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Sadil wa 10 porc  KREM Z SELERA | ZIEMNIAKOW @

KREM r 1 dodathiem ieka _kokosowego toliwy  kolendry

Seler naciowy 0,400 kg
Cebula - 0,200 kg
Seler, drobna kostka 1,000 kg
Olej : 0,080 |
Woda 2,500 |
Puree ziemniaczane z mlekiem Knorr 0,100 kg
Mleczko kokosowe w proszku Knorr 0,150 kg
Sdl, cukier, cytryna , Do smaku

OLIWA Z KOLENDRY

Oliwa z wyttoczyn - 0,100 |
Kolendra swieza 0,050 kg

PODANIE

Oliwa z kolendry : Do dekoracji
Cebula prazona Do dekoracji

Wykonanie:
KREM

e Seler naciowy oczysc ztyka i pokrOJ wraz z cebula w kostke, dodaj seler zasmaz
i zalej woda.
e Warzywa dus do mlekkosa a nastepnie zmiksuj.
e Przecedz przez sito (czapka chinczyka), wsyp puree ziemniaczane i mleko kokosowe.
e Catosc¢ zmiksuj na gtadki krem, na koricu dopraw solg, cukrem i cytryng do smaku.

OLIWA Z KOLENDRY

e Oliwe podgrzej do temperatury 45°C, zmiksuj z kolendra i przecedz przez bardzo
drobne sito. : -

~ PODANIE

o Krem wyporqu;, udekoruj ohwa z koIendry i prazong cebula

wiedziec:

: 5 1 Purre ziemniaczane z mlekiem
; - .- @ . Knorridealnie zageszcza kazd
" Ty i ges2€zq kazda
(7o : kremowa zupe.

/Fa ’ 2 sE -

Z mlekiem/ S mlékem;/.
S mliekom/ Com leite

Puree zZiemniaczane
Bramborovs kase
Zemiakova kasa

Puree riemmniaczane 1 mlekiem Knorr 4 kg Rl

Wspaniaty smak, kolor i konsystenqa puree w. kllka mmut :
Wyprodukowane z wysokiej jakosci ziemniakow upraW|anych
w sposéb zréwnowazony. Doskonaty sktadnik dan z dodatkiem
ziemniakdw (kluski, pierogi, zapiekanki) lub do zageszczania zup
i sosow.




Skéadniki na 10 porcji . ZUPAAZTECA

1UPA ' - 1 nachoc. chedda i kwaec cmieta
Filet z kurczaka : 0,400 kg = el in & "’a‘Chos’ C“edd"em { k s"g sm‘et "q
Woda 0,500 | ' i - '
Rosét z kury Knorr 1-2-3 0,020 kg
Olej 0,060 |
Cebula, kostka 0,100 kg
Czosnek, kostka 0,030 kg
Papryka chili, kostka 0,010 kg
Papryka ostra wedzona i 0,005 kg
Tomato Pronto Knorr 1,700 kg
Oregano te o 0,005 kg
Kolendra mlelona 0,003 kg
Kmin rzymski 0,003 kg
Limonka : ‘ 1 szt

S|, pieprz . Do smaku
Placki kukurydziane : - 3 szt.

Olej Do smazenia

PODANIE

Awokado, kostka A3 1 szt.
Ser Cheddar, tarty : 0,150 kg
Rama Cremefine Fraiche 24% - 0,1701
Kolendra 0,020 kg

Wykonanie:

1UPA 4

o Filet z kurczaka ugotuj w wodzie z dodatkiem rosotu z kury.

¢ Na oleju podsmaz cebule, czosnek, papryczke chili i papryke wedzona.

¢ Dodaj Tomato Pronto i przyprawy, zalej wywarem od gotowania kurczaka.
e Zupe gotuj przez kilka minut, zmiksuj i dopraw do smaku.

e Kurczaka poszarp wzdtuz wtdkien.

e Placki kukurydziane pokrdj w cienkie paski i usmaz na rozgrzanym oleju.

~ PODANIE

e Zupe podawaj z kurczaklem awokado cheddarem udekorowana Ramag,
przygotowanymi chipsami.-kukurydzianymi oraz kolendra.

wiedziec:

Dodatek kwasnej $mietany
zbalansuje ostry smak zupy.

Tomato Prouto (5os pomwlorow e
2 kawatkami pomidoréw i cebuli Knorr 2 kg

Produkowany we Wtoszech z okoto 3 kg sw1ezych w’rosklch
pomidoréw Roma - dojrzewajacych w stoncu i zbieranych -

W szczycie sezonu, co zapewnia stodki smak. W sktadzie Jest
m.in. 75% pomidoréw pokrojonych w drobng kostke, cebula,
delikatne przyprawy i olej.




Sktadwiki na 10 porcji - IUREK 7 PULPECIKAMI,

PULPECIKI “ rz ka 7 chleba i ajki adz 1czypiorkie
Cebula, drobna kostka 0,150 kg topatka wieprzowa 0,800 kg Vi e o 9 a" q’ m‘eb yt"lego j J ‘em s Onym ‘s c yp(O l m
Czosnek, roztarty z solg 0,030 kg S6l, pieprz czarny mielony Do smaku e
Olej 0,020 | Maka do obtoczenia

Majeranek ; 0,004 kg pulpecikow 0,020 kg

IUREK

Stonina, kostka 0,100 kg Zurek Knorr 0,140 kg
Cebula, kostka 0,150 kg Chrzan tarty 0,030 kg
Czosnek, drobno posiekany 20 zabkéw Maslanka 0,5001
Lis¢ laurowy 3 szt. S6l, czarny pieprz,

Ziele angielskie 6 szt. kwasek cytrynowy Do smaku
Woda : 2,500 |

PODANIE

Jaja 110 szt. Masto klarowane
Bagietka zytnia 10 kromek Szczypiorek, posiekany

Wykonanie:

PULPECIKI

e Cebule i czosnek zeszklij na oleju, dodaj majeranek, wymieszaj i odstaw do
wystygniecia.

e Mieso zmiel, potacz z cebula i catos¢ doktadnie wymieszaj. Dopraw solg i pieprzem.

e Uformuj pulpeciki o wadze okoto 20 gramow i obtocz w mace.

IUREK

e Stonine cze$ciowo wysmaz, dodaj cebule i czosnek, zasmaz, dodaj I|$C|e i ziele
angielskie.

e Zalej 2 litrami wody i gotuj przez chwile.

e Wrzuc pulpeciki i gotuj przez kilka minut.

e Zurek wymieszaj w zimnej wodzie, ktéra pozostata i wlej do gotujacych sie
pulpecikéw. Dodaj chrzan, gotuj przez okoto 5 minut i odstaw.

e Maslanke zahartuj gorgcym zurkiem i potacz z catoscia. Dopraw do smaku.

~ PODANIE

e Zurek podawaj z jajkiem sadzonym grzanka smazona na masle i pokrojonym
szczyplorklem

wiedziec:
a Na patelnie z zimnym olejem
5. (o gtebokosci 1-2 cm) wlej surowe
¢ jajko i podgrzewaj na srednim
ogniu - wéwczas biatko
\ ; catkowicie sie zetnie,
: \ a z6ttko bedzie luzne.

lurek Knorr 1,4 ky

Szybki i porosty sposéb na doskona’ry tradycyjny: zurek

o zbalansowanej kwasnosci i wtasciwej konsystenqr Znakomlty
jako przyprawa do autorskiego zurku lub jako alternatywa dla - <
klasycznego zakwasu. Gwarantuje staty, powtarzalny smak maki
zytniej, boczku wedzonego oraz mieszkanki ziot i przypraw.



Skladi a 10 pori ’ T ZUPA L OGONOW WOlOWYCH

Ogony wotowe 1,500 kg Rosot wotowy Knorr

Marynata do wotowiny Garam masala Do smaku
Knorr Professional 0,010 kg Ziele angielskie,

Woda Do przykrycia lis¢ laurowy, sol Do smaku

SOCZEWICA

Czerwona soczewica 0,250 kg

PIECZONE WARZYWA

Marchew, kostka 0,150 kg Cukinia, kostka 0,100 kg
Seler, kostka 0,100 kg Por, kostka 0,050 kg
Pietruszka, kostka 0,080 kg Zotta pasta curry Knorr 0,050 kg
Olej 0,030 | Sol, pieprz Do smaku
Cebula, kostka 0,090 kg

PODANIE Gt

Sol, pieprz . Do smaku

Wykonanie:
0GONY WOLOWE

e Ogony wotowe przypraw Marynatg do wotowiny i piecz przez godzine
w temperaturze 150°C.

e Zarumienione ogony prze’roz do garnka, zalej woda z dodatkiem Rosotu wotowego
oraz pozostatych przypraw i gotuj do miekkosci.

e Po ugotowaniu i wystygnieciu, obierz je. Mieso z ogondéw pokréj, a wywar przecedz.
Wazne, aby po przecedzeniu zostato okoto 2 litry wywaru. Jesli bedzie za mato -
uzupetnij woda.

SOCZEWICA

e Do goracego wywaru dodaj soczewme i gotUJ do miekkosci na onnym ogniu.
Na koniec dodaj mieso z ogonow

PIECZONE WARZYWA

e Marchew, seler i pietruszke skrop olejem i wstaw do piekarnika na 10 minut
o temperaturze 160°C.

e Nastepnie dodaj cebule, a po chwili pozosta’re sktadniki wymieszane z z6ttg pasta
curry. Zasmaz przez chwile tak, aby catos$¢ sie zrumienita.

PODANIE

e Podsmazone warzywa dodaj do zupy.

e Cato$¢ gotuj przez chwile na wolnym ognlu. N o % b ,.g, P 7 w (edl(eC:
Zupe dopraw do smaku 4 ¥ % ' : ¥

Ogony ugotuj dzier wczesnie;j,
wystudz w lodéwece i zbierz
nadmiar ttuszczu, ktéry wytraci
sie podczas gotowania.

Ros6t Wwotowy
Liellopu buljons.

Ros6t wotowy Knorr 0,9 kg

Doskonaty wotowy smak i aromat uzupetniony nuta[selera, R . 2 I 53 o : ¢ ; &
cebuli-i czosnku. Do stosowania wedle upodobania Szefa” - - A 3 s e ' : A

kuchni - jako podstawa lub przyprawa podkreslajaca wotowy - -~ - .= -
smak i aromat. Wysoka klarowno$¢ pozwala na uzycie &

do przygotowania galaret (po dodaniu zelatyny).



Sktadniki na 10 porcji
SPRING ROLLS Z WARZYWAMI

Marchew 0,200 kg Czarny sezam 0,020 kg

Pak choy 0,120 kg Imbir Do smaku
Groszek cukrowy 0,150 kg Sol Do smaku
Pikantny sos z chili i soja - Makaron ryzowy, cienkie

Sambal Manis Knorr 0,070 | nitki 0,070 kg
Primerba czosnkowa Ciasto na Spring Rolls 30 ptatow
Knorr Professional Do smaku Rama Combi Profi Do pieczenia

PIKANTNY $0S Z MANGO

Sos stodko-kwasny Knorr 0;100 kg Pikantny sos z chili i sojg -
Woda Xe 0,700 | Sambal Manis Knorr 0,080 kg
- Mango, drobna kostka 0,200 kg Kolendra Do smaku

PODANIE

Pak choy, mtoda marchewka per’rowa cebulka, chilli, kolendra, I|monka Do dekoracji

Wykonanie:

SPRING ROLLS 2 WARZYWAMI

e Warzywa pokroj w paski julienne, sparz i zahartu;j.

e Wymieszaj z sosem Sambal Manis, czarnym sezamem, dopraw do smaku Primerbg
czosnkowa, drobno pokrojonym imbirem i sola.

- e Makaron ryzowy przygotuj wed’rug zalecen na opakowaniu. Pokréj w centymetrowe

paski i wymieszaj z warzywaml

e Na ptat ciasta utéz warzywa i rr[akaron Catosc zwin w rulon.

e Piecz w gtebokim ttuszczu lub W piecu konwekcyjnym w temperaturze 200°C -
uzywajac Ramy Combi Profi.

PIKANTNY $OS Z MANGO

e Sos stodko-kwasny potacz z wodg i zagofuj. Pozostaw do wystudzenia.
e Dodaj sos Sambal Manis i pokrojone w kostke mango.
e Na sam koniec d0’zimnego sosu dodaj listki pokrojonej kolendry.

- PODANIE

. ® Spring Rolls podawaj z przygotowanym sosem.
~ e Dodatkowo danie mozna udekorowac w bufecie m’rodyml marchewkami, pleczona
pak choy, karmellzowanyml cebulkam| ana taIerzu mozna dodac I|monke, chili

el kolendre .

o

Pikantny sos z chili i s0jo — Samtml Mams
Knorr 1 (

Niezastapiony w daniach typu ,stir-fry”. Wystarczy dodac go
do przesmazonych na woku warzyw i-miesa. Nadaje potrawom
orientalny, stodko-pikantny smak z nutg warzyw.

; L
“‘,J,i,"' T

- SPRING ROLLS 7 WARIYWAMI

w ptkantnym f0sie 2 mango

wiedziec:
Ciasto na Spring Rolls zwijaj
od naroznika, a w potowie zwijania
- narozniki potacz do srodka.
Krawedzie posmaruj woda
wymieszang z maka,
_ 0 konsystencji zawiesiny. /




Sktadniki na 10 porcji
CULASE

Baktazany

Sol

Maka pszenna

Cebula, kostka

Czosnek, plasterki

Oliwa

Papryka wedzona
Kumin

Ciecierzyca konserwowa
Peperonata Knorr
Esencja bulionu warzywnego Knorr Professional

Pieprz czarny
Woda

PODANIE

Szczypior, posiekany

Wykonanie:
GULASE

12 szt.

Do smaku

Do oprdszenia
0,700 kg
0,050 kg
0,080 |

1 tyzeczka

2 tyzeczki

- 1,000 kg

1,300 kg

- 0,0601

Do smaku
Do konsystenc;ji

0,060 kg

GU[ASZ 1 BAKEAZANA

i ciecierzycy

e Baktazany ze skora, pokréj w duza kostke, dopraw sola i oprész maka.

e Smaz w gtebokim ttuszczu o temperaturze 200°C, az do uzyskania ztotego koloru.

e Przet6z na blache wytozong papierem i odstaw.

e Cebule z czosnkiem ZeSZk|IJ na oliwie, dopraw papryka i kuminem.

¢ Nastepnie dodaj ciecierzyce, Peperonate, dopraw Esencja, a na koniec dodaj
baktazany.

e Gulasz dopraw do smaku. W razie koniecznosci podlej woda do otrzymania
pozadanej konsystenql.

PODANIE

- o Gulasz podawaj posypany sW|ezym szczypiorem.

wiedziec:

Baktazana mozesz zastgpic
réowniez dynia, kabaczkiem
lub cukinia.

Peperonata (pokrowna kolorowa papryk T o i |

o P ata
; epe'fon

w zalewie pomidorowej) Knorr 2,6 kg G

Kompozycja pokrojonej zoéttej i czerwonej paprykl"

w aromatycznej zalewie pomidorowej, z dodatkiem cebuI| i oleju.

Unikalna receptura sprawia, ze skérka nie odchodzi z papryki =35 ) " : : 4

podczas obrébki termicznej. Doskonata do zup i gulaszy lub jako T Y : R : o s , e
klasyczna wioska peperonata = na zimno lub na ciepto. o e : z - 1 3 -

L



L Skladniki na 10 porcyi - CHRUPlACY FA[AFH_ l KA'_AHORA @

Kalafior, swiezy : 0,400 kg . z 5 e it ; l SOS@WI CM‘M‘(:““""‘

Fasola biata, konserwowa 0,500 kg
Maczka migdatowa 0,100 kg
Maka orkiszowa 0,100 kg
Czosnek 0,050 kg
Natka pietruszki : 0,030 kg
Kolendra $wieza, siekana 0,030 kg
Ptatki chili : 0,015 kg
Ros6t jarzynowy Knorr 0,020 kg
Kumin, mielony : : 0,020 kg
Proszek do pieczenia 0,010 kg
Pieprz ziotowy 0,005 kg

Sol Do smaku
Maczka migdatowa Do obtoczenia
Maki orklszowej £ Do obtoczenia
Olegj

$0S CHIMICRURRI

Natka pietruszki, kolendra, oregano ; 0,080 kg
Chili 0,010 kg
Czosnek Rk : ~ 0,020 kg
Szalotka 0,050 kg
Oliwa : 0,200
Ocet z czerwonego wina 0,0501
Sok z cytryny , 0,020
Sos satatkowy ogrodowy Knorr 0,030 kg
Sél, pieprz ; Do smaku

PODANIE

Tortilla 3 _ 10 szt.

~ Wykonanie:

FALAFEL

. Wszystkié‘ sktadniki falafela zmiksuj na jednolita mase.
o Uformuj mate kulki, obtocz w makach i usmaz na gtebokim ttuszczu.

$0S CHIMICHURRI

e Ziota, chili, czosnek i szalotke pokréj drobno Potacz z ollwa, octem, sokiem z cytryny
i wymieszaj. '
® Dopraw do smaku sosem ogrodowym, sol3 i pleprzem

 PODANIE Vi

. Falafele podawaj w torhlll z sosem ch|m|churr| : o , : : 3 3 w iedlieé‘

Zwrd6¢ uwage na statg temperature
ttuszczu podczas smazenia. Za niska
moze by¢ przyczyna rozpadania sie
falafeli, zbyt wysoka z kolei -
spali klopsiki i sprawi, ze bedag

Wﬁ s } W %, sorzkie. Najlepiej smazyc¢
s _ Ogrodowy $:; "
Zahradni z3livka

Sos satatkowy egrodowy Knorr-o ky B

Sos o orzezwiajacym, ziotowo-cytrynowym smaku. SW|etny
jako klasyczny vinaigrette lub baza do wielu autorskich sosow -
satatkowych. Nie rozwarstwia sie, przez co zachowuje $wiezy
wyglad na dtuzej. £aczy sie ze wszystkimi-rodzajami satat.

ey
P g




CIASTO NA PIEROGI -

Maka pszenna
Skrobia kukurydziana

FARSZ

Udko z kaczki 4 szt.
S6l, pieprz, majeranek
Smalec wieprzowy

DEMI-GLACE
Kosci z udka kaczki
Cebula

Czosnek

Tymianek

BRUKSELKA
Brukselka
Sal, cukier

PIEROG

1,000 kg
0,100 kg

1,000 kg
Do smaku
Do konfitowania

0,500 kg
0,100 kg
0,020 kg
1 gatazka

1,200 kg
Do smaku

Sktadniki na 10 porcji

Woda
Olej

Wino czerwone
Zurawina, suszona
Cebula czerwona

Pomidor

Wino biate

Sos Demi Glace Knorr
Woda

Masto klarowane

W9konanie:

e Z powyzszych sktadnikéw przygotuj ciasto na pierogi.

FARSZ

e Udko z kaczki wyluzuj i dopraw sola.

e Smalec rozpusé¢, wtéz udka i gotuj na matym ogniu do miekkosci.

o Wystudz udka, mieso poszarp na mru'ejsze kawatki, dopraw do smaku dodajac
namoczong w winie zurawine i przesmazong cebule. Farsz wystudz i wyporcjuj mate

kulki.

e Z ciasta i farszu przygotuj tradycyjne pierogi.

DEMI-GLACE

e Koéci z kaczych udek podziel na mniejsze kawatki i zrumiers w garnku.

o Nastepnie dodaj cebule, czosnek, tymianek, pomldora i wino.
e Redukuj, zalej przygotowanym sosem Demi- Glace i gotuj do uzyskania |dealnej

konsystencji.

e Przed podaniem Deml Glace przecedz i dopraw do smaku

- BRUKSELKA

3

0,600 |
0,0801

0,1501
0,150 kg
0,300 kg

0,100 kg
0,200 |
0,060 kg
1,000

0,070 kg

A Brukselke ugotuj w s’fodko s’ronej wod2|e. Przed podaniem skarmelizuj na masle.

Y,
R
g

o
s

S0 Demi-Glace Knorr 0,15 kg

- e S : g
Znany na catym $wiecie - sos wyjsciowy o intensywnym, - Dl s
wyrazistym smaku, do tworzenia wielu soséw. Idealny: ‘ :
do redukowania dzieki swojej unikalnej konsystencji.
Niezastapiony w codziennej pracy Szeféw kuchni ceniacych

wysoka jakos¢ i doskonaty smak.

PIEROZKI 2 KACZKA | ZURAWINA,

karmelizowang brukgelkq { sosem Demi- Glace

wiedziec:

Jezeli chcesz, aby Twoje
ciasto na pierogi byto bardziej
plastyczne, uzywaj wody do ciasta
o temperaturze okoto 80°C.

Nastepnie pozostaw do

\M

wystygniecia.




Sktadviki na 10 porejt - GRILLOWANY HILET 7 KURCZAKA

GRILLOWANY HLET 7 KURCIAKA - g e sosem Marmara ( Gnoccm

Filet z kurczaka 1,200 kg Cytryna 1 szt.
Primerba bazyliowa 3 Sl Do smaku
Knorr Professional 0,025 kg

$0S MARINARA

Oliwa » 0,040 | Kapary, posiekane 0,040 kg
Cebula, kostka 0,100 kg Chili zielone, krazki 1 szt.
Czosnek, drobna kostka 4 duze zabki Ocet biaty winny 0,020
Wino biate wytrawne 0,1501 Oregano, posiekane 0,005 kg
Tomato Prontoe Knorr 0,800 kg Natka pietruszki, posiekana 0,040 kg
Oliwki czarne, b/pestek 0,100 kg S6l, pieprz czarny Do smaku

DODATKI

Gnocchi Knorr . 1,000 kg

PODANIE

Natka pietruszki, gatazki ' 0,020 kg

Wykonanie:
GRILLOWANY HILET 7 KURCZAKA

e Filety natrzyj Primerba bazyliowa i sokiem z cytryny. Dopraw sola i odstaw
do lodowki.
e Nastepnie grilluj i pokréj na kawafki.'

§0S MARINARA

e Na oliwie zeszklij cebule z czosnkiem, dodaj wino i czesciowo zredukuj.
e Nastepnie dodaj Tomato Pronto, oliwki, kapary, chili i ocet. Gotuj kilka minut.
e Sos dopraw do smaku.

DODATKI

e Gnocchi ugotuj w osolonej wodzie i odsacz.

~ PODANIE i $

- e Gorace Gnocchi potacz z sosem Marinara, utéz grillowanego kurczaka i udekorUJ
ga’razkaml natki pletruszkl !

wiedziec:

g Aby uatrakcyjni¢ smak
¢ kurczaka, posyp go dodatkowo
startg skorka z cytryny podczas
przyprawiania.

Primerba bazyliowa Knorr Professibha( 0,34((9 — ?

Aromatyczna pasta ziotowa do przyprawiania potraw, ktér.éj(_ : ' @,1 [
podstawe stanowi Swieza bazylia konserwowana w olejach R ==z g
roslinnych z solg. Zapewnia bogaty, skoncentrowany smak : =55 ="

i aromat $wiezej bazylii przez caty rok. Polecana do dan
goracych, jak i zimnych.

/ 19-

/(
oo
.




‘Skladniki na 10 porcji A - CZ[RWON[ CURRY / KACZKA,

HLETY ZKACIKI ’ = o grﬂglk(em cukrowym, dgmqn(ooczmakaml

Zimna woda ] Filet z kaczki
Sol

MLECZKO KOKOSOWE

Mleczko kokosowe ; Woda przegotowana goraca 0,300 |
w proszku Knorr 0,180 kg

CZERWONE CURRY

Czerwona pasta curry Knorr 0,180 kg Dynia pizmmowa, oczyszczona,

Olej 0,040 | duza kostka 0,800 kg
Woda 0,800 | Olej 0,050 |
Imbir $wiezy, starty 0,030 kg Boczniaki, pokrojone 7
Cukier brazowy 0,050 kg na kawatki 0,200 kg
Sos rybny 0,050 | Groszek cukrowy 0,200 kg
Sok z limonki 0,030 Sél Do smaku
Liscie kafiru .- 4 szt.

PODANIE

Kolendra 0;010 kg Ryz jasminowy

Wykonanie:

HLETY Z KACZKI

e Przygotuj solanke z wody i soli, wt6z do niej filety i odstaw na 2-3 godziny, nastepnie
wyjmij, wyptucz i osusz.

e Filety utéz na zimnej patelni i smaz z kazdej strony na $rednim ogniu przez
10-12 minut. '

e Po obsmazeniu utéz na papierowym reczniku i pokroj w cienkie plastry.

MLECZKO KOKOSOWE

e Mleczko kokosowe wsyp do goracej przegotowanej wody, doktadnie wymieszaj
i odstaw.

CZERWONE CURRY

e Paste curry podsmaz na oleju, zalej wodg, dodaj pozostate sktadniki sosu i zagotui.

e Dynie Wymieszaj z potow3 oleju i piecz w temperaturze 180°C przez okoto 8 minut.

e Boczniaki smaz kréotko na mocnym ogniu.

e Do sosu dodaj dynie, boczniaki i groszek, gotuj przez 2-3 minuty i odstaw.

¢ Na koniec wlej mleczko kokosowe i dodaj filety z kaczki. Catos¢ delikatnie wymieszaj
i dopraw do smaku.

PODANIE o3y | | ' wiedziec:

e Curry podawaj posypane hstkaml kolendry, Z ryzem jasminowym. ' § e &
¢ ’ ' ‘ ; ¢ Zagotowanie potrawy po dodaniu

g mleka kokosowego moze

& Ppowodowac rozwarstwienie. Aby

£ mieso z kaczki pozostato miekkie

AW kruche, pamietaj aby po jego
dodaniu, nie zagotowywac /
\ dania ponownie.

Czerwona pagta Curry Knore 0, 85 kg b
~ enigri e 7

Autentyczna tajska receptura, przygotowana ze SW|ezych tajSleh

sktadnikow, takich jak trawa cytrynowa, czosnek, szalotka,

galangal, czerwona papryka chili, skérka z limonki kafir;, kolendra.

Przygotowuje sie jg z czerwonych papryczek chili.

s




MIESO S G ,
Udziec jagniecy, oczyszczony Primerba rozmarynowa : ~ s »f : \ A l wa " lywa""

z grubych bton 1,600 kg Knorr Professional 0,020 kg
Jogurt naturalny 0,1501 Olej 0,030 1

$0S DO DUSZENIA

Sktadniki na 10 porcji | = JAGN'EC'NA W SOS|[ WlASNYM

Masto 0,040 kg Wino biate wytrawne 0,150 |
Czosnek 4 zabki Woda 2,000 |
Chili, posiekane 1 szt. Sos pieczeniowy Knorr 0,100 kg
Koncentrat pomldorowy Lis¢ laurowy 4 szt.

Knorr

0,080 kg Kardamon Do smaku

WARZYWA

Marchew, stupki 0,350 kg Fasolka szparagowa :
Ziemniaki, czastki 0,500 kg zielona, cata 0,250 kg
Biata rzodkiew, stupki 0,300 kg Groszek zielony 0,100 kg
Cebula szalotka, cata 0,150 kg Natka pietruszki,

Czosnek, kostka 4 zabki posiekana 1 peczek
Cukinia, stupki 0,300 kg Pieprz czarny, sol Do smaku

PODANIE

Natka

pietruszki 10 gatazek

Wykonanie:

MIESO

e Udziec pokro; w duza kostke (3 x4 cm), dodaj Primerbe i jogurt. Catos¢ doktadnie
wymieszaj i odstaw do lodéwki.
e Mieso obsmaz na oleju w szerokim rondlu, a nastepnie wyjmij je.

-80S DO DUSZENIA

¢ Do rondla po smazeniu miesa, dodaj masto, p05|ekany czosnek, chili, koncentrat
pomidorowy i zasmaz. Wlej wino, wode, wsyp S0S pleczenlowy i wymieszaj.

¢ Do gotujacego sie sosu dodaj obsmazone mieso, lis¢ laurowy, kardamon i dus
do uzyskania % miekkosci.:

WARZYWA

e W miedzyczasie dodaj marchew, ziemniaki, rzodkiew, obsmazone cate szalotki
z czosnkiem i catos$¢ dus.

e Gdy wszystko bedzie j juz miekkie, dodaj cukinie, fasolke Sszparagowa i groszek
zielony. Catos¢ zagotuj.
¢ Na koniec dodaj natke pietruszki i dopraw wedtug uznania.

 PODANIE

) Jagnlecme podawaj udekorowana ga’fazkaml natki p|etruszk| 43 - PR : w ‘edl ‘ €C .

Pamietaj, aby warzywa doda¢
w odpowiednim momencie
- wowczas zapobiegniesz
ich rozgotowaniu.

3 o A
AP

= Sos pieczeniowy
Galas mérce
Mésos padazas
Lihakaste

§0s pieczeniowy Knorr 14 kg -~
Szybki‘i prosty sposéb na sos o wyrazistym pieczénioWym 'sn;]éku =
i kolorze. Pozwala uzyskac tyle esencjonalnego sosu, ile potrzebujesz. = :
Wspaniale komponuije sie z szerokg gama mies - od wotowiny
i wieprzowiny, po kaczke, dréb i dziczyzne.

S

;23;



@, .SkladinikiM.'MPOV‘C‘T A & TRADYCYJNA GR[CKA MUSAKA

Olej 0,060 | Sol Do smaku
Cebula, kostka 0,250 kg - Koncentrat pomidorowy

Mielona jagniecina 1,200 kg Knorr 0,080 kg
Delikat Przyprawa Woda Do podlania
do gyrosa Knorr © 0,030 kg Oregano suszone Do smaku

DODATKI

Baktazany < 1,200 kg Ziemniaki, plastry 1,000 kg
Sol Do oprészenia Pomodori Pelati (pomidory

Rama Culinesse Profi Do wysmarowania w catosci bez skorki) Knorr 0,600 kg

S0S BESZAMEL

Sos biaty Knorr 0,140 kg Gatka muszkatotowa Do smaku
M_I‘eko - 1,0001 Zottka jaj kurzych 4 szt.

PIECZENIE

Ser typu mozzarella (tarty) 0,400 kg Pomidor Plastry

PODANIE

Delikatne sa’réty i ziota Do dekoracji Oliwa z oliwek 0,050
Feta R 0,150 kg

- Wykonanie:

MIESO

‘& Na oleju podsmaz cebule, dodaj mieso i catos¢ zasmaz, przypraw Delikatem do
gyrosa i solg. Dodaj koncentrat pomidorowy, cato$¢ delikatnie podlej woda.
e Odparuj nadmiar ptynu. Na koniec dopraw odrobing oregano.

DODATKI

e Baktazany umyj i pokroéj wzd’ruz w cienkie plastry, lekko oprész sola z obu stron,
odstaw na 1 godzine. Baktazany starannie osusz papierowym recznikiem.

e Na oleju obsmaz baktazana z obu stron, na tym samym oleju obsmaz ziemniaki.

e Pomidory pokréj w plasterki lub. potowki. '

-§0S BESIAMEL

¢ Sos biaty potacz z mlekiem i zagotuj. 'Dopraw szczypta gatki muszkato’rowej
° Poczekaj chwile az temperatura sosu spadnie, a nastepnie wymieszaj goz z6ttkami
jaj kurzych

PIECZENIE

e Blache G/N 1/1 wysmaruj ttuszczem, utéz warstwe ziemniakow, posyp serem,
przelej niewielka iloscig beszamelu, nastepnie utéz warstwe baktazanéw, ponownie
posyp serem i polej sosem. Catos$¢ przykryj miesem i polej sosem. : | & s

e Wstaw do piekarnika na okoto 40 minut nagrzanego do temperatury okoto 170°C, &= w ie d 7 i eé .
w potowie pleczenla posyp reszta sera i utoz plastry pomldorow k e

~ PODANIE 43

° Wyporqowana na zimno Musake podgrzej przed podanlem
° UdekOI"UJ sSwiezymi zm’ramu dellkatnyml sa’rataml ;

Dzieki oprészeniu plastréw
baktazana solg i usunieciu osocza,
ktére sie pojawi, pozbedziesz
sie gorzkiego smaku.

' R »
- O a..,-‘ﬂn‘
e

Sos biaty
Bild omacka
Biela omaéka

$o0s biaty Knorr 0,95 kg

Klasyczny biaty sos - nie tylko o idealnym smaku, ale réwniez
konsystencji. Niezastapiony podczas przygotowywania-potrawek
i sosow kremowych - takich jak np. sos serowy, czy musztardowy.




Skladii wa 10 porcji ' ~ SMAZONA WOLOWINA

M TA DO WOLOWI > SR ofs ST LA . o8
UdAZ'I{eYCNVeOeO\II)VY NlY,ZOO kg Biatko jaja kurzego 0,100 kg : z 5 le S‘Odk(m Sosem Ch“(, wm‘lyWﬂ"ﬂ l" ylem l jﬂjk(em

Ocet jabtkowy : 0,080 | Maka ziemniaczana 0,080 kg

WODA DO GOTOWANIA MIESA

Woda : 2,0001 Esencja bulionu wotowego
Maka ziemniaczana Do konsystencji Knorr Professional 0,040 |

WARZYWA
Fasolka szparagowa 0,400 kg Marchew 0,500 kg
Biata rzodkiew 0,300 kg S6l, imbir, sok z limonki Do smaku

SMAZONY RYZ 7 JAJKIEM | WODOROSTAMI WAKAME

Ryz dtugoziarnisty Knorr 0,600 kg Jaja 5 szt.
Sol : Do smaku Wodorosty wakame 0,300 kg
Olej Do smazenia

PODANIE

Olej Do smazenia Stodko pikantny sos chili -
Olej sezamowy Do smazenia Sunshine Chili Knorr 0,300 |
Grzyby shimeji 0,100 kg Szczypiorek Do dekoracji

~ Wykonanie:
MARYNATA DO WOLOWINY

e Udziec wotowy pokrdj w cienkie plasterki.
e Wymieszaj z octem jabtkowym, biatkiem i maka ziemniaczang oraz potacz
z pokrojonym migesem. Pozostaw do zamarynowania na okoto 2-3 godziny.

WODA DO GOTOWANIA MIESA

e Zagotuj wode z dodatkiem Esenciji Wofowej i zgesc maka ziemniaczang potaczonag
z wodg tak, aby powsta’ra lekka zawiesina.
e Udziec zanurzaj porcjami na kilka sekund tak, aby uzyskac¢ na miesie cienka powtoke.

WARZYWA

o Warzywa pokréj w dowolny sposob zblanszu1 i zahartuj.

SMAZONY RYZ 7 JAJKIEM | WODOROSTAMI WAKAME

e Ryz ugotuj w osolonej wodzie, odcedz.
e Na dobrze rozgrzanym ttuszczu przesmaz roztrzepane jajka, dodaj ugotowany ryz
i wymieszaj z wodorostami.

PODANIE

e Mieso smaz partlaml na mocno rozgrzanym oIeJu z dodatklem oleju sezamowego

- Oddzielnie przesmaz warzywa i grzyby, przypraw sola, imbirem i sokiem z Ilmonkl , : o °« 7.

- e W ostatniej fazie wszystko po’chz Dopraw sosem Sunshine chili. L5 ¥ ll) (edl ( eC o
~ e Podawaj na ryzu z jajem i wodorostami wakame. ' 3

- e Catos¢ posyp grubo pokrojonym szczypiorkiem. . . )

7 T % AP B Nl Wazne, aby mieso gotowac

i smazy¢ w niewielkich iloSciach.
Ca’ry proces trwa woéwczas krotko,

a mieso zachowuje miekkos¢.

g i L NP

Esencja bulionu wolowego Kuorr Profesgional 1
Stosowana do przyprawiania dan - pomaga wydobyc pe’my smak

i aromat miesa wotowego. Ptynny format utatwia dozowanie,
natychmiast rozprowadza sie w potrawie i doskonale tagczy sie -

ze sktadnikami. Bez dodatku glutaminianu sodu, konserwantéw
i sztucznych barwnikéw. Produkt bezglutenowy.




Skladnild na 10 pordji - BOCZEK PIECZONY W ZIELONE) SOCZEWIC

BOVIEK ' e cebulkq;per(owq, tgmtanktemtmamm Winem

Boczek wieprzowy 3,000 kg LR
Marynata do wieprzowiny Knorr Professional 0,045 kg % 3 SR e \r
Sl morska 0,020 kg PR e o
Cukier ' 0,010 kg

Oliwa » 0,080 |

Cebula, kostka s 0,300 kg

Czosnek, kostka 0,050 kg

Primerba tymiankowa Knorr Professional 0,040 kg

Wino biate 0,500 |

Soczewica zielona ‘ 1,000 kg

Wywar podstawowy 1,000 |

PODANIE

Cebula pertowa : , 0,200 kg
Mieta Swieza 4 1 peczek

Wykonanie:

BOCZEK

e Boczek dopraw marynata, solai cukrem
e Zwin w folie i odstaw do ladéwki na co najmniej 24 godziny.
e Zamarynowany boczek upiecz w piecu o temperaturze 220°C. Piecz do momentu,
az otrzymasz ztoty kolor.
¢ Na oliwie zasmaz cebule, czosnek i dodaj Primerbe. Podlej biatym winem, zredukuj.
e Na blache G/N wyt6z namoczong soczewice, podsmazong cebule i boczek. Zalej
~ wywarem, przykryj szczelnie i piecz do miekkosSci w temperaturze 170°C.

PODANIE gl \ N

e Wyporcjowany boczek uk’radaj na soczeW|cy Podawaj ze ztocong cebulka per’rowa
Ca’rosc posyp mieta.

wiedziec:

Wywar podstawowy mozesz
zastgpic sokiem jabtkowym
z dodatkiem jabtek. Bedzie to
idealnie pasowato do
pieczonego boczku.

Primerba tymiankowa Knorr 0,3’4 kg

Aromatyczna pasta ziotowa do przyprawiania potraw, ktér.éj(_ : ' %/ I
podstawe stanowi $wiezy tymianek konserwowany w-olejach = o

roslinnych z solg. Zapewnia bogaty, skoncentrowany smak : B oo/ ymiai IR
i aromat $wiezego tymianku przez caty rok. Polecana do dan

goracych, jak i zimnych.

;29;



PIECZEN WIEPRZOWA

Olej

Cebula, kostka
Czosnek, kostka
Chorizo, paski
Butka czerstwa:
Mleko

$0S GRZYBOWY
Masto

Cebula, kostka
Boczniaki

Sél, pieprz, oregano

SIARE KLUSKI

Puree ziemniaczane
z mlekiem Knorr
Woda

Ziemniaki

Jaja

PIECZEN

e Na oleju zasmaz cebule z czosnkiem i chonzo Butke namocz w mleku.

0,030
0,120 kg
0,010 kg
0,180 kg
0,080 kg
0,100 |

0,050 kg
0,060 kg
0,200 kg
Do smaku

0,140 kg
0,700 |
1,000 kg
2 szt.

Sktadwiki na 10 porcji

Mieso mielone wieprzowe
Natka pietruszki

Oregano

Papryka wedzona

S6l, pieprz

Butka tarta

Wino biate wytrawne
Sos grzybowy Knorr
Woda

Rama Cremefine Profi 15%

Maka pszenna
Maka ziemniaczana
Sol, pieprz

Wykonanie:

1,100 kg
0,020 kg
0,003 kg
0,005 kg
Do smaku
0,100 kg

0,150
0,060 kg
0,500 |
0,100

0,200 kg
0,050 kg
Do smaku

e Mieso mielone wymieszaj z podsmazonymi sktadnikami, odcisnietg butka, posiekana

natka pietruszki i przyprawami.
e Catos¢ wyrdb na jednolita mase, uformuj pieczen, a nastepnie obtocz w butce tarte;j.
e Piecz w piecu w temperaturze 155°C przez 30 minut.

08 GRZYBOWY

e Na masle zasmaz cebule i pokrOJone boczniaki, dopraw do smaku, podlej winem

i odparuj.

e Sos grzybowy potacz z woda,

SIARE KLUSKI

wymieszaj i dodaj do podsmazonych sktadnikéw.
e Catosc gotuj przez kilka minut. Na koniec sos zabiel Rama Cremefine.

e Puree ziemniaczane potacz z woda o temperaturze 80°C, wymieszaj doktadnie

i pozostaw do wystygniecia.

e Ziemniaki obierz, zetrzyj na drobnej tarce i odcedz na sitku.
e Przet6z catosc do miski, dodaj pozostate sktadniki oraz skrobig, ktora zebra’fa sie
po odcedzeniu ziemniakéw.

e Ciasto wyrabiaj do uzyskania konsystencji gestej $mietany.
e W razie potrzeby dodaj wode, ktéra pozostata po odcedzaniu ziemniakéw.

- e Kluski formuj tyzka i wrzucaj na osolony wrzatek. e

~ PODANIE

° PokrOJona pieczen u’rozv nanszarych kluskach Catos¢ podawaj z sosem grzybowym.

Sos grigbowy Knorr 0,84 kg

Sos o intensywnym kolorze i aromacie grzybéw lesn .‘Dzié‘k'i
kremowej konsystencji nadaje sie do mies, makaronow oraz
dodatkéw skrobiowych. Doskonale komponuije sie ze swiezymi,

suszonymi lub mrozonymi grzybami.

Sos grzybowy
Houbovs omééka
Hubové omacka

PIECZEN WIEPRZOWA Z CHORIZ0,

sosem »_,9rzyloowym { starymi klugkami

wiedziec:

i Ciasto na kluski wyt6z na ptaski
¢ talerz formujac warstwe 1-2 cm.
Gdy woda zacznie wrze¢, tyzka
arniaj kluski, raz na jakis czas |
maczajac ja w wodzie. v

o 5»
= N o ﬁr?ﬂ‘ 0 I




Skéadniki na 10 porcji
MIESO.

Schab b/k 1,800 kg
Mileko Do zalania
Sol : 0,020 kg
Lis¢ laurowy 5 szt.
Ziele angielskie ‘ 10 szt.
Delikat Przyprawa do mies Knorr 0,030 kg
Musztarda Dijon & 0,100 kg

KRUSZONKA -

Boczek chips : 0,080 kg
Cebula prazona 0,060 kg
Migdaty { "~ 0,080kg
Panko _ 0,040 kg

PAPPARDELLE

Pappardelle Knorr ; 0,800 kg
Rukola ' 0,150 kg
Parmezan A 0,080 kg
Primerba bazyliowa Knorr ‘ 0,050 kg
Oliwa : iy 0,250

Wykonanie:
MIESO

e Schab wyporcjuj i zamarynuj w mIeku potaczonym z sola, lisciem i zielem angielskim.
Odstaw na noc do lodéwki. Nastepnie odcedz z mleka, osusz, posyp Delikatem.
Zawin w folie spozywczg i gotuj na parze w temperaturze 65°C przez 45 minut.

e Boczek, cebule, migda’ryi panko zmiksuj za pomoca blendera na kruszonke Przed
podaniem, gérna czesc schabu posmaruj musztarda i posyp wczesniej przygotowana
kruszonka.

e Schab wstaw do nagrzanego pieca o temperaturze 170°C» do zarumienienia.

- PAPPARDELLE

e Pappardelle ugotuj.
 Rukole zmlksu1 z parmezanem Prlmerba, oliwa i dodaj do makaronu pappardelle

AN :

Delikat Przyprawa do mies Knorr 0,6 kg
Kompozycja 10 starannie dobranych ziot, priypraWi Warzymf, :
nadajacych migsu wyjatkowy smak i rumiany kolor. Swietnie nadaje -
sie do przyprawiania mies i warzyw - zaréwno przed smazeniem,
grillowaniem, czy marynowaniem.

SCHAB 7 KRUSZONKA Z BOCZKU | CEBUL
| ont ‘_papparddle Z pesto L ruko(t i bazylii

wiedziec:

Pamietaj, aby pesto dodawac
do cieptego makaronu nie
podgrzewajac go, gdyz straci
swoj swiezy, zielony kolor.




WARZYWA | OWOCE DO MIES,
czyli co wybrac zimowa pora:

Aby stworzyé wyjatkowa, bogatq w smaku i jednoczesnie zdrowq potrawe, naleiy
tadbac nie tylko o samo mieso, czy rybe, ale rowniei 0 dodathi. To, co idealnie
uzupetni dania, to warzywa i owoce sezonowe, ktdre gwarantuja petnie smaku
i roinorodnogt, wzbogacajac jednoczesnie potrawy o agpekt (okalny. 1 owocéw
i warzyw zawsze warto korzystac w szczycie sezonu, siegajac po ich réine odmiany.

¥ — pros

Dréb jest niezwykle chetnie wybierany zaréwno przez gosci, jak i Szeféw kuchni. Mieso to
jest delikatne, a co za tym idzie - $wietnie chtonie wyraziste smaki. Rozmaryn, tymianek
oraz sok z cytryny podkresla jego tagodny charakter.

SZPINAK. Najlepiej smakuje serwowany na surowo lub lekko podgotowany (przysmazony
lub przyrzadzony na parze). Idealnie sprawdzi sie jako sktadnik warzywnej satatki, jako
ykotderka”, na ktérej utozymy kurczaka lub jako nadzienie miesa. Mozna doda¢ do niego ser
(mozzarelle, fete lub parmezan) lub przyrzadzi¢ go ze Smietana.

BROKULY. To doskonata przystawka lub alternatywa dla ziemniakéw podawanych jako

dodatek do dania gtéwnego. Smak brokut mozna wydoby¢, zapiekajac je z serem i kurczakiem
(na przyktad przyrzadzajac zapiekanki).

CYTRYNA | CZOSNEK. Sprawdzaja sie jako najtatwiejsza w przygotowaniu marynata do
kurczaka.

BURAK. Swietnie komponuje sie z kaczka. Zaréwno $wiezo ugotowany, jak i w postaci
chutneya bedzie harmonijnie taczyt sie z tym gatunkiem miesa. Nadaje nieco ziemistego
smaku i zapachu - szczegélnie docenianego w Europie Srodkowe;j.

ﬁ ¥ —> WIEPRZOWINA
WARZ}%WA KORZENIOWE: marchew, rzepa, pasternak. Majg wysoka zawartosc
. skrobi, ktéra sprawia, ze w wyniku smazenia nabierajg stodkawego smaku, dzieki czemu

) dealnie pasuja do wieprzowiny. Dodanie zi6t (np. rozmarynu) lub czosnku i szalotek, nada
~ wieprzowinie bardziej wyrazisty smak.

GREJPFRUT. Cytrusowy smak grejpfruta idealnie komponuje sie z daniami miesnymi
i satatkami. Wystarczy wymiesza¢ go z awokado, pomidorkami koktajlowymi i miksem
satat, doda¢ octu balsamicznego z miodem i tak przygotowang satatke podac
Z wieprzowina.

JABEKA. Rewelacyjnie sprawdza sie potaczenie wieprzowiny z jabtkami i odrobing
majeranku. Ten duet idealnie podkresli smak wieprzowiny oraz nada jej stodyczy
i wyrazistosci.

DYNIA. Dynia $wietnie wpisuje sie w panujace obecnie trendy. Jej naturalna stodycz
podkresli smak wieprzowiny - zwtaszcza w gulaszu.

O worowinn

Smak wotowiny zalezy od dojrzatosci miesa i zawartosci w nim ttuszczu. Im réwnomierniej
rozmieszczony jest ttuszcz (charakterystyczne zytki, przypominajace marmur), tym lepszy jest
smak miesa.

WARZYWA KORZENIOWE. To wtasnie one najczesciej podawane sg z wotowina.
S3 dostepne przez caty rok oraz stanowig idealne dopetnienie naturalnej kruchosci miesa.

DYNIA. Wzbogaci rowniez dania z wotowiny o stodkg, kremowa nute. Najpopularniejsze
potaczenie to tajskie curry lub wotowina duszona na wolnym ogniu - oczywiscie
w towarzystwie dyni.

KALAFIOR. Sam w sobie jest na tyle sycacy, ze mozna go serwowac zamiast
ziemniakéw. Wystarczy ugotowac go na parze i podac z gulaszem wotowym. Danie
bedzie miato ciekawy smak, a wyczuwalne rézyczki kalafiora nadadza potrawie
chrupkosci.

Y — CIELECINA

Doskonata alternatywa dla wotowiny. Mieso charakteryzuje sie zwarta
struktura, jasnor6zowym kolorem oraz tagodnym, subtelnym smakiem.
Cielecina wspaniale smakuje z sosamii lekkimi dodatkami, ktére podkresla
jej delikatnos¢ (np. gotowane lub blanszowane warzywa, jak szpinak
czy szparagi).
CYTRYNA. Idealny dodatek do cieleciny.

Startej skorki lub soku z cytryny mozna
uzyc¢ w trakcie gotowania lub na samym
koncu, na etapie wykanczania potrawy,
by wzbogaci¢ jej smak i aromat.




JAK PRIYRIADZIC W RESTAURAC)I LEKKIE,
WEGETARIANSKIE DANIE?

Dania wegetariaiskie powinny znajdowac sie w menu kaidej restauracii. Dlaczego? Poniewat siegaja po nie chetnie réwniez
050by, ktdre jedzq mieso. Dla wielu z nich to idealna okazja do spoiycia warzyw, owociw, roglin straczkowych czy petnych
tiaren, ktore korzystnie wplywaja na nagze zdrowie. Szefowie kuchni powinni daiyé do tego, aby takim gosciom wie
praeszkadzat brak smaku wmiesa. Powinni byé Swiadomi, Ze dania wegetarianskie moga byé pysive, poiywne i (ekkie.

W dzisiejszych czagach bardzo waine sq bowiem takie cechy daw, jak ich wartosé odiywera, (ekkogé i réwnowaga smakéw.
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UZYWA) SKEADNIKOW, KTORE A |
SPRAW'A, Z[ TWOJ[ DANlA BEDA l[KKl[' \/7 / mieli sza’nse

siegac po zdrowe,
Dzis wiele sktadnikéw jest dostepnych przez caty rok. Jednak jesli
chodzi o przygotowanie menu, $wiadomi Szefowie kuchni wiedza,
ze sezonowosc i jakosc sktadnikow sg gtownymi czynnikami
wzbogacajacymi smak dan. Coraz wiecej gosci oczekuje dobrze
zbilansowanych positkow, ktore s3 lekkostrawne i sprzyjaja
ich zdrowemu trybowi zycia. Co jeszcze mozna zrobic, zeby
spetnic¢ ich oczekiwania? Uzywajmy ziot, owocow i warzyw,
ktére moga przyspiesza¢ metabolizm. Korzystaj z nich, aby
tworzy¢ delikatne i lekkostrawne dania.

positki.

NAJWAINIE)SZE SKEADNIKI
W SEZONIE IMOWYM, KTORE SPRAWIA,
IE TWOJE POSILKI BEDA LZE)SIE!

PRZYPRAWY

Pieprz czarny, imbir, pieprz cayenne, kurkuma, gorczyca, cynamon,
kardamon i kumin to przyprawy, ktére przyspieszajg metabolizm.
S3 dostepne przez caty rok.

Papryki: Jalapeno, cayenne, habanero - pikantne odmiany /

papryk, od tych tagodniejszych po naprawde ostre, s V-
uwielbiane przez Szeféw kuchni gtéwnie ze wzgledu na
unikalny smak. Oprécz waloréw kulinarnych, cechuja
sie rowniez korzystnym wptywem na zdrowie - m.in.

zmniejszaja faknienie i przyspieszajg metabolizm nawet o 25%.

DOBRZE KOMPONULJA SIE Z: anchois, bekonem, brokutem, cytrusami, czosnkiem, jajami,

kalafiorem, kapusta, kokosem, kolendra, mieta, migdatami, oliwkami, orzechami, pieprzem,
pomidorami, wotowina, wieprzowina.

Wazne jest, bysmy

jednoczesnie smaczne

PEENE ZIARNA

Produkty petnoziarniste to m.in. brgzowy ryz, komosa ryzowa, pszenica,

jeczmien, ptatki owsiane i maka razowa. Pozwalajg one zachowac energie
na dtugi czas - sprawiaja, ze organizm zuzywa wiecej energii na trawienie,
dzieki czemu czujemy sie najedzeni i podjadamy mniej przekasek.

Dodatkowo nie powodujg wzrostu poziomu cukru we krwi i s3
dostepne przez caty rok

Jabtka: Owoce te stymulujg metabolizm, oczyszczajg watrobe
i obnizajg poziom cholesterolu oraz glukozy. Zawdzieczaja

to dwom sktadnikom: polifenolowi i pektynie. Dzieki

duzej zawartosci tego drugiego, jabtka idealnie nadaja sie

na dzemy i galaretki. Inne owoce bogate w pektyne to:
brzoskwinie, pomarancze, grejpfruty i morele.

DOBRZE KOMPONULJA SIE Z: burakiem, chrzanem, cynamonem,
gruszkami, kapustg, orzechami, pomaranczami, twardymi serami,
wieprzowing. Aby poprawic trawienie, potacz jabtka

z produktami wysokobiatkowymi.

OWOCE CYTRUSOWE

Pomarancze, grejpfruty, mandarynki zawierajg witamine C, ktéra przenosi ttuszcz do
komorek, gdzie moze by¢ zamieniony na energie - szczegolnie podczas wykonywania
¢wiczen. Badania potwierdzaja, ze odpowiedni poziom witaminy C w organizmie
pozwala spali¢ do 35% wiecej ttuszczu. Szefowie kuchni powinni réwniez pamietac
o wykorzystywaniu skorki z cytruséw. Zawiera ona duzo korzystnych sktadnikéw dla
naszego organizmu, a czesci z nich nie znajdziemy w migzszu owocu.

DOBRZE KOMPONUVJA SIE Z: ananasem, bekonem, burakiem, cebula, chili, cynamonem,
cytryna, czekolada, gozdzikami, kolendrg, limonka, mango, marchewka, kawg, jabtkami,
mieta, migdatami, oliwkami, rabarbarem, rozmarynem, twardymi serami, rybami,
szparagami, szafranem, truskawkami, wotowing, tymiankiem.

// APUSTOWATE (RODZINA KAPUSTOWATYCH

4 Brokut, kapusta, kalafior, brukselki, jarmuz, pak choi - wiekszos¢ z tych warzyw zawiera
/ mndéstwo witamin i sktadnikéw mineralnych, takich jak kwas foliowy oraz witaminy
’ K, Ai C. Fitosktadniki pomagaja ograniczy¢ stan zapalny i obnizaja ryzyko rozwoju
nowotworu. Warzywa te sg bogate w btonnik oraz niskokaloryczne, dzieki czemu
powodujg odczucie sytosci i zapobiegaja przejedzeniu.

DOBRZE KOMPONULJA SIE Z: bekonem, cebula, chili, czosnkiem, gatkg muszkatotowsa,
jabtkami, cielecing, jajami, kurczakiem, marchewka, owocami morza, truflami,
wieprzowing, wotowing, ziemniakami, kasztanami, imbirem.

WSKAZOWKI DOTYCZACE PRZYGOTOWANIA: Kalafior jest $wietnym zamiennikiem
sosu kremowego lub ryzu. Brukselki sg pyszne po upieczeniu, na stodko lub kwasno.
Jesli chcesz zrownowazy¢ gorzki smak jarmuzu, podaj go z czyms stodkim, np. jabtkami
pokrojonymi w kostke.



Profesjonalne produkty utatwiajace przygotowanie
potraw miesnych i wegeterianskich:

PRIMERBY

o, [‘ o }‘

Y

o, | o "
= i, £ g L = § L = s ‘
- ande . £ e M e E e
”‘ P T e =t o
Primerba bazyliowa Primerba czerwone pesto Primerba czosnkowa  Primerba grzybowa Primerba ogrodowa Primerba pesto
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
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Primerba rozmarynowa Primerba tymiankowa  Primerba z pieczonej cebuli
Knorr Professional Knorr Professional Knorr Professional
Masa netto: 0,34 kg Masa netto: 0,34 kg Masa netto: 0,34 kg

Primerba wtoska
Knorr Professional
Masa netto: 0,34 kg

DELIKATY - MIESZANKI PRZYPRAW

Primerba prowansalska
Knorr Professional
Masa netto: 0,34 kg

Delikat Przyprawa Delikat Przyprawa
do gyrosa Knorr do ryb Knorr
Masa netto: 0,5 kg Masa netto: 0,6 kg

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

SOSY, ZUPY

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

Delikat Przyprawa
do drobiu Knorr
Masa netto: 0,6 kg
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Zupa krem
2 borowikow
Hiibkovy krém
. Hubovy krém

Sos grzybowy
Houbovs omacka
Hubovs omacka
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Sos bialy
Bild omacka
Biela omatka

Sos biaty Sos Demi-Glace Sos pieczeniowy Sos grzybowy Zupa krem Zupa krem
Knorr Knorr Knorr Knorr z borowikéw Knorr z kurek Knorr

Masa netto: 0,95 kg  Masa netto: 0,75 kg Masa netto: 1,4 kg Masa netto: 0,84 kg Masa netto: 1,3 kg Masa netto: 1 kg

Zupa szpinakowa
Spenstovy krem

Zupa krem ze Zupa toskanska
szparagoéw Knorr Knorr
Masa netto: 1,05 kg Masa netto: 1,2 kg

Zupa cebulowa Zupa brokutowa Zupa szpinakowa
Knorr Knorr Knorr
Masa netto: 1,4 kg Masa netto: 1,3 kg Masa netto: 1 kg
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Barszcz czerwony Zurek Knorr Zurek Knorr

Barszcz czerrwony
Masa netto: 1,4 kg Masa netto: 3 kg

Knorr Knorr
Masa netto: 1,4 kg Masa netto: 3 kg

IUPY, ESENCJE BULIONOW

;Lupa pieczarkowa
s{ampmnova polévka
ampinénova polievka

@uzﬂ
§

=

Barszcz biaty Zupa pieczarkowa Esencja bulionu  Esencja bulionu Esencja bulionu  Esencja bulionu
Knorr Knorr drobiowego Knorr wotowego Knorr warzywnego Knorr rybnego Knorr
Masa netto: 3 kg Masa netto: 3 kg Professional Professional Professional Professional

Pojemnosc: 11 Pojemnosé: 1 | Pojemnos¢: 1 | Pojemnosé: 1 |

BAZY WARZYWNE COLLEZIONE ITALIANA
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Collezione Italiae
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1 Tomato Pronto

@ Nopoletana .3

Pomodori Secchi Tomato Pronto Peperonata (pokrojona
(pomidory suszone) (sos pomidorowy z kawatkami  kolorowa papryka w zalewie
pomidoréw i cebuli) Knorr pomidorowej) Knorr

Masa netto: 2 kg Masa netto: 2,6 kg

Pomodori Pelati
(pomidory w catosci
bez skérki) Knorr Knorr

Masa netto: 2,55 kg Masa netto: 0,75 kg

Odwiedz www.ufs.com
i zamawiaj produkty bez
wychodzenia z firmy!
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