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100% NATURALNE

Osiqgnij intensywny smak Twoich sosow dzieki wykorzystaniu
samych naturalnych sktadnikéw! Idealna konsystencja mozliwa
do osiggniecia w kilka chwil, kuszqgcy aromati catkowicie roslinny
sklad Soséw Knorr 100% naturalnych skiadnikow pozwoli
ugoscic nie tylko tych najbardziej wymagajacych, ale réowniez
osoby, ktore unikajg produktow pochodzenia zwierzecego.

SOS SALATKOWY
KLASYCZNY g, o g,

9 iké </ ’%&é Wos
I00% naturalnych sktadnikow I O

Intensywny aromat natki pietruszki, siekanej cebuli i czosnku podkresli
smak klasycznych satatek i przeniesie go na wyzszy poziom. Sos klasyczny
Knorr jest pozbawiony wzmacniaczy smaku i regulatorow kwasowosci
- mozesz by¢ wiec pewny jego autentycznego smaku. Co wigcej, jego
Mieszanka ziét i przypraw do przygotowania klasycznego sosu satatkowego
na bazie wody i octu. Natka pietruszki, szczypiorek, szpinak i trybula. Idealny
do wszelkiego rodzaju satatek. Nie rozwarstwia sie.
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100 g produktu

600 ml zimnej wody

200 ml octu winnego/jabtkowego
200 ml oleju

MIKS SALAT
PRZEPIS ZWARZYWAMI

/ salatki
na bazie miksu

U safat i warzyw

0,5kg
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SOS SALATKOWY
PAPRYKOWY

|00% naturalnych skiadnikow
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Sospaprykowy Knorr tointensywny aromat stodkiej papryki, Swiezych zi6ti
czosnku zamkniety w porecznym opakowaniu. Krétki i catkowicie naturalny
sktad gwarantuje najwyzszq jakos¢ oraz wyrazisty smak przypraw. Mozesz
by¢ pewny, ze Twoja satatka bedzie zawsze aromatyczna i $wieza.
Mieszanka ziét, przypraw oraz kawatkéw czerwonej papryki do przygotowania
sosu satatkowego na bazie wody i octu. Idealny do wszelkiego rodzaju satatek.
Nie rozwarstwia sie.

100 g produktu
SN, 600 ml zimnej wody

E 200 ml octu winnego/jabtkowego
200 ml oleju
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safat i warzyw PRZEPIS

SALATKA

0,5kg
GRECKA

SOS SALATKOWY
KREMOWY | % ( {5 «;m
I00% naturalnych sktadnikow
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Dzieki naszemu produktowi bez problemu osiggniesz odpowiedniq
gestos¢, a naturalny aromat Swiezo zmielonej gorczycy, cebuli i czosnku
sprawi, ze Twoj sos bedzie wyjgtkowo smaczny.

Mieszanka do przygotowania biatego i kremowego sosu stanowigcego
doskonatq baze do autorskich soséw. Idealny do wszelkiego rodzaju satatek,
w tym KULTOWE]J satatki Cezar.

110 g produktu
600 ml zimnej wody

E 200 ml octu winnego/jqb}kowego
200 ml oleju
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PROFESSIONAL
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PRZYPRAWA DO MIES E g

PROFESSIONAL

PRZYPRAWADORYE |-

PRZYPRAWA 3 0

Y & EhsGg

Do KU RCZAKA Q’M\\\s% %lkm\"‘m %"Inm\\“s
100% naturalnych sktadnikow

Klasycznq kompozycje Przyprawy do kurczaka Knorr - papryke, czosnek i pieprz
cayenne - wzbogacilismy o nuty kolendry, anyzu i cynamonu. Wyjqtkowe potgczenie
przypraw sprawia, ze dania z kurczaka smakujq jak nigdy dotaqd.

Y, 15 g mieszanki PIERS ot
I kg kurczaka przeris) 7 KURCZAKA (o

PRZYPRAWA DO MIES S (V) fusc

.
$

100% naturalnych sktadnikow KT
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Popularng Przyprawe do mies zawierajqgcg cebule, czosnek i pieprz cayenne,
wzbogacilismy o orientalny kumin, ktéry nadaje gtebi smaku. Idealnie
zachowane proporcje pozwolg Ci tatwo otrzymaé wyjgtkowy aromat dan
z miesa lub otworzy¢ sie na kulinarne eksperymenty i dostosowaé mieszanke do
swoich indywidualnych potrzeb.

Y, 20 g mieszanki POLEDWICA
e, g n.1|eszc|n i T P E 0,35kg
1 kg migsa PRZEPIS WIEPRZOWA

PRZYPRAWA DO RYB Fe s (V) o

= () s 2MSGs
100% naturalnych skiadnikow i 0

TS pgps®
Przyprawa do ryb Knorr to autorska mieszanka mielonej gorczycy, orzezwiajqce;j
bazylii, klasycznego rozmarynu oraz nadajgcego pikanterii czosnku i pieknego
koloru kurkumy. Dzieki niej, na nowo odkryjesz dania z ryb i otworzysz sie na
kulinarne poszukiwania najlepszego smaku. Twoi goscie bedqg wracali, aby
przypomniec sobie niesamowity aromat Twoich potraw!

v 15 g mieszanki T P FILET
1kg ryby PRZEPIS ZLOSOSIA 0,25 kg

PROFESSIONAL

PRZYPRAWA DO GRILLA

PROFESSIONAL

 PRZYPRAWA DO FRYTEK I ZIE

PROFESSIONAL

PRZYPRAWA DO KUCHNI TRADYCYJNEJ

PRZYPRAWADOGRILLA 3% () s

100% naturalnych sktadnikow o
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%
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Autentyczny smak dan z grilla to nie tylko najlepszej jakosci migso, ale tez
odpowiednio wyselekcjonowane przyprawy. Dlatego w porecznej saszetce
Przyprawy do grilla Knorr zamknelismy aromaty swiezo mielonej papryki, ostrej

gorczycy, delikatnego czosnku i klasycznego tymianku. Wszystko po to, abys bez
tracenia czasu mégt nada¢ swoim potrawom z grilla wspaniaty aromat.

Y, 20 g mieszanki T GRILLOWANA e
I kg miesa rRzeris)  KARKOWKA el -

PRZYPRAWA DO FRYTEK y;‘,:*@ {g . :Msgé

| ZIEMNIAKOW Yo Y Vs
100% naturalnych sktadnikow

Niepowtarzalny smak Przyprawy do frytek i ziemniakéw Knorr jest efektem
potqgcznia skrupulatnie dobranych sktadnikéw. Peten aromatu czosnek,
fagodna czerwona papryka i nadajqcy charakteru biaty pieprz, nadadzg daniom
z ziemniakébw gtebokiego aromatu i wysmienitego zapachu, idealnie
dopasowanego do indywidualnych potrzeb.

< frytki lub ziemniaki FRYTKI

WZve

E posyp w iloci wedtug :!:QISP DOPRAWIONE 0,35 kg
uznania PO USMAZENIU

PRZYPRAWA DO KUCHNI gﬁ“i*@ A g 3
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100% naturalnych sktadnikow
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Udowodnij swoim gosciom, ze nie potrzeba sztucznych dodatkéw i wzmacniaczy,
aby osiqgng¢ smak, ktoéry na dlugo zapamietajq. W wygodnej saszetce Przyprawy
do kuchni tradycyjnej zamknelismy nuty czosnku, stodkiej papryki, korzennego
kminku i odswiezajqcych ziét. Dzieki nim, bez zastanawiania sie, stworzysz dania,
dla ktoérych Twoi goscie bedq zawsze wracac.

v 15 g mieszanki T P GULASZ
I’ kg migsa przeris;  WIEPRZOWY 0,25kg




Goscie kochajq grillowane

jedzenie, ale chcq jes¢ zdrowo

i kolorowo. Dlatego coraz czesciej miesom z grilla
towarzyszq przystawki i lekkie satatki, a na grillu
krélujg warzywa i owoce.

Pheyslounlbi, klivych mozesz nie znat

Klasyczne przystawki na grillu moggq sie znudzi¢ - wystarczq jednak drobne
zZmiany w przepisie, by nada¢ im nowy charakter. Klasyczne pieczywo
czosnkowe mozesz zamieni¢ na mieciutkie buteczki panini podawane z mastem
czosnkowym, kolbe kukurydzy podac z chilii sokiem z limonki, a w soczystych
onion rings zamieni¢ panierke na boczek. \
Serwujesz kuchnie wioskg, ale bruschetta i satatka caprese juz sie opatrzy{y?;
Mamy rozwigzanie! Mozesz podac panzanelle - pomidorowq satatke z - %
kawatkami grillowanego pieczywa, grillowane zielone szparagi zawinigte w
prosciutto lub Vitello Tonnato - cielecine na zimno serwowang z kremowym
sosem turczykowo-kaparowym.

datatha nie must byé nudna! L/~

Warto tez odswiezy¢ wybor satatek i dodatkéw podawanych do dan gtéwnych. ( _."'
W tradycyjnej safatce ziemniaczanej, postaw na inne odmiany ziemniakdéw - na ¥
przyktad na fioletowe oraz dodatki znane z innych kuchni: wioskq rukole czy

greckie oliwki. Jesli podajesz coleslaw, jako dressingu mozesz uzy¢ majonezu

z mango lub odrobing miso do podkrecenia smaku.

Szukajgc pomystu na satatke, siegnij do kuchni etnicznych. Moze zainspiruje

Cie tajska satatka z zielonej papai i orzechéw ziemnych, meksykanska safatka

z czarnej fasoli i awokado lub indonezyjskie gado-gado z sosem orzechowym.

den ¢ owaoce podkrecg amak

Dostep do bogactwa seréw zacheca do tego, by ich smak i strukture
wykorzystaé podczas tworzenia grillowanych dodatkéw. Migkkie sery lepiej
grillowac na folii lub w panierce, a twarde - takie jak halloumi czy paneer,
mozna wrzuci¢ bezposrednio na ruszt i poda¢ w satatce, na przyktad

Z melonem i sosem migtowo-cytrynowym.

Réwniez do mies - to kolejny strzat w dziesigtke. Poza Klasyczng konfiturg
z boréwek, warto eksperymentowac ze sSwiezymi owocami i stworzy¢

niebanalne kompozycje satatkowe, jak chociazby miks zielonego ogérka,
jabtek, truskawek i gruszki, podanych na satacie.

Whaué warzywa na wszt
Klasyczne przystawki na grillu mogq sie znudzi¢ - wystarczq jednak drobne zmiany
w przepisie, by nadac im nowy charakter. Klasyczne pieczywo czosnkowe mozesz
zamieni¢ na mieciutkie buteczki panini podawane z mastem czosnkowym, kolbe
kukurydzy podac¢ z chili i sokiem z limonki, a w soczystych onion rings zamieni¢ panierke
na boczek. Serwujesz kuchnie wioskg, ale bruschetta i satatka caprese juz sie opatrzyty?
Mamy rozwigzanie! Mozesz poda¢ panzanelle - pomidorowq satatke z kawatkami
grillowanego pieczywa, grillowane zielone szparagi zawiniete w prosciutto lub
Vitello Tonatto - cielecine na zimno serwowang z kremowym sosem tunczykowo-
kaparowym.

Nie wyrzucaj starych przepisow! Goscie uwielbiajq tradycyjne dania i na pewno
docenig nieszablonowy sposob ich podania, wykorzystania klasycznych technik
czy doboru standardowych dodatkow. Grillowany foso$ to Swietna baza do
eksperymentéw - mozesz go podac z grillowanymi zielonymi szparagami czy
pomidorkami koktajlowymi, z puree z ziemniakéw lub selera, z sosem teriyaki lub
klasycznym sosem musztardowokoperkowym, wzbogaconym o stodkg nute.

Wervzywa na, 100%
Grillowane warzywa nie muszq by¢ dodatkiem - mogg stanowié gitéwne danie. Ciekawe efekty mozna
uzyskac grillujgc warzywa kapustne czy okopowe. Plastry czerwonej kapusty, grillowane z marynatg BBQ
czy selera podanego z warzywnym demi-glace, zaskoczq gosci poszukujqgcych nowych doznar smakowych.
Warto miesza¢ warzywne dodatki - do grillowanych warzyw mozesz podaé arabski hummus, indonezyjski sos
orzechowy, czy meksykanska salsa verde.



dalalka z zielonego ogérka,

JABL RUSKAWEK | GRUSZKI 7 SKLADNIKI NA 10 PORCY Rnon

SALATKA PODANIE
Ogorek zielony, julienne 0,500 kg Melisa 1 peczek
Koper wioski, julienne 0,500 kg Kielki groszku 0,040 kg
Jablka zielone, julienne 0,500 kg
Gruszka, czastki 0,200 kg
Truskawki, czastki 0,500 kg
Limonka 1Szt
Midd 0,030 1
SOS
Sos satatkowy paprykowy Knorr
100% naturalnych skladnikéw 0,035 kg
Woda 0,2001
Olej 0,065 1
Ocet jablkowy 0,065 1
Anyzdéwka 0,0201
@g WYKONANIE
SALATKA

e Warzywa i owoce skrop sokiem z limonki, aby nie $ciemnialy. Dodaj miéd i calo$¢ wymieszaj.

SOS
e Przygotuj Sos salatkowy paprykowy z dodatkiem anyzéwki i polacz z salatka.

PODANIE
o Salatke uléz na talerzu i udekoruj melisg oraz kielkami groszku.

Ol

SOS SALATKOWY PAPRYKOWY KNORR
100% naturalnych sktadnikow

Mieszanka ziot, przypraw oraz kawatkdéw czerwonej papryki do
przygotowania sosu satatkowego na bazie wody i octu. Idealny
do wszelkiego rodzaju safatek. Nie rozwarstwia sie.
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% SKEADNIKINA 10 PORCJ R

R - SOS SALATKA
" Y T RY A o ' M Sos satatkowy klasyczny Knorr Melon, obrany 1,000 kg
f 100% naturalnych skladnikéw 0,055 kg Ser halloumi 0,900 kg
Woda 0,3001 Arbuz, obrany 0,900 kg
Ocet winny 0,0501 Rzodkiewka 0,100 kg
Olej 0,1001 Mix salat 0,400 kg
Mieta, posiekana 0,010 kg
Sok z cytryny 0,0501 PODANIE
Miéd 0,040 kg Liscie botwiny, male 0,020 kg
@g WYKONANIE

SOS

e Przygotuj Sos salatkowy klasyczny wedtug przepisu na opakowaniu.
e Dodaj miete, sok z cytryny i miéd.

SALATKA
e Melona i ser halloumi pokréj w dowolny sposéb i zgrillyj.
e Arbuza pokrdj w kostke, rzodkiewki w plastry, poszarp liscie salat.

PODANIE
o Salatke uléz na talerzu i udekoruj malymi lisémi botwiny.
e Calo$¢ polej przygotowanym sosem satatkowym.

_ OO

SOS SALATKOWY KLASYCZNY KNORR
100% naturalnych skiadnikow

Mieszanka ziét i przypraw do przygotowania klasycznego
sosu satatkowego na bazie wody i octu. Natka pietruszki,
szczypiorek, szpinak i trybula. Idealny do wszelkiego rodzaju

satatek. Nie rozwarstwia sie.



% SKEADNIKINA 10 PORCJ R

SALATKA PODANIE
Ziemniaki fioletowe 0,900 kg Mikro ziola, kwiaty
Sél, cukier Do smaku SEZOnowe Do dekoracji
Ogorek malosolny 0,800 kg
Rukola 0,300 kg
SOS
Sos satatkowy kremowy Knorr
100% naturalnych skladnikéw 0,055 kg
Zimna woda 0,300 1
Ocet bialy winny 0,1001
Olej 0,100
m WYKONANIE
SALATKA

e Ziemniaki ugotuj w osolonej wodzie z cukrem i wystudz.
e Ogdrki i ziemniaki pokrdj w dowolny ksztalt i ul6z na lisciach rukoli.

SOs
e Przygotuj Sos salatkowy kremowy zgodnie z przepisem na opakowaniu.

PODANIE
e Salatke przed podaniem skrop przygotowanym sosem oraz udekoruj kwiatami i mikro ziolami.

SOS SALATKOWY KREMOWY KNORR
100% naturalnych skiadnikow

Mieszanka do przygotowania kremowego sosu stanowigcego
doskonalq baze do autorskich soséw. Idealny do wszelkiego
rodzaju satatek.

bt
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VITELLO TONNATO PODANIE

Udziec cielecy 1,000 kg Kapary jabluszka 0,050 kg

Przyprawa do kuchni tradycyjnej Knorr Pomidory koktajlowe 10 SZt.
100% naturalnych skladnikéw 0,015 kg Mix ziol Do dekoracji

Oliwa z oliwek 0,0301

SOS

Majonez do dekoracji Hellmann’s 0,400 kg

Sok z cytryny 0,0301

Anchoise 0,030 kg

Tuniczyk w oleju 0,300 kg

Kapary 0,030 kg

Sol, pieprz Do smaku
@g WYRKONANIE

VITELLO TONNATO

e Cielecing dopraw Przyprawa do kuchni tradycyjnej polaczong z oliwa.
e Wstaw do pieca, ustawionego na pieczenie z para, nagrzanego do temperatury 140°C, z sonda nastawiona
na 68°C.

SOS
e Skiadniki sosu zmiksuj i dopraw do smaku.

PODANIE
e Zimna cielecine pokréj w cienkie plastry, uléz na talerzu z sosem, udekoruj kaparami, pomidorami
i ziolami.

_ O

PRZYPRAWA DO KUCHNI TRADYCYJNEJ KNORR
100% naturalnych skiadnikow

PROFESSIONAL

Naturalna mieszanka ziéti przypraw z kolendrg, kminkiem
i czosnkiem. |dealna do dar kuchni staropolskiej.

=
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% SKEADNIKINA 10 PORCJ R

GRILLOWANY SELER DEMI-GLACE WARZYWNY

Seler 1,700 kg Cebula, marchew, seler,

Przyprawa do grilla pietruszka 0,650 kg
100% naturalnych skladnikéw 0,020 kg Czosnek 1 gléwka

Olej 0,0401 Olej 0,030 1

Koncentrat pomidorowy Knorr 0,010 kg

MLODE ZIEMNIAKI Li§¢ laurowy 2 Szt

Ziemniaki 0,700 kg Ziele angielskie 3 szt.

Primerba z pieczonej cebuli Wino czerwone 0,0801
Knorr Professional 0,030 kg Sok jablkowy 1,5001

Olej 0,030 1 Masto 0,050 kg

Czosnek 2 73bki Esencja bulionu warzywnego

Koperek 0,020 kg Knorr Professional 0,020

WARZYWA - Sposéb na przygotowanie warzyw

znajdziesz na www.ufs.com

@g WYKONANIE

GRILLOWANY SELER

e Umyty, nieobrany seler natrzyj Przyprawa do grilla wymieszanym z olejem.

e Zawin w folie aluminiows i piecz w piecu nagrzanym do 160°C z wiaczong sonda ustawiona na 50°C.
e Upieczony seler pokréj i zgrilluyj.

MLODE ZIEMNIAKI
e Ziemniaki wymieszaj z Primerba z pieczonej cebuli, olejem i czosnkiem.
e Upiecz w piecu nagrzanymi do 160°C, nastepnie przekréj na potdéwki i obtocz w posiekanym koperku.

WARZYWA - Sposéb na przygotowanie warzyw znajdziesz na www.ufs.com

DEMI-GLACE WARZYWNY

e Warzywa przekrdj na pol, dodaj calg gléwke czosnku. Calo$¢ natrzyj olejem.

e Nastepnie wstaw na 30 minut do pieca nagrzanego do 260°C.

e Warzywa przeldz do garnka, dodaj zasmazony koncentrat pomidorowy, li$¢ laurowy, ziele angielskie, wino
i sok jablkowy. Gotuj do odparowania polowy plynu.

e Przecedz przez geste sito i redukuj do odparowania 30% piynu. Dodaj zimne masto i mieszaj do czasu, az si¢
rozpusci. Dopraw do smaku Esencjg bulionu warzywnego.

PROFESSIONAL

PRZYPRAWA DO GRILLA KNORR PRZYPRAWA DO GRILLA
100% naturalnych sktadnikow

Naturalna mieszanka ziét i przypraw z czosnkiem, gorczycq
i tymiankiem. Idealnie komponuije sie ze wszelkimi potrawami
z grilla.

17



waeyila

PODANE Z HUMMUSEM PAPRYKOWYM S SKLADNIKINAID PORG

WARZYWA SALSA VERDE
I S A l S A v E R E Cukinia 1,100 kg Primerba bazyliowa Knorr
Kalarepa, obrana 1,200 kg Professional 0,020 kg
Marchew, obrana 1,000 kg Mieta, listki 0,010 kg
Szczypiorek 0,030 kg
HUMMUS Z GRILLOWANA PAPRYKA Anchoise 0,015 kg
Ciecierzyca konserwowa 0,400 kg Oliwa z oliwek 0,1501
Peperoni Grigliati Sok z cytryny Do smaku
(papryka grillowana) Knorr 0,250 kg
Czosnek 2 z3bki
Pasta sezamowa Do smaku
Sok z cytryny 2 lyzki
Oliwa sezamowa Do smaku
Sol, pieprz Do smaku
@g WYKONANIE
WARZYWA

e Warzywa pokréj w dowolny sposob i zgrilluj.

HUMMUS Z GRILLOWANA PAPRYKA

o Ciecierzyce zmiksuj z 200 g Peperoni Grigliati (papryka grillowana) i pozostalymi skladnikami.

e Dopraw do smaku.

e Pozostala czed¢ Peperoni Grigliati (papryka grillowana) pokrdj w drobng kostke i pozostaw do dekoracii.

SALSA VERDE
e Primerbe bazyliowa polacz z drobno pokrojonymi listkami miety, szczypiorkiem i anchoise.
¢ Dodaj oliwe z oliwek, sok z cytryny 1 wymieszaj.

PODANIE
e Grillowane warzywa podawaj z hummusem, salsa verde, posypane pokrojona w kostke grillowana papryka.

_ G

PRIMERBA BAZYLIOWA
Knorr Professional

Aromatyczna pasta ziotowa do przyprawiania potraw, ktérej podstawe
stanowi Swieza bazylia konserwowana w olejach roslinnych z solq.
Zapewnia bogaty, skoncentrowany smak i aromat Swiezej bazylii przez
caty rok. Polecana do wszelkich dah gorgcych (zup, soséw, ryb i owocow

morza, mies, warzyw, makaronéw) i zimnych (satatek, dipéw, soséw

vinaigrette, skiadnik marynat i farszy).

(<
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L0104 z zielonymi szparagami, sl
ZIEMNIAKAMI PUREE | SLODKIM SOSEM S SKLADNIKI NAI0 PORC 8
. MUSZITADOWO-KOPERKOWYM S i anore | TR

Przyprawa do ryb Knorr Ziemniaki puree 2,000 kg
100% naturalnych skladnikéw 0,025 kg
' - Sél Do smaku
LR - Rama Culinesse Profi Do smazenia

SOS MUSZTARDOWO-KOPERKOWY

S

Musztarda zoéka, stodka 0,100 kg
Miod 0,040 kg
Sok z cytryny 0,0201
Oliwa z oliwek 0,150 1
Koperek, posiekany 0,030 kg
Kapary 0,040 kg
Sél, pieprz Do smaku
ﬁg WYKONANIE
LOSOS

e Lososia oczys¢, poporcjuj, przypraw Przyprawa do ryb i sola.
Usmaz na Ramie Culinesse Profi.

SOS MUSZTARDOWO-KOPERKOWY
e Musztarde polacz z miodem i sokiem z cytryny. Delikatnie wlej oliwe, caly czas mieszajac rézga.
Dodaj posiekany koperek, kapary i dopraw do smaku.

PODANIE
e Na talerz naléz porcje ziemniakdéw, szparagéw, kawalek lososia. Calo$¢ polej sosem musztardowym.

_ O

PRZYPRAWA DO RYB KNORR
100% naturalnych skiadnikow

PROFESSIONAL

Naturalna mieszanka ziét i przypraw z mielonq gorczycq,
bazylig i rozmarynem. Doskonale podkresla smak ryb.

2



Z NUTKA NOWOCZESNOSCI

Klasyczne nie oznacza nudne. Grillowanie tradycyjnych kawatkéw miesa
wymaga znajomosci rzemiosta, dzieki ktoremu uzyskamy idealnie soczyste
i dymne danie. Jesli dodatkowo dobierzemy nowoczesne dodatki, pozwolimy

klasycznym smakom wybrzmie¢ na nowo.

Bez dobrej znajomosci metody grillowania oraz wiedzy o rodzajach migsiich
zachowaniu na ruszcie, mozesz tatwo wysuszy¢ mieso lub przypali¢ powierzchnie
- pomimo surowego srodka. Dlatego, bez zdobycia podstawowej wiedzy, nie

zaczynaj grillowania.

Preygotuf slek idealny

Przygotowanie idealnego steku zalezy od dziesigtek
wyborow, lecz te najwazniejsze zwigzane sq z wyborem
dobrej jakosci migsa. Warto poszukaé sezonowanej
wotowiny o fioletowym odcieniu i duzej marmurkowatosci
(z przerostami thuszczu), ktére bedg noénikami smaku.

Wybér kawatka zalezy od rezultatu, ktérego oczekujemy
- mozemy podac Klasyczny stek, jak na przyktad antrykot
czy rostbef, a nawet mieso z fopatki. Nie marynuj dobrej
Jjakosci miesa: przypraw solq i pieprzem, posmaruj oliwg

i grilluj dopiero, gdy osiggnie temperature pokojowa.

-

Tladay smak

Niektore migsa potrzebujq tylko solii Swiezo mielonego
pieprzu, by smakowaé¢ wysmienicie. Czasem warto jednak
poeksperymentowac z przyprawami, by uzyskac jeszcze
lepszy efekt. Przykiadem moze by¢ klasyczny sos BBQ,
ktory swietnie nadaje sie do glazurowania - na przykiad
zeberek. Pamietaj, zeby posmarowac je sosem tuz przed
korncem grillowania - inaczej cukier zawarty w sosie moze
sie spalic.

Do delikatnego migsa z kolei, mozesz poda¢ mocno
przyprawione dodatki. Tutaj warto pomyslec¢ o kurczaku,
ktérego biate mieso swietnie wspofgra z czosnkowo-
paprykowymi pieczonymi ziemniakami oraz ziotfowymi
warzywami z grilla.

.t jedzenie
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bi odkrywa

Mitognicy jed

ktory jednocze: se dotrze¢ do nieznanyd
Jakie trend

y ksztattuje stre

Kraje azjatyckie to krélestwo street foodu. To tam uliczni kucharze
dziatajq od wczesnego ranka do p6znej nocy. Nic dziwnego, ze
wiasnie stamtqd pochodzi wiele potraw, ktére mozemy zjes¢ na
ulicy - na przyktad sataye, kawatki miesa grillowane na drewnianych
patykach, podawane z pikantnym sosem orzechowym.

Tlieznana kuchnia amerykasiska
Street food odkrywa dla nas kuchnie ze Stanéw
Zjednoczonych i pokazuje, ze USA to nie tylko burgery
i hot dogi. Popularne stajq sie kanapki z pulled pork

- szarpang wotowing, Philly cheesesteak - butki z
kawatkami wotowiny i roztopionego sera oraz Reuben
sandwich - grillowane kanapki z chleba zytniego
wypetnionego kiszong kapustg, serem szwajcarskim

i wotowing konserwowa.

Balansowanie na granicy tradycjii nowoczesnosci to zabawa zaréwno smakiem, jak i teksturg. Klasyczny stek z frytkami i satatg

moze sta¢ sie wyjgtkowy, jesli zamienisz tradycyjne ziemniaki na bataty i postawisz na dobry dressing do satat. Zamiast frytek
mozesz podac grillowane lub pieczone warzywa korzeniowe, ktorych stodycz swietnie fqczy sie zdymnymi zeberkami.

Qdlbrycio z Whach

Tradycyjne wioskie restauracje oferujq gtdwnie pizze

i makarony - dlatego street food zainteresowat sig innymi
wioskimi przysmakami, ktérych na prézno szukaé w knajpach.
Na ulicy mozemy sprobowac aranchini - kulek ryzu

z nadzieniem smazonych w panierce oraz farinaty

- pieczonego placka z maki z ciecierzycy.

23

A na desen...

- Stodkie odKrycia to réwniez domena street foodu.
+ Uliczni kucharze stawiajg na proste sktadniki, z ktorych

tworzq niecodzienne stodkosci. Grillowane owoce,
mini-pankejki, hiszparnskie churros z czekoladg, japorskie
mochi. Wymienia¢ mozna bez konca, lecz jedno jest
pewne - na ulicy mozna straci¢ gtowe do stodyczy.



| MIKSEM SALAT Z SOSEM

'

antwphot z bodatami

PAPRYKOWYM

1SS

DANIA Z GRILLA

GRILLOWANY ANTRYKOT MIX SALAT

Antrykot wolowy b/k 2,000 kg Sos salatkowy paprykowy Knorr

Przyprawa do grilla Knorr 100% naturalnych skladnikéw 0,035 kg
100% naturalnych skladnikéw 0,040 kg Woda 0,2001

Olej 0,0801 Ocet jablkowy 0,0651

Olej 0,0651

BATATY Salata maslowa 0,500 kg

Bataty 1,600 kg Salata rzymska 0,100 kg

Sal Do smaku

Rozmaryn, posiekany Do smaku PODANIE

Olej 0,0301 Cebula czerwona, grillowana 5 Szt.
@g WYKONANIE

GRILLOWANY ANTRYKOT

o Antrykot pokrdj w plastry, dopraw Przyprawa do grilla wymieszana z olejem. Migso odstaw na 2 godziny
do lodéwki. Nastepnie zgrilluj.

BATATY
e Bataty ze skéra pokrdj w grubsze paski, dopraw sola i rozmarynem do smaku, wymieszaj z olejem
i zgrillyj.

MIX SALAT

e Sos salatkowy paprykowy rozpus¢ w wodzie z octem, dodaj olej i dobrze wymieszaj. Po 20 minutach
wymieszaj ponownie.

e Salaty umyj, uléz na péimisku i skrop przygotowanym sosem.

PODANIE
e Grillowany antrykot podawaj z batatami, miksem salat i grillowana cebula.

Ol

PRZYPRAWA DO GRILLA KNORR
100% naturalnych sktadnikow

Naturalna mieszanka ziét i przypraw z czosnkiem, gorczycq
i tymiankiem. Idealnie komponuije sie ze wszelkimi potrawami
z grilla.

25



Leberlea wotowe glazurowane S
W SOSIE BBQ Z WARZYWAMI T SKLADNIKINA 0 PORCY
KO NIOWYMI | KOLENDRA | e oo endra

100% naturalnych skladnikéw 0,060 kg
Olej 0,100 kg
Sos Barbecue Hellmann’s 0,300 kg
Zeberka wolowe 3,600 kg

PIECZONE WARZYWA KORZENIOWE

Marchew, obrana 0,400 kg

Seler, obrany 0,400 kg

Pasternak, obrany 0,400 kg

Ziemniaki, obrane 0,400 kg

Cebula czerwona 0,200 kg

Czosnek 3 zgbki

Rama Culinesse Profi Do pieczenia

Sél Do smaku
@g WYKONANIE

ZEBERKA WOLOWE

o Z Przyprawy do mies, oleju i sosu BBQ przygotuj marynate.
e Zeberka podziel na 20 kawalkéw, wiéz je do marynaty i odstaw na minimum 12 godzin.
e Mieso piecz w piecu nagrzanym do temperatury 110°C przez 2,5 godziny, a nast¢pnie paruj przez 30 minut.

PIECZONE WARZYWA KORZENIOWE
o Wszystkie warzywa pokrdj w dowolny sposéb, wymieszaj z Rama i dopraw sola.

e Piecz w piecu nagrzanym do temperatury 180°C przez 30 minut.

PODANIE
o Na talerzu uléz dwa kawalki zeberek, pieczone warzywa i posyp kolendra.

BEOP) .

PRZYPRAWA DO MIES KNORR
100% naturalnych sktadnikow

Naturalna mieszanka ziéti przypraw z cebulg, pieprzem cayenne
i kminem. Idealnie komponujgca sie z kazdym rodzajem miesa.

had

DANIA Z GRILLA ] 2



Jilel z burczaka supreme T
Z GRILLOWANYMI WARZYWAMI, &5 SKLADNIKINA 10 PORC- (8

FILET Z KURCZAKA SUPREME PODANIE
P I E C Z o N Y M u E N I A K I E M Filet z kurczaka ze skéra 2,000 kg Ziemniaki 10 Szt.
— Olej 0,050 Marynata od kurczaka Do smaku
e . - Przyprawa do kurczaka Knorr Serek Philadelphia 0,300 kg
I K R E M o R M 100% naturalnych skladnikéw 0,030 kg Szczypiorek 0,020 kg
; GRILLOWANE WARZYWA
2 Marchew 0,400 kg
- Cukinia 0,400 kg
f Por, maly 0,200 kg
~ o Pomidory zielone 0,400 kg
Ananas, obrany 0,400 kg
Olej 0,050 kg
‘ Sél Do smaku
: \ Pieprz kolorowy Knorr Do smaku
f : ¥ 28
. i :
1 i » |
a N = WYRKONANIE
FILET Z KURCZAKA SUPREME
o Filet z kurczaka zamarynuj w oleju wymieszanym z Przyprawa do kurczaka. Odstaw na godzine, po czym
zgrillyj.
GRILLOWANE WARZYWA

e Marchew zblanszuj.
e Warzywa i ananasa pokrdj w dowolny sposéb. Skrop olejem, dopraw sola i pieprzem, a nastepnie zgrilluj.

PODANIE

o Cale ziemniaki polacz z marynatg pozostala z marynowania kurczaka i upiecz w piecu. Ziemniaki natnij,
naléz na kazdy z nich porcje serka Philadelphia, posyp posiekanym szczypiorkiem.

e Kurczaka podawaj z grillowanymi warzywami i pieczonym ziemniakiem.

BEOP) .

PRZYPRAWA DO KURCZAKA KNORR
100% naturalnych sktadnikow

PROFESSIONAL

Naturalna mieszanka ziét i przypraw z czosnkiem,
pieprzem cayenne i paprykg. Idealnie komponujgca
sie z miesem drobiowym.

% B T =

DANIA Z GRILLA
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Z Azarppaniym indykiemt,

LLOWANYMI WARZYWAMI

: «F

| GUACAMOLE

DANIA Z GRILLA

INDYK
Filet z indyka 0,900 kg
Przyprawa do kurczaka Knorr

100% naturalnych skladnikéw 0,020 kg
Olej 0,0301
Cebula 0,150 kg
Seler naciowy 0,080 kg
Czosnek 2 zabki
Tymianek 2 galazki
Woda 1,000 1
GUACAMOLE
Awokado, migkkie, obrane, bez pestki 0,400 kg
Sok z limonki 0,0501
Cebula czerwona, drobna kostka 0040 kg
Chili czerwone, drobna kostka 0,010 kg
Kolendra, posiekana o,010 kg
Czosnek, obrany o,010 kg
Sol Do smaku

@g WYKONANIE
INDYK

BULKI - Przepis znajdziesz na www.ufs.com

PODANIE

Majonez do dekoracji Hellmann’s
Cukinia, grillowana

Salata rzymska, grillowana
Limonka, plastry

Cebula czerwona, piklowana

e Filet z indyka przypraw Przyprawa do kurczaka, obsmaz na oleju, przeléz na blache G/N.

e Podsmaz pozostale pokrojone skladniki i dolé6z do indyka.

0,200 kg
0,250 kg
10 lisci

2 SZt.
0,100 kg

o Calo$¢ zalej goraca woda, przykryj i wstaw do pieca nagrzanego do temperatury 160°C na minimum 100

minut. Za pomocg widelca porozdzielaj widkna miesa.

GUACAMOLE

o Awokado zmiksuj z sokiem z limonki, dodaj pozostale skladniki i utarty czosnek z sola.

BULKI - Wykonaj bulki samodzielnie! Przepis znajdziesz na www.ufs.com

PODANIE

o Bulki przekrdj na pél, posmaruj majonezem, uléz kawalki indyka, dodaj guacamole i pozostale skladniki.

BEOP) .

PRZYPRAWA DO KURCZAKA KNORR
100% naturalnych sktadnikow

Naturalna mieszanka ziét i przypraw z czosnkiem,
pieprzem cayenne i paprykg. Idealnie komponujgca
sie z miesem drobiowym.

31




Domowe Pruylli —
Z WEDZONYM MAJONEZEM &5 skeapnikina o Porc- ()
Z C H I P OT L E gigﬁiki, odmiana na frytki 2,000 kg ﬁ{:ji?gfgo dekoracji Hellmann’s 0,500 kg

Przyprawa do frytek i ziemniakéw Knorr Chipotle - papryka wedzona
100% naturalnych skladnikéw Do smaku konserwowa 0,080 kg
Cukier puder 0,020 kg

ﬁ_g WYRKONANIE

FRYTKI
o Ziemniaki umyj, osusz i pokrdj na frytki.
e Usmaz w glebokim tluszczu i dopraw Przyprawg do frytek i ziemniakdw.

MAJONEZ
¢ Do majonezu dodaj chipotle i cukier puder. Calo$¢ krétko zmiksuj blenderem.

PODANIE
e Frytki uléz w dekoracyjnym naczyniu i podawaj z przygotowanym majonezem.

Achs
1hUDS
1

_ OO

PRZYPRAWA DO FRYTEK | ZIEMNIAKOW KNORR
100% naturalnych skiadnikow

PROFESSIONAL

Naturalna mieszanka ziéti przypraw z czosnkiem, paprykq i biatym
pieprzem. Rewelacyjnie podkresla smak frytek i ziemniakéw.

DANIA Z GRILLA '
o




Arancini z

| OSTRYM SOSEM ARRABBIATA 5 SKLADNIKINA 10 PORCI

SOS ARRABBIATA RISOTTO/ARANCINI
Oliwa z oliwek 0,030 kg Esencja bulionu drobiowego
Masto 0,030 kg Knorr Professional 0,0501
Cebula, kostka 0,080 kg Woda 1,200 kg
Czosnek 2 zabki Pasta szafranowa Knorr 0,015 kg
Tomato Pronto Knorr 0,800 kg Oliwa z oliwek 0,040 1
Sol, pieprz cayenne, chili Do smaku Masto 0,050 kg
FARSZ, Cebula, kostka ' 0,180 l-<g
. Czosnek, plasterki 3 zgbki
Filet z kurczaka 0,400 kg '
. . . Wino 0,1001
Esencja bulionu drobiowego . .
: Ryz Arborio 0,600 kg
Knorr Professional 0,020 1 p . K
Mozzarella, zéka 0,160 kg armezan, e 0,100 X8
Pomodori Secchi (pomidory PANIERKA
suszone) Knorr 0,080 kg Bulka tarta 0,250 kg
Pietruszka zielona, Jajka 5 SZt.
posiekana 0,030 kg Olej Do smazenia
SOS ARRABBIATA

e W rondelku polacz oliwe z mastem, zeszklij cebule z czosnkiem, dodaj Tomato Pronto i przyprawy. Calo$¢ gotuj
przez chwile, po czym zmiksuj.

FARSZ

e Filet z kurczaka natrzyj Esencja bulionu drobiowego i gotuj w cyrkulatorze przez godzing, w temperaturze 67°C.

e Ugotowanego kurczaka i pozostale skladniki farszu pokréj w drobna kostke, dodaj odrobine oleju z suszonych
pomidoréw i uformuj kulki o wielko$ci wloskiego orzecha.

RISOTTO/ARANCINI

e Esencje bulionu drobiowego rozprowadz we wrzacej wodzie z dodatkiem pasty szafranowe;.

e W szerokim rondelku polacz oliwe i maslo, zeszklij cebule i czosnek. Dodaj wino, po chwili wsyp ryz, delikatnie
przysmaz. Gotuj, podlewajac wczedniej przygotowanym wywarem.

e W ostatniej fazie gotowania dodaj parmezan, zamieszaj, przykryj i odstaw do wystudzenia.

o Niewielka porcje ryzu nakladaj na dlon, dodawaj wczeéniej przygotowany farsz i przykrywaj kolejng warstwa
ryzu, formujac kulki.

PANIERKA
o Ryzowe kulki opanieruj w bulce tartej, roztrzepanym jajku i ponownie w bulce tartej. Nastepnie usmaz
w glebokim thuszczu na zloty kolor.

'-u;s-r
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PODANIE
e Arancini podawaj z sosem arrabbiata.

Gyl

o Collezione lmfwﬂ“

TOMATO PRONTO KNORR WO Jomato Pronto
T Napoletanau'

Produkowany we Wioszech z okoto 3 kg Swiezych, wioskich pomidorow
Roma - dojrzewajgcych w stofcu i zbieranych w szczycie sezonu, co
zapewnia stodki smak. W sktadzie jest m.in. 75% pomidoréw pokrojonych

w drobnq kostke, cebula, delikatne przyprawy i olej.

“DANIA Z GRILLA 2
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7 SKLADNIKI NAIO PORCH @

GRILLOWANY ANANAS PODANIE
Ananas, obrany 2,000 kg Listki melisy
Miod 0,200 kg

DIP SMIETANOWY

Mleko 0,500 1

Panna Cotta Carte d’Or 0,130 kg

Rama Cremefine Profi 31% 0,500 1

Cytryna 1 szt

Melisa, listki Do smaku

@g WYKONANIE

GRILLOWANY ANANAS
e Ananasa pokréj, nadziej na drewniane patyczki, posmaruj miodem i zgrilluj.

DIP SMIETANOWY

e Zagotuj mleko, odstaw, dodaj deser Panna Cotta i dodaj Rame. Calo$¢ dokaldnie wymieszaj.
o Wstaw do lodéwki na okolo 3 godziny do zastygniecia.

e Z cytryny otrzyj skérke i wycisnij sok.

¢ Do stezalego deseru dodaj pokrojone listki melisy, skérke z cytryny i sok z cytryny.

o Calo$¢ wymieszaj rézga, tak aby powstala masa o konsystencji dipu.

PODANIE
¢ Grillowanego ananasa podawaj z przygotowanym dipem. Calo$¢ udekoruj listkami melisy.

. COONE

PANNA COTTA
Carte dOr

Klasyczny $mietankowy deser o delikatnej aksamitnej
konsystencji. Proste przygotowanie, wysmienity smak
i konsystencja oraz funkcjonalne opakowanie, z ktérego
przygotujemy az 48 porcji po 100 g.
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PROFESJONALNE PRODUKTY
waluwiaggce przygoelowanie peltvaw z ghilla:

DRESSINGI HELLMANN’S

R

Majonez do dekoragiji
Pojemnosé: 31

KETCHUP
KECUP

Ketchup
Masa netto: 5 kg

Sos Cezar
Pojemnosé: 11

Primerba bazyliowa
Knorr Professional
Masa netto: 0,34 kg

L

Primesta

4|
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Primerba prowansalska
Knorr Professional
Masa netto: 0,34 kg

Primerba czerwone pesto
Knorr Professional
Masa netto: 0,34 kg

Musztarda

Majonez Yofresh
Masa netto: 3 kg

Majonez do satatek
Pojemnosé: 51 Pojemnosé: 51

Musztarda w saszetkach

Musztarda w saszetkach
Pojemnos¢: 198 x 10 ml

Majonez w saszetkach
Pojemnos¢: 198 x 10 ml

Pojemnos¢: 198 x 10 ml

o
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Sos barbecue (BBQ)

Sos 100 wysp Sos miodowo-
Pojemnosé: 1 -musztardowy Masa netto: 4,8 kg
Pojemnosé: 11

PRIMERBY

5 p._I -4

"W'mzﬁ i "‘ m.,..... .

Primerba pesto
Knorr Professional
Masa netto: 0,34 kg

|

Primerba ogrodowa
Knorr Professional
Masa netto: 0,34 kg

Primerba grzybowa
Knorr Professional
Masa netto: 0,34 kg

Primerba czosnkowa
Knorr Professional
Masa netto: 0,34 kg

E.i o
AP

Primerba z pieczonej cebuli
Knorr Professional
Masa netto: 0,34 kg

Primerba tymiankowa
Knorr Professional
Masa netto: 0,34 kg

Primerba rozmarynowa
Knorr Professional
Masa netto: 0,34 kg

Primerba wioska
Knorr Professional
Masa netto: 0,34 kg

MARYNATY
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Marynata do wotowiny
Knorr Professional
Masa netto: 0,75 kg

Marynata do ryb i owocow
Morza Knorr Professional
Masa netto: 0,7 kg

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

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

KOLEKCJA AZJATYCKA

Pikantny sos z chili i pomidorami -

Pikantny sos z chilii sojg

Stodko-pikantny sos chili Stodki sos sojowy
- Sunshine Chili Knorr - Ketjap Manis Knorr - Sambal Manis Knorr Pang Gang Knorr
Pojemnos¢: 11 Pojemnos¢: 11 Pojemnosé: I

Pojemnos¢: 11

PRODUKTY :
100% NATURALNYCH SKLADNIKOW

Oduiods
www.ufs.com
¢ zaumeuniag produkly bez wychedzenio z fivuny!

Sos satatkowy klasyczny  Sos satatkowy paprykowy  Sos satatkowy kremowy
Masa netto: 0,5 kg Masa netto: 0,5 kg

Masa netto: 0,5 kg

Przyprawa do frytek
i ziemniakow

Przyprawa do kuchni

tradycyjnej
Masa netto: 250 g Masa netto: 350 g

Przyprawa do grilla

Przyprawa do ryb
Masa netto: 250 g

Masa netto: 250 g

Przyprawa do mies
Masa netto: 350 g

Przyprawa do kurczaka
Masa netto: 350 g
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