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tatwo jest zachwyci¢ klienta wykwintnym daniem. Sztuka jest
rozkocha¢ go w prostych, znanych mu skfadnikach, ktérych
smakowe potaczenie i odpowiednia obrobka sprawia, iz gosc
z niecierpliwoscig bedzie oczekiwat kolejnej wizyty. Chcac
sprosta¢ wyzwaniu, nasi szefowie kuchni szukali lubianego przez
Polakéw produktu, ktéry bedzie miat nie tylko walory odzywcze,

ale takze niedoceniony potencjat waloréw smakowych.
WYBOR PADE. NA DROB.

Znajdziesz go w potrawach pod kazda szerokoscig geograficzna,
w kuchni kazdego kraju oraz religii. Smazony, pieczony,
gotowany, grillowany, duszony. Jest tatwo dostepny, nie kosztuje
fortuny i moze zosta¢ poddany szybkiej obrébce. Biate mieso
z kurczakéw, kur oraz indykéw oraz czerwone mieso gesi
i kaczek roznig sie witasciwosciami, tradycjg przyrzadzania
i zwyczajami zwigzanymi z ich spozywaniem. Dzieki odpowiedniej
technice oraz umiejetnemu taczeniu sktadnikéw dania z ich
udziatem mogg stac sie najbardziej cennymi pozycjami w menu.
Wykorzystaj w codziennej pracy przygotowang w broszurze
wiedze szeféw kuchni Unilever Food Solutions, ktorzy, dzielac
sie swym doswiadczeniem, zabiorg cie w podréz smakow,

foodpairingu, technik kulinarnych oraz inspirujacych przepiséw.

Dania z drobiu dzieki
odpowiedniej technice
oraz umiejetnemu taczeniu
sktadnikéw, mogg stac sie
najbardziej cennymi
pozycjami w menu.



CO TO JEST SMAK?

Czy istniejg ogdlne wzorce, ktore sprawig, iz danie bedzie smakowaé niemalze
kazdemu? Naukowej odpowiedzi na to pytanie poszukiwat Heston Blumenthal,
odkrywajac, jak idealnym jest potaczenie biatej czekolady z kawiorem. Okazato
sie, ze to nie przypadek - te smakowo pasujgce sktadniki wykazaty takze
podobienstwo na poziomie ,atoméw” (molekut). Tak zaczeto w kulinariach

wykorzystywac¢ foodpairing, czyli metode wskazujacg kompozycje, ktore
dostarczajg przyjemnych doznan smakowych, na podstawie analizy molekularne;j.
Jesli chcesz zaoszczedzi¢ czas, tworzac kreatywne dania, wykorzystaj jej zasady.
Przyjrzyj sie zatem, jakie sktadniki najlepiej komponuja sie z kurczakiem, indykiem
oraz kaczka. W ten sposéb dowiesz sie, jakie przyprawy, ziota, warzywa i owoce
taczyc¢ z konkretnym rodzajem miesa.

CO PASUJE DO KURCZAKA?

Kurczak znakomicie wchtania wyraziste sAki, dzieki ktorym nie jest mdty.
Jednoczesdnie z tym miesem nalezy postepowac ostroznie, aby nie zagtuszyé
przyprawami jego delikatnosci. Jesli chcesz nada¢ mu nute le$nych smakéw,
skorzystaj z charakterystycznego dla polskiej kuchni potaczenia S$mietany,
grzybéw i cebuli. Jej chropowaty i mocny smak idealnie komponuje sie z gestymi
sosami, $wietnie wzbogacajacymi smak miesa. Przyrzadzajac dania w klimacie
srédziemnomorskim, postaw na siekany tymianek, ktérego stodko - gorzki smak
doda ziotowej nuty, oraz siegnij po skérke i sok z cytryny, aby uwolni¢ z nigj
bogactwo aromatow. W azjatyckich wersjach potraw trudno zastagpi¢ doskonate
potaczenie chilli z trawa cytrynowa, ktére mozna serwowac z ryzem jasminowym.
Trawa cytrynowa o nucie mietowo-imbirowej i Swiezym aromacie oraz pikantne,
wyraziste chilli nadaja miesu pozadany smak i $wiezosc.

CO PASUJE DO INDYKA?

Delikatne mieso indycze jest jak ,kameleon” - poprzez umiejetne parowanie z in-
nymi sktadnikami moze przybrac szeroki wachlarz smakéw. Wykorzystaj sél, pieprz
i czosnek jako baze, ktéra nada mu delikatny smak i soczystosé. Jesli chcesz uzyskac
smak dziczyzny, do udek dodaj li$¢ laurowy oraz jatowiec. Natomiast wytrawny smak
zapewnia miesu papryki (ostra i stodka) potaczone z mielonym kminkiem. Z kolei jesli
chcesz stworzy¢ bardziej wykwintne danie, dzieki ktéremu podkreslisz wySmienity
smak miesa, potgcz midd, sok z cytryny, posiekany imbir oraz mieszanke przypraw
indyjskich (madras, curry, tikka masala). Przygotowujac indyka, warto takze pamietac
o szatwii, ktéra w potaczeniu z cebulg, nada mu wyrazisty, chropowaty smak. Ponad-
to mieso indycze $wietnie odnajduje sie w towarzystwie ziét i owocéw. Idealng kom-
pozycje stanowig kremowy, stodki aromat suszonych moreli z pikantnym chilli albo
pomarancze z tymiankiem, ktére sprawia, iz mieso nabierze wyjgtkowej $wiezosci
i wyrazistego smaku.

FOODPAIRING,
CZYLI JAK ZNALEZC Kaczka to migso o mocnym aromacie, dlafego mozna je
WZOR NA IDEALN A komponowac z silnymi smakami, stonymi oraz stodkimi,

CO PASUJE DO KACZKI?

szczegoblniezowocami.Piersikaczkiwspanialewspoétgraja

POTRAWE 7 DROBIU. Z sosem z pomaranczy, zurawin, boréwek i wielu innych

kwasnych owocéw. Jesli bliskie sg ci klimaty azjatyckie,

wykorzystaj w satatce potaczenie kaczki z czerwonym

grejpfrutem i pomelo, ktéry taczy owocowy charakter

z wyrazistg nutg ziotowa i zbalansuje smak kaczki. Natomiast

aby nadac¢ miesu cytrusowy posmak, dodaj owoc Yuzu, a smak pogtebi
dodatek miodu.

Szukajac odpowiednich warzyw, ktére komponuja sie z drobiem, postaw na te,
ktére maja delikatny smak. Idealny wybér stanowig m.in. ziemniaki, szpinak,
brokuty, kalafior, brukselka, szparagi czy fasolka. Komponujac danie, zwréé
uwage na technike gotowania. Jesli serwujesz np. pieczonego kurczaka, warto
poda¢ go w towarzystwie chrupiacej satatki. Zeby mieso byto soczyste i nabrato
ostrosci, pamietaj o czosnku. Jesli chcesz uzyskac jego tagodniejszy aromat, wrzué
go na chwile do goracego oleju (jednak uwazaj, aby sie nie skarmelizowat, bo
bedzie zbyt gorzki). Natomiast chcac, aby pieczone mieso przeszto metamorfoze
smakow, na wzér prowansalski dodaj do niego 40 nieobranych zabkéw czosnku.
Jesli chciatby$ uzyska¢ z niego jak najwiecej smaku, pokréj go oraz wyciénij.
Idealnie komponuje sie z tymiankiem, bazylia, cebulg czy z rozmarynem.

Foodpairing ma zastosowanie wszedzie, na wielu réznych poziomach. Przygotowu-
jac hot doga, potacz kurczaka, dynie, jabtko, pomidory oraz curry, by uzyskac fuzje
delikatnej stodyczy i subtelnej pikantnosci oraz osiggnac¢ gtebie smaku, ktérg wy-
dobedzie zawarty w pomidorach kwas glutaminowy. Foodpairing mozna wykorzy-

stac, szukajac substytutow sktadnikéw, szczegdlnie tych sezonowych. Na przyktad

niektérzy szefowie uzywajg zamiennie truskawek oraz pomidoréw, gdyz jedne
i drugie zawieraja furanol, odpowiedzialny za charakterystyczny smak truskawek.




------------------- Sktadniki na 10 porcji -

KROKIETY:
Mieso drobiowe, ugotowane 0,750 kg
Masto, roztopione 0,150 kg
Z6ttka 2 szt.
Esencja bulionu drobiowego Knorr Professional do smaku
Jajka 3 szt.
Biatka 2 szt.
Panko 0,150 kg
Ttuszcz do smazenia
DRESSING:
Sos satatkowy ogrodowy Knorr 0,030 kg
Woda 0,2301
Oliwa z oliwek Pomace 0,100
SALATKA:
Bukiet satat 0,800 kg
Pomodori Secchi (pomidory suszone) Knorr 0,250 kg
Marchew, blanszowana 0,300 kg
Szparagi, wstazki 0,100 kg
Groszek cukrowy 0,200 kg
------------------- (Wg/klonante EEEEEEEEsEE ...
KROKIETY:

o Zmiksuj mieso z roztopionym mastem i zéttkami do pozadanej konsystencji i dopraw do
smaku Esencja bulionu drobiowego. Mase dobrze wystudz w lodéwce, nastepnie uformuj
krokiety.

o Krokiety opanieruj w roztrzepanych jajkach z biatkami i panko.

e Usmaz na gtebokim ttuszczu w temperaturze 170°C.

DRESSING:
e Sos satatkowy potacz z wods i oliwa, wymieszaj, odstaw i ponownie wymieszaj
po 10 minutach.

SAEATKA:
o Na talerzu utéz sataty, warzywa, krokiety i skrop dressingiem.

SOS SALATKOWY OGRODOWY KNORR 0,7 KG

Sos o orzezwiajgcym, ziotowo-cytrynowym
smaku. Swietny jako klasyczny vinaigrette lub

baza do wielu autorskich soséw satatkowych.
Nie rozwarstwia sie, przez co zachowuje swiezy
wyglad na dtuzej.

SAFATKA

Z KROKIETEM Z KURCZAKA | KLASYCZNYM
DRESSINGIEM OGRODOWYM

WARTO ,
WIEDZIEC

Krokiety mozesz przygotowywacé
z dowolnego miesa lub ryb.
Pamietaj o tym, zeby zawsze
dodawac masto - nada ono

wyjatkowej soczystosci.



------------------- Sktadniki na 10 porcji -

FARSZ:

Konfitowane mieso uda kaczki 0,500 kg
Ricotta 0,500 kg
Masto, roztopione 0,200 kg
Szalotka, drobna kostka 0,080 kg
Pietruszka zielona, posiekana 0,006 kg

Esencja bulionu drobiowego Knorr Professional do smaku

RAVIOLI: WARTO A
Maka semolina 0,250 kg WIEDZIEC

Z6ttka 0,190 kg

Oliwa z oliwek 0,0101

Chrzan, tarty 0,025 kg Farsz ten idealnie pasuje
SOS MASLANY Z PARMEZANEM | CYTRYNA; do klasycznych polskich
Masto klarowane 0,200 kg . . . . ,
Parmezan tarty 0,060 kg pierogow, ktére mozna podac

Skérka i sok z cytryny Y szt. W ten sam sposéb_
Esencja bulionu drobiowego Knorr Professional 0,040 |

................... (\qu,(m,an,i,e

FARSZ:

e Mieso postrzep na drobne wtdkna, wymieszaj z ricottg i roztopionym mastem.
¢ Na koncu do masy dodaj szalotke, pietruszke i dopraw do smaku.

e Farsz wystudz i wyporcjuj réwne kulki.

RAVIOLI:

e Z przygotowanych sktadnikéw wyrdb ciasto, na koncu dodajac oliwe.

¢ Nastepnie ciasto odstaw do lodéwki na minimum 3 godziny.

e Przed watkowaniem ciasto powinno mie¢ temperature pokojowa.

e Ciasto cienko rozwatkuj, natéz wyporcjowany farsz i uformu;j ravioli.

e Gotuj w osolonej wodzie, wyporcjuj, polej sosem i posyp $wiezo tartym chrzanem.

SOS MASLANY Z PARMEZANEM | CYTRYNA:
e Masto rozpusé, dodaj parmezan i delikatnie skarmelizuj. Na koricu dodaj skérke
z cytryny i Esencje.

ESENCJA BULIONU DROBIOWEGO KNORR
PROFESSIONAL 1L

Niezastgpiona w przyprawianiu potraw,
wydobywa petnie smaku i aromatu miesa
drobiowego. 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 sokow z pora,
marchwi i cebuli, pieprz czarny, kurkume.




................... Sktﬂdniki: m10 po.rq'i

SALATKA:

Kurczak gotowany lub pieczony 1,200 kg
Koper wtoski (fenkut) 0,260 kg
Jabtka 0,600 kg
Sok z cytryn 2 szt.
Czerwona cebula 0,160 kg
Swieza pietruszka 0,020 kg

Orzechy wtoskie lub pekan 0,040 kg ‘h 7
DRESSING: ARTO P
Majonez do dekoracji Hellmann’s 0,150 kg WIEDZIEC

Rama Cremefine Fraiche 24% 0,200 1

Primerba ogrodowa Knorr Professional 0,020 kg . . .
Syrop klonowy 0,010 | Kurczak idealnie taczy sie
Sél, pieprz czarny do smaku ze stodkimi smakami

i anyzowa nuta.

................... (\quﬁnanle

SALATKA:

e Usun skére i kosci z kurczaka, mieso rozdrobnij.

e Koper i jabtka pokroj na krajalnicy na plasterki, przet6z do wody z sokiem z cytryny.
o Cebule pokrdj w cienkie pidrka, pietruszke podziel na listki.

o Wszystkie sktadniki potacz razem z orzechami.

DRESSING:
o Wszystkie sktadniki wymieszaj i dopraw do smaku.

PODANIE:
o Sktadniki satatki wymieszaj z dressingiem i podawaj.

MAJONEZ HELLMANN'’S DO DEKORACJI 3 L

Doskonaty, zrownowazony smak, ktéry
wzbogaci Twoje potrawy. Zawiera 80% ttuszczu
oraz 6% z6ttka jaja kurzego, dzieki czemu ma

wyjatkowo gesta konsystencje - jest idealny
do dekoracji. Utrzymuje stabilng forme rézyczki
oraz kolor na dtuzej - nie zétknie. Dodatkowo
jest on doskonaty w wigzaniu sktadnikéw
satatek i suréwek.




------------------- Sktadniki na 10 porcji -

GLAZUROWANY KURCZAK:
Filet z kurczaka, oczyszczony 1,500 kg
Delikat przyprawa do drobiu Knorr 0,020 kg
Midd 0,080 kg
Rama Combi Profi 0,0501
NADZIENIE DO TORTILLI:
Majonez do dekoracji Hellmann's 0,450 kg
Rama Cremefine Fraiche 24% 0,150 WARTO
Primerba czerwone pesto Knorr Professional 0,035 kg “
Peperoni Grigliati (papryka grillowana) Knorr 0,600 kg WIEDZIEC
S4l, pieprz do smaku
Tortilla 10 szt. ..
SALATKA: Glazura powoduje, ze kurczak
Pomidory koktajlowe 0,500 kg uzyskuje potysk i soczystosé
Czerwona cebula 0,050 kg 2 8
Rukola 0,250 kg e CH'UZG].
Oliwa z oliwek 0,100
Sok z cytryny 0,0401
Sal, pieprz do smaku
------------------- (Wg/klmante EEssEEsEEsEEsEEEEE.
GLAZUROWANY KURCZAK:

o Filety z kurczaka pokréj w duza kostke, wymieszaj z Delikatem i miodem.
e Odstaw na 30 minut.
e Mieso spryskaj Rama Combi i upiecz w temperaturze 210°C, tak aby kurczak byt soczysty.

NADZIENIE DO TORTILLI:

e Majonez potacz z Rama 24%, Primerba i pokrojong w kostke papryka. Dopraw do smaku.
o Tortille delikatnie zgrilluj na patelni.

o Na 5 tortillach roztéz farsz i przykryj z géry pozostatymi tortillami.

o Tak przygotowane tortille pokré;.

SAEATKA:
e Pomidorki przekrdj na potéwki, cebule pokréj w pidrka i delikatnie wymieszaj z rukola.
e Przygotuj sos, faczac oliwe z sokiem z cytryny i przyprawami.

PODANIE:
o Satatke natdz na talerz, polej sosem, utéz kurczaka i kawatki tortilli.

PRIMERBA CZERWONE PESTO KNORR
PROFESSIONAL 0,34 KG

Aromatyczna pasta do przyprawiania potraw,
ktérej podstawe stanowia swieza bazylia, suszone
pomidory, czosnek i orzeszki pinii konserwowane
w olejach roslinnych z sola. Zapewnia bogaty,

skoncentrowany smak i aromat swiezych zi6t

i warzyw przez caty rok. Polecana do wszelkich dan
goracych (zup, soséw, ryb i owocow morza, mies,
warzyw, makaronéw) i zimnych (satatek, dipéw,
sosOw vinaigrette, sktadnik marynat i farszy).




------------------- Sktadniki na 10 porcji -

ROSOL:

Kurczak 0,350 kg
Woda 3,500 |
Szynka wedzona 0,280 kg
Grzyby suszone 5 szt.
Li$¢ laurowy 6 szt.
Ziele angielskie 10 ziaren
SOl, pieprz do smaku
Rosét z kury Knorr 0,030 kg
Por 0,100 kg
Pietruszka 0,200 kg
Marchewka 0,500 kg
Ziemniaki 5 szt.

Czosnek pieczony (w temperaturze 175°C przez 15 minut) 3 gtowki

................... (thmanle

ROSO¢:

e Przygotuj esencjonalny bulion z kurczaka, szynki i grzybéw. Przypraw i dodaj Rosét
z kury Knorr.

e Pod koniec gotowania dodaj obrane i pokrojone warzywa i gotuj na wolnym ogniu
do miekkosci.

o Tak przygotowany bulion podawaj z ugotowanymi ziemniakami, pieczonym czosnkiem
w tupinie oraz pozostatymi sktadnikami.

ROSOL Z KURY KNORR 0,9 KG/12,5 KG

Doskonaty smak i aromat drobiowy uzupetniony
nutg cebuli, marchwi, natki pietruszki i nasion
selera. Doskonale podkresla smak tradycyjnego
rosotu z kury, jak i doprawia zupy, sosy oraz dania
jednogarnkowe.

WARTO ,
WIEDZIEC

Jezeli chcesz, by Twoj rosot miat
wyjatkowy smak, dodaj wczesniej
podpieczone warzywa w tupinach,

co wzmochi ich aromat.
Smak wzmacniajg takze
suszone grzyby.



KURCZAK:
Filet z kurczaka, 10 szt.

Marynata do drobiu Knorr Professional

Tymianek

Sok z cytryny

Oliwa z oliwek

Cytryna, sparzona

Boczek wedzony surowy, plastry

POLENTA:

Woda

Rama Cremefine Profi 15%
Sol

Kasza kukurydziana
SALATKA:

Szpinak baby

Pomidorki koktajlowe

DRESSING:
Oliwa

Ocet balsamiczny
Sél morska

KURCZAK:

Sktadniki na 10 porcji

1,400 kg
0,040 kg
0,006 kg

3 szt.
0,0501

20 plastrow
0,250 kg

1,300
0,400 |
do smaku
0,450 kg

0,150 kg
0,600 kg

0,1501
0,0751
do smaku

(W g/k,maln,i/e ...................

e Filety zamarynuj w Marynacie, tymianku, soku z cytryny i oliwie. Odstaw do lodéwki

na minimum 2 godziny.

¢ Nastepnie na filety natéz plasterki cytryny i owin boczkiem.
e Wstaw do pieca o temperaturze 180°C do idealnego wypieczenia.

POLENTA:

o Wode zagotuj z Rama 15%, dodaj sél i stopniowo wsypuj kaszke kukurydziang. Mieszajac,

uwazaj, aby sie nie przypalita.
e Gotuj przez 3 minuty.

e Zdejmij z ognia, przetdz do naczynia wytozonego folig spozywcza i odstaw

do wystygniecia.

o Wystudzong polente wytnij i grilluj.

SALATKA:

e Oczyszczony szpinak i pomidorki potgcz z dressingiem.

MARYNATA DO DROBIU KNORR
PROFESSIONAL 0,7 KG

Do marynowania lub przyprawienia bezposrednio
przed obrébka termiczng mies drobiowych: kurcza-
ka, perliczki, przepiorki czy kaczki. Zapewnia zawsze
te sama wysoka jako$¢ zamarynowania, nadajgc

potrawom doskonaty, wywazony smak i aromat.
Moze by¢ sktadnikiem autorskiej marynaty.

W sktadzie m.in. najwyzszej jakosci, wyselekcjono-
wane, duze kawatki ziét i przypraw: czerwona
papryka, rozmaryn, kolendra, kurkuma, sél morska.

FILET Z KURCZAKA

MARYNOWANY W CYTRYNIE | TYMIANKU,
Z GRILLOWANA POLENTA | SALATKA ZE SZPINAKU

WARTO ,
WIEDZIEC

Cytryna w kuchni
srodziemnomorskiej dodawana jest
do marynowania miesa - dzieki niej

mieso zachowuje soczystosé
i kruchos$é. Jezeli chcesz,
mozesz uzy¢ kazdego
rodzaju cytruséw.
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------------------- Sktadniki na 10 porcji e

KURCZAK: PODANIE:

Cukinia, 30 plastréw krojonych po skosie 1 szt. Miks zi6t

Filet z kurczaka 1,300 kg

Marynata do drobiu Knorr Professional 0,020 kg

Rama Culinesse Profi 0,030 |

Szynka dojrzewajaca 10 plastréow

Ciasto francuskie a’0,350 kg 3 opakowania

Jajko 1 szt.

SOS:

Oliwa z oliwek 0,030 | WARTO
Cebula, mata kostka 0,080 kg pd
Czosnek, posiekany 2 zabki WIEDZIEC
Czerwona papryka, kostka 0,070 kg

Z6tta papryka, kostka 0,070 kg

Wino biate wytrawne 0,0701 Obsmazenie filetéw przed
Woda 0,400 | .. . . . .
Sos do spaghetti Napoli Knorr 0,060 kg zawinieciem spowoduje, ze migso
Tomato Pronto Knorr 0,400 kg bedzie soczyste, a ciasto
Kapary 0,020 kg X X

Chili swieze, drobna kostka 1 szt. nie zamoknie.
WARZYWA:

Fasolka szparagowa, zielona, cata 0,500 kg

Groszek cukrowy 0,200 kg

Jarmuz 0,150 kg

Cebula szalotka, przekrojona na pot 0,200 kg

Aroma Mix bekonowo-cebulowy Knorr 0,030 kg

................... (\Ng,hmanle

KURCZAK:

Plastry cukinii lekko zgrilluj, przetéz na papierowe reczniki.

Filety oczys$¢, przypraw Marynata do drobiu. Obsmaz z dwdch stron na Ramie Culinesse.
Na miesie utéz plastry cukinii i owin szynka.

Ciasto pokrdj na prostokaty.

Mieso zawin w ciasto i posmaruj rozmaconym jajkiem.

Piecz w temperaturze 200°C z sonda ustawiong na temperature 67°C.

SOS:

¢ Na oliwie zeszklij cebule z czosnkiem i paprykami. Wlej wino i reduku;j.
¢ Dodaj wode, Sos Napoli, wymieszaj i doprowadz do wrzenia.

e Do gotujgcego sie sosu dodaj pozostate sktadniki i dopraw do smaku.

WARZYWA:
o Wszystkie warzywa posyp Aroma Mixem i ugotuj na parze w piecu.

PODANIE:
e Danie utéz na talerzu i udekoruj $wiezymi ziotami.

SOS DO SPAGHETTI NAPOLI KNORR 0,9 KG

Doskonaty sos pomidorowy z nutg bazylii

i oregano. Wspaniale nadaje sie do makaronow,
pizzy, ryzu, ryb, mies, warzyw oraz zapiekanek.




------------------- Shktadniki na 10 porcji e

PODUDZIA | SKRZYDEtKA Z KURCZAKA: SOS TATARSKI:

Podudzia bez kosci 1,000 kg Majonez do dekoracji Hellmann's 0,200 |

Skrzydetka bez lotki 10 szt. Rama Cremefine Profi 31% 0,0501

Delikat przyprawa Ogorek konserwowy,

do drobiu Knorr 0,020 kg drobna kostka 0,040 kg
Pieczarka konserwowa,

PANIERKA SUCHA: drobna kostka 0,040 kg

Maka kukurydziana 0,150 kg Szczypiorek, posiekany 0,010 kg

Maka pszenna 0,150 kg Sol, pieprz czarny do smaku

Papryka stodka wedzona 0,003 kg

PANIERKA MOKRA: SOS MIODOWO-MUSZTARDOWY:

Woda gazowana 0,300 g;ggn;;t/nny 2’22&? WARTO 0
mgiizszziiﬁiaczana 8:(1)28 ES Woda 0,100 | WIEDZIEC

Proszek do pieczenia 0,010 kg Sok z cytryny 0,0201

Jajka 2 szt. Olej 0,080 Aby panierka byta chrupiaca
Imbir, suchy mielony 0,002 kg Musztarda francuska gruba 0,050 kg . . . 5 . .
Ziarna kolendry, mielone 0,002 kg Musztarda stotowa 0,020 kg i lekka, pamietaj, aby nie ugniatac
Chili mielone, sél, pieprzu do smaku Sél, pieprz czarny do smaku jej za mocno.

SOS BBQ: PODANIE:

Sos Barbecue Hellmann's 0,300 kg Frytki 1,200 kg

................... (VVIE],K(HL(LI‘Li,e

PODUDZIA | SKRZYDELKA:
e Uda pokréj na 10 kawatkdw, a skrzydetka przekréj na dwie czesci.
e Kurczaka przypraw Delikatem.

PANIERKA SUCHA:
e Maki wymieszaj z papryka.

PANIERKA MOKRA:
o Wszystkie sktadniki panierki mokrej doktadnie wymieszaj.

OBROBKA TERMICZNA:

o Wszystkie kawatki kurczaka obtocz w panierce suchej, nastepnie zanurz w panierce mokrej
i ponownie obtocz w panierce suchej.

e Smaz w gtebokim ttuszczu w temperaturze 150°C do momentu, az mieso sie usmazy
i bedzie odchodzi¢ od kosci.

SOS TATARSKI:
o Sktfadniki sosu wymieszaj i dopraw do smaku.

SOS MIODOWO-MUSZTARDOWY:
e Midd, czosnek, wode i sok z cytryny zmiksuj, dodaj pozostate sktadniki, intensywnie
wymieszaj rozga i dopraw do smaku.

PODANIE:
e Kurczaka w chrupiacej panierce podawaj z trzema sosami i frytkami.

DELIKAT PRZYPRAWA DO DROBIU
KNORR 0,6 KG

Starannie dobrana kompozycja ziét i przypraw,
ktéra doskonale podkresla smak miesa drobio-
wego. Swietnie nadaje sie do bezposredniego

przyprawiania mies i warzyw przed smazeniem
i grillowaniem, jak réwniez do marynowania.
Optymalna wielkos$¢ sktadnikow sprawia,

ze przyprawa nie przypala sie podczas obrobki
termiczne;j.




""""""""""""" Sktadniki na 10 porcji

KACZKA:
Uda z kaczki, 10 szt.

Delikat przyprawa do drobiu Knorr

PODANIE:

2,500 kg Kapusta modra
0,030 kg

Ttuszcz do konfitowania (tyle, by przykry¢ kaczke)

KNEDLE:

Jaja 6 szt.
Butka pszenna, 20 szt. 1,200 kg
Mleko 0,500 |
Natka pietruszki 1 peczek

Delikat przyprawa warzywna Szefa Kuchni Knorr  do smaku

SOS JABEKOWY:
Sos pieczeniowy Knorr 0,050 kg
Sok jabtkowy 0,300 |
Woda 0,2001
Cukier trzcinowy 0,015 kg
Cebulki pertowe w zalewie 0,100 kg
Jabtka suszone 0,025 kg
Ocet jabtkowy do smaku
------------------- (Wg/klonalrlll/e EEEssssEsEsEEsEEEEE
KACZKA:

e Uda z kaczki przypraw Delikatem do drobiu i odstaw na 12 godzin.
e Kaczki konfituj w temperaturze 90°C przez 5 godzin.

KNEDLE:

e (QOddziel zéttka od biatek. Biatka ubij na piane.

e Pszenne pieczywo pokréj w duza kostke.

o Mleko potacz z zéttkami i pokrojong natka pietruszki, przypraw Delikatem warzywnym
i wymieszaj z pokrojonym pieczywem.

e Dla nadania puszystosci dodaj ubite biatka i delikatnie wymieszaj.

e Mase przetédz na folie spozywcza, uformuj wateczki grubosci okoto 5-6 cm. Szczelnie zawin
w folie i gotuj w piecu konwekcyjnym w temperaturze 90°C przez okoto 20 minut. Gotujac,
zwré¢ uwage, aby blacha G/N byta perforowana.

Wskazowka: Jezeli masa bedzie zbyt sucha, dodaj wiecej mleka.

SOS JABEKOWY:
e Sos pieczeniowy potacz z sokiem jabtkowym i woda, zagotuj.
o Cukier delikatnie skarmelizuj, dodaj obgotowane cebulki pertowe, ugotowany sos
i pokrojone jabtka. Gotuj przez chwile na matym ogniu. Sos zakwas octem jabtkowym.

PODANIE:

e Przed podaniem udka obsmaz na patelni. Podawaj z pokrojonymi w plastry knedlami
i sosem jabtkowym.

e Jako dodatek warzywny idealnie bedzie sie komponowa¢ modra kapusta.

DELIKAT PRZYPRAWA DO DROBIU
KNORR 0,6 KG

Starannie dobrana kompozycja ziét i przypraw,
ktéra doskonale podkresla smak miesa drobio-
wego. Swietnie nadaje sie do bezposredniego

przyprawiania mies i warzyw przed smazeniem
i grillowaniem, jak réwniez do marynowania.
Optymalna wielkos$¢ sktadnikow sprawia,

ze przyprawa nie przypala sie podczas obrobki
termiczne;j.

KONFITOWANA KACZKA

Z KNEDLAMI | SOSEM JABEKOWYM

WARTO ,
WIEDZIEC

Knedle to ciekawa alternatywa dla
klasycznych klusek, ktére podajemy
do kaczki. By dodatkowo podnies$é
ich walory smakowe, mozna je
przed podaniem obsmazy¢
na masle.



------------------- Sktadniki na 10 porcji e

KURCZAK:

Filet z kurczaka 1,500 kg (10 szt.)

Primerba ogrodowa Knorr Professional 0,040 kg

Ser z6tty 0,200 kg

Szynka gotowana 0,300 kg

PANIERKA:

Jaja 4 szt.

Woda 0,1001

Maka pszenna 0,06 0 kg

Sol do smaku

Butka tarta 0,400 kg

Rama Combi Profi 0,0801

BOCZKOWA FASOLKA:

Fasolka szparagowa zielona 1,000 kg

Aroma Mix bekonowo-cebulowy Knorr 0,035 kg

PODANIE:

Frytki domowe 1,200 kg

Trybula do dekoracji
................... (Wg;k,m(ln;te seEEsmsEsmsssmEnnn

KURCZAK:

o Filety oczy$¢, natnij i roztdz jak ksigzke, delikatnie rozbij.
e Posmaruj Primerba, potdz plaster sera i szynki. Mieso zt6z tak, by zakry¢ nadzienie.

PANIERKA:

e Potacz jaja z wodg, maka i solg. Catos¢ doktadnie wymieszaj.

e Kurczaka obtocz w butce, nastepnie w panierce i ponownie w butce.

o Ptaska blache G/N spryskaj Ramg Combi, pouktadaj opanierowane kawatki, ponownie
spryskaj Ramg Combi i piecz przez 10 minut w temperaturze 190°C.

BOCZKOWA FASOLKA:
e Ugotowang fasolke wymieszaj z Aroma Mixem, wstaw do pieca konwekcyjnego
na parowanie na 2-3 minuty, wymieszaj.

PODANIE:
o Kurczaka Cordon Bleu podawaj z przygotowana fasolka szparagowa i domowymi frytkami.
Udekoruj listkami trybuli.

PRIMERBA OGRODOWA KNORR
PROFESSIONAL 0,34 KG

Aromatyczna pasta do przyprawiania potraw,
ktérej podstawe stanowia swieze ziota i warzywa
konserwowane w olejach roslinnych z sola.
Zapewnia bogaty, skoncentrowany smak i aromat

Swiezych zi6t i warzyw przez caty rok. Polecana
do wszelkich dan goracych (zup, soséw, ryb

i owocow morza, mies, warzyw, makaronow)

i zimnych (satatek, dipow, soséw vinaigrette,
sktadnik marynat i farszy).

WARTO ,
WIEDZIEC

Kurczak Cordon Bleu to
dobrze znany w Polsce kotlet
szwajcarski, oryginalnie
przyrzadzany
z cieleciny.



------------------- Sktadniki na 10 porcji e

Filet z kurczaka 1,200 kg
SOLANKA:

Woda 2,000
Sol 0,080 kg
Cukier 0,020 kg
GLAZURA DO KURCZAKA:

gg;n Sacrggtziepltgllmann’s 8(1)(5)8 Lg WARTO £
RISOTTO: WIEDZIEC

Woda 2,000

Pasta szafranowa Knorr 0,040 kg

Oliwa z oliwy 0,040 | 4 H 4
Voord 0020 ke Aby moc spr:f\wnle wydawad .
Cebula, drobna kostka 0,100 kg risotto w czasie lunchu, ugotuj
Czosnek, drobna kostka 2 zabki . . .

Ryz arborio 0,600 kg wczesdniej baze, a przed samym
Biate wino wytrawne 0,100 dani di .
Cheddar, starty 0,150 kg podaniem podiewaj

Masto 0,100 kg . H

S4l, pieprz biaty do smaku wywarem | dOgOtuJ'
PODANIE:

Jarmuz, usmazony na fryturze 0,100 kg

................... (\thmanle

SOLANKA:
o Sktadniki solanki wymieszaj, wtéz filety i odstaw na okoto 6 godzin. Wyjmij filety z solanki,
wyptucz i osusz.

GLAZURA DO KURCZAKA:
o Blache G/N spryskaj Rama Combi, utéz filety i z géry spryskaj Rama Combi.
e Piecz w temperaturze 190°C przez 7 minut, posmaruj sosem BBQ i piecz przez kolejne 5 minut.

RISOTTO:

W goracej wodzie wymieszaj paste szafranowa.

Na oliwie z mastem zeszklij cebule z czosnkiem, dodaj ryz i zasmazaj przez chwile.
Nastepnie wlej wino, wymieszaj i dodaj cze$¢ wywaru szafranowego.

Gotuj na matym ogniu, dodajac partiami pozostaty wywar.

Risotto powinno mie¢ konsystencje przypominajaca lawe.

Na koniec dodaj starty cheddar i masto. Mieszaj do rozpuszczenia, na koricu dopraw solg
i pieprzem.

PODANIE:
o Na gtebokim talerzu utéz risotto z pokrojonym kurczakiem i jarmuzem.

SOS BARBECUE HELLMANN'S 4,8 KG

Sos BBQ Hellmann's o wyrazistym dymnym
smaku idealnie nadaje sie do marynowania

mies oraz jako gotowy dip. Idealny do burgerow
i kanapek premium.




------------------- Sktadniki na 10 porcji -

MIESO:
Filet z indyka 1,500 kg
Esencja bulionu drobiowego Knorr Professional 0,030 |
Rama Culinesse Profi 0,1201
Cheddar 0,300 kg
Prosciutto 0,200 kg
CHUTNEY BRZOSKWINIOWY:
Cebula, kostka 0,060 kg
Rama Culinesse Profi 0,100
Seler naciowy, kostka 0,300 kg
Imbir 0,050 kg
Papryka Chili, drobna kostka 0,010 kg
Woda 0,050
Ocet winny biaty 0,150 kg
Brzoskwinie, kostka 0,500 kg
Primerba tymiankowa Knorr Professional 0,020 kg
Cynamon, mielony 0,003 kg
Cukier trzcinowy 0,100 kg
S4l, pieprz czarny do smaku
CUKINIA:
Cukinia 1,500 kg
Aroma Mix bekonowo-cebulowy Knorr 0,030 kg
------------------- (Wg/klonalnte EEEssssEsEsEEsEEEEE
MIESO:

o Filet z indyka umyj, oczys¢, pokréj na porcje, zamarynuj w Esencji bulionu drobiowego
i wstaw do lodéwki.

e Mieso obsmaz na Ramie Culinesse, na kazdy kawatek natéz starty cheddar oraz szynke
prosciutto i zapiecz w piecu konwekcyjnym w temperaturze 160°C.

CHUTNEY BRZOSKWINIOWY:

o Cebule zeszklij na Ramie Culinesse, dodaj seler, imbir i chili. Cato$¢ razem zasmazaj przez
chwile.

e Podlej wodga i poddus, wlej ocet, dodaj brzoskwinie, Primerbe tymiankowa, cynamon
i cukier.

e Zredukuj do uzyskania pozadanej konsystencji. Dopraw do smaku.

CUKINIA:
o Cukinie pokréj na plastry, posyp Aroma Mixem i paruj w piecu.

PODANIE:
o Eskalopki utéz na talerzu razem z chutneyem brzoskwiniowym i cukinig pokrojona
w plastry.

ESENCJA BULIONU DROBIOWEGO KNORR
PROFESSIONAL 1L

Niezastgpiona w przyprawianiu potraw,
wydobywa petnie smaku i aromatu miesa
drobiowego. 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.

WARTO ,
WIEDZIEC

Chutney mozesz przyrzadzic
z wiekszosci owocéw. Wazne,
aby w sktadzie zawierat
on cukier dla podkreslenia
smaku i ocet dla
utrzymania koloru.



--------------- Sktadniki na 10 porcji e

KURCZAK W WINIE: GRATIN Z BATATOW | ZIEMNIAKOW:
Udka z kurczaka (10 szt.) 3,000 kg Rama Cremefine Profi 31% 0,1501
Wino czerwone 1,400 | Rama Cremefine Fraiche 24% 0,150 |

Lis¢ laurowy 5 szt. Gatka muszkatotowa do smaku
Ziele angielskie 10 szt. Sol, pieprz do smaku
Rozmaryn 2 gatazki Ziemniaki, obrane 0,500 kg
Czosnek 5 zabkéw Bataty, obrane 0,700 kg
Maka do oprészenia  Cebula 0,300 kg
Olej do smazenia Rama Culinesse Profi do smazenia
Marchew 0,300 kg Butka tarta 0,050 kg
Pietruszka 0,200 kg PODANIE:

Cebula 0,250 kg Swies . K do dek "
Sos pieczeniowy Knorr 0,080 kg Wiezy majerane 0 dekoracy
Woda 1,000

Winogrona 0,400 kg

Sal, pieprz do smaku

................... (\qu,(rnan,i,e

KURCZAK W WINIE:

Udka z kurczaka przekréj razem z koscia na trzy czesci.

Zalej winem, dodaj pokruszone liscie laurowe, rozgniecione ziele angielskie, gatazki
rozmarynu i pokrojone zabki czosnku.

Kurczaki marynuj minimum 12 godzin, odsacz na papierowych recznikach, oprész maka i
obsmaz na ztoty kolor. Na tym samym ttuszczu podsmaz warzywa i cebule pokrojone w kostke.
W miedzyczasie Sos pieczeniowy potacz z wodg i zagotuj. Wino po marynowaniu zredukuj.
Obsmazone sktadniki zalej zredukowanym winem i sosem pieczeniowym, dus okoto 15
minut pod przykryciem, po tym czasie dodaj kulki winogron i dus kolejne 15 minut.
Dopraw do smaku solg i pieprzem.

GRATIN Z BATATOW | ZIEMNIAKOW:

Rame Cremefine 31% wymieszaj z Rama 24% i gatkg muszkatotows, dopraw solg i pieprzem.
Ziemniaki i bataty pokréj w cienkie plasterki, nie ptucz.

Cebule pokréj w pidrka i zasmaz.

Ziemniaki i cebule wymieszaj z pozostatymi sktadnikami.

Blache GN % o wysokosci 6 cm wysmaruj Ramga Culinesse, obsyp butka tartg lub wytéz
pergaminem, wtéz mase ziemniaczana.

Piecz w temperaturze 150°C przez okoto 45 minut.

PODANIE:

Podawaj trzy elementy kurczaka razem z sosem i warzywami oraz gratin z batatow
i ziemniakdéw, udekorowane listkami $wiezego majeranku.

RAMA CREMEFINE PROFI
WIELOFUNKCYJNA31% 1L

Unikalne potaczenie maslanki i ttuszczéw
roslinnych. Stabilna podczas gotowania,

redukgiji, zapiekania, nawet ze sktadnikami
kwasnymi i z alkoholem. Optymalna

do zageszczania i zabielania. Doskonata
zaréwno do dan stonych, jak i stodkich.
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KURCZAK

DUSZONY W WINIE Z WINOGRONAMI

WARTO ,
WIEDZIEC

Przygotowujac gratin, pamietaj, by
nie ptukac ziemniakow. Wyptukanie
ich sprawi, ze pozbedziesz sie catej
skrobi, ktéra dodatkowo taczy je
w tej zapiekance.



SR ) Yo 10 T €1 7.1 11) (Y S ROILADKA 7Z KURCZAKA

W SOSIE ZIOLOWYM
------------------- Shktadniki na 10 porcji -

ROLADKA Z KURCZAKA: MAKARON SOBE Z PIECZONYMI WARZYWAMI:
Udka z kurczaka (10 szt.) 3,000 kg Makaron sobe 0,500 kg
FARSZ DO KURCZAKA: Kalafior o300 ke
Odciete mieso z udek 0,300 kg arcnew ’ 5

’ Cukinia 0,200 kg

Rama Cremefine Profi 31% 0,1501

. . . Pietruszka 0,200 kg
Esencja bulionu drobiowego 56l morska do smaku
Knorr Professional 0,025 1 Boczniaki 0,200 kg

Sremymrorc 00z0kg  Olwazoliek 00601 WARTO ,
PODANIE:
SOS ZIOLOWY: Rama Culinesse Profi 0,080 kg WIEDZIEC

Masto 0,040 kg

Maka 0,035 kg . . »
Rosét z kury 0,500 | W przepisie udka nadziewalismy
Rama Cremefine Profi 15% 0,080 marchwig i szczypiorkiem, natomiast
Primerba bazyliowa . . L

Knorr Professional 0,020 kg z powodzeniem mozesz uzyc¢ innych
Szczypiorek 0,020 kg oz P -
Cytryna db smaku sk’radnlko,w, np. cukinii, grzybow,
Sél, cukier do smaku orzechéw, twardego sera czy

. zurawiny.
------------------- (Wg/klona’nlle EEEssssEsEsEEsEEEEE

ROLADKA Z KURCZAKA:
e Z udek wytnij jedng kos¢ i zetnij nadmiar miesa (30 g z kazdego udka). Wytrybowane
udko rozbij tak, by umiesci¢ w nim farsz.

FARSZ DO KURCZAKA:

e Odciety dréb zmiel, potacz z Ramg 31%, Esencja bulionu drobiowego i zmiksuj.
Dodaj drobno pokrojona marchew i szczypiorek, wymieszaj.

Udka nafaszeruj, zwin w rulon, owin folig spozywcza, a nastepnie folig aluminiowa.
Gotuj przez okoto 25 minut.

SOS ZIOLOWY:
e Z masta i maki przygotuj zasmazke, rozprowadz ja rosotem z kury, zabiel Rama 15%.
e Dodaj Primerbe bazyliowa i szczypiorek, zmiksuj, dopraw do smaku i ponownie zmiksuj.

MAKARON SOBE Z PIECZONYMI WARZYWAMI:

e Makaron sobe ugotuj w osolonej wodzie.

o Warzywa oczysc i pokrdj w duzg kostke, zblanszuj, przypraw sola morska i upiecz w piecu
konwekcyjnym.

e Warzywa potacz z makaronem i podsmazonymi boczniakami, catos¢ dodatkowo skrop
oliwa z oliwy.

PODANIE:

o Kurczaka odwin z folii, obsmaz na Ramie Culinesse, tak by uzyska¢ ztoty kolor drobiu.

¢ Na talerzu utéz kompozycje z kurczaka, makaronu sobe z pieczonymi warzywami oraz
sosu ziotowego.

PRIMERBA BAZYLIOWA KNORR
PROFESSIONAL 0,34 KG

Aromatyczna pasta ziotowa do przyprawiania
potraw, ktérej podstawe stanowi Swieza bazylia
konserwowana w olejach roslinnych z sola.
Zapewnia bogaty, skoncentrowany smak

i aromat Swiezej bazylii przez caty rok. Polecana
do wszelkich dan goracych (zup, soséw, ryb

i owocow morza, mies, warzyw, makaronow)

i zimnych (satatek, dipow, soséw vinaigrette,
sktadnik marynat i farszy).
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------------------- Sktadniki na 10 porcji e

KURCZAK:

Udka z kurczaka (10 szt.) 2,000 kg
Woda 2,000
Marchew, seler, pietruszka 0,300 kg
Sol do smaku

Pieprz w ziarnach, lis¢ laurowy, ziele angielskie 0,003 kg
Esencja bulionu drobiowego Knorr Professional 0,030 |

SOS:
Cebula 0,300 kg
Rama Culinesse Prof 0,100
Papryka stodka 0,040 kg
Bulion od gotowania udek 0,400 |
Zasmazka jasna Knorr 0,040 kg
Rama Cremefine Profi 15% 0,300 |
Rama Cremefine Fraiche 24% 0,200 |
Sok z cytryny do smaku
Peperonata Knorr 0,200 kg
Pieprz, sol do smaku
TAGLIATELLE SZAFRANOWE:
Pasta szafranowa Knorr 0,020 kg
Woda 4,000 |
Sol do smaku
Tagliatelle Knorr 0,600 kg
------------------- (Wq/k/mante EEEssssEsEsEEsEEEEE
KURCZAK:

e Udka z kurczaka oczys¢, przetdz do szerokiego garnka, zalej zimng woda (tak, aby mieso
byto przykryte). Dodaj oczyszczone i pokrojone warzywa korzeniowe, sél, przyprawy oraz
Esencje drobiowa.

e Gotuj na matym ogniu, az mieso bedzie miekkie i bedzie mozna tatwo oddzieli¢ je od kosci.

e Pozostaw udka do ostygniecia w bulionie.

e Wyjmij udka z bulionu i usun skére.

SOS:

e Cebule pokréj w kostke i zasmazaj przez 5 minut na Ramie Culinesse. Dodaj stodka papryke,
wilej bulion, zages¢ zasmazka i gotuj przez chwile.

o Wilej Rame 15% i 24%, sok z cytryny i ponownie zagotuj. Dodaj Peperonate i zmiksuj
na gtadki sos. Dopraw do smaku.

e Do sosu wtdz udka z kurczaka.

TAGLIATELLE SZAFRANOWE:
e Rozpusc paste szafranowg w goracej wodzie, dopraw solg i zagotuj. Umie$¢ tagliatelle
we wrzacej wodzie i ugotuj al dente. Makaron wystudz.

RAMA CREMEFINE PROFI DO ZUP
I SOSOW 15% 1 L

Unikalne potaczenie maslanki i ttuszczéw
roslinnych, ktére zawsze gwarantuje doskonate

rezultaty. To produkt spetniajgcy wszystkie
wymagania kucharzy: nigdy sie nie warzy

i doskonale taczy sie z innymi sktadnikami
(w tym sktadnikami kwasnymi).
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WEGIERSKI PAPRYKARYZ,

Z KURCZAKA Z TAGLIATELLE

WARTO ,
WIEDZIEC

To danie nawigzuje do
klasycznego wegierskiego
kurczaka i nie ma nic
wspodlnego z konserwa

rybna.



GOTOWANIE ¢ ¢ ? to umiejetno$¢ przyrzadzania potraw, ktéra taczy
zrodto pozywienia, technike obrébki, tradycje oraz kompozycje w niepodzielng
catosé. Aby stworzyé potrawe, wykorzystujac mieso drobiowe, warto wiedziec,
jak techniki gotowania wptywajg na rézne gatunki drobiu, wydobywajac z nich
to, co najlepsze. Dowiedz sie, jak dobra¢ odpowiednig technike kulinarng do
danego rodzaju miesa. Poznaj najwazniejsze parametry proceséw przyrzadzania

Podstawowg zaleta GRILLOWANIA jest to, ze mieso jest przygoto-
wane bez udziatu oleju, a podczas obrébki wytapia sie z niego nawet do 20 proc.
wiecej ttuszczu. Do grillowania nadajg sie miesa chude, wséréd drobiu kréluje
kurczak. Mieso nie moze by¢ grillowane zbyt dtugo, bo stanie sie ono wysuszone.
Temperatura w najgrubszym jego miejscu (bez dotykania kosci) powinna wynosié¢
75°C-80°C.

potraw gotowanych, duszonych, smazonych i pieczonych, ze szczegélnym
uwzglednieniem kluczowego dla drobiu marynowania.
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Dzieki temu mieso jest réwnomiernie ugotowane,
zachowuje witaminy oraz mikroelementy, a dodatkowo
traci mniej masy niz przy innych obrébkach cieplnych.

(CZYT. SU VID). TECHNIKA TA"\ Dréb gotuje sie w temperaturze 65-71°C od 30
! POLEGA NA .GOTOWANIU” minut do okofo 8 godzin.
W SZCZELNIE ZAMKNIETE)

Wszystkie rodzaje drobiu, zarébwno mieso, jak i podroby, mozna poddawac
gotowaniu oraz duszeniu. W przypadku gotowania nalezy przede wszystkim
pamietad, iz sposdb gotowania zalezy od tego, jakg potrawe chcemy podac. Jesli
chcesz uzyskac¢ smaczne, soczyste mieso, wtdz je do wrzatku. Jesli chcesz, zeby
mieso oddato smak, gdyz przygotowujesz esencjonalny wywar, wtéz mieso do
zimnej wody. Z kolei duszenie polega na gotowaniu w niewielkiej ilosci wody

Technike, ktéra mozna wykorzysta¢ w potacze-
niu z pozostatymi, a ktéra wzbogaca smak drobiu,

FOLII' W KAPIELI WODNEJ
0 BARDZO PRECYZYJNIE
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- -
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z dodatkiem ttuszczu, ktoéry jest nosnikiem smaku. Ze wzgledu na wyzsza

temperature niz podczas gotowania, dusi¢ mozna trudne sztuki miesa. Duszenie
sprawdza sie idealnie w przypadku tych czesci miesa, ktére majag mocny, dojrzaty
smak, gdyz jest balansowany z aromatami pochodzacymi z sosu. Im mniejsze sg
kawatki, tym szybciej mieso ulega obrébce termicznej. Najwieksza zaleta duszenia
jest wczesdniejsze przygotowanie potrawy, ktéra z czasem smakuje coraz lepiej,
dzieki czemu zaoszczedzisz czas podczas serwisu.

W przypadku SMAZEN]A, najlepiej jesli wykorzystuje sie zamarynowane
kawatki miesa (piers, ndzka, skrzydetko, podroby). Technika ta pozwala na uzyskanie
soczystego, aromatycznego miesa w chrupigcej skérce. Aby mieso nie byto zbyt suche,
zachowaj krétki czas smazenia (do $ciecia biatka) oraz odpowiednig grubos$¢ miesa,
aby ptaty nie byty zbyt cienkie. Umyte, osuszone i nasmarowane przyprawami mieso
mozna bezposrednio usmazy¢ na dowolnym oleju albo panierowaé w jajku i w butce
tartej badz mace. Temperatura w srodku powinna dochodzi¢ wtedy do okoto 77°C

i absolutnie nie moze przekroczy¢ 80°C.

Do PIECZENIA ﬁ idealnie nadajg sie mtode okazy. Dréb piecze sie
stosunkowo dtugo, dlatego chcac przyspieszy¢ proces, nalezy go nasmarowac
ttuszczem i przykryé w naczyniu zaroodpornym. Jesli zalezy ci na soczystym miesie,
wykorzystaj folie do pieczenia. Gdy drob zostat nafaszerowany, czas pieczenia
wydtuzy sie o 1/3. Mieso upieczone jest wtedy, kiedy po naktuciu wyptynie
przezroczysty sok. Ttuste ptaki, takie jak kaczka, nie potrzebujg dodatkowego
ttuszczu. Wystarczy polewac je wodg, aby po wyparowaniu cato$¢ upiekta sie we
wtasnym ttuszczu.

nadajgc potrawom kruchosci, soczystosci i miek-
USTALONEJ T o kosci, jest marynowanie. Co wiecej, zabezpiecza
ono mieso i posiada wiasciwosci bakteriobdjcze.
Marynaty na mokro sporzadza sie na bazie kwaséw
spozywczych, wina, oleju, masta i zsiadtego mleka. Kwasne

sktadniki zmiekczaja mieso (cytryna, ocet, maslanka), olej taczy sktad-
niki marynaty, a odrobina cukru badz miodu sprawiajg, iz mieso podczas obrébki
ma tadny, brazowy kolor. Ponadto dodatek warzyw i ziét nadaje mu smak i aromat.
Jesli chcesz zawsze zapewnic¢ te samg jako$¢ marynowania, wyprobuj Marynate
do drobiu Knorr Professional, ktéra posiada specjalnie opracowang kompozycje

.
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ziot i warzyw.

Pamietaj, ze nie powinno sie marynowac¢ miesa gteboko mrozonego, gdyz
niepotrzebnie rozcienczy ono marynate. Zalewajagc marynatg mieso, zwrdé
uwage, aby catkowicie je przykry¢. Zalewe przechowuj w niskiej temperaturze,
najlepiej w lodéwce, od czasu do czasu mieszajgc zawartos$é. Jesli mieso posiada

skorke, warto jg przektuc, by marynata mogta dostac sie do jego wnetrza. Catos¢

przykryj folig spozywcza, aby mieso nie przeszto niepozadanymi zapachami.
Mieso mtodych zwierzat nie wymaga marynowania.




GOTUJAC badz SMAZAC mieso drobiowe, jako marynate warto wykorzystaé solanke. Przed obréobka wiéz
mieso do wody z solg, dodajac odrobine cukru oraz ziota i przyprawy, ktére nadadza mu smak. W przypadku obrobki
poszczegdlnych czesci, mozesz marynatg posmarowac porcje miesa. Przygotowujac fileta z kurczaka, $wietny smak
uzyskasz, taczac oliwe z sokiem cytryny, ktérej smak mozesz wzbogaci¢ Primerbg bazyliowg Knorr Professional.
Przygotowang w ten sposéb marynatg posmaruj filety, a nastepnie wstaw mieso na pét godziny do lodéwki. Nic
takze nie stoi na przeszkodzie, aby marynate potaczy¢ z sosem. Taka fuzja $wietnie sprawdza sie w amerykarskim
przysmaku, jakim sg skrzydetka w sosie barbecue. Skrzydetka zanurz na noc w marynacie z miodu, octu, sosu
sojowego, czosnku, pieprzu i papryki, a nastepnie posmaruj je marynata, tworzac w ten sposob I$nigca glazure, ktorej
smak rozptywa sie w mgnieniu oka. Marynaty sprawdzaja sie idealnie takze w przypadku pieczeni. Dla pieczonego
fileta z indyka odpowiednia bedzie marynata z sosu sojowego, miodu, octu winnego oraz powidet sliwkowych (badz
z innych owocow). Piersi z kaczki doskonale smakujg natomiast w odstonie orientalnej, w marynacie z czosnku, imbiru,
anyzu, miodu i sosu sojowego. Marynujac, pamietaj, ze mieso smakuje tym, czym je doprawisz, dlatego starannie
dobieraj sktadniki.

Przygotowujac KACZKE, @ nalezy pamietaé, iz zawiera wiecej ttuszczu i nie jest tak delikatna jak mieso kurczat
i indykow. Nadaje sie na dania smazone, pieczone, duszone i gotowane. Piers z kaczki ktadzie sie na chtodng, sucha
patelnie skéra do dotu, aby wytopi¢ z niej ttuszcz i uzyskac¢ chrupiagca skérke. Smazy sie okoto 15 minut, druga strone
- 10 minut, opcjonalnie podduszajac przez 30 minut. Filety z piersi kaczki smazy sie przez 15 minut na srednim
ogniu, dodajac 2 tyzki oleju na patelnie na kazdy filet, opcjonalnie podduszajac przez 10 minut. Udko z kaczki smazy
sie okoto 35-40 minut, po 15-20 minut z kazdej stron, na srednim ogniu. Mozna takze obsmazy¢ je z dwdch stron,
a nastepnie dusi¢ pod przykryciem z warzywami przez okoto 40 minut. Skrzydetka z kaczki smazy sie na srednim
ogniu przez 15 minut, nastepnie dusi na matym ogniu przez 10 minut. Pieczona kaczka o wadze 1,5 kg wymaga 30
minut pieczenia w temperaturze 220°C, a nastepnie 60 minut w temperaturze 170°C. Bedac klasycznym sktadnikiem
kuchni francuskiej, kaczke mozesz takze przyrzadzi¢ w wersji confit, powoli gotujac jg pod przykryciem w gesim lub
kaczym ttuszczu na minimalnym gazie przez okoto 2-3 godziny albo piekac przez 4 godziny w temperaturze 120°C.

MIESA MOZNA
PODDAC WIELU
TECHNIKOM
OBROBKI
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Kiedy natomiast chcesz przyrzadzi¢ INDYM
uwazac, aby go nie spiec. Zeby nie popetnia¢ tego btedu, mieso nalezy wczeéniej zamarynowaé, pamietajac, by za-

**to cho¢ najprosciej jest przygotowad go pieczonego, nalezy

stosowac odpowiednig temperature. To wtasnie marynata oraz niska temperatura pieczenia, oscylujgca na poziomie
160°C-180°C, sprawig, iz pieczen nie bedzie sucha. Dtugosc¢ pieczenia indyka zalezy od jego wagi - kazdy kilogram
miesa piecze sie 40 minut. Jesli jest faszerowany, wtedy liczymy okoto 60 minut na kilogram. Czas smazenia jest za-
lezny od wielkosci przyrzadzanej porcji. Najkrocej smazy sie kawatki fileta z indyka, natomiast najdtuzej - podudzie.
Grillujac indyka, nalezy zachowac rownomierng temperature w przedziale 175°C-230°C. Mieso bedzie ,ugotowane”
wtedy, kiedy temperatura w najgrubszym miejscu udka przy kosci (termometr nie moze dotykaé kosci) osiggnie 75°C.

Nic tak nie smakuje w KURCZAKU,

na duzym ogniu. Czas przygotowania poszczegélnych czesci zalezy od wielkosci oraz rodzaju miesa. Filety z piersi
z kurczaka pokrojone w kostke smazy sie bez przykrycia okoto 20 minut, na Srednim ogniu. Kotlety z pojedynczych

. jak brazowa, chrupigca skérka. Aby jg uzyskac, trzeba obsmazy¢ porcje

filetéw z piersi kurczaka smazymy natomiast przez 7-10 minut z kazdej strony. Z kolei udka kurczaka wymagaja po
okoto 10 minut z kazdej ze stron, bez przykrycia. Mozesz tez zmniejszy¢ ogien i smazy¢ przez 10 minut pod przykrywka,
czesto obracajgc mieso, badz dola¢ kilka tyzek wywaru lub sporo soku pomidorowego, przykry¢ pokrywka i dusié¢ przez
przynajmniej 10 minut, w zaleznosci od wielkosci porcji. Skrzydetka z kurczaka nalezy smazyc¢ okoto 30 minut na $rednim
ogniu, przewracajac je co 5 minut. Kurczak o wadze 2 kg pieczony w rekawie wymaga temperatury okoto 200°Ci 1,5
godziny czasu, a nastepnie 15 minut bez rekawa. Porcja o wadze 50 dag wymaga pieczenia w temperaturze 180°C.
Czas rézni sie w zalezno$ci od czesci kurczaka - to odpowiednio 45 minut dla udka i 45 minut dla piersi. Faszerowanego
kurczaka pieczemy w temperaturze 190°C przez 50 minut. Do grillowania najbardziej nadajg sie skrzydetka, mieso
z koscig oraz dolna i gérna czes$¢ udka, ktére sie tak nie wysuszaja. Kurczaka w catosci trzyma sie na ruszcie pod pokrywa
w temperaturze 200°C przez 1,5 godziny. Mate kawatki mozna grillowac bezposrednio nad zarem przez 1-14 minut.

Jak widac, kazdy rodzaj miesa mozna poddac wielu technikom obrébki. Sztuka jest umiejetne ich dopasowanie oraz
zadbanie o elementy, ktére rzutujg na jakos¢ potrawy. Jak wiadomo - takze w kuchni diabet tkwi w szczegoétach.



ng/ wartoc wg/k,(yrzg/at/a,é podroby? .

Najwiekszg zaletg podrobéw nie jest dostepnos$é oraz cena,

FOIE GRAS, Z KP(,)REJ ale przede wszystkim ich wyjatkowy smak. Na dtugo
SEYNIE FRANCUSKA
KUCHNIA, WYKONUJE SIE zaskoczy¢ statych bywalcow, warto jest je mie¢ w swojej

zapomniane, dzi$ podroby ciesza sie coraz wieksza
popularnoscig. Chcac pozyskaé nowych klientéw oraz

karcie. Jednak zeby wydoby¢ z nich to, co najlepsze,

7. PRZETEUSZ.CZONYCH trzeba wiedzie¢, jakich podrobéw warto uzywac, oraz
GESICH WATR()BEK. poznac najwazniejsze techniki ich obrébki.

Najbardziej cenne pod wzgledem odzywczym sg watrobki,

nerki, ozorki, serca. S3 zrédtem biatka zwierzecego, kwasu

foliowego,zelaza,wapnia,cynkuorazwitamin.Watrébkisgszczegdlnie

wartos$ciowe ze wzgledu na tatwo przyswajalne wysokowartosciowe biatko

oraz mnoéstwo witamin, przez co sg szeroko wykorzystywane w kuchni. Moga by¢

serwowane na surowo, pétsurowo, smazone oraz duszone. Takze nerki s3 cennym

zrédtem wysokowartosciowego biatka, ale juz nie tak tatwo przyswajalnego jak

w przypadku watrébek. Poniewaz stanowig one zbitg strukture, wymagaja dtuzszej

obrobki cieplnej i najczesciej poddawane sg gotowaniu oraz duszeniu. Podobne

witasciwosci majg ozorki oraz serca. Pamietaj, aby podroby przyrzadzaé na $wiezo,
gdyz maja one wysokg zawartos$¢ ptynow.

Najczesciej drobiowe podroby uzywane s3 jako element satatek w potgczeniu
z sosem lub jako sktadnik duszonego gulaszu. Nadaja one wyjatkowg gtebie smaku,
ktérg ciezko bytoby uzyskaé z uzyciem innych produktéw. Gotowane na matym
ogniu idealnie komponuja sie z cebula, pieprzem, zielem angielskim, majerankiem
i lisSciem laurowym. Mozna je takze obsmazyé, opcjonalnie obtaczajgc w panierce,
a nastepnie dusi¢, wykorzystujac jako sktadnik wielu soséw oraz potrawek. Czas
smazenia zalezy od wielko$ci porcji oraz dalszej obrobki - moze wynies¢ od okoto
10 minut (watrébka) do okoto 20 minut (serca i zotadki). Podroby to takze idealny
sktadnik pasztetéw. Wymieszaj je wiec zmiesem zwywaru, dzieki czemu nie bedziesz
generowac odpadow. Jesli jednak bardziej zalezy ci na ich walorach odzywczych niz
smaku, wykorzystaj podroby jako sktadnik farszu, w jajku czy roladzie miesnej, albo
jako sktadnik sosu. Jesli wczesniej nie korzystates z podrobdw, zacznij od klasycznej
potrawy, jaka jest watrébka z jabtkiem. Szukajac czego$ mniej tradycyjnego, sprébuj
obsmazong watrébke wykorzysta¢ w szasztykach, ktérym smak nada marynata.
Chcac zbalansowad smak, watrébke dodaj na ostatnie 10 minut gotowania, aby
swym smakiem nie zdominowata catej potrawy i aby nie stata sie gorzka i zbyt
twarda. Sktadniki smakowo komponujace sie z podrobami to: czosnek, cebula,
papryka, marchew, seler, grzyby, chrzan, czosnek, owoce (jabtka, pomararcze) oraz
przyprawy takie jak pieprz, ziota prowansalskie, pietruszka, bazylia, estragon, ziele
angielskie, curry, kolendra, majeranek, lis¢ laurowy, gorczyca.

Pomimo wad podrobéw, do jakich nalezg wyzsza zawartosc cholesterolu, puryn oraz
witaminy A, nadal stanowi¢ mogg one cenny element karty. Dlatego wykorzystaj
je w swoim menu, urozmaicajagc w ten sposob potrawy oraz podejmujac walke
z marnotrawieniem zywnosci w kuchni.

Mozesz miec¢ $wietny przepis i umiejetnosci, jednak potowa sukcesu to jakos¢é miesa.
Jak rozpozna¢ dobre mieso, z ktérego mozemy wydoby¢ jak najwiecej smaku oraz
dzieki ktéremu zapewnimy daniu odpowiednig warto$¢ odzywczg. Wszystko
sprowadza sie do dwdéch najwazniejszych kwestii: pochodzenie oraz swiezosc.

Pochodzenie miesa to kluczowy aspekt, gdyz kazdy element procesu hodowlanego
ma wptyw na jako$¢ miesa. Kiedy istotna jest niska cena, wybor pada zazwyczaj na
hodowle przemystowa. Przyktad stanowig kurczaki - brojlery, ktérych przyrost masy
osiggany jest w bardzo krotkim czasie (okoto 35-42 dni). Ich warunki hodowlane,
w ktorych kréluje sztuczne oswietlenie, $cisk, przemystowa pasza oraz brak wybiegu
i naturalnego $wiatta, powoduja gorsza jakos¢ miesa. W przypadku indyka z hodowli
przemystowej warunki te s3 zazwyczaj relatywnie lepsze. Potrzebuje on nie tylko
wiecej czasu - okoto 120 dni hodowli, ale takze nie toleruje Scisku, przez co ma wiecej
miejsca niz kurczaki. W momencie, kiedy wazniejsza od ceny jest jako$¢ miesa, warto
spojrze¢ na hodowle bardziej przyjazne. Nalezg do nich m.in. okazy zagrodowe oraz te z
wolnego wybiegu. Chéw kurczakéw zagrodowych trwa przynajmniej 56 dni, a ponadto
majg one wiecej miejsca, dostep do naturalnego Swiatta, wybiegu oraz lepsza pasze.
Jeszcze korzystniejsze warunki posiadajg kurczaki z wolnego wybiegu. Ich cena jest
jednak najwyzsza, gdyz dodatkowo pochodza one z certyfikowanych hodowli.

Zarowno kurczaki zagrodowe, jak i z wolnego wybiegu, sg o wiele drozsze. Jesli
jednak ptaki maja zapewniony staty ruch, s bardziej umiesnione, majg mniej ttuszczu,
a ich mieso jest o wiele zdrowsze, smaczniejsze i stanowi zrédto cennych sktadnikéw
odzywczych. Istotne dla smaku miesa jest tez to, czym jest dany kurczak karmiony. Wiec
jesli znasz swojego dostawce, zapytaj, co jedza jego kurczaki. Jesli mozesz, korzystaj
z potwierdzonych zrédet, gdyz opakowanie oraz nazwa moga czasem wprowadzac
w btad. Znakiem jakosci, na ktéry warto zwréci¢ uwage, jest certyfikat Systemu
Gwarantowanej Jakosci Zywnosci QAFP. Gwarantuje on, iz mieso drobiowe spetnia
podstawowe obowigzki w procesie produkgji, ktére majg wptyw na bezpieczenstwo,
warunki hodowli oraz jako$¢ miesa.

Kolejny kluczowy element to swiezos¢. Kurczak powinien mie¢ kolor bladorézowy,
czasem lekko bezowy, kaczka - bezowy lub bragzowo - czerwony. Nie kupuj miesa,
ktére ma zbyt ciemny kolor badz zielonkawy nalot. Nie siegaj tez po jasne, prawie biate
mieso, gdyz mogto by¢ ono wielokrotnie ptukane. Czujnos$¢ powinna wzbudzi¢ takze
z6Ha, sucha, popekana skoéra. Jesli wybierasz kurczaka, zwré¢ uwage na wystepowanie
biatych bton i paskéw ttuszczu, ktére mogg swiadczyé o chorobie miesni. Mieso
powinno by¢ jedrne i gtadkie. A ponad wszystko - powachaj je. Jesli ,brzydko” pachnie,
nie bierz. Kupujac na bazarze, a nawet w supermarketach, zwrd¢ uwage na warunki
sanitarne oraz temperature przechowywania miesa, ktéra powinna wynosi¢ okoto 4°C.

Kiedy juz wybierzesz swieze mieso odpowiedniej jakosci, pojawia sie pytanie: cate
czy porcjowane? Porcjowana tuszka to niewatpliwie oszczednos$¢ czasu, ktéra jest na
wage ztota. Z drugiej strony, taniej jest kupowaé na wage niz w kawatkach. Pozyskujac
catg tuszke, uczysz sie takze porcjowacé mieso, ktére mozesz w catosci upiec badz
wykorzysta¢ w menu, kreujac potrawy réwniez z podrobéw. Podejmujac te decyzje,
warto wzig¢ pod uwage kwestie marnowania jedzenia, ktéra jest jedng z kluczowych
w gastronomii. Jesli kupujac cata tuszke, zobaczysz, ze czes¢ elementéw trafia do kosza,
lepszym wyborem jest porcjowane mieso.

4



‘Profesjonalne produkty utatwiajace
przygotowanie potraw z drobiw:

PROFESJONALNE PRODUKTY UtATWIAJACE PRZYGOTOWANIE POTRAW Z DROBIU

Esencja bulionu

Professional
Pojemnosc: 1|

Rosét z kury Knorr
Masa netto: 0,9 kg /
12,5 kg

Sos biaty
Knorr
Masa netto: 0,95 kg

Sos grzybowy
Knorr
Masa netto: 0,84 kg

Esencja bulionu
drobiowego Knorr  wotowego Knorr
Professional
Pojemnosc: 1 |

Rosét wotowy Knorr
Masa netto: 0,9 kg /
12,5 kg

Sos Demi-Glace
Knorr
Masa netto: 0,75 kg

Sos holenderski
Knorr
Masa netto: 1 kg

Esencja bulionu

warzywnego Knorr wotowego Knorr
Professional

Pojemnosc: 1 |

Esencja bulionu

Professional
Pojemnosc: 1|

Ros6t jarzynowy Knorr
Masa netto: 1 kg /
15 kg

Rosét z kury
w pascie Knorr
Masa netto: 1 kg

Bulion grzybowy
Knorr
Masa netto: 1 kg

SOSY | REDUKCJA

Sos pieczeniowy
w pascie Knorr
Masa netto: 1,2 kg

Sos mysliwski
Knorr
Masa netto: 1,1 kg

Sos pieczeniowy
Knorr

Masa netto: 1,4 kg

Sos pieczarkowo-
-borowikowy Knorr
Masa netto: 1 kg

Rosot o smaku
wotowym
w pascie Knorr
Masa netto: 1 kg

Rosét o smaku
wedzonki Knorr
Masa netto: 1 kg

Sos Cafe de Paris
Knorr
Masa netto: 0,8 kg

Sos stodko-kwasny
Knorr
Masa netto: 1,5 kg

Fond z owocéw
morza w pascie
Knorr
Masa netto: 1 kg

Rosét z kury
w kostkach Knorr
Masa netto: 0,7 kg

Sos cytrynowo
-maslany Knorr
Masa netto: 0,8 kg

Sos $rédziemno-
morski Knorr
Masa netto: 1 kg

‘Profesjonalne produkty uwtatwiajace
przygotowanie potraw z drobiw:

SOSY | REDUKCJA

Sos wegierski Sos z zielonym Sos cztery sery
Knorr pieprzem Knorr z brokutami Knorr
Masa netto: 1,2 kg Masa netto: 0,85 kg Masa netto: 0,9 kg

Sos do spaghetti
Bolognese Knorr
Masa netto: 1 kg

Sos do spaghetti
Carbonara Knorr
Masa netto: 1 kg

Sos do spaghetti
Napoli Knorr
Masa netto: 0,9 kg

Redukcja wotowa
do sosow Knorr
Professional
Masa netto: 0,8 kg

KOLEKCJA AZJATYCKA

Zbtta pasta
curry Knorr
Masa netto: 0,85 kg

Stodko-pikantny sos  Stodki sos sojowy -
chili - Sunshine Chili Ketjap Manis
Knorr Knorr
Pojemnosc: 1| Pojemnosc: 1|

Pikantny sos z chili
i sojg - Sambal
Manis Knorr
Pojemnosc: 1|

Pikantny sos z chili
i pomidorami - Pang
Gang Knorr
Pojemnosc: 1|

Czerwona pasta
curry Knorr
Masa netto: 0,85 kg

KOLEKCJA AZJATYCKA MARYNATY

Mleczko kokosowe
w proszku Knorr
Masa netto: 1 kg

Zielona pasta
curry Knorr
Masa netto: 0,85 kg

Marynata do drobiu Marynata do
Knorr wieprzowiny Knorr wotowiny Knorr
Professional Professional Professional
Masa netto: 0,7 kg  Masa netto: 0,75 kg Masa netto: 0,75 kg

Marynata do Marynata do ryb
i owocéw morza
Knorr Professional

Masa netto: 0,7 kg

DELIKATY - MIESZANKI PRZYPRAW

Delikat Przyprawa
do drobiu Knorr
Masa netto: 0,6 kg

Delikat Przyprawa
do grilla Knorr
Masa netto: 0,5 kg

Delikat Przyprawa
do ryb Knorr
Masa netto: 0,6 kg

Delikat Przyprawa
do gyrosa Knorr
Masa netto: 0,5 kg

Delikat Przyprawa
do mies Knorr
Masa netto: 0,6 kg



Wiecej profesjonalnych
inspiracji znajdziesz na
www.ufs.com
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