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uchnia wtoska to nie' tylko piz

Totakze potrawybogate waromatygzme ZIota I NIEUZINIKOWE
sktadniki, ktore pozwalajg stworzyc naltalerzu apetyedie
dzieto sztuki.. - TN

Aksamitne zupy, delikatne desery:i Wyszur<ane dania gtowne o' obo-
wigzkowe pozycjew. ﬁﬁ'n?gjednej wtoskiej restauracii. Na szez

w dzisiejszych czasachisami mozemyistworzyc¢ ,,mata Italie” Wiswoim
lokalu, oferujac w srrlak-

Chetnie w tym pomozemy, prezentujgc te: broszure, ktéra zawiera
stworzone przez Szeiow:sKuchnit Unilever: Feed Solutions przepisy,
. stuzace jako idealnerozwigzanie Wirestauracjach i nie tylko.

Buon appetito!
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- * Przegrzebki dokladnie osusz 1 natrzy1 Esenc;q bulionu ze skoru-
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/20027 Ropdlacyia | R
(400 ks OBorekiciony, ; Ll P
il e Kielbaskil pepperont pokeo) wicicnkic plasterii)
[J [I I]J b I  TIWyToD) aby POWSTAlyCHTUPIACce CHIpSy, Zachiow
[ 51 : 2 I :
. A DASEKIAOIPLZyZOLOWATITA U FESSTHSTIY
Peppetoniikietbasa cata g o
IR
e IR
JHE l I

s Iitis7cz:0d Smazeniarkietbasek pota:
SolaIpIEpLZeiy ; ==

AL

s\ arZywalprzetoz2dormiski, skrop: dressmgiem, wymieszaj i ul6z
ALl Sz 3 o et

s)Satatle podawaj z cieptymi kalmarami i chipsami z kietbaski.

s’ Satatke mozna podawac na ciepto.




Krem parmezanowy
g olejem g czosnku
L chipsami S3alotROWY A

SULNL 00 10 9000

0,120 kg
0,700 kg
0,0301
350001
0,0801

3iszt.
S szt.
1 gatazka
dosmaku

0,160kg
0,500 kg
0,2001
0,001 kg
do smaku

0,100 kg
do obtoczenia

2 gtowki
0,1201
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Szalotka
Wioszczyzna

“Oliwa z oliwek

Woda * - .
Esencja’bulionuwotowego «
Knorr Professional

LLis¢ laurowy -

Ziele angielskie

Tymianek -

Gozdziki

WA PRAMELINY

Zasmazka jasna Knorr
Parmezan tarty na grubej’ tarce
Rama Cremefine Profi 15%

i (Gatka muszkatolowa

Cytryna

il

Szalotka
Skrobia ziemniaczana

JLE0 SR

(Czosnek
Oliwa truflowa

SOIS00 IR

S 7id Nastepnie dodaj Rame Cremefine 15% i dopraw gatka muszl a-

e Séalotkg pokroj@w: paski, obtocz w: skrobi 1 usmaz w giebokim

&

HULTDN

» Szalotke 1 obfana,wloszczyzne pokroj w.paski, zasmaz na oliwie,
nie rumienige.

» Zalej wodgidodaj Esencje bulionu wolowego: oraz . pozostaic
PIZyprawy. s

s Bulion gotijjprzez 1,5 godziny;, a nastepnie przecedz.

WAL PATE N0

* Do gotowego bulionu dodaj biatg zasmazke, doprowadz do 72
nia, zmniejSAogien.

. Stop'nidwo dodawaj starty parmezan, mieszajac przez caty czasi

tolowa eraz cyiryna.

HIDSY

tluszczu do chrupkesct.

LS S KO

* Czosnek w tupinie upiecz w piecu, przekrojna pot, wivzdo worka,
zalej oliwg truflowa. Wonki zamknij|prozniowo 1 odstaw:na 2 doby:

POIATE

* Gotowy krem przelej do taletza. Udekoruy chipsami' z szalotki
1skrop olejem czosnkowym.' S



Comber Rroliczy
Z Sercamy drobiowwym
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# Comber wytrybuy, natrzyj marynatg z Gliw3;, IDelikatiri do) drebits

ST NSNS
e

2s712(01600 kg) Krolik'comber:

(@czyszczony b/k) ¥ czgbru, otartej skorkiz cyttyny oraz Sokit / Y
0,020 kg Delikat przyprawa ' - .
do drobiu Knorr K”HEZHK A
do sl : sz;l?er ;s » Piersi z kurczaka zmiksuj z dodatkiem Ramy- Cremefine 1 Pri-
0,201 th;za zoliwek merby. czerwone pesto, dodaj oliwki, suszonepemidory akapary:
szt Cytryna (Catos¢ wymieszaj 1 umies¢ na srodku combrar Zwin taks by farsz
I byt'w srodku, a comber na zewnairz, dodatkowo owir plastrami
K ” H E Z H K stiszonej szynki.
M . * Zawin w. folic Spozywczas a nastepnies wioz: dosworkarwakur
el K Floplz il 1\zgrzej, wyciagajac cate powietrze. (GOt przez 60 minut-w tempe-
051001 Rama Cremefine Profi31% e S0
0103011 Primerbaczeryone pesto
Knorr Professional S ﬂ S
0,070kg Oliwki zielone - i y :
0,080 kg Stiszone pornioN #1508 ZZiEl Oy PIePIZeMPOIdCZZWoE AT ZAZ O]
0,030 kg Kapary * Na Ramie Culimesse podsmaz sercal drobiowe, dodaj szalotki po:
0,100 kg SR sy . cicte 1d dvyucefntymequwe krgiki, OPIOSZ cukrem_ 1.S013; przykiyj
:  pokrywkamdis przezkil karmmunt-nawol nym ogmit:
S ” S s \Wiey ocet balsamiczny 1 zred iy, poidcz, 7 Ugetowatlyin, SOSetly
2 cliwil e gotuinasyelnyn egni:
0,080 kg Sos zziclonym pieprzeni KnorT:
07001 Woda DAL
do smazenia Rama\@ulmesse Profi e ? . B
J * (Comber Wyporcjuy, podawaj; z sercami. W SOSie: PIeprZowyiil,
0,300 kg Serce drobiowe karmelizowanymilszalotkamii 1 SeZonowyImi WarZywati:
0,200 kg Szalotka
dojsmaku Cukier: brazewy;sol
006011 Ocepbalsamiczny;

/3
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Comber jagniecy podany

g Rremen g czeronego wina
1 marmolada 2 winogro

2,000 kg

do smakin
dosmaku
0,050

0Ke
L1401

0,7&) kg _,

20001
3 glowki
0,060 kg

AT

—

~ 0,040kg

1,200 kg

07001

0,020 kg

14

PRieprz.czarny.

Rama CombiProfi

DAL

Winogrono biate bezpestek

Ocet biaty winny;
911k_ier brazowy,

Oliwaz oliwek
Czosnek

Primerbarozmarynowa
Knorr Professional s

Sélmorska

[T

—

Ziemniaki kostka

WL GLERWDREUSN

Wino czerwone

Redukeja wot
Knorr Profe:

onal

7

Primitivo diimanduria

1 przecedz przez gesie SIlo)

l_i_{MNIHKI

SRR '
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* (Comber jagniecys 0czyse, d rskg 1 miotkowanym
CZatnymipIeprZens

* Przelozdoworkawakum i zamkatij.

* Gotuj w' temperaturze 637€ przez 20iminiit, a nastepnie schiodz™ S
szybko w wodzie zlodem.

* Przed podaniem comber spryskaj Ramg Combi Profitiswstaw:
4 112 3-4 minuty do pieca nagrzanego do 2507 €. MIESo oD pIeczeni
przeloz na papierowy recznikna 4 minuty; aby 0dpoc et ONCoRLo])

LAV

Sito.

HHHMHIYBZNH (A

E Zlemmaklblanszu]przele mmutwaromatyczne]ohw1ewtempe Vi i A s 7 _—
raturze OkOIO T 0XEE N T L i i !

* Przed podameni"memmakl dSm
grzane)do temperatury :

i ‘1’-“

. Wmo przeIe] el Qi Jr_l_u_/:.u _|m:, :fo"u i*vfhl CJE n'J.Lhrl

ul6z;, ziemniaki 1 Wypor:
SIWONES0 Willd Z rnarmolaﬁ



- L[otrosz w fenkutowym sosie
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1,100 kg Piotrosz
do smaku Esenqa buhonu rybnego;

» Filetyryby przesmaruj Esencjg bulionu rybnege:

\

- "Rybt; usmaz na}ergammle w ringu, dzieki czemu poIpIEcZen

R

\

0,080 kg Szalotka ¢ Szalotke i koper wloski pokr6j w kostke i smaz na RAmie Culmiesse:

0,200 kg Koper wioski na v?‘]hym ogniu. Dodaj wino i zredukuj. ,

do smaku Esencja bulionu rybnego * Podsmazone sktadniki zalej Rama 319, dopray Hsencj bulionts
Knorr Professional

rybnego, catos¢ gotuj przez chwile na wolnymiogmitt. Na s SAT|
0,1001 Wino biate wytrawne koniec wzbogac bialg czekolads, zmiksuj 1 przettzyjiptzez sito:

dosmazenia  Rama Culinesse Profi
0,5001 Rama Cremefine Profi 31% M H K H H ” N
0,020 kg Biala czekolada * Platy lasagne ugotuj w osolonej wodzie.
KDY DIDANIE
10 ptatow Makaron lasagne Knorr * Podawaj z ugotowanym makaronem lasagne, sosem ek Iowym :
1 miodymi warzywami.
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Cukier puder:

Zottka dinaranczy, dodajistopniewo'
f A proszk:&l do pi ieczenia na Drig
SOk POIATAT rl zy

Skérka pomaraicz y ) o * Biatkau dehkaEue z upmdmo p

‘ Jia pszenna) o * Na spodibl: r,?ggcfmaxl

p osZE JH.,,. i 160°Cprzez-45~n§nut§ - \

opjonalfiie) _ * Po upmczenurwyi@fo"hn A
Oliwazoliwek: : pokro;w:paskl -_ -

’_r)'__ﬂ’ljﬂjil. . ” W
S . A

r] J | ;| I] || ! Z ” WY e Cukier krysztal polaczz ksantanem iot

* Sok z pomaranczy i cytryny przélej, do blendera
miksuj, stopniowo dodajac cukier 'z, ksafitatiem.,

-

przelej do buteleczki plastikowe;j is V3 n 7

LOOY WANTLTONE *

» Z6ttka polacz z cukrem i wanilia, a fras [eprie ucierajldouizyskania

konsystencji kogla-mogla :

» Mleko polacz z Rama Cremefine 31%, pod Z l do tem seratt Ty
60°C i przelej do masy jajecznej. Wymieszaj i ponownie przele]
AL \ : - do garnka Podgrzej do temperatury 90°C. Powstalg mase wystudz"
g&{bp '0 090 kg Sotryazml : .i zamroz w maszynce do lodéw. b o
» "2501 e P :
n 25 % v -

PUDRNTE

* Na talerzu wyporcjuj zel pomaranczowy, uldz ciastko i lody wani-
liowe. Deser podawaj z zamrozonymi czgsteczkami z filetu z cytry-
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*
¥

3 szt.
0,055'kg
0,0251
0,020 kg
0,050 kg
0,002 kg

0,600 kg
0,1001
0,150 kg

0,3001
0,030 kg

4 szt.
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-‘ Klasy c YOIISY
¥ W nowoczesne) 0dsle
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Jaja kurze

Maka pszenna
Kawa espresso
Kawa rozpuszczalna
Cukier puder

Sol

S GARPONE

Ser méscarpone
a Cremefine Profi 31%
ier puder

AR ARAN IR

LLikier Amaretto
Auszpik Knorr

PEATEREYINE IOETRD

Jajka od kury:
zwolnego chowu

e

A A

* Do blendera kielichowego wi6z wszystkieSsktadmiks
Wowej, miksujl przez 2-3 minuty, nastepnicsprzeley rlﬂ T
(z 2 nabojami) 1 Wyporcjuj na 74 wysokoescipap w}_ cgolubka. L' A 1

W

* (Catosc wstaw do mikrofalowki na moc 800 Watsio Jrr_/,;v 21] prfez e N
mlnutq, a71masa nie qu21e surowa. Gabke pozostaw dowystygnic-
cia, nastepnie wytnij nozem z kubeczka i wyporcjup '

S GHPONE

» Rame 31% ubij z cukrem pudrem i potacz z roZiattymmas carpo
ne na jednolita gtadka mase. Powstala mase prz i}_& dofrekawa jy
cukierniczego, zakonczonego scieta koncowka, Wystudz: <;10wce .

ARHARRN HMHH[TIU

rozpusc. Nastepnie dodaj pozostalg czqsc ;,-.
retke przelej na piaska powierzchnie, ta
przekraczata 2 mm. Pozostaw do steze '

* Nastepnie pokroj w paski o szerokoseiimial ar
w rulonik.

PERTEKTYVINE LOETHD

* Jajka gotuj przez godzing w temMpEratir:
studz. Rozbij skorupki, pozostawia

woda wyplucz biatka, tak byiic
» Z6ttka przet67 do miskifiyze tg mase i uzyj
do dekoracji dese A \ e te:
LI A0 s SRR
i Y Sy T o L (RS
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