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Przystawki

- clelecina
z sosem tunczykowym

Sktadniki na 10 porcji Produkt
Udziec cielgcy ( : : 1,000 kg Majonez Hellmann’s do dekoraciji 3L
rerveverenerenieseressnsnssu L po upieczeniu 0,600 kg)
SShpieprzczamy | - Gesta konsystencia sprawia, e jestdelny do dekoraci
Oliwa 0,030 Doskonale wigze sktadniki satatek i podkresla smak
wielu dan.
Na bazie jaj z dobrego chowu.
Sos:
. Majonez Heumanns do dEkoraql ..................................... 0'400 .l. .
. SOk Z CYt ryny ............................................................... 0'030 .l. )
AnCho |s .................................................................... 0 '030 kg )
Tu nczyk konsenNOWYZOl |Wy .......................................... 0 '30 0 kg .
Kapary ..................................................................... 0 '060 kg . | —
z.mna WOda ................................................................ 0'050 .l. . » Becortiod
so[p|eprzczamydosmaku
K|etk|bazy[|| .............................................................. 0 '010 kg .
P|eprzrozowyw ku[kach .............................................. 0 '00 5 kg .
Wykonanie

* Migso przypraw, natrzyj oliwg i wstaw do pieca, ustaw kombinacjg pieczenia z parowaniem, temperatura 140°C z sonda 70°C.

¢ Do majonezu dodaj sok z cytryny, anchois, odsaczonego tunczyka, potowe kaparow i zimna wode, miksuj do uzyskania kremowej
konsystencji i dopraw do smaku.

e Zimna cielecine pokroj w cienkie plastry.

* Podawaj z sosem z tunczyka i kietkami bazylii, posyp pieprzem rézowym i druga potowa kaparow.

Porada Stefano Cusariego

Jezeli chcesz, zeby Twoj sos byt bardziej wyrazisty, mozesz
dodac smak od pieczenia miesa.
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Sktadniki na 10 porcji Produkt

Rama Cremefine Fraiche 24%
do dan zimnych, goracych i soséw 1

¢ Unikalne potaczenie maslanki i ttuszczow roslinnych (24%),
oferujgce walory kwasnej Smietany.

e Utrzymuje sie na goracych i kwasnych potrawach dtuzej
niz $mietana zwierzeca i nie sptywa z dania.

* Gesta konsystencja (nie rozrzedza sie nawet po wyjeciu
z opakowania i silnym wymieszaniu).

* Wszechstronne zastosowanie: jest idealna do zimnych
i cieptych przekasek, doskonale uzupetnia i tagodzi smak
ostrych potraw.

Porada Stefano Cusariego

Po usmazeniu Twoja frittata moze byc jeszcze
bardziej puszysta - jesli biatka jaj ubijesz osobno i dodasz
na koncu do catosci, uzyskasz efekt sufletu.
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Przystawki

Carpaccio z oSmiornicy

Sktadniki na 10 porcji Produkt
 smiatnice (dliZe) g Lo Sos satatkowy wtoski
Cebula 0,200 kg Knorr 0,7 kg
. Esencja bulionu warzywneg g Ko 00401 « Unikalny smak ziot popularnych w kuchni wloskiej,bezyli
Woda 15001 i tymianku, oraz suszonych pomidorow.
e .; ........................................................................................ ° DOSkOnaWJakO SOS Vlnalgrette Lub przyprawa do Satatek
Sol do smaku
Wino czerwone wytrawne 0,100
Bouquet garni 152t
(por, li$¢ laurowy, gatazka natki, tymianek)
Rukola 0,100 kg
Sok z limonki 0,070
Sos satatkowy wtoski Knorr 0,010 kg
Olej 0,050
Oliwa 0,0501
Oliwki czarne bez pestek 0,080 kg
Kietki groszku cukrowego do dekoraciji

Wykonanie

» OSmiornice oczys¢, usuwajac oczy i doktadnie wycinajac otwor gebowy.

e Cebule pokrojw duza kostke, dodaj esencje bulionu warzywnego, sol do smaku, bouquet garni i wino.

» Do gotujacego sie wywaru w6z oczyszczong osmiornice i gotuj na wolnym ogniu do miekkosci (okoto 1 godzine).
e Ugotowang o$miornice pozostaw w wywarze przez kilkanascie minut.

e Jeszcze goracg oSmiornice zwin ciasno w rulon przy pomocy folii spozywczej, ponaktuwaj folig, aby wyszto cate powietrze,
i ponownie zawin w folig, wstaw do lodéwki na dobe.

» Osmiornice pokroj na cienkie plastry na maszynie do krojenia wedlin i od razu uktadaj na talerzu.
e Oliwki wysusz w piecu i zmiksuj na piasek.

¢ Sos wtoski wymieszaj z sokiem z limonki, dodaj olej i oliwe i doktadnie wymieszaj rozga, nastepnie odstaw na 10 minut i ponownie
wymieszaj.

* Plastry oSmiornicy podawaj z kietkami groszku cukrowego, posypane zmiksowanymi oliwkami i skropione sosem wtoskim.

Porada Stefano Cusariego

Perfekcyjne carpaccio mozna uzyskac dzigki prostemu
zabiegowi. Najpierw doktadnie wypetnij plastikowg
butelke kawatkami osmiornicy. Nastepnie wtoz butelke
do zamrazarki. Zamrozong o$miornice wyjmij z butelki
i kroj w cienkie plastry na krajalnicy.




Przystawki

Antipasti warzywne z ricottg

Sktadniki na 10 porcji Produkt

Baktazany Sredniej wielkosci 0,500 kg Sos satatkowy ogrodowy

Cukinia sredniej wielkosci 0,500 kg Knorr 0,7 kg
S I T . :

Oliwa 0,150 * Doskonaty jako klasyczny sos vinaigrette lub baza do wielu
............................................................................................ Wariantow autorskich sosow satatkowych,
SOS Salatkowyogrodowy K norr’ ..................................... 0'015 kg - * Do uzycia réwniez jako przyprawa do suréwek lub ryb.

Ser ricotta 0,500 kg

Pomodori Secchi Knorr (pomidory suszone) 0,250 kg

Peperoni Grigliati Knorr (papryka grillowana) 0,500 kg

Karczochy konserwowe z wody 10 szt

Oliwki czarne 0,100 kg

Wykonanie

e Baktazany i cukinie pokroj w plastry po duzym skosie a szparagi przytnij.

o Pokrojone warzywa zgrilluj.

¢ Oliwe wymieszaj z sosem ogrodowym, dodaj zgrillowane warzywa, karczochy, oliwki i odstaw do lodéwki na dobe.
o Tak przygotowane warzywa podawaj na talerzu razem z pomidorami suszonymi i papryka grillowana.

¢ Na gore pot6z kneliki z ricotty.

Porada Stefano Cusariego

By wydobyc petnie smaku, przygotuj i przypraw warzywa
dzien wczesniej, uzyskajg one dzieki temu gtebszy aromat.




Zupy

— toskanska zupa
z fasolg

Produkt Sktadniki na 10 porcji
. . Esencja bulionu
Esencja bulionu warzywnego Knorr 0,0801
warzywnego Knorr 11 R PTEE TRV TSR IeR Rt
Biata fasola duza 0,300 kg
Do prayprawiania dan - pomaga [ JRCSISEMMEEEIRERREE e oo
wyclobyC petny smak  aromat Moda e
ekl Cebula 0,100 kg
Ptynny format UtatWia dOZOWanie, ......................................................................
natychmiast rozprowadza sie Czosnek 2 duze zabki
wpotrawie idoskonale tacry [ L LR L P PP PP PR PP PP L PO
2 innymmi skiadnikarni O i e
Bardzo szerokie zastosowanie Marchew 0,300 kg
w gOraCyCh | Zimnych daniach' tak|Ch ......................................................................
jak zupy, risotto, farsze, marynaty, Seler naciowy obrany z wtokien 0,150 kg
doy. . R RERRRMEDIE R BRI e
Nadaje gtebie smaku warzywom Por [blata CZQSC] .................................. 0'1 00 kg .
mrozonym. Kapusta wtoska 0,350 kg
W sktadzie min. 67% SRR S S
skoncentrowanego bulionu Jemniaki | 0,400k
warzywnego. Bez dodatku . : :
glutaminianu sodu, konserwantéw Pomod,or_'l PelatllKn.orr (pomldory 0,400 kg
i sztucznych barwnikow. v catescibeg
SAl, pieprz czarny do smaku
Kromki chleba 20 szt
Parmezan 0,100 kg

Wykonanie

¢ Fasole wyptucz i namocz dzien wezesniej w 1 L wody, ugotuj w tej samej wodzie.
 Potowe fasoli zmiksuj na purée.

¢ Cebule pokrojw duza kostke, czosnek posiekaj i wraz z cebulg zeszklij na oliwie,
nastepnie dodaj pokrojone w potplastry marchew, seler i por, catosc chwile zasmazaj.

* Nastegpnie wlej pozostate 2 | wody, dodaj esencje bulionu warzywnego i zagotuj, dodaj
pokrojone ziemniaki i kapuste.

¢ Gdy warzywa beda miekkie, dodaj purée z fasoli, rozgniecione pomidory Pelati i druga
czes¢ ugotowanej fasoli.

Porada Stefano Cusariego

Ribollita - znaczy gotowana dwukrotnie, dlatego

tez po pierwszym gotowaniu najlepiej odstawic¢ zupe

na noc i odgrzac nastepnego dnia. Wtedy smakuje wybornie!

¢ Catos¢ zagotuj i dopraw do smaku.

e Zupe podawaj w miseczkach, przektadaj kromkami chleba, posyp startym parmezanem.
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Straciatella

Rosot z kury Knorr 0,9 kg

e Doskonaty smak i aromat kury,
uzupetniony nutg cebuli, marchwi,
natki pietruszki i nasion selera.

¢ Do stosowania wedle upodobania
szefa kuchni - jako podstawa
lub przyprawa podkreslajaca smak
i aromat kury w rosotach, zupach,
sosach jasnych o aromacie kurczaka,
pasztetach czy farszach.

e Zbalansowany pod wzgledem
stonosci, co pozwala doprawic¢
potrawe bez ryzyka przesolenia.

Porada Stefano Cusariego

Jezeli chcesz, do masy jajecznej mozesz dodac ulubione
ziota i parmezan.



Zupy

Krem z pietruszki z dorszem

Produkt Sktadniki na 10 porcji
, Fond z owocéw morza w pascie Knorr 0,040 kg
Fondzowocowmorza = | iy i e s it et e
w pascie Knorr 1kg N0 R
¢ Doskonata baza do potraw Rama CullnesseProfl P B 550050 6 6 0 0.0 00 0'03Ol
zrybiowocow morza. Por (biata czes¢) 0,100 kg
o Drickizawartoicikrewetekoraz TSI R
ekstraktu z kraba i homara nadaje Koperwoski | Ll
wyjatkowy smak i aromat zupom, Korzen pietruszki obrany 0,750 kg
sosom, risotto, paelliiwielu innym ~ FEESEREEUEE e e
daniom. Ziemniaki obrane 0,300 kg
Sél, biaty pieprz do smaku
Rama Cremefine Profi
do zup i sosow 15% oL
Natka pietruszki 0,020 kg
Masto 0,050 kg
Poledwica z dorsza 0,500 kg
Oliwa 0,050 L
Oliwa truflowa 0,030 L

Wykonanie

o Pokrojony por zeszklij przy uzyciu Ramy Culinesse Profi, dodaj pokrojona pietruszke i koper
wtoski, zalej wodg i gotu;j.

¢ Nastepnie dodaj pokrojone ziemniaki i fond z owocéw morza w pascie, gotuj do migkkosci.
o Catosc zmiksuj na gtadkg mase i przetrzyj przez sito.
¢ Na koniec dodaj Rame Cremefine Profi 15% i surowe masto, mieszaj do rozpuszczenia.
* Dopraw do smaku solg i biatym pieprzem.
* Poledwice z dorsza pokroj na 10 porcji, utéz na pergaminie, posmaruj oliwa i zapiecz
w temperaturze 180°C przez 6 minut.

¢ Krem wlej do naczynia, skrop oliwa truflowa, na wierzch potdz porcje dorsza i frytowang
natke pietruszki.

Porada Stefano Cusariego

Jezeli chcesz, pietruszke przed gotowaniem mozesz upiec w folii
aluminiowej, doda jej to delikatnej stodyczy i pogtebi smak.




Makarony

Penne ze szpinakiem i ricottg

Sktadniki na 10 porcji Produkt

Makaron Penne Rigate Knorr Rama Cremefine Profi

do zupisosow 15% 11

Unikalne potaczenie maslanki
i ttuszczéw roslinnych (15%).

Nie warzy sie nawet w goracych
i kwasnych potrawach ani
po zagotowaniu.

Idealnie redukuje sie podczas

Rama Cremefine Profi przygotowania jasnych soséw
dozupi 5w 15% (nawet z dodatkiem alkoholu).

Wysoka wydajno$¢ w zabielaniu
zup i sos6w, pozwalajaca

na zmniejszenie zuzycia produktu
nawet do 25% w poréwnaniu

Parmezan do Smietanki zwierzece;.

Doskonale zageszcza, utrzymuje
aksamitnag strukture.

Wykonanie

o Szalotke pokroj w piorka i zeszklij na masle razem z posiekanym czosnkiem.
¢ Dodaj wyptukany szpinak i smaz, az zmniejszy swojg objetosc.
¢ Nastegpnie zalej Rama Cremefine Profi 15%, zagotuj i zdejmij z palnika.

¢ Po chwili dodaj ricotte i mieszaj do rozpuszczenia sera, dopraw do smaku gatka
muszkatotowa.

¢ Makaron ugotuj w lekko osolonej wodzie i odcedz, nie ptucz w zimnej wodzie.
¢ Do sosu dodaj makaron i wymieszaj.

¢ Podawaj w gtebokich talerzach, posypujac tartym parmezanem i przyrumienionymi
orzeszkami pinii.

Porada Stefano Cusariego

Aby uzyskac lepsza konsystencje dania, na koncu dodaj
do sosu odrobine wody z gotowania makaronu; zawiera
ona cenng skrobie.




Makarony

Puttanesca

Produkt Sktadniki na 10 porcji

Polparicca di Pomodoro . Makaron Taglictet S A oils)

Knorr [pomidory bez skérki R

pokrojone w kostke) 2,55 kg Czosnek 3 zabki
Produkowane we Wtoszech Papryczka chilli 1 szt.
zpomidoréw, kiére gwarantuja [KEREEERREE R R P PP PP
odpowiednia twardo$¢ i miesistos¢. Filety anchois 0,050 kg
E;yfgc‘;izl;?éjgi Zegxigsjc‘:wa“ia Polparicca di Pomodoro Knorr (pomidory ~, 000 kg
T P R RN bez skorki pokrojone wkostke) i
| zbieranych w szczycie sezonu, Oliwki czarne bez pestek 0,250 kg

cozapewniastodkismak. | Tt

W sktadzie 70% pomidordw Kapary 0,070 kg
pokrojonych w kostke oraz 30%

zageszczonego soku pornidorovego.  [RANSRZAN NV IE IR
Doskonate do wszelkich Primerba bazyliowa Knorr Professional 0,010 kg
dah z UZyCIem p0m|d0réW, ............ il . ..................................................
serwowanych zaréwno na ciepto, Natka pietruszki 0,030 kg
jak i na zimno. Sl ................................................. dmk
Masa po odcieku: 1,8 kg. 0' pleprzczarny .................................... 0 S : a : u
Parmezan 0,100 kg

Wykonanie

¢ Na oliwie zeszklij posiekany czosnek i posiekane chilli.

¢ Dodaj pokrojone anchois i wymieszaj.

¢ Nastepnie dodaj pomidory, pokrojone w plasterki oliwki i kapary oraz wino.

¢ Catos¢ gotuj na wolnym ogniu do uzyskania wtasciwej konsystencji.

¢ Makaron ugotuj w lekko osolonej wodzie i odcedz, nie ptucz w zimnej wodzie.

¢ Do sosu dodaj goracy makaron, posiekang natke i Primerbe, mieszaj, podgrzewajac,
dopraw do smaku.

¢ Makaron nat6z do gtebokiego talerza i posyp listkami parmezanu.

Porada Stefano Cusariego

Jezeli chcesz, by Twoja puttanesca miata perfekcyjny smak
i wyglad, polej ja na koncu odrobing oliwy z oliwek.
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Porada Stefano Cusariego

Wedzonego tososia dodawaj zawsze na koncu. Jest od
razu gotowy do spozycia i nie wymaga obrobki termiczne;.
Ostroznie z solg, tosos jest dosc¢ stony.

Makarony

Pappardelle z tososiem
wedzonym | mascarpone

Sktadniki na 10 porcji Produkt

B D100kg Pappardelle Alluovo Knorr

B e 050N [szeroka wstazka, makaron
Papryczka pepperoni . jajeczny) 2kg
Koper wtoski

.................... durum, co gwarantuje, ze makaron
Rama Crem'ef'ne Profi jest zawsze smaczny, sprezysty
do zup i sosow 15% i nie skleja sie podczas gotowania.
t0s0% wedzony . Wyprodulfowany we Wtoszech

...................................................................... z surowcow lokalnych

Primerba tymiankowa Knorr iimportowanych.
......................................................................  Produkt stabilny w bernarze.

Primerba czerwone pesto
Knorr Professional

Wykonanie

e Szalotke pokroj w piorka i zeszklij na masle, dodaj pokrojong papryczke pepperoni
i koper pokrojony w piorka, szklij przez chwile.

¢ Nastepnie dodaj Rame Cremefine Profi 15% i zagotuj.

® Po chwili dodaj tososia pokrojonego w cienkie paski i Primerbe.

o Catos¢ zagotuj, zestaw z palnika i dopraw do smaku.

o W trakcie przygotowywania potrawy ugotuj makaron Pappardelle, odcedz i nie ptucz.
® Goracy makaron dodaj do sosu i wymieszaj.

¢ Podawaj w gtebokich talerzach, a na kazda porcje natéz tyzeczke serka mascarpone
wymieszanego z Primerbga czerwone pesto.
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Makarony

Spaghetti carbonara

Produkt Sktadniki na 10 porcji

Sos do spaghetti 505 do spaghetti Carb o2l L

Carbonara Knorr 1 kg

® Smietanowo-serowy sos z lekka nutg
wedzonego boczku.

o |dealny do kuchni wtoskiej oraz ryzu,
ryb, mies i warzyw.

Rama Cremefine Profi
Wielofunkcyjna 31%

Wykonanie

* Do naczynia wlej wode, dodaj sos do spaghetti Carbonara, zottka, gatke i troche soli, catosc
wymieszaj rézga.

* Nastepnie dodaj Rame Cremefine Profi 31% i potowe parmezanu, ponownie wymieszaj.
» Makaron ugotuj al dente.

¢ Na patelni zasmaz pokrojony boczek, dodaj ugotowany makaron, wlej przygotowany
Sos | mieszajac, zagotu;.

* Natdz porcje na talerz, posyp listkami z reszty parmezanu i rukolg oraz Swiezo zmielonym
pieprzem.

Porada Stefano Cusariego

Pamietaj, ze sos do carbonary bardzo szybko gestnieje.
Dlatego mozesz przygotowac rzadszy sos, by odpowiedniej

konsystencji nabrat dopiero na talerzu.



Tomato Pronto Napoletana
Knorr (sos pomidorowy

z kawatkami pomidorow

i cebuli) 2kg

¢ Produkowany we Wtoszech
z pomidoroéw, ktore gwarantujg
odpowiednig twardos¢ i migsistosc.

Do produkcji jednego opakowania
uzyto okoto 3 kg $wiezych pomidorow
dojrzewajacych w stoncu i zbieranych
W SzCzycie sezonu, Co zapewnia
stodki smak.

o W sktadzie m.in. ponad 75%
pomidoréw pokrojonych w drobng
kostke, cebula, delikatne przyprawy
iolej.

e Mozliwos¢ serwowania bezposrednio
po otwarciu do zimnych lub goracych

— Collezione Jraliana

Enot
r - Tomato Pronto
S Napoletana

Porada Stefano Cusariego

Jezeli chcesz, zeby piccata byta bardziej chrupiaca
i ztocista, to po obsmazeniu na patelni przetéz
ja do pieca o temperaturze 180°C na 3-4 minuty.




Redukcja drobiowa do sosow
Knorr Professional 0,8 kg

¢ Nadaje gteboki smak pieczonego
miesa i idealnie zageszcza.

o W sktadzie m.in. 32% skoncentrowa-
nego bulionu drobiowego, warzywa
i przyprawy.

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

Wykonanie

Porada Stefano Cusariego

Przygotowujac krolika cacciatore, dus go w tym samym
naczyniu, w ktérym byt obsmazany; pozwoli to zachowac
petnie smaku | aromatu.




Dania gtowne

Produkt

Esencja bulionu
wotowego Knorr 11

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

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

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

W sktadzie m.in. 62%
skoncentrowanego bulionu
wotowego. Bez dodatku glutaminianu
sodu, konserwantow i sztucznych
barwnikéw.

Porada Stefano Cusariego

Smazenie cieleciny zaczynaj zawsze od tej strony, od ktdre;
szynka parmenska przylega do migsa. Dzieki temu migso
dobrze zwiaze sie z szynka.




Involtini di sogliola di gamberett

Sos cytrynowo-maslany
Knorr 0,8 kg

e Aksamitny sos o lekko kremowej
konsystencji.

¢ Doskonale podkresla smak drobiu,
ryb, krolika oraz warzyw.

e Pozostawia miejsce na kreatywnosé¢
szefa kuchni - mozna go wzbogacic¢
ziotami, Smietanka czy kawatkami
OWOCOW.

Porada Stefano Cusariego

Do przygotowania involtini mozesz uzy¢ dowolnego
rodzaju ryby.

. i
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Dania gtowne

Trota al cartoccio

Delikat Przyprawa
do ryb Knorr 0,6 kg

e Zawiera kompozycje zidt, przypraw
i warzyw, zapewniajacg
przygotowywanym daniom
z ryb unikalny smak.

Bogaty sktad: cebula, pieprz biaty,
natka pietruszki, koperek, czosnek,
tymianek, imbir.

Swietnie nadaje sie do bezposredniego
przyprawiania ryb przed smazeniem
lub grillowaniem, a takze do ich
zamarynowania na dtuzszy czas.

Porada Stefano Cusari

Serwuj klientowi rybe zamknigta w papierze - otwierajac
ja samodzielnie, uwolni caty aromat bezposrednio przed
spozyciem.
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Desery

Semifreddo waniliowe z dodatkiem
malin I pistacji

Sktadniki na 10 porcji Produkt
Biatkajal Rama Cremefine Profi
(Sukierpuder e B 0,500kg Wielofunkcyjna 31% 11
Rama e i o e O « Unikalne potaczenie maslanki tuszczow roélinnych (312
Cytryna 1 szt. « Swietna do ubijania - objetoé¢ po ubiciu 2,5  [ponad 50%
.............. ] ......................-......................................................... Wiecej niiémietankaZWierZQCa].Stabi[na naWetngdZiny
Obrane pistacje lub wtoskie orzechy 0,100 kg po ubiciu w temperaturze pokojowej, nie zotknie.
Maliny 0,500 kg ¢ Doskonale sprawd_za sie w daniach stodkich i stonych:
............................................................................................ deserach, sosach i zupach.
Wykonanie

* Biatka ubijaj, gdy beda juz prawie ubite, dodaj potowe cukru pudru i ubijaj dalej.

¢ Po chwili dodaj reszte cukru i ubijaj.

* Ubij Rame Cremefine Profi 31%, dodaj startg skorke z cytryny, sok z cytryny i ubite biatka, delikatnie wymieszaj.
* Na koniec dodaj maliny i pokruszone pistacje, ponownie delikatnie wymiesza.

» Foremke wytoz folig spozywcza, przetdz mase i wstaw do mrozni na kilka godzin.

* Mase mozna wyktada¢ do jednoporcyjnych foremek silikonowych.

e Mozna podawac z dodatkiem innych $wiezych owocow.
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Porada Stefano Cusariego

Lekkos¢ deseru uzyskasz, dodajac cukier do ubitych biatek
zamiast do Ramy. Owoce dodaj na sam koniec, przed

umieszczeniem masy w foremce. Dzigki temu nie opadng
na dét, a delikatne maliny zachowaja Swiezy kolor.
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Desery

Panna cotta czekoladowa

Sktadniki na 10 porcji Produkt

Czekolada gorzka 0,100 kg Deser Panna Cotta

............................................................................... 0:200kg_ Carte d'Or 0,8kg
................................................................................. ROl « Klasyczny émietankowy deser o delikatne, aksamitnej
Rama Cremefine Profi Wielofunkcyjna 31% 0,500 konsystendji.
-------------------------------------------------------------------------------------------- ° Proste prZngtOWanIe, WYémlenlty Smak | kOnSySteana
0,100 kg oraz funkcjonalne opakowanie, z ktorego przygotujemy
............................................................................................ a2 48 orcii po 100 @
0,100 kg SRt stk d oo OO "
0,100 kg |
0,100 kg rr.;ifg’r"s
rted’Or 0,100 kg m——

PANNA CoTT,

Wykonanie

» Czekolade rozpusc na kapieli wodnej, dodaj troche goracego mleka i wymieszaj na jednolita mase.

¢ Mleko zagotuj i odstaw, dodaj Panna Cotte i wymieszaj, dodaj rozpuszczona czekolade i ponownie doktadnie wymieszaj.
¢ Nastepnie dodaj Rame Cremefine Profi 31%, wymieszaj i przelej do jednoporcyjnych naczyn silikonowych.

* Odstaw do wystygnigcia.

 Porcje panna cotty wyt6z na talerz, podawaj ze Swiezymi owocami i polewa z owocow lesnych.

Porada Stefano Cusariego

Jezeli chcesz, mozesz dodac do panna cotty chilli
lub ulubiony likier; nadasz tym samym unikalny smak.
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Desery

Tiramisu z malinami i ciasteczkami
cygaretkowymi

Sktadniki na 10 porgji Produkt
Tiramisu Carte d'Or 0,100 kg Deser Tiramisu
Rama Cremefine Profi Wielofunkcyjna 31% 0,350 Carte d’Or 0,54 kg

. Ml eko ......................................................................... 0 '150 l * Najbardziej popularny wtoski deser o puszystej, kremowej
Maliny 0,250 kg konsystencji.

RN e « Proste przygotowanie, wyémienity smaki funkcjonalne

Likier anyzowy 0,0501 opakowanie, z ktdrego przygotujemy az 48 porcji po 50 g.
Ciasto cygaretkowe:
Masto 0,250 kg
Cukier puder 0,250 kg
Biatka jaj 0,250 kg
Maka 0,250 kg
Wykonanie

* Rame Cremefine Profi 31% wymieszaj z Tiramisu Carte d'Or, gdy masa bedzie dos¢ gesta, dodaj bardzo zimne mleko i ubijaj
do uzyskania wtasciwej konsystencji, w trakcie ubijania dodaj likier anyzowy - odstaw na chwile w chtodne miejsce.

¢ Do dziezy miksera wtdz masto i ucieraj, dodaj cukier puder i utrzyj na jednolita mase.
 Nastepnie dodaj biatka i dalej miksuj, po chwili dodaj make i zmiksuj na jednolita mase.

 Na matach silipatowych za pomoca szablonu i miekkiej topatki zréb kota lub kwadraty z ciasta i piecz w temperaturze 210°C
do uzyskania ciemnoztotego koloru.

» Na jeden kawatek zimnego ciasta wyszprycuj mase tiramisu na srodku, dookota wt6z kilka malin na przemian z masa tiramisu.
* Przykryj kolejnym ciastkiem, powtérz dekoracje i nakryj ostatnim ciastkiem. Wierzch posyp cukrem pudrem i udekoruj wg uznania.

¢ Podawaj natychmiast.

Porada Stefano Cusariego

Ciasto cygaretkowe mozesz przechowywac w szczelnie
zamknietym pudetku, przetozone papierem do pieczenia.
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Octy

Sa sktadniki, bez
ktorych kuchnia Italii
obejs¢ sie nie moze.
Bez najwyzszej jakosci
octu i najlepszej
oliwy wiekszos¢
wtoskich dan nie
bytaby tym, czym
jest. By¢ moze nigdy
nie ustyszelibysSmy

o0 spaghetti, pizzy

| caprese, gdyby

nie aromaty oliwy

z oliwek czy octu
balsamicznego.

Aceto balsamico, czyli...

...ocet balsamiczny.

Jest jak wino. Nie tylko dlatego, ze
przygotowuje sie go z wielkg starannoscia,
ale rowniez z tego powodu, ze z wiekiem
nabiera dodatkowych waloréw smakowych.

Zaczyna sie od gotowania soku ze $wiezo
wycisnietych  winogron typu Lambrusco
i Trrebiano. Zageszczony sok przelewa sie
do duzej beczki i od tego momentu
rozpoczyna si¢ trwajacy do 12 lat proces
nadajacy niepowtarzalny smak. By uwolni¢
kolejne bukiety smakowe, raz w roku catg
zawartos¢ przelewa sie do coraz mniejszych
beczek, wykonanych z réznych gatunkow
drzew.

Do wyprodukowania 1 litra tradycyjnego
octu balsamicznego potrzeba ok. 140 kg
surowych winogron, a najlepsze octy balsa-
miczne sezonowane s hawet 20 lat!

Ten ekskluzywny balsam znakomicie spraw-
dzi sie jako dodatek do satatek, sosow
i marynat, ale tez do owocéw i deserow.

Dobrym pomystem jest takze wykorzy-
stanie go przy degustacji wtoskich serdw.
Mozzarella i parmezan skropione aceto
balsamico  gwarantuja  niezapomniane
wrazenia smakowe.

Ocet winny, czyli...

...idealna baza do wtoskich
sosOw i marynat.

Octy winne - zaréwno biaty, jak i czerwony -

powstajg z wina gronowego W procesie
fermentacji i zawierajg od 6% do 10%
kwasu octowego. Wysoko stezony ocet
lezakuje w matych beczkach od 10
do 15 lat.

Ocet winny doskonale podkresla smak
wotowiny, cieleciny czy jagnieciny, potrafi tez
uczyni¢ gotowang papryke bardziej strawna.
Stanowi wspaniate uzupetnienie satatek,
marynowanych warzyw i sosow.

Ponadto w niewielkich ilosciach korzystnie
wptywa na zdrowie, odkwaszajgc organizm.

Te wszystkie zalety czynig ocet winny
nieodzownym sktadnikiem wtoskiej kuchni.

Extra virgin, czyli...

...oliwa z oliwek najwyzszej
jakosci.

Zanim zostanie rozlana do ciemnych
butelek, musi spetni¢ bardzo rygorystyczne
wymagania.

Po pierwsze, liczy sie czas. Od zbioru
oliwek do ttoczenia nie moze ming¢ wiecej
niz 24 godziny. Wtedy oliwa osiaga niska
kwasowos¢, najlepiej na poziomie 0,2-0,5%.

Podrugie, ttoczenie na zimno. Dzieki temu
procesowi uzyskuje sie mozliwie najbardziej
aromatyczny, ale tez najzdrowszy produkt.
Bez zadnych dodatkow, bez rafinacji.

Szybkie ttoczenie Swiezych oliwek to
wtasciwie poczatek i koniec procesu
produkcji. Punkt dymienia tak otrzymy-
wanej oliwy to Srednio 166°C, co sprawia,
ze idealnie nadaje sie ona do satatek
i dressingéw, a takze skrapiania zup,
makaronéw oraz pieczywa.

Sansa lub Pomace, czyli...

...oliwazwyttokowoliwnych.

Tansza alternatywa oliwy z oliwek,
nadajaca sie do smazenia. Wystepuje takze
pod nazwami rujo de olive lub sansa diolive.
Powstaje z tzw. wyttokdw, czyli Swiezych,
juz wyttoczonych oliwek, w ktorych wciaz
jeszcze jest sporo ttuszczu. Tego typu oliwy
nie maja takich wtasciwosci odzywczych
jak extra virgin, ale ich punkt dymienia to
az 238°C, dzieki czemu idealnie nadaja sie
do smazenia. Ich charakter doskonale
oddaje napis na etykiecie: ,.oliwa o delikat-
nym smaku”.




Sery

Ser to wazny element
w niemalze kazde;
europejskiej kuchni.
Jednak dla Wtochow,
podobnie jak dla
innych narodowosci

z wielowiekowg
tradycjg serowarska,
Jego znaczenie jest
zdecydowanie wieksze.
Dla regionu, z ktorego
pochodzi, ser jest
powodem do dumy

I iIkong lokalnego
smaku.

Gama smakow

Mozzarella

Ten pochodzacy z Kampanii biaty ser
produkowano niegdy$ wytacznie z mleka
bawolicy. Dzis praktycznie w catych Wtoszech
wytwarza sie go z krowiego mleka, co
sprawia, ze wspotczesna mozzaralla jest
mniej ttusta, nieco bardziej wodnista i lepigj
nadaje sie do zapiekania. Dzieki serwatce,
w ktore] jest zanurzony, ser pozostaje
elastyczny i nie tworzy sie na nim skorka.
Mozzarelli we wtoskiej kuchni mozna uzyc
niemal wszedzie, ale najlepiej smakuje
oczywiscie na pizzy i w caprese.

Parmezan

Stynny na caty Swiat ser Parmigiano
Reggiano jest wytwarzany od Xl wieku.
Oryginalny powstaje z krowiego mleka w
regionach: Parma, Emilia-Romania, Modena,
Bolonia i Mantua.

A od czego zalezy jego smak? Od
wszystkiego! Poczawszy od tego, co jedza
krowy, poprzez regionalne tradycje, az
do miejscowej pogody. Mtody parmezan
idealnie pasuje do wina, starszy mozemy
zetrze¢ do satatek mies czy makaronow.
Dojrzaty, skropiony octem balsamicznym,
podany wraz z suszonymi figami i orzechami
stanowi wySmienita przystawke.

Mascarpone

To istna Smietanka wsrdd — serdw.
Dostownie, bo jako jedyny wyrabiany jest nie
z krowiego mleka, a ze $mietanki wtasnie,
ktérg podgrzewa sie do temperatury 90°C
i zaprawia kwaskiem cytrynowym.

Mascarpone doskonale nadaje sie do
kreméw i nadziewania. Najoczywistsze
skojarzenie jest zwigzane ze stynnym
deserem tiramisu, ale ten popularny ser
z Lombardii sprawdzi sie takze jako dodatek
do chrupigcego pieczywa z dzemem czy do
tortow.

Ricotta

Miekki ser wtoski o delikatnym smaku
z drobnymi granulkami. Nazwa ricotta
pochodzi od powtdrnego  gotowania
serwatki, ktora pozostaje po produkcji seréw
podpuszczkowych. Ten zawierajacy ok. 20%
ttuszczu przysmak daje kucharzom szerokie
pole do popisu, a to ze wzgledu na mnogos¢
zastosowan. Perfekcyjnie sprawdza = sie
w  przygotowywaniu farszéw, sernikéw,
deserow i satatek, mozna go zjes¢ nawet jako
twarozek wzbogacony solg, przyprawami lub
na stodko!

Najlepsze do satatek

Pachino

Pomodori pachino to dojrzewajaca pod
sycylijskim  stoncem odmiana pomidoréw
cherry. Niewielkie owoce doskonale spraw-
dzaja sie w satatkach, ale warto ich uzy¢
takze do pizzy. Surowe, przepotowione
pachino beda smakowitym dopetnieniem
makaronu z pesto.

Costoluto

Odmiana costoluto pochodzi z Toskanii. Te
duze pomidory o okazatych, zebrowanych
ksztattach nie tylko zdobig kazdg satatke,
ale tez kryja w sobie mndstwo intensywnego
aromatu. Sg bardzo soczyste, a ich kwasko-
wos¢ $wietnie kontrastuje z neutralng oliwg
i satatg. Lubig towarzystwo stodszych warzyw,
takich jak papryka, marchew czy koper wtoski.
Ze wzgledu na swojg miesistos¢ doskonale
nadajg sie tez do sosow.

Idealne do sosow

San Marzano

Stodkie,  podtuzne  pomidory  prosto
z Kampanii. Ta rosnaca u podnozy Wezuwiusza
odmiana wymaga specjalnej gleby pochodzenia
wulkanicznego. Doskonale sprawdza sig
W przygotowaniu sosow i przetworow, nadaje
sie takze do suszenia. By w petni cieszy¢ sie
niepowtarzalnym smakiem san marzano, przed
uzyciem najczesciej usuwa sie ich wyjatkowo
twarda skorke.

Roma

Pochodzace z Wtoch pomidory roma o bardzo
obfitym migzszu i smuktym ksztatcie doskonale
sprawdzajg sie w przygotowywaniu przecierow.
Gtownie dlatego, ze podczas gotowania
uwalniajg petnie swego smaku. To wtasnie
dzigki nim spaghetti moze smakowaé jeszcze
lepiej! Ze wzgledu na swojg gestos¢ i niewielka
zawarto$¢ sokow stanowig znakomity dodatek
do pizzy, poniewaz nie rozmiekczaja ciasta.

Pelati

To charakterystyczne pomidory zrywane
w najgoretsze dni. Swojg rozpoznawalnosc¢
zawdzieczajg temu, ze spozywane s bez
skorki, a ich puszystos¢ i Swiezos¢ czyni je
perfekcyjnym uzupetnieniem satatek i dan dla
prawdziwych smakoszy.

Pomidory

Jakie pomidory, taka
kuchnia. Wtoscy
mistrzowie wiedza,
ze dobrze dobrana
odmiana to podstawa
udanych dan. Innych
pomidorow uzywaja
do satatek, a innych
do sosdw i przetwordw.
Kulinarna tradycja
zobowigzuje!




Wyselekcjonowane
produkty najlepiej
pasujace do kuchni
wtoskie]

Do spaghetti Do spaghetti

Cztery sery
Bolognese Carbonara

z brokutami

Pieczarkowo- Z zielonym
-borowikowy pieprzem

Esencja bulionu Esencja bulionu Esencja bulionu
drobiowego wotowego warzywnego

Deser Panna Cotta Deser Tiramisu Fond z owocow
Carted'Or Carted'Or morza w pascie




Wiece) wtoskich
INnspiracjl znajdziesz
na www.ufs.com
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