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ODKRYJ DANIA ROSLINNE, Z KTORYMI
TRAFISZWGUSTA.
MIESOZERCOW | ROSLINOZERCOW

Nie jest tajemnica, ze kuchnia roslinna jest od pewnego czasu rosngcym trendem. Wybor bezmigsnych potraw
staje sie coraz bardziej naturalng czescia naszych codziennych, prozdrowotnych decyzji. Twoi goscie oczekuja od
Ciebie, ze zaoferujesz im propozycje dari bezmiesnych, ktore beda apetycznie wygladac oraz doskonale smakowac.

Czym jest kuchnia roslinna?

Kuchnia roslinna to styl gotowania i konsumpcji, ktdry bazuje na produktach pochodzenia roslinnego. Nie wyklucza
spozycia migsa i jest pojeciem rdznigcym sie od weganizmu czy wegetarianizmu. Nie 0znacza rowniez poczatku konca
przemystu migsnego! Roslinne gotowanie umozliwia otwieranie menu dla konsumentow, ktdrzy w coraz wigkszym
stopniu oczekuja i wymagaja takich rozwigzan.

0d czego zaczaé?

Wierzymy, ze dzieki naszym przepisom oraz rozwigzaniom produktowym, bedziesz mogt wykreowac niesamowite
dania ro$linne, ktore zadowolg Twoich gosci, a Tobie pozwola zmaksymalizowac zyski. W tej broszurze pragniemy
zainspirowac Cie do przygotowania dai bezmiesnych, ktdre zyskaja uznanie nawet najbardziej zagorzatych
mitosnikdw miesa.

Kuchnia roslinna jest nudna i niesmaczna? Wrecz przeciwnie!
Pokazemy Ci, jak w prosty sposob wykorzystac sktadniki, ktére juz masz w kuchni, aby przygotowac dania
kolorowe, atrakcyjnie prezentujace sie na talerzach oraz jak doprawiac je w sposob, ktory zachwyci
kazdego migsozerce. A to wszystko bez zbednych rewolucji w Twojej kuchni i w organizacji pracy
Twojego zespotu!

4

*ngjd’ro: Syndykatowy raport Nielsen: Shopper Trends 2019/2020, Polska, Préba n=1511 respondentdw.
**7rddto: Roslinniejemy, Panel Ariadna w dniach 13-20 maja 2019 na ogéInopolskiej prabie N=1077 os6b.
Postawy Polakéw wobec produktow roslinnych - raport z badan opinii publicznej (roslinniejemy.org).

KUCHNIA ROSLINNA ROSNIE W SILE!

Ograniczenie spozycia migsa wsrdd jego mifosnikow to Swiatowy trend,
ktory coraz mocniej widoczny jest rowniez w Polsce.

39% 69%

JEDEN Z NAJWIEKSZYCH TRENDOW OSTATNICH LAT

ZNACZENIE KUCHNI ROSLINNEJ

polskich konsumentow deklaruje Polakdw jedzac
zmniejszenie ilosci spozywania poza domem wybiera
produktow migsnych! dania bezmigsne!

ZAINTERESOWANIE KONSUMENTOW ZAMIENNIKAMI MIESA
ROSNIE W ZAWROTNYM TEMPIE!

Rynek zamiennikow o '*** 0 '****
migsawzrdst rok do == 0 Rieh o
| [ |

0s6b w wieku 25 - 34 lata spozywafo
roslinne alternatywy migsa

W ciggu zaledwie 1 miesigca
poprzedzajacego badanie!

*c/rddto: Raport firmy GFK, prdba 8 tys. gospodarstw domowych, wzrost rok do roku za okres wrzesien MAT 2020 vs MAT 2019.
=% Np. wege burgery, wege nuggetsy, parowki sojowe, tofu, seitan, wedliny roslinne itp. Zradto: Roslinniejemy, Panel Ariadna w dniach 13-20 maja 2019 na ogInopolskigj probie N=1077 osch. Postawy
Polakdw wobec produktdw roslinnych - raport z badari opinii publicznej Groslinnigjemy.org).

CO | KOMU PODAC?

Jesli rozwazasz wprowadzenie
Twojlokal odwiedzaja goscie aréznych preferencjach zywieniowych. Czasami

zamiennikéw migsa dO SWOjegO mendu, trudno potapac sie w gaszczu sktadnikow, ktorych dana osoba oczekuje na

pamigtaj, 7e syvmm talerzu. W ponstzeJ tal?eh prezentujemy wyka; sktadnikdw, ktdre sa,
nie s lub sporadycznie s spozywane przez poszczegolne grupy.
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* DOZWOLONY . .
Polakow liczy na to, ze substytuty LEKSTARIANIZM 0 o *

. 2 e WEGANIZM X X X
migsa beda przynajmnie; taksmacz.ng: e
jak ich konwencjonalne odpowiedniki”. | |
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ROSLINNA BEZMIESNE, === 1| JAK BURGER oy s Sl ) oy
: - - Kusi Kiem migsa i niesamovit
PELNE SMAKU I OPARTE | The Vegetarian Butcher Jak Burger R S g AT
(No Beef Burger) 2.4 kg - Przyciaga i inspiruje wszystkich mitosnikow
NA PRODUKTAGH POCHODZENIA / }‘ —rt) | klasycznych burgerow!

- ROSLINNEGO! £

- Soczysty zamiennik miesa mielonego - bezmigsna
przyjemno$¢ w najlepszym wydaniu!

JAK HOT DOQ - W100%nabazie roslin  parowki” do hot dogdw.
- Weganiski odpowiednik klasycznych pardwek.
The Vegetarian Butcher Jak HotDog - Podawaj w tradycyjnym hot dogu lub osobno
m : ; : o ot -wmenu $niadaniowym.
L W The Vegetarian Butcher prawdziwe klasyczne wyroby migsne zastapilismy przepyszny- e (No HotDog) 2.Tkg - Wspaniaty, wedzony smak!
mi produktami opartymi na sktadnikach roslinnych! Smak i tekstura naszych produktow ; —
I sprawiaja, ze ulegaja im nawet najbardziej zatwardziali miesozercy, a szeroki asortyment
O nozwala odpowiedzie¢ na kazde gusta. — + Jak Nuggetsy w chrupiacej panierce, zupetnie jak
I_ ' : JAK NNGQGETSY zkurczaka, ale w100% wegariskie.
_ : L : _ . : - Sktadniki pochodzenia ros’linn.ego, ziota i przypra-
D The Vegetarian Butcher™ jest dzi$ firma o Swiatowym zasiegu, ktdra powstata w 2010 > = | § The Vegetarian Butcher Jak Nuggetsy nvy,bktﬁrych aromat zachwyci kazdego konesera
8 M : ; e R, ra 7o s ; ropiu.
m . roku w wyniku doSwiadczenia, kunsztu i specjalistycznej wiedzy. Swdj rozwdj zawdzigcza = G 7 | (No Chicken Nuggets) 1,75 kg  Smakosze w kaztym wieku i bed mogh vy
= wizji i determinacji _rzeznika-buntownika” - Jaapa Kortewega. Opracowat on oparte Zptilzinn!
2 na produktach roslinnych alternatywy dla miesa, ktore dzi§ mozna znalez¢ zaréwno
< 0 w supermarkecie, Jak|wkartachdan wm!utopowychrestauracu.ProduktyTheVegfatanan ——g—— JAK KNRCZAK e aatelde kawatis [k loakuieodts
— 8 Butcher™ s3 oda do prawdziwego migsa, kidre zostaty stworzone we wspotpracy e g - Taka sama r6znorodnos¢ zastosowania jak w przy-
Y - z Szefami kuchni. Zgodnie z nasza misja, zostaty wyprodukowane przez wielbicieli miesa The Vegetarian Butcher Jak Kurczak ~_ patkuklasyeanvchlauzlitn b,
2 : Idealny do dan duszonych w sosach, do dari zwoka,
< v + Innowacyjneiprzepyszne!
= =
w -
N - Zupetniejak mielone, ale w100% wegariskie.
0 JAK NIELONE - Zwarta teksturai rewelacyjny smak, ktdrego poszu-
: ; kuja mitosnicy migsa.
LL] The Vegetarian Butcher Jak Mielone - Idealne do sosow, makaronu oraz potrawek lub jako
> (No Mince) 2 kg farszdowrapowi cukinii.
I JAK KLOFSIKI - Wegetariariskie klopsiki na bazie soi, do typowych
I— da kuchni wioskieji polskiej.
The Vegetarian Butcher Jak K|0pSiki - Podawaj je z makaronem i sosem pomidorowym
lub kremowym.
(No Meatballs) 2 kg - Sprawdza si¢ jako samodzielne przekaski typu
tapas.

- Wegetariariskie kiethaski bogate w biatko i dobrze

JAK KIELBASKI przyprakion. .
: : : - Jak Kiethaski idealnie nadaja sie do tradycyjnego lub
The Vegetarian Butcher Jak Kietbaski angielskiego menu $niadaniowego. Rownie dobrze
(Little Willies) 1.9 kg komponuja sie w daniach gtownychina pizzy.

- Wyprdbujje na grillulub jako przekaske.
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i oblicz foodcost dania!

SKLADNIKI WYKONANIE

Olej 0,070 1 e Na oleju zasmaz pokrojone w kostke ziemniaki
Ziemniaki 0,350 kg i por tak, aby zachowaly jasny kolor.
Por, biada czgs¢ 0,250 kg e Podlej wodg, dodaj zupe szparagowq i gotuj na
Woda 2,2001 wolnym ogniu, a2 warzywa zmigkng.
Zupa krem ze szparagéw Knorr 0,180 kg o Zupe zmiksuj na gladki krem, dodaj Smietane.
Smietana roslinna 0,100 e Calos¢ dopraw do smaku solg, cukrem i sokiem
Sdl, cukier Do smaku 2 cytryny.
Sok z cytryny Do smaku

PODANIE:
PO ; e Podawaj z grzankami, kleksem ze Smietany i esencjq

e koperkowq oraz ulubionymi ziotams lub sezonowo

Esencja koperkowa - 2 kawalkami szparagow.

Koperek swiezy
Olej 2 pestek winogron

=
Zupa krem
Z€ szparagow

ip

ZUPA KREM ZE SZPARAGOW KNORR
Masa netto: 1,05 kg

Wykwintna zupa o wyrazistym smaku i gadkiej, kremowej
konsystencji. Zapewnia mozliwos¢ cieszenia sie szlachet-
nym smakiem biatych szparag6w przez caty rok, niezalez-
nie od sezonu. Znakomita jako baza lub przyprawa do zup
iinnych dan z dodatkiem szparagow. Produkt bez dodatku
glutaminianu sodu, bez konserwantow, bez sztucznych
barwnikéw. Odpowiedni dla wegan i wegetarian.
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SKLADNIKI

GAZPACHO:

Pomidori Pelati Pomidory w calosci

bez skorki Knorr

Woda

Razowy chleb
Primerba bazyliowa
Knorr Professional
Ocet winny czerwony
Oliwa z oliwek
Czosnek, roztarty z solg
Sok z limonki

Cukier

Pieprz czarny mielony 2 Wietnamu
Knorr Professional
Chili mielone

Sdl

2~ SKEADNIKI NA: @ CZAS PRZYGOTOWANIA:
" 10PORCII ./ 20min.

DODATKT:

Oliwki czarne

Ogdrki zielone

Seler naciowy (obrany z widkien)
Cebula czerwona

Szczypiorek

Grzanki Knorr

WYKONANIE

i 2miksuj.

o Dodaj Primerbg, przyprawy i pozostale skiadniki. Calos¢
dokladnie wymieszaj r62gq.

e Dopraw do smaku.

e Polowe oliwy pozostaw do skropienia przy serwowaniu.

DODATKI:

szczypiorek posiekaj. Catos¢ wymieszaj.

e Gazpacho nalezy mocno schlodzic. Podawaj ukiadajgc
na wierzch pokrojone warzywa skropione oliwg.

e Opcjonalnie mozna do smaku dodaé¢ kminu rzymskiego
i posypac swiezq kolendrg.

PRIMERBA BAZYLIOWA KNORR
PROFESSIONAL
Masa netto: 0,34 kg

Zeskanuj kod telefonem
i oblicz foodcost danial

Aromatyczna pasta ziotowa do przyprawiania potraw, ktorej podstawe
stanowi Swieza bazylia konserwowana w olejach roslinnych z sola.
Zapewnia hogaty, skoncentrowany smak i aromat $wiezej bazylii przez caty

rok. Polecana do wszelkich dari goracych
(zup, sosow, ryb i owocow morza, mies,
warzyw, makaronéw) i zimnych (safa-
tek, dipdw, soséw vinaigrette, sktadnik

marynat i farszy). Produkt bezglute- ,F“*ﬁ-j,"

nowy, bez laktozy, bez konserwantéw
i bez sztucznych barwnikéw. Produkt od- &
powiedni dla wegan i wegetarian.
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SKLADNIKI

Mix sadat 0,500 kg
Pomidorki koktajlowe, mix 0,200 kg
Ogdrek zielony 0,200 kg
Jak Kurczak”

The Vegetarian Butcher 0,500 kg
Awokado, pokrojone 0,300 kg

Olej 0,070 1
Sos sadatkowy Ogrodowy Knorr 0,035 kg
Zimna woda 0,300
Natka pietruszki, posiekana 0,015 kg
Koperek, posiekany 0,015 kg
Sok z cytryny 0,010
S6l, Pieprz czarny mielony 2

Wietnamu Knorr Professional Do smaku

SOS SAtATKOWY OGRODOWY KNORR
Masa netto: 0,5 kg

Sos satatkowy ogrodowy Knorr dzieki swojej sprawdzonej
recepturze, klasycznemu smakowi, uniwersalnosciitatwosci
uzycia, moze byc wykorzystany jako klasyczny sos vinaigret-
te lub jako baza do Twoich autorskich sosow satatkowych.
Zachowuje $wiezy, apetyczny wyglad i nie rozwarstwia
sie. Znakomicie komponuje sie ze wszystkimi rodzajami
satat. Sos ogrodowy sprawdzi sig réwniez jako przypra-
wa do suréwek, warzyw i ryb. Produkt bez konserwantow
i bez barwnikow.

CZAS PRZYGOTOWANIA:
15 min.

Zeskanuj kod telefonem
i oblicz foodcost dania!

WYKONANIE

o Mix salat przeldz do miski, wymieszaj z pokrojonymi
pomidorkami i ogdrkiem.

e Na grillowej patelni, przesmarowanej olejem, usmaz
kawalki ,,Jak Kurczaka”. Nastepnie przeldz na
recznik papierowy i odstaw do wystygniecia.

e Salate z warzywami przetoz na gleboki talerz
i udekoruj grillowanym ,,Jak Kurczakiem” oraz
pokrojonym w kostke awokado.

SOS DO SALATKI:

o Wszystkie skiadniki sosu (oprocz oleju) zmiksuj
blenderem. Przelej do miski i dodaj olej, mieszaj do
polgczenia.

PODANIE:
e Calos¢ polej sosem i udekoruj ulubionymi ziolami.

Ogrodowy
Lahradni zalivka
na zdlievka




kuchnia
ROSLINNA

Zeskanuj kod telefonem
i oblicz foodcost danial
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2 SKEADNIKINA: O CZAS PRZYGOTOWANIA:
SKtADNIKI = 10p0RC) M Fs WYKONANIE Eﬁ%\;gUILLEMIESZANKAWARZYWNA
masa netto: 2.5 kg
Ratatouille Mieszanka warzywna PUREE ZIOLOWE e Ratatouille przeced? przez sito.
Knorr (po odcieku) 1,200 kg Szezypiorek e Szalotke i kapary posiekaj w drobng kostke.
Szalotka 0,200 kg Bazylia o Skladniki przeléz do miski, dodaj oliwe, koncentrat
Iglzpary marynowane (po odcieku) 0,150 kg Woda mineralna pomzdo‘m'wy i doprqw ol.o‘ smaku. : ' 2 dodatkiem oleju, delikatnych przypraw
iwa 2 oliwek 0,030 Sl o Skladniki puree zmiksuj i przeced? przez sito o drobnych S
Koncentrat pomidorowy 0,200 kg oczkach. ! Z!Of. PIOdUkOWEln? il WiOSZ,ECh’ 2 who-
Pieprz miotkowany Bk PODANIE: skich warzyw. Moze stanowic warzywny
S6l, platki Do smaku Rukola PODANIE: dodatek do dan gtéwnych, samodzielne
Wegariska alternatywa sera o Na talerz nai6s puree ziolowe. Uderz energicznie w puree danie wegariskie lub sktadnik dan jedno-
dojrzewajqcego twardego yzeczkq tworzqc ,,kleksa”. garnkowych i zup.
o Tatar wyporcjuj, calos¢ udekoruj rukolq i weganskq Produkt bezglutenowy, bez konserwan-
alternatywq sera dojrzewajqcego twardego lub ziolami. téw, sztucznych barwnikéw i bez dodatku
glutaminianu sodu. Produkt odpowiedni
dla wegan i wegetarian.

Klasyczne danie kuchni Srodziemnomorskiej, w sktad ktérego wchodzi m.in.
cukinia, baktazan, papryka, i cebula
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Zeskanuj kod telefonem
i oblicz foodcost dania!

SKtADNIKI WYKONANIE

Kapusta biaka 0,700 kg o Kapuste poszatkuj i przeloz do miski, skrop sokiem
Kapusta czerwona 0,700 kg z cytryny i lekko podus rekq.

Sok z cytryny 0,020 kg pnie dodaj startq marchew, majonez, posiekang
Marchew 0,100 kg pietruszke 1 dopraw do smaku.

Majonez wegariski Hellmann’s 0,300 kg o, Jak Nuggetsy” i frytki stekowe usmaz w glebokim
Pietruszka ielona 0,015 kg Huszczu, a nastgpnie odsqez na reczniku papierowym.
Sal, cukier Do smaku

»Jak Nuggetsy” PODANIE:

The Vegetarian Butcher 70 S2t. e Podawaj z ulubionym sosem.

Frytki stekowe 2,000 kg

JAKNUGGETSY”
THE VEGETARIAN BUTCHER
Masa netto: 1,75 kg
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Jak Nuggetsy The Vegetarian Butcher - zupetnie jak
z kurczaka, w chrupiacej panierce, ale w 100% wegariskie
- na hazie soi z witaming B12 i zelazem. Polecane do wra-
pow, kanapek, przekasek, znakomite w towarzystwie frytek.
Jak Nuggetsy od The Vegetarian Butcher to najlepszy wyhbor,
gdy cheesz zastapic lub ograniczy¢ mieso w Twojej kuchni.
Mozna je przygotowac w piekarniku lub usmazyc.

Bez dodatku glutaminianu sodu, bez konserwantow, bez
sztucznych barwnikéw. Produkt odpowiedni dla wegan
i wegetarian.
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SKLADNIKI

Brokuly
Marchew

Bok choy

Grzyby shitake
Kielki fasoli mung
Groszek cukrowy
(0)/4}

Sos sojowy

»Jak Klopsiki”
The Vegetarian Butcher
RyZ jasminowy

2~ SKLADNIKI NA: @ CZAS PRZYGOTOWANIA:
S 10PORCI J 25 min.

Cukier brgzowy
Ketjap Manis Slodki sos sojowy Knorr
Sok z cytryny

Imbir, pokrojony w julienne

PODANIE:
Szezypiorek
Sezam biaky
Sl Do smaku

RO
»} - _
.

,

Chr .

43

WYKONANIE

o Warzywa obierz, pokrdj w dowolny ksztadt i podsmaz
na oleju. Dopraw do smaku sosem sojowym.
o Jak Klopsiki podgrzewaj w ugotowanej wezesniej glazurze
do momentu, a2 bedq gorqce, a Sos gesty.
o Konsystencje sosu mozesz regulowac dodaja¢ wode
w trakcie gotowania sosu
e Przygotuj ry2 i uioz go na talerzu wraz z warzywami
i klopsikami.

PODANIE:

Zeskanuj kod telefonem
i oblicz foodcost danial

JAKKLOPSIKI”
THE VEGETARIAN BUTCHER
Masa netto: 2 kg

Jak Klopsiki The Vegetarian Butcher to wegetariariskie klopsiki na bazie soi,
oddajace smak i teksture migsa zwierzecego. ldealne do typowych dari kuchni
wioskiej i polskiej. Sprawdza sie zmakaronem, sosem pomidorowym, czy kre-
mowym lub w formie samodziel-

nych przekasek typu tapas. We-

getariariskie klopsiki to roslinne '_.,._,r.r,;;@:,.m_t

“mieso” w 100% petne smaku, na -:-:;:.\E:in:::

bazie soi z witamina B12 i zelazem.

Bez dodatku glutaminianu sodu,

bez konserwantow, bez sztucz- \

nych barwnikow. Produkt odpo- L:

wiedni dla wegetarian. —
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SKLADNIKI

HUMMUS:

Cieciorka konserwowa

Sok z cieciorki

Czosnek

Oliwa 2 oliwek

Sok z cytryny

Kmin rzymski mielony 2 Indii
Knorr Professional

Pieprz czarny mielony 2 Wietnamu
Knorr Professional, sol

TABULECH:

0,500 kg

Do konsystencji
2 2qbki

0,050

0,010 [

0,003 kg

Do smaku

Oliwa 2 oliwek

Woda

Pasta szafranowa Knorr
Ogdrek

Cebula czerwona
Papryka swieza
Pomidory

Cytryna

S6l, Pieprz czarny mielony z Wietnamu

Knorr Professional, Kmin rzymski
mielony z Indii Knorr Professional
Migta

Pietruszka

PODANIE:

0,400 kg
0,070 [
0,600 [
0,020 kg
0,400 kg
0,150 kg
0,200 kg
0,150 kg
2 szt

Do smaku
0,020 kg
0,020 kg

Oliwa 2 oliwek
Papryka czerwona
Pita

0,040 1
0,010 kg
5 st

PIEPRZ CZARNY MIELONY Z WIETNAMU

KNORR PROFESSIONAL
Masa netto: 0,5 kg

Pieprz czarny Knorr Professional jest uprawiany
w Wietnamie, gdzie ciepty i wilgotny klimat pozwa-
laja mu idealnie rosnac. Dzieki temu pieprz Knorr ma
ziemisty i jednoczesnie sosnowy, ostry smak. Pieprz
czarny to kol wszystkich przypraw - niezastapiony
w kazdej kuchni. Doskonaty do wszelkich dan, ktdre
potrzebuja uniwersalnej pikanterii.

CZAS PRZYGOTOWANIA:
25min.

Zeskanuj kod telefonem
i oblicz foodcost dania!

WYKONANIE

HUMMUS:

e Cieciorke odsqcz i przel6z do miksera, dodaj czes¢
soku od cieciorki, posiekany czosnek, oliwe, sok
z cytryny i kmin rzymski mielony.

o Calos¢ miksuj na jednolitq gladkq mase i dopraw
do smaku.

TABULECH:
o Kuskus wymieszaj z polowq oliwy z oliwek i zalej
wrzqcq wodq 2 dodatkiem pasty szafranowey.
ryj 1 odstaw do wystygniecia.
o Wszystkie warzywa pokrdj w kostke i wymieszaj
2 kaszq, dopraw do smaku. Pod koniec dodaj drobno
posiekane ziota 1 oliwe.

PODANIE:

o Na talerze wyléz hummus lekko go rozmazujgc.

e Przygotowanq wezesniej satatke, polej oliwg z oliwek
i posyp paprykq czerwong.

e Podawaj z pitq.

FPROFESSIOMAL

PIEPRZ CZARNY MIELONY
BLACK PEPPER MINCED
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SKEADNIKI e O e WYKONANIE

FARSZ DO SPRING ROLLS: :
Mloda kapusta, poszatkowana 0,400 kg Majonez wegarnski Hellmann’s o Kapuste przelej wrzqcq wodq i zahartuj, odsqcz i przeldéz
Marchew 0,200 kg Esencja cytrusowa Knorr Professional na reczniki papierowe.

Cebula dymka, biaka i zielona czgs¢ 0,150 kg Cukier o Wszystkie warzywa pokrdj w cienkie julienne. _ . , _
Papryka czerwona, oczyszczona 0,200 kg Kurkuma e Nastepnie polqcz 2 pozostalymi skladnikami farszu, Idealnie podkresli smak dari kuchni

Cukinia 0,200 kg dopraw i wymieszaj. roslinnej. Ma kremowa, gtadka kon-
Tajska bazylia 0,020 kg systencje i jest uniwersalny w uzy- _ 5
Imbir, starty na tarce 0,040 kg :

L ol 1ok = _ A ciu - idealny do burgerdw, kanapek ,
Kielki fasoli mung 0,100 kg o Wszystkie skladniki sosu dokiadnie wymieszaj, odstaw safatekisurGwek. Majonez wegariski m
=3

MAJONEZ WEGANSKI HELLMANN'S
FARSZ DO SPRING ROLLS: Masa netto: 2.5kg

Majonez wegariski Hellmann’s to alternatywa dla tradycyjnego majonezu.

Sezam, przyrumieniony 0,020 kg na kilkanascie minut i ponownie wymieszaj.

Sambal Manis Pikantny sos Hellmann's to gwarancja stabilnosci =y g =
2 chili i sojg Knorr 0,150 ZWIJANIE SPRING ROLLS: i wytrawnego smaku. Produkt bez- VEGAN

Sél Do smaku glutenowy, odpowiedni dla wegan -A

Platy ciasta na spring rolls, mroZone 30 sztuk zawin rogi do Srodka. Koricowq czgs¢ posmaruj zawiesing i wegetarian. Bez dodatku glutami- . it

2 maki i prayklej. nianu sodu i bez konserwantow. LL‘-

o Smaz na fryturze.

g

Podanie
e Podawaj 2 przygotowanym sosem weganskim.
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2~ SKEADNIKI NA:
&~ 10PORCII

SKtADNIKI

Kasza jaglana 0,500 kg
Woda 1,000 [
Sl Do smaku
Olej 0,0401
Cebula, mala kostka 0,100 kg
Czosnek, drobno posiekany 0,015 kg
Marchew, mala kostka 0,250 kg
Cukinia, maia kostka 0,200 kg
Pomidory suszone w oleju, kostka 0,100 kg
Esencja bulionu warzywnego Knorr
Professional 0,050 1
Natka pietruszki, posiekana 0,015 kg
Pieprz czarny mielony 2 Wietnamu
Knorr Professional 0,001 kg
Sl Do smaku
Kapusta mioda 1,500 kg
(30 Ilisci)

SOS:
Olej
Cebula, drobna kostka
zosnek, drobno posiekany
Woda
Pomidori Pelati Pomidory w catosci
bez skorki Knorr
Oregano z Turcji Knorr Professional 0,002 kg
Sl 0,010 kg
Pieprz czarny mielony 2 Wietnamu
Knorr Professional 0,001 kg

POMIDORI PELATI POMIDORY
W CAtOSCI BEZ SKORKI KNORR
Masa netto: 2,5 kg

Pomidory produkowane we Wtoszech, ktdre sg uprawiane
w sposdb zrdwnowazony. Do produkcji jednego opakowan-
ia uzyto okoto 3,1 kg Swiezych pomidordw dojrzewajacych
w storicu i zbieranych w szczycie sezonu, co zapewnia
stodki smak. Caty pomidor umozliwia szerokie zastoso-
wanie: do pokrojenia w dowolny spos6b lub faszerowania.
Doskonate do wszelkich dari z uzyciem pomidordw,
serwowanych zaréwno na ciepto, jak i na zimno. Produkt
hezglutenowy, bez dodatku glutaminianu sodu, bez kon-
serwantow, bez sztucznych barwnikéw. Odpowiedni dla
wegan i wegetarian.

@ CZAS PRZYGOTOWANIA:
—/ 50 min.

ZeskanUJ kod telefonem
i oblicz foodcost dania!

WYKONANIE

NADZIENIE DO GOLABKOW:

e Kasze zalac¢ wrzqtkiem, lekko osolic i gotowac okolo 1§
minut, wymieszac widelcem kuchennym i wysypac na
blache GN/norme.

o Cebule zeszklij z czosnkiem, dodaj marchew i krétko
zasmazaj. Nastepnie dodaj cukinie, pomidory
suszone i Esencje bulionu warzywnego. Calos¢ krdtko
2asmazaj.

e Przygotowane warzywa dodaj do kaszy. Dodaj natke
pietruszki i catosé wymieszaj. Dopraw do smaku.

o Wytnij glab z kapusty i paruj w piecu konwekcyjnym
zdejmujqc liscie.

FORMOWANIE:

© Roz6z liscie sparzonef kapusty, zetnij grubq czes¢
oraz delikatnie posyp solq i pieprzem.

e Naléz okolo 60 graméw nadzienia i zawin.

o W GN/normie ui6z golqbki, zalej do potowy bulionem,
przykryj i wstaw do pieca. Ustaw pieczenie na okolo
30 minut w temperaturze 160°C.

SOS:

o Cebule zeszklij z czosnkiem i wlej wode. Gotuj na
wolnym ogniu pod przykryciem okolo 10 minut.

o Nastepnie dodaj Pomidori Pelati w catosci - nie
miksuj ich. Dodaj oregano i gotuj na wolnym ogniu
okolo 10 minut. Sos dopraw do smaku.

PODANIE:
o Golqbki podawaj na przygotowanym sosie.

23
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Zeskanuj kod telefonem
i oblicz foodcost dania!

SKLADNIKI WYKONANIE

: WYWAR:
Woda e Do garnka z wodq przeléz wszystkie skladniki
Esencja bulionu warzywnego Knorr wywaru, dodaj polowe sosu sojowego Ketjap Manis
Professional i gotuj na wolnym ogniu przez kilkanascie minut,
Grzyby shiitake (Suszone) doprawiajqc do smaku.

Marchew, stupki DODATKI:

Imbir, plastry o Makaron gotuj okolo 3-4 minuty, przeced? i zahartuj.
Gwiazdki anyzu 3 o Kawaiki ,Jak Kurczaka” krétko karmelizuj na drugief
Chili Swieze polowie sosu sojowego Ketjap Manis.

Limonka o Kukurydze przekrdj na mniejsze czesci.

Ketjap Manis Slodki sos sojowy Knorr

PODANIE:

o Gorgcy makaron vozldz do misek i kolejno: marchew
Makaron Ramen 2 wywaru, shitake, imbir z wywaru, pedy bambusa,
»Jak Kurczak” The Vegetarian pak choy, kukurydze, groszek cukrowy

Butcher i karmelizowanego ,,Jak Kurczaka”.

Kukurydza “baby” o Calo$¢ zalej wrzqcym wywarem.

Pak choy e Na koniec posyp dymkq i utéz nori.

Groszek cukrowy, blanszowany

Pedy bambusa

7

WEGANSKI

WYKONCZENIE:
Cebula dymka, szczypior, pokrojony
Nori 2 arkusze

Z
L
>3
<
a

JAKKURCZAK”
THE VEGETARIAN BUTCHER
Masa netto: 1,75 kg

Jak Kurczak The Vegetarian Butcher to w 100% wegariskie
kawatki, jak te z kurczaka - oddaja smak i teksture migsa
drobiowego. Idealny do dan duszonych w sosach, dar
zwoka, satatek i wrapow. Dla uzyskania efektu chrupiacej
skdrki, podsmazaj go na patelni lub w gtehokim ttuszczu.
Roslinne kawatki Jak Kurczak od The Vegetarian Butcher
to najlepszy wyhdr, gdy chcesz zastapic lub ograniczy¢
mieso w Twojej kuchni.

Produkt bez dodatku glutaminianu sodu, bez konserwan-
tow, bez sztucznych harwnikow. Produkt odpowiedni dla
wegan i wegetarian.




5 SKEADNIKI NA: @ CZAS PRZYGOTOWANIA:

"~/ 10PORC 50 min.
ROSLINNA i

i oblicz foodcost dania!

WYKONANIE

CIASTO:
e Z podanych skladnikow zagnie¢ ciasto, zawin w folig

Maqka do podsypania spogywcezq 1 odstaw na pot godziny.

Sl

Olej FARSZ:

Woda ciepla e Cebulg zasmaz z czosnkiem, dodaj ,,Jak Mielone”
i wymieszaj. Wlej wode, dodaj soczewice i gotuj do
odparowania catego plynu.

e Po zdjeciu 2 palnika dodaj Primerbe, dopraw
pryprawg w plynie, solq i pieprzem.

Cebula, kostka o Gdy masa wystygnie, zmiel na drobnych oczkach,

Czosnek, posiekany dodaj posiekanqg natke i wymieszaj.

»Jak Mielone” The Vegetarian Butcher e Porcjuj 15-20 gramowe kulki.

Woda

Soczewica zielona FORMOWANIE PIEROGOW:

Primerba cebulowa Knorr e Ciasto roxwaikuj i sklejaj pierogi, gotuj w osolonej

Professional wodzie.

Delikat przyprawa w plynie Knorr

Sl Do smaku PODANIE:

Pieprz czarny mielony 2 Wietnamu e Pierogi podawaj z zasmazong cebulkq na roslinnej

Knorr Professional 0,002 kg

Natka pietruszki

e Idealny dodatek moze stanowi¢ zasmazana kiszona
PODANIE: kapusta.

Roslinna alternatywa masia

[ RUMIANA CEBULKA

JAKMIELONE™
THE VEGETARIAN BUTCHER
Masa netto: 2 kg

Jak Mielone The Vegetarian Butcher to wegariska propozycja
na bazie soi z witaming BI2 i zelazem, oddajaca smak
i teksture migsa mielonego. ldealne do soséw, makaronu,
potrawek, zapiekanekifarszy. Jak Mielone od The Vegetarian
Butcher to idealne rozwiazanie, gdy cheesz zastapic lub
ograniczy¢ mieso w Twojej kuchni. Idealnie sprawdzi sie do
przygotowania sosu bolognese, lasagne czy chili con came.
Produktbezdodatku glutaminianu sodu, bez konserwantow,
odpowiedni dla wegan i wegetarian.
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Zeskanuj kod telefonem
i oblicz foodcost danial

Ze WARZYWAMI

»

WEGANSKA SHOARMA

SKEADNIKI s SNy T, WYKONANIE

,Jak Kurczak” The Vegetarian Butcher 1,000 kg Roslinna alternatywa Smietanki 15% 0,200 [ »JAK KURCZAK”

Olej 0,050 1 Czosnek swiegy 0,020 kg e Jak Kurczaka pokrdj w cienkie paski.

Cebula czerwona, pidrka 0,250 kg Czosnek suszony 0,001 kg o Wszystkie prayprawy i cukier zmiksuj. PRZYPRAWA DO KURCZAKA 10020 NATURALNYCH
Cukier 0,010 kg e Na silnym ogniu krétko zasmaz Jak Kurczaka 2 cebulq. SKtADNIKOW KNORR PROFESSIONAL

MIESZANKA PRZYPRAWOWA: Pieprz czarny mielony 2 Wietnamu e Na koniec dopraw mieszankq przyprawowq i wymiesaj. Masa netto: 350 ¢

Przyprawa do grilla 100% naturalnych Knorr Professional 0,001 kg

skladnikow Knory Professional 0,005 kg Oregano z Turcji Knorr Professional 0,001 kg SOSIEZOSNKOWN R im i sy e ao et

Przyprawa do kurczaka 100% naturalnych o Majonez polgcz 2 roslinng alternatywq Smietanki, Bogata kompozycja ziot i przypraw, sktadajaca

skladnikéw Knorr Professional 0,005 kg DEDATK: g iasenir i g g b o SIS s de it roztartym czosnkiem, czosnkiem suszonym i sie wytacznie z naturalnych sktadnikow. Kryje

Kmin rzymski 0,001 kg Kapusta biala, poszatkowana 0,200 kg prRyprawami. . L o
Papryka ostra z Hiszpanii Knorr Kapusta czerwona, poszatkowana D200 KD e e sl s (B L B R klasyczng mleszgnke papryki, czosnku i pie-
Professional 0,001 kg Marchew, cienkie julienne 0,200 kg PODANIE: przu cayenne, ktora zostata wzbogacona m.in.
Papryka wedzor{z_z ‘ 0,002 kg Ogér.ek 2ielony, p{asny 0,300 kg o Pokrojone warzywa uléz w chlebku, przekiadajgc o nuty kurkumy, kolendry, anyzu i cynamonu.
Oregano z Turcji Knorr Professional 0,001 kg Pomidory, czqstki ; 0,300 kg usmazonym Jak Kurczakiem i polewajqc sosem Wygodna saszetka zawiera 350 g produktu.
i Q0oL Cel et Py Sioals CooRony; Produkt bez dodatku glutaminianu sodu, bez
Czosnek w proszku 0,002 kg Papryka czerwona 0,200 kg : g gL
Cukier 0,001 kg Mix salat 0,200 kg konserwantow, bez sztucznych barwnikow.
Cynamon 0,001 kg Odpowiedni dla wegan i wegetarian.

SOS CZOSNKOWY: Frytki 4
Muajonez weganiski Hellmann’s 0,500 1 Pita — chlebki, polowki 10 S2t.
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FALAFEL Z PITA

22~ SKEADNIKI NA: CZAS PRZYGOTOWANIA:
SKLADNIKI " 10PORCI ) WYKONANIE ESENCJA BULIONU WARZYWNEGO KNORR

PROFESSIONAL
Ciecierzyca sucha 0,700 kg Majonez wegariski Hellmann’s 0,5001 ¢ namocz w letniej wodzie na 24 godzir _ . . ;
Cebula 0,150 kg Smietanka roslinna 0,200 Nastepnie odced? i zmiel razem z cebulg. Esencia bulionu warzywnego Knorr Professional Fnon?
S6l Do smaku Czosnek swiedy 0,020 kg o Dodaj posiekany i utarty z solq czosnek, przyprawy, to uniwersalne rozwiazanie, stworzone z mysla -
20snek 0,040 kg 20snek suszony 0,001 kg Esencje bulionu warzywnego, pokrojong natke i kolendre, o profesjonalnej gastronomii. Pozwala wydobyé a
Esencja bulionu warzywnego Cukier 0,010 kg startq skorke z cytryny oraz sok. pefny smak i aromat warzyw, a jej ptynny format

Knorr Professional 0,040 kg Pieprz czarny mielony z Wietnamu e Calos¢ dopraw do smaku i dobrze wymieszaj. Wyporcjuj

Kmin vzymski mielony 2 Indii Knorr Professional 0,001 kg kulki wielkosci malego orzecha wloskiego. ¢ e '

Knorr Professional 0,010 kg Oregano z Turcji Knorr Professional 0,001 kg e Odtocz w mqce kukurydzianej i natychmiast smaz mi skfadnikami. Esencja warzywna doskonale

Kolendra mielona 0,010 kg w glebokim tluszczu. doprawi dania gorace i zimne: rosoty, zupy, Sosy,

Kardamon 0,005 kg BODANIES Sef s et e e T T8 e Y warzywa z patelni, makarony, risotta, farsze, dipy

Cynamon 0,003 kg Chleb pita 10 szt. ST SARINT e R ey IR B S i dania jednogarnkowe. Polecana takze do auszpiku.

ghzlz . 0,005 kg Frytki 1,500 kg . l\fa]01z§z polacz ze.smzetmwqu 1’osl.z1mq, yroétarty. 1 Bez dodatku glutaminianu sodu, bez konserwantow,
oda oczyszczona 0,010 kg czosnkiem, czosnkiem Suszonym i przyprawami. J

Natka pietruszki, posiekana 0,040 kg bez sztucznych barvymkqw, bez Iaktozy. Prpdukt

Kolendra, posickana 0,020 kg PODANTE et Bl b s Sl et bezglutenowy, odpowiedni dla wegan  wegetarian.

Cytryna 0,100 kg o Podawaj z grillowanym chlebem pita, frytkami, sosem

Magka kukurydziana, do obtoczenia 0,150 kg czosnkowym i salatkq.

Olej Do glebokiego smazenia

utatwia dozowanie i doskonale faczy sie z inny-
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5~ SKEADNIKINA:
& 10PORCI

SKLADNIKI

Oliwa
Cebula, kostka

zosnek, posiekany
Tomato Pronto Sos pomidorowy 2
kawatkami pomidorow i cebuli Knorr
Cukier
Sl
Pieprz czarny mielony 2 Wietnamu
Knorr Professional
Primerba bazyliowa Knorr
Professional
Makaron Spaghetti Knorr
Wegariska alternatywa sera
dojrzewajgcego twardego
Bazylia, Swieza

TOMATO PRONTO SOS POMIDOROWY
Z KAWA£KAMI POMIDOROW | CEBULI KNORR
Masa netto: 2 kg

Sos pomidorowy Tomato Pronto Knorr to idealny wybér dla
wszystkich Szefow Kuchni, ktdrzy cenia wysoka jakosé
produktu. Do produkcji jednego opakowania sosu uzyto 3 kg
Swiezych, wioskich pomidoréw, dojrzewajacych w storicu
i zebranych w szczycie sezonu. Tomato Pronto Knorr to
skoriczonysos, ktdryniewymagadodatkowego doprawiania.
Dzieki sprawdzonej recepturze i uniwersalnosci uzycia,
mozesz serwowac go bezposrednio po otwarciu, zaréwno do
zimnych, jak i goracych potraw. Produkt bezglutenowy, bez
dodatku glutaminianu sodu, bez sztucznych barwnikow, bez
konserwantéw. Odpowiedni dla wegan i wegetarian.

@ CZAS PRZYGOTOWANIA:
—/ 15min.

i oblicz foodcost dania!

WYKONANIE

o Na oliwie zeszklij cebule z czosnkiem, dodaj troche
wody 1 dus tak, aby cebula zmiekia.

o Nastepnie dodaj rozgniecione pomidory Tomato
Pronto i gotuj na wolnym ogniu.

o W trakcie gotowania dopraw cukrem, solq oraz
pleprzem.

e Na koniec dodaj Primerbe bazyliowq i wymieszay.

o Swiego ugotowany odsqczony makaron delikatnie
WYymies2aj 2 Sosem.

PODANIE:
e Podawaj posypujqc startq weganskq alternatywq sera
dojrzewajgcego twardego i Swiezq bazyliq.
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Woda 2 lodem
Drozdze

Magka pszenna ,,0”
Sol

Oliwa z oliwek

DODATKI:

0,900 [
0,014 kg
1,650 kg
0,045 kg
0,100

Olef
Podgrzybek brunatny

Kurki

Sol, Pieprz czarny mielony 2 Wietnamu
Knorr Professional

Pieczarki

FORMOWANIE I PIECZENIE:

0,030 kg
0,500 kg
0,200 kg

Do smaku
0,300 kg

Wegariska alternatywa sera mozzarella
Cebula, krqzki lub pidra

PODANIE:

0,800 kg
1,200 kg
0,300 kg

Oliwa z oliwek
Oregano z Turcji Knorr Professional
Pieprz czarny Swiezo grubo mielony

0,2001
0,005 kg
0,005 kg

. SKLADNIKI NA: @ CZAS PRZYGOTOWANIA:
—__ 10PORCI _J 30min.

WYKONANIE

CIASTO:

o W wodzie z lodem zmiksuj drozdze, dodaj make
wymieszang 2 solq i wyrabiaj.

o Nastepnie dodaj oliwe i wyrabiaj okolo 20-25 minut,
az ciasto bedzie o konsystencyi i migkkosci poduszek
ucha czlowieka.

e Ciasto podziel na 10 porcji o wadze okolo 270 gramow.

o Uformuj kulki, przykryj foliq spo2ywczq i odstaw do
lodéwki na 24 godziny (kulki ciasta po uformowaniu
mozna 2amrozic).

DODATKI:

o Na rozgrzany olej wrzuc pokrojone w plastry
podgrzybki i kurki, smaz na silnym ogniu okolo 10
minut i dopraw do smaku.

o Pieczarki pokrdj w plasterki.

FORMOWANIE I PIECZENIE: |

o Z ciasta uformuj placek o srednicy okolo 32 cm.

® Rozldz porcje sosu do pizzy réwno po calym placku.
Posyp wegariskq alternatywq sera mozzarella i roxi6z
zasmazone grzyby, pokrojone pieczarki i cebule.

o Do nagrzanego pieca do pizzy do temperatury
320-350°C wstaw pizze i piecz okolo 3 -4 minuty.
Mozna réwniez piec w piecu konwekcyjnym 2 nawiewem
w temperaturze 260°C przez 4 minuty.

PODANIE:
© Po wyjeciu pokrdj na 8 czesci, skrop oliwg i posyp
oregano oraz Swiezo mielonym pieprzem.

SOS DO PIZZY
KNORR PROFESSIONAL
Masa netto: 10 kg

Sos do pizzy Knorr Professional ma w sktadzie wytacznie wtoskie pomidory
isol morska. Uniwersalna receptura sosu daje mozliwos¢ szerokiego zastosowa-
nia go na ciepto i na zimno: do pizzy, sosow, dipow, zup, kreméw i innych dan
z uzyciem pomidordw. Sos zostat wyprodukowany
7 22 kg pomidordw wysokiej jakosci - pozyski-
wanych w 100% ze zréwnowazonych upraw we
Wtoszech (region Emilia-Romania), zbieranych w Mw’u
szczycie sezonu, po osiagnieciu dojrzatosci. Sos SAuce PohICE §
znajduje sie w wygodnym opakowaniu z nakret-

ka. Produkt mozna mrozié po otwarciu. Produkt

bezglutenowy, bez laktozy, bez konserwantow

i wzmacniaczy smaku. Produkt odpowiedni dla

wegan i wegetarian.

— e ——
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Z CYTRUSOWYM DRESSINGIEM

O~ SKEADNIKINA: 2\ CZAS PRIYGOTOWANIA:
SKLADNIKI = 10PORC) S WYKONANIE ESENCIA CYTRUSOWA KNORR
PROFESSIONAL
SALATA: Pojemnosc:0.4 |

SALATKA WIOSENNA

SAI-‘ATA: ,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,
Koper wioski 0,300 kg Mix sadat 0,700 kg o Koper wiloski pokrdj na bardzo cienkie plastry i wiéz

Szparagi zielone 0,200 kg Pomararicza, fileciki 0,300 kg do wody z lodem na kilkanascie minut. Esencja cytrusowa Knorr Professional to rozwiazanie
Szparagi biade 0,200 kg Truskawki, cwiartki 0,200 kg o Czes¢ szparagéw pokrdj obieraczkq w dlugie cienkie stworzone z mysa o profesjonalnej gastronomii. Przy-
Mango obrane, kostka 0,300 kg plastry, drugq czesé pokroj na kawalki i zblanszuj prawa cytrusowa w p’rynie. z sokiem z mandarynki,
‘S)‘gsa »»»»»»»»»»»»»»»»»»» e g‘;zgr o gjgg g ey imonki  owocw yuzu, kitra pozwala Szefom kuchni
Wegariska alternatywa miodu 0,050 kg Pestki stonecznika, przyrumienione 0,030 kg SOS Tk  fatwoscia osiagaC bogate i ztozone smaki. Esencja
Esencja cytrusowa Knorr Professional 0,040 kg Kielki groszku cukrowego 0,030 kg e Do wody dodaj wegariskq alternatywe miodu, Esencje cytrusowa Knorr Professional to idealny dodatek do
Sél 0,003 kg cytrusowq, sl, pieprz, sok z cytryny i razem wymies2aj. grillowanych owocow morza, ryb, kurczaka, ceviche,
Pieprz czarny mielony 2 Wietnamu * Nastepnie dodawaj olej ciggle mieszajqc rozgq. Na koniec dressingdw i tatara ztososia. Znakomita takze do dese-
Knorr Professional O felool e st A SR R e e R S e e s O R R dodaj musztardy i wymieszaj, dopraw do smaku. row i lemoniady
Cytryna 0,100 kg S 2
Olef g PODANIES o i oo S el e i Bez dodatku glutamlmqnu sodu, bez konserwantow,
Musztarda Dijon 0,020 kg o Salate uléz w naczyniu i kolejno pozostate skladniki. bez sztucznych barwnikéw, bez laktozy. Produkt odpo-
Musztarda francuska gruba 0,020 kg o Calos¢ polej sosem, posyp pestkami stonecznika i kietkami wiedni dla wegan i wegetarian.

groszku.




PRODUKT ODPOWIEDNI~  ODPOWIEDNI et . PRODUKT ODPOWIEDNI _ ODPOWIEDNI
kuchnia DIAWEGAN ~ DLAWEGETARIAN . TR : ——— DIAWEGAN  DLAWEGETARIAN

ROSLINNA o ik : '
Rosotyjarzynowe Knorr (wszystkie warianty) / . '\ o Musztarda Hellmann swsaszetkaeh19832t

Zupa cebulowa Knorr kg

Zupakrem zbhorowikéw Knorr1,3kg

8 Zupapieczarkowa Knorr 3kg
Zurek Knorr1-2-3 3kg
Sos biaty Knorr 0,95kg

Sos grzybowy Knorr 0,84kg

SosholenderskiKnorr kg

Sos wegierski Knorr1,2kg

Fix dogulaszu Knorr 1,1kg

: Fix do potraw chiriskich Knorr kg D % f | N, R heae e — ) \ GruszekptysrowyKnuerg

Grzanki Knurr (eba warranty)

i Gnocchr(kluskrzremnraezane)Knorr12kg

Placki zremnraezane Knurr] 5kg

Puree zremnraczane Knurr4kg

Puree zremnraczanezmlekrem Knerr4kg

DLA WEGAN I WEGETARIAN

"2
LL
-
S-
-
X
-
Q
O
(a4
o

Makarony Knorr (wszystkre warrantyoprocz Pappardelle)

Makaron Pappardelle (Szeroka wstqzka‘) Knorr?}rg

Ryz d’ruguzrarnrsty Knorr 5kg

Polewa osmaku ezekuladowym Carted Orrkg

The Vegetarran Butcher No Mrnce (Jak Mrelune) 2 kg :
The Vegetarran Butcher \ Chreken Chunks (Jak Kurczakﬂ 15 kg
The Vegetarran Butcher No Beef Burger (Jak Burger) 2 4kg

' Ketchup Hellmann's kg

P Musztarda Hellmann's 3kg : ; AT ey
Ketchup Hellmann's w saszetkach 198 szt. s TheVegetarranButeherLrttIeWrIIres(JakKreihaskrﬂBkg

Wszvstkre herbaty Lrpton Pure Leaforaz Saga sq odphwredme dla wegan i wegetarran| |




Wejdz na
w zakfadke =

/najdziesz tu mndstwo roslinnych przepisow, porad i trikow
przygotowanych przez Szeféw Kuchni dla Szefow Kuchnil

AKADEMIA UFS KALKULATOR FOOD COST NEWSLETTER
obliczaj food cost dai I aktuammml iaid |

f ODWIEDZ PROFILE NASZCH SZEFOW KUCHNI

Tomasz Grabski Przemystaw Kaczmarek Emil Dziubak Qﬁ-‘“ P
Gtowny Szef Kuchni, Regionalny Szef Kuchni, Regionalny Szef Kuchni, \ S R . —
Europa Centralno-Wschodnia Region Zachodni Region Wschodni - - \:)
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Pawet Kaczmarek Marcin Szachowicz Mirostaw Szajkowski
Regionalny Szef Kuchni, Szef Kuchni ds. Kluczowych Szef Kuchni, Centrum

Region Potudniowy Klientow Kulinarne

Unilever Polska Sp.z o.o.

Unilever Food Solutions ) gé’i Unilever
ul. Battycka 43, 61-017 Poznan Kg\f%g? gg‘l)udtions

Bezptatnainfolinia 80066 11 11,
(pn. - pt. 8:00 - 16:00)




