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= AMUSE-BOUCHE £

Poczatki sztuki kulinarnej sa nierozerwalnie zwiazane z Wtochami. To wtasnie na tych terenach w IV w. n. e.

powstaje pierwsza ksiazka kucharska stworzona z mysla o profesjonalistach, a w czasach renesansu

papieski kucharz Bartolomeo Scappi rewolucjonizuje europejskie menu, ktadac nacisk na prostote dan.
Kolejnego kulinarnego przewrotu dokonuje Francuz Francois Pierre de la Varenne, ktory w XVII w. tworzy
haute cuisine — do dzis symbol kulinarnego luksusu. Dwa wieki pozniej jego rodak Auguste Escoffier robi
zwrot, stawiajac wkuchni na lekkos¢, zmystowosé, improwizacje i sosy. Jego .. Le Guide Culinaire” zawiera
ponad 5000 przepiséw i do dzi$ jest uwazana za kulinarna biblie. Natomiast w ostatnich latach Hiszpan
Ferran Adria, bawiac sie ciektym azotem i zmieniajac w kawior wszystko, co mu wpadnie w rece,

wprowadza nas w ere kuchni molekularnej.

............................................................................................

Mirostaw Szazkomki
Szef Kuchni, Polska
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kreatywnoscig i brawura. Jednak warto pamietac,

ze ich odwazne kulinarne Wyprawy kor’lczg&y si¢ sukcesem
takze dzigki temu, ze dobrze wiedzieli, skad wyruszyli.

Milan Sahdnek

Szef Kuchni, Czechy

Przcmgs’mw Kaczmarek
Szef Kuchni, Polska
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Jaroslav Ertl

Szef Kuchni, Stowacja

Marting Plotnieks
Szef Kuchni, Kraje Battyckie
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Niech bedg dla cicbie jedynie wskazowk, jak bawic'sie Klasyks.
st Ao‘o{‘l% i

Loinspiruj si¢ nimi-i przygotuj whasng kulinarng rewoluce. .
= S : Do ich ‘)rz%o’mwan‘m ui

Nasi MISTRZOWIE zaproponowali tez nowy, zgodng z kulinarnymi trendami,

Eksperymentuj z takimi technikam jak fermentacja, sous-vide sposob nazywania_potraw. Rozbudowane, wielocztonowe konstrukeje-opisujace dania

lub suszenie oraz z pomystami podstawowej kuchni molekularne 2 oferty
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Sol 0,150 kg
Peklosol : 0,050 kg
Woda, zimna 5,000 L
0z6r wotowy 1,200 kg
Ziele angielskie, rozgniecione 10 ziarenek
Lis¢ laurowy ] 3 szt.
Esencja bulionu wotowego Knorr Professional Do smaku
Esencja z gotowania ozora 0,600 L
Auszpik Knorr i 0,030 kg
Porto E 01201

e Solipeklosdl rozprowadz w zimnej wodzie, umies¢ w niej 0zor i pozostaw
do zapeklowania na min. 7 dni. Dodatkowo mozesz naszprycowac go przygotowana
solanka, dzieki czemu proces peklowania moze sie skrocic.

e QOzory wyjmij z solanki, zalej zimna woda, tak aby je przykryc. Dodaj ziele
angielskie, lis¢ laurowy i Esencje bulionu wotowego. Catos¢ gotuj do miekkosci.
Pozostaw czesc esencji z gotowania.

¢ Ugotowane ozory ostudz w zimnej wodzie, obierz i pokroj w rowna kostke.

e Zagotuj 600 ml esencji z gotowania ozora, dodaj Auszpik i zredukowane porto.
Catos¢ przecedz i pozostaw do wystudzenia.

¢ Pokrojone ozory przetdz do foremki wytozonej folia spozywcza i zalej zimna
galareta. Catos¢ wstaw do lodowki na kilka godzin.

¢ Wyporcjowanego ozora w galaretce porto podawaj z piklowana gorczyca, purée
z czosnku, suszonymi kaparami, marynowana cebulka, tiulem (suszonym listkiem)
z kapusty wtoskiej oraz konfitura z rodzynek i kaparow. Udekoruj Swiezymi ziotami
i posypka z razowego chleba.

e fusany wolme®
dierx et vt
e Moyl DA

Niezastapiona w przyprawianiu potraw, wydobywa petnie smaku i aromatu miesa

wotowego. Ma bardzo szerokie zastosowanie, zaréwno w daniach cieptych jak i zimnych:
zupy, sosy, gulasze, farsze, dipy, tatar wotowy. W swoim bogatym sktadzie zawiera m.in. e pametpres .
62% skoncentrowanego bulionu wotowego, ttuszcz wotowy, koncentrat soku z cebuli - . - r s -

i czosnek. : : e el = Y.

e




PRIYSTA

WKT

VELOUTE Z ZURKU PODANE Z KONFLTOWANYM BOCZKIEM
T PERFEKCYINYM ZOLTKIEM

SKEADNIKT NA 10 PORCJT:

BOCZEK CONFIT

VELOUTE Z ZURKU

PERFEKCYJNE ZOLTKA

OUTE Z ZURKU
PERFEKCYJNE ZOLTKA

PODANIE : /

ZUREK KNORR 1,4 KG

Szybki i porosty sposéb na doskonaty tradycyjny zurek o zbalansowanej kwasnosci
i wtasciwej konsystencji. Znakomity jako przyprawa do autorskiego zurku lub jako
alternatywa dla klasycznego zakwasu. Gwarantuje staty, powtarzalny smak maki
zytniej, boczku wedzonego oraz mieszkanki ziot i przypraw.



ASSIETTE ZE SLEDZIA W TRZECH ODSLONACH

SKLADNIKT NA 10 PORCJT:

SLEDZ SLEDZ / DYNIA /

CZARNY BEZ / ZTOtA

EMULSJA

WYKONANTE:

SLEDZ

EMULSJA

PODANIE

SOS SALATKOWY OGRODOWY KNORR 0,7 KG

Sos o orzezwiajacym, ziotowo-cytrynowym smaku. éwietnyjako klasyczny
vinaigrette lub baza do wielu autorskich sosow satatkowych. Nie rozwarstwia
sie, przez co zachowuje Swiezy wyglad na dtuzej.

Sposdb na przygotowanie marynowanej dyni i purée z owocéw z dzikiego bzu oraz wiele
innych profesjonalnych inspiracji znajdziesz na WWW.Ufs.com
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GRZYBY / BOCZEK /
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Rama Profi Tkg 0,250 kg

; JNIKA | POR B o

b Rama Cremefine Fraiche 24% ' 0,100l

Sol 0,015 kg

k Cukier : 0,010 kg
Maka pszenna 550 0,450 kg
Boczek, kostka 0,250 kg
Por, paski - 0,250 kg
Borowik mrozony, kostka 0,300 kg
Podgrzybek mrozony, kostka 0,300 kg
Rama Culinesse Profi Do smazenia
Rama Cremefine Profi 31% : 0,400 L
Jaja 4 szt.
Sos pieczarkowo-borowikowy Knorr 0,100 kg
Sol, Pieprz : Do smaku

e Rame Profi 1 kg utrzyj z jajkiem, Rama 24%, sola i cukrem. Dodaj przesiang make
i wyrob ciasto. (pozostaw 50 g maki do podsypania ciasta podczas watkowania).

¢ Ciasto podziel na 2 czesci. Kazda rozwatkuj i wtdz do formy na tarte. Na ciasto
potdz pergamin, wysyp groch lub fasole i piecz w temperaturze 180°C przez
10 minut. Dzieki temu rant ciasta nie opadnie.

e Wyjmij z pieca, zdejmij pergamin z fasola i piecz kolejne 5 minut.

e Boczek podsmaz razem z porem. Oddzielnie podsmaz grzyby.

e W jednej misce potacz podsmazone sktadniki, Rame 31%, jaja i Sos pieczarkowo-
borowikowy.

e (Gotowa mase wlej do upieczonych ciast.

e Piecz w temperaturze 130°C przez 25 minut, a nastepnie podnies temperature
do 170°C i piecz kolejne 10 minut.
¢ Quiche pozostaw do wystudzenia, wyporcjuj i porcyjnie podgrze;.

e Podawaj z galaretka z czarnego bzu, smazonymi kurkami, gotowanym porem
I esencja ze szpinaku.

Wyjatkowe potaczenie szlachetnego borowika i delikatnej pieczarki. Kremowa
konsystencja doskonale uzupetnia dania miesne z wotowiny, wieprzowiny i drobiu
oraz dania kuchni wtoskiej.




Piersi z kurczaka 1,000 kg

Esencja drobiowa Knorr Professional 0,050 kg
Satata rzymska 0,400 kg
Parmezan 0,250 kg
Panko i 0,100 kg
Jajko 10 szt.
Jajko, do panierowania 3 szt.

Sos Cezar Hellmann's i 0,400 L
Puder z wedzonego boczku Do dekoracji

e Piersi z kurczaka przesmaruj Esencja i usmaz na patelni grillowe;.
e Satate oczys¢ i podziel na mniejsze czesci.
e Przygotuj panierke. Cze$¢ parmezanu zetrzyj na drobnej tarce i wymieszaj z panko.
e Jajka whbij do wody z octem, po kilku sekundach delikatnie wyjmij i zahartuj
w zimnej wodzie. Jajka (3 szt.) roztrzep. Odsaczone zahartowane jajka panieruj
i smaz przez chwile w gtebokim ttuszczu, az nabiora ztotego koloru.
e Kurczaka pokrdj w grube plastry.

¢ Satate delikatnie skrop sosem Cezar, utdz na talerzu razem z kurczakiem, jajkiem
panierowanym w grubo tartym parmezanie.
e Udekoruj chipsami z bagietki, pudrem z boczku i sosem Cezar.

Autentyczny smak i wtasciwa konsystencja klasycznego sosu Cezar
z charakterystycznym posmakiem sera z nuta anchois.
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Swieze zielone ziota
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10 CURRY/ MLEKO KOKOSOWE L Bl L
Brzoskwinia z syropu : 0,300kg
K, 11l lfl | 4 Szalotka 0,060 kg
i ""]""J “'"l"‘"" Marchew : 0,070kg
Czosnek 3 zabki
Curry zotte ] Do smaku
Rama Culinesse Profi 0,0501
Woda 2,000
Esencja bulionu ze skorupiakdw Knorr Professional : 0,060 L
Mleko kokosowe 0,200 L
Sok z limonki lub cytryny ¢ 0,030l
Masto ¢ 0,125kg
Sol, Cukier Do smaku
Rama Cremefine Fraiche 24% 0,100 kg
Marchew (julienne, zeszklona) 0,100 kg
Chili 0 1 szt.

Do dekoracji

¢ Dynie obra¢, usuna¢ gniazda nasienne i pokroi¢ w duza kostke. Szalotke, marchew
i czosnek obrac, pokroic i zeszkli¢ w wyzszym garnku na Ramie Culinesse,

na koncu dodajac curry.

¢ Nastepnie dodac pokrojona dynie i brzoskwinie, zala¢ potowa wody i dusic pod
przykryciem. Po kilku minutach doda¢ Esencje ze skorupiakow.
¢ Gdy dynia bedzie miekka, zmiksowac ja na gtadkie purée, dodac mleko kokosowe,

reszte wody, sok z limonki i zagotowac.

¢ Nastepnie zestawic z palnika, dodac pokrojone zimne masto i mieszac

do rozpuszczenia.
e (Catos¢ doprawi¢ do smaku wedtug uznania.

¢ Na porcje kremu nat6z Rame 24%, dekoruj marchewka julienne oraz chili pokrojona
bardzo cienko. Udekoruj ziotami (najlepiej $wieza kolendral.

Niezastapiona w przyprawianiu potraw, wydobywa petnie smaku i aromatu skorupiakow.
Ma bardzo szerokie zastosowanie, zaréwno w daniach cieptych jak i zimnych: fondy,
zupy, sosy, dania jednogarnkowe, makarony, risotta, dipy, marynaty, galarety. W swoim
bogatym sktadzie zawiera m.in. 62% skoncentrowanego bulionu ze skorupiakdw,
koncentrat pomidorowy, koncentraty z pora i cebuli, zageszczony sok z buraka
czerwonego, lis¢ laurowy, tymianek, anyzek, pieprz czarny mielony.




Woda P 2,000

Rosot z kury Knorr z 0,040 kg
Marchew, obrana 0,150 kg
Seler, obrany 0,080 kg
Pietruszka, obrana 0,100 kg
Por, biata czesc : 0,050 kg
Filet z kurczaka, zmielony 0,500 kg
Biatko jaj 3 szt

Lod, pokruszony 0,250 kg
Ocet jabtkowy : 0,010
Anyz, Kafir, Imbir, Kolendra, Trawa cytrynowa Do smaku
Seler naciowy 1 todyga
Marchew, obrana : 0,100 kg
Chili 1 szt.
Dymka, mata 30 szt.
Kolendra ] 30 listkow

¢ Do cieptej wody dodaj Rosét z kury, wymieszaj.

e Warzywa zetrzyj na tarce jarzynowej i wymieszaj ze zmielonym kurczakiem,
biatkami, pokruszonym lodem i octem jabtkowym.

e Catos¢ wtoz do rosotu, dodaj pozostate przyprawy i podgrzewaj na matym ogniu.
Doprowadz do temperatury ok. 95 - 97°C i gotuj przez ok. godzine.

e Przecedz przez gaze i dopraw do smaku.

e Na talerzu utdz przygotowane dodatki i pierozki (2 szt. na porcje).
e Zalej consommeé.

s;:i.n-:rr‘!; —
- &3
Rosdl ¢ kury

Vit by
Vélliostn weitirys

Doskonaty smak i aromat drobiowy uzupetniony nuta cebuli, marchwi, natki
pietruszki i nasion selera. Doskonale podkresla smak tradycyjnego rosotu z kury,

o
PSIAY
jak i doprawia zupy, sosy oraz dania jednogarnkowe. i :




g DANIA GLOWNE 3 = PERLICZKA Z KASZANKA T SOSEM MIODOWYM
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3 s SKLADNIKT NA 10 PORCJT:

PERLICZKA / KASZANKA /
SELER / MIOD

PERLICZKA

KASZANKA Z KACZKI

Rama Culine

Cebula

Tymianek

Miod

Midd pitny, tréjniak
Woda

Sos Demi-Glace Knorr
Sol, Pieprz

Masto

Z perliczki usun skrzydet
lub strunowego. Pomied
podzielone na porcje w
Catos¢ gotuj w cyrkula
przez 30 minut.

Mieso ze skrzydete
kulki, obtocz w am

SO0S MIODOWY

PODANIE

SOS DEMI-GLACE KNORR 0,75 KG

Znany na catym Swiecie sos wyjsciowy o intensywnym, wyrazistym smaku, do tworzenia
wielu soséw. Idealny do redukowania dzieki swojej unikalnej konsystencji. Niezastapiony
w codziennej pracy szefow kuchni ceniacych wysoka jakos¢ i doskonaty smak.

Sposob na przygotowanie espumy, marynowanego selera naciowego oraz wiele innych ; ::
profesjonalnych inspiracji znajdziesz na WWW.Ufs.com : ‘9 o




Woda

Sol

Cukier

Schab bez kosci, oczyszczony
Delikat Przyprawa do mies Knorr

Cebula

Czosnek

Seler naciowy

Olej

Lis¢ laurowy

Ziele angielskie

Wino czerwone wytrawne
Sok jabtkowy

2,000 |

0,080 kg
0,030 kg
1,300 kg
0,010 kg

0,100 kg

1 mata gtéwka
0,050 kg
0,030t

2 szt.

3 szt.

0,080t

1,500 L

DANTA GLOWNE

SCHAB / ZIEMNIAK / 0GOREK /
DEMI-GLACE WARZYWNY

R ST N

Koncentrat pomidorowy t 0,010 kg
Esencja bulionu warzywnego Knorr Professional i 0,020 (tyzka)
Masto ' 0,050 kg

Przygotuj solanke. Wtz do niej schab i odstaw do lodowki na 24 godziny.
Wyjmij schab z solanki, wyptucz i osusz.

Nastepnie dopraw Delikatem do mies, ciasno zawin w folie spozywcza i zamknij
w worek vacuum lub strunowy. Gotuj w cyrkulatorze lub w piecu konwekcyjnym
na parze przez godzine w temperaturze 58°C.

Po wyjeciu schabu, wtdz go do wody z lodem.

Nieobrane, umyte cebule, marchew, seler i pietruszke przekroj wzdtuz na potowe.
Do warzyw dodaj cata gtéwke czosnku i seler naciowy. Catos¢ natrzyj olejem.
Nastepnie wstaw do pieca nagrzanego do 260°C na 30 minut.

Zapieczone warzywa przet6z do garnka, dodaj lis¢ laurowy, ziele angielskie, wino

i sok jabtkowy. Gotuj do odparowania potowy ptynu (ok. godziny).

Nastepnie dodaj zasmazony koncentrat pomidorowy i Esencje bulionu
warzywnego. Gotuj kolejne 20 minut.

Przecedz przez geste sito i redukuj do odparowania 30% ptynu. Dodaj zimne masto
i mieszaj do jego rozpuszczenia. Dopraw do smaku.

Przed podaniem, mieso wtdz do pieca konwekcyjnego lub w worku vacuum
(strunowym) do cyrkulatora, aby osiagneto ponownie temperature 58°C. Wyjmij
zworka i obsmaz na oleju z mastem, zabkiem czosnku i gatazka tymianku.

Na talerz wytoz sos, mieso, gorace ziemniaki i ogorek. Uzywajac dyspensera, dodaj
majonez do satatki.

Udekoruj karmelizowana cebulka, szczawiem, marchewka i majerankiem.

Niezastapiona w przyprawianiu potraw, wydobywa petnie 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.




DANIA GLOWNE

KACZKA / POR/
KALAREPA / AZTA
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Filet z kaczki

Stodki sos sojowy - Ketjap Manis Knorr
Czosnek, mielony

Mirin

Sake

Anyz, cynamon

Por, biata czesc z korzeniami
Sol
Masto

Kalarepa

Redukcja drobiowa do soséw Knorr Professional
Woda

Ocet ryzowy

Sos rybny

Sos sojowy jasny

Skoérka z pomaranczy

Czosnek

Midd

Masto

1,800 kg
0,150 L
0,010 kg
0,100 L
0,050 L

Do smaku

0,700 kg
Do smaku
0,050 kg

0,800 kg (4 szt.)

0,030 kg
0,500
0,020 L
0,020 L
0,010
0,020 kg
1 zabek
0,010 kg
0,040 kg

¢ Filety oczys¢, a pozostate sktadniki wymieszaj i umiesc z filetami w worka vacuum
lub strunowym. Zamknij i odstaw do lodéwki na min. 12 godzin.
¢ Nastepnie wt6z do cyrkulatora lub pieca konwekcyjnego na parze w temperaturze

58°C na 45 minut, wyjmij i wtéz do wody z lodem.

e Por utéz na pergaminie i piecz w temperaturze 190°C ok. 30 minut.
¢ Po czesciowym przestygnieciu obetnij korzen, zdejmij 4 zewnetrzne warstwy
i pokroj na 5 cm walce. Przypraw sola i wtdz do roztopionego masta.

 Kalarepe owin w folie aluminiowa i piecz w temperaturze 190°C do miekkosci.

Obierz i pokrdj w stupki o grubosci 3 cm. Obsmaz.

e Redukcje wymieszaj w goracej wodzie i zagotuj. Dodaj pozostate sktadniki, oprocz

masta.

e Nastepnie redukuj do uzyskania pozadanej konsystencji. Na koniec dodaj zimne

masto i wymieszaj.

e Filety podgrzej w cyrkulatorze lub piecu konwekcyjnym na parze do temperatury

60°C, wyjmij z worka i obsmaz.

e Poszczegodlne sktadniki utdz na talerzu, dekorujac stoma z pora i Swiezymi

kietkami lub ziotami.

Ptynny sos z kolekcji 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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DANTA GLOWNE

SCHAB / JAJKO / KAPUSTA

Woda i 2,000
Sol : 0,080 kg
Cukier i 0,030 kg
Schab b/kosci 1,200 kg
Delikat przyprawa do mies Knorr + 0,010kg
Musztarda francuska . 0,100 kg
Kaszka kukurydziana i 0,100kg
Rama Culinesse Profi : 0,050
Kapusta biata, oczyszczona ' 0,700 kg
Smalec wieprzowy i 0,050 kg
Cebula, kostka i 0,100 kg
Woda ¢ 0,2501
Sol, Cukier, Pieprz czarny i Do smaku
Ocet biaty winny i 0,020l
Rama Cremefine Profi 15% ¢ 0,150
Masto ¢ 0,050 kg
Rama Cremefine Profi 31% 0,270 kg
Jaja i bzt
Z6ttko i 3szt.

Sol, Gatka muszkatotowa i Do smaku

e W wodzie wymieszaj sol i cukier, wtdz schab i odstaw do lodowki na min. 12 godzin.

¢ Wyjmij mieso z solanki, wyptucz i osusz. Pokrdj na 10 porcji, przypraw Delikatem.

e Posmaruj z jednej strony musztarda i od tej strony obtocz w kaszce kukurydzianej.

e Smaz od strony nieopanierowane]. Przet6z wraz z patelnia do pieca rozgrzanego
do 170°C na ok. 5 minut.

e Kapuste pokroj na czesci i grilluj ze wszystkich stron. Przet6z na pergamin i piecz
w temperaturze 190°C przez ok. 20 - 30 minut.

¢ Cebule zasmaz na smalcu, dodaj kapuste, wode i przyprawy. Gotuj do miekkosci.
Dodaj ocet i Rame 15%. Gotuj przez chwile.

e Zmiksuj na purée z dodatkiem masta.

e Wszystkie sktadniki zmiksuj i przecedz. Wylej na blache wytozona folia spozywcza
na wysokosc 2 cm i przykryj.
e Wstaw do kapieli wodnej i paruj w piecu w temperaturze 85°C przez godzine.

e Poszczegodlne sktadniki uktadaj na talerzu z dodatkiem konfitowanego
obsmazanego czosnku, marynowanej marchewki i cebulki oraz musztardy
francuskiej i swiezych ziot.

Kompozycja 10 starannie dobranych ziét, przypraw i warzyw, nadajacych
miesu wyjatkowy smak i rumiany kolor. Swietnie nadaje sie do bezposredniego
przyprawiania mies i warzyw przed smazeniem i grillowaniem, jak réwniez

do marynowania. Optymalna wielkos¢ sktadnikdw sprawia, ze przyprawa

nie przypala sie podczas obrobki termiczne;.




POLEDWI

CAWOLOWA / ESPUMA /

%s holenderski

“andska omacka

Poledwica wotowa, oczyszczona
Marynata do wotowiny Knorr Professional
Musztarda dijon

Piersi z kurczaka

Koniak

Pieczarki

Sok z cytryny

Sol, Pieprz

Rama Cremefine Profi 31%
Natka pietruszki

Cienkie nalesniki

Ciasto francuskie

Jajko

Rama Culinesse Profi
Szalotka, drobna kostka
Pieprz czarny, ziarnisty
Estragon

Ocet winny, biaty

Wino biate, wytrawne

Sos holenderski Knorr
Woda

Rama Cremefine Profi 31%

0,900 kg
0,010 kg
Do smaku
0,300 kg
0,040
0,180 kg
Kilka kropli
Do smaku
0,100

1 peczek

4 sztuki

Do zwiniecia
1 szt.

Do smazenia
0,100 kg

Do smaku
Do smaku
Do smaku
Do smaku
0,090 kg
0,300 L

0,300 L

e Poledwice wotowa przetnij wzdtuz, przypraw Marynata, przesmaruj musztarda
i zwin za pomoca folii w watek o Srednicy ok. 5 cm.

e Wtdz do worka vacuum lub strunowego i pozostaw do zamarynowania. Gotuj w piecu
lub cyrkulatorze w temperaturze 62°C przez 60 minut. Mieso wyjmij z pieca lub

cyrkulatora i wtdz do wody z lodem.

e Piersi z kurczaka skrop koniakiem, zapakuj w worki vacuum (strunowe) i gotuj w
cyrkulatorze lub w piecu konwekcyjnym na parze w temperaturze 63°C przez 30 minut.
e Pieczarki pokroéj w drobna kostke, podsmaz z kropelkami cytryny. Po catkowitym

odparowaniu ptynu przypraw sola i pieprzem.

e Kurczaka zmiksuj razem z Rama 31% i szczypta soli. Przetrzyj przez drobne sito
i potacz z wychtodzonymi pieczarkami oraz drobno pokrojona natka pietruszki.
¢ Poledwice osusz na papierowym reczniku. Nalesniki wysmaruj musem z drobiu
i pieczarek, na nim ut6z wotowine. Catos¢ zwin w rulon, a nastepnie obwin ciastem

francuskim.

e Wierzch ciasta przesmaruj roztrzepanym jajkiem i piecz w temperaturze 200°C

przez 20 minut.

e Na Ramie Culinesse podsmaz szalotke, dodaj rozgniecione ziarna pieprzu i estragon.
Delikatnie podsmaz, zalej octem i biatym winem. Zredukuj i przecedz przez bardzo

drobne sitko.

e Sos holenderski potacz z zimna woda i Rama 31%. Zagotuj, dodaj esencje z szalotki,

wina i przypraw.

¢ Sos wlej do syfonu, wtdz 2 naboje. Sos pozostaw do momentu serwowania.

¢ Wellingtona wyporcjuj, podawaj z przygotowanym sosem, purée szpinakowym,
karmelizowana w soku pomaranczowym marchewka, ugotowana kalarepa i ziotami.

Klasyczny, wykwintny sos holenderski. Doskonata baza do tworzenia soséw takich
jak béarnaise czy rachel. Idealny do szparagow, delikatnych mies pieczonych

i grillowanych, dan rybnych i warzywnych.
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DANTA GL0WNE

Comber z jelenia (oczyszczony) 0 1,300 kg
Olej : 0,030 :
Masto : 0,020 :
Czosnek w tupinie 2 zabki
Tymianek : 3 gatazki .
Sol Do smaku

Szalotka 0,100 kg

Trawa zubrowa 0 2 szt.

Woédka zubréwka 0,100 L

Jatowiec, rozgnieciony 3 szt.

Redukcja wotowa do soséw Knorr Professional 0,040 kg

Woda 0 0,500 L

Masto 0,040 kg

Twardég wedzony 0,500 kg

Rama Cremefine Profi 31% 0,100

Alginian sodu 0,020 kg

Woda, zimna 1,000 L

Calcic ] 0,012 kg

e Mieso ciasno zawin w folie spozywcza, zamknij w worku vacuum lub strunowym,
wstaw do cyrkulatora lub pieca konwekcyjno-parowego nastawionego
na temperature 53°C na 25 minut.

e Powyjeciu miesa z cyrkulatora lub pieca wt6z go do wody z lodem. Przed
podaniem podgrzej ponownie do temperatury 53°C.

¢ Wypakuj mieso z worka, posol, obsmaz na oleju z mastem, czosnkiem
i tymiankiem.

¢ Na ttuszczu ze smazenia miesa zeszklij szalotke, dodaj trawe zubrowa, zubrowke
i jatowiec. Redukuj przez kilka minut.

e Dodaj rozmieszana w goracej wodzie Redukcje wotowa. Gotuj przez kilka minut,
przecedz.

¢ Dodaj zimne masto i mieszaj do potaczenia sktadnikow.

e Dopraw do smaku.

e Twardg pokrdj w kostke, zmiksuj w termomiksie z dodatkiem Ramy i alginianu
na gtadka mase.

e Uformuj gnocchi, wrzucajac je na zimna wode wymieszana z Calcicem.
Po 5 minutach przet6z do czystej, zimnej wody na ok. 2 minuty.

e Po przeptukaniu podawaj na ciepto.

e Obsmazony comber pokrdj na kawatki, utéz na talerzu na purée z borowikow
z pozostatymi sktadnikami.
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Doskonata podstawa autorskich soséw oraz sktadnik dan duszonych i pieczonych.
Nadaje smak pieczonego miesa i Swietnie zageszcza. Format miekkiej pasty sprawia,
ze produkt szybko i rownomiernie rozprowadza sie w daniu. W sktadzie zawiera m.in.
25% skoncentrowanego bulionu wotowego, warzywa i przyprawy.




DANIA GLOWNE

GOLE

B Sos pieczeniowy

Gafas mirce
Mitsos padatas
Likakaste

Woda Do przykrycia
Sél 8% wagi miesa
Cukier 0,030 kg
Golonka ] 10 szt.
Kminek 0,003 kg
Jatowiec 0,002 kg
Papryka stodka, mielona : 0,005 kg
Pieprz czarny, mielony 0,002 kg
Olej 0,100 L
Cebula, kostka 0,200 kg
Marchew, kostka - 0,300 kg
Seler, kostka 0,300 kg
Czosnek, plaster 0,050 kg
Czosnek, Ziele angielskie, Lis¢ laurowy - Do smaku
Sos pieczeniowy Knorr 0,250 kg
Piwo 1,500 L
Masto 0,070 kg
Cebula, kostka : 0,090 kg
Chrzan, tarty 0,100 kg
Rama Cremefine Profi 15% 0,200 kg
Woda ] 0,800 L
Purée ziemniaczane z mlekiem Knorr 0,230 kg
Masto : 0,070 kg

¢ Przygotuj solanke, zanurz w niej mieso i odstaw do lodéwki na 24 godziny.

e Kminek, jatowiec, papryke i pieprz zalej olejem, zmiksuj na gtadka mase.

¢ Nastepnie osuszone golonki natrzyj przygotowana marynata i przet6z do workow
vacuum lub strunowych.

e Cebule, marchew, seler i czosnek przesmaz na patelni, wystudz i dodaj do golonek.

¢ Do workéw dodaj réwniez ziele angielskie, liscie laurowe i Sos pieczeniowy. Zalej piwem.

 Gotuj na parze w piecu nagrzanym do temperatury 78°C przez 15 godzin.

e Na masle zeszklij cebule, dodaj chrzan i podlej Rama, gotuj na matym ogniu przez
2 minuty.
¢ Dodaj wode, podgrzej do temperatury 85°C i potacz z purée.

e Golonke zamknieta w worku podgrzej w goracej wodzie.

e Mieso odcedz z powstatego sosu i wstaw do piekarnika nagrzanego do 180°C.
e Sos przecedz, gotuj do odpowiedniej konsystencji, na koncu dodaj masto.

e Podawaj z ulubionymi warzywami.

Szybki i prosty sposdob na sos o wyrazistym pieczeniowym smaku i kolorze.
Pozwala uzyskac tyle esencjonalnego sosu, ile potrzebujesz. Wspaniale komponuje
sie z szeroka gama mies - od wotowiny i wieprzowiny, po kaczke, droéb i dziczyzne.




KACZKA PTECZONA W TRADYCYJINY ORTENTALNY SPOSOB, PODANA - - . DANTA GLOW NE
Z DYNIA I MODRA KAPUSTA ORAZ PALONYMT ORZECHAMI . g s - S

" KACIKA/ CIERWONA KAPUSTA/
: DYNIA / ORTENT |

SKLADNIKT NA 10 PORCJT:

KACZKA

PUREE Z CZERWONEJ KAPUSTY

YKONANTE:

KA

PUREE Z CZERWONEJ KAPUSTY

PODANIE

PANG Gallk

]

PIKANTNY SOS Z CHILI | POMIDORAMI - PANG GANG KNORR 1L

Ptynny sos z kolekgji azjatyckiej Knorr. Jego gtdwne zastosowanie to marynowanie mies
przed pieczeniem lub grillowaniem. Nadaje daniom pikantnosci z nuta pomidorow.

Spostb na przygotowanie purée z dyni oraz wiele innych profesjonalnych inspiracji
znajdziesz na WWW.Ufs.com
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DESERY _ %

Z6ttka jaj i 0,080 kg

Cukier © 0,090 kg

Rama Cremefine Profi 31% 0,020 L

Masto 0,150 kg

Serek typu Philadelphia 0,500 kg

Rama Cremefine Profi 31% 0,150 L

Syrop glukozowy 0,050 kg

Czekolada mleczna 54% i 0,450 kg

Masto i 0,050 kg

Likier pomaranczowy ¢ 0,050l

Masto ' 0,200kg 1
Odttuszczone mleko w proszku 0,100 kg >

Lody waniliowe 0,500 kg

Chatwa 0,100 kg

Jabtko 0,200 kg § -

Gruszka 0,200 kg

Ocet jabtkowy g 0,300 .

Kora cynamonu 1 szt. 4
Anyz 2 gwiazdki - TS
Cukier 0,200 kg B A
Rodzynki i 0,070kg R =

* Zottka potacz z Rama i cukrem, a nastepnie ubij w kapieli wodnej. Dodaj masto

w temperaturze pokojowej i stopniowo dodawaj ser. e i
e Catos¢ wymieszaj na gtadka mase. 3 i
e Przetdz do foremek, wystudz lub zamroz. gk

e Zagotuj Rame 31% z syropem, dodaj czekolade i mieszaj do catkowitego jej rozpuszczenia.
¢ Dodaj masto, a gdy masa przestygnie, dodaj likier pomaranczowy. Wymieszaj
i odstaw do wystygniecia

e Podgrzej masto i skarmelizuj w nim odttuszczone mleko w proszku.
e Przecedz przez drobne sitko i przet6z na recznik papierowy.

e Lody waniliowe wymieszaj z chatwa. Ponownie zamroz.

e Owoce obierz, pokroj w kostke, przetéz do garnka i zalej octem. Dodaj przyprawy,
cukier i rodzynki.

e Gotuj na wolnym ogniu do odparowania sokow w naczyniu szczelnie przykrytym
papierem do pieczenia z dziurka na srodku.

¢ Sernik podawaj z chrupkim maslanym crunchem, ganache i kwasna konfitura.

r

b
I’

Unikalne potaczenie maslanki i ttuszczow roslinnych, taczace walory smakowe
Smietany i wiele dodatkowych korzysci. Doskonata do dan zarowno stonych,
jak i stodkich.
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PRZEWODNIK PO SOSACH PODSTAWOWYCH

Trudno uwierzy¢, ale sosy dopiero w XIX w. staty sie petnoprawnymi elementami dania. Takimi, ktére pozwalaja

nie tylko zatuszowac ewentualne kulinarne btedy, ale wrecz wydoby¢ petnie smaku z pozostatych sktadnikdw.

To Auguste Escoffier wynidst dressing na piedestat i to on wybrat pie¢ soséw bazowych, bedacych podstawa

w kuchni. Kazdy z nich jest tez punktem wyjscia do tworzenia kolejnych soséw. Wystarczy mata modyfikacja,

by cieszy¢ podniebienie nowym smakiem. Oto schemat, ktéry przypomni, jak to zrobic.
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* Smietanka
® cytryna

GRZYBOWY

* borowik
¢ szalotka
® biate wino

MYSLIWSKL

* grzyby

e szalotka

® pasta
pomidorowa

PUTTANESCA

e kapary
¢ anchois
o oliwki

BEARNALSE

szalotka
estragon
wino
ocet

e ser cheddar
® 50S worcester
® musztarda

CHRZANOWY

e chrzan
* Smietanka
e starte jabtko

L CZERWONEGO

e czerwone wino
e cebula
® rozmaryn

MARINARA

e cebula
* oregano

MUSLINOWY

Smietanka

MORNAY

e sertypu Gruyére

¢ Smietanka
* masto

POTRAWKOWY
® cytryna

e 70ttko jaja
e Smietanka

MADEROWY

e wino Madera
e czarna
porzeczka

MEDIOLANSKI

* grzyby
® masto
* szynka

MALTANSKT

pomaranczy
® skorka z
pomaranczy

NANTUA

e Smietanka

* masto

e skorupiaki -
muszle

KOPERKOWY

e koperek
e Smietanka

PIEPRZOWY

* zielony pieprz
* biate wino
e koniak

NEAPOLITANSKE

e (iS¢ laurowy
* bazylia

e tymianek

* oregano

e czosnek

CRORON

e pomidory
* sos béarnaise

* wino biate

MUSZTARDOWY

* musztarda
¢ Smietanka

BORDELALSE

¢ szalotka

® czerwone wino
e (iS¢ laurowy

e tymianek

BOLONSKI

mieso mielone
warzywa
czerwone wino
oregano

BAVAROLS

* Smietanka
e chrzan
e tymianek

o EMULSYFIKACTA

B CCHUCKLIN: o

Emulsyfikacja to technika, ktéra pozwala trwale potaczy¢ substancje ttusta i wodnista.
Dzieki temu powstaja emulsje, ktore nadaja daniu nowa strukture. Mozna w nich zawrzec
dowolny smak i zabarwi¢ je na kazdy kolor. Otrzymamy je, np. dodajac gliceryne do oleju
I podgrzewajac wszystko do 60°C. Emulsja powstanie tez z potaczenia oleju z zottkiem
jaja kurzego. Innym sposobem jej uzyskania jest zblednowanie xantany z dowolna, ciepta
lub zimna, ciecza.

ZELOWANTE

Zelowanie to technika, ktéra pozwala przygotowac danie lub dodatek do dania o konsystencji
galaretki. Do tego celu wykorzystuje sie naturalne sktadniki, takie jak np. agar, guma
gellan lub zelatyna. Dwa pierwsze pozwalaja zrobi¢ tzw. ciepte galaretki, ktére zachowuja
swoja konsystencje nawet w 80-90°C. Wystarczy np. zmiksowac agar z dowolnym sokiem
z warzyw lub owocéw i mieszajac, doprowadzi¢ wszystko do wrzenia, a nastepnie zostawic
do zastygniecia. Trzeba jednak pamietac, zeby podczas zelowania kwasnych roztwordw
dodac wiecej agaru czy gumy gellan albo zamiast nich uzy¢ pektyn owocowych. Galaretke
mozemy tez szybko zmieni¢ w gtadki zel lub purée, miksujac ja blenderem i przecierajac
przez drobne sito.

METODA SOUS-VIDE

Metoda sous-vide polega najczesciej na dtugim gotowaniu w niskiej temperaturze zapakowanego
prozniowo produktu. Odessanie powietrza zapobiega rozwojowi bakterii tlenowych, co z kolei
pozwala znaczaco (nawet trzykrotnie) wydtuzy¢ dopuszczalny okres przechowywania potrawy
w warunkach chtodniczych (bez koniecznosci mrozenia). Warunkiem jest jednak szybkie
Je] wystudzenie w zimnej wodzie z lodem | kontrolowane przechowywanie w warunkach
chtodniczych. Alternatywnie, zamiast cyrkulatora moznawykorzystac piec konwekcyjny ustawiony
na parowanie, a worki vacuum mozna zastapi¢ workami strunowymi do zywnosci.

Jednak najwieksza zaleta gotowania w niskiej temperaturze jest intensywniejszy smak
I aromat potrawy oraz minimalna utrata wilgoci i wagi produktu. Co wazne, metoda sous-vide
pozwala przygotowywac dania wezesniej i wykanczac je tuz przed podaniem, zachowujac ich
soczystosc, Swiezos¢ i wyjatkowa strukture. Pomaga tez znacznie ograniczyc¢ ryzyko popetnienia
btedu ludzkiego, gdyz dania za kazdym razem beda miaty powtarzalna jakosc.

SUSZENIE

Suszenie polega na wystawieniu zywnosci na dziatanie ciepta i przeptywajacego powietrza.
Jesli zalezy nam na czasie, wktadamy produkt do piekarnika rozgrzanego do 80-100°C
z wtaczonym termoobiegiem. W dehydratorze mozemy suszy¢ w nizszej temperaturze, ale
tez proces trwa dtuze.

Odparowanie wody z produktu sprawia, ze jego smak staje sie bardziej intensywny. tatwo
tez zmieni¢ jego konsystencje na pudrowa. Idealne do suszenia sa grzyby, warzywa
korzeniowe oraz owace, takie jak jabtka, ananasy i gruszki.

31
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FERMENTACJA i | i |
2 3

Najstarsza metoda fermentacji pozywienia jest fermentacja mlekowa, ktéra polega L 3 ..___..4!

na wytworzeniu sie w warunkach tlenowych kwasu mlekowego. Jego bakterie znajduja ;&; boge,

sie m.in. w Swiezych lisciach porzeczek, chrzanu i szczawiu. Te produkty i sol pozwalajg 777 o T eed 0 T e Tael,

w sposob kontrolowany zakisi¢ na sucho lub mokro niemal kazda zywnos¢. Proces : : : : — 4 B : —

ten przyspieszy¢ moze dodanie czosnku, cebuli czy nawet éwiezej ostrygi. Fermentadji @ CSENCIABULIONUZE @ ESENCJABULIONU @  ESENCIA BULIONU @ ROSOLZKURYKNORR @  ZUREK KNORR

m[ekowej mozna poddawac’ W|QC np. ka[arepe‘ kalaﬂor‘ Selen Czosnek‘ pomidory czy Cytryny‘ SKORUPTAKOW KNORR WOLOWEGO KNORR WARZYWNEGO KNORR Masa netto: 0,9 kg Masa netto: 1,4 kg, 3 kg
Pojemnosé: 11 Pojemnosé: 11 Pojemnosé: 11

ale takze, co czesto budzi zaskoczenie, Sledzie i jajka. Warto wiedziec, ze sa takze specjalne
grzybki fermentacyjne, ktdre pozwalaja zakisi¢ warzywa.

KOMPRESOWANIE

Kompresowanie polega na prozniowym zapakowaniu jedzenia, by nada¢ mu wyjatkowy smak LI T . /
lub kolor. Oczywiscie musimy wczesniej umiesci¢ produkt w odpowiednim towarzystwie,

np. mieso obtoczy¢ ziotami albo kawatki owocéw umiescic w syropie cukrowym.

Kompresowanie jest jak wttaczanie nowego smaku do produktu, wiec mozna dzieki niemu

przyspieszy¢ proces marynowania i piklowania.

Najczescie] wykorzystuje sie do tego specjalne pakowarki prézniowe, ale mozemy tez uzyc

syfonu kulinarnego. Wktadamy do niego kawatki owocdw, np. arbuza czy jabtka, wlewamy JooE
sok lub syrop o innym smaku niz smak kompresowanych sktadnikéw i wkrecamy dwa naboje. ' '

Efekt otrzymujemy po kilkunastu minutach. @  DELTKAT PRZYPRAWA @  DELTKAT PRZYPRAWA @ 505 SALATKOWY @ MARINATADODROBIU @  MARYNATADO WOLOWINY
DO MIES KNORR DO DROBIU KNORR 0GRODOWY KNORR KNORR PROFESSTONAL KNORR PROFESSTONAL
Masa netto: 0,6 kg Masa netto: 0,6 kg Masa netto: 0,7 kg Masa netto: 0,7 kg Masa netto: 0,75 kg

Profes&onalm produkty utatwiajace przygotowanie potrau
KUCHNI TRADYCYJNEJ

al
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: S e b’ || : st : A W
@ 505 PTECZENTOWY KNORR S0S PIECZARKOWO- S0S DEMI-GLACE KNORR @ 505 HOLENDERSKT KNORR RAMA CREMEFINE FRAICHE @ RAMA CULINESSE @  RAMA COMBI PROFT
Masa netto: 1,4 kg BOROWIKOWY KNORR Masa netto: 0,75 kg Masa netto: 1 kg WIELOFUNKCYJNA 31% DO ZUP T SOSOW 19% DO DAN ZIMNYCH, PROFL Pojemnosc: 3,7 L
Masa netto: 1 kg Pojemnosc: 1L Pojemnos¢é: 11 GORACYCH T DESEROW 24% Pojemnosé: 0,9 L
Pojemnosé: 11
-
WI—.—;- / e L=
___________ : i A= decorarive
@  SLODKT 305 S0J0WY @  PIKANTNY SOS Z CHILT @  REDUKCTA WOLOWA DO SOSOW @  AUSIPIK KNORR @ SOSCEZARHELLMANNS @  MAJONEZ HELLMANﬁ'S
- KETTAP MANLS KNORR T POMIDORAMI KNORR PROFESSIONAL Masa netto: 0,8 kg Pojemnosé: 11 DO DEKORACJT
Pojemnos¢: 1L - PANG GANG KNORR Masa netto: 0,8 kg Pojemnos¢: 3 L

Pojemnosé: 11







