula czerwona

0,100 kg Rzodkiewka
0,150 | Ocet jabtkowy
0,100 | Woda

0,100 kg Cukier

0,002 kg Ziele angielskie

0,001 kg Lis¢ laurowy

g3

e

Majonez grzybowy

0,150 | Majonez do dekoraciji
Hellmann’s

0,040 kg Primerba grzybowa
Knorr Professional

Chips grzybowy

0,060 kg Maka gryczana
0,010 kg Maka ziemniaczana
0,012 kg Cukier

0,005 kg Sol

0,045 | Mleko

0,030 | Oliwa

0,020 kg Biatka jaj

0,015 kg Primerba grzybowa
Knorr Professional
Dekoracja

0,020 kg Mikro ziota

Tt

PROFESSIONAL
Primerba
Grzybowa/Houby

v

KLASYKA NOWOCZESNIE

o s =

LT TR Sl

Tatar wotowy
Poledwice wotowa doktadnie posiekaj
z dodatkiem oliwy. Dopraw sola i pieprzem.
Plastyczne zé6ttko
Olej wymieszaj z Primerba i dodaj zottka.
Zapakuj prozniowo i gotuj w temp. 60°C
przez 2 godz.
Piklowane warzywa

Ocet zagotuj z woda, cukrem, zielem
angielskim i lisciem laurowym.

Zalej pokrojong rzodkiewke i cebule.

Majonez grzybowy
Majonez wymieszaj z Primerba grzybowa.

Chips grzybowy

Wszystkie sktadniki wymieszaj ze sobg
na gtadka mase. Nastepnie wyszprycuj
na mate i piecz w temp. 160°C przez
4-5min.

Podanie

Przygotowanego tatara podawaj
z piklowanymi warzywami, plastycznym
z6ttkiem, majonezem i chipsem grzybowym.

Dekoruj mikro ziotami.
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Santa Adata,

Sktadniki (10 porciji)

Szefowa Kuchni UFS ~

»Plastyczna forma Jak Burgera
pozwala na nhadanie mu dowolnego
ksztattu - nie tylko kofty czy kebaba,
ale tez klopséw i wykorzystanie go
jako poszarpanego “miesa” na pizze
czy smash burgera.”

)
d

i

Mitode ziemniaki

1,500 kg Mtode ziemniaki,
gotowane

0,320 kg Cebula czerwona
0,020 kg Koperek, posiekany
0,020 | Olej

0,030 kg Primerba
tymiankowa Knorr
Professional

Sos awokado

0,450 | Majonez Weganski
Hellmann’s

0,250 kg Awokado
0,015 | Sok z cytryny

0,015 | Esencja bulionu
warzywnego Knorr
Professional

7

»Weganski kebab”

10 szt. Jak Burger Supreme
The Vegetarian Butcher

0,010 kg Papryka wedzona
0,010 kg Czosnek, mielony

0,035 kg Primerba czerwone
pesto Knorr Professional

0,015 kg Natka pietruszki,
posiekana

Podanie

5 szt. Satata rzymska, mata

36

Mtode ziemniaki

Ziemniaki pokroj w ¢wiartki, a czerwong
cebule w krazki.

Dodaj koperek, olej i Primerbe.

Wszystko wymieszaj.

Sos awokado

Wszystkie sktadniki zblenduj do uzyskania
gtadkiej konsystenciji.

»Weganski kebab”

Jak Burgery Supreme rozmréz. Nastepnie
dodaj przyprawy, Primerbe i pietruszke.
Wszystko wymieszaj.

Na folie spozywcza wytdz po ok. 55 g masy
i zroluj do formy kebaba. Wstaw do lodéwki.
Nastepnie zdejmij folie i w srodek masy
wbij drewniany patyczek.

Smaz z kazdej strony do zarumienienia.

Wstaw na 5 min do pieca nagrzanego
do 180°C.

Podanie

Satate przekroj na péti grilluj na patelni
przez 1 min.

Pokroéj na wieksze kawatki i wymieszaj
z satatkg ziemniaczana.

Podawaj z sosem awokado i ,kebabem”.

FUTURE MENUS

SALATKA Z ,WEGANSKIM KEBABEM”/
MtODE ZIEMNIAKI/ SOS AWOKADO

SALATKA

Santa Adata, Szefowa Kuchni UFS, totwa i Estonia




"( KWASNICA ZAPRAWIANA ZURKIEM/ v 115 e e Jak podac Kiasyczna kwaénios
KREMOWE Z|EMN|AK|/ v ' R w nieco bardziej nowoczesnym

$rednia kostka i czosnek. Catos$¢ zasmazaj.

KRO KI ET Z Z E B E RKA D ! wydaniu? Koniecznie z dodatkiem
3 ey (g kremowego purée ziemniaczanego.”
ZUPA — oy, . . .
- 2 Mirostaw Szajkowski,
‘ - __ Szef Kuchni UFS
Mirostaw Szajkowski, Szef Kuchni UFS, Centrum Kulinarne 2 é ‘/1 . ﬁ
@ @MiroslawSzajkowskiUFS ] . e ? !
Py Wykonanie
Zurek rorr pomégt g gacié smak Kwasnica Kroklety Kwasnica
zupy, nadajac mu innowg'cyjnego sznytu. 0,300 kg Boczek wedzony, 1,000 kg Zeberka wieprzowe *  Na smalcu zasmaz boczek, dodaj cebule
- PO T 0,020 kg Delikat Przyprawa
2 0,050 kg Smalec do mies Knorr Professional * Nastepnie dodaj przyprawy i ziota. Wlej
0,150 kg Cebula, kostka 0,040 | Esencja Dymna v%?dk%oig?aj warzywa i grzyby. Gotuj do
. Knorr Professional ¢ ’
0,015 kg Czosnek, posiekany .

0,050 kg Masto Do zupy dodaj kapuste i gotuj ok. 30 min.

0,001 kg Pieprz czarny, mielony
0,020 kg Maka

1 szt. Jajko

0,080 kg Panierka panko

0,005 kg Kminek

0,001 kg Lis¢ laurowy
0,002 kg Ziele angielskie
0,002 kg Majeranek

+ W niewielkiej iloéci wody wymieszaj Zurek
i wlej do zupy. Gotuj kilka minut i odstaw.

Krokiety
«  Zeberka obsyp Delikatem i przetéz do

2,500 | Woda workow wakum. Wlej Esencije i zawakuj.

0,100 kg Seler, srednia kostka Kremowe ziemniaki * Wtéz do pieca na parowanie w temp. 83°C
. , . na 7 godz.

0,100 kg Pietruszka, $rednia 0,100 kg Purée ziemniaczane goc

kostka z mlekiem Knorr +  Po wyjeciu z pieca zeberka obierz z miesa

i drobno posiekaj lub zmiel. Wymieszaj

0,010 kg Podgrzybki suszone 0,500 | Woda z miekkim mastem i dopraw pieprzem.

f 0 & Kapusta kiszona 0,070 kg Por, biata czes¢, +  Formuj 10 kulek i panieruj. Smaz na
0,070 kg Zurek Knorr drobna kostka gtebokim ttuszczu na ztoty kolor.
0,050 kg Masto . Lo
Kremowe ziemniaki
Podanie «  Zagotuj wode i odstaw az osiggnie temp.
10 szt. Boczek wedzony, ok. 80°C.
plastry, zgrillowany - Wsyp Purée i krotko mieszaj do potaczenia
0,030 kg Szczypiorek z woda. Odstaw na 2 min.

*  Nastepnie dodaj zeszklonego pora i masto.
Mieszaj do potaczenia.

Podanie

*  Na $rodku miski natéz purée i porcje
kwasnicy. Na purée potdéz krokiet i plaster
boczku.

-

Fnown

INTENSE

Zeberko przygotowane metoda it +  Dekoruj gatazkami szczypiorku.

sous-vide, zgrillowane i

zaprawione gsencja dymna £norr
Professional sprawito, ze moje
danie zyskato nowoczesny styl.

KLASYKA NOWOCZESNIE 39




FILET Z INDYKA/ PUREE Z DYNI/
BURACZANA GALARETKA/
OLEJ PIETRUSZKOWY

DANIE GEOWNE

»Filet zasznurowatem jak pieczen,
ciasno zawinagtem go w folie spozywcza
i zawakowatem. To nic innego jak
gotowana metoda sous-vide.”

Mirostaw Szajkowski,
Szef Kuchni UFS

Mirostaw Szajkowski, Szef Kuchni UFS, Centrum Kulinarne

Sktadniki (10 porciji)

Indyk - marynata
1,500 kg Filet z indyka

0,015 kg Czosnek, drobno
posiekany

0,020 kg Chili, drobno
posiekana

0,025 kg Rosét z kury Knorr
Professional

0,002 kg Ziele angielskie,
mielone

0,002 kg Kumin
0,001 kg Cynamon
0,002 kg Gatka muszkatotowa

0,070 kg Limonka, starta
skorka i sok

0,002 kg Pieprz czarny, mielony

Purée z dyni

0,800 kg Dynia hokkaido,
oczyszczona

0,050 kg Masto
0,012 kg Sol

Buraczana galaretka
0,300 | Sok jabtkowy

0,040 kg Barszcz czerwony
Knorr

0,200 kg Buraki, pieczone,
zmiksowane na purée

0,006 kg Agar

Posypka
orzechowo-migdatowa

0,020 kg Natka pietruszki,
posiekana

0,030 kg Orzechy wtoskie
0,030 kg Migdaty, w ptatkach
0,080 kg Posypka panko

0,015 kg Primerba bazyliowa
Knorr Professional

0,030 kg Masto, ptynne

Polenta
0,800 | Woda

0,025 kg Rosot jarzynowy
Knorr Professional

0,200 kg Polenta
0,050 kg Masto
0,050 kg Ser Parmezan

Sos z podgrzybkami
0,050 kg Masto

0,100 kg Cebula,
drobna kostka

0,010 kg Czosnek, drobno
posiekany

0,300 kg Podgrzybki

0,100 | Wino biate, wytrawne
0,200 | Woda

0,500 | Smietanka 30%

0,050 kg Cytryna

0,015 kg Sol

0,002 kg Pieprz czarny, mielony
0,020 kg Zasmazka jasna
Knorr Professional

Olej infuzowany
pietruszkowy

0,040 kg Natka pietruszki
0,100 | Olej

Dekoracja
Kietki mizuny

@ @MiroslawSzajkowskiUFS

Danie doprawitem Zsselom
z kury énorr Professional,

dzieki czemu smak drobiu
stat sie bardziej wyczuwalny.

KLASYKA NOWOCZESNIE
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"( FILET Z INDYKA/ PUREE Z DYNI/

BURACZANA GALARETKA/

OLEJ PIETRUSZKOWY

DANIE GEOWNE

Mirostaw Szajkowski, Szef Kuchni UFS, Centrum Kulinarne
@ @MiroslawSzajkowskiUFS

Wykonanie

Indyk - marynata

*  Filet z indyka zesznuruj jak
szynke.
Sktadniki marynaty wymieszaj
i zawakuj razem z indykiem.

Wstaw do cyrkulatora na 68°C
na 110 min.

Purée z dyni

*  Dynie pokroj w duzg kostke.
Wymieszaj z olejem i upiecz.
Zmiksuj z mastem na purée.

Buraczana galaretka

+  Sok zagotuj z purée z buraka.
Dodaj suchy Barszcz i agar.
Mieszajac gotuj na wolnym
ogniu przez minute.

Nastepnie przelej do foremek.
Po zastygnieciu wyjmij i serwuj
z daniem.

Posypka
orzechowo-migdatowa

+  Sktadniki posypki zmiksuj.
Dodaj masto i Primerbe.

Polenta

Wode zagotuj z Rosotem
jarzynowym. Dodaj kaszke
kukurydziang i mieszajac
podgrzewaj przez kilka minut.

Na koniec dodaj masto i starty
parmezan. Doktadnie wymiesza,.

Sos z podgrzybkami

Cebule zeszklij z czosnkiem,
dodaj podgrzybki i smaz. Wlej
wino i redukuj. Wlej wode i gotuj
kilka minut.

Nastepnie wlej Smietanke i sok
z cytryny. Gotuj kilka minut
i zages¢ Zasmazka. Dopraw.

Podanie

Goraca rolade obtocz w posypce
i pokrdj w plastry o grubosci 3 cm.

Do sosu z podgrzybkami wlej
olej pietruszkowy i delikatnie
zamiesza,.

Indyka podawaj z przygotowanymi
dodatkami.

FUTURE MENUS
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~Moda na imbir i kolendre wcale
nie jest nowa. To przyprawy czesto

w WOLNO PIECZONE WEDZONE ZEBERKA/
SPAETZLE W STYLU RAMEN BURGER/ uzywane w staropolskiej, XIX-wiecznej
KORZENNY KREM Z KAPUSTY kuchni dworskiej. Lubie wracaé do

DANIE GLOWNE = _ tych smakéw.”
| Y & Emil Dziubak,

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

@ @EmilDziubakUFS

Jak w nowoczesny sposob podac
tradycyjny makaron? Moj pomyst
to spaetzle zapiekane w formie
ramen burgera.

Zeberka

2,500 kg Zeberka wieprzowe

0,040 kg Delikat Przyprawa
do mies Knorr Professional

0,100 kg Sos BBQ Hellmann’s
0,010 kg Kolendra, swieza
0,010 kg Imbir, $wiezy, starty

Krem z kapusty

1,500 kg Czerwona kapusta
0,200 kg Masto

0,005 kg Garam masala
0,005 kg Imbir, Swiezy
0,020 | Syrop malinowy
0,050 | Ocet balsamiczny
0,015 kg Cukier

0,010 kg Sol

0,002 kg Pieprz czarny,
mielony

Spaetzle

0,300 kg Spaetzle Makaron
jajeczny Lukull

2 szt. Jajko

0,010 kg Kolendra, $wieza,
posiekana

0,005 kg Maka
0,100 kg Ser Parmezan, starty

Sos pieczeniowy

0,100 kg Sos pieczeniowy
Knorr

1,000 | Woda
0,200 kg Sos BBQ Hellmann’s

0,010 | Esencja Dymna Knorr
Professional

0,100 kg Grzyby shiitake,
Swieze
0,200 kg Masto

KLASYKA NOWOCZESNIE

Wykonanie

Zeberka

Zeberka zamarynuj w Delikacie, Sosie
BBQ, kolendrze i imbirze. Zawakuj
i pozostaw na 12 godz. w loddéwce.

Nastepnie gotuj na parze w piecu
w temp. 84°C przez 5 godz. Pozostaw
do wystygniecia.

Krem z kapusty

Posiekaj kapuste i dus z pozostatymi
sktadnikami (oprocz masta) na wolnym
ogniu do migkkosci.

Potacz z mastem i zblenduj na gtadkie
purée.

Spaetzie

Spaetzle ugotuj zgodnie z przepisem na
opakowaniu. Nastepnie odcedz i zahartu;.

Jajka utrzep z maka i kolendra. Opcjonalnie
mozesz dodac posiekany szczypiorek.

Spaetzle wymieszaj z masa jajeczna,
utéz w ringach lub foremkach i posyp
parmezanem.

Piecz ok. 8-10 min w temp. 180°C
do uzyskania ztotego koloru.

Sos pieczeniowy

Sos pieczeniowy przygotuj zgodnie

z przepisem na opakowaniu. Dodaj Sos
BBQ, Esencje i chwile redukuj az powstanie
gesty sos.

Grzyby zblanszuj na masle.

Podanie

Zeberka wyporcjuj, zrumien na mocno
rozgrzanym masle i glazuruj z Sosem BBQ.

Zapieczone spaetzle zrumien na masle.

Catos¢ podawaj z goracym kremem
z kapusty.

Dekoruj stong kruszonka z panko lub
pieczywa.




,0d dtuzszego czasu smaze burgery

w formie smash - ich przygotowanie
jest dwukrotnie krétsze niz w klasycznej
formie, a mieso, dzieki szybkiej
obrébce termicznej, zachowuje swoja
soczystosé.”

Pawet Kaczmarek,
Szef Kuchni UFS

SMASH BURGER W TORTILLI/ ("
SALSA PAPRYKOWA/
FRYTKI Z SUSZONYM ZOLTKIEM

DANIE GEOWNE

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

Smash burger
1,000 kg Wotowina 80/20

0,030 kg Delikat Przyprawa
do grilla Knorr Professional

0,040 | Esencja Dymna
Knorr Professional

0,200 kg Cebula, pidrka

Salsa paprykowa

0,400 kg Peperonata Knorr
Professional

0,200 kg Ogorki konserwowe,
kostka

0,100 kg Cebula czerwona,
drobna kostka

0,010 kg Czosnek, starty

1,000 kg Ziemniaki
3 szt. Z6ttko jaj

0,200 | Majonez Weganski
Hellmann’s

0,030 kg Szczypiorek
0,300 kg Sol
0,300 kg Cukier

Dodatki

10 szt. Tortilla, 25 cm

0,300 kg Satata rzymska
0,200 kg Bekon, plastry
0,300 kg Ser cheddar, plastry
0,200 kg Pomidor koktajlowy

0,100 kg Cebula czerwona,
piorka

Wykonanie

Smash burger

Mieso dopraw Delikatem i Esencja.
Uformuj kulki.

Smaz rozgniecione razem z cebulg
na ptaskiej ptycie grillowe;j.

Salsa paprykowa

Peperonate wymieszaj z ogorkiem,
cebulg i czosnkiem.

Frytki

Ziemniaki umyj i pokro;j.

Ugotuj w piecu na parze w 100°C
ok. 20 min.

Smaz na gtebokim ttuszczu.

Wymieszaj sél z cukrem. Wybij na to zéttka
jaj i przesyp kolejng warstwa soli z cukrem.
Pozostaw na 48 godz. w warunkach
chtodniczych.

Nastepnie zottka optucz pod zimng woda
i wstaw do pieca na 60°C do catkowitego
wysuszenia.

Frytki podawaj z tartym zottkiem,
Majonezem i siekanym szczypiorkiem.

Podanie

Na spdéd tortilli uktadaj usmazone kotlety,
ser, bekon i salse paprykowa.

Zawin w ksztatt burgera i zapiecz w piecu
przez 5 min w 180°C.

Podawaj z frytkami i satatkg ze $wiezych
warzyw.

FUTURE MENUS

""“?2:--..._ -
Jako przyprawy tz IR err

| Professional, ktora nadata miesu dymnego aromatu,

‘%-‘"iMQ braku grillowania na otwartym ogniu.

\, P,

ly wzrastaja ceny papryki, szczegdlnie w okresie

nno-zimowym, korzystam z Peperenaty £nerr

al - tez do sosow i dodatkow

do grillowanych mies w kuchni bufetowe;j.
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GICZ JAGNIECA ZAPIEKANA/
PASTA DUXELLES/ SOS Z PIECZONEJ
CZERWONEJ PAPRYKI

DANIE GEOWNE

Mirostaw Szajkowski, Szef Kuchni UFS, Centrum Kulinarne
@ @MiroslawSzajkowskiUFS

FUTURE MENUS

Gicz jagnieca
10 szt. (4,000 kg) Gicz jagnieca

0,040 kg Delikat Przyprawa
do grilla Knorr Professional

0,020 kg Sdl

0,300 kg Sos BBQ Hellmann’s
0,400 kg Pomarancza, plasterki
0,002 kg Pieprz czarny, mielony
0,030 kg Czosnek, posiekany
0,010 kg Rozmaryn, $wiezy
0,080 | Oliwa

Pasta duxelles
0,100 kg Kasza sorgo czerwone
0,300 | Woda

0,010 kg Rosoét jarzynowy
Knorr Professional

0,060 | Oliwa

0,070 kg Szalotka, bardzo
drobna kostka

0,010 kg Czosnek, drobno
posiekany

0,100 kg Pieczarki, bardzo
drobna kostka

0,100 kg Grzyby shiitake,
bardzo drobna kostka

0,060 kg Marchew, bardzo
drobna kostka

0,001 kg Pieprz czarny, mielony
2 szt. Jajko
1 rolka Ciasto francuskie

0,800 kg Czerwona papryka

0,002 kg Pieprz czarny,
mielony

0,060 kg Czosnek, cata gtéwka
0,030 | Oliwa

0,020 | Esencja bulionu
warzywnego Knorr
Professional

0,040 kg Masto

0,010 kg Primerba bazyliowa
Knorr Professional

Karmelizowana cebula
0,500 kg Cebula czerwona,
piorka

0,040 | Oliwa

0,002 kg Gatka muszkatotowa
1,000 | Sok jabtkowy

0,010 kg Rosoét jarzynowy
Knorr Professional

0,020 kg Cukier
0,002 kg Sl

Podanie

0,020 | Olej infuzowany
szczypiorkowy

KLASYKA NOWOCZESNIE

»Kluczowe jest tutaj zbilansowanie
dania, uczynienie go zdrowszym,
bardziej nowoczesnym i smaczniejszym
poprzez dodanie wiekszej ilosci
warzyw i zmniejszenie ilosci skrobi.”

Mirostaw Szajkowski,
Szef Kuchni UFS

Wykonanie

Gicz jagnieca

Giczejagniece natrzyj Delikatem i sola,
przetdz do wakum workow.

Pozostate sktadniki wymieszaj z Sosem BBQ
i przetéz do giczy. Zamknij prozniowo.

Gotuj przez 4,5 godz. w 85°C.

Przed podaniem podgrzej w worku i obsmaz
na klarowanym masle.

Pasta duxelles

Kasze sorgo czerwone wyptucz, zalej zimna
woda i odstaw na 12 godz.

Gotuj ok. 40 min z dodatkiem Rosotu
jarzynowego.

Na oliwie zeszklij szalotke i czosnek. Dodaj
marchewke, pieczarki i shiitake.

Catos$¢ smaz przez kilka minut. Dodaj
u§otowane sorgo i jedno jajko, wymieszaj

i dopraw.

Z ciasta wykroj 20 krazkéw o $rednicy 7 — 8 cm.
Na 10 krazkéw natéz paste. Brzegi posmaru;j
roztrzepanym jajkiem i przykryj krazkiem

z ciasta. Nastepnie brzegi przycisnij i piecz
w temp. 220°C przez 10 min.

Sos

Papryke natrzyj oliwg i piecz w temp. 200°C
az zacznie sie brazowic. Przetéz do gPrube (o)
Wg_rka foliowego na kilkanascie min. Papryke
obierz.

Czosnek upiecz w tupinie i obierz.

Papryke zmiksuj z czosnkiem, mastem,
Esencja i Primerba. Dopraw do smaku.

Karmelizowana cebula

W szerokim rondlu cebule zeszklij na oliwie.
Nastepnie dodaj pozostate sktadniki

i gotuj na wolnym ogniu do osiagniecia
konsystenciji konfitury.

Podanie

Gicz podawaj z przygotowanymi sktadnikami.
Skrop olejem szczypiorkowym.
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ROSLINNA

h)arzgkma a(emokmc/'a

W warunkach tak silnego nasycenia rynku gastronomicznego
danie dnia nie moze tylko wybornie smakowa¢, musi rowniez
popisowo wygladac¢. Goscie oczekuja potraw, ktére beda
odzywcze i sycace, ale chca rowniez, aby przyciagaty wzrok
— a w osiagnieciu tego celu moga poméc warzywa.

To warzywa moga sprawic, ze danie bedzie dzietem sztuki;
to dzieki nim Szefowie Kuchni moga tworzy¢ kunsztowne

i atrakcyjne wizualnie kompozycje, ktére zachwyca

i zainspirujg gosci. Warzywa maja moc zmieniania nijakich

i bezbarwnych dan w oszatamiajace i hipnotyzujace
kompozycje — swietnym przyktadem jest krem z marchewki
z pikantnym pasztecikiem z soczewicy Szefa Kuchni Kamila
Ttuczka. Przez dtugi czas lekcewazyliSmy warzywa — czas,
zeby zajety nalezne im miejsce w kuchennej hierarchii.

KUCHNIA ROSLINNA
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,Baktazany pokrojone w podtuzne
plastry wtozytem na po6t godziny
do 5-proc. solanki z woda, dzieki
czemu po odsaczeniu byty miekkie
i tatwo sie zwijaty.”

Mirostaw Szajkowski,

Szef Kuchni UFS ﬁ

ZAPIEKANE BAKEAZANY/ WARZYWA
BRUNOISE/ SER FETA | MOZZARELLA/
SOS POMIDOROWY

PRZYSTAWKA

Mirostaw Szajkowski, Szef Kuchni UFS, Centrum Kulinarne
@ @MiroslawSzajkowskiUFS

Wykonanie
Baktazany Beszamel Baktazany
] i S ciad 2,000 kg Baktazan 0,500 | Mleko «  Baktazany pokroj wzdtuz w plastry

Primerba 6azg//0wa ¢nerr Professional dodana , o grubosci 1 cm.
e o g Bk 0,200 kg Sol 0,040 kg Masto
bogatego smaku. 4,000 | Woda Knorr Professional baktazany i odstaw na godzine.
Plastry baktazana na Nadzienie 0,002 kg Gatka muszkatotowa * Nastepnie odsacz i osusz.
a nastepnie zapieczone w etapach 0,050 | Oliwa 0,004 kg Sol Nadzienie

zapewnig idealna konsystencje i kompozycje
smakowa daniu.

FUTURE MENUS

0,100 kg Cebula, drobna kostka
0,020 kg Czosnek, posiekany

0,150 kg Papryka czerwona,
drobna kostka

0,200 kg Seler naciowy, drobna
kostka

0,200 kg Mix zottej i czerwonej
marchewki brunoise

0,200 kg Mix zo6ttej i zielonej
cukinii brunoise

0,200 kg Boczniaki, drobna
kostka

0,020 kg Primerba bazyliowa
Knorr Professional

0,005 kg Sol
0,002 kg Pieprz czarny, mielony
0,250 kg Ser feta, mata kostka

Sos pomidorowy
neapolitana

0,050 | Oliwa

0,100 kg Szalotka, bardzo
drobno posiekana

0,015 kg Czosnek, bardzo
drobno posiekany

0,015 kg Chili, bardzo
drobno posiekana

0,800 kg Tomato Pronto
Knorr Professional

0,020 kg Primerba
bazyliowa Knorr Professional

0,005 kg Sol
0,002 kg Pieprz czarny, mielony

KUCHNIA ROSLINNA

Sos ziotowy

0,020 kg Sos satatkowy
wtoski Knorr Professional

0,100 | Zimna woda
0,100 | Oliwa

0,050 kg Szalotka, drobno
posiekana

0,020 kg Chili, drobno
posiekana

0,005 kg Czosnek, drobno
posiekany

0,010 kg Oregano, drobno
posiekane

0,010 kg Natka pietruszki,
drobno posiekana

0,001 kg Pieprz czarny,
mielony

0,003 kg Sol

Do zapiekania
0,250 kg Mozzarella, wiorki

Cebule zeszklij z czosnkiem i zasmazajac
dodawaj kolejne sktadniki nadzienia oprocz
sera fety. Dopraw i odstaw do wystygniecia.

Po wystygnieciu dodaj fete i wymieszaj.

Sos pomidorowy neapolitana

Cebule zeszklij z czosnkiem. Dodaj chili

i Tomato Pronto oraz troche soli i pieprzu.
Gotuj na wolnym ogniu pod przykryciem
ok. 30 min.

Sos mozna lekko zmiksowac¢. Dodaj
Primerbe i wymieszaj.

Beszamel

Mleko zagotuj i dodaj masto. Mieszajac
wsyp Zasmazke i gotuj chwile na wolnym
ogniu.

Dopraw solg i gatka muszkatotowa.

Sos ziotowy

Sos satatkowy wymieszaj z woda. Po 5
min dodaj pozostate sktadniki i wymieszaj.
Dopraw.

Przygotowanie do zapiekania

Na dno naczynia wylej troche sosu
beszamelowego oraz sosu neapolitana.

Na plastry baktazana natéz nadzienie i zwin
w roladki.

Roladki rozt6z w naczyniu. Lekko polej
sosami i zapiekaj w temp. 180°C przez
25 min.

Nastepnie posyp mozzarellg i zapiekaj
jeszcze 10 min.

Polewaj sosem ziotowym i podawaj.
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smaku.”

Kamil Ttuczek,
Szef Kuchni

Sktadniki (10 porciji)

~Warzywa dajg duze pole do popisu

i kreowania nowych odston dan.

W swoim kremie zastosowatem rézne
tekstury sktadnikéw, aby nabrat on
niebanalnego wygladu i ciekawego

){(A\mt \ Iw.?c’.\c

Krem marchewkowy
3,000 | Woda

2,000 kg Marchew

0,100 kg Cebula biata
0,060 | Oliwa

0,300 | Wino biate

0,060 | Esencja bulionu
warzywnego Knorr
Professional

Pasztecik

0,100 kg Soczewica czerwona
0,100 kg Marchew

0,030 kg Cebula

0,050 kg Czosnek

0,200 | Woda

0,050 | Esencja bulionu
warzywnego Knorr
Professional

0,100 | Wino biate
1 szt. Jajko
0,040 | Sriracha

Satatka z winegretem
0,050 kg Mizuna

0,050 kg Musztardowiec
ciemny

Sos winegret

0,100 | Sok jabtkowy

0,050 | Oliwa

0,015 kg Sos satatkowy
ogrodowy Knorr
Professional

0,005 kg Musztarda
0,005 kg Miod

0,005 | Esencja Cytrusowa
Knorr Professional

Podanie
0,150 kg Kwasna $mietana
Do dekoraciji Tiul pomidorowy

'zesﬁ'w kuchniach przygotowuje my 3

iezej przygotowaé demi-glace z
a bulionu warzgwn@go rozwiazuje ts
m - wystarczy rozcienczyc jg \
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Krem marchewkowy

Cebule i marchewke obierz, pokrdj
i podsmaz. Nastepnie podlej winem
i zredukuj.

Zalej woda, dodaj Esencje bulionu
warzywnego i gotuj do miekkosci. Zmiksuij
na gtadki krem.

Pasztecik

Cebule, czosnek i marchewke obierz
i pokroj. Nastepnie podsmaz, podlej winem
i zredukuj.

Zalej woda, dodaj Esencje bulionu
warzywnego i gotuj do migkkosci.
Dodaj ugotowana soczewiceg, jajko
i Srirache. Zmiksuj na gtadki krem.

Przet6z do foremek i zapiekaj 20 min
w temp. 160-180°C.

Satatka z winegretem

Wszystkie sktadniki sosu doktadnie zmiksuj
i polej nim satatke.

Podanie

Zupe krem podawaj z pasztecikiem, kwasna
$mietana, tiulem pomidorowym i satatka.

FUTURE MENUS

KREM MARCHEWKOWY/
PIKANTNY PASZTECIK Z SOCZEWICY/
SALATKA Z WINEGRET

ZUPA

Kamil Ttuczek, Zwyciezca polskiej selekcji konkursu Bocuse d’Or 2023

Nowoczesna kuchnia wymaga skracania
procesoéw gotowania. Dzieki uzyciu Esenq/'i
bulicnu warzylnege £nerr Prefessional, czesto
pomijam etap gotowania bulionu pod

warzywne zupy kremy.

KUCHNIA ROSLINNA



SAMOSY Z JAK KURCZAKIEM/
SOS MIETOWO-DYNIOWY/
MAJONEZ CYTRYNOWY

DANIE GEOWNE

,oamosy to tradycyjne indyjskie
danie street foodowe, najczesciej
wystepujace w wersji weganskiej.”
Emil Dziubalk,

Szef Kuchni UFS

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

Z;,{ J Aoiibdl

Wykonanie
Sos pomidorowy Samosy
10 szt. Ciasto do spring rolls 0,200 kg Tomato Pronto »  Ziemniaki ugotuj w mundurkach,

0,300 kg Ziemniaki
0,300 kg Dynia hokkaido

0,300 kg Jak Kurczak
The Vegetarian Butcher

0,020 | Esencja bulionu
warzywnego Knorr

Knorr Professional

1 szt. Limonka

0,005 kg Chili, $wieze
0,005 kg Kolendra, $wieza

0,005 | Esencja Cytrusowa
Knorr Professional

Professional
0,150 kg Cebula
0,010 kg Mieta, swieza

Majonez cytrynowy

0,100 | Majonez Weganski
0,010 kg Kolendra, swieza Hellmann's )
0,005 kg Kolendra, ziarno 0,010 | Esencja Cytrusowa

Knorr Professional
0,005 kg Garam masala

0,025 kg Zé6tta pasta Dekoracja - chrust

curry Knorr 5 szt. Tortilla, 15-20 cm
P:150 | Olej 0,010 kg Delikat Przyprawa
0,020 | Woda do drobiu Knorr Professional

0,005 kg Maka

Sos mietowo-dyniowy
0,200 kg Dynia, ze skoéra
0,005 kg Mieta, $wieza

0,005 kg Garam masala

0,500 | Woda

0,010 kg Skrobia kukurydziana
0,010 kg Cukier

0,005 kg Sol

1 szt. Limonka

Tortilla pieczona lub smazona w formie
chrustu czy chipsow jest Swietna
alternatywa do tradycyjnych grzanek
do zup, kremow oraz satatek.

KUCHNIA ROSLINNA

obierz i pokroj w kostke.

*  Dynie, cebule i Jak Kurczaka pokroj
w kostke i usmaz na rozgrzanym ttuszczu.
Dodaj Paste curry, garam masale i du$
do miekkosci. Na koniec dopraw kolendra,
mieta i Esencja.

»  Ciasto do spring rolls posmaruj
wymieszang maka z woda. Natoz
porcje farszu z warzyw i zawin
w trojkatne pierozki.

+  Gotowe samosy smaz na gtebokim
ttuszczu na ztoty kolor.

Sos mietowo-dyniowy
*  Dynig pokrdj w kostke.

* W garnku zagotuj wode. Nastepnie dodaj
dynie i przyprawy. Dus$ do migkkosci.

+  Catosc¢ zaciagnij skrobig kukurydziana
do zageszczenia.

Sos pomidorowy
+ Z Tomato Pronto odcedz nadmiar wodly.
*  Dodaj sok z limonki, chili, kolendre
i Esencje. Wymieszaj.
Majonez cytrynowy

*  Majonez potacz z Esencja.
*  Opcjonalnie dodaj tartej skorki z limonki.

Dekoracja - chrust

«  Tortille pokroj w cienkie paskii usmaz
na ztoty kolor na gtebokim ttuszczu.

+  Catos¢ przypraw Delikatem do drobiu.
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HELLMANNS

EST.1913

[N MAJONEZY | SOSY HELLMANN'S

v/ Stabilna dekoracja v Klasyczny v Wysoka
i kolor’ smak’ wydajnosc?

v Weganski® v'Zawiera 15% jogurtu

pasteryzowanego*

BEST

SELLER
=

DO DEKORACJI' DO SALATEK? WEGANSKI? YOFRESH* SOS BARBECUE (BBQ)
31 51 21 51 4,8 kg

MIESZANKI PRZYPRAW | MARYNATY

v Apetyczny kolor v Klasyczny smak v’ Bogaty sktad® v Stata jakos¢ v Wysoka wydajnosc

BEST BEST

SELLER SELLER
2= 2=

BEST

SELLER
2=

DELIKAT DO MIES® DELIKAT DO DROBIUS  DELIKAT DO GRILLAS  DELIKAT DO GYROSAS DELIKAT DO RYBS
0,6 kg 0,6 kg 0,5 kg 0,5 kg 0,6 kg

=n
L

P ien it

|
0 1y | owocewmorzal |
iy
e
3
| AR
u

B

MARYNATA
DO RYB | OWOCOW MORZA

MARYNATA
DO DROBIU

MARYNATA
DO WIEPRZOWINY
0,7 kg 0,75 kg 0,75 kg 0,7 kg

MARYNATA
DO WOLOWINY

5 Mieszanki precyzyjnie dobranych ziét i przypraw
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BAZY WARZYWNE

v Gotowy sktadnik v Do stosowania na ciepto v' Oszczednos¢ czasu
warzywny wielu dan® i zimno i energii

v Wysoka wydajnos¢

x, e
BEST — — BEST
SELLER %&07.-’!,- SELLER
| IPERONATA
A

TOMATO PRONTOS® PEPERONATA® RATATOUILLE® CAMPAGNA RUSTICA®
(Sos pomidorowy z kawatkami  (Pokrojona kolorowa papryka) (Mieszanka warzywna) (Sos na bazie pomidoréw
pomidordw i cebuli) 2,6 kg 2,5kg z warzywami i pieczarkami)
2 kg 2 kg

i | )
POMODORI PELATI POLPARICCA DI POMODORI PASSATA PRZETARTE
(Pomidory w catosci bez skérki) (Pomidory bez skérki pokrojone w kostke) POMIDORY?®
2,5kg 2,55 kg 10 kg

CONCENTRATO CONCENTRATO POMODORI SECCHI¢ PEPERONI GRIGLIATI®
DI POMODORO DI POMODORO (Pomidory suszone) (Papryka grillowana)
(Koncentrat pomidorowy) (Koncentrat pomidorowy) 0,75 kg 0,75 kg
0,8 kg 4,5 kg
SOSY SALATKOWE

v Nie rozwarstwiajq sie v Gotowe sosy v Baza autorskich soséw v Bez konserwantéw i barwnikdéw

OGRODOWY KOPERKOWY WLOSKI CZOSNKOWY GRECKI
0,7 kg 0,8 kg 0,7 kg 0,7 kg 0,7 kg
PRODUKTY

59



BULIONY | ZUPY

v Wysoka

v Do przyprawiania v Do podlewania’ v Baza
wydajnosé

dozup  zurek® zakwasu?®

E——— BEST
%10?;'1‘- SELLER

ROSOL Z KURY? ROSOL WOLOWY?  ROSOL JARZYNOWY? BULION GRZYBOWY
1kg 1kg 1kg 1kg

FOND Z OWOCOW ZUREK?® BARSZCZ CZERWONY
MORZA W PASCIE 1,4kg 1,4kg
1kg
SOSY

v Wysoka
wydajnosc

v  Oszczednosd¢

v Uzupetnienie bazy v Apetyczny
czasu i energii

powstatej z pieczenia mies® kolor

7 BEST

SELLER
==

SOS GRZYBOWY
0,84 kg

SOS PIECZENIOWY?® SOS DEMI-GLACE?® SOS PIECZENIOWY W PASCIE®
1,4 kg 0,75 kg 1,2 kg

ZASMAZKI

v Bez laktozy v Odpowiednie dla v Bez barwnikéw

wegan

v Neutralny profil

v/ Zageszczajq bez
smakowy

zbrylen

BEST

SELLER
==

ZASMAZKA JASNA
1kg 10kg 1kg 10 kg

ZASMAZKA CIEMNA ZASMAZKA CIEMNA ZASMAZKA JASNA
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v Gotowy v Alternatywa v Oszczednosc

: . v Bazujg na smaku
czasu i energii

s .V’\
fi;ﬁﬂg

VEQETAKIAN
PUTCHER™

v/ Z witaming
B12 i zelazem

v’ Szerokosc i uniwersalnos¢

i teksturze miesa zastosowania

e | il TS| T T | ' T | Tf
o b i b o e i b
OBEEF B cRisPy = HOCHICKEN MOCHICKEN %5
AW M UR‘G&' | HOCHICKEN Gum:e;' N 4 = | ooc =

=
1,8kge

v Zrédto
biatka

UGGE | S
226kg0 T -2 1,78kg00 P 1,78k e 3 ’
= =N 1 G = = | Rk, — 4

..ROSLINNE MIESO” THE VEGETARIAN BUTCHER

JAK BURGER JAK KURCZAK JAK NUGGETSY JAK KURCZAK JAK KLOPSIKI
SUPREME W CHRUPIACEJ 1,75 kg 1,75 kg 2 kg
2,26 kg PANIERCE'®
1,8 kg
PASTY ZIOLOWE PRIMERBA
v’ Intensywny v Esencjonalny v Wysoka v’ Szerokie v Oszczednosdé
kolor smak wydajnos¢é zastosowanie czasu

gt

e

_[S

fueoZal

v Wysoka zawartosé
btonnika

¥ T r—
HOMINCE S5

I L’::'m_'u“ @ ) |

JAK MIELONE
2 kg

v Odpowiednie

dla wegan

it

o [k a2 - _.. \ e 4 -.: o = ,,:.,“ - 1 vt i .-,.I-.- L :‘: ._ L. i :-..
e — R — — ] L — e —  — ]
BAZYLIOWA CZERWONE PESTO™ CZOSNKOWA PESTO" GRZYBOWA
0,34 kg 0,34 kg 0,34 kg 0,34 kg 0,34 kg
‘ﬁ!”' - f.alﬂ*" sz | f.alﬂ*" —_ S |
£ N = i
R e — e~ Rt
PROWANSALSKA WEOSKA TYMIANKOWA Z PIECZONEJ CEBULI
0,34 kg 0,34 kg 0,34 kg 0,34 kg
PASTA SZAFRANOWA NOWOSCI @

v Wszechstronne
zastosowanie

v’ Doskonata do dan

v Nadaje smak
jednogarnkowych

i kolor szafranu

PASTA SZAFRANOWA
0,8 kg

PRODUKTY

v' Do dan rustykalnych (a’la
makaron recznie robiony)

o]

—

5kg

!

NOWOSE

SPAETZLE MAKARON JAJECZNY
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MAKARONY ESENCJE | SOSY PLYNNE

v Doskonaty przyrost v’ Sprezyste'istabilne v Odpowiednie do v Do azjatyckich v Wyprodukowane v Esencjonalny v Zawierajq v’ Szerokie v Wysoka v Wygoda
po ugotowaniu w bemarze ugotowania i odgrzania  zup, satatek2 we Wtoszech k skoncentrowane buliony zastosowanie wydajnosé uzycia

'y .
¥ “:”S‘-; Tl N
S =
NUDLE AZJATYCKIE? TORTELLINI CRESTI DI GALLO FARFALLE
3 kg 3 kg (KOLANKA Z FALBANKA) (KOKARDKI)
3kg 3kg
ESENCJA BULIONU ESENCJA BULIONU ESENCJA BULIONU ESENCJA BULIONU
DROBIOWEGO WOLOWEGO WARZYWNEGO RYBNEGO

11 11 11 11

i\
i X \ 28 o=

_FUSILLI FUSILLI TRICOLORE LASAGNE MACCARONI
(SWIDERKI) (SWIDERKI W TRZECH 3kg (NITKA CIETA) v Kreatywne smaki v Urozmaicenie kazdej kuchni v Prostota i szybkos¢ uzycia
3kg KOLORACH) 3kg
3KG
o\
s SR
PAPPARDELLE ALL'UOVO PENNE RIGATE PENNETTE (PIORKA)
(SZEROKA WSTAZKA, (RURKI KARBOWANE) 3kg
MAKARON JAJECZNY) 3 kg
2 kg
ESENCJA DYMNA ESENCJA CYTRUSOWA SOS
0,41 0,41 TERIYAKI
11
3 7 _p.‘ - ':"LL,)‘ & ‘_
- . P
WA AN A
QUADRUCCI (LAZANKI) SPAGHETTI STELLINE (GWIAZDKI) CODINI (KOLANKA)
3 kg 3 kg 3 kg 3kg

F; S :"‘-:"-}. PIKANTNY SOS StODKI SOS PIKANTNY SOS SEtODKO-PIKANTNY
_,ﬁ *;&5% % Z CHILI I SOJA SoJowy Z CHILI | POMIDORAMI SOS CHILI
L ’2\*& g - SAMBAL MANIS - KETJAP MANIS - PANG GANG - SUNSHINE CHILI
1 1 1 1
TAGLIATELLE GRANDINE (KULECZKI) GNOCCHETTI SARDI l l l l
(GNIAZDA WSTAZKI) 3kg (MUSZELKI)
3 kg 3 kg
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Unilever Food Solutions
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Marcin Szachowicz
Gtéwny Szef Kuchni UFS
[ @MarcinSzachowiczUFS

Mirostaw Szajkowski
Szef Kuchni UFS, Centrum Kulinarne
f) eMiroslawSzajkowskiUFS

Pawet Kaczmarek
Regionalny Szef Kuchni UFS
Region Potudniowy
[f] @PawelKaczmarekUFS

Emil Dziubak
Regionalny Szef Kuchni UFS
Region Wschodni

f) @EmilDziubakUFs

Przemystaw Kaczmarek
Regionalny Szef Kuchni UFS
Region Zachodni
# @przemyslawkaczmarekUFS




