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MakaronoMania

i KONKURS DLA RESTAURACJI,
' JAKIEGO JESZCZE NIE BY+O! g

Jesli chcesz wypromowac swojg restauracje, dostarczy¢ klientom rozrywki oraz ;
i wygrac nagrody zarowno dla siebie jak i restauracji - to koniecznie wez udziat :
i wkonkursie przygotowanym przez Unilever Food Solutions! :

| ¢ DLaczeco? §
Klienci maja coraz wyzsze oczekiwania wobec restauracji. Z jednej strony przywiazuja
duza wage do jakosci produktow oraz menu, z drugiej strony - poszukuja dodatkowych
: atrakcji, dzieki ktorym przezyja niezapomniane emocje. Szefowie kuchni czesto staja

n'?‘f’fowie, aby te oczekiwania zaspokoic, jednak na niektore z nich nie maja wptywu.
» MAKARONOMANIA" to idealny pomyst na dobra zabawe, dobre jedzenie, emocje .
oraz ruch w biznesie.

™A CZYM POLEGA KONKURS?

i Mechanizm jest bardzo prosty, zarowno dla restauracji, jak i dla gosci. W konkursie :
: . ™MAKARONOMANIA" restauracje zgtaszaja wybrane danie makaronowe, ktore :
podczas trwania konkursu bedzie w menu. Goscie beda mieli okazje podzieli¢ sie
|+ swojg opinig, oddajac na nie gltos na stronie makaronomania.pl. Dodatkowo, beda :
mogli wystac zdjecie dania. Posrod osob, ktore przesla zdjecie, co 2 tygodnie beda
losowane nagrody. :

Atrakcje przewidziane s3 takze dla restauracji oraz szefow kuchni. Kazde
: miejsce, ktore wezmie udziat w konkursie otrzyma materiaty marketingowe.
Dodatkowo 10 najlepszych restauracji, czyli tych, ktorych zgtoszone danie uzyskato ;
o najwiekszg liczbe gltosow, otrzyma nagrody oraz wezmie udziat w Ffinale, jakim :

bedzie konkurs kulinarny. ]

Co MA ZROBIC RESTAURACJA, ABY WZIAC UDZIAt W KONKURSIE?

" kup produkty* za min. 300 zt netto i otrzymaj kod, ktéry upowazni Cie do wziecia udziatu w konkursie

E wykorzystujac kod zarejestruj sie na stronie:
B dodaj zdjecie swojej potrawy z makaronem, ktora chcesz zgtosic do konkursu oraz jej krotki opis

*Produkty biorace udziat w konkursie znajdziesz na stronach 38-39.

Co MA ZRoBIC GOSC, ZEBY wzm__(: UDZIAt W KONKURSIE?

“ wejdz na strone

E przeslij zdjecie dania konkursowego i walcz o nagrody

N.LA.PL i oddaj gtos na ulubione danie

B co 2 tygodnie 4 najlepsze zdjecia wygrywaja nagrody:

£ voucher do biura podrézy o wartosci 3000 zt

¢ karta pre-paid o wartosci 300 z

_CQ OTRZYMA RESTAURACJA? y 7\

u promocje restauracji poprzez udziat w ogolnopolskim konkursie dla restauracji i ich gosci

materiaty marketingowe, ktore pomoga poinformowac o konkursie: ulotki dla gosci, G
prezenter na stot oraz naklejki z logo konkursu

B fartuch z logo konkursu dla szefa kuchni

10 RESTAURACT, ktére zdobeda najwieksza liczbe glosow, wezmie udziat w finatowym .:;v’/ A,(;rf—“ _
konkursie kulinarnym o —
| g

i ——— o~ o —— ==

ONKURS KULINARNY 7

EDZIE WYGLADAE FINALOWY K

Finatowy konkurs kulinarny odbedzie sie 17.10.2018 w Warszawie. W jury zasiagda znani blogerzy kulinarni.
Podczas konkursu kazdy z szefow ugotuje swoje konkursowe danie. Kazdy z 10-ciu finalistow otrzyma

e otrzymajq nagrody gtowne**:

'} v 9,

W i 14 Alls = 9%
Natomiast 3 najlepsze restaurac;j

) ztotych dla szefa kuchni oraz KitchenAid dla restauracji
) ztotych dla szefa kuchni oraz KitchenAid dla restauracji
) ztotych dla szefa kuchni oraz KitchenAid dla restauracji

~/ M | \ ;

**Wizualizacja nagrody, finalne nagrody moga sie roznic.
Termin trwania konkursu: 1.07 - 30.09.2018.
0 szczegoty konkursu zapytaj Doradce Kulinarnego UFS.

-



J A K R 0 BI é D 0 B RE Z D J E C I A P 0 T R A w ? Swiatto dzienne to najlepszy przyjaciel fotografa jedzenia. Miekkie $wiatto stoneczne pozwala

na unikniecie brzydko wygladajacych cieni i naturalny wyglad potrawy. Najlepiej fotografowaé
jedzenie na 2-3 godziny po wschodzie lub 2-3 godziny przed zachodem stofca. Mozesz to robi¢
Fotografia kulinarna nie musi by¢ trudna! Nawet aparatem w telefonie mozesz albo przy duzym oknie, albo na zewnatrz. Aby unikna¢ ewentualnego niedoswietlenia jednego
zrobic zdjecia swoich potraw, ktorymi z duma pochwalisz sie w Internecie. Wystarczy boku potrawy, warto zainwestowac w tania blende, ktora odbije Swiatto i zredukuije ilosc cieni.
pamietac o kilku zasadach i poznac praktyczne triki.

paratem Jesli nie mozesz fotografowac przy swietle dziennym, wykorzystaj ciemne pomieszczenie
ozesz zrobic i sztuczne Swiatto do robienia zdjec. Aby uzyskac efekt swiatta stonecznego, mozesz stworzyc
prosty dyfuzor naktadajac na lampe potprzezroczysty pergamin lub biat tkanine. Potrawe
oswietlaj od boku, nie od przodu.

Fotografujac potrawe, nie uzywaj lampy btyskowej - tatwo o przeswietlone zdjecie z ostrymi
cieniami.

oich potraw

~

MAKIETUY
Przed rozpoczeciem przygotowywania potrawy warto sporzadzic makiete zdjecia -
prosty rysunek zawierajacy wszystko, co chcesz pokazaé na fotografii. To utatwi
i przyspieszy prace oraz pomoze Ci uzyskac wyjatkowy efekt. Dzieki niej bez
problemu dobierzesz aranzacje talerza, kompozycje ujecia, rekwizyty i oswietlenie.

W fotografii kroluja dwa katy ujecia - Wybor odpowiedniego zalezy

od potrawy. Najczesciej dania obiadowe o skomplikowanej aranzac;ji lepiej prezentuja sie

;’%R A qu J pokazane z gory, natomiast potrawy o wielu warstwach, wymagajace przekrojenia (np.
kanapki, wrapy) s3 apetyczniejsze w ujeciu z boku.

STWORZ NIEPOWTARZALNA ARANZACJE talerza, ktora
wyeksponuje najwazniejsze akcenty potrawy i sprawi, ze bedzie
wygladac naprawde apetycznie.

WYKORZYSTUJ REKWIZY Y-~ nie tylko deski do krojenia,
zastawe, sztucce, serwetki i obrusy, ale tez Swieze produkty,
przyprawy, ziota i kwiaty.

ZROB'WEASNE TEA imitujace marmur czy stot. Mozesz je
wydrukowac, wykonac z drewna, oklein i tkanin lub wykorzystac
tynk do stworzenia powierzchni o wyjatkowej strukturze.

UPIEKSZAJ DANIE: Jesli chcesz podkreslic swiezos¢ dania,
spryskaj owoce i warzywa mgietka. Jesli chcesz stworzy¢ efekt
topigcego sie masta lub grillowych paskow na miesie, wykorzystaj
do tego reczny palnik.

BAW SIE KOLORAMI: Mozesz dobrac kolory zarowno pasujace do Wiele potraw dobrze jest pokazac w szerokim kacie, czyli ujeciu, ktore pokaze caty talerz
siebie, jak i kontrastowe (np. zielen i fiolet, czerwien i niebieski). wraz z rekwizytami. Ale nie jest to zasada, ktorej nalezy sie trzymac bez wyjatku. Niekiedy
Najlepiej sprawdza sie wybor do trzech kolorow obecnych na pokazanie detalu dania, topiacej sie czekolady czy roztopionego sera przyciagnie wzrok
zdjeciu i dobieranie pod nie rekwizytow i tet. odbiorcy i sprawi, ze pocieknie mu §linka.




€pyYTUJ

Korzystaj z aplikacji do edycji zdjec - to niewielki wydatek, ktory pomoze uzyskac swietna
jakos¢ zdjec. Poza popularnym Foodie - aplikacja przeznaczona do fotografii kulinarne;j -
mozesz korzystac z takich jak Snapseed, Pixomatic czy VSCO Cam.

Jesli nie chcesz inwestowac w aplikacje, nawet na darmowym oprogramowaniu wgranym
w system operacyjny mozesz przeprowadzic operacje, ktore poprawia jakosc zdjecia:
wyprostowac i wykadrowac, ustawic jasnosg, kontrast i nasycenie kolorow. Mozesz tez
skorzystaé z gotowych filtrow dostepnych w aplikacjach.

‘WYROZNLJ SIE

Zdjecia potraw powinny stac sie wizytowka restauracji. Dlatego to tak wazne, aby oddawaty
charakter lokalu oraz odrézniaty nas od konkurencji. Aby odejs¢ od kulinarnej sztampy,
mozesz chociazby fotografowac talerze zawsze trzymane przez szefa kuchni, w momencie ich
krojenia, z dtormi siegajacych po nie klientow lub z wykorzystaniem charakterystycznego dla
Ciebie rekwizytu. Tworzac wtasny styl, umacniasz marke restauracji wsrod swoich gosci.

D ANIA MAKARONOWE

IDEALNY SPOSOB NA ZWIEKSZENIE ZYSKOW W RESTAURACJI!

Czy to przypadek, ze to whoska kuchnia jest tak popularna, a nie na przykfad francuska? B
W pierwszej chwili moze przyjs¢ na mys| niepowtarzalny smak i prostota. Jednak ponad 600 ;

+  roznych rodzajow makaronow moze w tej kwestii wielu zaskoczy¢. Chyba, ze u podstaw lezy
i jeszcze jeden aspekt - biznes. Swietnie oddaja to stowa Marco Pierre White'a: , wielcy szefowie !
kuchni rodz3 sie z pewnosci siebie, a wspaniate potrawy powstaja z wyrachowania’. A dania
' makaronowe to jeden ze sposobow, aby w bezpieczny sposob zwiekszac zyski. | to na wiele
sposobow.

Dania makaronowe s3 niskokosztowe. Dzieki nim, mozesz balansowaé drozsze
| produkty i utrzymac food cost na pozadanym poziomie. Zamawiajac wieksze opako- :

wania, a takze wspoétpracujac z dostawca, mozesz dodatkowo wynegocjowac dobre ;
3 ceny. Dotyczy to nie tylko makaronow, ale takze innych produktow. Niskokosztowe :
] dania makaronowe s3 pomocne szczegolnie w wolniejszych miesigcach.

! Dostepne w bardzo dobrej jakosci makarony suche to znakomita okazja, aby
| zaoferowac w menu potrawy nie tylko smaczne, ale takze proste do przyrzadzenia.
Stosujac zasade mise and place, wiekszos¢ rzeczy przygotowujesz przed serwisem.
e Majac na pasie jedynie za zadanie ugotowanie pasty oraz podgrzanie sosu, bedziesz
mogt w godzinach szczytowych wykonac wieksza liczbe coverow i generowac wiek-
sze zyski w restauragji.

Jak? Wprowadzajac nowe danie do menu warto zadbac, aby jego sktadniki znalazty
sie takze w innej potrawie, aby zwiekszy¢ szanse na ich sprzedaz. Makarony, dzieki
swojej roznorodnosci oraz elastycznosci Ci w tym pomoga. !
Przyktad: Wprowadzasz do menu kaczke? Nic nie stoi na przeszkodzie, aby
' w specjatach zaoferowac jg z pappardelle. Ten szeroki, ptaski makaron pochodzacy
: z Toskanii, znakomicie komponuije sie z miesem, podkreslajac jego smak i teksture.

LY

Monitoruj wielkos¢ porcji. W Polsce restauracje oferuja czesto porcje w jednym
| : rozmiarze, a ich waga waha sie od 300 do 450 gram. Dlatego sprawdzaj, czy talerze
wracaja puste, aby ewentualnie zmniejszy¢ rozmiar potrawy.

Zaoferuj pasty w 2 rozmiarach. Mniejsza porcja stanowi znakomite rozwigzanie jako :
pierwsze danie, porcja dla dziecka, przekaska na brunch. Wycen mniejsza porcje ke
tak, aby nadal przynosita oczekiwany zysk i nie tracita na swej atrakcyjnosci. Klienci :
: doceniaja takie rozwigzania. Co ciekawe, ten zabieg zwieksza elastycznos¢ menu :
: i jego réznorodnosc¢, bez dodawania do niego kolejnych produktow.

: Ciekawostka: W 2012 roku tytut dania roku w Wielkiej Brytanii otrzymato caccio
5 a pepe, czyli potaczenie makaronu, sera pecorino i pieprzu.
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skt ADNIKI NA 10 PORCJI Z MAKARONEM RY ZOWYM{ WOEOWINA &
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BULION:

Wotowina 0,800 kg
Woda 3,0001
Anyz Sszt.
Cynamon 2 szt.
Czosnek 1gtowka
Kafir 5 listkow
Imbir 0,100 kg
Esencja bulionu wotowego Knorr Professional 0,0701
Cukier brazowy do smaku

DODATKI:

Makaron ryzowy 0,500 kg
Limonka 5szt.
Kietki Fasoli 0,150 kg
Kolendra, Swieza do smaku
Szczypiorek do smaku
Chili, swieze do smaku
Sos rybny do smaku

WYKONANIE

BULION:
« Z przygotowanych sktadnikow ugotuj bulion.
+ Gotowy bulion przecedz, mieso pozostaw do serwowania.

DODATKI:

 Makaron namocz i ugotuj. Nastepnie wyporcjuj. Dekoruj plastrami wotowiny,
kawatkami limonki oraz kietkami.

« Zalej bulionem, dopraw do smaku ziotami i sosem rybnym.

ESENCJA BULIONU WOLOWEGO KNORR
PROFESSIONAL 1L

Stosowana do przyprawiania daf - pomaga wydoby¢ petny
smak i aromat miesa wotowego. Ptynny format utatwia
dozowanie, natychmiast rozprowadza sie w potrawie

i doskonale taczy z innymi sktadnikami. Bez dodatku
glutaminianu sodu, konserwantéw i sztucznych barwnikow.
Produkt bezglutenowy.

-3 R P S TR S O T




skt ADNIKI NA 10 PoRrcJl

KURCZAK:

Filet z kurczaka z kostka 2,000 kg
Marynata do drobiu Knorr Professional 0,020 kg
Rama Culinesse do smazenia

TAGLIATELLE WARZYWNE:

Marchew, obrana 0,600 kg
Cukinia ze skora 0,600 kg
Sol, cukier do smaku

PODANIE:

Pomodori Secchi (pomidory suszone) Knorr 0,150 kg
Olej z suszonych pomidorow 01001
Oliwa z oliwek 01501

Sok z cytryny do smaku
Cytryna 0,080 kg
Ziota, Swieze do dekoracji

WYKONANIE

KURCZAK:
+ Kurczaka przypraw marynata i usmaz na Ramie Culinesse.

TAGLIATELLE WARZYWNE:

 Marchew i cukinie pokroj w dtugie cienkie stupki przypominajace makaron
spaghetti.

» Warzywa zblanszuj we wrzacej wodzie z sola i cukrem. Nastepnie zahartuj.

PODANIE:

 Pomidory pokroj w drobng kostke, dodaj olej, oliwe, sok z cytryny i wymieszaj.

« Kurczaka podawaj z cieptymi warzywami. Danie skrop przygotowana oliwa
z pomidorami oraz udekoruj czastka cytryny i Swiezymi ziotami.

MARYNATA DO DROBIU KNORR PROFESSIONAL
0,7 KG

Do marynowania lub przyprawienia bezposrednio przed
obrobka termiczng mies drobiowych: kurczaka, perliczki,
przepiorki czy kaczki. Zapewnia zawsze te sama wysoka
jakos¢ zamarynowania, nadajac potrawom doskonaty,
wywazony smak i aromat. Moze by¢ sktadnikiem

autorskiej marynaty. W sktadzie m.in. najwyzszej jakosci,
wyselekcjonowane, duze kawatki ziot i przypraw: czerwona
papryka, rozmaryn, kolendra, kurkuma, sél morska.

o«
-
* i |
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KLOPSIKI WOLOWE:

Wotowina mielona 1,000 kg

Jaja 2 szt.

Rama Cremefine Profi wielofunkcyjna 31% (CR[c[eN

Sol, pieprz do smaku
Maka pszenna do oproszenia

S0S:

Sos Demi Glace Knorr 0,070 kg
Woda 1,5001
Rama Culinesse do smazenia
Cebulka pertowa 0,350 kg
Wino czerwone wytrawne 0,300

PODANIE:

Makaron Spaghetti Knorr 0,900 kg
Tomato Pronto Knorr 0,700 kg
Seler naciowy, oczyszczony, pokrojony w dowolny sposob 0,100 kg

WYKONANIE

KLOPSIKI WOLOWE:

+ Wotowine wymieszaj z jajami, Rama 31% oraz przyprawami.

+ Uformuj kulki wielkosci orzecha wtoskiego (5 kulek na porcje).
 Usmaz w gtebokim ttuszczu.

S0S:

+ Sos Demi Glace potacz z wodg i zagotuj.

+ Na Ramie Culinesse podsmaz cebulki, po chwili wlej wino, zredukuj i dodaj
do sosu Demi Glace.

« Catosc potacz z klopsikami i gotuj na matym ogniu do uzyskania konsystencji
SOSu.

PODANIE:

« Makaron ugotuj w osolonej wodzie, odcedz i wymieszaj z sosem i klopsikami.

 Podawaj na gtebokim talerzu z Tomato Pronto i zblanszowanym selerem
naciowym.

TOMATO PRONTO KNORR 2 KG

Do produkc;ji jednego opakowania uzyto okoto 3 kg
swiezych pomidoréw dojrzewajacych w stoncu i zbieranych
w szczycie sezonu, co zapewnia stodki smak. Produkowany
we Wioszech z whoskich pomidoréw odmiany Roma, ktore
gwarantuja odpowiednia twardos¢ i miesistosé. W sktadzie
m.in. ponad 75% pomidorow pokrojonych w drobng kostke,
cebula, delikatne przyprawy i olej.
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WYWAR/POLICZKI:

Woda 2,0001
Rosot wotowy Knorr 0,050 kg
Marchew, pokrojona 0,100 kg
Pietruszka, pokrojona 0,100 kg
Lis¢ laurowy 3 szt.
Ziele angielskie 5 ziaren
Policzki wieprzowe (20 szt.) 2,000 kg

SOS VELOUTE:

Masto 0,050 kg
Maka 0,050 kg
Wywar z gotowania policzkow 0,5001
Rama Cremefine Profi wielofunkcyjna 31% 01001
Sol do smaku

BOB:
Masto 0,030 kg
Bob, ugotowany 0,600 kg

Mieta 0,010 kg
Esencja bulionu warzywnego Knorr Professional 0,0201

PODANIE:

Sakiewki z ricotty i rukola 0,800 kg
Cebula czerwona, piklowana 0,150 kg
Kietki groszku do dekoracji

WYKONANIE

WYWAR/POLICZKI:
« Z podanych sktadnikow przygotuj wywar i ugotuj w nim policzki.

SO0S VELOUTE:

 Z masta i maki przygotuj jasng zasmazke, rozprowadz j3 wywarem z gotowania
policzkow i gotuj okoto 2 minut.

+ Nastepnie wlej Rame 31%, wymieszaj i dopraw do smaku.

BOB:
+ Do rozpuszczonego masta dodaj bob, miete i Esencje bulionu warzywnego.
Podgrzej i odstaw.

PODANIE:

« Sakiewki ugotuj w osolonej wodzie, utoz na talerzu z policzkami polanymi sosem,

bobem, piklowana cebulj i kietkami groszku.

ROSOL WOLOWY KNORR 0,9 KG

Dzieki zbalansowanej pod wzgledem stonosci recepturze
pozwala szefowi kuchni na doprawienie zupy/sosu zgodnie
z wlasnym upodobaniem. Posiada wyrazny wotowy smak,
uzupetniony nutg selera, cebuli i czosnku. Produkt moze
byc stosowany jako podstawa r6znorodnych dan miesnych,
SOSOW i Zup.

PoLICZKI WIEPRZOWE W SOSIE VELOUTE
Z BOBEM | SAKIEWKAMI
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MAKARON:
Makaron chow mein

KURCZAK:

Filet z kurczaka 0,600 kg
Sos sojowy 0,0401
Pieprz kolorowy Knorr 0,003 kg
Olej sezamowy 0,0201

KREWETKI:
Krewetki 16/20, oczyszczone 0,600 kg
Olej 0,0301

OMLET:
Jaja Sszt.
Olej do smazenia

WARZYWA:

Olej 0,030
Szalotka, piorka 0,080 kg
Czosnek, plasterki 4 zabki
Marchew, stupki 0,250 kg
Seler naciowy, stupki 0,200 kg
Groszek cukrowy 0,200 kg
Cukinia, stupki 0,250 kg
Imbir, Swiezy, julienne 0,040 kg
Kurkuma 0,002 kg
Pikantny sos z chili i sojg - Sambal Manis Knorr 0,250 kg
Kietki fFasoli 0,050 kg

WYKONANIE

MAKARON:

« Makaron gotuj przez 3 minuty i odsacz.

KURCZAK:

« Filet z kurczaka pokroj, zamarynuj w sosie sojowym i pieprzu kolorowym.
Odstaw na 1 godz. Usmaz na oleju sezamowym.

KREWETKI:

+ Krewetki usmaz na oleju.

OMLET:

 Usmaz omlet z 5 jaj i pokroj na kawatki.

WARZYWA:

+ Na oleju zeszklij szalotke z czosnkiem, nastepnie kolejno dodawaj marchew,
seler, groszek, cukinie i imbir.

« Zasmazaj przez chwile, dodaj makaron i pozostate sktadniki.

+ Catosc wymieszaj.

PODANIE:
+ Smazony makaron podawaj posypany dymka i orzeszkami.

PIKANTNY SOS Z CHILI 1 SOJA
- SAMBAL MANIS KNORR 1L

Sambal Manis to pikantny sos z chili i soja. Niezastapiony

w daniach typu stir-fry. Wystarczy doda¢ go do
przesmazanych na woku warzyw i miesa. Nadaje potrawom
orientalny, stodko-pikantny smak z nuta warzyw.
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- ™MAKARON STIR-FRY
Z KURCZAKIEM | KREWETKAMI
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e e S LIBANSKA SALATKA TABBOULEH .
f WAt AT N . ZGRILLOWANYM+OSOSIEM. -

*

Wl o d ol '
SALATKA: & . a
Makaron Grandine Knorr 0,600 kg T . s
Woda 2,200 | : e 4 :
\ Pasta szafranowa Knorr 0,020 kg i Al ¥ .
& i Pomidor 0,200 kg 5 7o .
| 1 Ogorek 0,300 kg ; g
Cebula czerwona 0,150 kg o i
Papryka swieza 0,200 kg
Oliwa 0,080 :
E Cytryna 2 szt.
Mieta 0,040 kg

Sol, pieprz i kumin do smaku

£0S0S:

tosos, filet 10 szt. '
: Sol, cukier do smaku
Oliwa, masto, czosnek, skorka z cytryny do smazenia

WYKONANIE

SALATKA:
« Grandine ugotuj w wodzie z dodatkiem pasty szafranowe;j. :
 Wszystkie warzywa pokroj w kostke, wymieszaj z zimnym makaronem i dopraw
do smaku oliwa, cytryna, posiekana mieta oraz pozostatymi przyprawami.

£0S0S:
+ tososia zasyp mieszanka soli z cukrem i odstaw do zamarynowania na 20 minut. : H
: Rybe umyj pod biezaca wod3 i osusz recznikiem papierowym. P8
:  Usmaz na oliwie z mastem, czosnkiem i skorka z cytryny. :

PODANIE: i B
« tososia podawaj na przygotowanej wczesniej satatce tabbouleh. .

GRANDINE (KULECZKI) KNORR 3 KG

Zawiera 100% najwyzszej jakosci pszenicy a3

' durum, co gwarantuje, ze makaron jest zawsze . PR i _
i i S gy ' Sy L d v
: smaczny, sprezysty i nie skleja sie podczas TN = N
gotowania. Wyprodukowany we Wtoszech A - -; 1""ﬁ}, Xy i

. z surowcow lokalnych i importowanych. r 2y _,'1" e ]

Produkt stabilny w bemarze.



i ' i TORTELLINI ZE SZPINAKIEM
sktADNIKI NA 10 PORCJI | | SANDACZEM W SOSIE CYTRYNOW)

SANDACZ:

Filet z sandacza 0,900 kg
Marynata do ryb i owocow morza Knorr Professional 0,010 kg
Olej do smazenia

SOS CYTRYNOWY:

Szalotka (drobna kostka) 0,080 kg
Olej do smazenia
Woda 12001

Sos cytrynowo-maslany Knorr 0,190 kg
Rama Cremefine Profi wielofunkcyjna 31% 0,200 |

Sol do smaku

TORTELLINI ZE SZPINAKIEM:
Tortellini ze szpinakiem, mrozone 2,000 kg
Szpinak, swiezy 0,200 kg

PODANIE:

Cytryna 0,200 kg

Cukier szczypta

Pomidorki koktajlowe 0,500 kg

Pieprz, Swiezo mielony do smaku

WYKONANIE

N L e, TR

Ty

S

SANDACZ:
« Filety podziel na 10 rownych czesci, przypraw marynatg i usmaz.

S0S:
« Szalotke delikatnie zeszklij na ttuszczu. W goracej wodzie rozprowadz sos
cytrynowo-maslany, zagotuj, dodaj Rame 31%, odstaw i przypraw sola do smaku.

TORTELLINI:

W osolonej wodzie ugotuj pierozki tortellini, odcedz (pozostaw wode z gotowania
pierozkow) i wymieszaj z oczyszczonym szpinakiem. Catos¢ potacz z sosem
cytrynowym i delikatnie podgrzej.

« Jesli bedzie taka potrzeba, dodaj odrobine wody z gotowania pierozkow.

PODANIE:
« Cytryny obierz, wytnij filety i delikatnie skarmelizuj na patelni z odrobing cukru.
« Pomidorki przekroj i przypraw swiezo mielonym pieprzem, a nastepnie upiecz w piecu.
Tortellini podawaj z sosem i szpinakiem na gtebokim talerzu.
Udekoruj filecikami z cytryny i czastkami pomidora. Na gorze pot6z sandacza.

SOS CYTRYNOWO-MASLANY KNORR 0,8 KG

Aksamitny sos o lekko kremowej konsystencji.
Doskonale podkresla smak drobiu, ryb, krélika oraz
warzyw. Sos mozna wzbogacic dodajac ziota i warzywa,
smietanke, kawatki, cytrusow lub innych owocow.
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DORSZ:

Poledwica z dorsza
Sl

Szynka serrano
Masto

MAKARON:

Czarne tagliatelle, mrozone

Oliwa, czosnek, tymianek Swiezy

Sok z cytryny

Esencja bulionu rybnego Knorr Professional

POMIDORY CONCASSE:

Szalotka

Ocet winny

Pomodori pelati (pomidory w catosci bez skorki) Knorr
Sol, cukier

Oliwa

WYKONANIE

DORSZ:

1,700 kg
do smaku
0,150 kg
0,300 kg

1,500 kg

do smazenia
0,0301
0,040

0,080 kg
0,200
0,700 kg

do smaku

0100

* Poledwice dopraw sol3 i zawin w szynke serrano. Obsmaz na rozgrzanym masle

i w6z do pieca nagrzanego do temperatury 150°C na 4 minuty.

MAKARON:
Tagliatelle ugotuj w wodzie, odcedz.

Przet6z na rozgrzana patelnie z dodatkiem oliwy, czosnku i tymianku.

Wymieszaj, dopraW|aja)c sokiem z cytryny i Esencja bulionu rybnego.
Przed podaniem wyjmij czosnek i tymianek.

POMIDORY CONCASSE:

« Szalotke pokro; w kostke i ugotuj w occie, dodaj pokrojone pomidory i dus

na matym ogniu.
+ Dopraw solg i cukrem. Na koncu dodaj oliwe.

ESENCJA BULIONU RYBNEGO KNORR
PROFESSIONAL 1L

Stosowana do przyprawiania dan - pomaga wydoby¢ petny

smak i aromat dan rybnych. Ptynny format utatwia dozowanie,

natychmiast rozprowadza sie w potrawie i doskonale taczy
z innymi sktadnikami. Bez dodatku glutaminianu sodu
i sztucznych barwnikéw. Produkt bezglutenowy.

-

EDonsz Z POMIDORAMI CONC
NA CZARNYM TAGLIATELLE
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. T™MAKARON SPAGHETTI Z SZYJKAMI
sktADNIKI NA 10 Porcul RAKOWYMI | MULAMI
| W WINNYM SOSIE CURRY

SOS CURRY:

Zotta pasta curry Knorr

Wino biate wytrawne

Rama Cremefine Profi wielofunkcyjna 31%
Cukier

Esencja bulionu rybnego Knorr

PUDER KOPERKOWY:
Panko

Koperek, swiezy
Skorka z cytryny

PODANIE:

Makaron Spaghetti Knorr
Oliwa z oliwek

Mule

Szyjki rakowe, blanszowane

WYKONANIE

SOS CURRY:

» Z6ttg paste curry zasmaz na patelni, wlej wino i zredukuj. Catos¢ zalej Rama 31%,
gotuj na matym ogniu. Na koniec dopraw do smaku cukrem i Esencja bulionu
rybnego.

PUDER:
 Panko zmiksuj z posiekanym koperkiem i skorka z cytryny.

PODANIE:

« Makaron ugotuj.

+ Na oliwie zasmaz mule oraz szyjki rakowe.

 Makaron wymieszaj z podsmazonymi sktadnikami i sosem curry.
« Catosc posyp pudrem.

ZOLTA PASTA CURRY KNORR 0,85 KG

Umiarkowanie ostra. Swoj kolor zawdziecza
kurkumie. Idealnie pasuje do dan z drobiu, krewetek
i warzyw. Mozna dodawac ja do zup, sosow i marynat.




: ‘RUSTYKALNY ZIELONY MAKARON
- GRUSZKA | ORZECHAMI PEKAN

MAKARON:

Pietruszka zielona, posiekana 0,050 kg
Szpinak 0,100 kg
Woda 04001
Maka pszenna 0,500 kg
Semolina 0,300 kg
Zottka 3 szt.
Olej 0,020
Sol 0,010 kg

S0S:

Rama Cremefine Profi wielofunkcyjna 31% 0,600 kg
Mascarpone 0,400 kg
Pomodori Secchi (pomidory suszone) Knorr, pokrojone 0,300 kg
Gruszka, obrana pokrojona w dowolny sposob 0,300 kg
Primerba ogrodowa Knorr Professional 0,010 kg
Sol do smaku

PODANIE:
Orzechy pekan, przyrumienione 0,050 kg
Miks ziot do dekoracji

WYKONANIE

MAKARON:
Pietruszke i szpinak zmiksuj z woda na jednolita mase.
Make wymieszaj z semoling i pozostatym sktadnikami.
Catosc zagniec i odstaw na 30 minut.
Ciasto rozwatkuj na grubosc 2 mm, zwin w rolke i pokroj na tagliatelle.
Ugotuj w osolonej wodzie.

SOS:

W rondlu rozgrzej Rame 31%, potacz z mascarpone i wymieszaj.
+ Dodaj pomidory, gruszki, Primerbe i zagotuj.

+ Dopraw do smaku sola.

PODANIE:
+ Goracy makaron potacz z sosem, przetoz na talerz, posyp orzechami
i udekoruj ziotami.

POMODORI SECCHI (POMIDORY SUSZONE) | W :._I_J,_,___._I_m_
KNORR 0,75KG o I

Potowki migsistych i smacznych suszonych pomidoréw,
o intensywnym czerwonym kolorze. W sktadzie m.in. az
67% pomidoréw. Niezbedny sktadnik wielu dan kuchni
whoskiej i miedzynarodowej: satatek, makaronow,
przystawek i dan gtownych.
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KOPYTKA:

Bataty, upieczone i obrane 0,600 kg
Ricotta 0,300 kg
Maka pszenna 0,400 kg
Zottko 1szt.

Sol 0,010 kg

S0S:

Masto 0,050 kg
Cebula 0,100 kg
Wino biate 0,200 |
Rama Cremefine Profi wielofunkcyjna 31% 0,500 |
Primerba bazyliowa Knorr Professional 0,060 kg
Bazylia, Swieza 0,015 kg

WYKONANIE

KOPYTKA:

* Przygotuj purée z zimnych batatow, potacz z serem ricotta i pozostatymi
sktadnikami.

W razie koniecznosci dodaj lub zmniejsz ilos¢ maki.

« Z powstatego ciasta uformuj kopytka.

* Przed podaniem ugotuj 1 porcje na probe.

S0S:

+ Na masle zasmaz cebule, zalej winem, dodaj Rame 31% i Primerbe.

+ Gotuj na matym ogniu do uzyskania pozadanej konsystencji. Przed podaniem
dodaj swiezg bazylie i zmiksuj.

PODANIE:
+ Ugotowane kopytka wymieszaj z sosem i podawaj udekorowane dowolnymi
ziotami i suszonymi czarnymi oliwkami.

PRIMERBA BAZYLIOWA KNORR
PROFESSIONAL 0,34 KG

Aromatyczna pasta ziotowa do przyprawiania potraw, .

ktorej podstawe stanowi swieza bazylia konserwo- L i
wana w olejach roslinnych z sola. Zapewnia bogaty, ey
skoncentrowany smak i aromat Swiezej bazylii przez
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)YNIA MAKARONO\

skeADNIKI NA 10 porcyl | - s o AR . 11 KOZIM SERE !

R
AR

DYNIA:
Dynia makaronowa (ok. 5 kg) 2 szt.

WARZYWA:

Olej 0,050
Kurki 0,300 kg
Marchew, julienne 0,250 kg
Cukinia, julienne 0,250 kg
Esencja bulionu warzywnego Knorr Professional 0,0401

PODANIE:

Ser kozi 0,250 kg
Pestki dyni, przyrumienione 0,050 kg
Olej dyniowy 0,0301

Miks kietkow do dekoracji

WYKONANIE

DYNIA:
+ Dynie piecz w catosci w piecu przez 40-50 minut w temperaturze 180°C.
+ Nastepnie przekroj na potowe, usun pestki i widelcem wyjmij miazsz.

WARZYWA:

+ Na oleju zasmaz kurki, marchew i cukinie, dodaj Esencje bulionu warzywnego
i dynie.

« Catosc wymieszaj.

PODANIE:
« Dynie podawaj posypana pokruszonym serem i pestkami dyni, skropiong
olejem dyniowym z miksem kietkow.

ESENCJA BULIONU WARZYWNEGO KNORR
PROFESSIONAL 1L

Stosowana do przyprawiania dan - pomaga wydoby¢ petny -
smak i aromat warzyw. Ptynny format utatwia dozowanie, Y
natychmiast rozprowadza sie w potrawie i doskonale
taczy z innymi sktadnikami. Bez dodatku glutaminianu
sodu, konserwantow i sztucznych barwnikow. Produkt
bezglutenowy.

5 o iy




skt ADNIKI NA 10 PoRrcJl

GOTOWANE SZPARAG!:
Szparagi biate, obrane
Szparagi zielone, obrane
Sol

Cukier

MAKARON:

Tagliarini rossi (makaron chtodzony)
Sol

0,500 kg
0,500 kg
do smaku
do smaku

1,800 kg

do smaku

Oliwa 0,200 |
Primerba czerwone pesto Knorr Professional 0,050 kg

JAJO W KOSZULCE:
Ocet jabtkowy do zakwaszenia
Jaja 10 szt.

PODANIE:

Parmezan, tarty 0,100 kg
Kietki groszku do dekoracji
Mikroczosnek do dekoracji

WYKONANIE

GOTOWANE SZPARAGI:

« Szparagi ugotuj w osolonej wodzie z odrobing cukru i soli.
« Zahartuj zimna wod3 i pokréj w dowolny sposéb.

+ Pozostaw wode z gotowania szparagow.

MAKARON:

+ Makaron ugotuj w osolonej wodzie.

+ Oliwe wymieszaj z Primerbg czerwone pesto i potacz z ugotowanym,
odcedzonym makaronem.

+ Dodaj szparagi i delikatnie podgrzej. Catos¢ mozesz podla¢ woda ze szparagow.

JAJO W KOSZULCE:

« Zagotuj wode, zakwas octem jabtkowym.

+ Delikatnie wbijaj pojedynczo jaja do zakwaszonej wody.
+ Gotuj przez chwile, tak aby zottko pozostato ptynne.

PODANIE:

« Makaron Tagliarini rossi ze szparagami podawaj na gtebokim talerzu, a jajo
w koszulce potoz na gorze.

+ Udekoruj grubo tartym parmezanem, kietkami groszku i mikroczosnkiem.

PRIMERBA CZERWONE PESTO KNORR
PROFESSIONAL 0,34 KG

Aromatyczna pasta do przyprawiania potraw, ktorej
podstawe stanowia swieza bazylia, suszone pomidory,
czosnek i orzeszki pinii konserwowane w olejach
roslinnych z sola. Zapewnia bogaty, skoncentrowany
smak i aromat Swiezych ziot i warzyw przez caty rok.
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DODATKI:

Rodzynki 0,060 kg
Mak niebieski 0,100 kg
Masto 0,030 kg
Cukier 0,100 kg
Morele, pokrojone 0,100 kg
Wino biate potstodkie 0,0501
Miod 0,050 kg
Orzechy pekan, przyrumienione 0,060 kg

MAKARON:
Makaron Pappardelle Knorr 0,500 kg

SOS WANILIOWY:
Mus waniliowy Carte d'Or 0,3001

PODANIE:
Lody orzech wioski Carte d'Or 0,500
Mieta, Swieza do dekoracji

WYKONANIE

DODATKI:

+ Rodzynki namocz w cieptej wodzie.

+ Mak ugotuj, odsacz i przesmaz na masle.

« Przygotuj z cukru ciemnoztoty karmel i wylej go na pergamin. Zastygniety
karmel zmiksuj na krysztatki.

+ Morele gotuj w winie i miodzie przez kilka minut, na koniec dodaj orzechy.

MAKARON:
« Pappardelle ugotuj w wodzie z mlekiem.

S0S WANILIOWY: o
+ Mus waniliowy podgrzej, dodaj ciepty makaron, rodzynki i mak. Catos¢ wymieszaj. i & -

PODANIE:
« Na talerzu ut6z makaron, morele i lody. Catosc udekoruj mieta.

- _ ' 8 i
MUS WANILIOWY CARTE D'OR 1L (PLYNNY) ARTE : : B £ 9
Do serwowania jako: mus, sos, dekoracja, baza do )
autorskich deserow. Po ubiciu przyrasta 2,5-krotnie. j e " A
Znajdzie zastosowanie w cieptych i zimnych aplikacjach. é -
Produkt bezglutenowy. e P P =i
. -

‘PAPPARDELLE Z SOSEM WANILIOWYM,
ORZECHAMI | PRAZONYM MAKIEM
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PIEROG!:
Ananas, swiezy

FARSZ:

Mascarpone

Mleczko kokosowe w proszku Knorr
Cukier puder

PODANIE:

Satatka owocowa
Purée z marakui

WYKONANIE

PIEROGI:
+ Oczyszczone, wykrojone ananasy pokroj na krajalnicy w bardzo cienkie
plasterki, tak aby ananas byt elastyczny.

FARSZ:
+ Mascarpone wymieszaj z mleczkiem i cukrem.

PODANIE:
+ Na plastry ananasa natoz farsz i zwin jak pierogi.
+ Pierozki podawaj z satatka owocows i purée z marakui.

MLECZKO KOKOSOWE W PROSZKU KNORR 1KG

Przygotowane ze Swiezego migzszu kokosa.

Do przygotowania 1 kg mleczka kokosowego Knorr =

uzyto Srednio 20 Swiezych kokosow, uprawianych EE,FFEJEHEE
w sposob zrownowazony. Mozna je wykorzystywac nie

tylko w stodkich daniach, ale takze stonych czy ostrych.

Dzieki sypkiej formie, mozna tatwo uzyskac odpowiednia

intensywnos¢ smaku.

TS PR U

BRI SRS T

PIEROZKI ANANASOWE
- Z MASCARPONE | MARAKUJA




‘PRODUKTY BIORACE UDZIAt W KONKURSIE i

_ ‘KOLEKCJA AZJATYCKA pld
MakaronoMania
i PRIMERBY

MakaronoMania

Primerba bazyliowa

Primerba czerwone pesto

Pikantny sos z chili Stodki sos sojowy Pikantny sos z chili Stodko-pikantny sos chili
i s0jg - Sambal Manis - Ketjap Manis i pomidorami - Pang Gang - Sunshine Chili
Primerba czosnkowa Primerba grzybowa Primerba ogrodowa Primerba pesto Pojemnosc: 11 Pojemnosé: 11 Pojemnosc: 11
Knorr Professional Knorr Professional Knorr Professional Knorr Professional Knorr Professional Knorr Professional
Masa netto: 0,34 kg Masa netto: 0,34 kg Masa netto: 0,34 kg Masa netto: 0,34 kg Masa netto: 0,34 kg Masa netto: 0,34 kg '

Pojemnosé: 11

Primerba prowansalska
Knorr Professional
Masa netto: 0,34 kg

| p’nﬂ TR
ﬁ?! '
1 _'/ L
Primerba wtoska
Knorr Professional

Masa netto: 0,34 kg

Primerba rozmarynowa

Primerba tymiankowa
Knorr Professional

Knorr Professional

Primerba z pieczonej

e
Zotta pasta curry Czerwona pasta curry Zielona pasta curry Mleczko kokosowe
cebuli Knorr Professional Masa netto: 0,85 g Masa netto: 0,85¢g Masa netto: 0,85 g w proszku ”
Masa netto: 0,34 kg Masa netto: 0,34 kg Masa netto: 0,34 kg
SOSY COLLEZIONE ITALIANA

Masa netto: 1kg

€ SENCJE BULIONU
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Sos cztery sery Sos do spaghetti Sos do spaghetti Sos do spaghetti Esencja bulionu Esencja bulionu wotowego Esencja bulionu warzywnego Esencja bulionu wotowego
z brokutami Knorr Bolognese Knorr Carbonara Knorr Napoli Knorr drobiowego Knorr Professional Knorr Professional Knorr Professional Knorr Professional
Masa netto: 0,9 kg Masa netto: 1kg Masa netto: 1kg Masa netto: 0,9 kg Pojemnosé: 11 Pojemnosé: 11

Pojemnosé: 11 Pojemnosé: 11

BAZY WARZYWNE COLLEZIONE ITALIANA
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ASADY KONKURSU:

Kup wybrane produkty

Polparicca di Pomodoro

TOP 10 Szefow Kuchni
UES za min. 200 71 netto wezmie udziat w OGOLNOPOLSKIM
IRST : A
Pomodori Secchi (pomidory Tomato Pronto Peperonata (pokrojona l Utrzyma! k[]d konKUI'SUWY ﬁ L} MK l E: f( L‘ L '\-M "§ ?‘SY i
(pomidory bez skorki pokrojone suszone) Knorr (sos pomidorowy z kawatkami kolorowa papryka w zalewie
w kostke) Knorr Masa netto: 0,75 kg pomidorow i cebuli) Knorr pomidorowej) Knorr
Masa netto: 2,55 kg Masa netto: 2 kg Masa netto: 2,6 kg

10OP 3 restauracji otrzyma
B Zarejestruj sig na stronie:
DELIKATY - MIESZANKI PRZYPRAW

LY 6000, 4000, 2000 ZL
WWW.MAKARONOMANIA.PL dla Szefow Kuchni
wykorzystujac swoj kod.

i robot kuchenny
E Przeslij zdjgcie swojej potrawy KITCHENAID*

7 makaronem i krdtki opis. dla restuaracii
*Wizualizacia nagrody, finaine nagrody mogq sig rémic
Sermin trwania konkursu: 1.07 ~ 30.09.2018. 0 s2cz090l konkursu 229yt Doratog Kiflnamege UFS.
| o E
Delikat Przyprawa Delikat Przyprawa Delikat Przyprawa Delikat Przyprawa Delikat Przyprawa =
do drobiu Knorr do grilla Knorr do mies Knorr do gyrosa Knorr do ryb Knorr
Masa netto: 0,6 kg Masa netto: 0,5 kg Masa netto: 0,6 kg

Masa netto: 0,5 kg Masa netto: 0,6 kg
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