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SALATKA:

Cykoria

Oliwa

Ocet jabtkowy

SOl morska, pieprz, cukier do smaku
Rukola 0,500 kg
Gruszka 0,800 kg
Szparagi zielone 0,300 kg
Ser ple$niowy 0,200 kg
Orzechy wtoskie 0,100 kg
Marchew do dekoragji

PODANIE:
Sos miodowo-musztardowy Hellmann’s

WYKONANIE

SALATKA:

e (ykorie przekrd) na pdt, posmaruyj oliwg, dopraw solq | pieprzem,
grilluj z obu stron.

e Skrop octem i przetdz do naczynia do wystygniecia.

¢ Na talerzu wytoéz optukang rukole, na wierzch dodgj grillowang
cykorie, pokrojong gruszke, zblanszowane szparagi, ser plesniowy
I orzechy. Udekoryj cienkimi plastrami marchewki.

PODANIE:
e Tuz przed podaniem polej satatke Sosem miodowo-musztardowym.

QWante wiedzied:

bardzo gorzka W ;md
rzetoz do lodowki na

ku, wetaw 1a

2l twoja cykoria 1ot 4 godziny

do wody z lodem 1 P Jos Nicdewe - Tusztardowy Hellimann’s 1L

- qorqcz\@ straci n@ mocy Sos o zbalansowanym smaku miodu i musztardy oraz wtasciwej
konsystencji z duzymi, apetycznymi ziarnami gorczycy.




WARZYWA:

Mtody groszek

Szparagi zielone

Szparagi biate

Cukinia

Kalarepa

Rzodkiewka

Mtoda marchewka

Esencja bulionu warzywnego Knorr Professional, cukier

VINAIGRETTE CYTRYNOWY:

Esencja bulionu warzywnego Knorr Professional

Musztarda

Czosnek

Cukier do smaku
Sok z cytryny 0,100 |
Olg 0,200 |
Oliwa 0,100 |

WYKONANIE

WARZYWA:

e Warzywa oczysc | pokrd) w dowolny sposoh Ugotu) kazde warzywo
oddzielnie w wodzie z dodatkiem Esengji bulionu warzywnego
I cukru.

VINAIGRETTE CYTRYNOWY:

e Potgcz Esendje bulionu warzywnego z musztardg, roztartym
czosnkiem, cukrem i niewielkg iloscig soku z cytryny,

e (atos¢ miesza) rdzqg, sukcesywnie dolewgjgc olej i oliwe z oliwek
Postepyj tak samo jak przy robieniu klasycznego majonezu. Na koniec
doda] pozostatg czesc soku z cytryny, caty czas mieszajge

PODANIE:
e Ugotowane warzywa podawaj na ciepto lub na zimno z cytrynowym
vinaigrette
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Niezastgpiona w
przyprawianiu potraw,
wydobywa petnig smaku

i aromatu warzyw Ma bardzo
szerokie zastosowanie,
zaréwno w daniach cieptych
jak i zimnych: zupy, sosy,
dania jednogarnkowe, risotta,
farsze, warzywa z patelni,
dipy, auszpik. W swoim
bogatym sktadzie zawiera
m.in. 67% skoncentrowanego
bulionu warzywnego, sok

z marchwi, cebuli i pora,
czosnek, olej stonecznikowy,



SAT ATKA
Z GRILLOWANYM SEREM
HALLOUMI | ARBUZEM

Sktadniki na 10 porgji

SALATKA:

Bukiet satat

Ser halloumi
Arbuz

Oliwki czarne
Pomaranicze (filety)

VINAIGRETTE POMARANCZOWY:
Sos satatkowy grecki Knorr
Sok pomaranczowy

Olgj

Oliwa z oliwek

Grillowana papryka Knorr

WYKONANIE

SALATKA:

e Sataty oczyse i podziel na mnigjsze czesci, ser halloumi pokrgj
w plasterki i grilluj, arbuza pokré) w duzg kostke. Catos$¢ potgcz
z oliwkami oraz filetami z pomaranczy.

VINAIGRETTE POMARANCZOWY:

e Sos satatkowy grecki potgcz z sokiem pomarariczowym, olejem
I oliwg, pozostaw na kilka minut. Dodgj drobno pokrojong grillowang
papryke | ponownie wymieszadj.

PODANIE:
e Satatke polej przygotowanym vinaigrette pomaranczowym.

QWante wiedzied:

my wode

o ihs )
Przygotowuiac vmd\Qr.ettn'a ZGSSQSNSKG ry oryginalny ,jm, Aatallowy grecki ﬂflwfl/b 0,7kg
iom pomdrdﬁCZOWblm. Dzieki term! " omaku Unikalny smak ziét popularnych w kuchni $rédziemnomorskiej:
sokie yodkim, cytrusowy oregano i rozmarynu, oraz czosnku. Doskonaty jako sos vinaigrette

05 0 1ekko S ) : - -
do klasycznej satatki greckiej. Do uzycia réwniez jako przyprawa

do satatek warzywnych lub do ryb i drobiu.
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Brokuty blanszowane : Zimna woda

Szparagi zielone : Ocet winny biaty

Groszek zielony : Czosnek

Ogorek zielony ) Cukier

Kiwi , Koperek (posiekany)

Jabtko zielone : Musztarda gruboziarnista

Satata rzymska : Ol

Szpinak baby , Sos satatkowy ogrodowy Knorr

Satata lollo bianco : Pieprz czarny do smaku
Kietki groszku cukrowego

WYKONANIE

WARZYWA:

e Brokuty podzielone na rézyczki oraz groszek zblanszuj i zahartuj.
e Ogorek, kiwi i jabtko pokré) w dowolny sposoh

e Sataty rzymskq i lollo bianco podziel na dowolne kawatki.

e Do blendera kielichowego wlej zimng wode, dodaj ocel, czosnek, cukier, koperek | Sos
ogrodowy. Wszystkie sktadniki zblendu.

e Nastepnie przelej] do miski, doda] musztarde i olej. Dobrze wymieszaj rézgg, odstaw na
10 minut i ponownie wymieszgj - wtedy sos sie nie rozwarstwi.

PODANIE:

e Warzywa i sataty utéz na talerzu z marynowang cebulg® w dowolny sposob, skrop
sosem | posyp kawatkami biszkoptu szpinakowego™.

e Udekoryj kietkami groszku cukrowega

* Spos6b na przygotowanie marynowanej cebuli i biszkoptu szpinakowego oraz wiele
innych profesjonalnych przepiséw zngjdziesz na stronie wwwufscom

QWanto wiedziel:

nie tylko wspaniale omakue. ale

ona cebula . towang
Marynowan S22 i zielony kolor catatki. Tak przygoroi ﬂMMWW egrodowy Hnow 0,7 g

. . iami. .
rowniez przetam w lodowce tygodni Sos o orzezwiajgcym, ziotowo-cytrynowym smaku. Swietny jako
klasyczny vinaigrette lub baza do wielu autorskich soséw satatkowych.
Nie rozwarstwia sie, przez co zachowuje $wiezy wyglgd na dtuzej.




SKLADNIKI:

Kapusta biata

Sol

Cukier

Marchew

Cebula

Chrzan tarty

Ocet winny

Majonez Hellmann'’s do dekoracji

Pieprz czarny mielony do smaku

WYKONANIE

e Kapuste pokrd) w duzg kostke, dodaj sol i cukier, wymieszaj
I odstaw do lodéwki na godzine. W razie koniecznosci
przetdz na sito i odsgcz powstaty sok

e Marchew pokre) w cienkie plasterki. Cebule zetrzyj na tarce

e \Wszystkie warzywa wymieszqj ze sobg, dodgj chrzan, ocet,

majonez | dobrze wymieszaj.
e Dopraw do smaku.

Kro) na .
podany SPOS p::\chhe\N w pesterkd

(kapusta w kostke: T Iy charakler

nadae catdce unika

Doskonaty, zréwnowazony
smak, ktéry wzbogaci

twoje potrawy. Zawiera

80% ttuszczu oraz 6%
z6ttka jaja kurzego, dzieki
czemu ma wyjgtkowq, gestg
konsystencje - jest idealny
do dekoracji. Utrzymuje
stabilng forme rézyczki oraz
kolor na dtuzej - nie zétknie
Dodatkowo jest doskonaty
W wigzaniu sktadnikéw
satatek i suréwek




SKLADNIKI:

Kapusta czerwona

Sl

Cukier

Marchew

Cebula

Granat

Jabtko czerwone

Cytryna

Chrzan tarty

Ocet winny

Natka pietruszki

Jarmuz blanszowany

Majonez Hellmann’s do dekoracji
Pieprz czarny mielony do smaku

WYKONANIE

e Kapuste cienko poszatkuj, dodej sl i cukier, wymieszaj
I odstaw do lodowki na pét godziny. W razie koniecz-
nosci przetdz na sito | odsgcz powstaty sok.

e Marchew pokrdj w julienne Cebule pokrd) w picrka.

e Z granatu wyjmij nasiona. Z jabtka wydrgz kulki lub
pokroj w srednig kostke.

o Wszystkie sktadniki wymieszaj ze sobg. Nastepnie

dodaj sok z aytryny, chrzan, ocet, mate gatqzki pietruszki,

drobno poszarpany jarmuz | majonez.
e Ponownie wymieszaj i dopraw do smaku.

Doskonaty, zréwnowazony
smak, ktéry wzbogaci

twoje potrawy. Zawiera

80% ttuszczu oraz 6%
z6ttka jaja kurzego, dzieki
czemu ma wyjgtkowq, gestg
konsystencje - jest idealny
do dekoracji. Utrzymuje
stabilng forme rézyczki oraz
kolor na dtuzej - nie zétknie
Dodatkowo jest doskonaty
W wigzaniu sktadnikéw
satatek i suréwek




Delikal
2 do
o Hnewvy 0,5kg

Zawiera precyzyjnie
dobrang kompozycje ziét,
przypraw i warzyw
idealng do mies i innych
dan z grille: cebula, czosnek,
papryka czerwona, pieprz
Czarny, pieprz cayenne, ma-
jeranek, tymianek, estragon,
czqber Swietnie nadaje sie
do bezposredniego przy-
prawiania mies i warzyw
przed grillowaniem, jak
réwniez do marynowania
migs. Optymalna wielkos¢
sktadnikéw sprawiq, ze
przyprawa nie przypala sie
podczas obrdbki termicznej.
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Delikal

Prz do
0,6hg

Starannie dobrana kompo-
zycja zi6t i przypraw, ktéra
doskonale podkresla smak
migsa drobiowega Swietnie
nadaje sie do bezposred-
niego przyprawiania mies

| warzyw przed smazeniem
i grillowaniem, jak réwniez
do marynowania Optymal-
na wielko$¢ sktadnikéw
Sprawia, ze przyprawa

nie przypala sie podczas
obrdbki termicznej.




ki chili | soku Z CYLTUSOW

dnoczesnie pOZWG\G
ystost.

Uzywanie papryi!
ckrusza mieso a )e .
sachowat 1edo s0C

Tarynate de drebiv Hnovy Professional 0,7kg

Do marynowania lub przyprawiania bezposrednio przed obrébka termiczng mies
drobiowych: kurczakae, perliczki, przepiérki czy kaczki. Zapewnia zawsze te samg wysoka
jako$¢ zamarynowania, nadajgc potrawom doskonaty, wywazony smak i aromat. Moze by¢
sktadnikiem autorskiej marynaty W sktadzie m.in. najwyzszej jakosci, wyselekcjonowane,
duze kawatki zi6t i przypraw: czerwona papryka, rozmaryn, kolendra, kurkuma, sél morska




CHORI1Z0 Z KALAREPA:

Chorizo 0,300 kg
Rama Culinesse Profi do smazenia
Kalarepa 1000 kg

Natka pietruszki 1/4 peczka
GRILLOWANY £0SOS: .
t0s0$ ze skorq (oczyszczony) 1500 kg
Marynata do ryb i owocéw morza Knorr Professional 0,020 kg
MASt0 BAZYLIOWE:

Masto 050kg
Primerba bazyliowa Knorr Professional 0,020 kg
Panierka Panko 0,030 kg

WYKONANIE
CHORIZO Z KALAREPA;

o Chorizo pokréj w cienkie plasterki | podsmaz z obu stron, by powstaty chrupkie chipsy

e Szczypcami zdejmij kietbase z patelni, umies¢ jg na papierowym reczniku.

e Ttuszcz wytopiony z kietbasy pozostaw.

e Kalarepe obierz, pokréj w duzg, ptaskg kostke, gotuj przez kilka minut w osolonej wo-
dzie, odcedz, a nastepnie przesmaz na Ramie Culinesse W ostatniej fazie wymieszagj

z podsmazong kietbasq chorizo | drobno pokrojong natkg pietruszki.

GRILLOWANY £0SOS: il
e t 0sosia pokrg) na kawatki o szerokosci 4 cm, nastepnie przekré) na pét nie przeci-
najac skory Wywin w tzw: ,butterfly” (,motyl”), przypraw Marynatg do ryb i owocow

morza, a nastepnie przesmaryj ttuszczem wytopionym z kietbasy. Catos¢ grilluj.

MASEO BAZYLIOWE: ..
e Migkkie masto potgcz z Primerbg bazyliowq, by powstata gtadke, jednolita masa
e Uformu) w dowolny sposéb, a nastepnie wstaw do lodéwki.

e Panko przyrumien na suchej patelni na ztoty kolor Masto bazyliowe wyporgyj i posyp je panka

B S

e Grillowanego tososia podawg) z satatkg z chorizo i kalarepy oraz z z pieczonym batatem™*
Na grillowang rybe przed samym podaniem potéz plasterek bazyliowego masta.

* Sposob na przygotowanie pieczonych batatéw i wiele innych profesjonalnych przepisow
zngjdziesz na wwwufscom
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Do marynowania lub przypra-
wienia ryb i owocéw morza
bezposrednio przed obrdébkg
termiczng. Zapewnia zawsze
tq samg wysokq jakos¢
zamarynowania, nadagjgc
potrawom doskonaty, wy-
wazony smak i aromat. Moze
by¢ sktadnikiem autorskiej
marynaty W sktadzie m.in.
najwyzszej jakosci, wyselek-
cjonowane, duze kawatki ziét
i przypraw, m.in. skorka cytry-
ny, koperek, natka pietruszki,
oliwa z oliwek, czosnek.




QUanto wiedziet:

| diac
Pamieta) 7eby przed marynowaniem zdja
a

e awnieisze dous pieczeniowy Hnowy 1,4kg
rone. Umozliwi f0 SP - , A

7 seberek btone. oea Szybki i prosty sposéb na sos o wyrazistym pieczeniowym smaku
doprawiente miesa

i kolorze Pozwala uzyskat tyle esencjonalnego sosu, ile potrzebujesz.
Wspaniale komponuje sie z szerokg gamg mies - od wotowiny
i wieprzowiny, po kaczke, dréb i dziczyzne.




KARKOWKA SOUS-VIDE: SOS AIOLI Z PIECZONYM CZOSNKIEM:

Karkowka | Czosnek

Marynata do wieprzowiny ) Z61tka

Knorr Professional Sol do smaku
Rama Culinesse Profi do smazenia Musztarda 0,015 kg
Lis¢ laurowy 2 szt Olg 0,250 |
Ziele angielskie 2 szt Oliwa extra virgin 0,250 |
Tymianek $wiezy 2 gatqgzki Sok z cytryny 1 tyzeczka
Czosnek 3 zgbki

Pikantny sos z chiliisojg - 0,200 |

Sambal Manis Knorr

KUKURYDZA:

Kolby kukurydzy 10 szt.

Masto 0120 kg
Sl do smaku

WYKONANIE

KARKOWKA SOUS-VIDE:

o Karkéwke przypraw Marynatg do wieprzowiny, a nastepnie obsmaz ze wszystkich stron.

e Do worka vacum w16z karkéwke i pozostate przyprawy.

e (atos$¢ zawakumyj i umies¢ w cyrkulatorze sous-vide na 16 godzin, w temperaturze 68° C

e Wystudzong karkéwke wyporgyj i grilluj. Przed podaniem przesmaruj sosem Sambal Manis.

KUKURYDZA:
e Kukurydze ugotuj do miekkosci, przypraw solg | przesmaruj mastem.

S0S AIOLI Z PIECZONYM CZOSNKIEM:

e (zosnek posyp solg, skrop olejemn i zawin w folie aluminiowq. Piecz w temperaturze 200°C
przez 1godzing.

o Wyciénij zgbki czosnku z tupinek i rozetrzyj z solg na gtadkq mase. Dodaj z6ttka i wolnym
strumieniem wlej olej do z6ttek, caty czas mieszajgc

o Nastepnie wlej oliwe (postepuj tak samo jak przy klasycznym majonezie). Na koniec dodgj
sok z cytryny.

PODANIE:
e Grillowang karkéwke podawaj z gotowang kukurydzg, sosem aioli z pieczonym czosnkiem
oraz bukietem satat.

QWanlto wiedzieC:

v {u
, : kigj temperd
e karkowki W NISRETT
Prayaoione ¢ 70 bedzie delikana ! krucha.
dd pe\NnOSC, ] . 5_20% Odp@du

Dodatkow0 70052CZ€
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Tarynate de wieprzowing Hnoww Professional 0,75kg

Do marynowania lub przyprawienia miesa wieprzowego bezposrednio przed obrébkg termiczng.
Zapewnia zawsze tq samqg wysokq jako$¢ zamarynowania, nadajgc potrawom doskonaty,
wywazony smak i aromat Moze by¢ sktadnikiem autorskiej marynaty W sktadzie min.
najwyzszej jakosci, wyselekcjonowane, duze kawatki zi6t i przypraw: czosnek, pieprz czamy,
bazylia, kolendre, oliwa z oliwek, skérka pomararnczowa, gatka muszkatotowa, szatwig, chili.




SZASZ+ YKl WIEPRZOWE

PRZYGOTOWANE W STYLU
WSCHODNIM

Sktadniki na 10 porgji

MBSO .
t opatka b/k 2400 kg
MARYNATA: .l
Marynata do wieprzowiny Knorr Professional 0,020 kg

Sol 0,010 kg

Pieprz czarny mielony 0,005 kg
Papryka stodka 0,005 kg
Majeranek 0,005 kg
Majonez do dekoracji Hellmann’s 0,200 kg
DODATKE:
Cebula (krgzki) 1000 kg
Stonina lub podgardle (paski) 1400 kg

Sol 0,015 kg
Czosnek $wiezy (rozgnieciony] 0,040 kg

Olg 0,100 |

Patyczki bambusowe do nadziewania
WYKONANIE

MIESO

e t opatke pokrg) w kostke na szasztyki.

MR e

e \Wszystkie sktadniki marynaty wymieszaj i potgcz z miesem,
odstaw na 12 godzin.

DODATKI:

e (ebule i stonine dopraw solg, czosnkiem i skrop olejem.

PRGN e
e Na namoczone patyczki bambusowe nadzie] mieso, cebule | stonine.
e Piecz w piecu nagrzanym do temperatury 165°C przez 30 minut,

lub grillu) do migkkosci.

Warte “Z:umw - eionetie Tajonez elimann’s do deboraci 3t
as

Mdrunowdn\e SZ osc | soczu‘StOéC Doskonaty, zréwnowazony smak, ktéry wzbogaci twoje potrawy. Zawiera

da migsu wuyjqtkowaq krucho 807% ttuszczu oraz 6% zottka jaja kurzeqo, dzigki czemu ma wyjgtkowg,
nada gestq konsystencje - jest idealny do dekoracji. Utrzymuje stabilng forme
rézyczki oraz kolor na dtuzej - nie z6tknie. Dodatkowo jest doskonaty
w wigzaniu sktadnikéw satatek i suréwek.




SOLANKA: . SALATKA Z PIECZONYCH POMIDOROW Z ROZMARYNEM:
Delikat przyprawa do ryb Knorr 0,025 kg Pomidory 10 szt
Sol 0,060 kg Oliwa 0,070 |
Cukier 0,050 kg Primerba rozmarynowa Knarr Professional 0,030 kg
Woda 3000 | Cebula 0,040 kg
GRILLOWANY PSTRAG: ... ... PIECZONA CYTRYNA: ...
Pstrag (3,5-4 kq) 10 szt Cytryny 5 szt
Koper wtoski 0,200 kg Pieprz kolorowy Knorr 0,010 kg
Szalotka (pidrka) 0,150 kg

Natka pietruszki 0,050 kg

Sol 0,010 kg

WYKONANIE

SOLANKA:

e Delikat do ryb, sl i cukier wymiesza) w zimnej wodzie tak, by sol i cukier sie rozpuscity Ryby wtéz
do przygotowanego roztworu na 24 godziny.

GRILLOWANY PSTRAG:

e Rybe osusz
e Koper wtoski, szalotke i natke pietruszki pokrg) w dowolny sposoh Wymieszaj pokrojone sktadniki
I przypraw solg. Tak powstaty farsz umies¢ w rybach.

e Pstrggi pot6z na wysmarowane ttuszczem ruszty do grillowania ryb i grilly;.

SALATKA Z PIECZONYCH POMIDOROW Z ROZMARYNEM:

e Pomidory pokrgj na ¢wiartki. Oliwe wymieszaj z Primerbg rozmarynowg i potgcz z pomidorami.
Catos¢ lekko zapiecz, a po wyjeciu z piekarnika posyp drobno pokrojong cebulg.

PIECZONA CYTRUNA:

e Cytryny umyj i piecz przez 15 minut w temperaturze 180°C Przetnij na pét i posyp kolorowym pieprzem

PODANIE:

e Grillowang rybe podawaj z satatkg z pieczonych pomidoréw z rozmarynem oraz z pieczong cytryng
z kolorowym pieprzem.

Wanlo wiedzied:

i, ze wycisniemy .Z,
k bedzie ragodnie)SZy

niej wiece)
senie cytryny spraw

Piec
< oku, ktorego sma

Delibat Prayprauwa de rb Hnowy 0,6kg

Zawiera kompozycje ziét, przypraw i warzyw zapewnigjgcy przygotowywanym
daniom z ryb unikalny smak Swietnie nadaje sie do bezposredniego przypra-
wiania ryb przed smazeniem lub grillowaniem, jak réwniez do marynowania
Optymalna wielkos$¢ sktadnikéw sprawiag, ze przyprawa nie przypala sie podczas
obrdbki termicznej.




SKRZYDELKA Z KURCZAKA: GLAZURA:

Skrzydetka drobiowe 30 - 40 szt Stodki sos sojowy - Ketjap Manis Knorr 0,150 |

Maka pszenna 0,300 kg Woda 0,150 |

Maka kukurydziana 0,100 kg Cukier brgzowy 0,50 kg

Czosnek mielony 0,030 kg Ocet ryzowy 0,020 | (Hyzka)

Pieprz czarny mielony 0,002 kg Sambal oelek 0,030 kg

Sol Olej sezamowy 0,020 | (Hyzka)
Imbir (starty) 0,030 kg

PODANIE: Czosnek (starty) 5 zgbkow

Gatgzki kolendry Do dekoradji Skrobia kukurydziana (do zageszczenia) 0,015 kg

Chili 1szt Ziarno sezamu (przyrumienione) 0,015 kg

WYKONANIE

SKRZYDELKA Z KURCZAKA:

e Skrzydetka oczysc¢ i poodcingj lotki.

® Mgke pszenng i kukurydziang, czosnek, pieprz oraz sol doktadnie wymieszaj. W tak powstate] mieszance
obtocz skrzydetka kurczaka.

e Skrzydetka smaz na gtebokim ttuszczu do osiggniecia ztocistego koloru (ok 10 - 12 min.).

GLAZURA:

o \Wszystkie sktadniki glazury przetéz do rondla i gotuj przez chwile.

e Nastepnie zages¢ skrobig kukurydziang wymieszang w zimnej wodzie, zagotuj i odstaw:
¢ Do glazury dodgj skrzydetka | wymieszaj. Podgrzewsj ok 1- 2 minuty,

e Nastepnie posyp sezamem.

PODANIE:
e Podawaj, dekorujgc listkami kolendry i cienko pokrojong papryczkg chili.

QWante wiedzied:

czenio skrzydetek olrzymes? ﬂm’w’j’ Agjouy - ‘%{W Taniz ‘Wm 1

worku foliowyrm Ptynny sos z kolekgji azjatyckiej Knorr Stodszy i odrobine gestszy od
klasycznego sosu sojowego Nadaje daniom ciemnoztoty kolor i gteboki
smak Swietnie sprawdza sie jako baza do soséw cieptych i zimnych oraz
do marynowania mies.
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WO+ OWINA
MARYNOWANA

W SOKU JAB+KOWYM | IMBIRZE

Sktadniki na 10 porgji

@W%@

MIESO }
Wotowina TS 1500 kq """" Do marynowania lub przy-
prawienia miesa wotoweqo
MARYNATA: bezposrednio przed obrébkq
Sl T 0024kq termiczng. Zapewnia zawsze
Ocel jabtkowy 0,100 | tg samq wysokq jakos¢
Sok jabtkowy 0,200 | Zamarynowania, nadgjgc
Skrobia ziemniaczana 0,020 kg potrawom doskonaty, wy-
Marynata do wotowiny Knorr Professional 0,010 kg wazony smak i aromat. Moze
by¢ sktadnikiem autorskiej
F.LAZ,UR.AE ............................................... marynaty W sktadzie min.
a?lgcfobJrkowu 8’1(5]8[]0' ‘ najwyzszej jakosci, wyselek-
Primerba czosnkowa Knorr Professional 0,020 Kg gonowane, duze kdwaffkl ziot
Sezam do obtoczenia | przypraw: czosnek, pieprz
czarny, gorczycq, kolendra,

, ) , oliwa z oliwek, chili, gatka
Patyczki do szasztykow do naktuwania muszkatotowa, nasiona selera
WYKONANIE
MARYNATA:

e Migso pokrg) w dtugie paski w poprzek wtokien i potgcz
z marynatg. Odstaw na minimum 2 godziny.
e Nastepnie nadziej migso na namoczone patyczki do szasztykdw

GLAZURA:

e Potgcz wszystkie sktadniki i zagotu)

GRILLOWANIE:

e Wotowine grilly), od czasu do czasu naktadgjac pedzelkiem glazure.

wania
\wanie miesd podc qr:;\soneX nuy
Glazuro o dodaje st W = edd
b PECZET  ed s e
zﬁbez.p\f\zwq armelizows g skorP
wuiQ




MARYNATA:

Esenga bulionu rybnego Knorr Professional

Pikantny sos z chili i pomidorami - Pang Gang Knorr

Sok pomaranczowy

Kolendra do smaku
S0, pieprz do smaku

Dorsz (filet)
Liscie bananowca do zawinigcia ryby

DODATK:

Makaron Grandine (Kuleczki) Knorr

Natka pietruszki 1 peczek
Orzeszki ziemne 0,060 kg
Kolby minikukurydzy

WYKONANIE

MARYNATA:
e \W naczyniu potqgcz Esengje bulionu rybnego z sosem Pang Gang, sokiem
pomaranczowym, pokrojong kolendrg I przyprawami.

e Dorsza wypordyj i natrzyj przygotowang marynatg, zwin w liscie bananowca,
pozostaw w lodéwce na kilka godzin do zamarynowania.
e Zawinietq rybe grilly) lub piecz w temperaturze 160°C przez 10-15 minut.

DODATK:

e Makaron Grandine ugotuj w osolonej wodzie Ugotowany i odcedzony makaron
wymieszqj z drobno pokrojong natkg pietruszki.

e Orzeszki ziemne przyrumien na suchej patelni, przestudzone posieka;.

e Kolby minikukurydzy grilluj.

PODANIE:
e Upieczong rybe podawaj z orzeszkami ziemnymi oraz makaronem Grandine
z pietruszka i grillowang kukurydzag.

(ll/ajlw W : apusty,

. 2y K
.ali nie Masz ligc bananowcd \I”nozes? Udzjibrdﬁ D 1o 2 chilii M”Wm
- lub lisci kukurydzy, Klore mozr\l - rang Wlwfl/b 1
P W sezonie letnim | zamroz\t Ptynny sos z kolekcji azjatyckiej Knorr Jego gtéwne zastosowanie

to marynowanie migs przed pieczeniem lub grillowaniem. Nadgje

daniom pikantnosci z nutg pomidoréw.




FAZA 1 - ROZCZYN:
Drozdze $wieze
Cukier

Ciepta woda

Maka pszenna

FAZA 11:

Maka pszenna

Sal

Rama Culinesse Profi

Ciepta woda

Magka kukurydziana Do obtoczenia
Jgjo szt

WYKONANIE

FAZA 1 - ROZCZYN:
e Potgcz wszystkie sktadniki, przykryj scierkq i pozostaw na

10 minut do wyrosnigcia.

FAZA 11:

® Mgke pszenng, s6l, Rame Culinesse i cieptg wode potgcz z rozczynem
tak, aby powstato klejgce ciasta

e Wyrabigj przez 15 minut, nastepnie przetéz do misy nattuszczone na
brzegach, przykryj recznikiem i pozostaw do wyrosnigcia na 30 minut.

e (iasto przet6z na stolnice i podziel na 20 réwnych kawatkéw: Uformu
mate kuleczki, kazdg obtocz w mqce kukurydziang.

¢ Nastepnie kuleczki rozwatkuj na placki o grubosci ok 0,5 cm, posmaryj
roztrzepanym jajkiem z odrobing wody | piecz w piecu hagrzanym do
temperatury 235°C przez okoto 3-5 minut.

® Prawidtowo upieczone buteczki powinny by¢ puste w srodku.
Ciepte ale nie gorgce, pieczywo przetdz do czystego worka w celu
lekkiego zaparowania - wtedy pieczywo nie bedzie sie kruszyto
I nada sie do ponownego odgrzania

¢ Podgrzewa] przed podaniem

Qante wiedzied:

ia
nie nadaje sie do faszerowan

To pleczy \degd\ oo Mozesz 2 niedo FOWnes Rauma, Culinesse Profi 0,9¢
ala :
np Kebobeml\fjb e pd\uchbl do zup ub satatek Gotowy ttuszcz roélinny do smazenia w wysokiej temperaturze (ponad
pr 2uyrzqdzic typow 215°C). Nadaje potrawom maslany smak. Nie zawiera wody (jak tradycyjne

masto) i nie rozpryskuje sig podczas smazenia.




CIASTO:
Drozdze

Mleko

Cukier

Sol

Maka pszenna
Masto

CHACZAPURI:

Rama Cremefine Fraiche 247
Ser kozi lub owczy

Jaja kurze, rozmiar S

WYKONANIE

CIASTO:
e Drozdze rozpus$¢ w cieptym mleku.

¢ Dodgj cukier, sél i czes¢ maki do uzyskania konsystencji $mietany.
Pozostaw ciasto do wyrosniecia
¢ Nastepnie dodaj pozostatg czes¢ maki i roztopione masta Ciasto

wyrabiaj przez ok 5 minut. Przykryj $cierkg i pozostaw na 20 minut.

¢ Przygotowane ciasto podziel na 10 czesci, uformuj z nich kulki.

CHACZAPURI:

e Kulke ciasta uformuj palcami w ksztatt okrggtego placka, pozosta-
wigjgc nienaruszone brzegi.

e Wysmaruj Ramgq 24%, dodaj ser i ciggngc za boki, nadg) ksztatt
todeczki. Posmaruj brzegi roztrzepanym jajem.

e Wstaw do pieca nagrzanego do 180°C i piecz przez 5 minut
Nastepnie dodaj jajko i piecz kolejne 5 minut.

PODANIE:
e Udekoryj ulubionymi ziotami.

g .

¢ deserou 24% 11
Unikalne potgczenie
maslanki i ttuszczéw
roslinnych (24%), tqczqce
walory smakowe kwasnej
$mietany i wiele dodatkowych
korzysci w poréwnaniu

ze zwyktq $mietang.
Dzigki temu produktowi
mozesz przygotowac wiele
przepysznych dan, zawsze

majgc pewnos¢ finalnego
efektu




PASTRAM!: KANAPKA:

tata wotowa/rostbef ’ Chleb pszenno-zytni 20 kromek
Woda . Majonez do dekoragji Hellmanns 0,400 kg
S6l kamienna . Pasta truflowa 0,100 kg
Sol peklowa , Peperoni Grigliati (papryka 0,500 kg
Cukier trzcinowy : grillowana) Knorr

Czosnek (plasterki) ‘ Rukola 0250 kg
Ziele angielskie

Lis¢ laurowy

Kolendra w ziarnach

Delikat przyprawa

do grilla Knorr

Papryka stodka wedzona 0,015 kg

WYKONANIE

PASTRAM!:

e Sktadniki solanki wymieszaj | wtéz do nigj oczyszczone migsa Wstaw do lodéwki na 10 dni.

¢ Nastepnie mieso optucz, osusz recznikiem papierowym i przypraw Delikatem do grilla
wymieszanym z wedzona papryka.

e Obsmaz na rumiany kolor ze wszystkich stron i piecz przez 4-6 godzin w temperaturze 93°C
lub 12 godzin w temperaturze 62°C

o W trakcie pieczenia mozesz podktadac rozzarzone widrki drewna owocowego w celu
podwedzenia.

e Nastepnie migso wystudz i pokréj w cienkie plasterki na krajalnicy.

KANAPKA:
e Kromki chleba upiecz na chrupko, posmaryj pastg truflowg i majonezem.
e Chleb przetdz wotowing, grillowang paprykg i rukola.

me . . ’e:én'\ei

L otowat WCZ .
Dagtrami mozna Przus korzystnie

Do ia, ktory

. esowi dojrzewania .

| potdet S;T;\ie na smak | <trukturg mIgsa
W

Delikat Prayprauva de grille Fnevy 0,5ky

Zawiera precyzyjnie dobrang kompozycje ziét, przypraw i warzyw idealng do mies i innych
dan z grille: cebule, czosnek, papryka czerwonaq, pieprz czarny, pieprz cayenne, majeranek,
tymianek, estragon, czgber Swietnie nadaje sie do bezposredniego przyprawiania mies

i warzyw przed grillowaniem, jak réwniez do marynowania migs. Optymalna wielkos¢
sktadnikéw sprawiq, ze przyprawa nie przypala sie podczas obrdbki termicznej.




PULLED PORK

Sktadniki na 10 porgji

MO L PR PR AWA: e
Woda 4,000 | Delikat przyprawa do mies Knorr
Sal 0,045 kg Cukier brgzowy

Sol peklowa 0,045 kg Pieprz

Cukier 0,040 kg Kmin rzymski

Ocet jabtkowy 0,100 | Czosnek suszony

t opatka wieprzowa 3,000 kg

PODANIE: ..

Sos BBQ 0,200 kg

Butki 10 szt

Kiszony ogdrek 0,300 kg

Rukola 0,050 kg

Satatka coleslaw 0,500 kg

WYKONANIE

MIESO: .

e \Wode wymieszqj z solg, solg peklowg, cukrem i octem.
Nastepnie wtéz do niej topatke wieprzowg i pozostaw
na 24 godziny.

o Wyjmij migso, umyj i 0susz recznikiem papierowym

PR RAWA:

e Wszystkie sktadniki doktadnie wymieszg) ze sobg.

e + opatke wieprzowq posyp z kazdej strony przygotowang
mieszanka.

WEDZENIE PIECZENIE: ...
 Nastepnie piecz pod przykryciem w temperaturze 100° C
do momentu, az migso bedzie bardzo kruche

e Przy pomocy widelca porozdziela) wtékna miesa

PODANIE .

e Poszarpane migso wymieszaj z sosem BBQ oraz z sosem,
ktory powstat podczas pieczenia.

e Butki przetnij i podgrzej. W16z do nich migso, satatke

coleslaw, rukole i plasterki kiszonego ogérka.

Qante wiedzied:

\ sne jest dodanie
ul poszcrpdmu miesa wazne ]ed -
0 ku od p'\eczen'\d. Nadadzq

oteguig SMak kanapki

Po upiec
<osu BBQ oraz sma

Delikal Przyprawa do mies Knewv 0,6kg
Kompozycja 10 starannie dobranych ziét, przypraw i warzyw, nadgjgcych
miesu wyjatkowy smak i rumiany kolor Swietnie nadaje sie do bezposredniego
przyprawiania mies i warzyw przed smazeniem i grillowaniem, jak réwniez
do marynowania. Optymalna wielko$¢ sktadnikéw sprawia, ze przyprawa nie
przypala sie podczas obrébki termicznej.




Wotowina mielona

Olgj do smazenia
Fix do potraw meksykanskich Knorr 0,120 kg
Woda 0,400 |
Czosnek 0,030 kg
Chili do smaku
Polparicca di Pomodoro (pomidory bez skorki pokrojone w kostke) Knorr - 0,800 kg
fasola czerwona (odsgczona) 0,400 kg
Kumin, sl do smaku
Kolendra

PIECZONE Z1EMN1AKI:

Duze ziemniaki

Delikat Przyprawa do migs Knorr
Olgj

Wedzona papryka

PODANIE:

Cebula czerwona
Rama Cremefine Fraiche 24%
Kolendra

WYKONANIE

® Na oleju zasmaz wotowing. Fix do potraw meksykanskich potgcz z wodg | dodgy

do wotowiny
¢ Dodqj czosnek, chili oraz pomidory z puszki. Catose dus na wolnym ogniu, dopraw do smaku
¢ Pod koniec dodg] odsgczong fasole | pokrojong kolendre. Konsystencja powinna by¢ gesta

PIECZONE Z1EMNIAK]:

e Ziemniaki doktadnie umyj i ugotu; w tupinie Ugotowane i przestudzone przekrd) na
pot i wydrgz Delikat do mies wymieszaj z olejem oraz wedzong paprykg i przesmaruj
ziemniaki. Podpiecz je w piecu lub grilly;.

® Na ziemniaki natéz gotowy farsz, catose delikatnie zapiecz

PODANIE:
e Podawaj z tyzkg Ramy 24%, czerwong cebulg pokrojong w krgzki i kolendra.

, 2057 up'\ec . ) .
Ziernniaki Zamiast gotowat, moze Fix do potvauw meksykaiskich Knovy 1,2kg

B} e 770°C
w folil W tempem.tqrz suczne 1dealna baza do przygotowywania oryginalnych dan kuchni meksykanskiej.
~ peda jeszCze pardzie) arom Polecany do dan typu chili con carne, burrito, tortill, tacos, enchilada, czy
zupy meksykanskie Znajdzie zastosowanie w pikantnych sosach i zupach,

gdzie pozgdany jest smak ostrej papryki, kuminu, kolendry i pomidoréw.




JASMINOWE BURITOS
Z PIKANTNYM KURCZAKIEM | WARZYWAMI

Sktadniki na 10 porgi

KURCZAK W TEMPURZE Z PANKO:

Filet z kurczaka

Sol

Maka kukurydziana

Maka pszenna

Woda gazowana zimna

Jajo

Esencja bulionu drobiowego
Knorr Professional

Proszek do pieczenia
Panierka panko

do smaku
0,080 kg
0,300 kg
0,500 |

1 szt
0,040 |

0.010 kg
0,150 kg

Stodki sos sojowy - Ketjap
Manis Knorr

Imbir

Cukier

DODATK]:

Ryz ugotowany
Guacamole*

Satata lodowa

Peperoni Grigliati (papryka

Olej do gtebokiego  grillowana) Knorr
smazenia Omlet (przygotowany wezesniej
w klasyczny sposeb)
Nori 10 ptatow
Pergamin 10 matych
arkuszy

WYKONANIE

KURCZAK W TEMPURZE Z PANKO:

® Migso pokrgj w dtugie paski, przypraw solg | obtocz w mgce kukurydzianej.

e 7 maki, wody gazowanej, jaja, Esencji bulionu drobioweqo | proszku do pieczenia przygotuj
ciasto o konsystengji luzniejszej niz ciasto nalesnikowe

® Kurczaka zanurz w panierce, a nastepnie obtocz w panko i smaz w gtebokim ttuszczu.

® S0s Ketjap Manis potgcz z tartym imbirem i cukrem, catos$¢ delikatnie redukuj.

PODANIE:

e Na ptacie nori rozt6z cienkg warstwe ryzu, kurczake, guacamole*, satate lodowq, papryke
I omleta.

e (atosc scisle zwin przy uzyciu maty bambusowej, tak by ptat nori byt na zewnatrz
Dodatkowo zawin w pergamin. Buritos podawaj przekrojone na pot.

e Mocz w przygotowanym sosie, ktéry mozna podawac na ciepto lub na zimna

*Sposob na przygotowanie guacamole i wiele innych profesjonalnych przepiséw zngjdziesz
na wwwufscom

QWanto wiedziec:

ie] nokg.
To fuzja kuchni ']dpor’\sk\e] z mEKS:SSh 9 o
i ulubionedo ryzu lub kaszy ! wtas
uzy)

by stworzyc autorska wersje danid

Suencfa bulionu dvobiowege FHnowy Professional 1t
Niezastgpiona w przyprawianiu potraw, wydobywa petnie smaku i aromatu miesa
drobiowega Ma bardzo szerokie zastosowanie, zaréwno w daniach cieptych jak

i zimnych: zupy, sosy, dania jednogarnkowe, makarony, farsze, dipy. W swoim
bogatym sktadzie zawiera m.in. 52% skoncentrowanego bulionu drobiowego,
ttuszcz kurzy, koncentraty sokéw z pora, marchwi i cebuli, pieprz czarny, kurkume.




SHAKSHOUKA/SOS POMIDOROWY:

Oliwa z oliwek

Czosnek (plastry)

Czerwona cebula (kostka)

Seler naciowy (paski)

Przyprawy: gatka muszkatotowas, cynamon,
tymianek, papryka wedzona stodka
Polparicca di Pomodoro (pomidory bez skorki
pokrojone w kostke) Knorr

Oliwki czarne

SO, pieprz

Jaja

WYKONANIE

SHAKSHOUKA/SOS POMIDOROWY:

do smaku
0,300 | kg
0,050 kg

do smaku
3szt

¢ Na oliwie przesmaz czosnek, czerwong cebule i seler naciowy,

¢ Dodg) przyprawy | smaz delikatnie, by unikng¢ przypalenia. Nastepnie
dodaj pomidory, oliwki i dopraw do smaku solg i pieprzem.

e Wbij jajka | du$ pod przykryciem lub zapiekaj, az jaja delikatnie sig

zetng.

PODANIE:

e Podawaj w patelni, przybrane ulubionymi ziotami.

- od sfowad
dania pochoc” o0 oze
azwa Sornie tak ™

| idealn
q okaZe:

N .
‘patagan

to \NLSQ\Qd(.j

oropozyde M

¢ Stanow
kazd

Polparicea di

pemaedere Fnovy

2,55k

Produkowane z wtoskich
pomidoréw o odpowiedniej
twardosci i migsistosci.

Do produkgji jednego
opakowania uzyto okoto

33 kg $wiezych pomidoréw
dojrzewgjgcych w stoncuy, co
zapewnia ich stodki smak
W sktadzie 70% pomidoréw
pokrojonych w kostke oraz
30% zaggszczonego soku
pomidorowego




Filet z kurczaka
Rama Culinesse Profi
Szalotka

Por

Marchew

Pietruszka, korzen
Seler naciowy

CIASTO:

Mgka pszenna

Maka ryzowa

Skrobia z tapioki

Sol

Cukier

Woda gorgca (temp ok. 80°C)
Olgj

Cukinia

Czosnek (roztarty)

Kolendra (posiekana)

Imbir (starty)

Pikantny sos z chili i sojq 0,060 |

- Sambal Manis Knorr

SO, pieprz czarny do smaku

WYKONANIE

e Migso zmiel.

o Wszystkie warzywa pokrg) w bardzo drobng kostke.

e \W szerokim rondlu zeszklij szalotke i por Nastepnie kolejno dodawaj pokrojone warzywa
(marchewka, korzen pietruszki, seler, cukinia) i smaz do momentu, kiedy bedg al dente
Odstaw do wystygniecia.

e Do zmielonego miesa dodaj warzywa i pozostate sktadniki (czosnek, kolendra, imbir;
Sambal Manis).

e Catos¢ doktadnie wymieszaj | dopraw do smaku.

CIASTO:

® Make pszenng, make ryzowg, skrobig z tapioki, sél i cukier wymieszgj razem.

¢ Nastepnie dodqj olej i gorgcg wodg, catose zagnie¢ na jednoalite ciasta Przykryj wilgotnym
recznikiem i odstaw na 30 minut.

FORMOWANIE PIEROZKOW:

o (iasto rozwatky) na grubose ok Tmm i wykrawa) rowne kotka, np ringiem o $rednicy 9 cm
¢ Nadziewqj farszem i sklejgj, tworzgc falbanke.

e Gotuj na parze lub w osolone] wodzie przez ok 6-8 minut.

PODANIE:
® Pierozki podawg) na gorgeo np w koszyku bambusowym

(Z”a : : cieniel
. afkowat (60 ' n? e
Sard) 5‘%_ o peda bar dzie) delikd r(\)zn
pier 0? A ugotowan®y m
Zirone Per ook truszCZ

Pikaning ro1

dambai Hanis
FHnow 1L

Niezastgpiony w daniach
typy stir-fry. Wystarczy
dodac go do przesmazonych
na woku warzyw i miesa.
Nadaje potrawom orientalny,
stodko-pikantny smak

z nutg warzyw.




CIASTO NALESNIKOWE:

Rama Profi uniwersalny ttuszcz 75%
Joja

Mleko

Woda gazowana

Maka kukurydziana

Skrobia kukurydziana

Magka pszenna

Sl

Oley

Ziarna czarnego | biatego sezamu
Panierka panko

NADZIENIE:

Krewetki 16/20

Filet z kurczaka

Wedzona papryka

Marynata do ryb i owocéw morza Knorr Professional
Seler naciowy (oczyszczony)

Pomidorki koktajlowe

Mango (oczyszczone)

Stodko-pikantny sos chili - Sunshine Chili Knorr
Rama Culinesse Profi

WYKONANIE

CIASTO NALESNIKOWE:

do smaku

do smazenia
do posypania
do posypania

do smaku
0,015 kg
0,200 kg
0,250 kg
0,200 kg
0,040 |

do smazenia

e Rozpuszczony ttuszcz potgcz z jajami, mlekiem, wodg, makg kukurydziang,

skrobig I mgkg pszenng. Dopraw solg i doktadnie wymieszaj.

e Smaz cienkie nalesniki. W momencie wylania ciasta na patelnig, zanim sig
zetnie, posyp panko i sezamem (biatym i czarnym). Smaz z obu stron

do lekkiego zrumienienia.

NADZIENIE:

e filet z kurczaka pokro) w duzq kostke, przypraw wedzong paprykq oraz Mary-

natg do ryb i owocéw morza i usmaz. Podczas smazenia doda) oczyszczone
krewetki, @ w ostatniej fazie - seler naciowy i przekrojone na pét pomidorki

koktajlowe

e Mango pokréj w dowolny sposéb i potgcz z sosem Sunshine Chili.

PODANIE:

¢ Na talerzu ut6z ciepty nalesnik od strony zrumienionego sezamu, podsmazone
sktadniki, mango w sosie chili i magjonez skorupiakowy™.

¢ Danie udekoryj listkami selera naciowego

*Sposob na przygotowanie majonezu skorupiakowego i wiele innych profesjonalnych

przepiséw zngjdziesz na wwwufscom

Slodko-pi

104 chili - S

Chili Know 1L
Doskonaty przede wszyst-
kim jako dip, serwowany
prosto z butelki lub z dodat-
kiem wtasnych sktadnikéw
(np soku z pomarariczy

i kolendry). Mozna nim

takze posmarowac upieczone
skrzydetka kurczake, zeberka
lub karkdéwke, aby uzyskac
stodko-pikantnq glazure.




KLASYC/ZNE GOFRY
Z BITA SMIETANA

Sktadniki na 1 gofrow 10 x 7/ cm

ST
Cukier 0,250 kg

Jaja 4 szt

Woda 0,450 |

Mleko 0,350 |

Maka 0,560 kg
Proszek do pieczenia 0,010 kg

Sal 0,005 kg

Rama Profi uniwersalny ttuszcz 75% 0,100 kg
BITASMIETANA:
Rama Cremefine Profi Wielofunkcyjna 317% 0,500 |

Mleko 3,5% 0,100 |

Cukier puder 0,050 |
PN e
Maliny lub truskawki 0,600 kg
Bordwki 0,600 kg

lezyny 0,300 kg
Polewa, cukier puder wedle uznania
WUYKONANIE

CIASTO:

e Do dziezy miksera wbij jajka, dodaj cukier i ubijaj na puszystg mase.

e Nastepnie doda] mleko i wode.

e Make, proszek do pieczenia i s6l wymieszaj i dodaj do ptynu, caty czas mieszajgc
Nastepnie dodaj roztopiong, ale nie gorgcg, Rame Profi

e (atosc¢ doktadnie wymieszaj i odstaw na 30 minut.

e Gofry piecz w gofrownicy

BITA SMIETANA:

e Potgcz wszystkie sktadniki. Ubija) za pomocg miksera lub syfonu.

PODANIE:

e Gofry podawaj z ubitg Ramq 31% i owocami.
e Mozna je pola¢ dowolng polewq lub posypa¢ cukrem pudrem

jsze | bardzie) chrupigce gofry

mat \ze ' .
Aby otrzy bno i doddj do cia

ubij biatka ja) 050

<ta na koncy

Rama ‘Cremefine Profi Wielofunkeyjna 31% 1

Unikalne potqczenie maslanki i ttuszczéw roslinnych, tgczgce walory
smakowe $mietanki i wiele dodatkowych korzysci. Doskonata do dan
zaréwno stonych, jak i stodkich.




CIASTO:

Cukier

Jaja

Woda

Mleko

Mgka

Herbata matcha

Proszek do pieczenia

Sol

Rama Profi uniwersalny ttuszcz 75%

PODANIE:

Mus waniliowy Carte d'0r 1L
Gruszki ($wieze lub konserwowe)

WYKONANIE

CIASTO:

¢ Do dziezy miksera wbij jajka, dodaj cukier | ubija) na puszystg mase.

e Nastepnie dodaj mleko | wode.

® Make, herbate matche, proszek do pieczenia i s6l wymieszgj i dodgj do ptynu,
caty czas mieszajgc Nastepnie dodgj roztopiong, ale nie gorgcg, Rame Profi

e (atosc doktadnie wymieszaj i odstaw na 30 minut.

e Gofry piecz w gofrownicy,

PODANIE:
e Mus waniliowy ubij na sztywno, natéz na gofra i dodaj pokrojone gruszki.

(ZI/ \asto stanie si¢ .
Dzieki dodaniu herod matha, B8y Tus waniliowy Corte &’ 1L (plynny)

zielone | aromatyczne. @ two‘lfe?u Ptynny mus, ktory moze by¢ serwowany jako gotowy kompletny deser, dekoracja,
nabiorg ciekawed0 chard ' sos lub by¢ bazg do autorskich propozycji szefa kuchni. To potgczenie dobrego
smaku i tatwosci przygotowania Produkt jest bezglutenowy i stabilny do 48
godzin od przygotowania Przyrasta podczas ubijania o 150%.




to nie tylko nazwa sosu czy synonim matego przyjecia na $wiezym powietrzu, ale przede
wszystkim specjalna kilkuetapowa metoda przygotowywania miesa. Wbrew czestym poglagdom, nie ma ona wiele
wspdlnego z grillowaniem, ktdre jest szybkim i stosunkowo mato wymagajacym procesem technologicznym.
Zwykle obrébka termiczna nie przekracza tu kilkunastu minut.
Natomiast to kwintesencja slow cookingu — przygotowanie dania moze trwa¢ nawet dwa dni.
Poszczegdlne czesci migsa np. antrykot, mostek czy topatke przyrzadza sie¢ w catosci, a nie - jak na grillu
- w kawatkach. Zaczyna sie od wedzenia, potem przychodzi czas na pieczenie i czesto takze na duszenie.
Bardzo wazne jest, by miedzy pieczeniem, a duszeniem migso miato czas ,0dpocza¢”. Podczas catego procesu
jest owiewane gorgcym powietrzem i dymem pochodzacym ze spalania drewna, najczesciej z drzew lisciastych
np. klonu, akaciji, olchy, debu, lipy czy grabu. To kolejna cecha charakterystyczna dla barbecue, bo podczas
grillowania migso ma kontakt z zywym ogniem, a materiatem wykorzystywanym do opalania, poza drewnem,
moze by¢ takze gaz, prad lub wegiel drzewny.

Metoda pochodzi ze Stanéw Zjednoczonych,
gdzie cieszyta sie duzg popularnoscia zwtaszcza w trudnych
warunkach i czasach np. na plantacjach bawetny czy
podczas wojny. Wedzenie chronito migeso przed zepsuciem,
a dluga obrdbka termiczna sprawiata, ze nawet najgorsze
i najtwardsze kawatki nadawaty sie do jedzenia.

Dzi§ metodg barbecue przygotowuje sie zaréwno dréb,
czerwone mieso, jak i ryby. Te technike kulinarng mozna
wykorzystaé, robigc popularng ostatnio tzw. szarpana

wieprzowine (pulled pork) lub szarpang wotowine (pulled

beef). Wieprzowine najczesciej przygotowuje sie z topatki,
ktéra po przejsciu dlugiego procesu termicznego jest
niestychanie miekka i tatwo podzieli¢ ja na pojedyncze
wiokna, ktére moze byé podstawa wielu dan. Czesto miesza
sie je z rdznymi sosami i dodatkami i wktada do kanapek,
nadajac im regionalny charakter. | tak na przyktad musztarda,
ogorek i kiszona kapusta bedg stanowi¢ polski akcent, a chilli,
kolendra i jalapeno — mesykanski. Oczywiscie doskonatym
dodatkiem do takiej kanapki moze by¢ tez sos




Jego podstawg sa zawsze: ketchup, ocet winny lub owocowy, sos sojowy lub worcester, bragzowy cukier, sél
oraz musztarda. Czasem dodaje sie takze melase lub skrobie kukurydziana. Sos barbecue podobnie jak metoda
barbecue nie lubi pospiechu - najpierw trzeba go rozgotowac, potem zmiksowac, a na koiicu przecisnaé przez tzw.

chinskie sitko. Jak tatwo mozna sie domysla¢ réwniez pochodzi z USA. W zaleznosci od regionu ma troche inny
smak np. w stanach sasiadujgcych z Meksykiem jest ostrzejszy, a w Péthocnej Karolinie ma silniejsza wedzong

nute. W Europie najlepiej znamy cztery jego podstawowe rodzaje: Orientalny, Jack Daniels, Smoky i Honey.
Sos Satatkowy Sos Satatkowy Sos Satatkowy Sos Satatkowy Sos Satatkowy
Ogrodowy Knorr Wrtoski Knorr Czosnkowy Knorr Koperkowy Knorr Grecki Knorr
Masa netto: 0,7 kg Masa netto: 0,7 kg Masa netto: 0,7 kg Masa netto: 0,8 kg Masa netto: 0,7 kg

jego baza sa zmiksowane wedzone warzywa np. papryczki
lub cebulki oraz owoce np. gruszki, jabtka, brzoskwinie. Jest
idealny do wotowiny. Warto wiedzie¢, ze ten wedzony, lekko
kwasny sos jest najblizszy dawnemu oryginatowi.

Marynata Do Drobiu Marynata Do Wieprzowiny Marynata Do Wotowiny Marynata Do Ryb | Owocéw

Knorr Professional Knorr Professional Knorr Professional Morza Knorr Professional
Masa netto: 0,7 kg Masa netto: 0,75 kg Masa netto: 0,75 kg Masa netto: 0,7 kg

BB Jock Daniel’s - NMerynug
chociaz jego nazwa wskazuje na uzycie konkretnej whisky,
to do zrobienia tego sosu mozna uzy¢ takze rumu czy brandy.
Poniewaz smak alkoholu powinien byé wyrazny, powinno
sie go dodawa¢ na samym koricu (w przeciwnym razie
wyparuje). Ten sos warto podawa¢ do wotowiny, zeberek
i wieprzowiny.

££QMW . M Stodko-Pikantny Sos Chili Stodki Sos Sojowy Pikantny Sos Z Chili | Soja Pikantny Sos Z Chili |

------------------------------------------------ - Sunshine Chili Knorr - Ketjap Manis Knorr - Sambal Manis Knorr Pomidorami - Pang Gang Knorr
przygotowuje sie go z dodatkiem imbiry, koIendry, oraz Pojemnosé: 11 Pojemnosé: 11 Pojemnosé: 11 Pojemnosé: 11
ananasa. Swietnie pasuje do wieprzowiny, ryby i kurczaka.

Primerba Bazyliowa Primerba Czerwone Primerba Czosnkowa Primerba Grzybowa Primerba Ogrodowa Primerba Pesto
Knorr Professional Pesto Knorr Professional Knorr Professional Knorr Professional Knorr Professional Knorr Professional

3 £Qg!< ¢ gl : o Masa netto: 0,34 kg Masa netto: 0,34 kg Masa netto: 0,34 kg Masa netto: 0,34 kg Masa netto: 0,34 kg Masa netto: 0,34 kg

jego podstawa jest midd. Najlepiej wspotgra z zeberkami
i fopatka.

Primerba Prowansalska Primerba Wtoska Primerba Rozmarynowa  Primerba Tymiankowa Primerbaz Pieczonej

Knorr Professional Knorr Professional Knorr Knorr Cebuli
Masa netto: 0,34 kg Masa netto: 0,34 kg Masa netto: 0,34 kg Masa netto: 0,34 kg Masa netto: 0,34 kg
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