


MODA NA AZJATYCKA KUCHNIE

Kuchnia azjatycka to jeden z najsilniejszych kulinarnych trendéw. Zrédtem jej popularnosci sg nasze
coraz czestsze i coraz bardziej egzotyczne wakacyjne wyprawy, chec¢ unikniecia nudy w kuchni i wieksza
otwartos¢ na nowe smaki. Wiele oséb siega po orientalne potrawy, traktujac to réwniez jako integralng czes¢
poznawania obcej kultury i zdobywania wiedzy o Swiecie. A im wiecej doswiadczen i im dalsze podréze, tym
wyzsze oczekiwania. Azjatyckie dania Swietnie wspdigraja tez z popularnym ostatnio stylem “fit". Chcemy,
by jedzenie byto zdrowe i niskokaloryczne, a dania kuchni chinskiej, koreanskiej, japonskiej, wietnamskiej
czy tajskiej takie wtasnie s3. Swoje witasciwosci zawdzieczajag wykorzystywanym sktadnikom i przyprawom
oraz metodom przygotowania potraw - czesto uzywa sie np. woka czy urzadzen do gotowania na parze.

Nic nie wskazuje na to, by kuchnia azjatycka miata by¢ chwilowa moda. Warto wiec wtaczy¢ do menu - jesli nie
cate oryginalne dania, to przynajmniej ich elementy. W broszurze przygotowanej przez naszych szeféw kuchni
znajdziesz mndstwo inspiracji. Sa tu przepisy kuchni tajskiej, ale tez europejskie dania wzbogacone o wschodnie
elementy. W przygotowaniu potraw z pewnoscia przydadza sie cztery nowe produkty Unilever Food Solutions
przeznaczone dla wszystkich, ktorzy kochaja smaki Tajlandii (szczegéty na stronie 4-5).
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KOLEKCJA AZJATYCKA KNORR
- NOWE PRODUKTY Z KUGHNI TAJSKIE)

ZOLTA PASTA CURRY KNORR 0,85 KG

Autentyczna tajska receptura, przygotowana ze swiezych
tajskich sktadnikow, takich jak trawa cytrynowa, galangal,
kurkuma, czerwona papryka chili czy skorka z limonki kafir.

Swdj kolor zawdziecza kurkumie. Mozna dodawaé jq do zup,
sosow i marynat.

Dzieki formie miekkiej pasty z tatwoscia rozprowadza sie w daniu.

A’ 20g/100mi S

w 42x MADE IN
— przy dozowaniu 20 g THAILAND

IDEALNIE PASUJE DO:

CZERWONA PASTA CURRY KNORR 0,85 KG

Autentyczna tajska receptura, przygotowana ze swiezych
tajskich sktadnikow, takich jak trawa cytrynowa, czosnek,
szalotka, galangal, czerwona papryka chili, skérka z limonki
kafir, kolendra. Przygotowuje sie jq z czerwonych papryczek
chili.

Dzieki formie miekkiej pasty z tatwoscia rozprowadza sie w daniu.

IDEALNIE PASUJE DO: F

A 20g/100mi S

v ~
MADE IN
A 4 fzy’fjw 204 THAILAND

ZIELONA PASTA CURRY KNORR 0,85 KG

Autentyczna tajska receptura, ze Swiezych tajskich sktadnikow,
takich jak zielona papryka chili, imbir chinski, trawa
cytrynowa, galangal, bazylia czy skérka z limonki kafir.

Dzieki formie miekkiej pasty z tatwoscia rozprowadza sie w daniu.

IDEALNIE PASUJE DO: o @

Z” 209/100mi yyy

w 42x MADE IN
— przy dozowaniu 20 g THAILAND

MLECZKO KOKOSOWE W PROSZKU KNORR 1 KG

Przygotowane ze Swiezego migzszu kokosa. Do przygotowania
1 kg mleczka kokosowego Knorr uzyto srednio 20 swiezych
kokosoéw, uprawianych w sposéb zré6wnowazony.

Mozna je wykorzystywacd nie tylko w stodkich daniach, ale takze
stonych czy ostrych. Nadaje sie m.in. do zup, soséw, dan curry,
potraw rybnych oraz ciast i deserow. Dzieki sypkiej formie, mozna
tatwo uzyskac odpowiedniq intensywnos¢ smaku.

MLEKO = 150g<” + 850m1 @
SMIETANA = 250g”+ 750m1 @

5,5 | mleczka kokosowego

z 1 kg opakowania
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PODSTAWY KUCHNI AZJATYCKIE]

WOK

Wok to kwintesencja kuchni azjatyckiej. Jest to dla szefa kuchni uniwersalne narzedzie, pozwalajagce mu
smazy¢, dusié, gotowad na parze i smazy¢ na gltebokim oleju. Istnieje wiele typéw wokoéw, ale w zasadzie
najwazniejsze sq dwa ich rodzaje. Pierwszy to wok klasyczny, przeznaczony do specjalnej kuchenki
gazowej lub indukcyjnej. Drugi to wok z ptaskim dnem, przeznaczony do kuchenki tradycyjnej.

Woki uzywane sg przede wszystkim do smazenia w ruchu (stir-frying), co zachowuje soczystos¢ gtéownych
sktadnikéw i pomaga w zachowaniu chrupkosci warzyw.

PRZYGOTOWANIE W KUCHNI AZJATYCKIE)

Do najwazniejszych cech kuchni azjatyckiej nalezy szybkos¢ gotowania. Dlatego stanowisko trzeba
przygotowac przed przystapieniem do serwisu. Przygotowanie stanowiska pracy jest tak samo wazne,
jak sam proces gotowania, a brak ktéregos ze sktadnikow moze bardzo utrudni¢ przyrzadzanie potraw.

ZLOTE ZASADY KUCHNI AZJATYCKIE):

« Prostota sktadnikéw, bogactwo koloréw. « Smaz szybko, w wysokiej temperaturze.

NARZEDZIA TYPOWE DLA KUCHNI AZJATYCKIE)

Podstawowe produkty uzywane w kuchni azjatyckiej sa niedrogie i tatwo osiagalne.

Uzywa sie glownie sktadnikow takich jak wotowina, wieprzowina, dréb, ryby, owoce morza oraz warzywa
caloroczne i sezonowe. Dlatego dania te s tak atrakcyjne dla szeféw kuchni i restauratorow.

Pomocny w gotowaniu moze byc¢ specjalistyczny sprzet. Ponizej znajdziesz informacje o podstawowych
narzedziach w kuchni azjatyckiej.

WoK

Tradycyjna, gleboka patelnia zrobiona ze stali weglowej. To niezastapiona czes¢ kuchni chinskiej - uzywa
sie go do przygotowania zarowno zup, jak i goracych dan. Sktadniki smazy sie w woku w bardzo wysokiej
temperaturze przez kilka sekund, nieustannie mieszajac.

CHOCHLA
Ma dwa gtéwne zadania: uzywa sie jej do odmierzania sosow, buliondow i przypraw oraz do sprawnego
mieszania sktadnikéw w woku.

TASAK

Jest to praktycznie jedyny n6z stosowany w kuchni azjatyckiej. Pozwala kucharzowi sprawnie i szybko
kroi¢, a takze rozdrabnia¢ lub miazdzy¢ twardsze sktadniki (np. czosnek, trawe cytrynowa, imbir).
Z jego pomoca mozna tez przenosi¢ pokrojone sktadniki z deski do naczyn.

SZCZOTECZKA BAMBUSOWA DO CZYSZCZENIA WOKA

Umozliwia kucharzowi szybkie i bezpieczne oczyszczenie goracego woka, nie uszkadzajac jego
powierzchni. Ponadto narzedzia bambusowe, w przeciwienstwie do wyrobéw drewnianych, sa o wiele
bardziej trwate, nie zmieniaja barwy, nie wchtaniaja zapachéw i maja wtasciwosci antybakteryjne.

PODSTAWOWE SKEADNIKI DAN KUCHNI AZJATYCKIE)

S0S

Sos nada daniu unikalny smak i aromat. W autentycznych daniach azjatyckich przypraw nie dodaje sie oddzielnie
- zazwyczaj zawarte sa w sosie. Tradycyjne sosy gotowane od podstaw wymagaja duzej ilosci skladnikow a ich
przygotowanie jest czasochtonne. Warto wiec siegnac po gotowe sosy dedykowane kuchni azjatyckiej.

OLEJ

Olej musi wytrzymac bardzo wysokie temperatury (min. 200°C), nalezy wiec uzywac wytacznie olejow
stosownych do wysokich temperatur, takich jak olej stonecznikowy lub arachidowy.

SKROBIA

Charakterystyczne w kuchni azjatyckiej jest uzycie skrobi do zageszczania potraw lub marynowania miesa.

W przeciwienstwie do maki, skrobia nie zbryla sie i nie przypala. Mozemy uzywac skrobi ziemniaczanej,
kukurydzianej lub ryzowej.

BULION

Dzieki bulionowi potrawy uzyskuja bogaty smak. Smazac dania w woku, podlewamy je niewielka
jego iloscia, dlatego bulion musi by¢ mocny i intensywny.

o PODSTAWOWYCH ZASAD KUCHNI AZJATYCKIE)

ZASADA 1

Odpowiednio wczesniej przygotuj i posiekaj wszystkie sktadniki. W kuchni azjatyckiej warzywa zazwyczaj
kroi sie w cienkie stupki o rozmiarze 5x2x1cm. Z6tta cebule zwykle siekamy na drobne kawatki, a marchewke
i rzodkiew japonska kroimy w stupki.

ZASADA 2

Podczas gotowania miesa i warzyw bardzo wazne jest, by robi¢ wszystko w odpowiedniej kolejnosci
i pilnowa¢ czasu - w tym tkwi sekret idealnego smaku.

ZASADA 3

Poniewaz do przygotowania dan w woku niezbedna jest bardzo wysoka temperatura, niestychanie wazne
jest uzycie sosu zawierajacego wysokiej jakosci cukier w dobrze wywazonych proporcjach. To zapobiega
przypaleniu sosu i zepsuciu smaku potrawy.

ZASADA 4

Do obtaczania gtéwnych sktadnikéw potraw (kurczak, wotowina, wieprzowina, krewetki) i zageszczania
sosoéw, nalezy uzywaé¢ skrobi, najlepiej kukurydzianej lub ryzowej.

ZASADA 5

W przypadku dan typu ,stir-fry” zwr6¢ uwage na ilos¢ i jakos¢ oleju. Wok wymaga do smazenia niewielkiej
ilosci oleju. Jesli uzyje sie go za duzo, potrawy beda zbyt ciezkie i ttuste. Unikaj oleju nierafinowanego

- ma bardzo intensywny smak i niski punkt dymienia.

WOK KLASYCZNY KUCHENKA INDUKCYJNA SZCZOTECZKA

DO WOKA BAMBUSOWA

WOK Z PLASKIM DNEM TASAK CHOCHLA
DO KUCHENKI TRADYCYJNE)

KUCHNIA AZJATYCKA
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.......................................................................................... URIENTALNY BULIUN

Warto wiedziec:

Dodajac biatka jaj oraz mielone mieso podczas gotowania, Z M A K A R 0 N E M G R Yc Z A N Y M
uzyskujemy klarowny i intensywny wywar. Ta metoda

nawigzuje do tradycyjnego consommé. Jest to ciekawa

alternatywa dla klasycznego rosotu. I WA R Z Y WA M I

SKEADNIKI NA 10 PORCIJI

BULION:
2,000 1 Woda 0,500 kg Wotowina mielona
0,040 kg Rosét o smaku wotowym 3 szt. Biatko jaja (ubite)

w pascie Knorr
0,150 kg Marchew (obrana)
0,080 kg Seler (obrany)
0,030 kg Pietruszka korzen (obrana)

0,250 kg Lod (pokruszony)
do smaku  Anyz, imbir, kafir, sél

MAKARON:
0,200 kg Makaron gryczany soba

GARNISZ:
0,100 kg Grzyby shiitake 0,100 kg Pietruszka korzen (wstazki)
0,150 kg Szparagi zielone (wstazki) 0,100 kg Biata rzodkiew (wstazki)
0,200 kg Seler naciowy (wstazki) do smaku  Esencja bulionu warzywnego
0,150 kg Marchew (wstazki) Knorr Professional
PODANIE:

0,030 kg Cebula dymka

WYKONANIE

BULION:

« W cieptej wodzie wymieszaj rosét i zagotuj.

- Warzywa zetrzyj na tarce jarzynowej, wymieszaj z wotowinga, biatkami jaj i lodem.
« Catos$¢ przetéz do wywaru, dodaj przyprawy i gotuj na matym ogniu ok. 1 godzine.
+ PrzecedzZ przez gaze i dopraw do smaku.

MAKARON:

« Makaron gotuj w osolonej wrzacej wodzie przez 5-7 minut, odcedzZ i zahartuj
zimng woda.

GARNISZ:
+ Grzyby pokrdéj w cienkie plasterki i razem z warzywami zblanszuj w wodzie
przyprawionej Esencja bulionu warzywnego. Nastepnie zahartuj.

PODANIE:
« Do miseczki wtdéz makaron, warzywa i grzyby. Zalej gorgcym orientalnym

Rosot o smaku wotowym w pascie Knorr 1 kg bulionem i udekoruj drobno pokrojong dymka.

Wyrazisty i aromatyczny wotowy smak, zbalansowany pod wzgledem
stonosci. Forma miekkiej pasty zapewnia wygodne dozowanie.
Ma wszechstronne zastosowanie: jako przyprawa do zup, gulaszy i soséw.

KUCHNIA AZJATYCKA 9



Warto wiedzie¢: :
Pad Thai to tradycyjne tajskie danie o stodko- : - 0 R I E N TA L N Y M A K A R 0 N
pikantnym smaku, przyrzadzane z makaronu :
smazonego z jajkiem, podawane ze swiezymi :

kietkami i limonka. Z KREWETKAM I

U § PADTHA'

SKEADNIKI NA 10 PORCIJI

0,150 Olej 0,700 kg Makaron ryzowy

0,050 kg Czosnek (plasterki) 0,150 kg Orzeszki ziemne solone

4 szt. Jaja 0,160 kg Kietki fasoli

0,800 kg Krewetki 16/20 do smaku Kolendra
(oczyszczone) 1 szt. Limonka

0,200 kg Tofu do smaku Ptatki chili

0,060 | Sos rybny

0,200 Pikantny sos z chili i sojg -

Sambal Manis Knorr

PODANIE:

do

dekoracji Szczypiorek i orzeszki

WYKONANIE

« Na patelni rozgrzej olej. Podsmaz czosnek, a po chwili dodaj roztrzepane jaja.
Smaz na duzym ogniu tak, by jaja sie sciety.

« Krewetki przekréj na pét, dodaj do podsmazonych sktadnikéw, dopraw sosem
rybnym i sosem Sambal Manis.

« W miedzyczasie przygotuj makaron zgodnie z zaleceniami producenta
i potacz z pozostatymi sktadnikami.

+ Orzeszki posiekaj i zrumien na suchej patelni.

« Podsmazony makaron wzboga¢ orzeszkami, kietkami fasoli i grubo pokrojonga
kolendra.

« Dopraw do smaku sokiem z limonki i ptatkami ostrej papryki.

PODANIE:
- Potrawe przetéz na talerz, udekoruj szczypiorkiem i zrumienionymi orzeszkami.

Pikantny sos z chili i soja - Sambal Manis Knorr 11

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

KUCHNIA AZJATYCKA 11



s ZﬂtTE CURRY

Warto wiedziec:

Krewetki doskonale komponuja sie ze stodkim Z K R E w E T K A M I I A N A N AS E M
smakiem, w tej recepturze pochodzacym z ananasa.

Podobny efekt mozna uzyska¢, wykorzystujac

mango lub tatwiej dostepne zielone jabtko. SKEADNIKI NA 10 PORCJI
1,000 kg Krewetki (obrane) 0,200 kg Zo6ta pasta curry Knorr
0,300 kg Ananas (pokrojony) 0,0301 Esencja bulionu rybnego

0,500 kg Groszek cukrowy Knorr Professional

0,225 kg Mleczko kokosowe 8 szt. Liscie kafiru
w proszku Knorr 0,035 kg Brazowy cukier
1,300 | Woda do smaku Sél, sok z cytryny

0,060 | Olej

WYKONANIE

. Z6tta paste curry podsmaz na rozgrzanym oleju, zalej wodg, dodaj mleczko
kokosowe, liscie kafiru i chwile gotuj na wolnym ogniu.

- Dodaj krewetki, groszek w strgczkach i kawatki ananasa.

- Gdy krewetki beda ugotowane, dopraw Esencja bulionu rybnego, cukrem,
solg i sokiem z cytryny.

Zétta pasta curry Knorr 0,85 kg

Umiarkowanie ostra. Swéj kolor zawdziecza kurkumie. Idealnie
pasuje do danh z drobiu, krewetek i warzyw. Mozna dodawac ja
do zup, soséw i marynat.
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. Warto wiedzieé: .
: Zielona pasta curry to najostrzejszy wariant tej przyprawy. : Z K U R c Z A K I E M I B A KL A Z A N E M
Dzieki przesmazeniu pasty na oleju, wydobedziesz z niej

: najwiecej smaku i aromatu. :
SKEADNIKI NA 10 PORCJI

0,060 | Olej 0,045 | Sos rybny

0,150 kg Zielona pasta curry Knorr 1 szt. Limonka (sok)

1,300 | Woda 8 szt. Liscie kafiru

0,225 kg Mleczko kokosowe 1,400 kg Filet z kurczaka (kostka)

w proszku Knorr

0,800 kg Baktazan (kostka)
0,060 kg Cukier

WYKONANIE

- Na oleju zasmaz paste curry, zalej woda, zagotuj i wsyp mleczko kokosowe.

+ Sos dopraw cukrem, sosem rybnym i sokiem z limonki. Dodaj liscie kafiru,
filet z kurczaka oraz baktazana.

» Gotuj do miekkosci, az osiggniesz pozadana konsystencje.

Zielona pasta curry Knorr 0,85 kg

Bardzo ostra. Powstaje na bazie zielonych papryczek chili, ktére sa

ostrzejsze od czerwonych. Najczesciej dodaje sie ja do dan drobiowych
i warzywnych.
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Warto wiedziec:

Do tego dania nie musisz uzywa¢ najdrozszych czesci
wotowiny. Doskonale sprawdzi sie np. wotowina zrazowa,
wczesniej pokrojona i lekko obgotowana.

0,060 |
0,200 kg
1,300 |
0,225 kg

0,060 kg

1,000 kg

CZERWONE CURRY

Z WOLOWINA

SKEADNIKI NA 10 PORCIJI

Olej 0,030 |
Czerwona pasta curry Knorr 1,200 kg
Woda 0,200 kg
Mleczko kokosowe 0,400 kg
w proszku Knorr 0,060 |
Cukier

PODANIE:

Ryz jasminowy

WYKONANIE

Sos rybny

Wotowina

Groszek cukrowy
Pomidory koktajlowe
Sok z limonki

+ Na rozgrzanym oleju delikatnie zasmaz czerwonga paste curry, wlej ciepta wode
i dodaj mleczko kokosowe. Cato$¢ wymieszaj, zagotuj, dopraw cukrem i sosem

rybnym.

- Nastepnie dodaj wotowine pokrojong w ptatki i dus do miekkosci.
+ Pod koniec duszenia dodaj groszek, potéwki pomidoréw i sok z limonki.

PODANIE:

+ Wotowine podawaj z ryzem jasminowym.

Czerwona pasta curry Knorr 0,85 kg

Srednio ostra. Przygotowuje sie jg z czerwonych papryczek chili.
Jest Swietnym dodatkiem do ryb oraz potraw z czerwonego miesa.
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Warto wiedziec:

Uzycie curry idealnie podkresli charakterystyczny
dla kremu drobiowego zétty kolor, dodatkowo
nadajac mu orientalng, lekko pikantng nute.

Rosot z kury Knorr 0,9 kg/12,5 kg

Doskonaty smak i aromat drobiowy uzupetniony nuta cebuli, marchwi,
natki pietruszki i nasion selera. Zbalansowany pod wzgledem stonosci,
co pozwala doprawi¢ potrawe bez ryzyka przesolenia.

KREM DROBIOWY
Z ZOLTYM CURRY
| WODOROSTAMI

SKEADNIKI NA 10 PORCIJI

KREM DROBIOWY:

0,700 kg Kurczak caty 0,060 kg Zé6tta pasta curry Knorr
3,000 1 Woda 0,100 Rama Cremefine Profi 15%
0,140 kg Marchew 1 szt. Limonka

0,130 kg Seler do smaku Sél, cukier

0,070 kg Pietruszka 0,040 kg VELE!

0,040 kg Por 0,040 kg Masto

0,030 kg Rosét z kury Knorr

PODANIE:

0,050 kg Wodorosty wakame 0,300 kg Mieso z kurczaka
(suszone lub $wieze) z wywaru

WYKONANIE

KREM DROBIOWY:

« Kurczaka zalej zimna woda i gotuj razem z warzywami na wolnym ogniu
okoto 1,5 godziny. W trakcie gotowania dopraw do smaku rosotem z kury
i pasta curry.

+ Wyjmij mieso i pozostaw do wystudzenia.

« Pozostate warzywa zmiksuj. Dodaj Rame 15%, sok z [imonki i przyprawy.

« Zupe przecedz przez drobne sito, zages$¢ zasmazka z maki i masta do uzyskania
konsystencji kremu.

PODANIE:
« Wystudzone mieso obierz, rozdzielajac wtdkna, i wrzu¢ je do rozgrzanego
gtebokiego ttuszczu.

« Krem drobiowy z z6ttym curry podawaj z wodorostami i chrupiacym
kurczakiem.

KUCHNIA AZJATYCKA 19



........................................................................................ PIKANTNA ZUPA

Warto wiedzie¢: :

Jest to ciekawa fuzja kuchni orientalnej z francuska. Z 0 w 0 GA M I M 0 R Z A
Danie nawiazuje do Bouillabaisse - pochodzacej z Marsylii :

zupy rybnej, podawanej z pastg szafranowa i pieczywem. :

SKLEADNIKI NA 10 PORCIJI

ZUPA:

2,100 Woda 0,240 kg Groszek cukrowy
0,080 | Esencja bulionu rybnego 0,450 kg Dorsz

Knorr Professional 0,600 kg Mule
0,400 kg Tomato Pronto Knorr
0,500 kg Krewetki

do Zasmazka jasna Knorr
konsystencji

0,060 kg Czerwona pasta curry Knorr
0,200 kg Seler naciowy (kostka)
0,240 kg Marchew (paski)

PASTA SZAFRANOWA:

0,600 kg Ziemniaki (obrane) 0,400 | Olej
6 zabkéw  Czosnek 5 szt. Z6ttka jaj
0,040 kg Pasta szafranowa Knorr do smaku  Sdél

0,020 kg Szczypiorek

WYKONANIE

ZUPA:
« Zagotuj wode z Esencjg bulionu rybnego i potacz z pasta curry.

- Dodaj pokrojone warzywa, rybe i ponownie zagotuj. Na koricu dodaj mule,
Tomato Pronto i krewetki, ostroznie mieszajac.

» Dodaj zasmazke wedtug uznania.

PASTA SZAFRANOWA:

« Ugotuj ziemniaki z czosnkiem i pastg szafranowg. Gorace ziemniaki, czosnek
i posiekany szczypiorek zmiksuj na gtadkie purée.

« Do jeszcze goracych ziemniakéw dodaj zéttka i, miksujac, wlewaj delikatnie
olej, tworzac gtadka emulsje, przypominajaca konsystencjg majonez.

« Gotowa paste dopraw do smaku i wstaw do lodéwki.

PODANIE:
« Zupe podawaj z pasta szafranowa oraz chrupigcym pieczywem.

Esencja bulionu rybnego Knorr Professional 1 |

Niezastgpiona w przyprawianiu potraw, pomaga wydoby¢ petny smak i aromat
ryb. Ptynny format utatwia dozowanie, natychmiast rozprowadza sie w potrawie
i doskonale taczy z innymi sktadnikami. Bardzo szerokie zastosowanie w gora-
cych i zimnych daniach: zupach, risotto, farszach, marynatach, dipach.
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Warto wiedziec:

Uzyta technika wolnego gotowania w ttuszczu powoduje,
ze mieso zachowuje wyjatkowa soczystos¢, a glazura nadaje
mu apetyczny potysk. Zamiast kaczki mozna uzyc¢ innego
miesa z koscia, np. kurczaka, krélika lub golonke wieprzowa.

Stodki sos sojowy - Ketjap Manis Knorr 11

Ptynny sos z kolekcji azjatyckiej Knorr. Stodszy i odrobine gestszy od
klasycznego sosu sojowego. Nadaje daniom ciemnoztoty kolor i gteboki
smak. Swietnie sprawdza sie jako baza do soséw cieptych i zimnych
oraz do marynowania mies.

GLAZUROWANA KACZKA
NA SMAZONYM MAKARONIE
L WARZYWAMI

SKEADNIKI NA 10 PORCJI

GLAZURA:
0,200 Stodki sos sojowy - Ketjap 0,100 Wino ryzowe — Mirin
Manis Knorr 0,040 kg Cukier bragzowy
0,100 Woda do smaku  Ocet jabtkowy
KACZKA:
2,500 kg Udka kaczki 2,000 kg Ttuszcz (z kaczki/
0,050 kg S6l morska wieprzowy lub olej)
MAKARON:
1,000 kg Makaron ryzowy 0,100 | Olej
0,600 kg Marchew 0,100 | Stodko-pikantny sos chili

0,200 kg Seler naciowy - Sunshine Chili Knorr

0,400 kg Papryka czerwona 0,500 kg Szpinak Swiezy

0,300 kg Cebula czerwona

WYKONANIE

GLAZURA:

« Wszystkie sktadniki wtéz do garnka i powoli redukuj, az nie powstanie ptyn
o gestosci miodu.

KACZKA:
« Udka z kaczki dopraw solg i odt6z na min. 8 godzin.

« Nastepnie zdejmij nadmiar soli, przetéz na gteboka blache typu GN 1/1 i zalej
gorgcym ttuszczem do przykrycia udek.

+ Wt6z do pieca konwekcyjnego i piecz do miekkosci w temperaturze 95°C
przez ok. 3,5 godziny.

« Gdy udka beda miekkie, wyjmij je i odsgcz z ttuszczu.

MAKARON:
« Makaron ryzowy namaczaj w cieptej wodzie przez ok. 10-20 minut (w zaleznosci
od zalecen producenta). Wyjmij z wody i odstaw.

« Marchew, seler naciowy, czerwong papryke i cebule pokréj na kawatki.

« Na rozgrzany wok lub wiekszg patelnie dodaj olej, sos Sunshine Chili
oraz pokrojone warzywa. Wszystko obsmaz.

« Nastepnie dodaj makaron i szpinak. Smaz jeszcze przez chwile.

PODANIE:
» Gorace udka polej glazurg i uté6z na smazonym makaronie z warzywami.
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Warto wiedziec:

To danie, dzieki zastosowaniu mleczka kokosowego,
jestlzejsza i ciekawsza alternatywa dla tradycyjnego
krolika duszonego w $mietanie.

Mleczko kokosowe w proszku Knorr 1 kg

Mozna je wykorzystywac nie tylko w stodkich daniach, ale takze stonych
czy ostrych. Nadaje sie m.in. do zup, soséw, dan curry, potraw rybnych oraz
ciast i deseréw. Dzieki sypkiej formie i dowolnosci dozowania, mozna fatwo
uzyska¢ pozadang intensywnos¢ smaku.

KROLIK W WARZYWNYM
RAGOUT Z MLECZKIEM

KOKOSOWYM

SKEADNIKI NA 10 PORCJI

KROLIK:
1,800 kg Krolik (caty) 0,700 |
do smaku Sol 0,050 |
2 zabki Czosnek
0,050 kg Musztarda dijon 0,150 kg
do Olej
smazenia

RAGOUT:
0,300 kg Boczek wedzony (kostka) 0,100 kg
0,400 kg Marchew do smaku
0,300 kg Baktazan
0,400 kg Bataty do smaku
0,300 kg Pasternak do smaku
0,200 kg Koper wtoski do

zageszczenia
KROLIK:

Woda

Esencja bulionu drobiowego
Knorr Professional

Mleczko kokosowe
w proszku Knorr

Por

Musztarda z kulkami
gorczycy

Musztarda dijon
Sél
Zasmazka ciemna Knorr

+ Krélika pokréj razem z kos¢mi na dowolne kawatki, przypraw solg, rozgniecionym
czosnkiem i musztarda dijon. Pozostaw do zamarynowania na kilka godzin.

- Nastepnie mieso obsmaz na ztoty kolor, zalej woda, dodaj Esencje bulionu
drobiowego i dus$ pod przykryciem ok. 30-40 minut. Po uptywie tego czasu dodaj
mleczko kokosowe.

RAGOUT:

+ Na osobnej patelni podsmaz boczek oraz pozostate warzywa pokrojone w duza
kostke. Potacz z krolikiem.

« Do powstatego gulaszu dodaj musztarde, s6l i zages$¢ ciemng zasmazka
« Catos¢ dus kilka minut tak, by warzywa sie nie rozgotowaty.
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Warto wiedziec:

Wygodnym sposobem na przygotowanie klusek
drobiowych jest przektadanie musu z tyzki na tyzke,
dzieki czemu uzyskasz ksztatt t6deczki. Pamietaj,
aby tyzki moczy¢ w zimnej wodzie.

Mleczko kokosowe w proszku Knorr 1 kg

Mozna je wykorzystywac nie tylko w stodkich daniach, ale takze stonych
czy ostrych. Nadaje sie m.in. do zup, soséw, dan curry, potraw rybnych oraz
ciast i deseréw. Dzieki sypkiej formie i dowolnosci dozowania, mozna fatwo
uzyska¢ pozadang intensywnos¢ smaku.

KURCZAK W CHRUPIACE)
PANIERCE KOKOSOWE)
Z MIETOWYM SOSEM

SKEADNIKI NA 10 PORCJI

KURCZAK:

0,750 kg Filet z kurczaka 0,045 kg Mleczko kokosowe
0,375 ml Rama Cremefine Fraiche 24% w proszku Knorr

dosmaku  Sél 0,025 kg Kolendra $wieza

PANIERKA:
0,130 kg Panierka panko 6 szt. Jaja
0,100 kg Widrki kokosowe do . Olej

smazenia

SALATKA:
0,600 kg Ananas (obrany) 0,150 kg Miks satat
0,250 kg Seler naciowy (obrany) do smaku  Mieta
0,200 kg Rzodkiewki

S0S:

0,500 kg Majonez Hellmann's Yofresh 1 szt. Limonka

0,020 kg Mieta (listki)

WYKONANIE

KURCZAK:

« Piersi z kurczaka zmiel, a nastepnie zmiksuj z Rama 24%, szczypta soli i mleczkiem
kokosowym. Sktadniki przetéz do miski, dodaj pokrojong kolendre i wymieszaj.

- Kurczaka wstaw do lodowki.

PANIERKA:
« Panko wymieszaj z widrkami kokosowymi, jaja roztrzep.

« Z masy drobiowej uformuj kluski, opanieruj je w roztrzepanych jajach i panierce.
Smaz w gtebokim ttuszczu do uzyskania ztotego koloru.

SALATKA:
« Ananasa pokréj w duza kostke i zgrilluj. Seler naciowy i rzodkiewki pokréj
w dowolny sposéb. Potgcz z satatami i mieta.

SOS:
+ Majonez potacz z drobno pokrojonymi listkami miety i sokiem z limonki.
Catos¢ wymieszaj.

PODANIE:
« Na talerzu utéz dekoracyjnie satatke, cieptego kurczaka i mietowy sos.
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. Warto wiedzie¢:
Chow mein to typowy ,stir-fry”, czyli danie smazone szybko : Z KU RBZAKI E M I KREWETKAM I
w maksymalnie wysokiej temperaturze. Ta technika pozwala :
na zachowanie koloru i chrupkosci warzyw. : SKEADNIKI NA 10 PORCJI

KURCZAK:
0,600 kg Filet z kurczaka 0,005 kg Czosnek
0,600 kg Krewetki 16/20 (oczyszczone) 0,060 kg Maka ziemniaczana
2 szt. Jaja do smaku  Sdl
0,030 | Olej do
0,080 | Stodki sos sojowy - Ketjap 9"‘?'09"'?90 Olej
Manis Knorr smazenia
1 szt. Chili swieze (drobna kostka)
MAKARON:

0,600 kg Makaron Mie

SO0S:

0,020 | Olej 0,600 | Woda

0,100 kg Cebula (pokrojona w piorka) 0,010 kg Rosét z kury Knorr

0,020 kg Czosnek (pokrojony w plastry) 1 szt. Chili czerwone (drobna kostka)
0,030 kg Imbir (pokrojony w julienne) 0,025 kg Maka ziemniaczana

WARZYWA:
0,0201 Olej 0,100 kg Groszek cukrowy
0,020 | Olej sezamowy 0,200 kg Marchew (cienkie stupki

0,350 kg Brokuty (zblanszowane mate zblanszowane)

rézyczki) do smaku  Sdl
PODANIE:
0,100 kg Cebula dymka (pokrojona po 2 szt. Chili czerwone
skosie)

WYKONANIE

KRUCZAK:

« Kurczaka pokréj w paski, potacz z krewetkami, dodaj rozmacone jajko
oraz pozostate sktadniki i doktadnie wymieszaj.

« Usmaz na gtebokim oleju.

MAKARON:
« Makaron ugotuj i zahartuj w zimnej wodzie.
SOS:

» Na oleju zeszklij cebule z czosnkiem i imbirem, wlej wode, dodaj pozostate
sktadniki i zagotuj.

« Sos zages$¢ zawiesing z maki ziemniaczane;.
Rosot z kury Knorr 0,9 kg/12,5 kg WARZYWA:

Doskonaty smak i aromat drobiowy uzupetniony nutg cebuli, marchwi, - Na woku zasmaz warzywa, potacz z krewetkami, kurczakiem, makaronem i sosem.
natki pietruszki i nasion selera. Zbalansowany pod wzgledem stonosci, PODANIE:

co pozwala doprawic potrawe bez ryzyka przesolenia. « Chow main podawaj posypane pokrojong dymka i krgzkami chili.
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T SZNYBEL WIEPRZUWY

Warto wiedziec¢:

Jezeli chcesz zeby twdj kotlet schabowy byt wyjatkowo Z Z I E M N I A K A M I P U R E E

soczysty i miekki, po wyporcjowaniu zamarynuj go

e ey e, | DUSZONA KAPUSTA Z CURRY

SKEADNIKI NA 10 PORCJI

SZNYCEL:
1,200 kg Schab b/k 0,250 kg Panierka panko
0,020 kg Delikat Przyprawa do do Olej
mies Knorr smazenia
4 szt. Jaja (roztrzepane)
KAPUSTA:
2,000 kg Kapusta kiszona 0,150 I Rama Cremefine Profi 15%
0,100 kg Cukier bragzowy 0,100 kg Mleczko kokosowe

0,060 kg Zobtta pasta curry Knorr w proszku Knorr

PUREE:

0,300 kg Purée ziemniaczane 1,500 | Woda
z mlekiem Knorr

PODANIE:

do dekoracji Chips z wodorostow

WYKONANIE

SZNYCEL:

« Schab podziel na 20 kawatkow, lekko rozbij i przypraw Delikatem.
« Panieruj w jajku i panko.

« Smaz na ztoty kolor.

KAPUSTA:
- Kapuste gotuj przez 10-15 minut tak, aby pozostata chrupka.

+ W miedzyczasie cukier lekko skarmelizuj, dodaj paste curry i Rame 15%.
Zagotuj i dodaj mleczko kokosowe.

» Odcedzong kapuste potacz z przygotowanymi sktadnikami.

PUREE:

« Purée wsyp do wody o temperaturze 85°C, wymieszaj r6zga i odstaw.
Po minucie wymieszaj ponownie.

PODANIE:

Delikat Przyprawa do migs Knorr 0,6kg . Sznycel podawaj z chipsem z wodorostéw i kapusta z curry.
Kompozycja 10 starannie dobranych zidt, przypraw i warzyw, nadajacych

miesu wyjatkowy smak i rumiany kolor. Swietnie nadaje sie do bezposred-

niego przyprawiania mies i warzyw przed smazeniem i grillowaniem,

jak rowniez do marynowania. Optymalna wielkos¢ sktadnikow sprawia,

ze przyprawa nie przypala sie podczas obrébki termiczne;j.
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Warto wiedziec¢:

Dodanie brazowego cukru do marynowania przyspieszy
zarumienienie miesa. Jezeli chcesz by twoja pieczen byta
rbwnomiernie doprawiona i jeszcze bardziej soczysta,
mozesz dodatkowo ostrzykac¢ mieso roztworem z wody i soli.

Stodki sos sojowy - Ketjap Manis Knorr 11

Ptynny sos z kolekcji azjatyckiej Knorr. Stodszy i odrobine gestszy od
klasycznego sosu sojowego. Nadaje daniom ciemnoztoty kolor i gteboki
smak. Swietnie sprawdza sie jako baza do soséw cieptych i zimnych
oraz do marynowania mies.

WOLNO PIECZONA WIEPRZOWINA
W STYLU KOREANSKIM

SKEADNIKI NA 10 PORCIJI

MIESO:

0,020 kg Delikat Przyprawa do mies Knorr 0,030 kg Cukier brazowy (gruby)
0,020 kg S6l morska (gruba) 2,500 kg topatka wieprzowa b/k

DODATKI DO PIECZENIA MIESA:

0,060 kg Imbir (posiekany) 0,001 kg Chili (ptatki)
0,150 kg Cebula (duze kawatki) 0,020 | Olej
5 zabkéw  Czosnek z tuping (posiekany)
(0,030 kg)

SOS:
0,070 kg Sos pieczeniowy Knorr 0,030 kg Cukier brazowy
0,700 | Woda 0,020 | Stodki sos sojowy

0,070 kg  Orzechy ziemne - Ketjap Manis Knorr

0,0301 Ocet z czerwonego wina 0,0101 Olej sezamowy

PODANIE:
0,600 kg Ryz jasminowy dodekoracji Kolendra

WYKONANIE

MIESO:
« Delikat, sél i cukier wymieszaj i obsyp nimi mieso.
» Odstaw do lodéwki na 12-24 godziny.

DODATKI DO PIECZENIA MIESA:
« Wszystkie sktadniki wymieszaj.

+ Na blasze G/N utéz mieso, obsyp dodatkami, przykryj folig aluminiowa i piecz
w temperaturze 140°C do miekkosci.

SOsS:

+ Sos pieczeniowy wymieszaj w goracej wodzie i zagotuj.

- Dodaj 40 g zmiksowanych orzeszkéw ziemnych i pozostate sktadniki.
Redukuj przez kilkanascie minut.

« Miekkie mieso przetéz na nowa blache G/N (wytozong pergaminem) i polej
czescig sosu. Wstaw do pieca nagrzanego do 230°C i piecz przez 10 minut
do uzyskania ciemnoztotego koloru.

« Do pozostatej ilosci sosu dodaj reszte orzeszkow.
PODANIE:

» Mieso pokréj w plastry. Podawaj z sosem, orzeszkami, ryzem jasminowym,
dowolnymi warzywami i kolendra.
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Warto wiedzie¢:
Sos rybny w kuchni orientalnej jest zamiennikiem soli.

Przyrzadzany jest ze sfermentowanych ryb, soli oraz wody.
Idealnie komponuje sie z miesem, warzywami i owocami morza. :

Zielona pasta curry Knorr 0,85 kg

Bardzo ostra. Powstaje na bazie zielonych papryczek chili, ktére sg
ostrzejsze od czerwonych. Najczesciej dodaje sie ja do dan drobio-
wych i warzywnych.

ZIELONE CURRY Z WIEPRZOWINA,
ANANASEM | GROSZKIEM
CUKROWYM

SKEADNIKI NA 10 PORCJI

0,060 | Olej 6 szt. Liscie kafiru
0,150 kg Zielona pasta curry Knorr 0,700 | Rama Cremefine Profi 31%
0,030 kg Czosnek 0,130 kg Mleczko kokosowe
0,100 kg Sos rybny w proszku Knorr
3 szt. Trawa cytrynowa 0,080 kg  Cukier brazowy
0,300 | Woda
1,500 kg Poledwiczki wieprzowe 0,400 kg Groszek cukrowy (obrany)
0,600 kg Ananas (kostka) 0,050 | Esencja bulionu rybnego

Knorr Professional

PODANIE:

dodekoracji Papryczka chili zielona 0,600 kg Ryz jasminowy
(plasterki)

WYKONANIE

+ Na oleju podsmaz zielong paste curry i plasterki czosnku. Podlej woda, dodaj
Rame 31%, mleczko kokosowe i gotuj.

- Nastepnie dodaj sos rybny, posiekang trawe cytrynowa, liscie kafiru i cukier.
« Catos$¢ potacz z pokrojonym miesem, ananasem i groszkiem cukrowym.
- Dopraw Esencja bulionu rybnego.

PODANIE:

« Zielone curry z wieprzowing, ananasem i groszkiem cukrowym podawaj
z krgzkami zielonego chili i ryzem jasminowym.
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Warto wiedzie¢:

W Tajlandii oryginalnie uzywa sie w tym daniu baktazana
groszkowego, trudno dostepnego w Polsce. Dlatego tez

w przepisie zostat wykorzystany klasyczny baktazan. W tym
daniu Swietnie sprawdzi sie rowniez cukinia lub dynia.

Czerwona pasta curry Knorr 0,85 kg

Srednio ostra. Przygotowuje sie ja z czerwonych papryczek chili.
Jest Swietnym dodatkiem do ryb oraz potraw z czerwonego miesa.

2,500 kg
0,100 kg
0,020 kg

0,060 |
0,600 kg

0,225 kg

1,300
0,200 kg

0,600 kg

PULPECIKI MIESNE
W CZERWONYM SOSIE CURRY
Z BAKLAZANEM

SKEADNIKI NA 10 PORCJI

PULPECIKI:
Mieso mielone 2 szt.
Musztarda Hellmann’s do smaku
Imbir (starty) do smaku
SOS:

Olej 0,020 |
Baktazan (oczyszczony) 0,035 kg
Mleczko kokosowe w proszku 0,100 kg
Knorr

do smaku
Woda do smaku
Czerwona pasta curry Knorr

PODANIE:

Ryz jasminowy

PULPECIKI:

WYKONANIE

Jaja
Pieprz czarny mielony Knorr
Sél

Sok z limonki
Brazowy cukier
Cebula dymka
Papryczka chili
Sél

+ Mieso mielone wymieszaj ze wszystkimi sktadnikami, dopraw solg i zagnie¢

pulpeciki.

« Pulpeciki obsmaz na ttuszczu lub we frytkownicy w temperaturze 170°C.

SOsS:

- Czerwong paste curry podsmaz na rozgrzanym ttuszczu, zalej woda, dodaj
mleczko kokosowe i gotuj na wolnym ogniu.

- Nastepnie dodaj cukier, sok z limonki i dopraw do smaku.
- Gdy sos bedzie gotowy dodaj baktazana i pulpeciki. Gotuj przez chwile.
« Na koniec posyp posiekana cebulg dymka i pokrojona papryczka chili.

PODANIE:

« Podawaj z ryzem jaSminowym.
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Warto wiedziec¢:

Jezeli chcesz zeby wotowina miata wyrazisty smak

i byta miekka, zamiast soli uzyj cukru i sosu rybnego.
Cukier utatwi karmelizacje a sos rybny doprawi
wotowine (klasyczna sél pozbawitaby jg wody).

Esencja bulionu wotowego Knorr Professional 1 |

Niezastgpiona w przyprawianiu potraw, pomaga wydoby¢ petny smak

i aromat miesa wotowego. Ptynny format utatwia dozowanie, natychmiast
rozprowadza sie w potrawie i doskonale taczy z innymi sktadnikami.
Bardzo szerokie zastosowanie w goracych i zimnych daniach: zupach,
sosach, gulaszach, farszach, marynatach, dipach, tatarze wotowym.

BOEUF STROGONOW
W ORIENTALNE) ODSEONIE
Z ZIELONYM OGORKIEM

SKEADNIKI NA 10 PORCJI

BOEUF STROGONOW:

1,000 kg Wotowina (paski) 0,900 | Rama Cremefine Profi 15%

do smaku Pieprz czarny, cukier brgzowy, 0,045 | Esencja bulionu wotowego
sos rybny Knorr Professional

0,060 | Olej 0,080 kg Cebula dymka (paski 3 cm)

0,300kg  Cebula (pitrka) 0,360 kg  Ogorek zielony (kostka)

0,300 kg Grzyby shiitake (paski)

PODANIE:
0,700 kg Makaron ryzowy

WYKONANIE

BOEUF STROGONOW:

+ Wotowine dopraw do smaku pieprzem, cukrem i sosem rybnym. Odstaw
na minimum godzine.

« Na patelni rozgrzej olej, dodaj wotowine i smaz jg na ztoty kolor do miekkosci.
Nastepnie dodaj przesmazong cebule i grzyby shiitake.

+ Wlej Rame 15% oraz Esencje bulionu wotowego i dus. Pod koniec dodaj dymke
i ogérek zielony.

PODANIE:
- Podawaj z makaronem ryzowym.
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Warto wiedzie¢:

Jezeli chcesz by danie byto bardziej aromatyczne,
wszystkie sypkie przyprawy mozesz wczesniej
podgrzac na suchej patelni.

Zétta pasta curry Knorr 0,85 kg

Umiarkowanie ostra. Swéj kolor zawdziecza kurkumie. Idealnie
pasuje do danh z drobiu, krewetek i warzyw. Mozna dodawac ja
do zup, soséw i marynat.

JAGNIECINA DUSZONA
Z WARZYWAMI PAKORA

SKEADNIKI NA 10 PORCJI

MIESO:
2,000 kg Udziec jagniecy
S0S:
0,020 | Olej 4 szt. Liscie kafiru
0,060 kg Zé6tta pasta curry Knorr 1 szt. Trawa cytrynowa
0,500 | Rama Cremefine Fraiche 24% 0,020 kg Cukier brazowy
0,100 | Woda 0,300 kg Tomato Pronto Knorr
PAKORA:
0,005 kg Kolendra (nasiona) 0,030 kg Szpinak swiezy (posiekany)
0,002 kg Koper (nasiona) 0,060 kg Cebula dymka (kawatki
0,250 kg Maka z ciecierzycy wielkosci 4 cm)
do smaku  Sol 0,300 kg Ziemniaki (starte na tarce

jarzynowej)
0,150 kg Papryka zielona (cienkie stupki)

0,020 kg Kolendra (posiekana)
0,100 kg Cebula (piérka)

0,040 | Esencja bulionu warzywnego
0,150 kg Marchew (starta na grubej Knorr Professional
tarce jarzynowej) 0,040 | Zimna woda

do gtebokiego .
smazenia Olej

WYKONANIE

MIESO:
- Udziec natrzyj marynata* i piecz w temperaturze 140°C przez 90 minut.

SOsS:

« Na oleju zasmaz z6ttg paste curry, dodaj Rame 24%, wode, liscie kafiru,
rozgniecionga trawe cytrynowa i cukier brazowy. Gotuj na matym ogniu
kilkanascie minut.

« Wyjmij liscie kafiru i trawe cytrynowa i dodaj Tomato Pronto. Gotuj przez
5 minut.

+ Sos dopraw do smaku sola.

PAKORA:

- Kolendre i koper utrzyj w mozdzierzu, przetéz do miski, dodaj make, sél
i wymieszaj.

- Dodaj pozostate sktadniki i ponownie wymieszaj.

« Z powstatej masy uformuj kulki i smaz na gtebokim goracym oleju.

PODANIE:
« Plastry pieczonej jagnieciny podawaj na sosie z dodatkiem usmazonej pakory.

* Sposob na przygotowanie orientalnej marynaty do miesa oraz wiele
innych profesjonalnych przepisow znajdziesz na stronie www.ufs.com
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Warto wiedziec¢:

Satay to jedno z najpopularniejszych azjatyckich dan
typu ,street food”. Mozna go réwniez przygotowac

z ryby, wotowiny lub drobiu. Jezeli chcesz, zamiast :
masta orzechowego mozesz uzy¢ orzeszkéw ziemnych. :

Mleczko kokosowe w proszku Knorr 1 kg

Mozna je wykorzystywac nie tylko w stodkich daniach, ale takze stonych
czy ostrych. Nadaje sie m.in. do zup, soséw, dan curry, potraw rybnych oraz
ciast i deseréw. Dzieki sypkiej formie i dowolnosci dozowania, mozna fatwo
uzyska¢ pozadang intensywnos¢ smaku.

SATAY Z POLEDWICZKI
WIEPRZOWEJ Z KREMOWYM
SOSEM ORZECHOWYM

SKEADNIKI NA 10 PORCJI

SOS:
0,400 | Rama Cremefine Profi 31% 0,010 | Sos rybny
0,160 1 Woda 0,010 kg Cukier brazowy
0,080 kg Mleczko kokosowe w proszku 1 szt. Limonka

Knorr 0,010 kg Starty imbir

0,250 kg Masto orzechowe

0,150 Pikantny sos z chili i soja
- Sambal Manis Knorr

POLEDWICZKA:

1,500 kg Poledwiczka wieprzowa 0,025 kg Marynata do wieprzowiny
0Czyszczona Knorr Professional
30 szt. Drewniane patyczki
PODANIE:

0,600 kg Ryz jasminowy

WYKONANIE

SOsS:

« Sktadniki sosu wymieszaj i zagotuj. Potowe sosu wystudz i zachowaj
do marynowania.

- Druga potowe zachowaj ciepta, do podania.

POLEDWICZKA:
« Poledwiczki pokréj na 30 paskéw (wzdtuz widkien) i dopraw marynata.

» Mieso nadziej na patyki, zanurz w zimnym sosie i pozostaw na min. godzine
do zamarynowania.

- Tak przygotowane satay grilluj lub piecz w temperaturze 230°C przez kilka
minut.

PODANIE:
- Satay podawaj z dodatkiem goracego sosu i ryzu jasminowego.
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Warto wiedzie¢:

Buteczki gua bao mozesz kupi¢ gotowe :
(np. mrozone). Idealnie rowniez sprawdzi sie :
w przepisie staropolska pyza drozdzowa. :

Pikantny sos z chili i pomidorami - Pang Gang Knorr 1L

Ptynny sos z kolekcji azjatyckiej Knorr. Jego gtéwne zastosowanie
to marynowanie mies przed pieczeniem lub grillowaniem. Nadaje
daniom pikantnosci z nuta pomidoréw.

GUA BAO — BULKA NA PARZE
Z DUSZONYMI POLIKAMI

SKLEADNIKI NA 10 PORCIJI (PO 2 SZTUKI NA PORCIJE)

MIESO:
1,500 kg Poliki wotowe oczyszczone
MARYNATA:
0,007 kg S6l morska (gruba) 0,015 kg Cukier bragzowy
0,075 1 Stodki sos sojowy - Ketjap 0,030 kg Czosnek (posiekany)
Manis Knorr
PRZYGOTOWANIE POLIKOW:
0,030 Olej 0,200 | Pikantny sos z chili
i pomidorami - Pang Gang
0,750 | Gorgca woda Knorr
0,030 kg Imbir Swiezy (julienne)
PODANIE:
20 szt. Gua bao* 0,050 kg Seler naciowy

0,100 kg Papryka zielona (oczyszczona) 0,050 kg Cebula dymka (posiekana)

0,150 kg Ogoérek zielony (pétksiezyce 0,040 kg Orzeszki ziemne

bez pestek) 0,010 kg  Kolendra $wieza

WYKONANIE

MIESO:

« Sktadniki marynaty wymieszaj, dodaj poliki wotowe i odstaw do lodéwki na min.
4 godziny.

PRZYGOTOWANIE POLIKOW:

« Poliki wyjmij z marynaty i obsmaz na oleju. Przet6z do garnka, razem z marynata.
WIlej goraca wode i przykryj. Du$ na wolnym ogniu do mementu, az poliki beda
bardzo miekkie. Nastepnie wystudz je w sosie.

« Poliki - w minimalnej ilosci sosu - delikatnie podgrzej i poszarp widelcem lub
palcami na drobne wtékna.

« Przed podaniem rozgrzej woka, wlej sos Pang Gang, dodaj imbir i mieso, wymieszaj.

PODANIE:
« Do gotowych butek gua bao* natéz doprawione gorace mieso i zimne dodatki:
papryke, ogorek, seler, cebule, orzeszki i kolendre.

* Sposob na przygotowanie butek gua bao oraz wiele innych profesjonalnych
przepis6w znajdziesz na stronie www.ufs.com.
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Warto wiedzie¢: ’
Tak przyrzadzone kurki znakomicie beda pasowa¢ :
do chudych ryb lub drobiu. Podajac je w ciescie
francuskim, stworzymy ciekawa przystawke.

Mleczko kokosowe w proszku Knorr 1 kg

Mozna je wykorzystywac nie tylko w stodkich daniach, ale takze stonych
czy ostrych. Nadaje sie m.in. do zup, soséw, dan curry, potraw rybnych oraz
ciast i deseréw. Dzieki sypkiej formie i dowolnosci dozowania, mozna fatwo
uzyska¢ pozadang intensywnos¢ smaku.

KURKI W KREMOWYM
SOSIE KOKOSOWYM

SKEADNIKI NA 10 PORCIJI

KURKI:
1,600 kg Kurki oczyszczone 0,150 kg Mleczko kokosowe
0,120kg  Szalotka W_prOSZk” Knorr
0,070 kg Masto 0,040 kg Prlmerlga grzybowa Knorr
. _ Professional
0,150 | Wino biate do smaku  S6l
0,800 | Woda
PODANIE:
0,020 kg Szczypiorek
KURKI:

« Kurki wt6z do wrzacej wody, gotuj przez kilka minut, odcedz.

« Szalotke pokroj w drobng kostke, zasmaz na masle, nastepnie dodaj kurki,
po chwili wino i zredukuj o 50%.

. Zalej catosc¢ ciepta woda, dodaj mleczko kokosowe i dus przez chwile.
« Dopraw do smaku Primerbg grzybowg i sola.

PODANIE:

+ Przed podaniem danie posyp pokrojonym szczypiorkiem.
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Warto wiedziec¢:

Jezeli chcesz idealnie ugotowa¢ warzywa straczkowe,
takie jak ciecierzyca, namocz je dzien wczesniej i gotuj
w minimalnej ilosci wody, przykryte czysta Sciereczka
lub gaza. Dzieki temu warzywa nie beda sie ruszac

i unikniesz ryzyka ich uszkodzenia.

Zétta pasta curry Knorr 0,85 kg

Umiarkowanie ostra. Swéj kolor zawdziecza kurkumie. Idealnie
pasuje do danh z drobiu, krewetek i warzyw. Mozna dodawac ja
do zup, soséw i marynat.

CIECIERZYCA Z POMIDORAMI

0,500 kg

do
smazenia

0,300 kg
0,250 kg

0,060 kg

| ZOLTYM CURRY

SKEADNIKI NA 10 PORCIJI

CIECIERZYCA:
Ciecierzyca 0,050 kg Zé6tta pasta curry Knorr
Olej sezamowy 0,600 kg Polparicca di Pomodoro
(pomidory w kostce) Knorr
Cebula (kostka) do smaku Pieprz czarny, sél

Seler naciowy (kostka)

PODANIE:

Cebula dymka (zielone czesci)

WYKONANIE

CIECIERZYCA:

- Ciecierzyce namocz dzieh wczesniej w letniej, przegotowanej wodzie i ugotuj
z dodatkiem soli.

« Na oleju podsmaz cebule, seler naciowy, a po chwili dodaj z6ttg paste curry
i zasmazaj. Potacz z ugotowang ciecierzyca i pomidorami.

- Dopraw do smaku sola i pieprzem.

- Ciecierzyce z pomidorami i curry dus$ przez chwile na matym ogniu.

PODANIE:

- Podawaj z drobno pokrojona dymka.
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........................................................................................ CHRUPIACE WARZYWA

Warto wiedziec: :
Jezeli chcesz, zeby twoja tempura byta bardzo w T E M P U R Z E
chrupigca, musisz pamieta¢ o wczes$niejszym mocnym
schtodzeniu ciasta. Zalecane jest nawet, aby w cie$cie

ptywaty kostki lodu. SKLADNIKI NA 10 PORCJI

SOS CHILI Z POMARANCZA:

0,450 | Stodko-pikantny sos chili - 0,0151 Sos rybny
Sunshine Chili Knorr 0,010 kg Kolendra

0,045 | Sok z pomaranczy

SLODKI SOS SOJOWY Z CHILI:

0,450 | Stodki sos sojowy 0,010 kg Sezam (prazony)
- Ketjap Manis Knorr

0,020 kg Chili

TEMPURA:
0,300 kg Panierka tempura (sucha) do _ Olej
0,300 Zimna woda gtebokiego

smazenia

WARZYWA:
0,400 kg Brokuty 0,200 kg Rzodkiewka
0,200 kg Marchew 0,060 | Esencja bulionu warzywnego
0,200 kg Pietruszka Knorr Professional

0,200 kg Seler naciowy 0,040 kg Maka pszenna

0,200 kg  Cebula dymka

WYKONANIE

SOS CHILI Z POMARANCZA:
« Sktadniki sosu potgcz i wymieszaj z posiekang kolendra.

StODKI SOS SOJOWY Z CHILI:

« Chili pokroéj w drobnga kosteczke, dodaj do sosu Ketjap Manis. Cato$¢ wymieszaj
i potacz z uprazonym sezamem.

TEMPURA:
- Tempure potacz z zimng woda.

WARZYWA:

. . . + Warzywa podziel na mate kawatki, wedtug uznania. Dopraw Esencja bulionu
Esencja bulionu warzywnego Knorr Professional 1L warzywnego i oprész maka.
Niezastgpiona w przyprawianiu potraw, wydobywa petnie smaku i aromatu warzyw. - Zanurz w tempurze i usmaz na mocno rozgrzanym gtebokim ttuszczu.
Ptynny format utatwia dozowanie, natychmiast rozprowadza sie w potrawie
i doskonale faczy z innymi sktadnikami. Bardzo szerokie zastosowanie, zaréwno
w daniach cieptych jak i zimnych: zupach, sosach, daniach jednogarnkowych, PODANIE:
risotto, farszach, warzywach z patelni, dipach, auszpiku. « Chrupiace warzywa podawaj z sosami w miseczkach.
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Warto wiedzie¢:

Okra to warzywo znane w kuchni azjatyckiej.
Smakiem przypomina baktazana i fasolke szparagowa.
Po ugotowaniu nadaje potrawom kleistosci i jest
elementem dekoracyjnym.

Czerwona pasta curry Knorr 0,85 kg

Srednio ostra. Przygotowuje sie jg z czerwonych papryczek chili.
Jest Swietnym dodatkiem do ryb oraz potraw z czerwonego miesa.

FASOLA W SOSIE
POMIDOROWYM
Z CZERWONYM CURRY

SKEADNIKI NA 10 PORCJI

0,400 kg Fasola Jas 0,400 kg Kietbasa (plasterki)
do smaku  Sél 0,080 kg Pietruszka (plasterki)
do Olej 0,150 kg Okra (plasterki)
smazenia

0,150 kg Marchew (plasterki)

0,100 kg Czerwona pasta curry Knorr 0,030 kg Roso jarzynowy Knorr

0,120 kg Szalotka (krazki)
0,100 kg Por (krazki)
0,250 kg Boczek wedzony (kostka)

0,800 kg Tomato Pronto Knorr

WYKONANIE

- Fasole namocz dzien wczesniej w letniej przegotowanej wodzie i ugotuj
z dodatkiem soli.

+ Na oleju zasmaz czerwong paste curry, szalotke i por.
- Na oddzielnej patelni podsmaz boczek, kietbase i pozostate warzywa.

« Podsmazone sktadniki potacz z fasola, dodaj Tomato Pronto, dopraw do smaku
rosotem jarzynowym. W razie koniecznosci podlej woda.

« Catos¢ dus do konsystencji gulaszu. W razie koniecznosci zagesc¢.
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........................................................................................ SAI,-ATKAZ ZIELUNEJ

Warto wiedziec¢:

Jezeli chcesz, zeby fasolka miata intensywnie zielony, FA S 0 L K I I G R Z Y B 0 w S H I M EJ I
Swiezy kolor, nie zapomnij do wody doda¢ cukru

podczas gotowania. Szybkie schtodzenie w wodzie

z lodem przerwie proces gotowania i utrwali kolor. SKLADNIKI NA 10 PORCJI

CEBULA MARYNOWANA:

0,500 kg Cebula 0,020 Sos rybny

0,050 kg Cukier 0,020 Ocet ryzowy
SALATKA:

2,000 kg Fasolka zielona 0,150 1 Olej

0,300 kg Grzyby shimeji 0,080 | Ocet ryzowy

0,300 | Stodko-pikantny sos chili do smaku  Sos rybny

- Sunshine Chili Knorr

PODANIE:

0,100 kg Orzechy nerkowca prazone

WYKONANIE

CEBULA MARYNOWANA:

+ Cebule pokréj w czastki, potacz ze sktadnikami marynaty i odstaw do lodéwki
na min. 2 godziny.

SALATKA:

- Fasolke i grzyby zblanszuj, potacz z pozostatymi sktadnikami i marynowana
cebula. Dopraw do smaku.

PODANIE:
- Satatke podawaj na talerzu posypana prazonymi orzechami.

Stodko-pikantny sos chili - Sunshine Chili Knorr 11

Doskonaty przede wszystkim jako dip, serwowany prosto z butelki lub
z dodatkiem wtasnych sktadnikow (np. soku z pomaranczy i kolendry).
Mozna nim takze posmarowac upieczone skrzydetka kurczaka, zeberka
lub karkéwke, aby uzyska¢ stodko-pikantna glazure.
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S PODSTAWOWA CHlNSKA

Warto wiedzie¢: : .,
Jezeli chcesz, zeby twoja kapusta miata smak stodko- SU RUWKA Z KAPUSTY
kwasny, to pamietaj, aby najpierw dodac cukier, a dopiero :

potem ocet. W ten sposdb tatwiej uzyskasz zbalansowany

smak. Aby przygotowac wariant pikantniejszy, mozna SKLADNIKI NA 10 PORCJI

doda¢ drobno pokrojong papryczke chili. —
3,000 kg Biata kapusta do smaku  Sdl
0,150 Ocet ryzowy do smaku  Cukier
0,300 kg Pikantny sos z chili i soja 0,200 | Olej

- Sambal Manis Knorr

WYKONANIE

« Kapuste pokrdj w paski.
- Dodaj sél, cukier, ocet, sos Sambal Manis oraz olej i lekko wymieszaj.
« Suréwke odstaw na 10 minut, wymieszaj jeszcze raz i podawaj.

Pikantny sos z chili i sojg - Sambal Manis Knorr 1 |

Niezastagpiony w daniach typy ,stir-fry”. Wystarczy dodac¢ go do przesmazonych
na woku warzyw i miesa. Nadaje potrawom orientalny, stodko-pikantny smak
zZ nutg warzyw.
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PROFESJONALNE PRODUKTY
ULATWIAJACGE PRZYGOTOWANIE
DAN KUCHNI AZJATYCKIE]

— KOLEKCJA AZJATYCKA KNORR —

Pikantny sos z chili Stodki sos sojowy Pikantny sos z chili Stodko-pikantny sos
i soja - Sambal Manis - Ketjap Manis i pomidorami - Pang Gang chili - Sunshine Chili
11 11 11 11

Mleczko kokosowe
w proszku 1 kg

Zétta pasta curry Czerwona pasta curry Zielona pasta curry
850 g 850 g 8509

—_— MARYNATY KNORR PROFESSIONAL —_—

Marynata do drobiu Marynata do ryb Marynata do wieprzowiny Marynata do wotowiny
0,7 kg i owocow morza 0,7 kg 0,75 kg 0,75 kg

— DELIKATY - MIESZANKI PRZYPRAW KNORR —

Delikat przyprawa Delikat przyprawa Delikat przyprawa Delikat przyprawa Delikat przyprawa
do drobiu 0,6 kg do grilla 0,5 kg do mies 0,6 kg do gyrosa 0,5 kg doryb 0,6 kg

_— ROSOLY | BULIONY KNORR ORAZ ESENCJE BULIONOW KNORR PROFESSIONAL _—

Rosot z kury
w pascie 1 kg

Rosot o smaku wotowym

w pascie 1 kg

Rosot jarzynowy
15 kg

Esencja bulionu
drobiowego 11

Culinesse Profi
0,91

Rosot z kury
0,9 kg

Rosot wotowy
0,9 kg

Bulion grzybowy
1kg

Esencja bulionu
wotowego 11

Rosot z kury
12,5 kg

Rosot wotowy
12,5 kg

Rosot o smaku
wedzonki 1 kg

Esencja bulionu
warzywnego 11

——  TLUSZCZE RAMA  —

Combi Profi
3,71

Rosot z kury
w kostkach 0,7 kg

Rosot jarzynowy
1kg

Fond z owocow
morza w pascie 1kg

Esencja bulionu
rybnego 11
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