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.Przygotowywanie autorskich dan w unika-
towym stylu wymaga znakomitego smaku,
doswiadczenia i znajomosci kulinariow
z roznych zakatkéw Swiata.

Od lat obserwuje prace wybitnych szeféw
kuchni i gromadze inspiracje z najrozmaitszych
regionow, by moc przygotowywac potrawy,
jakich jeszcze nie byto.

Staram sig, aby walory smakowe kazdego
mojego dania byty zawsze odpowiednio
podkreslone. W tym celu wybieram tylko
sprawdzone sktadniki, a takie znajduje
w ofercie Knorr Professional.

Esencje bulionow - skoncentrowane buliony
w ptynie do przyprawiania dan, ktore wydo-
bywajg petny, autentyczny smak potraw.

Redukcje do sosow - czyli nieodzowny sktadnik
potegujacy wotowy lub drobiowy smak i aromat
dania. Dodatkowo redukcje zapewniajg
odpowiednig konsystencje.

Marynaty - starannie przygotowane i zbalan-
sowane kompozycje ziot oraz przypraw,
ktore wydobywaja z miesa i ryb to, co w nich
najcenniejsze - gteboki smak.

Primerby - przyprawy w pascie, ktérych
niewielka ilos¢ uwydatnia aromatyczne,
smakowe | zapachowe cechy potraw.

Oto profesjonalne produkty, ktére nie tylko
pomagaja mi w codziennej pracy, ale takze
pasujg do indywidualnego stylu gotowania
| inspirujg do tworzenia niezwyktych dan.”

Grzegorz Labuda
szef kuchni restauracji Szafarnia 10,
Gdansk

Prawdziwym smakoszom jest bardzo dobrze
znany ze swego zamitowania do ponownego
odkrywania dawno zapomnianych smakow. Autor
wielu znakomitych ksiazek kulinarnych, swojg kariere
zaczynat w Zamku Jan Il Sobieski i od tamtego
momentu pracowat w wielu prestizowych miejscach,
takich jak Villa Sedan czy Hotel Nadmorski****.
Sprawowat piecze nad kuchnig w Boutique Hotelu Blow
Up Hall**** - to tam zaczat rozwijac¢ zupetnie nowy
nurt Modern Polish Cuisine. Do niedawna szef kuchni
w Grand Hotel Tiffi***** w Itawie, a obecnie w jednej
z najlepszych gdanskich restauracji - Szafarni 10.

Knorr Professional to linia produktow,
zadowalajgca nawet najbardziej
wysublimowane podniebienia.
Stworzona z mysla o wymagajacych

| kreatywnych szefach kuchni,
doskonale sprawdza sie wszedzie
tam, gdzie trzeba podkreslic swoj

iIndywidualny styl.

Spis tresci
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Tatar z tososia z gorczycq
| Cremefine Fraiche

Sposob wykonania:

Sktadniki na 10 porcji:

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

0,020 kg
0,020 kg

do smaku

0,030

do smaku
0,010

do smaku
0,100 kg

Filet z tososia ze skora
Cebula czerwona
Kapary

Oliwki zielone

Musztarda gorczycowa
francuska

Szczypiorek
Koperek

Esencja bulionu rybnego
Knorr Professional

Sok z cytryny
Tabasco
Brandy

Soli pieprz
Pumpernikiel

Midd do przesmarowania
pieczywa

Rama Cremefine
Fraiche 24%

Umyj filet z tososia i usun z niego skore.

Przygotuj chipsy: skére z tososia wt6z pomiedzy dwa arkusze
pergaminu i susz w piecu w temperaturze 110°C przez
60 minut. Nastepnie wystudz i potam na nieregularne kawatki.

tososia pokroj w Srednig kostke.

Kapary sparz przez trzy minuty, ostudz i pokroj.
Oliwki pokroj w plasterki.

Szczypiorek i koperek drobno posieka;j.

Wymieszaj tososia z kaparami, oliwkami, cebulg pokrojong

w kostke, szczypiorkiem i koperkiem. Rybe dopraw do smaku
Esencja bulionu rybnego, musztarda, sokiem z cytryny, tabasco,
odrobing brandy, solg i pieprzem.

Pumpernikiel posmaruj miodem i skarmelizuj na cieptej patelni.

Tatar podawaj udekorowany chipsami ze skory z pumperniklem
i Rama Cremefine Fraiche 24%.

Esencja bulionu rybnego
Knorr Professional 1

¢ Do przyprawiania dan - pomaga wydoby¢
petny smak i aromat ryb.

e Ptynny format utatwia dozowanie,
natychmiast rozprowadza sig w potrawie
i doskonale taczy z innymi sktadnikami.

e Bardzo szerokie zastosowanie w gorgcych
i zimnych daniach, takich jak: fondy, zupy,
sosy, dania jednogarnkowe, makarony,
dipy, marynaty, galarety, tatar z tososia.

e W sktadzie m.in. 64% skoncentrowanego
bulionu rybnego.



Makaron spaghetti
z krewetkami,
pomidorami i rukolg

Sposob wykonania:

e Na oliwie zeszklij seler i czosnek, dodaj pomidory cherry i oliwki.
Dodaj chili oraz krewetki, podlej winem i dus$ przez chwile
na matym ogniu. Nastgpnie dodaj pomidory z puszki, Esencje
ze skorupiakow i zielona pietruszke, przypraw pieprzem
I cukrem do smaku.

e Makaron ugotuj w osolonej wodzie z oliwg, odcedz i potacz
z cieptym sosem.

e Spaghetti podawaj z rukola.

Esencja bulionu ze skorupiakow
Knorr Professional 1

¢ Do przyprawiania dan - pomaga wydoby¢
petny smak i aromat skorupiakéw.

¢ Ptynny format utatwia dozowanie,
natychmiast rozprowadza sie w potrawie
i doskonale taczy z innymi sktadnikami.

e Bardzo szerokie zastosowanie w goracych
i zimnych daniach, takich jak: fondy, zupy,
sosy, dania jednogarnkowe, makarony,
risotta, dipy, marynaty, galarety.

e W sktadzie m.in. 62% skoncentrowanego
bulionu ze skorupiakdw.

Sktadniki na 10 porgcji:

0,080
0,500 kg

0,070 kg
0,400 kg

0,250 kg

do smaku
0,800 kg
10 szt.
0,300
0,300 kg

0,0301

0,020 kg

do smaku
0,070 kg

Makaron spaghetti Knorr
Oliwa z oliwek

Seler naciowy
(potplasterki)

Czosnek (plasterki)

Pomidory cherry
(potowki)

Oliwki zielone i czarne
(potowki)

Chili (drobna kostka)
Ogony krewetek

Krewetka cata 16/20
Wino biate wytrawne

Polparicca di Pomodoro
Knorr

Esencja bulionu
ze skorupiakow
Knorr Professional

Zielona pietruszka
(posiekana)

Pieprz czarny, cukier
Rukola




Sktadniki na 10 porcji:

Solanka:
1,200
0,120 kg

Panierka mokra (ciasto):

0,2501 Woda

0,150 kg Maka pszenna

0,080 kg Skrobia ziemniaczana

0,080 Esencja bulionu rybnego
Knorr Professional

0,0301 Wodka

1 szt. Jajko

0,005 kg Imbir suchy mielony

0,002 kg Kumin mielony

0,002 kg Chili suszone
Ziarna kolendry

Panierka sucha:
0,150 kg Maka kukurydziana
Maka pszenna

Olej rzepakowy
do smazenia ryby
Ocet szampanski
do skropienia

Ttuszcz do smazenia frytek

1,200 Ziemniaki (obrane)

Majonez:

3 szt.

0,350 Olej
Musztarda

Sos tatarski:

0,070 kg Kurki marynowane
0,070 kg Korniszony

0,100 kg Cebula

0,020 kg Zielona pietruszka
0,020 kg Szczypiorek

0,020 kg Miod

do smaku Sal, pieprz czarny

Fish and chips

Sposdob wykonania:

® Przygotuj solanke z wody, solii cukru.
¢ Dorsza wtdz do solanki na 10 minut, odsacz, optucz i osusz.

e Przygotuj panierke mokra, miksujgc wszystkie sktadniki
za pomoca blendera.

e W osobnym naczyniu wymieszaj sktadniki panierki suche;.

¢ Porcje ryby obtocz w panierce suchej, nastepnie zanurz w ciescie
i przetdz ponownie do panierki suchej, a jej nadmiar otrzep.

e Usmaz w gtgbokim ttuszczu w temperaturze 170°C na ztoty kolor.
o 7 76ttek, oleju i odrobiny musztardy przygotuj majonez.

¢ Pozostate sktadniki sosu tatarskiego pokréj w drobng kostke,
szczypiorek i koperek posiekaj, a nastepnie potacz z majonezem
i dopraw do smaku miodem, solg i pieprzem.

¢ Obrane ziemniaki pokrdj w stupki. Blanszuj w osolonym wrzatku
przez trzy minuty, a nastepnie przet6z do wody z lodem, odcedz
i osusz. Usmaz na ztoty kolor.

e Usmazonego dorsza skrop octem szampanskim i podawaj
z chrupigcymi frytkami oraz zimnym sosem tatarskim.
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Zabnica z sosem
ze skorupiakow
| pomidorowym quenelles

Sposob wykonania:

* Przygotuj solanke z wody, soli i cukru.
e Zabnice wtdz do solanki na 10 minut, odsacz, optucz i osusz.

* Przygotuj sos: na masle zeszklij szalotke i czosnek, dodaj
pomidory, koper i brandy, catos¢ flambiruj. Podlej woda
gazowang, dodaj Esencje bulionu ze skorupiakéw i gotuj
na matym ogniu przez 10 minut. Zmiksuj, wlej Smietanke,
zredukuj do konsystencji sosu, przypraw pieprzem i cukrem.

e Por zeszklij na masle, dodaj rozgniecione ziarna pieprzu, podlej
winem i dus$ przez chwile. Przypraw do smaku.

e Przygotuj quenelles: na oliwie z oliwek zeszklij szalotke, po chwili
dodaj cukinig i baktazana, na koncu dodaj pomidory pokrojone
w kostke. Catos¢ chwile zasmazaj tak, by caty sok z warzyw
odparowat. Dopraw do smaku.

¢ Rybe posyp pieprzem i obsmaz na klarowanym masle z zgbkami
czosnku. Dodaj surowe masto. Smazac, przez caty czas polewaj
rybe mastem z patelni. Najwyzszej jakosci rybe otrzymasz, jesli
temperatura wewnatrz ryby bedzie wynosita 46°C. Zabnice
podawaj z sosem i porem w towarzystwie quenelles.

Sktadniki na 10 porcji:

Solanka:
2,000 L
0,200 kg

Klarowane masto
Czosnek (zabki)
Masto

Pieprz czarny

0,080 kg Szalotka (kostka)

0,016 kg Czosnek (plasterki)

0,200 kg Pomidory (kostka)

0,080 kg Koper wtoski
(potplasterki)

0,020 Brandy

0,150 Woda gazowana

0,030 Esencja bulionu
ze skorupiakow
Knorr Professional

] Smietanka 36%

do smaku Pieprz czarny, cukier

Masto
Pieprz zielony konserwowy
Wino biate wytrawne

Pomidory quenelle:

0,300 kg Pomidory Pelati Knorr
(odsaczone)

0,100 kg Cukinia (brunoise)
0,100 kg Baktazan (brunoise)
0,100 kg Szalotka (brunoise)
0,030 L Oliwa z oliwek




Pstrag teczowy z sosem
veloute na puree
z zielonego groszku i wanilii

Sktadniki na 10 porcji: Sposob wykonania:

do smaku

0,100 kg
0,500 L

Filet z pstraga

Sél, pieprz czarny
Otarta skorka
z dwoch cytryn

Masto

Wywar warzywny
ugotowany z:
marchwi, pietruszki,
pieczarki, selera
naciowego i cebuli

Puree z zielonego groszku:

0,500 kg
0,050 kg
0,100 kg

1 szt.

0,100l

Sos veloute:
0,060 kg
0,060 kg
0,100
0,0401

do smaku
0,020

Groszek zielony mrozony
Czosnek
VES

Laska wanilii
(przekrojona)

Smietanka 36%

Koper wtoski

Masto

Czosnek (plasterki)

Wywar warzywny
Ocet balsamiczny

Maka
Smietanka 36%

Esencja bulionu rybnego
Knorr Professional

Pieprz biaty
Sok z cytryny

Ugotuj wywar warzywny z obranych warzyw.

Filet z pstraga przypraw solg, pieprzem i skorka z cytryny.
Rybe posmaruj mastem, uformuj i zawin w folie spozywcza.
Gotuj na parze lub w cyrkulatorze w temperaturze 58°C
przez 20 minut.

Przygotuj puree z zielonego groszku, taczac ze sobag wszystkie
sktadniki, a nastepnie du$ na matym ogniu przez 20 minut
i przetrzyj.

Czastki kopru wtoskiego podsmaz na masle, dodaj czosnek,
wywar i ocet. Dus$ przez chwilke tak, aby koper pozostat chrupki.

W rondlu rozpus$¢ masto, dodaj make i delikatnie zasmazaj,

wlej wywar z Esencjg bulionu rybnego i gotuj na matym ogniu

do uzyskania delikatnej, kremowej konsystencji, dodaj Smietanke.
Dopraw pieprzem i sokiem z cytryny.

Ugotowana rybe podawaj na puree z zielonego groszku z koprem
wtoskim i sosem veloute.
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Koktajl z krewetek
grenlandzkich 1 awokado

Sposob wykonania:

e W rondlu skarmelizuj cukier trzcinowy, dodaj ocet winny
czerwony, przetarte pomidory pelati i czosnek. Catos¢ zreduku;
i przetrzyj przez sito.

o 7 70ttek, oleju i odrobiny musztardy przygotuj majonez.
Dodaj do niego przetarte pomidory, Esencje bulionu
ze skorupiakow i pozostate sktadniki sosu.

¢ Awokado obierz, usun pestke i wydraz kulki.

¢ Na talerzu utéz kolejno satate, krewetki, awokado, pomidory
concasse, cebule, sos i posyp pudrem z suszonych czarnych
oliwek.

Sktadniki na 10 porgcji:

0,300 kg
0,009 kg
0,0201

0,200 kg

5 zabkow

UET 4

3 szt.

do smaku
0,020
0,010l
0,005 kg
22 szt

3 szt.

Ogony z krewetek
grenlandzkich

Cebula czerwona
(kostka)

Concasse z pomidorow
Cukier trzcinowy
Ocet winny czerwony

Pomidory Pelati Knorr
(przetarte)

Czosnek (plasterki)

Olej
Musztarda
Esencja bulionu

ze skorupiakow
Knorr Professional

Tabasco

Brandy

Sok z cytryny

Puder z czarnych oliwek
Awokado

Satata rzymska baby




Sktadniki na 10 porgcji:

--------------------------------

0,200 kg
do smaku
0,150 kg
0,200 kg
0,030l

5 zgbkow
0,050 kg
0,100 kg
0,150 kg
0,150 kg
0,060 kg
0,060 kg
0,7001
0,7001
0,0401

0,100 kg

Filet z tososia bez skory
Sol

Sok z 2 cytryny

Dorsz wedzony

Ogony krewetek 16/20
Oliwa z oliwek
Czosnek w tupinie
ER)

Cebula (piérkal

Seler naciowy (kostka)
Pieczarki (czastki)
Czosnek (plasterki)
Maka pszenna

Mleko

Woda

Esencja bulionu rybnego
Knorr Professional

Wino biate wytrawne
Bagietka

Chowder - zupa krem
z dorszem, tososiem
| krewetkami

Sposdb wykonania:

tososia pokrdj w gruba kostke, poséli skrop sokiem z cytryny.
Dorsza wedzonego obierz z osci i skory.
Oczys¢ krewetki z pancerza i jelit.

Na masle zeszklij cebule, seler, pieczarkii czosnek. Podlej
winem i zredukuj. Oprosz maka, zalej mlekiem i woda. Dodaj
Esencje bulionu rybnego. Gotuj przez 10 minut na matym ogniu,
zmiksuj i przecedz przez drobne sito. Dodaj tososia, gotuj

na matym ogniu okoto trzy minuty.

Krewetki obsmaz na oliwie z czosnkiem. Chowder podawaj
z kawatkami wedzonego dorsza, krewetkami i bagietka.




Mule mariniere
ze Smietanka i szafranem

Sposob wykonania: Sktadniki na 10 porgji:

¢ Mule doktadnie oczys¢ i przet6z do zimnej wody z lodem i sola.

e W garnku na rozgrzanym masle z oliwg zeszklij seler, szalotke S
i czosnek, dodaj tymianek i lis¢ laurowy, podlej winem. Catosé Oliwa z oliwek
dus przez chwilg, dodaj mule. Garnek przykryj i potrzasnij, Seler na¢ (kostkal
aby sktadniki dobrze sie wymieszaty, nastepnie dus przez Szalotka (piorkal
5 minut. Mule odcedz i odstaw w ciepte miejsce. Czosnek [plasterki
e Powstaty sos zredukuj, dodaj Esencje bulionu rybnego, Tymianek
szafran i Smietanke. Przypraw pieprzem i zielong pietruszka. ] Lis¢ laurowy (wiezy)

e Mule podawaj z sosem i ciepta czosnkowa bagietka. Wino biate wytrawne

Esencja bulionu rybnego
Knorr Professional

do smaku Szafran

0,600 Smietanka 36%

do smaku Pieprz czarny
1 peczek Zielona pietruszka
Sszt. Bagietka

- Czosnek do posmarowania
bagietki
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Sktadniki na 10 porcji:

Ogon wotowy
(ugotowany)

Olej
0,300 kg Marchew
0,300 kg Seler
0,200 kg Pietruszka
0,150 kg Cebula
0,700 L Wino czerwone
0,500 L Porto Ruby
1,000 Bulion warzywny
10 szt. Trawa zubrowa
5szt. Lis¢ laurowy
0,002 kg Tymianek $wiezy
12 gtowki Czosnek

Szpik z koscig
Puree z ziemniakow
i pieczonego czosnku:
1,000 kg Ziemniaki
0,080 kg Czosnek w tupinach
0,200 kg Masto

Mleko

Sos z czarng porzeczka:

0,400 Wywar od duszenia
ogonow

0,030 kg Redukcja wotowa
Knorr Professional

0,100 kg Czarna porzeczka
przetarta na puree

0,100 kg Masto

do smaku Pieprz czarny, miod

Espuma z palonego masta:
0,300 kg Masto

Ogon wotowy duszony

z trawg zubrowa z puree
ziemniaczano-czosnkowym
| sosem z czarnej porzeczkKi

Sposob wykonania:

¢ (Ogony wotowe obsmaz na oleju na ciemnoztoty kolor, na tej same;j

patelni podsmaz warzywa pokrojone w duza kostke. Cato$¢ przetéz

na gteboka blache G/N, zalej winem, wywarem warzywnym i porto,

dodaj trawe zubrowa, przyprawy i szpik. Dus pod przykryciem
przez 11 godzin w temperaturze 105°C. Catos¢ przecedz, wywar
zredukuj, a mieso oddziel od kosci i uformui.

e Pieczony czosnek obierz z tupin i zmiksuj na gtadka mase.
Ziemniaki ugotuj i ciepte przecisnij przez praske. Dodaj czosnek,
surowe masto i mleko. Puree dopraw do smaku.

e W rondlu potgcz wywar, redukcje wotowa i porzeczke. Catosc¢
odparuj do konsystencji sosu, dodaj surowe masto i przyprawy.

e Na goracej patelni przypal masto, az uzyskasz ztoty kolor
i orzechowy smak. Masto przecedz i przelej do syfonu.

e Uformowany ogon wotowy skarmelizuj na patelni, podawaj
z puree ziemniaczano-czosnkowym, sosem z czarnej porzeczki
i espuma z palonego masta.

Redukcja wotowa do sosow
Knorr Professional 0,8 kg

e Doskonata podstawa szybkich,
autorskich soséw oraz sktadnik
dan duszonych i pieczonych.

e Nadaje gteboki smak pieczonego
migsa i bardzo dobrze zageszcza.

e W sktadzie m.in. 25%
skoncentrowanego bulionu wotowego,
warzywa i przyprawy.

e Format miekkiej pasty szybko
i rownomiernie rozprowadza sie
w daniu.

21
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Beef Stroganow
z grzybami shitake
| kluskami z kolendra

Sposdb wykonania: Sktadniki na 10 porcji:
e Przygotuj kluski: potowe maki i pozostate sktadniki zmiksuj Poledwica wotowa
blenderem do uzyskania jednolitego ciasta. Nastepnie wymieszaj 0,040 Olej
recznie, dodajac tyzka pozostatg czes¢ maki. Kluski wrzucaj 0,200 kg Cebula (piérka)
na goraca osolong wode. :
JOraca solonq work 0,150 kg Grzyby shitake (kawatki)
* Oczyszczona poledwice pokroj w paski i podsmaz krotko 0,090 Brandy

na mocno rozgrzanym oleju. Przet6z na recznik papierowy. 01801 e e

* Na tej samej patelni usmaz kolejno cebule i grzyby, dodaj brandy, 0,0301 Esencja bulionu wotowego
wino, Esencje bulionu wotowego, musztarde i $mietanke. Catoé¢ Knorr Professional

redukuj do konsystencji sosu, dodaj mieso i przypraw do smaku. 0,040 kg Musztarda

0,600 L Smietanka 36%

e Beef Stroganow podawaj z kluskami.
do smaku Pieprz czarny

Kluski z kolendra:

8 szt. Jajka

0,060 kg Kolendra $wiezo posiekana
0,500 kg Tofu

0,340 kg Maka pszenna

0,040 kg Sezam jasny — prazony
0,040 L Sos sojowy

Esencja bulionu wotowego 0,0401 Sos rybny

Knorr Professional 1 L

e Do przyprawiania dan - pomaga wydoby¢
petny smak i aromat migsa wotowego.

e Ptynny format utatwia dozowanie,
natychmiast rozprowadza sie w potrawie
i doskonale taczy z innymi sktadnikami.

e Bardzo szerokie zastosowanie w goracych
i zimnych daniach, takich jak: rosoty, zupy,
sosy, dania jednogarnkowe, gulasze, farsze,
dipy, marynaty, tatar wotowy.

e W sktadzie m.in. 62% skoncentrowanego
bulionu wotowego.




Sktadniki na 10 porgcji:

Zielona pasta curry

Olej arachidowy

Czosnek (plasterki)

Mleczko kokosowe
Trawa cytrynowa
Liscie kaffiru
Galangal

Sos rybny

Redukcja drobiowa
Knorr Professional

Udziec z kurczaka
bez skory i kosci

Krewetki surowe
Kolendra

Bazylia tajska
Sok z 1 limonki
Cukier brazowy

Sezam do dekoracji

Thai kurczak
Zz krewetkami

Sposob wykonania:

e Zielong paste curry przypraz w rondlu, nie uzywajac ttuszczu.

¢ Nastepnie dodaj olej arachidowy, czosnek, mleczko kokosowe,
pokrojona trawe cytrynowa, liscie kaffiru, galangal, sos rybny,
redukcje drobiowg i gotuj przez 15 minut.

o Wtdz kawatki kurczaka, gotuj przez 5 minut, nastepnie dodaj
krewetki. Gotuj nastgpne 2 minuty i dopraw do smaku kolendra,
bazylig, sokiem z limonki i cukrem. Danie posyp prazonym

sezamem.

Redukcja drobiowa do sosow
Knorr Professional 0,8 kg

e Doskonata podstawa szybkich,
autorskich sosow oraz sktadnik
dan duszonych i pieczonych.

* Nadaje gteboki smak pieczonego
migsa i bardzo dobrze zageszcza.

e W sktadzie m.in. 32%
skoncentrowanego bulionu
drobiowego, warzywa i przyprawy.

e Format migkkiej pasty szybko

i rownomiernie rozprowadza sie
w daniu.
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Pate z kurczaka i watrobki
w chrupigcym panko
z chutneyem z jabtka

Sposob wykonania:
e Mieso z kurczaka oddziel od kosci. Udka i piersi wt6z do dwdch
osobnych workéw vacum z kawatkami masta.

e Worki zamknij, przet6z do cyrkulatora i gotuj w temperaturze
66°C piersi przez 30 minut, udka przez 90 minut. Na masle
klarowanym zeszklij cebule, dodaj oczyszczong watrobke i smaz
przez kilka minut, tak aby watrébka pozostata rézowa. Podlej
brandy, przypraw solg i pieprzem, odstaw.

e Ugotowane mieso z kurczaka i watrobke miksuj, dodajac
rozpuszczone surowe masto. Catos¢ dopraw do smaku
Esencja bulionu drobiowego i pieprzem. Uformu;j kulki
i odstaw do lodowki.

e W rondlu skarmelizuj cukier z sokiem z pomaranczy, nastepnie
dodaj jabtka i pozostate sktadniki chutneya. Dus na matym ogniu
okoto 30 minut i dopraw do smaku.

¢ Uformowane pate obtocz w jajku i panko. Smaz krotko
w gtebokim ttuszczu, tak aby ciasto byto chrupkie. Pate podawaj
z chutneyem i zurawing.

Esencja bulionu drobiowego
Knorr Professional 11

e Do przyprawiania dan - pomaga wydoby¢
petny smak i aromat migsa drobiowego.

e Ptynny format utatwia dozowanie,
natychmiast rozprowadza sie w potrawie
i doskonale taczy z innymi sktadnikami.

e Bardzo szerokie zastosowanie w goracych
i zimnych daniach, takich jak: rosoty, zupy,
sosy, dania jednogarnkowe, makarony,
risotta, farsze, dipy, marynaty.

e W sktadzie m.in. 52% skoncentrowanego
bulionu drobiowego.

Sktadniki na 10 porcji:

0,100 kg

Chutney:
0,030 kg
0,080
0,200 kg

0,060 kg
0,007 kg

/2 gwiazdki
3szt.
0,100
0,005 kg
do smaku
o szt.

0,100 kg
do smazenia
0,150 kg

Kurczak caty (1 szt.)
Masto
Watrobki z kurczaka

Masto klarowane

Cebula biata (pidrka)

Brandy

Esencja bulionu
drobiowego
Knorr Professional

Masto (roztopione)

Sél, pieprz czarny

Cukier trzcinowy
Sok z pomaranczy

Jabtko (obrane,
pokrojone w kostke)

Cebula czerwona (kostka)

Imbir Swiezy
Anyz

Gozdziki

Cydr

Skorka z cytryny
Chili

Jajko

Panko

Ttuszcz

Zurawina konserwowa




Sktadniki na 10 porgcji:

Baktazany

Maka pszenna
Cukinia

Cebula czerwona
Pomidory

Polparicca di Pomodoro
Knorr

Oliwa z oliwek
Czosnek
Chili (drobna kostkal
Garam Masala
Ciecierzyca
Esencja bulionu
warzywnego
Knorr Professional

Chlebek naan:

0,200 L

0,010 kg Drozdze

0,330 kg Maka pszenna

szczypta Cukier

0,005 kg Czarnuszka

1 szt. Jajko

0,140 kg Jogurt naturalny

0,0151 Olej

do smaku Sol

Gulasz z pieczonego
baktazana z indyjskim
chlebkiem naan

Sposob wykonania:

e Wszystkie warzywa pokroj w duzg kostke. Baktazany delikatnie
posol i odstaw do odcieknigcia. Po pigciu minutach osusz
recznikiem papierowym.

e Baktazany oprosz maka, podsmaz na rozgrzanej oliwie i odt6z
na recznik papierowy. Na tej samej patelni podsmaz kolejno
cukinig, cebulg, pomidory, czosnek, chilli, garam masala
i po minucie dodaj pulpe pomidorowa.

e Catos¢ dus na matym ogniu przez 10 minut. Dodaj ciecierzyce,
przypraw esencjg bulionu warzywnego. Odstaw na pie¢ minut.

* Przygotuj rozczyn, taczac 50 ml mleka z drozdzami, odrobing
maki i szczypta cukru.

¢ (Odstaw w ciepte miejsce do wyrosnigcia, nastepnie potacz
z pozostatymi sktadnikami, zagniatajac na jednolitg mase.
Z ciasta uformuj mate ptaskie chlebki i odstaw na pie¢ minut.
Przypraz je na suchej patelni po minucie z kazdej strony,
a nastgpnie usmaz na ztoty kolor na gorgcym oleju.

¢ (Gulasz podawaj z chlebkiem naan.

Esencja bulionu warzywnego
Knorr Professional 11

e Do przyprawiania dan - pomaga wydoby¢
petny smak i aromat warzyw.

e Ptynny format utatwia dozowanie,
natychmiast rozprowadza sie w potrawie
i doskonale taczy z innymi sktadnikami.

e Bardzo szerokie zastosowanie w gorgcych
i zimnych daniach, takich jak: rosoty, zupy,
sosy, dania jednogarnkowe, risotta, farsze,
warzywa z patelni, dania warzywne, dipy,
auszpik.

e W sktadzie m.in. 67% skoncentrowanego
bulionu warzywnego.
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Ryby

tososie zyja w wodach zaréwno stonych, jak i stodkich,

ale przede wszystkim lubig wody bogate w tlen. Majg wydtuzony
tutow, bocznie lekko sptaszczony i pokryty licznymi tuskami.
Najpopularniejsza odmiana to toso$ hodowlany z regularnym

i lekko zwartym miesem.

Idealny: do spozywania na surowo, jako tatar,

. 1 : Sl ' ' ,, io, wed imno ub ,
W krajach europejskich trudno : I, - et " eolony-gravaiax, mérynowany na bazie bistego wina.
' ' i A — : =\ /10 = Techniki kulinarne: do pieczenia, z grilla lub sous vide,
0 kuchnie bez ryb. Nie ma czemu sig =, B ) D T i v
dZ|W|é Poza og romnym bogactwem . N obrdbka termiczng marynowac filety w 10-procentowej

solance z 10-procentowa zawartoscig cukru.

smakowym, jakie nam oferuja,

| niezliczong iloscig sposobow, na jakie
mozemy je przyrzadzic, s waznym | .
zrodtem biatka. .. by ] i : ¥ Wiekszo4¢ ryb tego gatunku zyje w morzach pétkuli pétnocnej, w poblizu

dna, lecz czesto podptywaja blizej powierzchni w pogoni za rybami,
na ktore poluja. Moze osiggac dtugos¢ do dwoch metrow.

Lubi: czosnek, koperek, pietruszke oraz rozmaryn.

Idealny: do spozywania na surowo, jako tatar, marynowany
typu ceviche oraz suszony-sztokfisz.

Techniki kulinarne: do smazenia w ciescie, np. tempura,
lub w chrupigcych panierkach typu panco, do gotowania
na parze w 59°C. Przed obrdbka termiczna filety warto
marynowac w 10-procentowej solance z 5-procentowa
zawartoscig cukru.

Lubi: kolendre, oliwe truflowg oraz czosnek.

Lotta/diabet morski/zabnica

Obszar wystepowania zabnicy rozcigga sie od potudniowo-
zachodnich akwendéw Morza Barentsa po Gibraltar, tacznie
z morzami Srodziemnym i Czarnym. Ciato ma wydtuzone

i sptaszczone, teb duzy oraz ogromny otwér gebowy. Moze
osiggna¢ nawet dwa metry dtugosci.

Mieso: wyjatkowo smaczne, bardzo delikatne, kruche,
podobne do struktury migsa krewetek. Konsumpcyjnie
uzywany przede wszystkim ogon. Warto doceni¢ bardzo
duzych rozmiaréw i wyjatkowe w smaku policzki.

Techniki kulinarne: do smazenia lub sous vide 59°C
- 10 minut.

Lubi: estragon, gorczyce, rozmaryn.




....................... Dorada

Dorada wystepuje od Wysp Brytyjskich po Zielony Przyladek
oraz w Morzu Srédziemnym. Byta ulubiong rybg starozytnych
Rzymian, rowniez dzi$ cieszy sie duzg popularnoscia.

Mieso: delikatne, chude, mato osciste.

Idealna: do spozywania na goraco, z grilla lub pieczona
w papilotach z warzywami i oliwami smakowymi.
Przed obrdobka termiczng warto marynowac w oliwie

z ulubionymi przyprawami.

Techniki kulinarne: do pieczenia lub z grilla.

Lubi: tymianek, rozmaryn, czosnek.

Tu r'lczyk ...........................................................................................

Wystepuje w potnocnym Atlantyku od Norwegii po Azory oraz w morzach
Srodziemnym i Czarnym. Jest jedna z najwiekszych i najszybszych ryb.
W sprzedazy wystepuje prawie wytacznie w postaci filetow lub ptatow.

Migso: chude, zwarte, delikatne, smak i zapach morskiej ryby.

Idealny: do spozywania na surowo - sashimi, jako tatar
lub na goraco.

Techniki kulinarne: sous vide 51°C lub z grilla.

Lubi: sos sojowy, imbir, trawe cytrynowa, czosnek, chili.

oo Sola

Nalezy do rodziny ryb o wydtuzonym ciele i zaokraglonej gtowie.
W zaleznosci od gatunku jej wystepowanie jest bardzo szerokie

- od Nowej Zelandii po morza Atlantyku. Na catym Swiecie sola

jest ceniona za szlachetny i wykwintny smak. Odtawia sig ja

w niewielkich ilosciach.

@@E Mieso: delikatne, kruche.

Techniki kulinarne: do smazenia lub gotowania na parze.

@ Lubi: natke pietruszki, estragon, cytryne.

Pstrag

Na rynku dominuje pstrag teczowy z charakterystycznym czerwonym
pasem na bokach, ktory do Europy zostat sprowadzony z Ameryki
Pétnocnej. Charakteryzuje sie duzo szybszym przyrostem masy

i tolerancja na wyzsze temperatury wody niz pstrag potokowy czy zrédlany.

@

o Halibut

Nalezy do ryb fladrowatych. W zaleznosci od odmiany jego
wystepowanie jest bardzo szerokie. Na rynku dostepny jest
halibut biaty, btekitny i czarny, przy czym btekitny i czarny
sq bardzo zblizone réwniez smakowo.

Migso: ttuste, delikatne, intensywny morski zapach.
X Techniki kulinarne: z grilla, do pieczenia.
oios

Lubi: ocet winny biaty, gorczyce, natke pietruszki,
@ czosnek.

Migso: delikatne, $rednio ttuste.
Techniki kulinarne: z grilla, do pieczenia.

Lubi: masto, tymianek, koperek, koper wtoski.

...................... Sandacz

Zyje w wodach na pétnoc od Batkanéw i Alp oraz na wschéd
od Niemiec, skad zostat przeniesiony do innych krajow
europejskich. Najchetniej bytuje i zeruje w duzych jeziorach
i akwenach rzecznych o wysokiej zawartosci tlenu. Jest
typowym drapieznikiem i zywi si¢ mniejszymi rybami.

Mieso: chude, delikatne, kruche.
Lubi: masto, estragon, gorczyce.




e Okor']

Okonia mozna spotkac w jeziorach oraz akwenach rzecznych
od Pirenejéw po potnocno-wschodnig Syberie. Ten typowy
drapieznik odzywia sie mniejszymi rybami. Okonioksztattne
to najliczniejszy rzad ryb.

. Mieso: chude, delikatne, kruch
Migso: ttuste, aromatyczne, bardzo smaczne. e gsos chude, defiaine, kuche.
. Techniki kulinarne: do smazenia, z grilla, sous vide 51°C.

e Ka rp

Pochodzi z Azji. Zostat sprowadzony do Europy miedzy XIl a XV w.
i z powodzeniem zadomowit sie na starym kontynencie. Obecnie
stat sie ryba gtéwnie hodowlang, cho¢ mozna go spotkac

w otwartych akwenach wodnych.

Szczupak ................................................................................ | Lin ................. e o e | ............
Charakteryzuje sie wydtuzong gtowa, jego tutdw jest ptaskii smukty. : V\(ystepwe nlemal.w ca)tej Europie. Q5|aga r.“a.ksymal.”'e. 60cm d.tugosu.
S . . , : : Ciato lina pokryte jest Sluzem oraz licznymi, niewielkimi tuskami. Lin
Wystepuje gtownie w Europie, ale takze w Ameryce Pétnocnej od : . : . 0 .
: jest ceniony za smaczne mieso. Hoduje sie go w stawach rybnych, gdzie

kanadyjskich wybrzezy Atlantyku do Oceanu Spokojnego oraz na Alasce.
Te drapiezne ryby polujg zaréwno w jeziorach, jak i w rzekach.

. : Migso: zwarte, smak naturalny, delikatnie mulisty.
Il ;i / i J -. 7 L) A - -

jest towarzyszem karpia.

Mieso: kruche, delikatne.
m Techniki kulinarne: do wedzenia.

Lubi: cebuleg, czosnek, koperek, Smietane.

T Techniki kulinarne: do smazenia.

bbbbb

Lubi: czosnek, estragon, mtoda pokrzywe.

e Sielawa e Wngrz
: Zamieszkuje wody Europy Potnocnej w zlewisku Morza Battyckiego. WYStePuJe na clatym swiecie |Jes.t ogqlnodostepny pree z'caty
. . T : rok. Wigkszosc wegorzy, ktorymi mozemy delektowac sie na
Wedruje na tarto do rzek. Zasiedlono jg rowniez w jeziorach : . .
: stotach, nie pochodzi z naturalnego odtowu, lecz z akwakultur

potudniowych Niemiec, Francji i potudniowe] Rosji. Prowadzi

tawicowy tryb zycia i jest wrazliwa na zawartos¢ tlenu w wodzie. prowadzonych na skale przemystowa gtownie w Az

Migso: ttuste, aromatyczne, bardzo smaczne.
Techniki kulinarne: do smazenia i gotowania,
@ Q Q marynowania w biatym winie, smaczny po wedzeniu
/ “““““ w temperaturze 65°C.

Q Lubi: cebule, majeranek, tymianek.

@@E Migso: ttuste, delikatne, po smazeniu stodkie i chrupiace.

bbbbb




- L. s Ostryg|
OWOCG MorZa . N - Na najwieksza skale ostrygi hoduje sie w Europie, Stanach
e -9 : Zjednoczonych, Chinach i Japonii. Dostepne s3 przez caty
; rok. Ostrygi uwazane sg za afrodyzjak. Na rynku znajduja
sie rozne ich odmiany, ktére majg rozmaite ksztatty
i wielkosci muszLi.

fe H ; : e : 22 . Migso: delikatne, jedrne, pachnace jodem/morzem.
MimO 26 owocCce morza Sa integ ra I.na '. - __ _- e g | ! : e 2! Idealne: na surowo z cytryna lub szalotkg marynowang
;. . s - . i r i - « " - W czerwonym occie winnym.
czescig kuchni srodziemnomorskiej, '
to jednak ich smak sprawit,

Lubia: kwasne Srodowisko: cytryny, octy winne, szalotke.

ze bardzo szybko staty sie
przysmakiem arystokracji na catym
kontynencie. Dzis s3 duzo bardziej _ Przegrzebki
popul_a rne | Zachwycaja podniebienia Na catym $wiecie wystepuje okoto 300 réznych gatunkow
: o . . L przegrzebkow. Komercyjnie jednak wykorzystuje sig ich ok. 20.
ludzi z roznyCh regionow swiata. Najwyzszej jakoéci przegrzebki odtawia sie z zimnych wéd
a1 2 (A i ; : europejskich wokot Wysp Brytyjskich i Francji, aw Ameryce
Stanowig istotne zrodto biatka
 Lowasow omega 3 3 ponadto _ z Alaski i Nowej Funlandii.
dosta rczaja nam JOd oraz W|tam|ny ' . Mieso: zwarte, biate, potyskujace, o jednolitej strukturze.

Idealne: krotko smazone na masle, nadaja sie do sushi.
z grupy B. sk
Lubia: kalafior, korzen pietruszki, por biaty, dobra
sol morska, potttuste mleko.

Matze

Wystepuja na catym Swiecie i sa ogélnodostepne przez
caty rok. Wigksza ich czes¢, ktdéra mozemy delektowac
sie na stotach, nie pochodzi z naturalnego odtowu,

lecz z akwakultur prowadzonych na skale przemystowg
gtownie w Azji.

Migso: delikatne, jedrne, pachnace jodem/morzem.

Idealne: do duszenia, na goraco, marynowane
w biatym winie.

Lubia: czosnek, tymianek, Lis¢ laurowy, seler naciowy.




T Osmiornice

Os$miornice nie posiadajg zadnego pancerza i zamieszkujg
gtéwnie dno morskie. Wigkszos¢ zycia spedzajg w jaskiniach

i szczelinach skalnych. Ich krepe ciato przechodzi bezposrednio
w dtugie ramiona chwytne, ktdre sg pokryte przyssawkami.

Mieso: bardzo delikatne, biate, aromatyczne.

Idealne: do grillowania, satatek, na ciepto z sosem vinaigrette
z estragonem lub na zimno jako carpaccio.

Lubia: trybule, pietruszke, czosnek, ocet balsamiczny,
oliwe.

Raki e

Zamieszkujg stodkie wody w wolno ptynacych rzekach,
jeziorach, stawach oraz oczkach wodnych na terenach
bagiennych. Obecnie w naturalnym Srodowisku jest

ich coraz mniej. Najwiekszymi odbiorcami i smakoszami
rakow sa Francuzi i Niemcy.

Migso: delikatne, aromatyczne, lekko stodkie.
Idealne: do gotowania w wodzie z koprem i cytryna,
pdzniej obieramy mieso z ogona i szczypiec.

Lubia: koperek, brandy, cytryne.

...................................... Krewet k|

S Cenione i towione na catym Swiecie. Szacuje sie, ze w celach
spozywczych w obrocie jest okoto 350 odmian krewetek,
ktdre roznig sie od siebie gtownie wielkoscig oraz smakiem.

g Mieso: zwarte, delikatne w smaku i chude.

Idealne: do smazenia, wedzenia oraz duszenia
@ w tempurach, na zimno w satatkach lub na surowo.

Lubia: czosnek, chili, kolendre, limonke, pietruszke, mleko
kokosowe.

Langusty .........................................................................................

Maja gruby i sztywny pancerz. Przecietna dtugos¢ ich ciata wynosi
30 cm, ale zdarzaja sig bardziej okazate sztuki. Ten najdelikatniejszy
przysmak kulinarny wystepuje przede wszystkim w cieptych wodach.

g Migso: biate, delikatne, o lekkim morskim aromacie. .
S e

(&
Idealne: duszone ala mariniere lub gotowane i podawane
zsosami emulsyjnymi, nadajg sie na grilla.

Lubia: mocne aromaty: czosnek, chili, limonke,
kolendre.

Homary

Kraby

Kraby sg najbardziej rozwinigtymi skorupiakami. Stanowig
najbogatsza w gatunku grupe wsrdd dziesiecionogdw,
dlatego tez ich wystepowanie jest bardzo szerokie

i uzaleznione od $rodowiska zycia poszczegolnej odmiany.

Migso: delikatne, stodkie w smaku.

Techniki kulinarne: odndza pieczone lub gotowane

w court-bouillon, obrane Swietnie smakujg z sosami

= vinaigrette lub majonezowymi.

@ Lubig: masto, oliwe, Smietane, biate wino
i koper wtoski.

Homary towi sie w Europie oraz w Ameryce Pétnocnej, stad
tez pochodza dwie najbardziej znane odmiany. Obie wystepuja
gtdwnie w zimnych morzach, a ich gtéwnym atrybutem

sg duze i mocne szczypce.

Mieso: biate, delikatne, o lekkim morskim aromacie.

Idealne: duszone ala mariniere, gotowane i podawane
z sosami emulsyjnymi, grillowane lub na surowo - sashimi

w kuchni japonskiej.

Lubig: czosnek, seler naciowy, Swiezy listek laurowy, cytryne.

Kalmary

Kalmary posiadajg dziesie¢ ramion i charakterystycznie
zbudowane ciato o torpedowym ksztatcie. Sg Swietnymi
ptywakami i doskonatymi towcami. Stanowig popularny
smakotyk na catym Swiecie.

Mieso: zwarte, biate i delikatne w smaku.
Idealne: do smazenia w ciescie lub kroétkiego grillowania,
duze Swietnie smakuja duszone w warzywach.

Lubia: sos sojowy, natke pietruszki, anyz.




Poznaj catg linie produktow
Knorr Professional

Knorr Professional to produkty
spetniajace wysokie standardy
kulinarne, dla wymagajacych
| kreatywnych szefow kuchni.

Pomagajg w codziennej pracy i pasujg
do indywidualnego stylu gotowania,

komponujac sie ze Swiezymi sktadnikami.

Inspirujg do tworzenia niezwyktych dan.

Dobre dla Twojego autorskiego dania,
dobre dla Twojego indywidualnego stylu -
to od Ciebie zalezy, co z nich zrobisz.

Esencje bulionow:

Esencja bulionu Esencja bulionu
wotowego 11 drobiowego 11

Redukcja wotowa Redukcja drobiowa
do soséw 0,8 kg do soséw 0,8 kg

Primerba Primerba
bazyliowa 0,34 kg pesto 0,34 kg

Primerba Primerba
wtoska 0,34 kg czosnkowa 0,34 kg

Esencja bulionu
warzywnego 11

Marynata
do wotowiny 0,75 kg

Primerba
ogrodowa 0,34 kg

Esencja bulionu Esencja bulionu
rybnego 11 ze skorupiakow 11

Marynata Marynata
do wieprzowiny 0,75 kg do drobiu 0,7 kg

Primerba Primerba
prowansalska 0,34 kg grzybowa 0,34 kg

Primerba Primerba Primerba z pieczonej
tymiankowa 0,34 kg rozmarynowa 0,34 kg cebuli 0,34 kg




 Bencja Bulionu

Esse

nce Rybaci

Esse an
nce R-pl:llh:iqm

Esencja bulionu rybnego
Knorr Professional 1 |

* Bogaty sktad - zawiera 64%
skoncentrowanego bulionu rybnego.

¢ [nne sktadniki to m.in.: cebula, sok
z cytryny, lis¢ laurowy, tymianek,
pieprz czarny mielony, nasiona kopru
wtoskiego.

e Szerokie zastosowanie - do dan
zaréwno na ciepto (fondy, zupy, sosy,
dania jednogarnkowe, makarony),
jak i na zimno (dipy, marynaty,
galarety, tatar z tososial.

* Wysoka wydajnos¢ - ponad 60
przyprawionych dan z 1 | produktu.

¢ } atwe dozowanie.

Esencja bulionu
ze skorupiakow
Knorr Professional 1 |

* Bogaty sktad - zawiera 62%
skoncentrowanego bulionu
ze skorupiakow.

¢ |nne sktadniki to m.in.: koncentrat
pomidorowy, koncentraty z pora i
cebuli, zageszczony sok z buraka
czerwonego, lis¢ laurowy, tymianek,
anyzek, pieprz czarny mielony.

e Szerokie zastosowanie — do dan
zaréwno na ciepto (fondy, zupy, sosy,
dania jednogarnkowe, makarony,
risotta), jak i na zimno (dipy, marynaty,
galarety).

* Wysoka wydajnosc¢ — ponad 60 L
przyprawionych dan z 1 | produktu.

¢ t atwe dozowanie.
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Esencje bulionow

Buliony w ptynie

do przyprawiania, ktore
wydobywaja gtebie smaku
potraw. Nadajg wyrazisty
smak miesa lub warzyw,
jednoczesnie nie dominujac
nad smakiem dania.

» Posiadajg bogaty
sktad: przede wszystkim
52-67% zawartosci
skoncentrowanego bulionu
[w zaleznoéci od rodzaj
esencji), warzywa i przyprawy.

e Ptynny format utatwia
dozowanie i doskonale
rozprowadza sie w goracych
| zimnych daniach.

 /najdg zastosowanie w wielu
cieptych i zimnych daniach,
takich jak: zupy, sosy, dania
Jednogarnkowe, makarony,
risotta, farsze, marynaty, dipy,
galarety.

* Majg wysoka wydajnosc:
ponad 60 | przyprawionych dan
z 1 | produktu.

Esencja bulionu
wotowego 11

Zawiera m.in.:

62% skoncentrowanego
bulionu wotowego, ttuszcz
wotowy, koncentrat

soku z cebuli, olej
stonecznikowy, czosnek.

Esencja bulionu
drobiowego 11

Zawiera m.in.:

52% skoncentrowanego
bulionu drobiowego, ttuszcz
kurzy, koncentraty sokow

z pora, marchwi i cebuli,
pieprz czarny, kurkume.

Esencja bulionu
warzywnego 1 L

Zawiera m.in.:

67% skoncentrowanego
bulionu warzywnego,
sok z marchwi, cebuli

I pora, czosnek, olej
stonecznikowy.

Redukcje do sosow

Doskonate podstawy autorskich
sosow i sktadniki dan pieczonych
oraz duszonych.

e Nadajg gteboki smak i kolor
pieczonego migsa oraz bardzo
dobrze zageszczaja.

» Nadajg sie do dalszej redukcji
| moga zostac przyprawione
wedtug indywidualnych
preferencji.

® 53 proste w uzyciu: forma
migkkiej pasty szybko
| rownomiernie rozprowadza
sie w daniu.

Redukcja wotowa do sosow 0,8 kg

Zawieram.in.:
25% skoncentrowanego bulionu wotowego,
warzywa i ziota.

Redukcja drobiowa do sosow 0,8 kg

Zawiera m.in.:
32% skoncentrowanego bulionu drobiowego,
warzywa i ziota.
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Marynaty Primerby

Marynata
: : . ' Primerba
Mieszanki wysokiej jakosci A do wotowiny 0,75 kg Aromatyczne przyprawy bazylic:wa 034 kg
ziot i przypraw do marynowania 5 | Zawieramuin.: w pascie, ktérych podstawe '
lub przyprawiania mies, ryb . czosnek, pieprz czarny, stanowig Swieze ziota, warzywa
| oOWocOw morza. _ gorezyce, kt.)llendre, oliwe lub grzyby, potaczone z olejami : Primerba
B i 22vsze te sama z oliwek, chili, gatke rodlinnymi i sola. e wtoska 0,34 kg
S muszkatotowg, nasiona selera. £
wysoka jakosc. e Maja intensywny, :
T : skoncentrowany smak Primerba
. Nadaj_a miesu l\/\l/spanlaty smak, | e : Pesto 0,34 kg
kolor i kruchosé. _ .Marynata * Stanowig Swietng alternatywe
¢ /nakomicie tacza sie z innymi do wieprzowiny 0,75 kg e ' dla Swiezych ziot i warzyw, _
sktadnikami. takimi Jak olej Zawiera m.in.: o ktore szybko Wledna oraztraca Primerba czerwone
czosnek, pieprz czarny, bazylie, —8 aromat i kolor. pesto 0,34 kg

oliwa, wino, brandy czy soki

’ kolendre, oliwe z oliwek,
Z cytrusow.

skorke pomaranczowa, gatke
muszkatotowg, szatwie, chill.

e /nakomite jako przyprawa
do dan zaréwno cieptych,
jak i zimnych.

Primerba
prowansalska 0,34 kg

Primerba

Marynata ogrodowa 0,34 kg

do drobiu 0,7 kg

Zawiera m.in.:

czosnek, pieprz czarny, oliwe
z oliwek, rozmaryn, pieprz
cayenne, kolendre, gorczyce,
nasiona kozieradki.

Primerba
czosnkowa 0,34 kg

Primerba
grzybowa 0,34 kg

Primerba
rozmarynowa 0,34 kg

Marynata
do ryb i owocow morza 0,7 kg

Zawiera m.in.:
pieprz czarny, skorke cytryny,
czosnek, rozmaryn, kolendre,

natke pietruszki, oliwe ' e
@ {I’ % z oliwek, koperek. g ;,,-.f_:; ’;3 % Primerba

tymiankowa 0,34 kg

Primerba
z pieczonej
cebuli 0,34 kg




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






