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uchnia wtoska to nie tylko pizzag'Spagh ot il [3sag
Tota sza potrawy bogate waromatyczne ziotallinietUzinkowe
sktadniki, ktore pozwalajg stworzyc naltalerzurapetyczne
dzieto sztuki.. - -

Aksamitne zupy, delikatne desery:i wyszukane dania gtowne torobo-
wiazkowe pozycje Wimenu 'nigjednej wtoskiej restauracjl. Na szézescie,
w dzisiejszych czasachisami mozemyistworzyc ,,mata Italie” W'swoim
lokalu, oferujac wy ovﬁ%ibe%ja{y.

Chetnie w tym pomozemy; prezentujac te broszure, ktora zawiera
stworzone przez Szeiow: Kuchni- Unilever Food' Solutions przepisy,
_ stuzace jako idealnefezwigzanie wirestauracjach i nie tylko.

Buon appetito!




SPOSOR WYKONANIA
DHIEGRIED

Fr'l—g_rz;y <) ~ * Przegrzebki dokladnie osusz i natrzy] Esenc;q bulionu ze skoru-
piak6w, pozostaw do momentu smazenia.
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Krem parmezanowy
g olejem g czosnku
1 chipsami szalotkowy

RN 10 D00

)‘K“
0,120 kg
0,700 kg
O

- 30001
0,0801

3'szt.
Siszt.
1'gatazka
do smaku

0,160kg
0,500 kg
0,2001
0,00I'kg
do smaku

0,100 kg
do obtoczenia

2 gtowki
0,1201

10

LD

Szalotka

Wioszczyzna
“Oliwa z oliwek

Wodai'

Esencja bulionu wolowego
Kniorr Professional

LLisc laurowy
Zieleangielskie
Tymia_nek
Gozdziki

WA PR LT

Zasmazkajasna Knorr
Parmezan tarty na grubejr tarce
Rama Cremefine Profi 15%

. (Gatka muszkatolowa

Cytryna

il

Szalotka
Skrobiaiziemniaczana

[ UE SR

(Czosnek
Oliwa truflowa

s Zalej woda
PIZyprawy. &

* Do gotowegp bulionu dodaj biala zasmazke, doprowadz do Wiz
nia, zmniejSZogien.

J Stop'nidwo d0dawaj startyparmezan, mieszajgc przez caty. czas;

* Nastepnie ‘d0tlaj Rame Cremefine 15% 1 dopraw gatkg muszka
tolowa oraz Gy

HIDSY

. Sialotkq pokrojw; paski, obtocz w: skrobi 1 usmaz w giebokim
. tluszczu do chrupKosct.

LS SHR KD

* (Czosnek w tupinie upie
zalej oliwa truflowa. Wa

PODANE

* Gotowy krem przelej do tal&:
1skrop olejem czosnkowym.:

7 W, piecl, przekroj na pot, wioz do worka,
ki zamknij prozniowo 1.odstaw.na 2 doby.

2. Udekoruj) chipsami' z szalotki



Comber Rrolicsy
g Sercami drobiowym:
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2570(0600 kg) Krolilcomber

g T
v
0,020 kg

dosmakit
00201
1 szt.

0200 kg
01001
00301z

0,070 kg
0,080 k8
0,0301kg
0,100 kg

0080'kg
0,7001
dojsmazenia
0:300 kg
0;200 kg
dojsmakil
00601

(6Czyszczony b/k)s

Delikat. przyprawa
do drobiu Knort

= Czgber

Oliwa Zoliwek
Cyl:Iyna
I

AR

P_iersi Zikurczaka
Rama @Gtemetine Profi 31%

Primerba'czervone pesto
Knorr Professtonal

Oliwki zielone
Suszone pom1idory;
Kapary

Suszona szynka

[

Sos ziziclonym picprzemKNorT:
Woda

Rama@ulmesse Profi
Sercedrobiowe

Szalotka

Cukierbrazowysol
Ocetbalsamicziy;

W

Eilnme R

Comber wytrybuy, natrzyj niarynatq wliwysDelikatu do drobits
; czgbru, otartej SKOTKi z Cytryny Oraz SOKUZCY LY.
] .

* Piersil z kurczaka zmiksuj z dodatkiem RamysEremetine 1 Pri>
merby: czerwone pesto, dodaj oliwki, suszone POmIdory, 1 kapary:
(Calosc wymieszaj 1 umies¢ na srodku combralZwin taks by tarsz
byl'w srodku, aicomber na zewnatiz, dodatkowo Owin \plastrammt
stiszonej szynKki:

» Zawin w. folic SpOZywczas a nastepnics wiozado workarwakam
1\zgrzej, Wyciagajac cate powietrze- (G0t |przez60 minutw tempe=
raturze 67-C:

s

*Sosz ZIcl Ny PIEPTZEI POICZZVO A3 IZagotitys

' Na Ramie Gulinesse podsmay serca dropiowes dodajiszal otk poe=
S Cictena dWHCCHy MEOWe KidZKiy OPIOSZ: CUKICH 1150135 PLAyKLy)
» poksywkandusiprzezkilka mimut:nawolnym ognit:

s \Wiejfocet:balsamiczny izred ikily, polacz:Z UgetOWaAnyI SOSi,
chiwilggotuynasyolnym ognil.

AL

* (Somber: WypOorcjuy; podawaj| Zj sercamil W, SOSIe: PIEPrZOwWyill,
karmelizowanymi szalotkamiiiseZonowymiwarZywarni.
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2,000 kg Comberjagniecy

rska i mlotkowanym .

dojsmakir Solimorska 'i‘
do smaku Pieptz czarny * Przel6zid0Rworkawakum i zamkaij.

0,050 "Rama CombiProfi » Gotuj'w temperaturze 63°C przeZj20 minut, a nastepnie schiodz

ﬁ”] H P szybko w wodzie zlodem.
* Przed podaniem comber spryskaj Ramg Combi Profisisswstamn
05008 Winogronobiate bezpestek . 3-4 minuty dopieca nagrzanego do2503ECAMIcSopotpIecZenit
D140 Ocet biaty winry przel6zna papierowy recznik niadiminuGaby OdPOCIONO) k;ﬁj,
200ke : ; | A g
R e # IR UATRS

H ” l | W H e Zagotu1 ocet 7 cukrem i dodaj WITIOE BIotds (GATTIEKPTZY

; nie wyct ErgaImineln, POZOSIAWIA|dCIO WOT0 Sted i “ 2@11
200001 Olisva zol R N i 7

glowki Czosnek
0,060 kg i

». Catos¢ dus na matym ogniu douz ySKANIAPOZddAnCTKOnsystencyi. M f-

* Owoce mogg pozostac w' catoscIHbNMANMOlaaE Praetrzy) przez
“sito.

i 0 I B —' |

..Qhwq Z ol Weke p _‘u_i'_;‘_. Z1CZ0 '?e \1f Primerbairoz aryn'&va,; j H

¥ ‘

- 0,040kg; Sol mot d

S

_-"' oL ' ~dopraw: 8o} ) 1 g0 na mat ym ogmu przezi 1 fmmuts aste;pme
: 1':200 kg Ziemniaki kostka_ . ; przece dz e sio, T AN
(i EZ[HWH{WNH G a0
0,7001 Wino czerwone 7 ) - o o
PEniivaliik 2 s Ziemiiia lif_;rli-l;!({:#_ggﬁ_lg HI!! WiATOIIIA1S czne]othewtempe ;
0,020ikg Redirkeja wolowa _ gy~ -1 vy

Knorr Professional * Przed!podaniem zicmniaki ismaz na Zioty kol orawaol iwic iia=
) ngahej dotemperatiry 1 806>
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1,100kg Riotrosz » Filety ryby przesmaruj Esencja bulionu rybnego:

do smaku gnqa bulionu rybnego. - sfRybeusmaz na pergaminie w ringu, dzigki czemuipOIDICe/eH
KOOI IErOIESSIO nall bEd '! Enalekko zw1n1<;ta ,
2 ~

AR RN DU FEIULONY
0,080 kg Szalotka * Szalotke 1 koper wloski pokroj w kostke i smaz naRame{Suliiesse )
0,200 kg Koper wiosk na Wi)lhym ogniu. Dodaj wino i zredukuj.
do smaku Esencja bUIiOT{“ rybrego * Podsmazone skiadniki zalej Ramg 31%, dopraw ESCHcy3

Knorr Professional rybnego, catos¢ gotuj przez chwile na wolnymeognitl. Na Sat
0,1001 Wino biate wytrawne C c
do smazenia Rama Culinesse Profi M H K H H l] N - /f
0,5001 Rama Cremefine Profi 31% f

0,020kg Biata czekolada » Platy lasagne ugotuj w osolonej wodzie.

NHRHHDY JIOANIE

10 ptatow Makaron lasagne Knorr * Podawaj z ugotowanym makaronemi 1asa
1 mtodymi warzywami.




Cukier puder: * Zbltka utrzyjjzicukrem pudrem (lﬁJL 0), _ur»;_, ze skorkq 1 so-
0,060 kg; Zottka ' -ﬂk‘}g@fﬁ‘ﬂaranczy, dBda‘j IStopnio '3' 1l =
¥ #z proszkiem do pﬁ' iana

0,0401 Sok z pomaranczy:
0,003 Kg Skorkapomdranczy. * Biatkau
: 0170ke = Mikapszenna * Na spodibl:
N 4 . 0,010kg ’P" szek dop 31,"/— 160°C przeza45'mmm'§ w\' N

~ (opcpnalmieis * Po upleczemu‘wyiz)—?i f"ﬁny,

0,2401 J_- Oliwazoliweks pOkI'O] wpa5k1 AV % » “;. -h

0,150k ‘Ju_m LR 3ﬂ

oo0le S | G-/

) ‘L | J | III l| \' ”WY . Cuklerkrysztal poiaczzksantanem
RPN II -
* Sok z pomaranczy i cytryny przélej,do blen a lﬁ-‘ihm?w;sgg,

miksuj, stopniowo dodajac cukier % ksatitatie POWSLaty =zel™ s
przelej do buteleczki plastikowej i) pml/ -

LODY WRNILIOWE

» ZGttka potacz z cukrem i wanilia, a ﬁ'as [EPTTE Ul 1er'c'l douzyskania
konsystencji kogla- mogla >

* Mleko potacz z Ramg Cremeﬁne 31%, podgrzej| do temp eratiiry
60°C i przelej do masy jajecznej. Wymieszaj i ponownie przele]
do garnka Podgrzej do temperatury 90°C. Powstalg mase wyguldz

.1 zamroz w maszynce do lodow. Q

PUDRNTE

= Na talerzu wyporcjuj zel pomaraficzowy, utéz ciastko i lody wani-
- liowe. Deser podawaj z zamrozonymi czasteczkami z filetu z cytry-
- aylubgrejpfruta oraz pistacjami.




B BRI

3 szt. Jaja kurze * Do blendera kielichowego wioz wszystkictskia
0,055 kg Ma3ka pszenna wowej, miksuj przez 2-3 minuty, nastpniceprzelc) )
00251 i e (z2 nabO]am1) 1 Wyporqu] na 7 wysokosc1 PapICIOWESOKU bka

)
0,020 kg Kawairozpuszczalna
0,050 kg Cukier puder

cla, nastepnie 1 nozemzkubeczkal [0)¢ "_'.
0,002 kg Sl 2 el helag

IRSCARPONE MHSEHHPHN[

0:600kg Ser-mascarpone

0,10011 a Cremefine Profi 31%
0,150 kg - Cuk ier puder

G LAETRE I

LLikier Amaretto

; : retke prze1e1 na plaska pomerzchle, by's
Auszpik Knorr przekraczata 2 mm. Pozostaw do stezenid

I][HHKE”N[ Z"HKI] _ 'Nast@pqiepokréjwpaskioszerokoé ks
w rulonik.
Jajkaiod kury:

zwolnego chowu PERFEKTYVANE LOETAD

* Jajka gotuj przez godzing w. tempe: AL
studz. Rozbij skorupki, pozosta ,.r..:pw
woda wyplucz biatka, tak by ieHiszk

» Zottka przet6z do miskifdy MyZkg To
do dekoracji desertis

iqr -‘|1

s & ',.‘* r
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