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Z pieca

Doskonata do dan zaréwno
saute, jak i panierowanych.

Gwarantuje piekny efekt _ w _ . Wymieszanie zottek pod
brazowienia miesa oraz . " koniec obrobki termi-
zmniejsza ubytek smazo- ' _ _ cznej nada jajecznicy
nego miesa, dzieki czemu ' _ . apetyczny, zachecajacy
Sktadniki na 1 blache G/N zachowuje ono wigkszg ' ] - ! . wyglad.

soczystosE.

Sposdb wykonania:

Rama Culinesse Profi 0,9 |

Roslinny ttuszcz do smazenia

o smaku i wtasciwosciach

sklarowanego masta.
Sktadniki na 1 blache G/N Umozliwia smazenie

w wysokiej temperaturze -

ponad 200°C.

Z pleca -

Sposob wykonania:

W piecu konwekcyjno-
-parowym mozna
wykonac az 72 jajka
w 5 minut.




pancakes

Sktadniki na 10 porcji

Sposob wykonania:

Rama Combi Profi 3,7 |

Doskonata do dan zaréwno saute, jak i panierowanych. Gwarantuje pigkny efekt brazowie-

nia miesa oraz zmniejsza ubytek smazonego miesa, dzieki czemu zachowuje ono wiekszg

soczystosc.

Dodanie na konhcu
ubitych biatek nada
wieksza puszystos¢

(zawsze rowna wielkosc¢,

rowne przyrumienienie
i brak przesiakniecia
ttuszczem).

B
.




Z warzywami

Sktadniki na 20 porcji

Sposdob wykonania:

Rama Cremefine Profi Wielofunkcyjna 31% 1 |

Unikalne potaczenie maslanki i ttuszczoéw roslinnych, taczace walory smakowe Smietany

Uzywajac mrozonych
“. warzyw, pamietaj,
aby przed zalaniem

ptynna masa rozmrozic¢

jeiodsaczyc

(alternatywa na jajka

inaczej, urozmaicenie
‘ jajecznego menu).

i wiele dodatkowych korzysci. Doskonata do dan zaréwno stonych, jak i stodkich.

™ e gt



w fasolce z bekonem
W Smietanowym sosie z pieczarka

Sktadniki na 10 porgji

Sposob wykonania:

MIESO:

WARZYWA:

S0S:

PODANIE:

Rama Cremefine Profi do zup i soséw 15% 1 L

Rama Cremefine Profi do gotowania 15% to unikalne potaczenie maslanki i ttuszczéw

roslinnych, ktore zawsze gwarantuje doskonate rezultaty. To produkt spetniajacy wszystkie

wymagania kucharzy: nigdy sie nie warzy i doskonale taczy sie z innymi sktadnikami

(w tym sktadnikami kwasnymi).

Fasolka w daniu
powinna by¢ chrupka,
dlatego nie paruj zbyt

dtugo, poniewaz po wy-
jeciu z pieca jest jesz-

cze chwile podgrzewana
w sosie $mietanowym.




w niskiej temperaturze,
podawany na ziemniakach z rozmarynem
| sosem bearnaise

Sktadniki na 10 porgji

SOS BEARNAISE:

ZIEMNIAKI OPIEKANE:

Sposob wykonania:

MIESO:

ZIEMNIAKI:

SOS BEARNAISE:

PODANIE:

Sos Hollandaise Knorr 1 kg

_ Wykwintny, jasny sos maslano-winny. Idealny do delikatnych mies pieczonych
4 Sauce -

’ Hollandaise g 2 ; ; ; 4
L . W celu szybszego i grillowanych, dan rybnych i warzywnych. Doskonata baza do tworzenia takich soséw
zamarynowania kompre- jak bearnaise czy rachel.

Suj mieso w wacum.




na karmelizowanych
warzywach z miodem

Sktadniki na 10 porgcji

Sposo6b wykonania:

MIESO:

S0S:

WARZYWA:

Sos Demi Glace Knorr 0,75 kg

Znany na catym Swiecie sos wyjsciowy o intensywnym, wyrazistym smaku, do tworzenia

Jezeli chcesz udko podac
w catosci, to przed con-
fitowaniem wytnij kosc

biodrowa ze stawem

i uformuj, obwiazujac
sznurkiem, lub wtoz
w siatke od szynki.

wielu sosow. Idealny do redukowania dzieki swojej unikalnej konsystencji. Niezastgpiony

w codziennej pracy szeféw kuchni cenigcych wysoka jakosc¢ i doskonaty smak.




- wcieécie francuskim ze szpinakiem

Sktadniki na 10 porcji

Filet z tososia bez skory 1,000

Woda L 2,000
S6l : 0,200 kg
Cukier © 0,100 kg

Rama Culinesse Profi : 0,020l
Cebula (drobna kostka) : 0,100kg
Czosnek (kostkal © 22zabki
Szpinak w lisciach : 0,500 kg
Pomidory suszone Knorr : 0,100kg

S6l, pieprz czarny : dosmaku

Sposob wykonania:

* Przygotuj solanke z wody, s

Pomodori Secchi [pomidory suszone) Knorr 0,75 kg

\ —= Potoéwki migsistych i smacznych suszonych pomidoréw, o intensywnym czerwonym

Wiz rybe do solanki - kolorze. W sktadzie m.in. az 67% pomidorow. Niezbedny sktadnik wielu dan kuchni

dzieki temu smak bedzie p wtoskiej i migdzynarodowej: satatek, makaronow, przystawek i dan gtéwnych.
bardziej wyrazisty. / i

&
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Sktadniki na 10 porcji

Sposo6b wykonania:

Z warzywami

Esencja bulionu wotowego Knorr Professional 1 |

Do przyprawiania dan - pomaga wydoby¢ petny smak i aromat migsa wotowego. Ptynny
format utatwia dozowanie, natychmiast rozprowadza sie w potrawie i doskonale taczy
zinnymi sktadnikami. Bardzo szerokie zastosowanie w goracych i zimnych aplikacjach,

takich jak rosoty, zupy, sosy, dania jednogarnkowe, gulasze, farsze, dipy, marynaty czy tatar

wotowy. Bogaty sktad: zawiera m.in. 62% skoncentrowanego bulionu wotowego, ttuszcz

wotowy, koncentrat soku z cebuli, olej stonecznikowy i czosnek.

Dodawaj warzywa ‘

i ziemniaki w odpo-
wiednim czasie, aby

zachowaty swoja forme
i nie rozgotowaty sie.




Usun z indyczych golo-
nek sciegna, poniewaz
po upieczeniu pozostaja
twarde i nieestetycznie
wygladaja.

Z warzywaml, sosem

zurawinowym i gruszka

Sktadniki na 10 porcji

Sposob wykonania:

Marynata do drobiu Knorr Professional 0,7 kg

Do marynowania lub przyprawienia bezpoérednio przed obrobka termiczng mies
drobiowych: kurczaka, perliczki, przepiorki czy kaczki. Zapewnia zawsze te sama wysokg
jakos¢ zamarynowania, nadajac potrawom doskonaty, wywazony smak i aromat. Moze

by¢ sktadnikiem autorskiej marynaty: $wietnie sig taczy m.in. z olejem, oliwa, winem,
brandy czy sokami z cytrusow. W sktadzie m.in. najwyzszej jakosci, wyselekcjonowane,

duze kawatki ziot i przypraw: czerwonej papryki, rozmarynu, kolendry, kurkumy i soli
morskiej.




w bekonie podany na caponacie

Sktadniki na 10 porgcji

SOLANKA:

Sposob wykonania:

Tomato Pronto Knorr 2 kg

Produkowany we Wtoszech z wtoskich pomidoréw odmiany Roma, ktére gwarantuja

odpowiednig twardo$¢ i miesistos¢. W sktadzie m.in. ponad 75% pomidorow pokrojonych

w drobng kostke, cebula, delikatne przyprawy i olej. Mozliwo$¢ serwowania bezposrednio

po otwarciu do zimnych lub gorgcych potraw.

Warzywa zasmazaj
od najtwardszych,
a zachowasz
ich wtasciwa
strukture.




na ztociste] kukurydzy

Sktadniki na 10 porcji

GLAZURA:

Sposob wykonania:

SOS:

Sos pieczeniowy Knorr 1,4 kg

Szybki i prosty sposob na przyrzadzenie klasycznego ciemnego sosu. Wspaniata gtebia

Gotuj zeberka w sosie smaku i rumiany kolor.

a beda one bardziej
soczyste.

.



na chrupko

Sktadniki na 10 porcji

ZALEWA:

Sposob wykonania:

glazurowany miodem

DO GLAZUROWANIA:

Marynata do wieprzowiny Knorr Professional 0,75 kg

Do marynowania lub przyprawienia migsa wieprzowego bezposrednio przed obrobka Piec musi by¢ dobrze

termiczna. Zapewnia zawsze te sama wysoka jako$¢ zamarynowania, nadajac potrawom _ nagrzany, aby karmeli-
. zacja nie trwata

za dtugo, poniewaz

sie taczy m.in. z olejem, oliwg, winem, brandy czy sokami z cytruséw. W sktadzie m.in. boczek stanie sie suchy

doskonaty, wywazony smak i aromat. Moze by¢ sktadnikiem autorskiej marynaty: Swietnie

najwyzszej jakoéci, wyselekcjonowane, duze kawatki zi6t i przypraw: czosnku, skorki i niesmaczny.

pomaranczy, kolendry i gatki muszkatotowej. ‘

-
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Uzywajac roznych
dodatkaw, takich jak
sery, wedliny, ryby,
warzywa, sprawisz,
ze Twoje Quiche beda

réznorodne.

lotarynska

Sktadniki na 20 porgcji

MASA DO SRODKA:

Sposob wykonania:

Z tososiem
| szpinakiem

Sktadniki na 20 porcji

MASA DO SRODKA:

Sposob wykonania:

Rama Cremefine Fraiche 24% 1 |

Rama Cremefine Fraiche to unikalne potaczenie maslanki i ttuszczow roslinnych (24%),

taczace walory smakowe kwasnej Smietany i wiele dodatkowych korzysci w poréwnaniu

ze zwyktg Smietana. Dzieki temu produktowi mozesz przygotowac wiele przepysznych

z brokutami
| gorgonzola

Sktadniki na 20 porcji

MASA DO SRODKA:

Sposob wykonania:

dan, zawsze majac pewnosc finalnego efektu.




Paella

Sktadniki na 10 porcji

Woda : 11,6001
Esencja bulionu rybnego 0,1201
Knorr Professional Czosnek (pc

Wino biate wytrawne 0,300 Pomidory Po

Szafran 0,0005 kg Ryz do paelli
' Krewetki w pa

Wongole

Kalmary (tuby

Sposo6b wykonania:

e Zagotuj wode i dodaj esencje bulionu rybnego, przykryj
¢ Do wina dodaj szafran i odstaw.
¢ Na oliwie obsmaz krewetki do uzyskania c

¢ Na oliwie od smazenia krewetek =.
z szafranem, redukuj prze

Esencja bulionu rybnego Knorr Professional 1 L

Do przyprawiania dan - pomaga wydoby¢ petny smak i aromat dan rybnych. Ptynny format
utatwia dozowanie, natychmiast rozprowadza sie w potrawie i doskonale tagczy z innymi
sktadnikami. Bardzo szerokie zastosowanie w goracych i zimnych aplikacjach, takich jak
fondy, zupy, sosy, dania jednogarnkowe, makarony, dipy, marynaty, galarety,

czy tatar ztososia. Bogaty sktad: zawiera m.in. 64% skoncentrowanego bulionu rybnego,

cebule, lis¢ laurowy, tymianek, pieprz czarny mielony i nasiona kopru wtoskiego.

Krotkie obsmazenie
krewetek i dodanie ich
do paelli na koncu poz-
woli zachowac¢ w nich
soczystosc i swiezy,
estetyczny wyglad.




gotowane w piecu
konwekcyjnym

Sktadniki na 10 porcji

Sposob wykonania:

Aroma mix maslano-ziotowy Knorr 1,1kg
Uzyj do przygotowania

warzyw blachy G/N bez i TP Knorr Aroma mix maslano-ziotowy to doskonale skomponowana mieszanka przypraw

dziurek, poniewaz (takich jak natka pietruszki, majeranek, czaber, gatka muszkatotowa, pieprz biaty i lubczyk)
Z aroma mixu i pary

utworzy sie sos, ktory 3
nada warzywom o przygotowywanym potrawom charakterystyczny smak, zapewnia zachowanie smaku

Swiezosci P ! y i aromatu potrawy oraz jej wilgotnoéci podczas przechowywania w podgrzewaczach
i potysku. R = )
;? == i bemarach.
- |

J .

z delikatnym sosem. Polecany w szczegdlnosci do warzyw, ryzu i makaronu. Nadaje




- - 1
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Chrupiace warzywa '\ ¢| =V [#d=8=00

_!d‘:

Sktadniki na 10 porcji

Sos stodko-kwasny Knorr £ 0070kg  Imbir 5\"1\:/|I 3

Woda : 0,300 Sezam ziarr
Marchew (oczyszczona) : 0,200kg  Chili '1 :
Pietruszka (oczyszczona) 0,200kg  Jasny S0 SC
Papryka czerwona (oczyszczona) 0,200 kg r
Papryka zétta (oczyszczona) : 0,200 kg
Koper wtoski (oczyszczony) : 0,200 kg
Cukinia : 0,200 kg
Fasolka szparagowa (cata, rozmrozona) 0,150 kg
Miod : 0,050 kg

Rama Comt

Natka pi r

Sposob wykonania:
iy

* Do goracej wody dodaj sos stodko-kwa i I ni
S e Marchew, pietruszke i papryke pokroj\
Sikkpie .'p;QkEJ_ w czastki _pcﬂg;;fﬂ

Sos stodko-kwasny Knorr 1,5 ki ) )
K retica obrabia

termiczna w piecu,
cho¢ w wysokiej

stodko-kwasna w potaczeniu z przyprawami daje szeroki wachlarz zastosowan: od dan — temperaturze,

i aromatyczne dodatki
pozwola zachowac
wartosci odzywcze
i charakterystyczny

smak.

- P

Doskonata podstawa do przygotowania dan kuchni orientalnej. WySmienita kompozycja

jednogarnkowych, przez dania miesne, po wegetarianskie.
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S— Kotlet schabowy erowany

Sktadniki na 10 porcji

Schab oczyszczony : 1,000 kg
Delikat do mies Knorr : 0,020kg
Maka © 0,040 kg
Jaja P 2szt,
Butka tarta : 0,200 kg
Rama Combi Profi : 0,001

Sposob wykonania:

‘ L y : (T e T e e ' * Schab pokrdj na 10 porcj i rozbij wedtug uznania.
I & I * Przypraw delikatem i opanieruj.

* Piec nagrzej do temperatury 200°C,

e B he N spn

Rama Combi Profi 3,7 L

Smaz w piecu konwek- Doskonata do dan zaréwno saute, jak i panierowanych. Gwarantuje piekny efekt
cyjnym z uzyciem Ramy '
Combi, a zmniejszysz ' s
ubytek miesa, jaki pojawi e ono wigksza soczystosc.
sie podczas tradycyjnego ' '
smazenia na patelni.

brazowienia miesa oraz zmniejsza ubytek smazonego miesa, dzieki czemu zachowuje




panierowany w panko

Sktadniki na 10 porgji

Sposob wykonania:

Rosot z kury 0,9 kg

Przypraw mieso
Doskonaty smak i aromat kury uzupetniony nutg cebuli, marchwi, natki pietruszki i nasion rosotem z kury, a jego
smak bedzie mocniejszy
i wyrazisty, spryskaj
rowno Rama Combi,
a panierka bedzie
chrupka, zas mieso soc-
zyste.



’ Smazac w piecu z
Rama Combi, w piecu
szesciopotkowym w 12
minut usmazysz nawet

-~ 100 Kkotletow.
4

-

-

-
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Sktadniki na 10 porcji

Sposob wykonania:

Baza do migsa mielonego Knorr 2 kg

Wygodne rozwigzanie do kazdego rodzaju mielonego miesa i ryby: burgerdw,
pulpetdw, kotletdw, pieczeni i pasztetdw. Delikatnie przyprawia, nadaje miesu
strukture, zachowuje jego soczysto$¢ i nie przypala sie podczas obrobki
termicznej. Po wymieszaniu z wodg i mielonym miesem pozwala na formowanie

dowolnego ksztattu i obrobke termiczna. Nie trzeba siegac po inne sktadniki,

takich jak przyprawy czy surowe jaja.



Sktadniki na 10 porgji

Sposob wykonania:

Rama Profi 1 kg

To uniwersalny ttuszcz (75%) do pieczenia, gotowania, smazenia i smarowania. Oferuje

Dzieki duzej zawar-
tosci ttuszczu ciasto
dtugo zachowuje swo-
ja swiezos¢, idealnie
komponuje sie z lodami

waniliowymi.

wtasciwosci masta w przystepnej cenie. Niezastgpiony w kazdej profesjonalnej kuchni.
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| kruszonka

Sktadniki na 1 blache G/N 1/1

KRUSZONKA:

Sposob wykonania:

KRUSZONKA:

Rama Cremefine Fraiche 24% 1 |

Rama Cremefine Fraiche to unikalne potaczenie maslanki i ttuszczow roélinnych (24%),

Rama Cremefine Fraiche
24% sprawi ze ciasto
zachowa wyjatkowa
wilgotnosc.

taczace walory smakowe kwasnej Smietany i wiele dodatkowych korzysci w poréwnaniu
ze zwyktg Smietana. Dzieki temu produktowi mozesz przygotowac wiele przepysznych

dan, zawsze majac pewnosc finalnego efektu.




Pochodzacy z dawnych czaséw sposob przygo-
towania migsa w oleju przy uzyciu niskie]
temperatury. Najpopularniejsze dania to udko
z kaczki lub gesi, jednakze metode te mozna
stosowac takze do innych mies oraz warzyw.
Nazwa ,.confit” pochodzi od francuskiego stowa
confire, czyli konserwowa¢. W tej metodzie
mieso jest konserwowane w ttuszczu poprzez
gotowanie w niskiej temperaturze przez kilka
godzin lub nawet dni. Tak przyrzadzone jest
bardzo delikatne i kruche. Mozna je wykorzysta¢
zaréwno do satatek czy gulaszy, jak i do podania
z chlebem.

Confit jest szczegolnie popularna w potudnio-
wo-zachodnim regionie Francji — Gascony. Do
dzisiaj mozna spotka¢ tam stoiki z miesem
zakonserwowanym tg metoda. Kacze udka to
najpopularniejsze danie w tym regionie.

'I

Confit mozna bardzo tatwo wykonac¢ w piecu
konwekcyjnym. Wystarczy podgrzac ttuszcz do
temperatury od 70 do 95°C. Nastepnie przela¢
go do gastronormy, wtozy¢ zamarynowane
wczesniej mieso, np. stynne kacze udka,
i gotowac do miekkosci w temperaturze 95°C.
Po ugotowaniu udka wyjmujemy z ttuszczu
I odsaczamy.

Specjatem regionu Gascony jest rowniez
czosnek confitowany Jest to gotowany w
niskiej temperaturze czosnek. Tak przy-
gotowany moze by¢ uzyty do sosow, zup,
warzyw, migs, satatek lub chleba. Ma on
delikatniejszy, bardziej tagodny smak.

Popularne w kuchni wtoskie] suszone
pomidory réwniez konserwowane sg w
ttuszczu. Nie sg one, co prawda, gotowane
woleju. Sg najpierw suszone na stoncu lub
w piekarniku, a nastepnie zalane olejem,
ktory jest naturalnym konserwantem za-
pobiegajacym psuciu sig produktu.

Regeneracja potraw na duza skale

Regenerowanie, czyli odgrzewanie przygotowanych wczesniej potraw, powinno odbywaé sie w piecu
konwekcyjno-parowym. Jest to jedna z gtownych funkcji pieca umieszczona na panelu sterowania, stuzaca
do ponownego podgrzewania zywnosci.

Podczas tego procesu produkty zywnosciowe otoczone sa goracym powietrzem i para w takim stopniu,
aby zostat wytworzony optymalny klimat obrobki podgrzewanych produktow. Temperatury uzywane do
regeneracji wynosza od 110°C do 160°C, a wilgotnos¢ to 50%, w zaleznosci od rodzaju regenerowanych
potraw.

Czas odgrzewania jest tez uzalezniony od rodzaju obrobki, jaka potrawa zostata wykonana. Przy potrawach
przyrzadzonych na talerzach regeneracja wynosi od 5 do 8 minut w zaleznosci od liczby talerzy, wysokosci
napetnienia i, oczywiscie, zadanej temperatury konsumpcyjnej. Optymalna temperatura konsumpcyjna
jest 70-75°C. Aby zapewni¢ idealny klimat potrawy i unikna¢ peknie¢ oraz wysuszonych brzegéw,
proponujemy ustawienie sprawdzonej wilgotnosci pomiedzy 40% a 60%.

Co do regeneracji, to wazny jest przede wszystkim wybor naczyn. Positki regenerujemy w naczyniach
porcelanowych, z gliny, szkta, miedzi lub ze stali szlachetnej (pojemniki G/N). Nastepng wazng rzecza jest
wtasciwe rozmieszczenie sktadnikow w gastronormach. Rozktadamy je w miare rownomiernie.

Ryze, kasze, makarony

Kazdy pamieta dtugotrwate i pracochtonne gotowanie ryzy i kasz w garnkach czy przelewanie ich zimng
woda z kranu - to przesztos¢. Dzisiejsza technologia piecéw konwekcyjno-parowych wyrecza nas w wielu
czynnosciach, przypisanych do standardowego gotowania w garnkach.

Przygotowanie idealnie sypkiej kaszy, ryzu, warzyw straczkowych nie jest tatwe, przy gotowaniu duzej ilosci
w garnku na raz istnieje ryzyko, ze sie przypali, rozgotuje lub po prostu zmiazdzy od napierajacego ciezaru.

|dealnym rozwigzaniem jest gotowanie w piecu konwekcyjno-parowym - poza wygoda i oszczednoscig czasu
zaletq jest to, ze ugotowany produkt od razu znajduje sie w naczyniu, z ktérego mozemy je wydawac lub w
ktdorym mozemy go przechowywac.

Metoda jest prosta - wystarczy odmierzona ilos¢ produktu zala¢ odpowiednia iloscia wody lub wywaru,
wstawi¢ do pieca na odpowiednia temperature i okreslony czas - i gotowe.

PRODUKT TEMPERATURA PROPORCJE

*Czas gotowania moze sie rozni¢ w zaleznosci od uzytego produktu.



W te] technice kulinarne] najwazniejszym
czynnikiem jest utrzymanie réwnej tempera-
tury przez okreslony czas.

Do tego zazwyczaj stuzy cyrkulator, czyli
urzadzenie, w ktorym doktadnos¢ pomiaru
temperatury ksztattuje sie na poziomie 0,1°C.
W cyrkulatorze znajduje sie wirnik - jego
zadaniem jest wymuszenie ruchu wody,
ktdora caty czas krazy wokoét zanurzonych
w niej produktow. Za grzanie wody odpowie-
dzialna jest grzatka z termostatem, zapewnia
to stata, rowng temperature wokot produktow,
ktdre sie w niej znajduja.

Wykonanie w piecu konwekcyjnym:

Wode nalezy wlac¢ do gtebokiej blachy G/N
i wstawi¢ do pieca konwekcyjnego nastaw-
ionego na parowanie w pozadanej temper-
aturze. Temperature wody mozna sprawdzi¢
za pomoca sondy wbudowanej w piecu lub
przy uzyciu zewnetrznego termometru.

Gdy piec osiagnie pozadana temperature,
worki z zapakowanymi produktami wkta-
damy do wody i gotujemy w okreslonym cza-
sie. Doktadnos¢ pomiaru temperatury w piecu
konwekcyjnym jest mniejsza i moze sie wahac,
wszystko to zalezy od marki pieca i jego
wyeksploatowania.

W nowych markowych piecach praktykuje
sig¢ gtebokie parowanie w niskiej tempe-
raturze, co jest praktyczniejsze niz cyrkula-
tor.

Proces gotowania w piecu konwekcyjnym
nie rézni sie niczym od gotowania w
tradycyjnym cyrkulatorze - z tg roznica,
ze cyrkulatory sg bardziej precyzyjne,
natomiast przewaga pieca jest jego
duza wieksza pojemnos¢, dzieki ktorej
rzadzie] dochodzi do jego przetadowania
I wystudzenia komory.

Zalety metody sous vide

Technika sous vide zapobiega negatywnym
procesom chemicznym, ktére zachodza
podczas gotowania tradycyjnymi meto-
dami kulinarnymi w wysokich temperatu-
rach, takich jak szybka denaturacja biatek
czy karmelizacja cukrow.

Utrwala i zatrzymuje smaki i aromaty w
przygotowywanych potrawach, a wszystkie
sktadniki odzywcze pozostajg w produk-
cie. W przypadku warzyw i owocdw cenne
witaminy nie rozpuszczajq sie w ttuszczach
ani wwodzie.

Zaletg gotowania metodg sous vide jest
mniejszy ubytek produktu - duzo zalezy od
surowca, ale Smiato mozna powiedzie¢, ze
ubytki sg 0 50% nizsze niz z uzyciem trady-
cyjnych metod obrobki termiczne;.

Najcenniejsza wartoscig dodang dla ku-
charzy jest struktura i soczystos¢ miesa
poddanego obrobce termicznej w niskiej
temperaturze jest one soczyste i delikatne.
Metoda ta idealnie pasuje do delikatnych
mies i ryb, ktérych migso bardzo szybko
staje sie suche I nieapetyczne.

» Etapy gotowania metoda sous vide

Przyktadowe temperatury gotowania
porcji miesa, ryby lub warzyw 150-200 g

RODZAJ POTRAWY

POLEDWICZKA WIEPRZOWA
KARKOWKA WIEPRZOWA
FILET Z KACZKI

POLEDWICA WOLOWA MEDIUM

FILET Z KURCZAKA

COMBER JAGNIECY
£0S0S

TUNCZYK
WARZYWA

TEMPERATURA

63°C
67°C
64°C
58°C
68°C
58°C
62°C
44°C
85°C

CZAS GOTOWANIA

70 MINUT
12 GODZIN
60 MINUT
45 MINUT
40 MINUT
45 MINUT
20 MINUT
20-30 MINUT
60 MINUT




PRIMERBY ESENCJE

Profesjonalne produkty Knorr utatwiajgce przy- A =g
gotowanie potraw na okazje grupowe. Primerba Primerba ST U s S SO PP o vorer PUPPURRPRRPI
_OgrodowaKnorr Grzybowa Knorr Esencja bulionu Esencja bulionu Esencja bulionu ze Esencja bulionu Esencja bulionu
Masa netto: 0,34 kg Masa netto: 0,34 kg warzywnego Knorr drobiowego Knorr skorupiakéw Knorr wotowego Knorr rybnego Knorr
.......................................................... e R E ERGEES R Sl

MARYNATY

|REDUKCJE | .
b 3 e

Primerba Primerba -
Prowansalska Knorr Wtoska Knorr '—‘-v,

Redukcja drobiowa Marynata do Marynata doryb Marynata Marynata do
do sosow Knorr wieprzowiny Knorr i owocow morza Knorr do drobiu Knorr wotowiny Knorr

Primerba Primerba Czerwone
Czosnkowa Knorr Pesto Knorr
Masa netto: 0,34 kg Masa netto: 0,34 kg - :
........................................................ . -
. Y
Redukcja wotowa Delikat przyprawa Delikat przyprawa Delikat przyprawa Delikat przyprawa
do sosow Knorr do mies Knorr do grilla Knorr do gyrosa Knorr do ryb Knorr
Primerba Primerba Masa netto: 0,6 kg
Bazyliowa Knorr . PestoKnorr ...................................
Masa netto: 0,34 kg Masa netto: 0,34 kg

Primerba Primerba . . . .
Cebulowa Knorr Tymiankowa Knorr i i Sos stodko- i- Sos Hollendaise Delikat przyprawa
............ Knorr -kwaényKnOl'r' Knorr Gourmet Knor'l' dOdrobluKnOrr

Primerba Roz-
marynowa Knorr

Baza do migsa Aroma Mix Maslano-
Combi Profi mielonego Knorr ziotowy Knorr




Wiece| profesjonalnych
Inspiracji znajdziesz na
www.ufs.com

Unilever Polska Sp. z o.0.
Unilever Food Solutions
ul. Battycka 43, 61-017 Poznan

infolinia 800 66 11 11
www.ufs.com




