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Prawidtowy rozwdj dzieci i mtodziezy, ich potrzeby poznawcze,
energetyczne, a takze zwigzane z koncentracja sg duzo wigksze niz osob
dorostych. To dlatego zywienie najmfodszych jest tak istotne, a wiemy,
ze nam, szefom kuchni, nierzadko brakuje pomystow na odpowiednio
skomponowane i réznorodne dania, ktdre - co istotne - bed takze dobrze
smakowac dzieciom.

Obiady dla dzieci i mtodziezy nie muszg ograniczaé sig do tych znanych,
i nie zawsze zdrowych, dan. Do zupy pomidorowej, frytek i nuggetsow.
Niech bedg zrdznicowane, estetycznie podane, a takie otwieraja
najmtodszych na nowe smaki.

Wainy jest zrownowazony sposob Zywienia i zdrowy tryb iycia,
dlatego naszg rolg, jako szefow i szefowych kuchni, jest zadbanie
o to, ahy obiady byly wartosciowe, petne witamin i sktadnikow
mineralnych. Pamigtajmy o piramidzie Zywienia, ktorej podstawe

stanowia warzywa, poniewaz to one zawieraja najwigcej cennych
sktadnikéw, dostarczajac miodemu organizmowi btonnika
pokarmowego, sktadnikéw mineralnych i witamin. Nie mozemy
takie zapomnie¢ o produktach hogatych w wapn, zelazo, cynk, potas
i magnez.

Wiemy, ze osoby odpowiadajace za zywienie dzieci czesto majg
nie lada ktopot, na przyktad jak przekonac niejadka do zjedzenia
czegokolwiek lub jak przekonaé dziecko, aby sprbowato czego$ nowego.
Pamigtajmy - dzieci lubig kolory, eksperymenty i... dobrg zabawe. Dlatego
estetycznie podane, odpowiednio nazwane, zrdznicowane i wielobarwne
danie moze wzbudzi¢ ich ciekawosc.

W broszurze znajdziecie wiele propozycji na dania dla dzieci i mtodziezy.
Zyczymy Wam duzo pasji, cierpliwosei i radosci z gotowania dla tych
wyjatkowych gosci!
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1étte curry z kurczakiem 10
Kurczak w sosie Smietanowym z papryka 10
~ Kurczak w sosie stodko-kwasnym : S ||
Gulasz z uda kurczaka z jesiennymi warzywami n
Burger drobiowy z surowka z marchwi i ananasa 13

MENU

ZUPY

Lupa ufoludkowa z groszkiem ptysiowym 4 D

Lupa kalafiorowa 4

Krem z hiatych warzyw z grzankami 5 e

Krem z kukurydzy z popcornem 6

Rosolnik z ryzem 6

Zupa pomidorowo-marchewkowa z muszelkami i serem Mozzarella....... 1

Lupa warzywna z makaronowymi kuleczkami 1
Makaron z sosem holognese z indyka z warzywami i serem..........cocoeeeee e =— -
Ratatouille z kurczakiem, szpinakiem i makaronem swiderki.................. 8 .
Makaron z klopsikami drobiowymi i sosem pomidorowym........cccoceriee. 9

DANIA Z DROBIU

Schab w sosie wegierskim z kopytkami

DANIA 2 WIEPRZONINY” =

Gotabki bez zawijania z sosem pomidorowym

~ DANIE RYBNE

Mintaj w chruplqcym aromatycznym ciescie i z sosem tatarskim......

Kotlet pamerowany zapiekany z papryka i zottym serem...........cooeeneenee. 12
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KREM
kalafiorowa 24 mly i warzyu
ami

2 gros lem /91‘7&‘60&07;«, Zﬂrmn/c

SKEADNIKI NA 10 PORCII: Brokut 0,500 kg SKEADNIKI NA 10 PORCJI: Ziemniaki, kostka 0,300 kg SKEADNIKI NA 10 PORCJI: Kapusta biata, duza kostka 0,080 kg
Masto 0,030 kg  Gatka muszkatotowa 0,001 kg Olej 0,0301 Kalafior mrozony 0,400 kg Olej 0,0301 Woda 1,5001
Cebula 0,0/0kg  Pieprzczarny 0,001 kg Cebula, kostka 0,050kg  Wtoszczyzna mrozona, paski 0,150 kg Cebula, kostka 0,050kg  Rosot jarzynowy Knorr
Ziemniaki 0,300kg  Smietana 18% 0,001 Li$¢ laurowy 2 st Pieprz czarny mielony 0,001 kg Por, hiata czgs$c, Professional 0,030 kg
Woda 1,500 Groszek ptysiowy Knorr 0,050 kg Woda 1,300 Smietanka 18% 0,080 1 pokrojony 0,050kg  Ziemniaki 0,300 kg
Rosot jarzynowy Rosot jarzynowy Maka 0,025 kg Seler korzen, duza Kalafior mrozony 0,300 kg
Knorr Professional 0,030 kg Knorr Professional 0,040 kg  Koperek, posiekany 0,005 kg kostka 0150kg  Masto 0,020 kg
Pietruszka korzen, duza Smietanka 18% 0,001
kostka 0150kg  Grzanki Knorr 0,050 kg
WYKONANIE: WYKONANIE: WYKONANIE:
- Na masle podsmaz cebulg i ziemniaki. - Na oleju zeszklij cebule, dodaj lis¢ laurowy, wode, Rosot jarzynowy i ziemniaki. - Na oleju zeszKlij cebule, dodaj por, seler, pietruszke i kapuste. 2 ,
+ Zalej woda, dodaj Rosot jarzynowy i gotuj, az ziemniaki bgda migkkie. -+ Gotuj kilka minut na wolnym ogniu. - Wiej wodeg i dodaj Ros6t jarzynowy, gotuj ok. 20 minut. T —
- Dodaj brokuty, przyprawy i $mietang. Zmiksuij. - Dodaj rozdrobnionego kalafiora i wtoszczyzng. Dopraw i gotuj do migkkosci. - Dodaj pokrojone ziemniaki i kalafiora, gotuj na wolnym ogniu, pod przykryciem, st e
- Podawaj z groszkiem ptysiowym - Make wymieszaj ze Smietankg i wlej do zupy, gotuj 2 minuty i zestaw z palnika. do migkkosci. —

- Dodaj koperek.

« Imiksuj blenderem na krem.
- Dodaj zimne masto i Smietanke, wymieszaj.
- Podawaj z grzankami.




KREM
2 kuéwﬂyalz7 ¢ popeornn

SKEADNIKI NA 10 PORCII: Woda

Masto 0,050kg  Rosot jarzynowy Knorr
Cebula, kostka 0,150kg  Professional

Seler, kostka 0,00kg  Smietanka 18%
Marchew, kostka 0,00kg  Cukier

Kukurydza mrozona Pieprz czarny

(lub z puszki) 0,600kg  Popcorn

WYKONANIE:

- Warzywa zrumien w garnku, na masle, na ztoty kolor.

- Dodaj kukurydze, wodg i Ros6t jarzynowy, gotuj do migkkosci.
- Dodaj $mietanke i dopraw.

- Zblenduj na gtadki krem, podawaj posypane popcornem.

1,5001

0,030 kg
0,001

0,010 kg
0,001 kg
0,050 kg

ROSOLNIK

2 ryz’em

SKEADNIKI NA 10 PORCJI: Woda

Olej 0,0401 Rosot jarzynowy Knorr
Marchew, kostka 0120kg  Professional

Seler, kostka 0120kg  Ryi dtugoziarnisty Knorr
Pietruszka korzen, Zielony groszek, mrozony
kostka 0,120kg  Pieprz czarny

Cebula, kostka 0,120kg  Natka pietruszki

Por, kostka 0,050kg  Koperek

WYKONANIE:

- Warzywa usmaz w garnku na ztoty kolor.

- Zalej woda, dodaj Rosot jarzynowy oraz ryz.

- Gotuj do migkkosci warzyw i ryzu.

- Dodaj groszek i dopraw.

- Gotowg zupe podawaj z posiekanym koperkiem i natkg pietruszki.

2,0001

0,040 kg
0,070 kg
0,100 kg
0,001 kg
0,005 kg
0,010 kg

a warzywna
2 makaromwymi

lenleczlamt

ZUPA
/aoméalorowo -marchewkowa 2 muszelkami
22arella

¢ serem Mo

SKLADNIKI NA 10 PORCJI: Koncentrat pomidorowy

Masto 0,020kg  Knorr Professional 0,080 kg
Marchew, tarta 0100kg  Passata przetarte pomidory

Woda 1,500 Knorr Professional 0,500 kg
Rosot jarzynowy Smietana 18% 0,080
Knorr Professional 0,040 kg  Makaron Muszelki Knorr

Ziele angielskie 0,001kg  Professional 0,120 kg
Lisé laurowy 0,00Tkg  Ser Mozarella, tarty 0,100 kg
WYKONANIE:

- Na masle podsmaz marchew. Zalej wodg. Dodaj Rost jarzynowy, ziele i liS¢.
- Gotuj kilka minut. Dodaj koncentrat i passate.

- Dodaj $mietang, zmiksuj.

- Podawaj z makaronem i serem.

ZUPA

warzywha 2 ma/caronowymi

SKEADNIKI NA 10 PORCJI:
Woda 1,500
Rosot jarzynowy Knorr
Professional 0,040 kg
Ziele angielskie 0,001 kg
Pomidory bez skorki, kostka,
Knorr Professional 0,200 kg
Peperonata Knorr

WYKONANIE:

Professional 0,150 kg
Pieprz 0,001 kg
Bazylia suszona 0,002 kg
Oregano 0,002 kg
Mieszanka warzyw (marchew, cukinia,

brokut, fasolka) 0,400 kg
Makaron Grandine (Kuleczki)

Knorr Professional 0,120 kg

- Wode zagotuj z Rosotem jarzynowym i zielem.
- Dodaj Pomidory i Peperonate. Dopraw.

- Dodaj mieszanke warzyw.
- Podawaj z makaronem Grandine.
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MAKARON RATATOUILLE MAKARON SCHAB

2 sosem éo&jwe 2 ém(yka, 2 kurczakiem., szlaétm/dem 2 klopsikami drobiowymi w Sosie weglerskim
2 warzyiami  serem { makaronem swiderke { Sosem /ooméa(oroa)ym 2 koﬁy ami
SKEADNIKI NA 10 PORCII: Rosot jarzynowy Knorr SKEADNIKI NA 10 PORCJI: Szpinak mrozony w liSciach 0,150 kg SKEADNIKI NA 10 PORCJI: Groszek zielony 0,100 kg SKEADNIKI NA 10 PORCJI: Ogdrki kiszone, pétplastry 0,080 kg
Olej 0,0501 Professional 0,025 kg Olej 0,0301 Ratatouille Knorr Professional 0,600 kg Klopsiki Butka tarta 0,050 kg Olej 0,0501 Woda 0,3001
Cebula, kostka 0,150kg  Oregano 0,005 kg Czerwona cebula 0,040kg  Pieprz czarny 0,001 kg Mielone z uda Sos Schab wieprzowy b/k  0,500kg  Pomidory hez skorki, kostka,
Mieso zindyka mielone 0,600 kg  Bazylia 0,005 kg Udozkurczakab/kb/s 0,600kg  Makaron Swiderki Knorr zkurczakab/kb/s  0,600kg  Masto 0,040 kg Marynata do wieprzowiny Knorr Professional 0,300 kg
Cukinia, kostka 0200kg  Woda 0,2001 Marynata do wieprzowiny Professional 0,500 kg Butka czerstwa, Cebula biata, kostka 0,070 kg Knorr Professional 0,020 kg  Peperonata Knorr Professional 0,250 kg
Seler naciowy, kostka 0,150kg  Passata przetarte pomidory Knorr Knorr Professional 0,010 kg  Natka pietruszki 0,010 kg namoczona 0,080kg  Woda 08001 Cebula biata, kostka 0,100 kg Pieprz czarny 0,001 kg
Koncentrat pomidorowy Professional 0,300 kg Rosot jarzynowy Knorr Sos do spaghetti Napoli Knorr 0,140 kg Pieczarki, plastry 0130kg  Kopytka 0,900 kg
Knorr Professional 0,030 kg  Peperonata Knorr Professional 0,150 kg Professional 0,020 kg  Makaron Kolanka z falbanka
Pieprz czarny 0,001kg  Makaron Spaghetti Knorr Pieprz czarny 0,001kg  Knorr Professional 0,500 kg
Professional 0,500 kg Jajka 1stt.
Ser z6tty tarty 0,300 kg
WYKONANIE: WYKONANIE: WYKONANIE: WYKONANIE:
* Gebulg i migso podsmaz.  Podsmaz cebule z migsem pokrojonym w kostke. Przypraw Marynata. - Mieso potacz z butka, Rosotem jarzynowym, przyprawanmi, jajkiem, groszkiem - Schab pokrdj w cienkie plastry i obsmaz na patelni z pofowa Marynaty.
- Kiedy migso bedzie usmazone, dodaj pozostate warzywa i smaz. - Dodaj rozmrozone liscie szpinaku, Ratatouille, dopraw. i butka tartg. Dobrze wyrdb i uformuj klopsiki. Piecz w piecu ok. 10 minut Migso zdejmij z patelni.
+ Dodaj koncentrat, przyprawy, wode i dus do migkkosci. - Podawaj z ugotowanym makaranem $widerki, udekoruj natka. w temp. 160°C. - 7 pozostata czescig Marynaty podsmaz cebulg, pieczarki, ogérki.
- Dodaj Passatg i Peperonate. » W rondlu podsmaz na masle cebule. Podlej wodg i dodaj sos Napoli. + Podlej woda. Dodaj Pomidory i Peperonate. Dopraw.
+ Podawaj z makaronem spaghetti, posypane serem. Gotuj kilka minut. - Dodaj podsmazone wezesniej kawatki schabu.
- Gotowe klopsiki podawaj z ugotowanym makaronem i sosem Napoli. - Podawaj z kopytkami.



ZOLTE CURRY
2 kwrczakiem

SKEADNIKI NA 10 PORCII: Rosdt jarzynowy Knorr

Filet z kurczaka, kostka 0,700 kg~ Professional 0,010 kg
Marynata do wieprzowiny Kolendra suszona 0,005 kg
Knorr Professional 0,010 kg  Cukier 0,010 kg
Olej 0,0101 Smietanka 36% 02001
Cebula, kostka 0,100kg  Ananas kostka, puszka 0,150 kg
Dynia hokaido, kostka 0,150 kg~ Kolendra $wieza, posiekana 0,010 kg
Marchew kolorowa, Ryz dtugoziarnisty Knorr 0,400 kg
plastry 0,150 kg  Rosdt jarzynowy Knorr

Curry sypkie 0,009kg  Professional 0,020 kg
Woda 0,1501

WYKONANIE:

« Kurczaka zamarynuj i odstaw na kilka godzin.

« W rondlu rozgrzej olej, zrumien kurczaka na ztoty kolor. Dodaj warzywa i curry,
chwilg smaz.

- Podlej woda, dodaj pozostate przyprawy oraz Smietanke, chwilg gotuj, az sos
sam naturalnie sig zagesci.

- Dodaj ananasa i kolendre.

- Ryz ugotuj w wodzie z dodatkiem Rosotu jarzynowego.

KURCZAK
w sotie Smiclanowym 2 papryka

SKEADNIKI NA 10 PORCII: Rosdt jarzynowy Knorr

Filet z kurczaka, kostka 0,600 kg Professional 0,020 kg
Marynata do wieprzowiny Papryka stodka 0,010 kg
Knorr Professional 0,010 kg Smietanka 36% 02001
Cebula, kostka 0150kg  Zasmaika jasna Knorr 0,010 kg
Olej 0,0501 Ryi dtugoziarnisty Knorr 0,400 kg
Peperonata Knorr Rosdt jarzynowy Knorr

Professional 0,500 kg Professional 0,020 kg
Woda 0,7001

WYKONANIE:

- Kurczaka dopraw Marynata.

- Cebulg usmaz w garnku, dodaj Peperonate i zalej woda.

- Zagotuj, dopraw Rosotem jarzynowym, papryka stodka i zaciagnij Smietanka.
- Sos 7agest zasmazka.

- Kurczaka zapiecz w piecu na ztoty kolor i potacz z sosem.

- Podawaj z ryzem ugotowanym w wodzie z Rosotem jarzynowym.

KURCZAK
w sosie slodko —kwm‘mjm

SKLADNIKI NA 10 PORCJI: Rosot jarzynowy Knorr

Sos stodko-kwasny Professional 0,020 kg
Olej 0,0601 Skrobia ziemniaczana 0,030 kg
Cebula, pokrojona w pidra 0,050 kg Filet z kurczaka i dodatki

Czosnek $wiezy, plasterki 0,010 kg Filet z kurczaka, paski 0,500 kg
Woda 0,7001 Rosot jarzynowy Knorr

Cukier 0,050kg  Professional 0,020 kg
Ocet jabtkowy 0,0401 Ananas konserwowy, kostka 0,150 kg

Sos sojowy 0,0301 Mieszanka warzyw chiriskich,

Imbir mielony 0,002kg  mrozona 0,400 kg

Curry mielone wproszku  0,001kg  Kapusta pekiriska, duze kawatki 0,100 kg

Ketchup tagodny Ryz paraboliczny ugotowany 1,000 kg
Tortex 0,300 kg Sezam 0,020 kg
WYKONANIE:

Sos stodko-kwasny

- Na potowie oleju zeszklij cebulg z czosnkiem, wlej wode i gotuj przez chwile.

- Dodaj pozostate sktadniki sosu i krdtko gotuj, zagesé zawiesing ze skrobi ziemniaczane.
Filet z kurczaka i dodatki

- Migso dopraw Rosotem jarzynowym i obsmaz na drugiej czesci oleju.

- Do sosu dodaj rozmrozong mieszanke chiriska, kurczaka i kapuste, zagotuj i dopraw.

- Podawaj z ugotowanym ryzem, posypujac sezamem przyrumienionym na suchej patelni.

GULASZ
2 wda kwrczaka

2 J&&LWW Wa.rz7wanu,

SKLADNIKI NA 10 PORCJI: Pomidory bez skorki, kostka, Knorr

Gulasz Professional 0,200 kg
Udozkurczakab/k 0,500 kg Duet marchwi w plastrach, mrozony 0,200 kg
Marynata do wieprzowiny Duet z6ttej i zielonej cukinii, mrozony 0,200 kg

Knorr Professional 0,010 kg  Dynia kostka, mrozona 0,200 kg

Papryka czerwona Peperonata Knorr Professional 0,200 kg

mielona stodka 0,003kg  Skrobia ziemniaczana do zaggszczenia

Olej 0,0401 Kasza

Cebula, duza kostka  0,080kg  Woda 1,000

Oregano 0,002kg  Rosot jarzynowy Knorr

Tymianek 0,002kg  Professional 0,020 kg

Woda 05001 Kasza bulgur 0,500 kg
Natka pietruszki, posiekana 0,010 kg

WYKONANIE:

Gulasz

- Kurczaka pokroj, dopraw Marynatg i papryka, zasmazaj na oleju.

- Dodaj cebule, oregano i tymianek, smaz klika minut.

- Kurczaka zalej woda, dodaj pomidory, gotuj kilka minut.

- Dodaj marchew, cukinig i dynig, chwile gotuj.

- Dodaj Peperonate. W razie potrzehy, zagesc skrobig ziemniaczang.

Kasza

- Wodg zagotuj z Rosotem jarzynowym, wsyp kaszg i gotuj na wolnym ogniu ok. 10 - 15 minut.
« Przykryj i odstaw na kolejne 15 minut, wymieszaj widelcem kuchennym.

- Gulasz podawaj z kasza, posypujac natka pietruszki.
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GOLABKI
bez zawijania

2 sotem poméa(orowym

SKEADNIKI NA 10 PORCII: Pieprz czarny 0,001 kg
Migso Jajka 2 st
Kapusta biata, drobno Koperek, posiekany 0,020 kg
poszatkowana 0,300kg  Sos

Sol 0,004kg  Woda 0,7001
Migso mielone Koncentrat pomidorowy

wieprzowe 0500kg  Knorr Professional 0,050 kg
Butka, namoczona 0,080 kg  Kapusta biata, pokrojona 0,060 kg
Cebula biata, kostka, Rosot jarzynowy Knorr

podsmazona 0,070kg  Professional 0,010 kg
Ryi diugoziarnisty Passata przetarte pomidory

Knorr 0,100 kg Knorr Professional 0,150 kg
Rosot jarzynowy

Knorr Professional 0,020 kg

WYKONANIE:

- Kapuste posdl i odstaw na kilka minut. Odcisnij i dodaj do migsa razem z butka,
cebula, ugotowanym ryzem, przyprawami, jajkami i koperkiem.

» Dobrze wyrdb, uformuj gotabki i utdz na GN.

- Piecz w piecu 40 minut w 160°C na pieczeniu z parowaniem.

- Powstaty sos przelej do garnka, uzupetnij wodg do odpowiedniej ilosci.
Dodaj pozostate sktadniki i gotuj kilka minut. Zmiksuj.
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SKEADNIKI NA 10 PORCII: Butka tarta 0,150 kg
Kotlety Otrehy owsiane 0,070 kg
Schab b/k 0,00kg  Olej do smazenia
Marynata do wieprzowiny Do zapieczenia

Knorr Professional 0,020 kg  Peperonata Knorr Professional 0,300 kg
Panierowanie i smazenie Ser 26tty, wiorki 0,150 kg

Mleko 01001 Ziemniaki, ugotowane 1,200 kg
Maka 0,030kg  Surdwka z biatej kapusty 1,000 kg
Jajka 2 st

WYKONANIE:

Kotlety

- Schab podziel na 10 porcji, lekko rozbij i dopraw Marynata.

Panierowanie i smazenie

- Mieko wymieszaj z maka i jajkami.

- Butke tarta wymieszaj z otrebami, kotlety panieruj i usmaz.

Do zapieczenia

- Na usmazonych kotletach roztdz Peperonate, posyp serem, piecz w temp. 200°C
i krdtko zapiekaj, az ser zacznie sig topic.

- Podawaj z ziemniakami i surdwka z biatej kapusty.

a(rBéURGERk
obiowy 2 surowka,
zmzwc/nzllémwa

SKELADNIKI NA 10 PORCJI: Marchew, drobna kostka 0,150 kg
Udo z kurczaka mielone 0,800 kg Szczypiorek 0,030 kg
Jajka 2 st Pieprz czarny 0,050 kg
Kasza manna (opcjonalnie Butki burgerowe 10 stzt.
butka tarta) 0,050kg  Majonez do dekoracji

Rosot jarzynowy Knorr Hellmann's 0,100 kg
Professional 0,020 kg  Ketchup tagodny Tortex 0,100 kg
Smietanka 36% 0,0501 Satata, liscie 0,100 kg

WYKONANIE:

- Do migsa dodaj jajka, kasze, Ros6t jarzynowy, Smietanke, marchew, szczypior.
Wyrdb na jednolity mase, dopraw.

- 7 masy przygotuj dziesie¢ jednakowych kul, uformuj z nich rdwne krazki
ok. 2 cm grubosci.

- Kotlety utéz na blaszce, posmaruj olejem, piecz w 190°C ok. 8-10 minut,
na ztoty kolor.

- Butki przekrdj, zrumien delikatnie na suchej patelni na ztoty kolor.

- Majonez wymieszaj z ketchupem.

- Do butek wtéz sos, li$¢ sataty, burgera.

- Podawaj z surdwka z marchwi i ananasa.
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SKELADNIKI NA 10 PORCJI: Pieprz czarny 0,001 kg
Ciasto Maka pszenna 0,050 kg
Woda 02501 Maka kukurydziana 0,050 kg
Jaja 2 sit. Olej do gtebokiego smazenia
Rosot jarzynowy Knorr Sos tatarski
Professional 0,015kg  Majonez do dekoracji
Maka pszenna 0160kg  Hellmann’s 0,250 kg
Curry w proszku 0,003kg  Ogodrek konserwowy, drobna kostka 0,050 kg
Sal 0,005kg  Szczypiorek, posiekany 0,020 kg
Ryba Jogurt 0,050 kg
Filet z mintaja 0,800kg  Ziemniaki pieczone 1,000 kg
Sol 0,010kg  Surdwka z kapusty pekinskiej 0,800 kg
WYKONANIE:
Ciasto
- Wszystkie sktadniki ciasta wymieszaj i odstaw na 10 minut.
Ryba

- Rybe pokrdj na 20 kawatkdw i dopraw solg i pieprzem.

- Make pszenng i kukurydziang razem wymieszaj.

- Doprawione ryby obtocz w mace, zanurz w ciescie | smaz na rozgrzanym gebokim oleju.
Sos tatarski

- Sktadniki sosu wymieszaj i dopraw.

- Usmazong rybe podawaj z pieczonymi ziemniakami, surdwka i sosem tatarskim.



MAKARONY

- Wyprodukowane we Wioszech - Ciekawy ksztatt"i kolor> - Odpowiednie do wczesniejszego ugotowania i odgrzania - Odpowiednie dla wegan - Nie sklejajg sig
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KULECZKI' 3 kg NITKA CIETA 3 kg SWIDERKI 3 kg SWIDERKI LAZANKI 3 kg GWIAZDKI' 3 kg
W TRZECH KOLORACH? 3 kg

KOKARDKI 3 kg KOLANKA 3 kg KOLANKA Z FALBANKA 3 kg PIORKA 3 kg RURKI 3 kg MUSZELKI 3 kg WSTAZKI 3 kg

ROSOLY ZASMAZKI 1 SOSY

- Do przyprawiania - Do podlewania - Baza do zup
- Bez laktozy - Produkt bezglutenowy - Nie zawiera oleju palmowego
- Bez barwnikdw - Wysoka wydajnosé - 7godnie z recepturg

- ageszczajg bez zbrylen® - Bez laktozy® - Bez
- Neutralny profil smakowy® - Odpowiednie dla wegan®  barwnikéw

ROSOt ROSOt ZASMAZKA JASNA® 1 kg ZASMAZKA JASNA®10 kg S0S DO SPAGHETTI
JARZYNOWY 1kg JARZYNOWY 10 kg NAPOLI 0,9 kg

BAZY WARZYWNE

- Produkty bezglutenowe® - Odpowiednie - Gotowy sktadnik - Oszczgdnosé - Wysoka - Wyprodukowane
- Bez barwnikdw dla wegan warzywny wielu dar czasu i energii wydajnosé we Wroszech

SOS POMIDOROWY Z KAWALKAMI POKROJONA KOLOROWA MIESZANKA WARZYWNA® 2.5 kg PAPRYKA GRILLOWANA 0,75 kg PASSATA PRZETARTE
POMIDOROW | CEBULI*2 kg PAPRYKA® 2,6 kg POMIDORY? 10 kg

KONCENTRATY POMIDOROWE® POMIDORY BEZ SKORKI POMIDORY BEZ SKORKI POMIDORY SUSZONE 0,75 kg
08kg/45kg W CAOSCE 2,5 kg WKOSTCE® 2,55 kg

MAJONEZY, KETCHUPY, MUSZTARDA
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MAJONEZ MAJONEZ MAJONEZ MAJONEZ
DO DEKORACHI 31 WEGANSKI 2,5 kg DO SAtATEKS | YOFRESH 51

HELLMANNS
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KETCHUP PIKANTNY 5,5 kg MUSZTARDA 3 kg

KETCHUP 5 kg KETCHUP tAGODNY 5,5 kg

MIESZANKI

PRZYPRAW MARYNATY

- Bez dodatku soli i glutaminianu sodu* - 100% naturalnych sktadnikow® - Wywazony smak + Duze kawatki ziot - Odpowiednie dla wegan

DELIKAT PRZYPRAWA PRZYPRAWA MARYNATA MARYNATA
UNIWERSALNA* 3 kg DO KURCZAKA® 0,35 kg DO WIEPRZOWINY 0,75 kg DO WOtOWINY 0,75 kg

RYZ AUSZPIK DODATKI DO DAN

- Nie skleja sie - pozostaje sypki nawet - Neutralny smak - Klarowno$é
po wielokrotnym odgrzewaniu i zapach - Zwarta konsystencja

- Nadajg daniom teksturg - Urozmaicaja wyglad dan

RYZ AUSZPIK GROSZEK GRZANKI
DtUGOZIARNISTY 5 kg 08kg PTYSIOWY 1kg 0.7kg

*Produkty spetniaja kryteria ROZPORZADZENIA MINISTRA ZDROWIA z dnia 26 lipca 2016 r. w sprawie grup $rodkdw spozywczych przeznaczonych do sprzedazy dzieciom i mtodziezy w jednostkach
systemu o$wiaty oraz wymagan, jakie musza spetniac $rodki spozywcze stosowane w ramach zywienia zbiorowego dzieci i mtodziezy w tych jednostkach (Dz.U.z 2016 r. poz. 1154) i moga by¢
stosowane. Niniejszy materiat nie stanowi porady prawnej ani opinii prawnej. Materiat odzwierciedla poglady Unilever Polska sp. z 0.0. na okre$lone zagadnienia prawne i nie moze stanowic podstawy

jakiejkolwiek odpowiedzialnosci Unilever Polska sp. z 0.0. w stosunku do osb trzecich. -
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Marcin Szachowicz, Mirostaw Szajkowski,
Gtowny Szef Kuchni UFS Szef Kuchni UFS,
3 @MarcinSzachowiczUFS Centrum Kulinarne
£ @MiroslawSzajkowskiUFS

Pawet Kaczmarek, Regionalny

Szef Kuchni UFS,
Region Potudniowy

I3 @PawelKaczmarekUFS
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Przemystaw Kaczmarek, Regionalny

Emil Dziubak,

Szef Kuchni UFS, Regionalny Szef Kuchni UFS,

Region Zachodni

Unilever Food Solutions

Unilever Polska Sp. z o.0.

Ul. Battycka 43, 61-017 Poznan
Bezptatna infolinia 800 66 11 11
(pn. - pt. 8:00 - 16:00)

Region Wschodni
K3 @PrzemyslawKaczmarekUFS £ @EmilDziubakUFS

Wiecej przepisow i inspiracji na:
www.unileverfoodsolutions.pl
www.kalkulatorfoodcost.pl

Znajdz nas
na Facebooku:
@ufspolska




