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- lionuiwotowego i Pasty szafraqow,ej Odtoz czesc catych kulek

- dodekordcji talerza. © ¢ .

* Ugol fowallg ciecierzyce wraz z,Wodg,gotUJ ponownle nawolnym
ognil, polkilku minutach dodaj szatWJQ1 Primerbe rozmarynowa.
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0,020 kg Czosnek kostka e Na oliwie zasmaz wszystkie ‘h{;’.{i-{]fz‘jfﬂfil | zale] WYWaTieri| Jarzy=
0,100 kg Cebula kostka nowym, potgcz z Tomato Pranto;
0,100 kg Koper wtoski paski * Zupe dopraw do smaku Es
A buca, dodaj krewetki. ]
0,100 kg Seler naciowy
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Profi.
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1,600 kg Antrykot

0,015 kg Marynata do wotowiny
Knorr Professional

0,030 Olej

4 szt. Lis¢ laurowy

0,030 kg Musztarda

7 szt. ¥
: / Plecz w p|ecu

a sonde Ustaw na 5 °f
by'é'-mefg wyzszall;
goéaa

s Upieczony antiykot podawajzsb mi'w Smietanie, puree
Z O;if)etowyg - Zlemniakow, rnzodkiewkq ‘ha ciepto i mtodym
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Rama Culmesse

0L

- 0,375kg Kaszka k ryd2|ana :/ L . $
: 13001 Woda ‘vl J Woﬁle Z jrl}c)ruj \Rama 15%, dodaj Primerbe Zipleczone
T e . . 488 li, stopi puj kaszke kukurydziangs rlrULhJ;J s 7
i N 0,400 L« Rama Cremefine Profi 15% ' -llta GGtuj przez 3 minuty /d—\JJ’ﬂU Ao _|a | od ?‘ﬂ
! ; 0,050 kg Primerba z pieczonej cebuli / . :
E X Knorr Professional
N * Na Ramie Culinesse, pozostatejod smazenia kurczaka, zasmaz
v . 0220kg Kapary z zalewy kapary, zielony pieprz, szatwie i cytryne, dodaj pomidarki.
. 0130kg Zielony pieprz L
S 0200kg Cytryna & - PODAN ’E
G40 Szatwla : ! * Na talerzu WyporCJUJ kremowa polente, utoz filet z kurczaka. "
1,300 kg Pomidorki koktajlowe Polej powstatym sosem, podawaj z pomidorkami koktajlowymis=
i warzywami. -
14
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Panna Cotta Carte d'Or
Rama Cremefine Profi 31%
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FSEZAMOWE CIASTKA

- Woda

Miod

Cukier

Masto

Sok z cytryny
Sezam
Czarny sezam

OWOCE
OCZYSZLZONE

Truskawki, winogrona,
pomarancze, kiwi, ananas,
smocze owoce

Likier pomaranczowy
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6 szt. Biatka * Piekarnik nagrzej dos temperatury 140°C. Podczas pieczenia
0,300 kg Cukier krysztat Wi piecuikonwekeyjnym wytacz nawiew:
szczypta 56l » Biatka ubij na piane ze szczyptaisoli; Do ubijane piaqﬂndawa
po jednejtyzce cukru.
NAUZ ‘ E N ‘ { » Ubitg mase przetozduza tyzkana pergamin.
] o Bezy slisz wi piekarnikul przez oketol 60 minut w temperaturze
0,400 L Rama Cremefine Profi 31% 140°C. Po upieczeniu pozostawiw piekarniku dowystygniecia.
0,150 kg Polewa z.owocow L_égnych
Carted'Or DA 3 -
0,050 ( Mleko : ¥ " \
0250k Sur mascaﬁone » Rame Cremefine 31% ubij. Pod komiec ubijania; gdy zacznie
' J A gesthiec, dodaj polewe z owocow lesnych, mleko, a w ostatnie]
CUHMM LWOWY fazie ser mascarpone. , ,
o Mase umies¢ wworku cukierniczymiiwyszprycuj na porcyjnych
0,200 kg Maliny:mrozone ) bez.ach. _ _ s
0,050kg Cukier puder o Kazda porcje udekoruj owocamilesnymi.

POTATIES e
do deKoradji- Kakao
0500kg. - Maliny,ji

astobeZoWEPIZEd BOUENIEMIPoSYp kakao, podawajz culisem

» Talerizmoznaldodatkowe udekarowac owocami:

s

J Podawaj(z gatka




WARONY

GOTUJ JE OD REKI, NIGDY NIE PLUCZ. WODE POZOSTALA PO GOTOWANIU MAKARONU
ZACHOWAJ.WtOSIMOWIANANIA, SANTE AQUA", PRZYDASIE NP. DO PODLANIASOSU -

JEST BOGATAW SMAK | SKROBIE.

ASAGNE

e Jeden z podstawowych i najbardziej znanych ksztat-
tow makaronu.

* Mozna z niego nie tylko przyrzadzi¢ typowa wtosky
lasagne, ale takze zwina¢ cannelloni czy wykroié
tazanke.

» Mitem jest, ze trzeba go gotowac tylko tradycyjnym
sposobem. Odpowiednio dobrana ilos¢ i gestosc¢
sosu pozwoli ugotowac go w trakcie pieczenia dania.

SPRGAETT

e |dealny do lekkich soséw pomidorowych lub oliw-
nych.

e Lubi drobne kawatki ziét i karmelizowany czosnek.

e Klasycznie podawany z bogatym sosem bolognese
czy aglio olio.

* Nalezy gotowa¢ go do momentu, az w przekroju
pojawi sie klasyczne ,,oko".

DTN RISATE s
DTN o

e Dobrze sprawdzajg sig¢ zarowno w satatkach,
jak i w daniach cieptych. Swietnie komponujg sie
Z sosami.

e Penne - ,rurka” to jeden z najbardziej popularnych
ksztattow. Rigate oznacza , karbowany” - taka struk-
tura pozwala na jeszcze lepsze potaczenie makaro-
nu z sosem. Wydrazony Srodek makaronu sku-
tecznie chtonie i zbiera sos.

e Pennette ma ksztatt rurki, ale o bardzo matej $red-
nicy, przypomina piorko. Ze wzgledu na swojq struk-
ture idealnie nadaje sig do bufetu.

BRAND‘N{MMUM

e Ksztatt ten na dobre zadomowit sie juz w naszej
kuchni, przypomina kuleczki.

 Znakomity dodatek do dan gtéwnych, mozna z nie-
go przyrzadzi¢ ala risotto lub podac jako typowy do-
datek skrobiowy do migsa.

* Doskonale dopetnia zupy i sprawdza sie w satat-
kach.

jARFA_LEwommm
iUSlL_ (SWIDERK)
|

S l L_ TR ’ E O LO R { (SWIDERKI W TRZECH KOLORACH)

» Najbardziej uniwersalne ksztatty.

e Farfalle to jeden z najbardziej atrakcyjnych wizualnie
ksztattow makaronu. Doda atrakcyjnosci nawet naj-
prostszym sktadnikom.

e Fusilli sg bardzo popularne w polskiej kuchni,
czesto uzywane jako dodatek do zup. Pasujg takze
do soséw - dzieki swojej strukturze sa w stanie
wchtong¢ nawet najbardziej gesty sos.

e Trojkolorowa mieszanka Fusilli to znakomita opcja
do satatek - idealnie prezentuje sie na zimno, z do-
datkiem Swiezych satat i sosu vinaigrette.

PAPPARDELLE ALLUOVO) s vz
MB L \ M { LH (BNIAZDA WSTAZK)

» Wstazki idealne do kremowych sosow.

e Szeroka powierzchnia makaronu umozliwia po-
danie ich z wigkszymi kawatkami sktadnikow oraz
w towarzystwie ciezszych sosow.

e Pappardelle jest makaronem jajecznym, gotuje
sie go bardzo szybko. Idealnie pasuje do owocow
morza i dziczyzny. To jeden z najszlachetniejszych
makarondw.

QUADRUEE’MMWH
ST{LLIN{wwwwu

e Klasycznie uzywane jako dodatek do zup.

* Nitka jest podawana gtownie do rosotu i zup pomi-
dorowych.

 Gwiazdki, ze wzgledu na ksztatt, sg idealne do dan
dla dzieci.

e tazanki przywedrowaty do Polski w XVI wieku,
za sprawa Bony Sforzy, wtoskiej zony kréla Zyg-
munta | Starego. Lubig zupe grzybowa i sg nie-
zastgpione w PRL-owskiej odstonie, podane z ka-
pusta i boczkiem.

CRESTH D1 GALLO wo s s
CONCHELE o
SNOLCHETT) SARD! s

e |dealne do satatek, ksztattem nawigzujg do owo-
cOw morza.

e Muszelki, dzieki szczelinom, idealnie taczg sie
z drobnymi sktadnikami, tatwo wypetnig sie gestym
sosem.

¢ Duze muszle mozna faszerowac i zapiekac pod se-
rem lub beszamelem.
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Aromatyczne przyprawy w pascie, ktérych podstawe
stanowig Swieze ziota, warzywa lub grzyby potaczone
z olejami roslinnymi i z sola. Wyrdzniajg sie intensyw-
nym, skoncentrowanym smakiem. Polecane do wszyst-
kich dan goracych (zup, soséw, ryb i owocow morza, mies,
warzyw, makaronéw) i zimnych (satatek, dipow, sosow
vinaigrette oraz jako sktadnik marynat i farszy).

Ogrodowa
Masa netto: 0,34 kg

Czerwone pesto
Masa netto: 0,34 kg

Bazyliowa
Masa netto: 0,34 kg

Czosnkowa
Masa netto: 0,34 kg

Grzybowa Wtoska
Masa netto: 0,34 kg Masa netto: 0,34 kg

Z pieczonej cebuli
Masa netto: 0,34 kg

Prowansalska Pesto
Masa netto: 0,34 kg Masa netto: 0,34 kg

Tymiankowa
Masa netto: 0,34 kg

Rozmarynowa
Masa netto: 0,34 kg

Pomagajg wydoby¢ petny smak i aromat miesa, warzyw,
ryb oraz owocdéw morza w goracych i zimnych daniach:
sosach, zupach, farszach, dipach czy marynatach. Ptynna
konsystencja utatwia dozowanie i natychmiast rozpro-
wadza sig¢ w potrawie.

Esencja bulionu
wotowego
Pojemnosé: 11

Esencja bulionu
warzywnego

Pojemnoéé: 11

Esencja bulionu
drobiowego
Pojemnos¢: 11

Esencja bulionu Esencja bulionu
rybnego ze skorupiakow

Pojemnosé: 11 Pojemnosé: 11
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W kuchni wtoskie] stanowig wazny element. Doskonale dopetnig
Twoje danie. Polecamy typowo wtoskie smaki z linii Collezione
ltaliana - idealne do makaronéw, a takze sosy z nutg smakowa -
z charakterystycznym, wiodgcym smakiem.

Do spaghetti Napoli
Masa netto: 0,9 kg

Do spaghetti Bolognese
Masa netto: 1 kg

Do spaghetti Carbonara
Masa netto: 1 kg

Pieczarkowo-borowikowy
Masa netto: 1 kg

Cytrynowo-maslany
Masa netto: 0,8 kg

Demi-Glace
Masa netto: 0,75 kg

Z zielonym pieprzem
Masa netto: 0,85 kg

Srédziemnomorski
Masa netto: 1 kg

Cztery sery z brokutami
Masa netto: 0,9 kg

Serowy (ptynny)

Pojemnosé: 11

Idealne rozwigzanie jako baza lub przyprawa
do finalnego doprawienia bulionéw, zup, farszy,
dan migsnych i innych potraw z dodatkiem
drobiu lub wotowiny.

0 smaku wotowym w pascie
Masa netto: 1kg

Z kury w pascie
Masa netto: 1 kg

W A

Zupa toskanska to doskonate rozwigzanie
jako baza lub przyprawa do zup i innych dan
na bazie pomidoréw. Pasta szafranowa nada
potrawom smak i kolor szafranu, idealna do
dan jednogarnkowych, zup i soséw.

Hnow

Pasta szafranowa
Masa netto: 0,8 kg

Zupa toskanska
Masa netto: 1,2 kg

nllever

www.ufs.com

olutions
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ROIUETY Rama

Podstawa kuchniwtoskiejsa pomidory. Nasze bazy warzyw- Unikalne potaczenie maslanki i ttuszczéw roslinnych -
ne to wysokiej jakosci produkty, ktére bedg znakomitymdo- ~ doskonate walory uzytkowe i smak $mietany.
datkiem do wszelkich dan przygotowanych na bazie pomi-

dorow.

Concentrato di pomodoro
(koncentrat pomidorowy)
Masa netto: 0,8 kg i 4,5 kg

Polparicca di Pomodoro
(pomidory bez skorki pokro-
jone w kostke)

Masa netto: 2,55 kg

Pomodori Secchi
(pomidory suszone)
Masa netto: 0,75 kg

Rama Cremefine Profi Rama Cremefine Profi
wielofunkcyjna 31% do zup i soséw 15%
Pojemnos¢: 11 Pojemnoéé: 11

Pomodori Pelati
(pomidory w catoéci bez skorki)
Masa netto: 2,5 kg

ISR S8

Dzigki nim odtworzysz tradycyjne smaki wtoskich deli-
cji. Kuchnia wtoska nie moze obyc¢ sie bez deserow - sg
doskonatym zwienczeniem positkéw. Pasujg do popotud-
niowe] kawy.

Tomato Pronto Napoletana
(sos pomidorowy z kawatkami
pomidoréw i cebuli)

Masa netto: 2 kg

B\
—t’

=0

Panna Cotta Tiramisu
Masa netto: 0,52 kg Masa netto: 0,54 kg

XS

,;,. 32% nllever
(S
%\ 5%0

www.ufs.com

Solutlons

NOWA ODSt.ONA STRONY
UNILEVER FOOD SOLUTIONS

KOPALNIA INSPIRACJI
DLA SZEFOW KUCHNI

pdukly i ustugi |

fowlkuchni g

Przepisy | porady

Inespirascie. Mibr wabogasn Twope maru | maskocry Twoich gota
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