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WSTEP
KALENDARIUM IMPREZ

ZABAWA NA CALEGO

ANDRZEJKI

ANDRZEJKI - WIECZOR WROZB | ZABAWY

Polik w ciescie francuskim

Konfitowana ge$ z rokitnikiem i czarnymi kurkami
Kurczak sous-vide z pieczong dynia i grzybami

w Smietanie

Pieczen z dzika z ziemniakami i rozmarynem

z kremowym sosem pieczeniowym z gorgonzola
Mus czekoladowy z orzechami i fruzeling z pieprzem
Goraca czekolada z nutg korzenng i pomarancza

WIGILIE FIRMOWE

WIGILIE, CZYLI CZAS WSPOLNEGO SWIETOWANIA
Borowikowe cappuccino z kozim serem

Zupa rybna z konfitowanymi ziemniakami i warzywami
Satatka $ledziowa z ziotami i maslakami

Chrupiacy toso$ na jarmuzu z kurkami i sosem
pieprzowo-cytrynowym

Dorsz z boczkowa kruszonka

Strudel jabtkowy z sosem waniliowym

KARNAWAL

KARNAWAL, CZYLI ZABAWA

Zupa krewetkowa Tom Yum

Schab sous-vide z sosem mysliwskim z kurkami
Orientalna kaczka

Gulasz z indyka z podgrzybkami i grillowana papryka
Burger wotowy w jesiennej odstonie z suszonymi
pomidorami i sosem BBQ

Krem waniliowy podany z bitg $mietang

PROFESJONALNE PRODUKTY UtATWIAJACE
PRZYGOTOWANIE DAN NA IMPREZY JESIENNO-
-ZIMOWE

Ostatnie tygodnie w roku to okres szczegdlny. Czas licznych spotkan i okazji do zabawy. Sam kalendarz daje ku temu wiele
sposobnosci. Andrzejki, wigilie firmowe, bale sylwestrowe, a chwile pdzniej bale karnawatowe. Wszystkie te imprezy nierozer-
walnie wigzg sie z jedzeniem. A to juz pole do popisu dla Was, szefowie kuchni!

Dlatego tez korncowka roku w kuchni to czas niezwykle pracowity. Ale i okazja do odkrycia na nowo tradycyjnych potraw,
prezentowania inspiracji i zaskakiwania gosci. Na kolejnych stronach nasi szefowie kuchni podpowiadaja, jak znajdowac nowe
pomysty na tradycyjne okazje, szuka¢ swiezosci w na pozoér nudnych daniach i jak, wykorzystujac nasze produkty, szybko
nadawac im zaskakujacych smakoéw. Zdradzamy tez, w jaki sposéb - w tym wyjatkowo pracowitym okresie - dzieki naszym
produktom skracaé czas przygotowania dan, w ktérych rozsmakuja sie Wasi goscie.

Dobrze wiemy, ze przyjecia sa dla Was szansa na pokazanie swojej pasji, oryginalnosci i wizji. Warto z nich skorzysta¢!

Na kolejnych stronach znajdziecie opracowane przez szeféw kuchni Unilever Food Solutions autorskie przepisy zapraszajace
do dyskutowania z tradycyjnymi jesienno-zimowymi smakami potraw. Zachecamy Was do odwagi w komponowaniu menu
na wszystkie nadchodzace okazje. | do udowadniania Waszym gosciom, jak wielki wptyw na dobrg zabawe ma jedzenie.

A dobrego jedzenia nie ma bez Was!

Powodzenia!



1 pazdziernika 16 pazdziernika
SWIATOWY DZIEN WEGETARIANIZMU SWIATOWY DZIEN CHLEBA

KALENDARIUM IMPREZ =)——-¢ o ®

JESIEN | ZIMA 2017-2018 13 pazdziernika
SWIATOWY DZIEN JAJKA

IDZIE JESIEN | ZIMA? SWIETUJMY! OKAZJI JEST WIELE - | TYCH
DO GROMADNEGO BIESIADOWANIA, | TYCH DO SPOTKAN Z NAJBLIZSZYMI.
A WSROD NICH DNI, KTORE ZAINSPIRUJA DO STWORZENIA NOWYCH

PROPOZYCJI W MENU. ZAPOWIADA SIE PYSZNY CZAS! 31 pazdziernika
HALLOWEEN 20 pazdziernika
. . Halloween to nie tylko cukierki dla dzieci. Coraz M|EDZYNARO DOWY DZI EN
13 I|stopada 1 Ilstopada czesciej swietuja dorosli przy kreatywnych przekaskach SZEFA KUCHNI
DZIE N PLAC Kéw S'WIA:I- owy \r}sx?:rucj?;ﬁcar\]/vi? ;Jrivg}lto;r;l;trw wxéxfiﬁiggzggzizn Nawet jesli spedzicie wtedy wiele godzin
ZIEMN |ACZANYCH DZIEN WEGAN gosci halloweenowym charakterem. w kuchni, nie zapominajcie o Swietowaniu!
o ® o ® o o ®
29 listopada 7 listopada 25 pazdziernika
ANDRZEJKI DZIEN KOTLETA SWIATOWY DZIEN MAKARONU
SCHABOWEGO

Wieczér wrézb i magii. Zabawa miewa charakter
uroczystych bankietéw - wymaga wtedy
odpowiedniej oprawy i od$wietnych potraw

- albo imprez dla mtodych, ktérzy ucieszg sie 6 dni 31 grudnia

z nowoczesnych przekasek oraz wieczornego grudnia

cieptego dania po zmeczeniu tancem. SY LW ESTE R
MIKOLAJKI

Szampanska zabawa wymaga dobrego jedzenia

Mikotajki to czas rozpieszczania sie stodyczami i lekkich przekasek, ktére nie obcigzg zotadkéw
i cytrusami... Uwielbiane nie tylko przez dzieci! imprezowiczéw i pozwolg na tarice do rana!

L ——_ e —— s © ©

4 grudnia 24 grudnia 2,5/26 grudnia 11 stycznia
BARBORKA WIGILIA SWIETA BOZEGO DZIEN WEGETARIAN
Swieto gérnicze o biesiadnym charakterze. Rodzinne éwieto, ale czesto tez NARO DZE N IA

Tradycyjnig me.iczyz:ni'zbieraj’a sie podczas tzw. jedyna okazja dla firm i innych grup
!((ajrcbzmykp“,\;\ng’TbdeV\lloletowac Fb”’ZY ztotym trunku zorganizowanych do spotkania Zwyczajowo spedzane w domu, cho¢ przez
|Z b%graeéwtljgmnll(.uc%nioélgzkciz?s, Yy zapoznac gosci w duzym gronie i porozmawiania wielu chetnie w r‘estauraqac!\ i ht?tel.ach.
: 0 czymé wiec adaniach, celach To czas dla najblizszych, z ktérymi wiezi
i wynikach. pogtebiaja sie przy potrawach znanych
kazdemu od dziecinstwa.

13 lutego
OSTATKI

Ostatni dzien karnawatu zwany inaczej
$ledzikiem. Dlaczego? Huczne biesia
charakteryzowaty sie stotami ugi
pysznymi potrawami. Wsréd nic
sledzie, ktére zapowiadaty nad




Zabawa
ha catego

Coraz zimniejsze poranki, deszcze i $niegi w ciagu dnia, dtugie i ciemne

s ° .

wieczory... Nasza jesien i zima nie zachecaja do spacerow czy obcowania
z przyroda. Rekompensujemy to sobie tworzeniem okazji do zabawy
i tanca, spotkan towarzyskich i wspolnego jedzenia. Dla szeféow kuchni

to okres wyjatkowo wytezonej pracy.

Halloween, andrzejki, mikotajki, spotka-
nia wigilijne, barbérki, bale sylwestrowe

i karnawatowe, walentynki oraz ostatki -
to tylko najpopularniejsze okazje do $wie-
towania jesienig i zima. Nawet jesli nie
kazda z tych dat wigze sie z przygoto-
waniem imprezy dla setek oséb, warto

o nich pamietac i zaakcentowac je se-
zonowym menu lub zaskakujacg forma
podania.

Tradycja w restauracji

Organizacja kolacji wigilijnej w restauracji
to nie lada wyzwanie - trzeba stworzy¢
domowa atmosfere i dogodzi¢ podnie-
bieniom, ktére wychowaty sie najczesciej
na regionalnych kuchniach mam i bab¢.
Optaca sie znalez¢ wyrdznik, ktory
zacheci gosci do wyboru akurat naszej
restauracji. Moze warto postawi¢ na no-
woczesng interpretacje tradycyjnych
dan? Albo staropolska uczte lub - odwaz-
nie - przyjecie bazujace na swiatecznych
przysmakach z zagranicy?

Wymagajacym przedsiewzieciem jest
organizacja bali sylwestrowych i kar-
nawatowych - zwtaszcza ze wedtug
badan Interaktywnego Instytutu Badan
Rynkowych dla Polakéw dobre jedzenie
jest wazniejsze od alkoholu (59 proc.

do 54 proc.)*! Poczestunek powitalny,
bufet ciepty, zimne zakaski i stodko-

$ci trzeba dobrac zgodnie z tematem
imprezy, ale i z oczekiwaniami gosci. Nic
nie stoi na przeszkodzie, by przy takich
okazjach pusci¢ wodze fantazji i postawic¢
na imprezy tematyczne w stylu Jamesa
Bonda, karnawatu w Rio de Janeiro czy
lat 20. i 30. XX wieku.

Cateringowe zabawy

Troche inaczej jest w biznesie cateringo-
wym, ktéry w okresie zimowym obstugu-
je wiele spotkan firmowych. A co firma,
to inny charakter spotkania, inni ludzie

i inne obyczaje. Bez poznania tych ocze-
kiwan nie sposéb utozy¢ menu, ktére za-
dowoli gosci. Inaczej przeciez dobierzemy

* Badanie zrealizowane przez IIBR na zlecenie
marki Desperados (Grupa Zywiec) metoda CAWI
na grupie 500 os6b w wieku 18-24.

dania dla mtodych pracownikéw globalnej
korporacji, inaczej dla urzednikéw czy
profesoréw, a jeszcze inaczej dla zgrane-
go zespotu magazynieréw czy kierowcdéw.
To oznacza wyzwania, ktére kazdy z nas
tak bardzo lubi!

Standardem jest takze koniecznosc
dostosowania sie do potrzeb oséb

z alergiami pokarmowymi (np. na gluten),
wegetarian czy wegan. O réznych dietach
piszemy wiec na stronie www.ufs.com,
ktéra pozwala znalezé rozwigzania
kulinarne dla odmiennych sposobéw
zywienia. W koncu elastycznosc to jedna
Z najwazniejszych cech dobrych szeféw
kuchni.

Swieta w kantynie

Nie zapominamy tez o lokalach serwu-
jacych lunche w biurowcach i kanty-
nach pracowniczych. Nie tylko dlatego,
ze klienci, ktorzy zywia sie tam codzien-
nie, docenig sezonowe propozycje.
Roéwniez dlatego, ze okazje i tradycje

Szefowie kuchni dla szeféw kuchni - dajemy Ci jeszcze wiecej

wiedzy i inspiracji!

Jakie jedzeniowe trendy zyskujq popularnos¢ na swiecie? Jak
wspotpracowac z event managerem? Co robic, aby z sukcesem
budowac swojqg marke osobistq? Jak stworzy¢ roslinne odpowiedniki

tradycyjnych miesnych potraw?

Aby osiggnqgc sukces w kuchni, nie wystarczq mistrzowskie umiejetnosci
kulinarne. Potrzeba Ci najswiezszej wiedzy o jedzeniowych i spotecznych
trendach, zmieniajqcych sie oczekiwaniach klientow i nowosciach

na rynku. Sprawdz, jak w Twojej pracy wykorzysta¢ mode na szybkie
lunche na miescie, popularnos¢ lokalnych superfoods czy btyskawiczne
dostawy do domu. Dowiedz sie pierwszy o nowych produktach

i zdobywajqcych szczyty popularnosci daniach. Poznaj, czym zachwycajq

wyznaczaja kierunki komponowania
menu, przez co utatwiaja nam prace.
Warto eksperymentowac. Na halloween
mozna zaproponowac ciasto dyniowe czy
czarny makaron z krewetkami, z okazji
andrzejek dodawac do potraw ciasteczka
z wrozba, a walentynki urozmaicic rézo-
wym menu - zupg kremem z burakéw

i mleka kokosowego, satatka z radicchio,
piklowang czerwong cebulg i maryno-
wanymi rzodkiewkami oraz barwionymi
malinami nalesnikami z camembertem

i sosem zurawinowym.

Sa tez miejsca, w ktérych pracownicy

nie lubig eksperymentéw. | z pewnoscig
docenia pierniki na mikotajki, zupe grzy-
bowa i pierogi z kapusta przed Wigilig
oraz tradycyjnego paczka z réza na ttusty
czwartek.

W catym tym poszukiwaniu najlepszych
rozwigzan na rézne okazje i dla roz-
maitych gosci wazne jest, by nie zgubi¢
zdrowego rozsadku... | samemu mieé

z tego zamieszania mnéstwo zabawy.

sie goscie restauracji w Nowym Jorku, a takze co serwujq firmy

cateringowe w Paryzu.

Dostarczamy wiedze popartq globalnym doswiadczeniem Unilever

Food Solutions, naszq doskonatq znajomosciq rynku i oczekiwan szefow
kuchni. Oglgdaj nasze filmy na YouTube, sledz nas na Facebooku. Zaglgdaj
regularnie na www.ufs.com i czytaj artykuty, porady i inspiracje naszych

szefow kuchni i ekspertow.







Andrzejki - wieczor
wrozb i zabawy

Wieczor andrzejkowy to okazja do wesotej zabawy, flirtow i tarica. Nie moze

wtedy zabrakna¢ magicznej atmosfery i wrozb rozbudzajacych nadzieje na
znalezienie mitosci. W ten wieczér znakomicie sprawdzi sie menu zachecajace

do ruchu, dlatego na stole niech kréluja przystawki, zakaski, przekaski i satatki.

Mitos¢ to temat wiekszosci andrzejko-
wych wrézb. Lanie wosku przez klucz i ra-
dos¢ z interpretacji otrzymanych ksztat-
téw. Uktadanie butéw, przewidujace, kto
pierwszy znajdzie swoja druga potéwke.
Obieranie jabtka i sprawdzanie, w jaka li-
tere utozy sie rzucona skérka... Pomystow
na wrézby jest wiele. Furore na przyjeciu
Z pewnoscia zrobi wrézka, ktéra indywi-
dualnie przepowie gosciom, co ich czeka
lub iluzjonista, ktory zrecznymi sztuczka-
mi oczaruje przybytych. W ten listopa-
dowy wieczér przyjaciele chcag bawic sie
W grupie i wszyscy sg bardziej otwarci

na to, co niezwykte, zaskakujace i magicz-
ne. Jezeli wiec mito$¢ i tajemnica sa w an-
drzejkowy wieczdr najwazniejsze, warto
uwzgledni¢ je takze w menu. Zwtaszcza
ze to przeciez jedzenie jest najwiekszym
afrodyzjakiem.

Katarzyna z Andrzejem,
czyli skad to sie wzieto

Katarzynki, czyli noc z 24 na 25 listopa-
da, byty czasem dla kawaleréw. Wtedy
panowie wrézyli, czy beda bogaci i czy
znajda odpowiednia wybranke. Andrzejki
przypadajace na noc z 29 na 30 listopa-
da stanowity z kolei czas wrézb panien,
petnych wiary w znalezienie wybranka.
Przez wieki oba te $wieta scality sie i dzi$
sg wieczorem magii tagczacym elementy
historyczne (wrézby) i popkulturowe

(w stylu Harry'ego Pottera) z duza dawka
zabawy.

Ruch, taniec, zabawa

Imprezy andrzejkowe s zacheta do ru-
chu - podczas wrdzenia - i taniica.

W konicu to jedna z ostatnich okazji

w roku, aby wyszalec sie na parkiecie.
Pomystem na menu i wystréj moze by¢
na przyktad impreza w stylu disco lub
PRL, gdzie w dobry humor wprawia gosci
stylowe kostiumy, nostalgiczna muzyka
grana przez DJ-a czy charakterystyczny
dla epoki wystréj stotéw. Jesli nie chcemy
imprezy tematycznej - warto zadbac

o odrobine ezoteryki i magii, ozdabiajac

stoty $wiecami, dodajac klucze do zasta-
wy lub ciasteczka z wrézba.

W menu warto przewidzie¢ taneczna
specyfike andrzejek. Dania gorace powin-
ny by¢ raczej delikatne, jak konfitowana
ge$ z rokitnikiem i czarnymi kurkami

czy kurczak sous-vide z pieczong dynia.
Wziecie beda miec¢ z pewnoscig wygodne
do zjedzenia na stojaco lub w przerwie
miedzy taricami przystawki, przekaski,
zakaski, koreczki, niewielkie kanapki lub
lekkie satatki. Dzieki r6znorodnosci sma-
koéw oraz feerii kolorow i ksztattow moga
stanowié¢ wyjatkowa ozdobe stotu.

Czarujcie po swojemu

Takze Wy, drodzy szefowie kuchni,
doprawcie ten wieczér szczyptg nieoczy-
wistosci, komponujac specjalne menu
rozbudzajgce zmysty. Wykorzystujcie
czekolade, imbir, cynamon, owoce morza
czy Swieze ziota, ktére posiadajg magicz-
na mitosng moc.

Propozycje naszych szeféw kuchni przed-
stawiamy na kolejnych stronach, wierzac,
ze zainspirujg Was do stworzenia dan,
ktore oczaruja gosci nie tylko podczas
andrzejkowych wieczorow.

Zastanawiasz sie, przy jakich daniach najchetniej
bawig sie Polacy lub jak przygotowac¢ smaczne wrozby
na andrzejki?

Wejdz na www.ufs.com i poznaj artykuty, porady
i inspiracje naszych szefow kuchni.




POLIK

W CIESCIE FRANCUSKIM

A

SKLADNIKI

na 10 porcji

Poliki wieprzowe:

Poliki wieprzowe 1,000 kg
Delikat

do mies Knorr 0,015 kg
Olej do smazenia
Seler, korzen 0,080 kg

Pietruszka, korzern 0,070 kg

Marchew 0,120 kg
Cebula 0,080 kg
Woda 1,000 |

Esencja bulionu warzywnego
Knorr 0,020 kg

Piklowany kalafior:
Ocet winny biaty 0,125 |

Woda 0,500 |
Cukier 0,080 kg
Sél morska 0,030 kg
Ziele angielskie 5 szt.
Lis¢ laurowy 1 szt.
Kalafior 1,000 kg
Purée z kalafiora:

Mleko 0,600 kg
Sol do smaku
Laska wanilii do smaku

Boczkowa brukselka:

Brukselka 0,500 kg
Aroma Mix bekonowo-
-cebulowy Knorr 0,020 kg
Masto 0,050 kg
Pierozki:

Ciasto francuskie 0,600 kg
Jaja (do przesmarowania
ciasta) 1 szt.

WYKONANIE

Poliki wieprzowe:

e Poliki oczy$¢, przypraw Delikatem do mies,
a nastepnie obsmaz na ztoty kolor.

* Na tej samej patelni obsmaz warzywa.

e Poliki i warzywa przetéz do gtebokiego G/N,
zalej wodga, dodaj Esencje warzywng i dus
pod przykryciem do miekkosci.

Piklowany kalafior:

® Potgcz wszystkie sktadniki do piklowania
kalafiora i zagotu;.

e Z kalafiora wybierz 0,400 kg najtadnie;j-
szych rézyczek i gotuj na péttwardo.
Kalafiora przetéz do goracej marynaty
i cato$¢ ponownie zagotuj, pozostaw
do wystudzenia.

Purée z kalafiora:

* Pozostatego kalafiora ugotuj w mleku
z odrobing soli, odcedz, dodaj wanilie
i zmiksu;.

Boczkowa brukselka:

® Brukselke wymieszaj z Aroma Mixem
i ugotuj w piecu konwekcyjnym, przetéz
na patelnie i dodatkowo zasmaz z mastem.

Pierozki:

e Z ciasta francuskiego wytnij kétka i lekko
je rozwatkuj. Ugotowane poliki i warzywa
umies¢ na ciescie, przesmaruj roztrzepanym
jajem, zwin, a nastepnie upiecz.

e Jedli nie zmiescisz wszystkich polikéw
w ciescie, mozesz utozy¢ je dodatkowo
na talerzu.

e Sos z polikéw zredukuj i zages$¢ zimnym
mastem.

/A

PODANIE

* Na talerzu utéz kompozycje
z pierozka, purée z kalafiora,
przesmazonego piklowanego
kalafiora oraz brukselki. Catos¢
delikatnie polej sosem.

@

=1

WARTO WIEDZIEC

Faszerujac pierég miesem, nie
zapomnij o dodaniu do farszu
odrobiny wystudzonego sosu
o strukturze galaretki - zapewni
to daniu wyjatkowg soczystosc.

AROMA MIX BEKONOWO-
-CEBULOWY KNORR

Aromatyczny dodatek do wa-
rzyw, ryzu i makaronu, ktéry
nada im nowego charakteru.

12




KONFITOWANA GES

Z ROKITNIKIEM | CZARNYMI KURKAMI

A

SKLADNIKI
na 10 porcji

Konfitowana ges:

Ges 2 szt.
Delikat do drobiu

Knorr 0,025 kg
Skoérka

Z pomaranczy 0,120 kg
Olej do smazenia
Cynamon 1 laska
Gozdzik 5 szt.

Anyz 3 szt.
Ttuszcz gesi do

konfitowania

Bob z palonym mastem:

Béb 0,700 kg
Masto 0,200 kg
Rosét z kury Knorr do smaku

Sos z rokitnika i czarnych kurek:
Sos pieczeniowy

Knorr 0,040 |
Woda 0,0500 |
Czarne kurki,
suszone 0,002 kg
Olej do smazenia
Szalotka, kostka 0,050 kg
Lis¢ laurowy 1 szt.
Zubréwka 0,100
Rokitnik, pasta 0,050 kg
Masto do zageszczenia
@
L —
WARTO WIEDZIEC

Dodajac palone masto, nadasz
daniu delikatng, orzechowa nute.

WYKONANIE

Konfitowana ges:

» Gesi podziel na czesci i przypraw Delika-
tem do drobiu. Odstaw na kilka godzin.

e Skorke z pomaranczy pokroj w kostke,
zasmaz na oleju, dodaj rozdrobnione pozo-
state przyprawy i podsmaz, zalej ttusz-
czem. Gesi umies$¢ w ttuszczu tak, by byty
przykryte.

e Konfituj w temperaturze 90°C przez
ok. 6 godzin.

Béb z palonym mastem:

e Bob ugotuj w rosole. W szerokim rondlu
rozgrzewaj masto do momentu uzyskania
orzechowego aromatu. Dodaj ugotowany
bob i przesmaz.

* Dopraw do smaku Rosotem z kury.

Sos z rokitnika i czarnych kurek:

* Sos pieczeniowy potacz z wodg i zagotuj.

e Czarne kurki sparz wrzatkiem, odcedz
i pokréj w drobng kostke.

* Na oleju podsmaz szalotke z lisciem
laurowym.

e Podlej zubréwka i zredukuj, zalej sosem,
dodaj paste z rokitnika i chwile gotuj
na wolnym ogniu.

e Catosc zmiksuj, dodaj kurki i chwile gotuj.
Sos zages¢ kostkami zimnego masta.

/A

PODANIE

* Ges wyporcjuj, podawaj
z bobem oraz sosem z rokitni-
ka i czarnych kurek. Dobrym
dodatkiem bedzie gratin
z batatéw i ziemniakdw.

e Udekoruj chipsami z ziemnia-
kow i ziotami.

DELIKAT DO DROBIU KNORR

Zawiera precyzyjnie dobrang
kompozycje 15 zidt, przypraw

i warzyw, idealng do przyprawia-
nia dan z drobiu.




KURCZAK SOUS-VIDE

Z PIECZONA DYNIA | GRZYBAMI W SMIETANIE

A

SKLADNIKI
na 10 porcji

Piersi z kurczaka:
Piersi z kurczaka z kostka

(10 szt.) 1,800 kg
Pieczona dynia:
Dynia 1,000 kg

Primerba rozmarynowa
Knorr Professional do smaku
Olej 0,050 |

Grzyby w $mietanie:

Cebula, kostka 0,070 kg
Olej do smazenia
Podgrzybki 0,300 kg
Woda 0,1001

Sol, pieprz do smaku
Rama Cremefine

Profi 31% 0,200 |

Sos grzybowy

Knorr 0,020 kg
Podanie:

Rama Culinesse

Marynata do drobiu

Knorr Professional 0,015 kg
Gnocchi 1,000 kg
Natka pietruszki % peczka
Rozmaryn do dekoragji

@
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WARTO WIEDZIEC

WYKONANIE

Piersi z kurczaka:

e Piersi z kurczaka z kostkg oczysc¢ i porcyj-
nie zwakumuj. Gotuj w cyrkulatorze przez
1 godzine w temperaturze 66°C.

Pieczona dynia:

* Dynie obierz i pokroj w kostke. Primerbe
rozmarynowg potacz z olejem i wymieszaj
z dynia, catos$¢ upiecz w piekarniku.

Grzyby w $mietanie:

e Cebule zasmaz na oleju, dodaj pokrojo-
ne podgrzybki i caty czas zasmazaj. Podlej
wodg3 i chwile dus$ na wolnym ogniu.

e Przypraw solg i pieprzem, dodaj Rame
Cremefine 31% oraz Sos grzybowy, kto-
ry wzmocni grzybowy smak dania i jedno-

czesnie je zagesci. Cato$¢ dus przez chwile.

Dopraw do smaku.

Wykonczenie:

e Kurczaka obsmaz na Ramie Culinesse,
pokrdj na mniejsze kawatki, przypraw
Marynatg do drobiu.

Kurczaka utéz na talerzu w stylu
yhordyckim”, tak by osiggnac efekt
artystycznego nietadu. Wiecej informacji
na temat trendéw w nowoczesnej kuchni
znajdziesz na stronie www.ufs.com.
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PODANIE

* Podawaj z pieczong dynia,
grzybami w Smietanie i klu-
skami ziemniaczanymi gnocchi
z pietruszka.

e Udekoruj listkami rozmarynu.

S0S GRZYBOWY KNORR

Sos o intensywnym kolorze i aro-
macie grzybéw lesnych. Dzieki
kremowej konsystencji nadaje sie
do mies oraz makaronéw i dodat-
kow skrobiowych.




PIECZEN Z DZIKA

Z ZIEMNIAKAMI | ROZMARYNEM Z KREMOWYM
SOSEM PIECZENIOWYM Z GORGONZOLA

<S—
SKLADNIKI
na 10 porcji

Mieso:
Udziec z dzika 2,400 kg
Sél 0,036 kg
Pieprz czarny
ttuczony 0,005 kg
Jatowiec 8 ziaren
Czosnek 4 7abki
Ocet jabtkowy 0,070 1

Sos pieczeniowy z gorgonzola:

Sos Demi-Glace

Knorr 0,050 kg
Woda 1,000 |
Jatowiec,

rozgnieciony 6 ziaren
Gorgonzola 0,050 kg
Masto 0,040 kg

Czarny pieprz do smaku

Ziemniaki pieczone:

Ziemniaki

(matej wielkosci) 1,800 kg
Cebula 0,300 kg
Olej 0,030 |
Rozmaryn 3 gatazki
Delikat Przyprawa

do mies Knorr 0,015 kg

WYKONANIE

Mieso:

» Udziec obsyp solg i pieprzem. Z rozgnie-
cionego jatowca i czosnku przygotuj paste
z dodatkiem octu, ktérg natrzyj mieso
i odstaw do lodowki na min. 12 godzin.

e Zamarynowane mieso konfituj w dowol-
nym ttuszczu w temp. 87°C do miekkosci.

* Przed podaniem zrumien w piecu nagrza-
nym do 200°C.

Sos pieczeniowy z gorgonzola:
e Sos Demi-Glace wymieszaj w gora-
cej wodzie, dodaj owoce jatowca i gotuj
do odparowania potowy ptynu.
e Gorgonzole pokrusz, dodaj do sosu
i wymieszaj, zagotuj i odstaw.
* Na koniec dodaj pokrojone zimne masto
i mieszaj do rozpuszczenia. Dopraw odrobi-
na czarnego pieprzu.

Ziemniaki pieczone:

e Ziemniaki solidnie umyj i gotuj
do % miekkosci.

e Wieksze ziemniaki przekrdj na pét, cebule
pokréj na ¢wiartki.

e Ziemniaki wymieszaj z pozostatymi sktad-
nikami i zapiekaj w piecu w temp. 230°C
przez kilka minut.

WARTO WIEDZIEC

Metoda konfitowania jest szcze-
goblnie polecana do dziczyzny,
poniewaz miesa te nie zawieraja
duzej ilosci ttuszczu i tatwo wy-
sychaja w trakcie tradycyjnego
pieczenia.

S0S DEMI-GLACE KNORR

Znany na catym $wiecie sos
wyjsciowy o intensywnym,
wyrazistym smaku, do tworzenia
wielu soséw. Idealny do redu-
kowania dzieki swojej unikalnej
konsystencji.




MUS CZEKOLADOWY

Z ORZECHAMI | FRUZELINA Z PIEPRZEM

A

SKLADNIKI
na 10 porcji

Mus czekoladowy:
Rama Cremefine

Profi 31% 0,100 |
Mus czekoladowy
Carte d'Or 0,400 |

Karmelizowane orzechy:

Miod 0,030 kg
Cukier 0,030 kg
Orzechy wtoskie

(10 potéwek) 0,050 kg

Karmelizowane migdaty:

Migdaty
w ptatkach 0,040 kg
Cukier 0,040 kg

Fruzelina z pieprzem:
Pieprz zielony

z zalewy 0,030 kg
Fruzelina

wisniowa 0,300 kg
Jogurt z kokosem:

Jogurt naturalny

(gesty) 0,150 kg
Mleczko kokosowe w proszku
Knorr 0,040 kg
Postument:

Biszkopt

czekoladowy 1 arkusz
Wisniéwka 0,100 |
Dekoracja:

Bazylia tajska do dekoracji

WYKONANIE

Mus czekoladowy:

¢ Ubij Rame Cremefine 31%, dodaj mus
czekoladowy i ubijaj do kremowe;j
konsystencji.

Karmelizowane orzechy:

e Midd i cukier karmelizuj do uzyskania ciem-
noztotego koloru, dodaj potéwki orzechow,
wymieszaj i wyjmij na pergamin.

Karmelizowane migdaty:

e Migdaty i cukier umies¢ na patelni i lek-
ko karmelizuj, mieszajac od czasu do czasu.
Przetéz na pergamin do wystygniecia.

Fruzelina z pieprzem:

* Pieprz wyptucz i gotuj kilka minut
w wodzie, odsacz, wyptucz w zimnej
wodzie i potacz z fruzelina.

Jogurt z kokosem:
e Jogurt potacz z mlekiem kokosowym.

Postument:
e Z biszkoptu wytnij prostokaty, skrop
wisnidwka.

@
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WARTO WIEDZIEC

Na bankietach alternatywa bedzie poda-
nie deseru w jednorazowych naczyniach.
W tym przypadku biszkopt podziel na ka-
watki, skrop wisniéwka i przektadaj musem
czekoladowym.
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PODANIE

® Mus czekoladowy wyporcjuj
na biszkoptach.
e Ut6z kompozycje z karmelizo-

wanych orzechéw i migdatow.

Uzupetnieniem deseru bedzie
fruzelina i kontrastujacy z nig

kolorystycznie kokosowy jogurt.
e Udekoruj listkiem tajskiej bazylii.

MUS CZEKOLADOWY
CARTE D'OR

Klasyczny francuski deser

o puszystej konsystencji,
wykwintnym smaku i wysokiej
zawartosci czekolady.

%

v




GORACA CZEKOLADA

Z NUTA KORZENNA | POMARANCZA

A

SKLADNIKI
na 10 porcji

Czekolada:

Mus czekoladowy

Carte d'Or 1,000 |
Rama Cremefine Profi
Wielofunkcyjna 31% 0,600 |
Skorka

Z pomaranczy 1 szt.
Czekolada gorzka

(opcjonalnie) 0,100 kg

Dekoracja:
Creme Dolce

Carte d'Or do dekoracj

WARTO WIEDZIEC

Jezeli chcesz, zeby twoja cze-
kolada miata unikalny aromat,
dodaj ulubione przyprawy, takie
jak cynamon i anyz. Smak cze-
kolady doskonale podkresli likier
pomaranczowy.

5]

WYKONANIE

Czekolada:

* Mus czekoladowy potacz z Rama, zagrzej
i dopraw do smaku skérkg z pomaranczy.
Jezeli chcesz, by Twoja czekolada byta bar-
dziej wytrawna, mozesz w trakcie podgrze-
wania dodac gorzka czekolade.

[
PODANIE

* Wyporcjuj i udekoruj Creme Dolce.

MUS CZEKOLADOWY CARTE D'OR

Klasyczny francuski deser o puszystej
konsystencji, wykwintnym smaku i wysokiej
zawartosci czekolady.
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Wigilie, czyli czas
wspolnego swietowania

Swietowanie Bozego Narodzenia nieodmiennie zaczyna sie przy bogato

zastawionym stole. | cho¢ wyzwaniem dla Was jest juz samo mierzenie sie

ze smakami pamietanych przez gosci potraw bab¢ i mam, jeszcze wyzej
poprzeczke podnosza wigilie firmowe, czyli zorganizowanie w krétkim czasie
kilkunastu lub kilkudziesieciu okotoswiatecznych przyjeé. Jak kreatywnie

sprosta¢ tym wyzwaniom?
26

Grudzien to liczne wigilie i przyjecia
firmowe, $wigteczne menu dla oséb
indywidualnych oraz bale sylwestrowe.
Wtedy kuchnia staje sie niekwestionowa-
nym centrum wydarzen. Tu gtowicie sie
nad wyborem potraw, tworzycie strategie
zdobycia najlepszych produktéw i roz-
planowujecie zadania. Dla Was, szefow
kuchni, to ogromne wyzwanie zwigzane
ze skoordynowaniem zamowien, wzmo-
Zona praca czy zarzadzaniem pracowni-
kami. Ale przede wszystkim z utozeniem
menu odpowiedniego do okazji, charak-
teru firmy (miedzynarodowe korporacje
maja czasem specyficzne wymagania)
oraz dajacego szanse na skosztowanie
czego$ osobom wykluczajacym z diety
mieso albo gluten. Dlatego pierwszym
krokiem powinno by¢ dobre poznanie
klienta, jego oczekiwan, a takze preferen-
cji 0séb, ktére bedziecie goscid.

Wokét stotu

Skoro wigilia i $wieta kreca sie wo-

két stotu, przy komponowaniu menu
warto pomyslec o jedzeniu, ktore taczy,
angazuje i inspiruje. Chociaz tradycja to
tradycja i trudno wyobrazi¢ sobie Boze
Narodzenie bez barszczu, karpia czy pie-
rogow z kapusta i grzybami, wielu gosci
Z przyjemnoscia skusi sie na co$ nowego,
na przyktad borowikowe cappuccino

z kozim serem, zupe rybna z konfito-
wanymi ziemniakami i warzywami lub
satatke sledziowa z ziotami i piklowanymi
grzybami.

Na kolejnych stronach nasi szefowie
kuchni zdradzajg swoje pomysty na prze-
tamanie rutyny tradycyjnych $wiatecz-
nych potraw oraz podpowiadaja, jakie
produkty dobra¢, aby w sprytny sposéb
nadac¢ daniom nowych, swiezych i nieza-
pomnianych smakoéw. Bo przeciez nawet
jesli ktos uwaza, ze na $wiatecznych
stotach co roku powinny sta¢ te same
dania, a odnalezienie zapamietanego

z dziecinstwa smaku potraw jest nieosia-
galne, warto zaskoczy¢ i zainspirowacd
swoich gosci.

Szukasz pomystu, jak przekonac klientow, aby skorzystali
z Twojej swigtecznej oferty cateringowej albo chcesz
wiedziec, ktore bozonarodzeniowe potrawy ze swiata
warto wykorzystac u Ciebie w kuchni?

Wejdz na www.ufs.com i poznaj artykuty,
porady i inspiracje naszych szefow kuchni.

Réznorodnos¢ w cenie

Grzyby, ryby, dziczyzna, nawiazanie

do kuchni regionalnej, odgrzebywanie
staropolskich przepiséw, a moze kuli-
narna wyprawa za granice i nadziewa-
ny kasztanami indyk albo hiszparskie
papryki faszerowane suszonym dorszem?
Proébujcie, szukajcie, eksperymentuj-

cie. Szefowie kuchni i kucharze, dajcie
pretekst, aby mozna byto o Waszym
menu rozmawiaé, rozptywac sie nad nim,
a pozniej wspominac i szukaé tych sma-
koéw. Niech Wasze menu zacheci gosci
do skosztowania - zgodnie z tradycja -
kazdej potrawy na stole.

Tradycyjna firmowa wigilia z dzieleniem
sie optatkiem lub okotoswiateczne party

z alkoholem i tancami - firmy maja rézne
oczekiwania zaréwno co do nastroju,

w jakim chcg spedzi¢ ten czas, jak i do
menu, ktére pojawi sie tego wieczoru.
Podobnie jest ze Swietami - dla nie-
ktérych istotne sg przezycia duchowe,
inni ciesza sie z mozliwosci odpoczynku
od pracy, a jeszcze inni z niecierpliwoscia
oczekuja prezentéw.

Powody grudniowych imprez sg réz-

ne, tak jak i oczekiwania wobec nich.

Dla wiekszosci oséb najwazniejsza jest
atmosfera wokoét stotu - gwar, serdecz-
nos¢ oraz poszukiwanie tego, co taczy.
A klimat w duzej mierze zalezy od tego,
co na stole, czyli od Waszych staran!




BOROWIKOWE CAPPUCCINO

Z KOZIM SEREM

A

SKLADNIKI
na 10 porcji

Krem z borowikoéw:
Rama Culinesse

Profi do smazenia
Szalotka 0,100 kg
Borowiki 0,300 kg
Sél, pieprz do smaku
Wino biate

wytrawne 0,100 |

Wywar warzywny 2,200 |
Krem z borowikéw

Knorr 0,190 kg
Primerba tymiankowa
Knorr do smaku

Pianka z koziego sera:

Ser kozi 0,050 kg
Rama Cremefine
Profi 31% 0,200 |
Dekoracja:
Puder
Z borowikéw do dekoragji
Tymianek 10 gatazek
Chips z borowika 10 szt.
¢?
WARTO WIEDZIEC

Przygotowanie pudru z borowikéw
jest bardzo proste, a dodaje daniu
subtelnosci i aromatu szlachetnego
grzyba - wystarczy na wysokich
obrotach zmiksowac¢ suszonego
borowika.

WYKONANIE

Krem z borowikéw:

* Na Ramie Culinesse podsmaz szalotke
pokrojona w kostke, po chwili dodaj pokro-
jone borowiki, catos¢ zasmazaj, przypraw
solg i pieprzem, podlej winem i zredukuj.

e Zalej wywarem warzywnym i gotuj przez
ok. 20 minut na wolnym ogniu.

* Dodaj krem z borowikow.

e Catos¢ zmiksuj, tak by osiggna¢ gtad-
ka konsystencje. Dopraw Primerba
tymiankowa.

e Zupe przelej do talerza lub najlepiej
do bulionéwki przypominajacej filizanke.

Pianka z koziego sera:

e Kozi ser rozpus¢ w podgrzanej Ramie
Cremefine 31%, catos¢ przecedz i delikat-
nie ubij przy uzyciu recznego miksera.

28
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PODANIE

e Delikatnie przetoz piane
na krem z borowikéw. Dodaj
puder z borowika, tymianek
i chips.

KREM Z BOROWIKOW KNORR

Tradycyjna zupa o intensywnym
smaku i aromacie szlachetnych
borowikéw. Znakomita jako baza
lub przyprawa podkreslajaca
aromat i smak grzybéw w zupach,
sosach i farszach.




ZUPA RYBNA

Z KONFITOWANYMI ZIEMNIAKAMI | WARZYWAMI

<S—
SKLADNIKI
na 10 porcji

Wywar rybny:
Cebula 0,100 kg
Marchew 0,050 kg
Seler 0,060 kg
Lis¢ laurowy 1 szt.
Woda 2,000 |

Esencja bulionu

rybnego Knorr 0,060
Sok z cytryny do smaku
Karp (tuszka) 0,500 kg

Rama Cremefine Profi 15%
do podania 0,050 |

Minigotabki z ryby w szpinaku:
Mieso

z ugotowanej ryby 0,300 kg
Rama Cremefine

Profi 31% 0,050 |
Cytryna, sol do smaku
Szpinak, Swiezy 0,050 kg

Konfitowane ziemniaki:
Ziemniaki satatkowe

(kostka) 0,300 kg
Sél do smaku
Olgj 0,100 |
Oliwa 0,050 kg
Czosnek 3 zabki
Warzywa julienne:

Marchew 0,150 kg
Seler naciowy 0,120 kg
Pietruszka, korzern 0,070 kg
Dekoracja:

Koperek do dekoracji

Rukiew wodna do dekoragji

WYKONANIE

Wywar rybny:

* Warzywa pokroj w kostke i gotuj do miek-
kosci z dodatkiem liscia laurowego. Dodaj
Esencje bulionu rybnego, sok z cytryny
i tuszke karpia.

e Catos¢ gotuj na wolnym ogniu kilka minut.
Pozostaw do wystudzenia.

e Zimny wywar przecedz, oddziel mieso
od osci i skory.

Minigotabki z ryby w szpinaku:

® Mieso zmiksuj z dodatkiem Ramy
Cremefine 31%, dopraw solg i skérka
z cytryny.

e Farsz zawin w duze liscie szpinaku, kté-
re wczesniej byty sparzone i zahartowane
w zimnej wodzie.

Konfitowane ziemniaki:
e Ziemniaki przypraw solg i umie$¢ w wor-

ku prézniowym, dodaj olej, oliwe i czosnek.

Gotuj do miekkosci.

Warzywa julienne:
* Warzywa delikatnie podsmaz na oleju
od konfitowania ziemniakéw, dopraw sola.

@
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WARTO WIEDZIEC

Taka kompozycja zupy ze wzgledu na sposéb
utozenia sktadnikdéw znana jest jako ,kapiel”
- polega na utozeniu w gtebokim talerzu

sktadnikéw i zalaniu ich wywarem lub sosem.

Wazne, by sktadniki byty widoczne, a nie
catkowicie zalane. Wiecej o stylach i nurtach
kulinarnych znajdziesz na stronie
www.ufs.com.
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PODANIE

* Wywar zagotuj, zabiel Rama
Cremefine Profi 15%, dopraw
do smaku, jesli bedzie taka
potrzeba.

e W talerzu lub misce umiesc
cieptego gotabka, ziemnia-
ki i pozostate warzywa. Zalej
zabielonym wywarem.

e Zupe rybna udekoruj koper-
kiem i listkami rukwi wodnej.

ESENCJA BULIONU
RYBNEGO KNORR

Do przyprawiania dan. Pomaga
wydoby¢ petny smak i aromat
ryb. Ptynna konsystencja utatwia
dozowanie, natychmiast rozpro-
wadza sie w potrawie i doskonale
taczy z innymi sktadnikami.




SALATKA SLEDZIOWA

Z ZIOLAMI | MASLAKAMI

A

SKLADNIKI
na 10 porcji

Satatka sledziowa:

Sledzie 0,700 kg
Cebula 0,120 kg
Grillowana

papryka 0,300 kg
Marynowane grzyby
(maslaki) 0,150 kg
Sos:

Olej z grillowanej

papryki 0,100 |
Sos satatkowy

ogrodowy Knorr 0,030 kg
Olej 0,050 |
Musztarda

Z gorczyca do smaku
Dekoracja:

Grzanki Knorr do dekoragji

Plasterki rzodkiewek,

mikroziota do dekoragji
@
L —
WARTO WIEDZIEC

Satatke sledziowa mozesz row-
niez podac jako tatara - w tym
celu wszystkie sktadniki pokréj

w kostke i delikatnie wymieszaj.

WYKONANIE

Satatka sledziowa:

» Sledzie namocz w zimnej wodzie (dtu-
gos$¢ moczenia uzalezniona jest od rodzaju
$ledzi).

* Przetdz je na sito, by dobrze ociekty.

* Cebule pokréj w piérka, papryke i grzyby
w dowolny sposéb.

Sos:

* Olej z papryki potgcz z Sosem satatkowym
ogrodowym, olejem i musztarda. Przygo-
towanym sosem zalej satatke i pozostaw
ja najlepiej do nastepnego dnia.

/A
PODANIE

e Satatke udekoruj grzankami, plasterkami
rzodkiewek i mikroziotami.

S0S SALATKOWY OGRODOWY KNORR

Orzezwiajacy, ziotowo-cytrynowy smak.
Doskonaty jako klasyczny sos vinaigrette
lub baza do wielu wariantéw autorskich
soséw satatkowych.




CHRUPIACY L0OS0S

NA JARMUZU Z KURKAMI
| SOSEM PIEPRZOWO-CYTRYNOWYM

A

SKLADNIKI
na 10 porcji

Ryba:
tosos, filet 1,800 kg

Sol do przykrycia
Cukier do przykrycia
Rama Culinesse
Profi do smazenia
Sos:

Sos cytrynowo-
-maslany Knorr
Woda

Masto klarowane
Cebula

Pieprz zielony
marynowany
Koperek

0,080 kg
0,500 |

0,025 kg
0,040 kg

0,025 kg
0,010 kg

Warzywa:
Oliwa

Kurki
Jarmuz
Marchewka
(julienne) 0,250 kg
Sol do smaku

0,040 |
0,300 kg
1,400 kg

WARTO WIEDZIEC

Jezeli chcesz, by twoja ryba
oddata petnie smaku i idealnie
skomponowata sie z dodat-
kami, takimi jak warzywa czy
sos, dopraw jg proponowanym
sposobem. Dodatkowo uzyskasz
ciekawg strukture i chrupigca
skorke.

5]

WYKONANIE

Ryba:

¢ Filet oczys¢, wyporcjuj i posyp z kazdej
strony solg i cukrem.

* Po 20 minutach wyptucz rybe w zimnej
wodzie, osusz recznikiem papierowym
i usmaz na Ramie Culinesse Profi.

Sos:

® Sos cytrynowo-maslany potacz z woda
i zagotuj.

* Na masle zeszklij cebule z pieprzem mary-
nowanym i dodaj do sosu. Przed podaniem
dodaj $wiezo posiekany koperek.

Warzywa:
* Na rozgrzanej oliwie zasmaz kurki, nastep-

nie dodaj sparzony jarmuz i marchewke.
Warzywa dopraw do smaku.

/A
PODANIE

* tososia podawaj na warzywach, z sosem
pieprzowo-cytrynowym.

S0S CYTRYNOWO-MASLANY KNORR

Aksamitny sos o lekko kremowej konsysten-
cji, idealny do drobiu, ryb, krélikéw oraz
warzyw.

b




DORSZ

Z BOCZKOWA KRUSZONKA

—

SKLADNIKI

na 10 porcji

Dorsz:
Dorsz
(oczyszczony filet) 1,600 kg
Ttuszcz do pieczenia
Solanka:
Woda 1,0001
Sol 0,070 kg
Cukier 0,040 kg

Boczkowa kruszonka:
Panko (azjatycka

butka tarta) 0,100 kg
Aroma Mix bekonowo-

-cebulowy Knorr 0,020 kg
Masto 0,180 kg
Dekoracja:

Ratatouille Knorr 1,800 kg

Kietki groszku do dekoragji
Tymianek, Swiezy do dekoracji

@@
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WARTO WIEDZIEC

Kruszonke mozesz wzbogacic¢
natka pietruszki, koperkiem,
tymiankiem, kolendra lub innymi
ulubionymi ziotami.

WYKONANIE

Dorsz:
¢ Dorsza podziel na 10 réwnych czesci.

Solanka:

* W wodzie rozpusc¢ sél i cukier. Porcje ryby
wtéz do solanki na 8 minut, po tym czasie
dorsza osusz na perforowanym G/N, a p6z-
niej na papierowych recznikach.

Boczkowa kruszonka:
® Panko potgcz z Aroma Mixem i rozpuszczo-
nym mastem.

Pieczenie:

e Dorsza przetéz na pergamin wysmarowany
ttuszczem. Wierzch ryby réwniez przesma-
ruj mastem, tak by kruszonka przylepita sie
do ryby.

* Posyp boczkowa kruszonka i piecz przez
8-10 minut w temperaturze 130°C.

Czas pieczenia uzalezniony jest od grubo-
$ci ryby.
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PODANIE

* Dorsza serwuj na cieptej mie-
szance warzywnej Ratatouille
Knorr. Rybe dodatkowo ude-
koruj kietkami groszku i gataz-
ka swiezego tymianku.

RATATOUILLE KNORR

Klasyczne danie kuchni $réd-
ziemnomorskiej, w sktad ktérego
wchodzi m.in. cukinia, baktazan,
papryka i cebula, z dodatkiem
oleju, delikatnych przypraw i zi6t.
Produkowane we Wtoszech

z wtoskich warzyw.




STRUDEL JABLKOWY

Z SOSEM WANILIOWYM

<= ™
SKLADNIKI WYKONANIE
na 10 porcji
Farsz: Farsz:
Jabtka, obrane i pokrojone  Jabtka potacz z rodzynkami oraz orzechami
w kostke 1,000 kg i zasyp cukrem.
Rodzynki 0,100 kg * Odsacz powstaty sok, dodaj cynamon,
Orzechy 0,100 kg kasze manne i doktadnie wymieszaj.
Cukier brazowy 0,150 kg
Cynamon 0,004 kg Ciasto:
Kasza manna 0,080 kg e Drozdze zasyp cukrem pudrem i mieszaj
tyzka do momentu uptynnienia.
Ciasto: * Nastepnie potacz z maka, jajkiem, zéttkiem,
Drozdze 0,020 kg $mietang i wyrabiaj, aby sktadniki dobrze
Cukier puder 0,020 kg sie potaczyty.
Maka 0,250 kg * Na koniec dodaj rozpuszczong Rame Profi,
Jajko 1 szt. ciggle mieszajac, aby ciasto byto gtadkie
Z6ttko 1 szt. i elastyczne.

e Odstaw ciasto do wyrosniecia
na ok. 30 minut.

Smietana kwasna 0,045 kg
Rama Profi uniwersalny

ttuszcz 75% 0,100 kg e Ciasto rozwatkuj na cienki prostokat, natéz
farsz jabtkowy i zwin ciasno.
Podanie: e Strudel piecz w temp. 175°C przez
Mus waniliowy Carte d'Or 20-30 minut.
(ptynny) 0,300
@
WARTO WIEDZIEC

Ten klasyczny austriacki deser
stanowi doskonata alternatywe
dla szarlotki. Idealnie nadaje sie
do podgrzewania i podawania
z sosem waniliowym i lodami.

/A

PODANIE

e Strudel podawaj na ciepto lub
zimno z sosem waniliowym.

MUS WANILIOWY CARTE D'OR

Ptynny mus, ktéry moze by¢
serwowany jako gotowy deser,
dekoracja, sos lub stanowi¢ baze
do autorskich propozycji szefa
kuchni.




Bale, imprezy, bankiety... Karnawat to zabawa na cz
Dla gosci oznacza to spotkanie w gronie przyjaciot,
taniec do rana, toasty i - oczywiscie - suto zastaw

stot. Dla szefow kuchni - szanse na sprawdzenie si

w egzotycznych przepisach. Puszczamy wodze fant
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Karnawat,
czyli zabawa
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Karnawat to czas nieskrepowanej zabawy swietowany od setek lat. | cho¢ sama
idea wywodzi sie z tradycji, to potrzeba ekspresji, swobody i braku ograniczen
wciaz jest nam bliska. Zniknety juz szlacheckie kuligi, wiejskie maskarady

i pochody przebierancow, ale zabawa do biatego rana na karnawatowych

imprezach nieustannie znajduje swoich amatorow.
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Co zrobi¢, aby goscie wybrali nasz lokal?
Warto wyjs¢ poza schemat! Gosciom

nie chodzi przeciez o zwyczajng zabawe
przez jedna z zimowych nocy - oczekujg
zaskoczenia, pozytywnego oderwania
sie od codziennosci i chwil, ktérymi beda
chcieli dzieli¢ sie ze znajomymi.

Nie z tej epoki,
nie z tego swiata

Na pewno zaskoczy ich konwencja trady-
cyjnego balu z lat 20. XX wieku, ktérego
uczestnicy przescigali sie w wymyslnych
przebraniach. Niezapomniane elementy -
suknie do ziemi, subtelne maski, polonezy
i walce - dopetni menu inspirowane
kuchnia miedzywojenng wraz z jej umito-
waniem do miesa: gesi i kaczek, baraniny
czy dziczyzny oraz do wytrawnych budy-
niéw, galaret i sosow.

Mozna podrézowaé w czasie, mozna tez
po Swiecie. Stynny karnawat w Rio de
Janeiro to kopalnia pomystéw na zaba-

we egzotycznymi smakami, a przeciez

w Polsce kuchni brazylijskiej nie sprébuje
sie w pierwszej lepszej restauracji. Mito-
$nikow klasyki skusi z kolei nawigzanie
do karnawatu w Wenecji. Trzeba tylko
pamietad, by karte z klasycznymi daniami
z Wtoch uzupetnié szerokim wyborem
musUujacego prosecco.

Pomysty na imprezy tematyczne sg
wszedzie: w filmach, serialach, grach czy
komiksach. Jeden noény temat, jak James
Bond, Gra o Tron czy Minecraft nada
charakteru imprezie i nakresli ramy menu.
Co jeszcze sie sprawdzi? Dyscypliny spor-
tu, motyw tropikalnych wakacji, geometrii
czy luster. Albo kuchnia molekularna

i impreza pod nazwa Noc Naukowcow.

Niech sie bawia!

A moze odda¢ pateczke gosciom? W kon-
cu frajde sprawia nam robienie rzeczy
samemu. Pewnie dlatego cateringowym
trendem jest umozliwienie imprezowi-
czom uczestniczenia w procesie przy-

gotowywania potraw. Na zamknietych
imprezach firmowych atrakcjag moze
okazac¢ sie stanowisko do samodzielnego
robienia deseréw lodowych czy mie-
szania koktajli. Dzi$ ludzie nie chodza

na imprezy, by zjes¢, wypic i potanczyc.
Oni kolekcjonujg doswiadczenia. A na nie
sktada sie takze to, co na talerzu.

Udany bal karnawatowy potrwa do bia-
tego rana, a wiec w menu nie moze
zabraknaé zupy i innych dan cieptych.

A skoro bedj tance, to na stole powinny
znalez¢ sie koreczki, kanapeczki i inne
drobne przekaski na stono i stodko. Do-
brze sprawdzi sie nawigzanie potrawami,
ich pochodzeniem lub kolorami do tema-
tu przewodniego balu.

Karnawat to bowiem czas, zeby pré-
bowad, odwazac sie, otwierac siebie

i innych na nowe doznania. | nawet jesli
daleko nam do goracych, latynoskich
temperamentdw, to z pewnoscig chcemy
sie dobrze bawié¢ - zwtaszcza przy suto
zastawionym stole. Ktéz wie o tym lepiej
niz Wy, szefowie kuchni i kucharze?

Chcesz wiedziec, jaka impreza karnawatowa zadowoli millenialsow albo dlaczego
w tym sezonie rzqdzi czern i ztoto oraz jak dostosowa¢ menu do imprezy tematycznej?

Wejdz na www.ufs.com i poznaj artykuty, porady i inspiracje naszych szeféw kuchni.




ZUPA KREWETKOWA
TOM YUM

SKLADNIKI
na 10 porcji

Zupa:

Woda 2,800 |
Czerwona pasta

curry Knorr 0,040 kg
Fond z owocéw morza

w pascie Knorr 0,040 kg
Liscie kafiru 6 szt.
Grzybki stomkowe/

strawne 0,500 kg
Krewetki

obrane 0,750 kg
Pomidory

koktajlowe 0,250 kg
Limonka 2 szt.
Sos rybny do smaku
Kolendra swieza,

gatazki do dekoragji

@)

WARTO WIEDZIEC

Czerwona pasta curry Knorr
zawiera niezbedne sktadniki
potrzebne do przygotowania

tej zupy: trawe cytrynowga, galan-
gal czy kafir, co znacznie utatwia
uzyskanie wtasciwego smaku.

5]

WYKONANIE

Zupa:

e Zagotuj wode z czerwong pastg curry, fon-
dem z owocoéw morza i liéémi kafiru.

e Catosc gotuj przez chwile, nastepnie dodaj
pokrojone grzybki, krewetki i pomidory.

e Zupe dopraw wycisnietym sokiem z limonki
oraz sosem rybnym. Przed podaniem posyp
Swiezg kolendra.

CZERWONA PASTA
CURRY KNORR

Autentyczna tajska receptura,
ze $wiezych tajskich sktadnikéw,
takich jak trawa cytrynowa, czo-
snek, szalotka, galangal, czerwo-
na papryka chili, skérka z limonki
kafir, kolendra. Srednio ostra.



SCHAB SOUS-VIDE

Z SOSEM MYSLIWSKIM Z KURKAMI

<S— %
SKLADNIKI WYKONANIE
na 10 porcji
Mieso: Mieso:
Schab bez kosci 1,300 kg e Schab w catosci oczy$¢ z bton i wtéz
do solanki na 12 godzin.
Solanka: * Nastepnie mieso zawin szczelnie w folie
Sél kamienna 0,065 kg spozywcza i wstaw do pieca nastawione-
Cukier 0,040 kg g0 na program parowanie w temp. 67°C
Woda 2,500 | na 2 godziny.
Sos mysliwski: Sos mysliwski:
Olej 0,040 | * Na oleju zasmaz szalotke pokrojong w kost-
Szalotka 0,080 kg ke oraz kurki, podlej winem i odparuj. Zalej
Kurki 0,130 kg Sosem pieczeniowym i gotuj przez chwile.
Wino biate 0,300 | Dodaj tymianek i pomidorki.
Sos pieczeniowy e Sos zages$¢ surowym mastem.
Knorr 0,500 |
Tymianek 0,005 kg
Pomidorki g
koktajlowe 0,180 kg
Masto 82% do uzyskania PODANIE
konsystencji

e Schab podawaj z sosem mysli-
Podanie: wskim i purée ziemniaczanym.
Purée ziemniaczane
z mlekiem Knorr 0,180 kg
Woda 1,000 |

@

=1

WARTO WIEDZIEC

Tak przygotowane mieso nadaje

sie rowniez do zimnego bufetu. S0S PIECZENIOWY KNORR
Mozesz wykroic¢ tzw. kieszen

i wypetni¢ ulubionym farszem Szybki i prosty sposéb na sos o wyrazistym
lub posmarowaé majonezem pieczeniowym smaku i kolorze. Pozwala

i obtoczy¢ w ulubionych dodat- uzyskac tyle esencjonalnego sosu,

kach (ziota, orzechy). ile potrzebujesz.




ORIENTALNA KACZKA

N —
SKLADNIKI
na 10 porcji
Kaczka:
Kaczka 2 szt.

Anyz, gozdzik,
cynamon (mielone) do smaku

Solanka:

Woda 1,000 |
Sol 0,040 kg
Esencja bulionu
drobiowego

Knorr Professional 0,010 |

Sos do skropienia warzyw
i kaczki:

Stodki sos sojowy

Ketjap Manis

Knorr 0,200 kg
Cukier 0,060 kg
Wino $liwkowe 0,080 |
Ocet ryzowy 0,030 |

Podanie:

Warzywa: marchew,
pak choy, cukinia,
groszek cukrowy,

seler naciowy 0,800 kg

Prazony sezam 0,020 kg
¢

WARTO WIEDZIEC

Kaczke mozesz zastgpic kurcza-
kiem. W tym przypadku zmniejsz
temperature gotowania do 77°C,
a czas pozostaw bez zmian.
Wazne, by umieszczajac sonde
wewnatrz, osiggna¢ temperature
WYnosz3aca co najmniej 62°C.

WYKONANIE

Kaczka:

e Kaczki oczysé, odetnij szyje, natrzyj
wewnatrz mielonym anyzem, gozdzikiem
i cynamonem.

Solanka:

e W zimnej wodzie rozpusc¢ sél i Esencje
bulionu drobiowego. Przy pomocy igty
masarskiej ostrzykuj solankg piersi i nogi
kaczek. Zwroc uwage, by solanka znalazta
sie w catych kaczkach.

Przygotowanie kaczki:

e Zwigz nogi kaczek i powies$ je na haku
nogami do goéry. Susz w chtodni 3 dni.

e Po tym czasie gotuj kaczki. Ustaw piec
na funkcje gotowania w temperaturze 85°C
na 3 godziny.

e Ugotowane kaczki wstaw na 7 minut
do piekarnika, nagrzanego do 290°C,
by je zrumieni¢ i nada¢ im chrupkosci.

Sos do skropienia warzyw i kaczki:
e W garnku potacz wszystkie sktadniki
i redukuj do konsystencji sosu. Po wystu-
dzeniu powinna ona przypominac lepki sos.
e Zimny sos przelej do plastikowej butelki
z matym otworem do polewania.
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/A

PODANIE

* Warzywa podsmaz na patel-
ni, by byty chrupkie. Kaczki
Wyporcjuj.

¢ Na talerzu przygotuj kompo-
zycje z warzyw i kaczki. Polej
przygotowanym sosem i posyp
prazonym sezamem.

StODKI SOS SOJOWY KETJAP
MANIS KNORR

Stodszy i odrobine gestszy

od klasycznego sosu sojowego.
Nadaje daniom ciemnoztoty kolor
i gteboki smak.




GULASZ Z INDYKA

Z PODGRZYBKAMI | GRILLOWANA PAPRYKA

<S—
SKLADNIKI
na 10 porcji

Gulasz:
Udziec z indyka
bez kosci 1,500 kg
Sal, pieprz do smaku
Olej 0,050 |
Sos Demi-Glace
Knorr 0,060 kg
Woda 0,500 |
Czosnek 1 gtowka
Sambal oelek 0,008 kg
Lis¢ laurowy 10 szt.
Cebula 0,200 kg
Podgrzybek
mrozony 0,300 kg

Peperoni Grigliati (papryka
grillowana) Knorr 1 puszka

Podanie:
Pietruszka, natka 0,005 kg

WARTO WIEDZIEC

Udziec z indyka doskonale
sprawdza sie w potrawach du-
szonych, bo pozostaje soczysty.
Znakomicie nadaje sie do dan
bemarowych.

WYKONANIE

Gulasz:

e Udziec z indyka pokréj w duza kostke,
dopraw solg i pieprzem, podsmaz na oleju.

* Mieso podlej Sosem Demi-Glace rozpusz-
czonym w wodzie, dodaj przyprawy.

* Mieso dus$ do miekkosci.

e Pozostate sktadniki pokroéj i dodaj
do gulaszu.

[
PODANIE

* Gulasz podawaj posypany natka pietruszki.

SO0S DEMI-GLACE KNORR

Znany na catym $wiecie sos wyjsciowy o in-
tensywnym, wyrazistym smaku, do tworzenia
wielu soséw. Idealny do redukowania dzieki
swojej unikalnej konsystenciji.




BURGER WOLOWY

W JESIENNEJ ODStONIE
Z SUSZONYMI POMIDORAMI | SOSEM BBQ

A

SKLADNIKI
na 10 porcji

Butka mleczno-maslana:
Mleko 0,260 |
Drozdze 0,020 kg
Maka 0,400 kg
Cukier 0,025 kg
Sél 0,015 kg
Masto 0,050 kg
Jajko 1 szt.
Woda

Mieso:

Wotowina mielona 1,800 kg
Esencja bulionu wotowego
Knorr Professional 0,030 kg

Dodatki:

Pomodori Secchi (pomidory
suszone) Knorr 0,200 kg
Pieczarki

grillowane 0,400 kg
Sos Barbecue

Hellmann's 0,250 kg
Mix satat 0,250 kg
Cebula

marynowana 0,200 kg

WARTO WIEDZIEC

W razie koniecznosci w trakcie
wyrabiania miesa dodaj zimna
wode. Pozwoli to na uzyskanie
zwartej struktury miesa

i zachowanie soczystosci.

5]

WYKONANIE

Butka mleczno-maslana:

o W cieptym mleku rozpus¢ drozdze, dodaj
make, cukier i sél, a na koncu wlej wystu-
dzone, rozpuszczone masto. Najlep-
szy efekt otrzymasz, mieszajac ciasto
na wolnych obrotach za pomocja robota
kuchennego.

e Ciasto odstaw do lodéwki na 1 godz.,
nastepnie wymieszaj i podziel na 10 czesci.
Uformuj buteczki i wysmaruj je roztrzepa-
nym jajkiem z woda.

® Piecz w temp. 200°C przez 15-20 minut.

Mieso:
* Mieso dopraw Esencjg bulionu wotowego.

Uformuj burgery i grilluj.

Burgery:
® Przygotuj burgery z dodatkami.

AlLMR RN

S0S BARBECUE HELLMANN'’S

Gotowy do uzycia sos pomidorowy
z dymnym aromatem, ktéry podkresli
smak dan grillowanych i smazonych.




KREM WANILIOWY

PODANY Z BITA SMIETANA

A

SKLADNIKI
na 10 porcji

Mus waniliowy:

Mus waniliowy Carte d'Or
(ptynny) 1,000 |
Koniak lub brandy
(opcjonalnie) 0,150 |

Dekoracja:
Creme Dolce
Carte d'Or 0,300 kg

WARTO WIEDZIEC

Ten deser jest typem
bombardino, rozgrzewajacego
napoju alkoholowego
popularnego we wtoskich
kurortach narciarskich. Smietana
Creme Dolce Carte d’'Or jest dla
niego idealnym dopetnieniem,
gdyz zachowuje trwatos¢ na
cieptych daniach.

5]

WYKONANIE

Krem waniliowy:

* Mus waniliowy podgrzej, opcjonalnie
pomieszaj z alkoholem.

* Wyporcjuj i udekoruj Creme Dolce.

CREME DOLCE CARTE D'OR

Woysokiej jakosci bita $mietana
w praktycznym dozowniku.







Profesjonalne produkty utatwiajace
przygotowanie dan na imprezy
jesienno-zimowe

SOSY | REDUKCJE

Sos biaty Sos Demi-Glace Sos pieczeniowy w pascie Sos pieczeniowy Sos Cafe de Paris
Knorr Knorr Knorr Knorr Knorr
Masa netto: 0,95 kg Masa netto: 0,75 kg Masa netto: 1,2 kg Masa netto: 1,4 kg Masa netto: 0,8 kg

Sos cytrynowo-maslany Sos grzybowy Sos holenderski Sos mysliwski Sos pieczarkowo-
Knorr Knorr Knorr Knorr -borowikowy Knorr
Masa netto: 0,8 kg Masa netto: 0,84 kg Masa netto: 1 kg Masa netto: 1,1 kg Masa netto: 1 kg

Sos stodko-kwasny Knorr Sos srodziemnomorski Sos wegierski Sos z zielonym Sos cztery sery z brokutami
Masa netto: 1,5 kg Knorr Knorr pieprzem Knorr Knorr
Masa netto: 1 kg Masa netto: 1,2 kg Masa netto: 0,85 kg Masa netto: 0,9 kg

-
|
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Sos do spaghetti Sos do spaghetti Sos do spaghetti Redukcja wotowa do sosow
Bolognese Knorr Carbonara Knorr Napoli Knorr Knorr Professional
Masa netto: 1 kg Masa netto: 1 kg Masa netto: 0,9 kg Masa netto: 0,8 kg

ROSOLY | BULIONY

Rosot z kury Rosdt o smaku wotowym Rosot z kury Fond z owocow morza Rosot z kury Knorr
w pascie Knorr w pascie Knorr w kostkach Knorr w pascie Knorr Masa netto:
Masa netto: 1 kg Masa netto: 1 kg Masa netto: 0,7 kg Masa netto: 1 kg 0,9 kg, 12,5 kg

Rosot wotowy Knorr Roso6t jarzynowy Knorr Bulion grzybowy Knorr Ros6t o smaku
Masa netto: 0,9 kg, 12,5 kg Masa netto: 1 kg, 15 kg Masa netto: 1 kg wedzonki Knorr
Masa netto: 1 kg

PRIMERBY

Primerba bazyliowa Primerba czerwone Primerba Primerba grzybowa Primerba ogrodowa Primerba pesto
Knorr Professional pesto Knorr czosnkowa Knorr Knorr Professional Knorr Professional Knorr Professional
Masa netto: 0,34 kg Professional 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

Primerba Primerba wtoska Primerba Primerba Primerba
prowansalska Knorr Knorr Professional rozmarynowa Knorr tymiankowa Knorr z pieczonej cebuli
Professional Masa netto: 0,34 kg Professional Professional Knorr Professional
Masa netto: 0,34 kg Masa netto: 0,34 kg Masa netto: 0,34 kg Masa netto: 0,34 kg

INNE

Aroma Mix maslano-ziotowy  Aroma Mix bekonowo- Mus czekoladowy Mus waniliowy Carte d’Or
Knorr -cebulowy Knorr Carte d’Or (ptynny) (ptynny)
Masa netto: 1,1 kg Masa netto: 1,2 kg Pojemnosé: 11 Pojemnosé: 11








