70 20, Z
7, 7
2 1y /1t
7
o
7
/

DLA UCZNIOW I PRZEDSZKOLAKOW
AKTUALNE WYTYCZNE T NAINOWSZE TRENDY

?wg; 22 Unilever
‘gM :,e.% Food
0 Solutions




BT * =
Ve bkl
i "ﬁi!t:.; Szanowni Pafstwe,
g i T Nowa broszura Unilever Food Solutions, podwigcona SZKOLNEMV MENV, powistata N bazie
B ? doéwiadczen pracown'\kéw stotowek oraz wiedzy naszyeh ekspertow. Zawiera ona przepisy N
s na]popu\am'\e]sze dania, ktore 7ostaty zmodyfikowane W taki sposob, aby byty zgodne Z najnowszymi
:§=. wytyczymi 'zywien‘mwym'\, atwieisze d0 przygotowania i czyWiscie - wciaz uwielbiane przez dziect.
S Eq-"—. \\ trosce 0 ich 7drowie, We wspotpracy 7 7ywieniowcem, stworzylismy przepisy N pe’mnwartoéc'mwe
- _ i smaczne posithi, 7godne 2 aktualnie ohowiazujacymi pormami 7ywienia. Jestesmy gwiadomi jak wazne
enie dziec, dlatego rekomendujemy nasze Nowosei produktowe, Ktore skiadaja sié
Rnow
o A ik m O
R gen 7

h sktadnikow.
g natemat alergenow, \Nvmaga'}acvch

em alergenowym do rozporzadzen'\a 1
a temat 7yWnoscl.

uwzglednienia

= jest prawidtowe 2y
: 1
69/2011

e ; w 100% z naturad ny<
3 . ; ® \/men 7najduja sie réwme‘zodéw'\e'zone'\nformac}
A — M liscie skiadnikow, 7godne 1 aktualnym aneks
: W sprawie przekazywan'\a konsumentom informacii

Qizinska (Specjalista ds. kreowania i kalkulacii

5} 2 7 Zespot, Kiory pracowal nad ta broszurg: Flibieta
3 :%z' przep'\séw}, Mirostaw Szajkowski i Tomest Grabski (Szefowie Kuchni) ma nadzieje, 2 przepisy, ktore
——n powstaty, beda dla Paristwa inspiracja, a dania stworzone N ich podstawie - smaczne | atrakeyjne dia KNORR PAPRYKA
, najmtodszyeh. RYKA StODKA -
I z Hiszpanii KNORR PAPRYKA OSTRA  KNORR
Pojemnosc: ? 2 Hiszpanii MIET&?’ RfYMM KNORR ROZMA
220 g Pojemnosé: Z Indii RYN KN
e 20g T 7 Polemnodt L LU jenlinrd 2
%’m\; %&‘? :ﬁ’;‘(’;@ g, o x 220 g @7 Pojemnosc: : olski
b o 298 &9 B2 O o g ﬁ :olemnoéé:
5 000 008 ¢ <
Y U Bt s éi o,
ot Yt

PRIVFRAWA DO GRILLA ;
KNORR PRZYPRAWA : : ¥« ﬂ :
0 _w PRZ CZA 1
100% naturalnych sktadnikéw ~ 100% nangoal mgﬁf d kNORRDgRggpAWA e MIELONY il KNORR PIEPRZ > r*ﬁ
Poiemnosé: . sktadnikow WA KOLORO ORR PA
‘lemnosc. 350 g Pojomnosé: 100% naturalnych skadnikow  100° DO GRILLA F\ZI:(OT{;R PRZYPRAWA DO Pojemnos¢: 500 el aoD:‘:YK . KNORR
P 0s¢é: 350 g v Yo naturalnych sktadnikow TEK 1 ZIEMNIAKOW > 7o . Pojemnosc: 5 s
L ‘%m“g %ﬁgg g"{"&g -{!E é;:"'q, : Jemnosc: 250 g Pﬂjemnoéé 250 100 /0 naturalnych Skiadmkéw i\: f ‘{‘g ;Mg‘”‘ég — C: 00 g Pojemnos’é- 500 NEK
W Y Fon e : S o i S A CA GA AELL Y,
bty g DO RAC mf Pojemnosé: 350 ¢ = o W S O s Pol:mm's“: 250¢
i e W08 W S g‘g s, Yn® Hn® A ‘ig o,
ol ® Yo Yn? e Bn?
N v
Altis
Mol IN QRELCE
| -
KNORR PRZYPRAWA DO «°
KUCHNT TRADYCYINET KNORR SO SALATKOWY kN " !
100% naturalnych sktadniks PAPRYKOWY ORR SOS SALATKOWY #
Pojemnosé: 2 ikow  100% naturalnych sktadnikéw - 100% KLASYCZNY KNORR SOS SALATKOWY e
$6: 250 g 3 o naturalnych i KREMOWY
K Pojemnosé: ych sktadnikéw  100°
o oy ¢: 500 2 0% nat o
O s = Wf Pojemnosé: 500 g :, ; uralny,ch SHiaiow ALTTS OLTWA KLASYCZNA
L0 S %& é;% (\6* %in:f§ ;’YS“\% Eg &'x‘s"‘é@ o::mllllsc: 550 g Z?alm]%vv\\lla?]he‘;vglk Skiadlajaca SIQ ALTlglomNA EXTPA
batd Ve " P Y . ) iy Z oli  Oliwazoli i g]].ZG.]]l
- /" o %Q&* ;E“SG:; UHWVZ“"WEkZpierwsze;ggmgﬂa jakosci zzp?m;ggﬂﬁgﬁm
Pojemnosé: 4 | Pojemnosé: 4 |




s

OZNACZANIE ALERGENOW W PRZYPADKU ;
ZYWNOSCI PACZKOWANEJ |4 PRZEDMIOTOWYCH ALERGENOW.

CO NALEZY MIEC NA UWADZE?

Alergeny wymagaja dodatkowego uwydatnienia na liScie sktadnikéw - na przyktad poprzez ich zapis drukowanymi

literami. Jezeli dany alergen wystepuje w obrebie wiecej niz jednego sktadnika, musi on zosta¢ wymieniony réwniez | . z , ] P
PRZY PODAWANIU INFORMACJI NA TEMAT ALERGENOW ZAWARTYCH W SERWOWANEJ ZYWNOSCI, UNZGLEDNIC NALEZY ZAROWNO

LISTE SKEADNIKOW WSZELKICH PACZKOWANYCH PRODUKTOW SPOZYWCZYCH, JAK | SKLAD ARTYKULOW SPOZYWCZYCH

na liscie sktadnikow wiecej niz jeden raz. Oznacza to, iz w przypadku zywnosci paczkowanej trudno jest przeoczy¢

alergeny. . s
= SPRZEDAWANYCH LUZEM. W TYM CELU MOZNA ZADAWAC SOBIE NASTEPUJACE PYTANIA:

W przypadku takich paczkowanych produktéw spozywczych jak mleko, czy ser, na potrzeby ktérych lista sktadnikéw

moze okaza¢ sie zbedna, przedmiotowe alergeny nalezy ujg¢ w obrebie nazwy produktu lub tez wskazaé na ich obec- ht —= s ) I ) ==
no$é poprzez napis: ,Zawiera.". ) s - & o Z jakich sktadnikéw korzystam oraz czy wzigtem/ e Co stosuje do nadawania sosom aksamitnej

- : L 2T el U — - 33 wzigtam pod uwage wymienione w ich sktadach konsystencji oraz do ich zageszczania?
o bR alergeny?
\ ~—— e Czy posiadam aktualne dane (w formie pisemnej) o Co zawiera moj dressing?
: na temat alergenéw obecnych we wszystkich

l L" ALE RG E NéW WYM AG A’J. ACYCH = :’g (I)(;xvycsgg]agggez;szzﬁyrgﬁ iﬁ;ggl]l?(uiach o Co wykorzystuje do dekoracji potraw?
UWZGLEDNIENIA NA LISCIE SktADNIKOW o

Czy przygotowane w nadmiarze resztki zywnosci

Z jakich sktadnikéw korzystam? 9
wykorzystywane s3 na potrzeby innych dan?

o Jakie przyprawy wykorzystuje?

LE o ; SKORUPIAKI oraz produk
7 zawierajace gluten, tzn produkty
ZIARN.A ZEOtO ‘aczmien, owies, orkisz czy przygotowane na ich bazie. ; 4 g ey : 5 T T | FE R R
pszenica, Zy 4 t atakze ziarna odmian Czasami w produktach spozywczych ,kryja sie” alergeny, ktdre nie przychodza w pierwszej kolejnosci do gtowy, badz tez takie, ktore sg
tez psdzemcahk;gl‘v‘;észych 7067, jak rowniez mniej znane.
hybrydowyc S
ich bazie.

kty przygotowane na
produkty przy JAJA oraz produkty

przygotowane na ich bazie.

RYBY oraz produkty
przygotowane na ich bazie.

ZIARNO SOJOWE oraz prqdukty
przygotowane na jego bazie. T ZIEMNE oraz

produkty przygotowane
na ich bazie.

ORZECHY Z DRZEW ORZECHOWYCH, tj. migdaly

(Amygdalus communis L.), orzechy laskowe (Corylus GORCZYCA oraz produkty

avellana), orzechy wioskie (Juglans regia), orzechy rzygotowane na jej bazie.

pgrkqwca (Anacardium occidentale), orzechy pekan (Carya i

I//InOIf.)enSIS (Wangenh.) K. Koch), orzechy brazylijskie (Bert-

holletia ex.celsa), orzechy pistacjowe (Pistacia vera), orzechy

makadamia lub orzechy Queensland (Macadamia te'rnifolia)

oraz produkty przygotowane na ich bazie. MLEKO oraz produkty
przygotowane na jego bazie
(tacznie z laktoza).

ZIARNO SEZAMOWE oraz
produkty przygotowane
_— DWUTLENEK SIARKI ORA; S|ARCZkYNY
w stezeniach wyzszych niz 10 mg/ g.t
lub 10 mg/l W przeliczeniu na ca’:kov;n g
e sawarto$é SO, dla produktéw W posta

R gotowej bezposrednio do spo'zyc'ia Ipb
w postaci przygotowapej do §p0’zyma
zgodnie 7 instrukcjami wytworcow. g

MIECZAKI oraz produkty

SELER oraz produkty g it
przygotowane na jego bazie. '
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JAJA

jaja kurze, a takze jaja gesie, kacze, indycze, przepidrcze, gofebie i strusie

ORZESZKI ZIEMNE

i Kokosy oraz orzeszki pinii nie zaliczajg =~ OZNACZENIA STOSOWNE
OZNACZENIA STOSOWNE DLA JAJ ORAZ PRODUKTOW NA BAZIE JAJ sie do orzechow, ktére nalezy > DLA ORZESZKOW ZIEMNYCH
z6ttko jaj, biatko jaj, ubite biatko jaj, jaja w ptynie, jaja w proszku, jaja mrozone, substancje oraz produkty uwzglednié w opisie jako alergeny. - ORAZ PRQDUKTO\!\I NA .ICH BAZ]E
spozywcze z przedrostkiem ,ovo” (= jajo) w nazwie: ovomucin, lizozym z jaj (np. w serze), lecytyna z jaj Rk S S olej arachidowy (réwniez w formie
kurzych tluszczu do smazenia zanurzeniowego),
pasta arachidowa
PRODUKTY SPOZYWCZE, KTORE ZAWIERAJA LUB MOGA ZAWIERAC JAJA L= ]
biszkopty/sucharki, tort Pawtowa, bezy, torty z kremem, ciasta, wypieki, desery, lody, pianka i polewy ZIARNA ZBOZ PRODUKTY SPOZYWCZE,
smakowe do kaw, sosy (np. sos holenderski, sos berneriski), majonez, spoiwo w miesie mielonym, KTORE ZAWIERAJA LUB MOGA
panierki, ciasta, ,lepiszcza” do zb6z i do dekoracji na chlebie oraz wypiekach, glazura cukrowa, likier ZAWIERAJACE 6 LUTEN ZAWIERAC ORZESZKI ZIEMNE
jajeczny i inne rodzaje likieru, makaron jajeczny, surimi wegetariafiskie zamienniki migsa,
ZIARNA ZBOZ ZAWIERAJACE GLUTEN: pszenica, jeczmien, owies, Zyto, sosy (np. $0S satay), dressingi,lpe§to,
orkisz, orkisz zielony, pszenica samopsza, pszenica ptaskurka, pszenica POFfaWY 'reglonalne (,np.'afryk.ansk|e,.
kamut, pszenzyto (odmiany hybrydowe pszenicy oraz zyta) azjatyckie, meksykariskie), mieszanki

orzechdw, bakalie
0ZNACZENIA STOSOWNE DLA ZIAREN ZBOZ ZAWIERAJACYCH GLUTEN
ORAZ PRODUKTOW NA ICH BAZIE
produkty spozywcze oraz wypieki na bazie ziaren zb6z takich jak: skrobia,

y P |
W K_(ORYC\—‘ YR maka krupczatka, kasza manna, kuskus, kaszka kukurydziana, kasza

jeczmienna, ptatki, otreby, produkty petnoziarniste, kasza bulgur, kietki pszenicy

PRODUKTY.

e o
LEZC' & | PRODUKTY SPOZYWCZE, KTORE ZAWIERAJA LUB MOGA ZAWIERAC GLUTEN
N A A% makaron, nalesniki, butka tarta, mieszanki zb6z, mieszanki do wypiekéw/
N og | mieszanki do ciast, chleb, wypieki, torty z kremem, ciasta, ciastka, herbatniki,
\) Ty stéd, piwo stodowe, piwo, kawa zbozowa (stodowa), sosy na bazie zasmazki,

napoje na bazie kakao, mieszanki przypraw, sos sojowy, hydrolizowane biatko
pszeniczne w przyprawach, batony czekoladowe, batony zbozowe,

lody z waflem, substancja rozdzielajaca

w tartym serze

DWUTLENEK SIARKI

PRODUKTY SPOZYWCZE,

KTORE ZAWIERAJA = ORAZ S-IARCZYNY
:nl;imggﬁoﬁwéfgﬁ:;gﬁ::z (w stezeniu wyzszym niz 10 mg/kg lub mg/1)
(tubiny) w wypiekach UWAGA: ZAZWYCZAJ W ROWNYM STOPNIU

OZNACZENIA STOSOWNE DLA DWUTLENKU SIARKI
ORAZ SIARCZYNOW
E220-228: dwutlenek siarki oraz sole kwasu siarkawego

NIETOLEROWANE JEST MLEKO KOZIE, OWCZE,

oraz w wegetariafiskich BAWOLE ORAZ KOKSKIE.

zamiennikach miesa, kietki tubinu

0ZNACZENIA STOSOWNE DLA MLEKA

ORAZ PRODUKTOW NA BAZIE MLEKA

L biatko mleka, hydrolizat biatka mleka, kazeina, biatko
b e e s 3 serwatkowe, laktoalbumina, laktoglobulina, laktoza,

G - Y WAZ“E mleko, mleko w proszku, serwatka, Smietana,

s & kwasna $mietana, créme fraiche, maslanka,

mleko zsiadte, mleko skondensowane, jogurt,

kefir, ser, twardg/ser biaty, masto, masto klarowane

PRODUKTY SPOZYWCZE, KTORE ZAWIERAJA

LUB MOGA ZAWIERAC SIARCZYNY

wino (z zawartoscig siarczynow) lub inne napoje
alkoholowe, suszone owoce (w szczegolnosci te,

ktére muszg zachowac jasny kolor), produkty na bazie
tartego chrzanu; mniejsze ilosci, na przyktad takie,

z jakimi mamy do czynienia w przypadku btyskawicznego
purée ziemniaczanego, czestokro¢ nie przekraczaja
poziomu pociggajacego za sobg wymdg uwzglednienia
w opisie

Prédukty nabiatowe o niskiej zawartosci
laktozy, takie jak na przyktad dojrzaty
ser czy mleko bezlaktozowe, sg czesto

tolerowane w przypadku nietolerancji
laktozy, jednakze w zadnym wypadku
nie sg one odpowiednie dla oséb ~
uczulonych na biatka mleka...

PRODUKTY SPOZYWCZE, KTORE ZAWIERAJA
LUB MOGA ZAWIERAC MLEKO

margaryna, ttuszcze roslinne do smarowania
pieczywa, czekolada, wypieki, nugat, lody,
desery, zabielacz do kawy, purée ziemniaczane,
surimi




SEZAM

OZNACZENIA STOSOWNE DLA
SEZAMU ORAZ PRODUKTOW NA
BAZIE SEZAMU

ziarno sezamowe, olej sezamowy,
pasty sezamowe, maka sezamowa,
s6l sezamowa (gomasio)

PRODUKTY SPOZYWCZE, KTORE
ZAWIERAJA LUB MOGA ZAWIERAC
SEZAM

butki do hamburgeréw, chleb, wypieki,
krakersy, ptatki $niadaniowe, desery,
zastosowania w obrebie kuchni
azjatyckiej, tureckiej oraz orientalnej,
falafel, humus, mutabal (syryjska
pasta z baktazana)

GORCZYCA

SOJA

OZNACZENIA STOSOWNE DLA SOI

ORAZ PRODUKTOW NA BAZIE SOI

ziarno sojowe, maka sojowa, kasza sojowa,
napdj sojowy, desery sojowe, nierafinowany
sojowy, lecytyna sojowa, biatko sojowe, ser
pasta miso, tempeh, kietki soi

PRODUKTY SPOZYWCZE, KTORE ZAWIERAJA

LUB MOGA ZAWIERAC SOJE

olej
tofu,

przyprawy (sosy sojowe, sos shoyu, sos tamari, sos teriyaki, ‘

sos Worcester), wegetarianskie pasty do smarowania pieczywa

oraz dania wegetarianskie, surimi, chleb oraz wypieki, burgery, < ‘ _ail
wyroby wedliniarskie, niskottuszczowe produkty na bazie ; 3}
miesa mielonego g
w_ [ S
-

0ZNACZENIA STOSOWNE DLA GORCZYCY ORAZ PRODUKTOW

NA BAZIE GORCZYCY

ziarno gorczycy, musztarda, olej gorczycowy, kietkujace nasiona

gorczycy, liscie i kwiaty gorczycy

PRODUKTY SPOZYWCZE, KTORE ZAWIERAJA
LUB MOGA ZAWIERAC GORCZYCE

wedliny, produkty migsne: rolady, potrawy curry, mieszanki
przypraw, warzywa konserwowe, marynaty, zupy, sosy,

sosy chutney, satatki delikatesowe

SELER

OZNACZENIA STOSOWNE DLA SELERA
ORAZ PRODUKTOW NA BAZIE SELERA
seler korzeniowy (korzen selera naciowego),
ziarna selera, todyga selera, li$¢ selera, soki
warzywne z zawartoscig selera, sél selerowa

PRODUKTY SPOZYWCZE,

KTORE ZAWIERAJA

LUB MOGA ZAWIERAC SELER

mieszanki przypraw, curry, buliony, zupy,
migsa duszone z jarzynami, sosy, produkty
wedliniarskie oraz miesne, satatki
delikatesowe (satatka Waldorf), satatki
warzywne, satatka ziemniaczana

(z bulionem), pikantne przystawki

SKORVUPIAKT

0ZNACZENIA STOSOWNE DLA MIECZAKOW
krewetki, raki, homary, kraby, kryl,

langusty, krewetki czerwone, krewetki
krélewskie, kraby pajakowate

PRODUKTY SPOZYWCZE,

KTORE ZAWIERAJA

LUB MOGA ZAWIERAC SKORUPIAKI
pasta rakowa, pasta z krewetek,
sashimi, surimi, prazynki krewetkowe,
bouillabaisse, paella

RYBY

ORZECHY Z DRZEW ORZECHOWYCH

migdaty, orzechy wtoskie, orzechy laskowe, orzechy nerkowca, orzechy pekan, orzechy
brazylijskie, orzechy pistacjowe, orzechy makadamia, orzechy Queensland

0ZNACZENIA STOSOWNE DLA ORZECHOW ORAZ PRODUKTOW NA ICH BAZIE
olej z orzechow wtoskich, olej z orzechdw laskowych, olej migdatowy, krem orzechowy

do smarowania pieczywa, pasty orzechowe

PRODUKTY SPOZYWCZE, KTORE ZAWIERAJA LUB MOGA ZAWIERAC ORZECHY

marcepan, nugat, krem orzechowo-nugatowy do smarowania pieczywa, torty z kremem, ciasta,
wypieki, desery, makaroniki, czekolada, bakalie, gotowe przekaski, musli, sosy do satatek, pesto
oraz pozostate sosy, dressingi do satatek, dania wegetarianskie, chleb z orzechami, mortadela

(z orzechami pistacjowymi), produkty o smaku kawowym

OZNACZENIA STOSOWNE DLA RYB ORAZ PRODUKTOW NA BAZIE RYB
ryby wszelkiego typu: surowe, gotowane i marynowane, kawior, ikra

PRODUKTY SPOiYWCZE, KTORE ZAWIERAJA LUB MOGA ZAWIERAC RYBY
zelatyna, surimi, kamaboko (japoriskie surimi), (pasta) anchois, sos Worcester,
pikantne sosy/przyprawy (azjatyckie), potrawy regionalne (np. sushi,

ryz smazony, paella, rolki wiosenne, vitello tonnato, bouillabaisse),

Krwawa Mary (z sosem Worcester)

MIECZAKI

OZNACZENIA STOSOWNE DLA MIECZAKOW

omutki (matze, omutki jadalne, przegrzebki, ostrygi),
slimaki, uchowce, gtowonogi (katamarnice): kalmary,
o$miorniczki, matwy, o$miornice (polpo, pulpo)

PRODUKTY SPOZYWCZE, KTORE ZAWIERAJA
LUB MOGA ZAWIERAC MIECZAKI

sepia, czarny makaron z owocami morza, surimi,
sashimi, bouillabaisse, paella




SKLADNIKI NA 10 PORCJIT PO 250 ML

Kurczak

Marchew

Pietruszka

Seler

Delikat Przyprawa Uniwersalna Knorr
(bez dodatku soli i glutaminianu sodu)
Makaron ryzowy

WYKONANIE

* Kurczaka i wtoszczyzne umyj, zalej woda, dodaj Delikat Przyprawe Uniwersalng

i gotuj.

0,500 kg
0,100 kg
0,100 kg
0,100 kg
0,015 kg

0,200 kg

Woda

Imbir $wiezy
Czosnek
Sok z cytryny
Szczypiorek

* Pod koniec gotowania dodaj pokrojony imbir i czosnek, na koniec

wlej sok z cytryny.
+ Kurczaka obierz i pokroj z warzywami.

+ Makaron ryzowy zalej wrzatkiem, odostaw na 5 minut i odcedz.
* Ros6t podawaj z kurczakiem, makaronem i wtoszczyzna.

+ Cato$¢ posyp posiekanym szczypiorkiem.

2,0001
0,010 kg
4 zabki
0,0201
0,040 kg

SKEADNIKI NA 10 PORCJIT PO 250 G

Korpusy drobiowe 0,200 kg
Woda 2,200 |
Li$¢é laurowy 2 szt.
Ziele angielskie 5 szt.
Cebula (kostka) 0,050 kg
Rama Profi uniwersalny ttuszcz 72% 0,020 kg
Marchew (kostka) 0,050 kg
Pietruszka (kostka) 0,050 kg
Ziemniaki (kostka) 0,250 kg
Delikat Przyprawa Uniwersalna Knorr 0,015kg
(bez dodatku soli i glutaminianu sodu)

Kapusta biata (kostka) 0,100 kg
WYKONANIE

+ Wyptukane korpusy wtdz do garnka i zalej zimng woda.
Dodaj lis¢ laurowy, ziele angielskie i gotuj na wolnym ogniu
ok. 30 minut.

* Cebule zeszklij na Ramie, dodaj marchew, pietruszke
i krétko zasmazaj. Dodaj do gotujacego sie wywaru.

Gotuj na wolnym ogniu pod przykryciem.

+ Po kilku minutach dodaj pokrojone w kostke ziemniaki

i Delikat Uniwersalny.

Buraki (starte na tarce jarzynowej) 0,300 kg
Fasolka szparagowa 0,050 kg
(zielona cieta rozmrozona)

Fasola biata (drobna konserwowa) 0,050 kg
Polparicca di Pomodoro (pomidory 0,100 kg
bez skérki pokrojone w kostke) Knorr

Majeranek Knorr, kminek, Pieprz czarny Do smaku
mielony Knorr, czosnek, kwasek cytrynowy

Cukier 0,010 kg
Smietanka 18% 0,050 |

+ Nastepnie dodaj kapuste i starte buraki, gotuj pod
przykryciem.

* Gdy ziemniaki beda juz prawie miekkie dodaj obydwie
fasolki, pomidory, przyprawy i cato$¢ gotuj ok. 5 minut.
Na koniec zabiel $mietanka.

* Wyjmij korpusy, a obrane z nich migso dodaj do zupy.
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SKLADNIKI NA 10 PORCJTI PO 250 G

Korpusy drobiowe 0,200 kg
Woda 2,2001
Lis¢ laurowy 2 szt.
Ziele angielskie 5 szt.
Oliwa klasyczna Altis 0,020 |
Cebula (kostka) 0,050 kg
Marchew (kostka) 0,150 kg
Seler (kostka) 0,100 kg
Makaron Grandine (kuleczki) Knorr 0,150 kg
Delikat Przyprawa Uniwersalna Knorr 0,015 kg
(bez dodatku soli i glutaminianu sodu)
WYKONANIE

« Wyptukane korpusy w6z do garnka i zalej zimng woda.
Dodaj lis¢ laurowy, ziele angielskie i gotuj na wolnym ogniu
ok. 30 minut.

+ Na oliwie zeszklij cebule, marchew i seler, a nastepnie
dodaj do gotujacego sie wywaru.

+ Po chwili wsyp surowy makaron Grandine i Delikat
Uniwersalny. Gotuj, az makaron bedzie miekki.

Cukinia (kostka) 0,150 kg
Tomato Pronto (sos pomidorowy 0,150 kg
z kawatkami pomidoréw i cebuli) Knorr

Peperonata (pokrojona kolorowa 0,150 kg
papryka w zalewie pomidorowej) Knor

Pieprz czarny mielony Knorr Do smaku
Natka pietruszki 0,005 kg

* Pod koniec wyjmij korpusy, dodaj pokrojong cukinie,
Tomato Pronto i Peperonate.

» Catos¢ zagotuj, dopraw do smaku i posyp posiekana natka
pietruszki.

SKLADNIKI NA 10 PORCJIT PO 250 G

Korpusy drobiowe 0,200 kg
Woda 2,200 |
Lis¢ laurowy 2 szt.
Ziele angielskie 5 szt.
Cebula (kostka) 0,060 kg
Rama Profi uniwersalny ttuszcz 72% 0,020 kg
Ziemniaki (kostka) 0,700 kg
Delikat Przyprawa Uniwersalna Knorr 0,015 kg
(bez dodatku soli i glutaminianu sodu)

Maka pszenna 0,060 kg
Maslanka 0,5001
WYKONANIE

+ Wyptukane korpusy wtdz do garnka i zalej zimng woda.
Dodaj lis¢ laurowy, ziele angielskie i gotuj na wolnym ogniu
ok. 30 minut.

+ Cebule zeszklij na Ramie, dodaj ziemniaki i przetéz do
gotujgcego sie wywaru.

+ Zupe gotuj na wolnym ogniu pod przykryciem. Wyjmij
korpusy, dodaj Delikat Uniwersalny. Zages¢ zawiesing
z maki, zagotuj i odstaw.

Majeranek Knorr, Pieprz czarny mielony Knorr, Do smaku
kwasek cytrynowy
Szczypiorek (posiekany) 0,010 kg

+ Maslanke zahartuj, wlej do zupy. Cato$¢ dopraw do smaku.
* Podawaj z posiekanym szczypiorkiem. Nie gotuj zupy po
dodaniu maslanki.




SKLADNIKI NA 10 PORCJI PO 200 G

GOLABKI

Kapusta biata 0,500 kg
Cebula (kostka) 0,060 kg
Rama Profi uniwersalny ttuszcz 72% 0,020 kg
Sal 0,005 kg
Pieprz czarny mielony Knorr, Majeranek Knorr Do smaku
Migso mielone wieprzowe 0,500 kg
Ryz dtugoziarnisty Knorr (ugotowany) 0,500 kg
Jajo 1 szt.
Woda 1,500 |
Delikat Przyprawa Uniwersalna Knorr 0,010 kg
(bez dodatku soli i glutaminianu sodu)
WYKONANIE

GOLABKI

« Kapuste sparz i wytnij twarde koricowki.

« Cebule zeszklij na Ramie, wystudz i potacz z pozostatymi
sktadnikami, doprawiajac do smaku.

* Farsz zawin w liscie kapusty.

« Gotabki przetéz na blache G/N i zalej gorgcag woda
wymieszang z Delikatem Uniwersalnym.

« Wstaw do pieca, przykryj i dus okoto 20-30 minut.
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S0S

Cebula (kostka) 0,080 kg
Koncentrat pomidorowy Knorr 0,080 kg

Rama Profi uniwersalny ttuszcz 72% 0,020 kg

Wywar od gotowania gotabkéw 1,0001

Maka 0,040 kg

Pieprz czarny mielony Knorr Do smaku
Ziemniaki 2,000 kg

P

S

* Po wyjeciu z pieca odlej 1 litr wywaru do przygotowania
sosu pomidorowego.

S0S

+ Cebule zeszklij, dodaj koncentrat pomidorowy i zasmazaj
przez chwile.

« Zalej wywarem, zages$¢ zawiesing z maki i zagotuj.

+ Gotabki podawaj z ziemniakami i sosem.

)

SKLADNIKI NA 10 PORCJT PO 100 G MIESA /
40 G SOSU / IS0 G ZIEMNIAKOW / 110 G WARZYW

PULPETY

Migso mielone drobiowe 0,500 kg
Mieso mielone wieprzowe 0,300 kg
Baza do migsa mielonego Knorr 0,120 kg
Woda zimna 0,3001
S0S

Sos biaty podstawowy 0,850 |
(przepis znajdziesz na str. 27)

Smietanka 18% 0,0401
Koperek (posiekany) 0,020 kg
WYKONANIE

KLOPSIKI

+ Mieso potacz z bazg do miesa mielonego i zimng woda.
Doktadnie wymieszaj i odstaw na 10 minut.

+ Ponownie wymieszaj i uformuj 20 klopsikow.

+ Klopsiki wyt6z na blache G/N i paruj w piecu
konwekcyjnym (jezeli nie masz pieca, ugotuj klopsiki
W wywarze).

Ziemniaki 2,000 kg
Mieszanka warzyw 1,200 kg
S0S

+ Do goracego Sosu biatego podstawowego dodaj $mietanke
i koperek. Wymieszaj i dopraw do smaku.

+ Podawaj z ziemniakami z wody i gotowanymi
warzywami. £
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SKLADNIKI NA 10 PORCJIT PO 250 G SOSV / 160 G RYZV

Oliwa klasyczna Altis 0,020 | Mieszanka warzyw chiriskich 0,700 kg
Cebula (kostka) 0,100 kg Jabtko 0,400 kg
Czosnek $wiezy 0,020 kg Ananas 0,200 kg
Koncentrat pomidorowy Knorr 0,050 kg Ryz dtugoziarnisty Knorr (ugotowany) 1,600 kg
Woda 1,000

Cukier 0,060 kg

Ocet jabtkowy 0,100

Przyprawa do kurczaka 100% naturalnych 0,009 kg

sktadnikow Knorr Professional

Skrobia ziemniaczana Do konsystenc;ji

Filet z kurczaka 0,600 kg

Otreby pszenne 0,030 kg Ny

WYKONANIE 4Ny

* Na oliwie zasmaz cebule, czosnek i koncentrat. Zalej woda, gotuj przez chwile.

+ Nastepnie dodaj cukier, ocet, Przyprawe do kurczaka i zages¢ skrobig ziemniaczang rozprowadzona
w wodzie, do uzyskania pozadanej konsystencji.

+ Do gotujacego sie sosu dodaj pokrojonego w kostke kurczaka, otreby, warzywa, jabtko i ananasa.

« Cato$¢ zagotuj i gotuj az sktadniki beda miekkie.

+ W razie koniecznosci zages¢.

* Gotowy sos podawaj z ryzem.

SKEADNIKI NA 10 PORCJIT PO IS0 G SOSV / IS0 G ZIEMNIAKOW

Oliwa klasyczna Altis 0,020 | Kmin rzymski Knorr 0,008 kg
Cebula (kostka) 0,100 kg Jogurt naturalny 0,150 kg
topatka wieprzowa (mielona) 0,800 kg Szczypiorek 0,020 kg
Koncentrat pomidorowy Knorr 0,060 kg Ziemniaki 2,000 kg
Peperonata (pokrojona kolorowa 0,350 kg Kukurydza 1,500 kg
papryka w zalewie pomidorowej) Knorr

Fasola czerwona 0,240 kg

Papryka czerwona Knorr 0,005 kg

Pieprz czarny Knorr, czosnek Do smaku

WYKONANIE

+ Na oliwie zasmaz cebule, migso i koncentrat pomidorowy. Podlej niewielka iloscig wody,
dus przez chwile.

+ Pod koniec dodaj Peperonate i fasole.

* Przypraw do smaku.

« Chili con carne podawaj z jogurtem i posiekanym szczypiorkiem,
pieczonymi ziemniakami i gotowang kukurydza.

\\\
\~\
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SKLADNIKI NA 10 PORCJI PO 110 G KOTLETA / 100 G SUROWKI SKLADNIKI NA 10 PORCJIT PO 40 G RYBY / 110 G SUROWKI /

IS0 G ZIEMNIAKOW IS0 G ZIEMNIAKOW
Filet z kurczaka 0,900 kg CIASTO RYBA
Przyprawa do kurczaka 100% naturalnych 0,015 kg Woda gazowana 0,300 | Filet z dorsza 1,000 kg
sktadnikow Knorr Professional Jaja 2 szt. Sal 0,005 kg
Jajka 2 szt. Przyprawa do ryb 100% naturalnych 0,015kg Pieprz czarny mielony Knorr Do smaku
Butka tarta 0,100 kg sktadnikéw Knorr Professional Maka pszenna 0,100 kg
Rama Combi Profi 0,100 Maka 0,200 kg Maka kukurydziana 0,100 kg
Ziemniaki 2,000 kg Curry, Pieprz czarny mielony Knorr Do smaku Olej (do smazenia) 0,1001
Suréwka z marchewki 1,000 kg Sal 0,002 kg

Ziemniaki (ugotowane, puree) 2,000 kg
WYKONANIE Suréwka z biatej kapusty 1,100 kg
* Filety podziel na 10 porcji, lekko rozbij i dopraw Przyprawa do kurczaka. WYKONANIE
+ Doprawione kotlety zanurz w jajkach i obtocz w bufce tartej.
» Blache G/N spryskaj Rama Combi, utoz opanierowane kotlety i z géry réwniez spryskaj Rama. CIASTO — g o RYBA -
- Wstaw do pieca nagrzanego do temperatury 200°C i piecz okoto 8-10 minut. + Wszystkie sktadniki ciasta wymieszaj i odstaw na * Rybe pokroj na 20 kawatkow i dopraw do smaku.

10 minut. * Obtocz w mace pszennej i kukurydzianej, zanurz w ciescie,
przez chwile trzymaj nad ciastem tak, aby jego nadmiar
odciekt i ponownie obtocz w makach.

+ Usmaz na gtebokim ttuszczu.

* Podawaj z puree ziemniaczanym i suréwka z biatej kapusty.

* Podawaj z ziemniakami z wody i suréwka z marchewki.




SKLADNIKI NA 10 PORCJI PO 70 G MIESA /
40 G SOSV / 1S0 G ZIEMNIAKOW / 150 G BURAKOW

SKLADNIKI NA 10 PORCJIT PO 250 ML

Udziec z kurczaka (bez kosci i skory) 1,000 kg
Marchew 0,100 kg
Jajko 1 szt , MIESO Seler (kostka) 0,040 kg
Przyprawa do kurczaka 100% naturalnych 0,015 kg topatka wieprzowa , 1,100 kg Pietruszka korzen (kostka) 0,040 kg
1A : Majonez do dekoracji Hellmann's 0030 k Olej 0,020
sktadnikéw Knorr Professional P 40 kiichri tradvebines ) g K id K 0,040 k
Olej 0.080 | rzyprawa do kuchni tradycyjnej 0,015 kg oncentrat pomidorowy Knorr ,040 kg
! 100% naturalnych sktadnikéw Sos sojowy 0,0101
Butka grahamka 10 szt. Knorr Professional Li§¢ laurowy 252t
Pomidory 0,200 kg Ziele angielskie 2 szt.
Satata lodowa 0,200 kg S0S Delikat Przyprawa Uniwersalna Knorr 0,010 kg
Ogdrek zielony 0,200 kg (bez dodatku soli i glutaminianu sodu)
Cebula czerwona 0,060 kg Yaole feite) 0,070 kg Woda 1,000
Czosnek (posiekany) 0,010 kg Maka 0025 k
Marchew (kostka) 0075 k | M
WYKONANIE ) g Ziemniaki (ugotowane) 2,000 kg
. WYKONANIE Buraki (ugotowane, starte) 1,800 kg
* Migso zmiel, dodaj marchew starta na tarce jarzynowej, jajo i Przyprawe do kurczaka.
+ Mase wyréb, uformuj 10 burgeréw i usmaz. — MIESO S0S
» Butke przetnij, dodaj burgera i warzywa. + topatke wieprzowa nasmaruj majonezem, posyp + Cebule, czosnek i warzywa zasmaz na oleju, dodaj
- Burgera podawaj z dowolng suréwka. Przyprawg do kuchni tradycyjnej. koncentrat pomidorowy i ponownie zasmaz.

+ Utéz na blache G/N i piecz w temperaturze 200°C przez + Dodaj sos sojowy i pozostate przyprawy. Zalej woda
ok. 20 minut. Nastepnie zmniejsz temperature do 130°C z dodatkiem Delikatu Uniwersalnego i gotuj do odparowania
i piecz do migkkosci. 1/3 objetosci.

+ Mieso wyporcjuj, a powstaty sok od pieczenia pozostaw + Nastepnie wlej sok od pieczenia migsa i zages¢ zawiesing
do przygotowania sosu. z maki. Zagotuj. Przecedz i dopraw do smaku.

* Pieczen podawaj z sosem, ziemniakami i buraczkami.



SKLADNIKI NA 10 PORCJIT PO IS0 G UDKA Z KOSTKA / 90 G SOSU /

SKLADNIKI NA 10 PORCJTI PO IS0 G STROGONOWA / IS0 G KLUSEK / L _
110 G SUROWKI IS0 G RY2U / 150 G MARCHEWKI

STROGONOW Natka pietruszki 0,010 kg UDKA Sok z cytryny 0,030 |
Cebula (kostka) 0,080 kg Pieprz czarny mielony Knorr Do smaku Udka z kurczaka (ok. 2 kg) 10 szt. $mietanka 18% 0,100
Pieczarki (¢wiartki) 0,300 kg Woda 2,000 Cukier 0,010 kg
Rama Profi uniwersalny ttuszcz 72% 0,020 kg KLUSKI KLADZIONE Delikat Przyprawa Uniwersalna Knorr 0,015 kg Sl 0,007 kg
Koncentrat pomidorowy Knorr 0,050 kg Jaja 3 szt. (bez dodatku soli i glutaminianu sodu)
Maka zytnia 0,030 kg Woda 0,600 kg Marchewka gotowana 1,500 kg
Woda 0,500 Natka pietruszki (posiekana) 0,010 kg POTRAWKA Ryz dtugoziarnisty Knorr (ugotowany) 1,500 kg ¥
Filet z kurczaka (paski) 0,700 kg Sl Do smaku Rama Profi uniwersalny thuszcz 72% 0,050 kg Koktajl jogurtowy z czarnej porzeczki 1,500
Przyprawa do kurczaka 100% naturalnych 0,010 kg Maka 0,750 kg Maka 0,070 kg
sktadnikéw Knorr Professional Otreby 0,030 kg Wywar od gotowania udek 1,000 |
Ogorek kiszony (paski) 0,100 kg Rama Profi uniwersalny ttuszcz 72% 0,050 kg
Smietanka 18% 0,100 kg
Suréwka z modrej kapusty 1,100 kg WYKONANIE
WYKONANIE o : y) H
UDKA + Mieszaj do uzyskania gtadkiej konsystencji sosu.

STROGONOW KLUSKI KLADZIONE + Udka z kurczaka ugotuj z dodatkiem Delikatu Przyprawy + Nastepnie dodaj sok z cytryny i gotuj na wolnym ogniu
« Cebule z pieczarkami zasmaz na Ramie, dodaj koncentrat ~ + Jaja wymieszaj z wodg, natka pietruszki i solg. Dodaj Uniwersalngj. przez 2-3 minuty.

pomidorowy i make. Zasmazaj przez chwile, wlej wode, make, otreby i potacz na jednolita mase. + Zdejmij z palnika, $mietanke zahartuj i dodaj do sosu,

ciggle mieszajac doprowadz do wrzenia. + Nastepnie dodaj rozpuszczong Rame i wymieszaj. POTRAWKA dopraw do smaku.
* Dodaj kurczaka, Przyprawe do kurczaka i ogorki. * Ubijaj przez chwile, wttaczajac powietrze. + Rame roztop, dodaj make i wymieszaj. » Podawaj z marchewka, ryzem oraz koktajlem.
+ Gotuj na wolnym ogniu przez kilka minut. + Z ciasta uformuj kluski i gotuj wrzucajac do osolonej wody. + Ciagle mieszajac dodawaj ciepty wywar od gotowania
+ Na koniec dodaj Smietanke, natke pietruszki i dopraw * Strogonow podawaj z kluskami i surowka. udek

pieprzem do smaku. i
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SKLADNIKI NA 10 PORCJIT PO 100 G MIESA / IS0 G ZIEMNIAKOW / S SKLADNIKI NA 10 PORCJIT PO 120 G MIESA / 1S0 G ZTIEMNIAKOW /

IS0 G BURAKOW IS0 G FASOLKT
Mieso mielone z topatki wieprzowej 0,700 kg Udko z kurczaka 1,200 kg Ziemniaki ttuczone 1,600 kg
Baza do migsa mielonego Knorr 0,120 kg Mleko 0,100 | Fasolka szparagowa zielona 1,500 kg
Woda zimna 0,300 | Maka pszenna 0,040 kg
Butka tarta 0,050 kg Jaja 3 szt.
Rama Combi Profi 0,050 | Przyprawa do kurczaka 100% naturalnych 0,018 kg
Ziemniaki 2,000 kg sktadnikéw Knorr Professional
Buraki (ugotowane, starte) 1,800 kg

Butka tarta 0,100 kg
WYKONANIE Platki kukurydziane (rozdrobnione) 0,100 kg
a — s - Y Rama Combi Profi 0,060 |
* Mieso potacz z baza i zimng wodg. Doktadnie wymieszaj
i odstaw na 10 minut. WYKONANIE

* Mase ponownie wymieszaj, uformuj 10 kotletow i opanieruj
w butce tartej.
* Blache G/N spryskaj Rama Combi, ut6z opanierowane kotlety
i z g6ry réwniez spryskaj Rama.
+ Wstaw do pieca nagrzanego do temperatury 200°C.
Nastepnie temperature zmniejsz do 190°C i piecz ok. 8-10 minut.
* Podawaj z ziemniakami puree i buraczkami.

+ Udko ugotuj w niewielkiej ilosci osolonej wody, nastepnie wystudz.

+ Z mleka, maki i jajek przygotuj lekkie ciasto, dopraw Przyprawa do kurczaka.

« Butke tarta wymieszaj z ptatkami kukurydzianymi, tworzac panierke.

+ Udko z kurczaka obtocz w panierce, zanurz w ciescie i ponownie w panierce.

« Spryskaj Ramg Combi i piecz w temperaturze 205°C przez 7 minut lub smaz tradycyjnie.
« Kurczaki podawaj z ziemniakami i fasolka.
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SKLADNIKI NA 10 PORCJI PO 200 G SOSU / 1S0 G MAKARONV / 100 G SUROWKI

Oliwa klasyczna Altis

Cebula (kostka)

topatka wieprzowa (mielona)
Wloszczyzna (zmielona)
Otreby pszenne

Koncentrat pomidorowy Knorr
Woda

Sos do spaghetti Napoli Knorr

WYKONANIE

+ Na oliwie zasmaz cebule, migso, wtoszczyzne, otreby i koncentrat pomidorowy.
+ Podlej woda, dodaj sos Napoli. Doktadnie wymieszaj i gotuj do miekkosci.

+ Na koicu dopraw do smaku.
* Porcje makaronu polej Sosem Boloriskim.
+ Podawaj z suréwka.

0,0201

0,100 kg
1,000 kg
0,500 kg
0,025 kg
0,060 kg
1,000

0,120 kg

Pieprz czarny Knorr, czosnek
Pietruszka zielona

Makaron spaghetti Knorr (ugotowany)
Surdwka z biatej kapusty

Do smaku
0,020 kg
1,500 kg
1,000 kg

SKLADNIKI NA 10 PORCJITI PO 170 G MAKARONU / 130 G SOSV

Sos biaty podstawowy 0,900 |
Ser topiony gouda 0,050 kg
Z6ttka jaj 2 szt.
Smietanka 18% 0,040
Wedzony filet z kurczaka 0,300 kg
Szczypiorek (posiekany) 0,010 kg
Makaron Penne (rurki) Knorr (ugotowany) 1,800 kg
Parmezan lub z6tty gouda (starty) 0,030 kg
Suréwka z marchewki z otrebami 1,000 kg
WYKONANIE

+ Do goracego Sosu biatego podstawowego dodaj ser
topiony i mieszaj do rozpuszczenia. Zagotuj i odstaw.
« Z6ttka wymieszaj ze $mietanka, zahartuj i dodaj do sosu.

+ Nastepnie dodaj pokrojone filety z kurczaka i szczypiorek.

+ Cato$¢ dopraw do smaku.

+ Gorgcy Makaron Penne polej sosem i posyp parmezanem.

+ Podawaj z suréwka z marchewki.

SOS BIALY PODSTAWOWY

Rama Profi uniwersalny ttuszcz 72% 0,050 kg
Maka 0,070 kg
Wywar podstawowy do zup i sosow 1,000 |
Delikat Przyprawa Uniwersalna Knorr 0,007 kg
(bez dodatku soli i glutaminianu sodu)

Smietanka 18% 0,050 |
SOS BIALY PODSTAWOWY

+ Rame roztop w garnku, dodaj make i wymieszaj. Delikatnie
zasmaz tak, aby powstata jasna zasmazka.

+ Ciggle mieszajac dodawaj ciepty wywar podstawowy.

+ Mieszaj do uzyskania gtadkiej konsystencji sosu.

+ Nastepnie dodaj Delikat Uniwersalny, gotuj na wolnym
ogniu przez 2-3 minuty i odstaw.

« Smietanke zahartuj i dodaj do sosu. Dopraw do smaku.

+ Jest to $wietna podstawa do wszystkich sosow
jasnych, poczawszy od potrawki, a skoriczywszy na sosie
chrzanowym.
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SKLADNIKI NA 10 PORCJII PO 300 G SKEADNIKI NA 10 PORCJII PO 350 G

Filet z kurczaka (5 szt.) 1,000 kg P o -l . % g Cebula (kostka) 0,060 kg
Sal 0,005 kg 7 N , : Rama Profi uniwersalny ttuszcz 72% 0,020 kg
Mieszanka warzyw mrozonych 1,600 kg R Filet z kurczaka (paski) 0,900 kg
Makaron Grandine (kuleczki) Knorr 0,500 kg (Dbelikgt (I:rzzprav:a U?iwersalna Kno[rjr : 0,030 kg
Rama Profi uniwersalny ttuszcz 72% ez dodatku soli i glutaminianu sodu
Cebula i gggg tg Mieszanka warzyw mrozonych (rozmrozone) 0,700 kg
Delikat Przyprawa Uniwersalna Knorr 0,040 kg Groszek zielony (rozmrozony) 0,200 kg
(bez dodatku soli i glutaminianu sodu) Fasolka szparagowa zielona (rozmrozona) 0,150 kg
Smietanka 18% 0,100 | Ryz dtugoziarnisty Knorr (ugotowany) 1,500 kg

Natka pietruszki 0,010 kg
WYKONANIE -

KO E

* Filety z kurczaka ugotuj do miekkosci w niewielkiej ilosci wody z dodatkiem soli.

+ Warzywa ugotuj na parze.

+ Makaron Grandine ugotuj do miekkosci.

* Na rozgrzanej Ramie zasmaz cebule, dodaj makaron i dopraw
Delikatem Uniwersalnym.

+ Na koricu wlej $mietanke i du$ przez chwile.

* Na talerzu ut6éz kremowy makaron, mieso i warzywa.

* Cebule zeszklij na Ramie, dodaj filet z kurczaka i zasmazaj przez chwile.

* Podlej wodg, dodaj Delikat Uniwersalny i wszystkie warzywa.
Dus przez chwile.

+ Nastepnie dodaj ciepty ryz, wymieszaj, dopraw do smaku.

* Risotto podawaj posypane zielong pietruszka.
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SKEADNIKI NA 10 PORCJIT PO 160 G KALAFIORA / 60 G SOSU/
160 G ZIEMNIAKOW / 100 G JAT (2 SZT)

Rama Profi uniwersalny ttuszcz 72% 0,040 kg
Maka 0,050 kg
Mleko 0,500 |
Gatka muszkatotowa 0,005 kg
Sal 0,005 kg
Kalafior (ugotowany) 1,800 kg
Ziemniaki 2,000 kg
Jajka 20 szt.
Koktajl jogurtowy z boréwkami 1,500
WYKONANIE

* W garnku rozpus¢ Rame, dodaj make i zasmazaj. Mieszajac wlej mleko i zagotu;.
+ Sos dopraw gatkg muszkatotowg i sola.
+ Kalafior polej beszamelem, podawaj z ziemniakami, jajkami i koktajlem.

30

SKLADNIKI NA 10 PORCJI PO 200 G

SOCZEWICA
Soczewica zielona 0,700 kg
Woda 1,400 |
Delikat Przyprawa Uniwersalna Knorr 0,020 kg
(bez dodatku soli i glutaminianu sodu)

Lis¢ laurowy 2 szt.
Sos sojowy 0,040 |
WARZYWA

Cebula (kostka) 0,100 kg
Czosnek (posiekany) 0,010 kg
Pieczarki (¢wiartki) 0,500 kg
WYKONANIE

SOCZEWICA

+ Soczewice wyptucz i zalej potowa wody. Odstaw na kilka
godzin do namoczenia.

+ Gotuj do migkkosci na wolnym ogniu z dodatkiem Delikatu
Uniwersalnego, liscia laurowego i sosu sojowego.

WARZYWA
+ Cebule i czosnek podsmaz razem z pieczarkami na Ramie
i dodaj do soczewicy.

Rama Profi uniwersalny ttuszcz 72%
Papryka $wieza (kostka)

Kmin rzymski Knorr

Mrozone warzywa (kalafior, brokut,
marchewka)

Maka
Sol, Pieprz czarny mielony Knorr

Kwasna $mietana 18%
Szczypiorek
Butka grahamka

0,030 |
0,300 kg
Do smaku
0,500 kg

0,050 kg
Do smaku

0,300 kg
0,020 kg
10 szt.

* Nastepnie wlej druga czes¢ wody, dodaj papryke i dopraw &

kminem rzymskim.
* Gotuj do miekkosci.

* Na koniec dodaj rozmrozone warzywa, krétko gotuj, zages¢
zawiesing z niewielkiej iloSci wody i maki, ponownie

zagotuj i dopraw do smaku.

* Podawaj z kwasng Smietang, szczypiorkiem i butka.
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