


KLASYCZNE SKEADNIKI NOWOCZESNIE

Wiosnha i lato to dobry czas dla gastronomii! Goscie chca probowad nowosci w restauracjach,
dni wolne sktaniajg do wyjazdow i korzystania z positkéw w hotelach, pensjonatach
i miejscach turystycznych. Uroczystosci rodzinne, wesela i komunie to takze doskonata
okazja do skorzystania z oferty naszych cateringdw.

Przed szefowymi i szefami kuchni czas peften wyzwan. Nie tylko tych zwigzanych
Z koniecznoscia odpowiadania na coraz wieksze wymagania gosci, ale takze tyéh
ekonomicznych. DTatego w broszurze, ktorg oddajemy w Wasze rece koncentrujemy sie na
daniach nie tylko smacznych, estetycznych i zaskakujacych, ale takze na tych, ktére majg na
uwadze budzet Waszych restauracji, cateringdw i hoteli oraz jak najlepszy food cost.

Nie zapomnielismy takze o menu sezonowym, opartym na tych produktach, ktorych wiosng
i latem nie brakuje, a z ktérych bez watpienia warto czerpac ze wzgledu na zdrowie i cene.

W broszurze znajdziecie popularne sktadniki w nowych odstonach, modne nowosci, przepisy

oparte na jakosciowych, zdrowych i sezonowych produktach, a takze te proste i szybkie

w przygotowaniu. Liczymy na to, ze nasze receptury, podpowiedzi i ciekawe zestawienia
f przypadna Wam do gustu.

/Mi/ej /eétury./
Marcin Szachowicz

Przemystaw Kaczmarek
Mirostaw Szajkowski

MENU

STARTERY
Tatar ze Sledzia / koper wioski / zielone szparagi .....
Chrupiace baktazany w otrebach / orientalny dressing

SALATKI

Satatka z chrupiacym kurczakiem

/ karmelizowana cebula w sosie balsamicznym ..... 8-9
Satatka z ricotta / vinaigrette wismiowy .....,10-11
Krewetki / chorizo / sos vinaigrette z kolendra ..... 12-13

ZUPY
Gazpacho ... 14-15

Krem szparagowy / ziemniaki / por / piklowana kalarepa

/ olej lubczykowy ..... 16-17

DANIA MAKARONOWE

Tortellini z szafranem / groszkowe puree ..... 18-19

Tagliatelle / wedzony kurczak ..... 20-21

L

PIEROGI

Orientalne pierogi z kaczki / sos Teriyaki / warzywa .....

DANIA Z DROBIU

" Kurczak w cytrynowej marynacie / sos sezamowy / szparagi / ser halloumi'..... 24-25
o ST
Jogurtowy kurczak / brokutowe tabbouleh ..... 28-29

Grillowany kurczak / satatka tropikalna / kokosowy ryz ..

DANIA Z WIEPRZOWINY

Poledwiczka wieprzowa / figa / suszona szynka / salsa pomaranczowa

/ sos balsamiczny ..... 30-31

Stek ze schabu / chrupiace ziemniaki 1000 lisci / sos bearnaise

/ zielone szparagi / pomidory cherry ..... 32-33

ol . , * .
Wieprzowina w tempurze / sos stodko-kwasny / smazone warzywa

/ ryz jasminowy ..... 34-35

Pieczen wieprzowa po bawarsku / dymny sos pieczeniowy

/ warzywa / mtode ziemniaki ..... 36-37

"Glazurowane zeberka Teriyaki / satatka z ogoérka ..... 38-39

DANIE Z WOLtOWINY

Kanapka / wotowina / grillowane warzywa / ajwar .....

DANIE Z JAGNIECINY

40-

41

Jagnigcina / pieczony ziemniak / puree selerowe / groszek z migtg '

/ kanfitowany czosnek ..... 42-43
DANIA RYBNE

Dorsz/ sos z maslanki / czarna soczewica / szpinak / puree z kalafiora ..... 44-45

tosos./ sos a'la Jack Daniel's / grillowany batat / warzywa

DANIE WEGANSKIE

Weganska kofta / dip ziotowo-cytrusowy ..... 48-49

46-47

» &




g Zeskanuj kod telefonem
ioblicz foodcost danial -

— - I,

Przerhystaw Kaczmarek

Szef Kuchni UFS

I3 @PrzemyslawKaczmarekUFS

TATAR

Olej

Sos satatkowy koperkowy Knorr
Koper wtoski

Sledz Matias

Oliwki czarne

Cebula

Szparagi zielone
Musztarda z gorczyca
Koperek ;
Pieprz czarny

TATAR

« Olej wymieszaj z Sosem satatkowym i koprem
wtoskim pokrojonym w drobna kostke.
12 Sledzie, oliwki i cebule pokroj w drobna kostke,

a szparagi w drobne krazki.

» Wszystkie sktadniki wymieszaj. Dodaj musztarde,
posiekany koperek i swiezo zmielony pieprz.

SKEADNIKI NA 10 PORCIJI
- |

DODATKI
0,100 | - Pomidorki koktajlowe
0,040 kg Oliwa z oliwek
0,250 kg ' Koper wioski
0,800 kg Koperek
0,100 kg
0,100 kg
0,200 kg
0,060 kg,
0,025 kg
do smaku

WYKONANIE

. ——

DODATKI

0,250 kg
0,050 |
do dekoragji
do dekoragji

o Pomidorki koktajlowe pokroj i wymieszaj z oliwa.
» Koper witoski pokroj na krajalnicy w plasterki
i przygotuj chipsy.

* Tatar podawaj z pomidorkami koktajlowymi

w oleju, udekoruj chipsami z kopru wtoskiego
i gatgzkami koperku.

.WSKAZOWKA

Gatazki koperku u’réz_ na reczniku bapierowym, delikatnie skrop woda,
przykryj drugim recznikiem i wstaw do kuchenki mikrofalowej na okoto 1 minute.
- * Otrzymasz chrupigce gatazki koperku do dekoradji.

.
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Przemystaw Kaczmarek

Szef Kuchni UFS
31 @PrzemyslawKaczmarekUFS

SKEADNIKI-NA 10 PORCJI
L e

CHRUPIACE BAKEAZANY Seler naciowy # 0,150 kg
Baktazany 0,600 kg Cebula czerwona 0,200 kg
Sol do smaku Sos satatkowy ogrodowy Knorr 0,010 kg
Primerba pesto Knorr Professional 0,030 kg Woda, 0,040 |
Oliwa z oliwek . 0,030 Olej 0,020 |
Jajka 6 szt.
Otreby pszenne 0,300 kg DRESSING
Olej do gtebokiego smazenia Majonez do dekoracji Hellmann’s 02501

Mleko 0,100 |
SAEATKA Pikantny sos z chili i sojg - Sambal
Pomidorki koktajlowe 0,400 kg Manis Knorr 0,0501
Rzodkiewka 0,250 kg Pietruszka zielona 0,015 kg
Kalarepa , 0,600 kg

v [ ]
WYKONANIE
_— = = e

CHRUPIACE BAKEAZANY DRESSING

e Baktfazany pokroj w plastry o grubosci 0,5 cm,

posyp sola i odstaw na godzine. Przeptucz pod
biezacg woda.

» Primerbe wymieszaj z oliwag, przesmaruj
baktazany z obu stron.

» Opanieruj w jajku i otrebach, smaz w gtebokim
ttuszczu.

SAEATKA

» Pomidorki, rzodkiewki, kalarepe i seler naoowy
pokréj w-dowolny sposob, a cebule w cienkie
krazki.

* Sos satatkowy po+acz z vvoda i olejem, odstaw
na chvvlle i potacz ze sktadnikami safatki.

ROFESSIONAL

Primerba
Pesto/Zelené pesto

* Majonez wymieszaj z mlekiem, sosem Sambal
Manis i posiekana zielong pietruszka.
PODANIE
o Dressing rozsmaruj na talerzu, dodaj satatke
i opanierowane baktazany.

Klasyesry
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SALATKA Z RICOTTA

[ vinaigrette wisniowy =

— - I,

Marcin Szachowicz

Szef Kuchni UFS
Ed @MarcinSzachowiczUFS

SKEADNIKI NA 10 PORCJI
- |

VINAIGRETTE WISNIOWY SAEATKA P

Widnie mrozone 0,150 kg - Ricotta . 0,600 kg

Woda 0,400 | Primerba czerwone pesto

Sos satatkowy grecki Knorr 0,050 kg y Knorr Professional 0,015 kg

Olej , 0,100 Oliwa z oliwek 0,040 |

Midéd 0,050 kg Wisnie mrozone 0,200 kg

Chili ptatki 0,001 kg Miod 0,040 kg
Sos balsamiczny Hellmann's 10,0801
Roszponka 0,150 kg
Rukola 0,100 kg
Satata radicchio 0,150 kg
Papryka czerwona faszerowana
serkiem 0,300 kg

L L

WYKONANIE

e I ——— > -

VINAIGRETTE WISNIQWY SALATKA
» Wisnie zmiksuj z wodg, dodaj Sos grecki i pozostate  Ricotte pokréj w plastry, zamarynuj
sktadniki. Wymieszaj i odstaw. w Primerbie i oliwie, obsmaz na patelni.

o Wisnie skarmelizuj na miodzie i Sosie
balsamicznym.

o Sataty utdz na talerzu, dodaj papryke, ricotte,
wisnie i polej vinaigrette.

0 IONAL
Primerba
Ceerwone Pesto/Cenvend pesto

e

Zeskanuj kod telefonem
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KREWETKI i

/ chorizo [ sos vinaigrette z Igo_lehcjrq

/ Mirostaw Szajkowski

Szef Kuchni UFS
E3 @MiroslawSzajkowskiUFS

SKEADNIKI-NA 10 PORCJI
. |

KREWETKI SOS %
Oliwa 0,080 1 + Czosnek, bardzo drobno posiekany 0,030 kg
Fond z owocéw morza w pascie Sok.z cytryny 0,020 |
Knorr Professional 0,030 kg : Ocet z czerwonego wina 0,050 |
Krewetki oczyszczone 16/20 0,800 kg Woda 0,300 |
Chorizo kietbasa 0,300 kg Sos satatkowy wtoski Knorr 0,030 kg
Delikat Przyprawa do ryb Knorr 0,015 kg Chili w ptatkach 0,002 kg
Kolendra, posiekana 0,030 kg
Oliwa 0,300 |
Peperonata Knorr Professional 0,200 kg
Sol do smaku
v 0 : WYKONANIE
e S
KREWETKI ; SOS =
 Oliwe wymieszaj z Fondem i krewetkami, odstaw o Wszystkie sktadniki sosu doktadnie wymieszaj.
na 30 minut. )
» Krewetki i chorizo nadziej na szpikulce, przypraw PODANIE
Delikatem i zgrilluj. * Podawaj z przygotowanym sosem i bagietka.

__,._.- Delikat




Przemystaw Kaczmarek

Szef Kuchni UFS
I3 @PrzemyslawKaczmarekUFS

DNIKI-NA 10 PORCJI |

GAZPACHO DODATKI

Passata przetarte pomidory ' « Oliwa z oliwek 0,050 |

Knorr Professional 1,600 kg Primerba bazyliowa Knorr

Woda mineralna 0,800 | : Professional 0,020 kg

Sol, pieprz, cukier do smaku Papryka kolorowa 0,150 kg

Papryczka chili suszona 0,001 kg Ogorek zielony 0,200 kg
Oliwki czarne 0,080 kg
Cebula czerwona 0,150 kg
Seler naciowy 0,300 kg

KONANIE

GAZPACHO i ' PODANIE
o Passate wymieszaj z wodg i przyprawami. » Gazpacho przelej do naczynia, dodaj
pokrojone dodatki. -

DODATKI

 Oliwe wymieszaj z Prignerba bazyliowa.

» Papryke, ogorka, oliwki i cebule pokroj w drobna
kostke i potacz z oliwa i Primerba.

« Seler naciowy pokroj w dtugie stupki.

Know

PROFESSIOMNAL

BASE TQ
TOMATG s’j}ﬁ'{;

o o 2520
b
£4] 3

13

Zeskanuj kod telefonem 3
i obliczfoodcost danial [
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Mirostaw Szajkowski

Szef Kuchni UFS
E3 @MiroslawSzajkowskiUFS

NA 10 PORCJI
- |

PIKLOWANA KALAREPA

Woda - 0,150 |
Ocet biaty winny 0,150
Lis¢ laurowy 0,002 kg
Ziele angielskie 0,002 kg
Sél do smaku
Cukier 0,100 kg
Kalarepa 0,300 kg
OLEJ ZIOLOWY

Olej 0,080 |
Lubczyk 0,030 kg
Sol , do smaku

-

SKEADNIKI
KREM SZPARAGOWY
Zupa krem ze szparagow Knorr 0,110 kg
Woda 2,000 |
Masto 0,050 kg
Szalotka s 0,050 kg
Por biata czes¢ 0,100 kg
Ziemniaki 0,350 kg
Masto 0,100 kg
Smietanka 30% 0,1501
Sol, cukier do smaku
Bagietka 0,300 kg
Primerba czerwone pesto Knorr
Professional 0,020 kg
Oliwa 0,040 |
L] [ ]

4

KREM SZPARAGOWY

‘e Zupe krem szparagowy wymieszaj w 1 | cieptej

wody, zagotuj.

» Na masle zeszklij szalotke i por, dodaj pokrojone
ziemniaki, wlej 1 | wody, gotuj pod przykryciem
do miekkosci, zmiksuj na krem i potacz
Z ugotowana zupa.

e Dodaj zimne masto i $mietanke.

» Catos¢ wymieszaj i dopraw do smaku.

« Bagietke pokroj na krajalnicy, posmaruj oliwa
wymieszang z Primerbga i wstaw do pieta
na 180°C. ] -

WYKONANIE i 33

= = T

PIKLOWANA KALAREPA

* Wode zagotuj z octem, lisciem laurowym,
zielem angielskim, sola i cukrem.

» Do zimnej zalewy dodaj kalarepe i zamknij
w worku wakum. :

o Odstaw na 24 godziny.«

OLEJ ZIOLtOWY
 Olej podgrzej do temp. 70°C z p05|el<anym
lubczykiem.

o /miksuj, przecedz przez geste sito, dopraw sola.

PODANIE

» Do naczynia wlej przygotowany krem, skrop
olejem lubczykowym, utéz piklowana kalarepe
i grzanki.

ROFESSIONAL

Primerba
Crerwone Pesto/Cervent pesta
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TORTELLINIZ SZAFRANEM

| groszkowe puree _. ;. o

Przemystaw Kaczmarek

Szef Kuchni UFS
31 @PrzemyslawKaczmarekUFS

s ey

SKEADNIKI.NA 10 PORCJI
-

Tortellini z nadzieniem serowym Esencja bulionu warzywnego b
Knorr Professional 0,700 kg + Knorr Professional ! 0,0301 '
3 Sol . do smaku Smietanka 30% 0,200 |

Olej 0,050 ; Masto, 0,080 kg
Oliwa z oliwek . 0,030
Pasta szafranowa Knorr Professional 0,015 kg DEKORACJA

Szynka Serrano, plastry 0,080 kg
PUREE Z GROSZKU Groszek zielony mrozony 0,100 kg
Groszek zielony mrozony 1,000 kg, ; Kietki zielonego groszku 0,020 kg :
Woda do konsystencji Groszek cukrowy d 0,070 kg ¥
Sol do smaku i

WYKONANIE

v [ ] ' I\'..'}'“_'-'. ’
« Tortellini ugotuj w osolonej wodzie i odcedz. DEKORACJA -
.» Na patelni rozgrzej olej z oliwa, dodaj Paste * Przygotuj chipsy: plastry szynki utéz
szafranowa, W\/mieszaj do rozpuszczenia na pergaminie, przykryj drugim arkuszem i
i potacz z ugotowanymi pierozkami. i piecz w temp. 200°C przez ok. 12-15 minut.
o Catos¢ delikatnie podsmaz. o Groszek mrozony zblanszuj i zahartu;j.
* Groszek cukrowy pokroj."
PUREE Z GROSZKU '
» Groszek ugotuj w osolonej wodzie. ' - PODANIE : i
» Zmiksuj z Esencja, $mietanka i mastem, dopraw » Tortellini ut6z na puree z groszku, udekoruj

do smaku sola. chipsami i pozostatymi sktadnikami.

Liadzie
M{/ i,{o;'kie

TORTELLINI

AL FAMISRIY

Zeskanuj kod telefonem
i oblicz foodcost danial
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Przemystaw Kaczmarek

Szef Kuchni UFS
31 @PrzemyslawKaczmarekUFS

SKEADNIKI-NA 10 PORCJI
. |

Makaron Tagliatelle Knorr Pomidorki koktajlowe § 0,400 kg
Professional 0,700 kg - Cukinia 0,500 kg
Oliwa z oliwek 0,100 | Szparagi 0,350 kg
Cebula, piorka 0,300 kg : Rukola 0,100 kg
Czosnek, plasterki 0,030 kg Esencja Dymna Knorr Professional 0,0301
Filet z kurczaka wedzony 0,500 kg Puder z oliwek do dekoragji

WYKONANIE
e

» Makaron tagliatelle ugotuj. o Catos¢ wymieszaj z ugotowanym makaronem.
» Na oliwie podsmaz cebule, czosnek, dodaj » Dopraw Esencjg Dymna, udekoru;j listkami
pokrojonego,kurczaka, pomidorki, cukinie rukoli i pudrem z oliwek.
i szparagi.
\ WSKAZOWKA

Drylowane czarne oliwki odcedz, osusz na papierowym reczniku i wstaw do kuchenki mikrofalowe;j
na ok. 5-8 minut. Dtugos¢ uzalezniona jest od mocy mikrofalowki. Wysuszone oliwki pozostaw
do catkowitego wystudzenia, a nastepnie zmiksuj w blfenderze kielichowym na puder.
Uzywaj - do dekoracji.

TAGLIATELLE

162% BURRM WRLLT

Zeékanuj kod telefonem
i oblicz foodcost danial
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Przemystaw Kaczmarek

Szef Kuchni UFS
31 @PrzemyslawKaczmarekUFS

/sos Terlgokl / vvarzgvvo

SKEADNIKI-NA 10 PORCJI
. |

NADZIENIE DODATKI #

Udko z kaczki 1,400 kg « Marchew 0,500 kg
Delikat Przyprawa do drobiu Knorr 0,015 kg Szparagi 0,400 kg
Marchew, kostka 0,300 kg : Seler naciowy 0,250 kg
Cukinia, kostka | 0,250 kg Szalotka 0,200 kg
Olej 0,020 | Olej 0,050 |
Masto 0,100 kg Sol do smaku
Sol do smaku Sos Teriyaki Knorr 0,2501
Pieprz do smakuy . Sezam 0,005 kg
CIASTO

Maka pszenna 1,000 kg

Woda goraca ; 0,500 |

Olej 0,0301 -

Sol v @ . do smaku

WYKONANIE

A _— =

‘NADZIENIE * Rozwatkuj, wytnij kotka, natéz nadzienie,

o Udka z kaczki przypraw Delikatem, pozostaw Zwin pierogi i ugotuj w osolonej wodzie.
na dobe do zamarynowania.

» Piecz do migkkosci w niskiej temp. okoto DODATKI
100'- I10°C. » Warzywa obierz, pokrojdowolnie, zblanszuj,

» Upieczone mieso oddziel od kosci i zmiel. podsmaz na patelni i dopraw sola.

» Marchew i cukinie podsmaz na oleju, potacz » Na oddzielna patelnie wlej porcje sosu Teriyakiy
ze zmielonym miesem, dodaj rozpuszczone dodaj pierogi i delikatnie obsmazaj do momentu,
masto, dopraw do smaku sola i pieprzem. ; az sos osiggnie konsystencje syropu.

: ¢ ' » Pierogi podawaj z warzywami, catos¢ posyp

CIASTO »  upalonym sezamem.

* Make potacz z goraca vvoda, olejem i sola.
« Ciasto wyréb i odstaw pod przykryciem na
1 godzine do lodowki. .




SALATKA Z CHRUPIACYM
KURCZAKIEM __ e

! : A Przemystaw Kaczmarek
| karmelizowana cebula w sosie balsamicznym Szef Kuchni UFS

I3 @PrzemyslawKaczmarekUFS

SKEADNIKI NA 10 PORCIJI
. |

PANIERKA SUCHA KARMELIZOWANA CEBULA W SOSIE
Maka pszenna 0,150 kg + BALSAMICZNYM i
Maka kukurydziana 0,150 kg Cebula 0,400 kg B

; Olej | 0,010 | Ve,
PANIERKA MOKRA Cukier trzcinowy 0,030 kg 1%
Jajka 3 szt. Woda 0,150 o
Woda gazowana 0,250 | Sos balsamiczny Hellmann'’s 0,350
Maka pszenna 0,130 kg 7
Proszek do pieczenia 0,005 kg, ’ SALATKA
Kolendra suszona 0,001 kg Chleb petnoziarnisty 0,300 kg =,
Pietruszka zielona 0,015 kg Satata rzymska 0,600 kg 4
Sol do smaku Roszponka 0,100 kg W

Szparagi biate 0,350 kg

CHRUPIACY KURCZAK Pietruszka zielona 0,015 kg g

Podudzia zkurezaka b/s i bez kosci. 0,700 kg
Delikat Przyprawa do drobiu Knorr . 0,015 kg

A WYKONANIE
L ———
PANIERKA SUCHA KARMELIZOWANA CEBULKA W SOSIE
» WWymieszaj make pszenna z kukurydziana. BALSAMICZNYM
o Cebulki podsmaz na oleju (jezeli uzywasz duzej

PANIERKA MOKRA cebuli, to pokrdj jg na ¢wiartki), dodaj cukier
 Potacz wszystkie sktadniki. i delikatnie skarmelizuj, podlej woda i dus przez
» Konsystencjg panierka powinna przypominac chwile, dodaj Sos balsamiczny i zagotuj. ;

luZne ciasto nalesnikowe. » Pozostaw do wystudzenia.
CHRUPIACY KURCZAK SALATKA
» Podudzia pokroj w duza kostke, przypraw * e Zchleba przygotuj grzanki, potacz z satatami,

Delikatem do drobiu, wymieszaj i pozostaw ugotowanymi szparagami i posiekang natka

do zamarynowania. . pietruszki.
» Panieruj w panierce suchej, mokrej i ponownie . * WWymieszaj z karmelizowang cebulka, podawaj

w suchej. : z chrupigcym kurczakiem.

» Smaz w gtebokim ttuszczu na ztoty kolor.

NOWOSC

..‘a.
) L
-

A
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Zeskanuj kod telefonem
i oblicz foodcost danial
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KURCZAK W CYTRYNOWEJ =~ .
MARYNACIE s - _

Marcin Szachowicz

Szef Kuchni UFS
Ed @MarcinSzachowiczUFS

1

Y

e L

P i

SKEADNIKI NA 10 PORCJI
- |

CYTRYNOWY KURCZAK Syrop klonowy 4 0,050 |
Filet supreme z kurczaka 1,600 kg - Sok z cytryny 0,050 |
Papryka wedzona 0,002 kg
MARYNATA ; Majonez do satatek Hellmann’s 0,1501
Marynata do drobiu Knorr Sol 0,005 kg
Professional 0,025 kg
Kurkuma 0,002 kg DODATKI
Kolendra suszona 0,002 kg Szparagi zielone 0,300 kg
Pieprz cayenne 0,002 kg, ] Oliwa 0,050 |
Sok z cytryny 0,040 | Primerba wtoska Knorr Professional 0,015 kg
Skoérka z cytryny 0,020 kg Ser Halloumi 0,400 kg
Olej . 0,050 | Ziemniaki 1,200 kg
Pietruszka zielona, posiekana 0,020 kg Sol . 0,004 kg
Masto 0,060 kg
SOS SEZAMOWY : Czosnek 0,020 kg
Czosnek 0,020 kg Tymianek swiezy 0,005 kg
Pasta tahini 0,100 kg

WYKONANIE .

L

CYTRYNOWY KURCZAK DODATKI

o Sktadniki marynaty wymieszaj, dodaj filet z kurczaka o Szparagi zblanszuj, przekroj na pot, zamarynuj
i odstaw na kilka godzin. w oliwie i Primerbie.

» Obsmaz na patelni, a nastepnie upiecz w piecu. o Ser pokréj w plastry. :

c e Szparagi i ser nadziej na patyczki i Zng”UJ

SOS SEZAMOWY : o Ziemniaki obierz, ugotuj do % miekkosci,

o Czosnek-posiekaj i wymieszaj z pozostatymi obsmaz na masle z plasterkami czosnku
sktadnikami. % s~ itymiankiem.

OFESSIONAL

Primerba

Wiaska/All' Htallana

Zeskanuj kod telefonem
* ioblicz foodcost danial

-t . . - i . - -



GRILLOWANY KURCZAK

| satatka tropikalna / kokosowy ryz

vy

Marcin Szachowicz

Szef Kuchni UFS
Ed @MarcinSzachowiczUFS

SKEADNIKINA 10 PORCIJI
- - . -

GRILLOWANY KURCZAK Seler naciowy | 0,100 kg
Udko z kurczaka b/kosci ze skora 1,300 kg « Groszek cukrowy : 0,100 kg
Delikat Przyprawa do mies Knorr 0,020 kg Cebula dymka 0,060 kg
Imbir, posiekany 0,010 kg : Mango Swieze 0,100 kg
Czosnek, posiekany 0,010 kg Puree z mango 0,300 kg
Cebula czerwona, piorka 0,040 kg Pikantny sos z chili i sojq - Sambal

Papryczka chili, posiekana 0,010 kg Manis Knorr 0,080 1

Sos rybny 0,020 | Sok z limonki ‘0,04O |

Sos sojowy 0,0501 , p Kolendra swieza 0,010 kg
Olej 4 - e Sezam czarny . 0,005 kg
Esencja Cytrusowa Knorr

Professional 0,0151 RYZ

Kolendra $wieza, posiekana 0,030 kg Ryz dtugozijarnisty Knorr 0,400 kg

1 : Woda g 0,500 |

SALATKAJTRQPIKALNA ‘ Rosét jarzynowy Knorr Professional 0,020 kg
Ogorek zielony . 0,100 kg Liscie kafiru : 0,003 kg
Marchew 0,100 kg Mleczko kokosowe 0,2501 pt
Papryka czerwona 0,100 kg " .

WYKONANIE '
. L

GRILLOWANY KURCZAK ' SALATKA TROPIKALNA
 Przygotuj marynate, wtéz kurczaka i odstaw, » Warzywa i mango pokréj w cienkie paski,
nastepnie grilluj lub upiecz w piecu. : wymieszaj z pozostatymi sktadnikami satatki.
3 i
RYZ

* Ryz ugotuj w wodzie z dodatkiem lisci kafiru,
Rosotu i mleczka kokosowego.

Zeskz.zm.xj kod telefonem
i oblicz foodcost danial
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" JOGURTOWY KURCZAK

-/ brokutowe tabbouleh

Marcin Szachowicz

Szef Kuchni UFS 4 7
Ed @MarcinSzachowiczUFS N

SKEADNIKI NA 10 PORCJI
- |

JOGURTOWY KURCZAK BROKUtOWE TABBOULEH

Filet z kurczaka 1,400 kg - Kasza bulgur 0,300 kg

Delikat Przyprawa do drobiu Knorr 0,020 kg Brokuty 0,700 kg

Imbir swiezy, posiekany 0,010 kg y Cebula czerwona 0,150 kg

Czosnek swiezy, posiekany 0,010 kg Ogorek zielony 0,300 kg

Garam Masala 0,010 kg Pietruszka zielona, posiekana 0,020 kg

Pieprz czarny mielony. 0,002 kg Mieta, posiekana 0,020 kg

Pikantny sos z chili i sojg - Sambal Sok z cytryny 00501

Manis Knorr 0,0401 | . Oliwa z oliwek 0,150 |

Jogurt grecki 0,200 kg Sos satatkowy wtoski Knorr 0,030 kg
Primerba bazyliowa Knorr Professional 0,030 kg 2
Sol 0,010 kg ¥
Pieprz czarny mielony 0,003 kg i
Granat 0,300 kg v ¥

L L "

WYKONANIE i 22
—_——=T T T = e

A
JOGURTOWY KURCZAK BROKUtOWE TABBOULEH:
‘o Filet z kurczaka pokréj w paski, dodaj pozostate * Kasze ugotuj w osolonej wodzie i wystudz.
sktadniki, wymieszaj i odstaw do lodéwki na dobe. o Brokuty zblanszuj, a nastepnie zmiksuj
» Mieso nadziej na patyczki, grilluj lub upiecz w piecu. na drobne czastki.

o Cebule i ogorki pokréj w drobng kostke.

o Wszystkie sktadniki potacz, dopraw do smaku [
i posyp owocami granatu. i-;: 4

Apetyozy

kola v,
k/acchZ‘H

oma

PROFESSIONAL

Primerba
Baryliowa/Bazalka

Zeskanuj kod telefonem
i oblicz foodcost danial —




POLEDWICZKA WIEPRZO

/ figa [ suszona szynka

— - I,

Marcin Szachowicz

Szef Kuchni UFS
Ed @MarcinSzachowiczUFS

SKEADNIKI NA 10 PORCJI
- |

POLEDWICZKA SOS 4

Poledwiczka wieprzowa 1,300 kg - Pomarancza 0,400 kg

Marynata do wieprzowiny Knorr Sok.z pomaranczy 0,100 |

Professional 0,025 kg y Papryczka chili 0,015 kg

Rozmaryn swiezy . 0,004 kg Powidta morelowe 0,150 kg

Sok z cytryny 0,015 | Sok z cytryny 0,020 |

Oliwa 0,020 |

Szynka Serrano 0,120 kg DODATKI .

Figa 10 szt. i Roszponka 0,100 kg

Cukier brazowy 0,040 kg Szpinak Swiezy 0,060 kg
Cebula czerwona, pidrka 0,070 kg
Ser Feta 0,150 kg
Sos balsamiczny Hellmann'’s 0,3201
Miéd 0,080 kg

v @ 2 Pieprz rézowy 0,005 kg

WYKONANIE

\ —_— =

POLEDWICZKA SOS

» Poledwiczke pokroj w kostke i zamarynuj » Pomarancze obierz, pokréj i przetdz do garnka.
w Marynacie, rozmarynie, soku z cytryny i oliwie. » Dodaj sok z pomaranczy, chili, powidta i sok
Odstaw na 3 godziny. Z cytryny.

» Mieso owin w plastry szynki, figi pokroj na czesci » Sos dus$ na matym ogniu, czesto mieszajac.
i nadziej na patyczki.

* Przed pieczeniem, figi posyp cukrem. DODATKI :

e Piecz w temp. 170°C przez 10-12 minut. » Na talerzu utéz roszponke, szpinak i cebule,

posyp pokruszonym serem Feta i polej sosem
. balsamicznym wymieszanym z miodem
. i pieprzem rézowym.

NOWOSC

eskanuj kp‘;'i_te[eﬁ;nem e

i oblicz foodcost danig! . e,
R it e 2 5 bk




STEK ZE SCHABU. ===

| chrupigce ziemniaki 1000 lisci / sos bearnaise

Mirostaw Szajkowski

Szef Kuchni UFS
E3 @MiroslawSzajkowskiUFS

A

= Mee

SKEADNIKI NA 10 PORCJI
- |

SCHAB SOS BEARNAISE 4

Schab bez kosci 1,500 kg - Sos holenderski Knorr 0,085 kg

Marynata do wieprzowiny Knorr Woda 0,500 |

Professional 0,030 kg y Masto, 0,100 kg

Olej , 0,030 Estragon Swiezy 0,020 kg

Sol w ptatkach do smaku Szalotka, kostka 0,080 kg
Wino biate wytrawne 0,150 |

CHRUPIACE ZIEMNIAKI Ocet biaty winny 00501

Ziemniaki 2,000 kg, ; Pieprz czarny, rozgnieciony 0,004 kg

Delikat Przyprawa Szefa Kuchni Knorr 0,030 kg

Cebula suszona 0,015 kg WARZYWA

Czosnek w pudrze 0,005 kg Szparagi zielone 0,600 kg

Olej 0,040 Pomidory cherry 0,500 kg

Pieprz czarny do smaku .

Skrobia kukurydziana . 0,090 kg

WYKONANIE

S I

SCHAB SOS BEARNAISE
e Schab pokréj na 10 stekow, posyp Marynata, » Ugotuj Sos holenderski, dodaj masto i posiekany
posmaruj olejem i zgrilluj. estragon.
» Szalotke, wino, ocet i pi€prz gotuj do odparowania
CHRUPIACE ZIEMNIAKI potowy ptynu, przecedz i wlej do sosu.
» Ziemniaki obierz, pokréj w bardzo cienkie plastry ' I
i wymieszaj z pozostatymi sktadnikami. = . PODANIE
W foremce wytozonej pergaminem utéz o Steki posyp sola w ptatkach, podawaj
doprawione plasterki ziemniakéw, przygnie¢ 7 ziemniakami, ugotowanymi szparagami
i piecz w temp. 150°C przéz 50 minut. * i pomidorkami. Udekorui.

» Po wyjeciu z pieca ziemniaki obcigz, odstaw
do wystygniecia.

 Ziemniaki wyjmij z foremki, pokréj na porcje
i smaz na fryturze.




WIEPRZOWINA W TEMPURZE

| sos stodko-kwasny / smazone warzywa

/ VU Z _J d é m | N OWU Mirostaw Szajkowski
Szef Kuchni UFS
E3 @MiroslawSzajkowskiUFS

SKEADNIKI NA 10 PORCIJI
- |

TEMPURA Cukier brazowy 4 0,020 kg
Jajo 1 szt. - Stodki sos sojowy - Ketjap
Woda 0,250 | Manis Knorr 0,050
Maka pszenna 0,100 kg : Sezam 0,010 kg
S6l ; do smaku Skrobia ziemniaczana 0,010 kg
MIESO WARZYWA
Poledwiczka wieprzowa 1,500 kg Olej arachidowy 00401
Delikat Przyprawa do mies Knorr 0,030 kg, : Marchew mfoda 0,200 kg
Skrobia ziemniaczana 0,030 kg Szparagi 0,100 kg
Panko 0,100 kg Rzodkiewka 0,300 kg
Olej 0,040 | Pak choi 0,300 kg
Ananas swiezy 0,500 kg
SOS StODKO-KWASNY Grzyby shimeji 0,080 kg
Sos pieczeniowy Knorr - 0,050 kg Kolendra $wieza 0,020 kg
Woda 0,500 | Sol, pieprz do smaku
Szalotka, posiekana 0,030 kg ]
Czosnek, posiekany 0,010 kg RYZ i 22
Imbir, drobno posiekany 0,020 kg Ryz jasminowy 0,500 kg
Ocet ryzowy ¥ 0,050 |

WYKONANIE
—————

TEMPURA SOS StODKO-KWASNY'
» Przygotuj tempure z podanych sktadnikow, dodaj » SOs pieczeniowy wymieszaj w goracej wodzie,
kilka kostek lodu. zagotuj, dodaj szalotke, czosnek, imbir, ocet, !
: cukier, sos Ketjap Manis oraz sezam.
MIESO . o Gotuj przez 10 minut i zages¢ skrobia.
» Poledwiczki pokroj, dopraw Delikatem, obtocz -
w skrobi, tempurze i delikatnie posyp panko. WARZYWA
» Smaz w gtebokim ttuszczu do zrumienienia, » Na oleju zasmaz pokrojone warzywa, ananasa
nastepnie wstaw do pieca na 170°C na 10 minut. - i grzyby, dodaj gatazki kolendry i dopraw solg
i pieprzem.
RYZ
* Ryzugotuj.

Zeskanuj kod telefonem
i oblicz foodcost danial
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Mirostaw Szajkowski

Szef Kuchni UFS
E3 @MiroslawSzajkowskiUFS

KARKOWKA

Woda

Sol

Cukier

Karkéwka

Delikat Przyprawa do mies Knorr
Olej

DYMNY SOS PIECZENIOWY
Woda

Sos pieczeniowy Knorr

Wino czerwone wytrawne
Esencja Dymna Knorr Professional
Cukier brazowy

Pieprz czamny =

KARKOWKA

o Z wody, soli i cukru przygotuj solanke, wtéz
do niej migso i odstaw na minimum 12 godzin.
» Mieso wyjmij z solanki, osusz, dopraw Delikatem

i natrzyj olejem.

» Piecz w temp. 180°C przez 30 minut, nastepnie
zmniejsz temp. do 130°C i piecz do miekkosci
na programie pieczenie z parowaniem.

DYMNY SOS PIECZENIOWY

* Do ciepfej wody dodaj wszystkie sktadniki
sosu i gotuj na matym ogniu do czesciowego

zredukowania.

SKEADNIKI NA 10 PORCJI
- |

WARZYWA p
2,000 | Kalarepa. 0,400 kg
0,140 kg Kalafior 0,300 kg
0,030 kg Cukinia 0,300 kg
1,700 kg Marchew mtoda 0,300 kg
0,020 kg Szalotka 0,300 kg
0,030 Masto klarowane 0,050 kg
ZIEMNIAKI MEODE 5
0,600 | Ziemniaki mtode 1,500 kg
0,060 kg Koperek posiekany 0,020 kg
0,150 |
0,0151 OLEJ SZCZYPIORKOWY
0,020 kg Olej 0,080 |
do smaku Szczypiorek 0,030 kg
Sol do smaku

WYKONANIE

Son -

WARZYWA
» Kalarepe zawin w folie aluminiowa i piecz
w temp. 160°C przez 50 minut. Obierz i pokroj
w grube stupki. .
» Kalafiora podziel na rézyczki, cukinie pokroj
w stupki. . :
» Wszystkie warzywa zasmaz na klarowanym
masle i dodaj do sosu.

~ OLEJ SZCZYPIORKOWY .
» Olej podgrzej do temp. 70°C z posiekanym
szczypiorkiem. x
. o /miksuj, przecedz przez geste sito, dopraw sola.

ZIEMNIAKI MtODE
o Ziemniaki obierz i ugotuj z koperkiem.
3




. GLAZUROWANE 7EBERKA %% 8
. TERIYAKI Fat

= /satatka z ogérka i e S

i

E3 @MiroslawSzajkowskiUFS

2!

SKEADNIKI NA 10 PORCIJI
- |

GLAZUROWANE ZEBERKA SAFATKA Z OGORKA
Zeberka wieprzowe 2,000 kg - Ogorek zielony 1,000 kg
Delikat Przyprawa do mies Knorr 0,020 kg Sos satatkowy ogrodowy Knorr 0,025 kg
Skrobia kukurydziana 0,070 kg y Olej sezamowy 0,050 |
Sos Teriyaki Knorr 0,2001 Papryczka chili, posiekana 0,020 kg
Papryczka chili 0,020 kg Ocet ryzowy 0,040 |
Kolendra swieza 0,020 kg Sezam uprazony 0,020 kg
Sezam uprazony 0,020 kg Sol do smaku
Cukier do smaku
v e e WYKONANIE

== I ——

GLAZUROWANE ZEBERKA SALATKA Z OGORKA

o Zeberka posyp z dwdch stron Delikatem, wiéz o Ogorki pokroj w plastry po skosie, wymieszaj
do worka wakum, zamknij. Wstaw do pieca z Sosem ogrodowym, olejem, papryka, octem,
na 8 godzin na parowanie w temp. 84°C. sezamem, dopraw solg i cukrem.

‘e Worki przetéz do wody z lodem.

» Zimne zeberka obetrzyj z sosu, pokrdj, obtocz
w skrobi i smaz na gtebokim ttuszczu w temp.
170°C do mocnego zrumienienia.

* Przetdz na patelnie, wlej sos Teriyaki i glazuruj.

» Podawaj posypane sezamem, kolendra
i papryczka chili.




— - I,

Marcin Szachowicz

Szef Kuchni UFS
Ed @MarcinSzachowiczUFS

SKEADNIKI NA 10 PORCIJI
- |

Tomato Pronto Knorr Professional 0,150 kg Primerba tymiankowa Knorr

Ajwar 0,080 kg . Professional 0,010 kg
Pasta sambal 0,040 kg Oliwa z oliwek 0,050 |
Antrykot wotowy 0,800 kg ' Chleb drwala 2 szt.
Delikat Przyprawa.do grilla Knorr 0,030 kg Szparagi zielone 0,300 kg
Olej 0,030 Satata karbowana 0,150 kg
Baktazan 0,400 kg Ser mimolette 0,300 kg
Cukinia 0,400 kg

WYKONANIE
e ——

» Tomato Pronto wymieszaj z ajwarem i pasta sambal. o Chleb pokroj w dtugie kromki, opiecz, posmaruj

 Antrykot przypraw potowa Delikatu wymieszana pomidorowym ajwarem, utéz satate, warzywa,
z olejem i grillu;j. plastry wotowiny, ser i delikatnie zapiecz.

o Baktazana i cukinie pokréj w plastry, dopraw v oo

pozostaty czescig Delikatu, Primerba i oliwa,
zgrilluj razem ze szpakagami.

Do
gtogawa"la
na ciepl?
; na 2imho

IWATO PRONTO ke =
TANA i 1 by ¢ ' [ PROFESSIONAL
! Nmiankf\:zﬂfr:rna} Tymian
2ot - o

Zeskanuj kod telefonem
iobliczfoodcost danial
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JAGNIECINA

| pieczony ziemniak / puree selerowe
| groszek Z migtg /_ konfitowany czosnek

— - I,

Marcin Szachowicz

Szef Kuchni UFS
Ed @MarcinSzachowiczUFS

SKEADNIKI NA 10 PORCJI
- |

MIESO DEMI GLACE "
Jagniecina 1,800 kg Wino czerwone 0,200 |
Musztarda dijon 0,080 kg Woda 0,400 |
Marynata do wotowiny Knorr Sos Demi-Glace Knorr 0,050 kg
Professional 0,035 kg Mieta 0,010 kg
Panko 0,100 kg
Mieta 0,020 kg GROSZEK Z MIETA
Pietruszka zielona 0,020 kg Groszek mrozony 0,250 kg
Ziemniaki duze 1,000 kg, Masto 0,030 kg
Sél 0,002 kg
PUREE SELEROWE Mieta 0,005 kg
Cebula : 0,100 kg
Seler 0,800 kg KONFITOWANY CZOSNEK
Masto 0,080 kg Czesnek obrany 0,200 kg
Mleko v e - 0,300 Olej 0,300 |
Rosét jarzynowy Knorr Professional . 0,020 kg Tymianek Swiezy 0,010 kg
Pieprz biaty 0,001 kg
Ser mascarpone 0,100 kg -
Y
WYKONANIE )
e

MIESO
» Jagniecine natrzyj musztarda i Marynata, odstaw DEMI GLACE .

na kilka godzin. » Wino zredukuj, dodaj wode i Sos Demi-Glace.

» Panko zmiksuj z mieta i zielong pietruszka. * Gotuj do uzyskania odpowiedniej konsystencji,,
» Mieso obsmaz na patelni, przetéz do pieca, piecz na koniec wrzu¢ miete.
w temp. 170°C. Przed wyjeciem posyp kruszonka

7 panko i zapiecz. GROSZEK Z MIETA

» Ziemniaki upiecz w piecu. « » o Groszek podsmaz na masle, dopraw sola i mieta.
PUREE SELEROWE KONFITOWANY CZOSNEK
» Cebule i seler podsmaz na masle, dodaj mleko, » o Czosnek zalej olejem, dodaj tymianek i konfituj.

przyprawy i gotuj do miekkosci. Odcedz, odparuj
i zmiksuj na gtadka mase.
» Dodaj ser mascarpone i wymieszaj.

Zéska(;uj kod."téleforiém »
i.oblicz foodcost dapial
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DORSZ

s

A T T
A

Gty

Mirostaw Szajkowski

Szef Kuchni UFS
E3 @MiroslawSzajkowskiUFS

'

SKEADNIKI NA 10 PORCIJI

L ey L. e LV | fle
DORSZ OLEJ ZIOLOWY P e
Poledwica z dorsza 1,500 kg - Olgj . 0,080 | i
Woda 2,000 | Pietruszka zielona 0,010 kg ke
Sol 0,140 kg ; Szczypiorek 0,020 kg 8.
Cukier y 0,030 kg Sol do smaku )
Delikat Przyprawa do ryb Knorr 0,015 kg F Al
PUREE Z KALAFIORA n;
CHRUPIACA KRUSZONKA Kalafior 0,600 kg :‘
Migdaty w ptatkach 0,030 kg, i Mleko 0,500 | ki
Panko 0,080 kg Puree ziemniaczane Knorr 0,040 kg zl
Koperek, posiekany 0,010 kg Masto 0,050 kg !
Pietruszka zielona, posiekana 0,010 kg Sél do smaku i
Aroma Mix maslano-ziotowy Knorr 0,010 kg : L
Masto 0,050 kg DODATKI |
v @ : Soczewica czarna 0,250 kg [l
SOS Z MASLANKI Pietruszka korzen 0,200 kg s
Maglanka 0,500 | Masto 0,040 kg 4
Esencja bulionu rybnego Szpinak baby i 7 0050kg b
Knorr Professional 0,030 'S5
Sol 3 do smaku |
Cukier do smaku ‘,B B s
' t .
WYKONANIE |
'ﬂi_ .
DORSZ o Zmiksuj, przecedz przez geste sito, dopraw f!*
» Rybe wyporcjuj i wiéz do solanki przygotowanej sola i wlej do sosu z maslanki. : '.;.r
zwody, soli i cukru na 30 minut, osusz i posyp Wi 71 %
Delikatem. : PUREE Z KALAFIORA B
. . « Kalafiora ugotuj w mleku, odsacz, zmiksuj - ,
CHRUPIACA KRUSZONKA. »  z dodatkiem Puree ziemniaczanego i masta. L
» Wszystkie sktadniki wymieszaj z miekkim mastem. e Dopraw sola. ) < 3
« Dorsza posyp kruszonka i piecz w temp. 170°C. - T W
»  DODATKI o
SOS Z MASLANKI ‘ « Soczewice ugotuj. 5 o1
» Maslanke podgrzej z Esencja rybna do temp. o Pietruszke pokroj na krajalnicy w cienkie = -
60°C, dopraw do smaku. plastry, podsmaz na masle, dodaj soczewice, W .

szpinak, odstaw i dopraw do smaku. e

OLEJ ZIOLOWY : ]
» Olej podgrzej do temp. 70°C z posiekang : I - R
pietruszka i szczypiorkiem. : o

S

Hinacy raac wir#
-

¢
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/ sos a'la Jack Daniel's / grillowany

- bCItOt / warzywada Marcin Szachowicz
: _ : Szef Kuchni UFS
Ed @MarcinSzachowiczUFS

“ W7 s iy o1 SKEADNIKI NA 10 PORCIJI
ey i il b ST e v o s : SOS A’LA JACK DANIEL'S GRILLOWANY BATAT
1 ey VI % /i “R ...~  Cebula 0,050 kg . Bataty 0,700 kg
b Ananas swiezy 0,250 kg Olej 0,030 |
Czosnek swiezy 0,020 kg y Delikat Przyprawa do grilla Knorr 0,010 kg
Woda ; 0,100 |
Sos Teriyaki Knorr 0,1001 WARZYWA
Stodki sos sojowy - Ketjap Manis Knorr 0,040 | Mini kukurydza, kolby 0,200 kg
Sok z cytryny 0,040 Mini cukinia 0,220 kg
Cukier brazowy 0,060 kg, i Cebula czerwona 0,100 kg
Pieprz cayenne 0,002 kg Pak choi 0,250 kg
Whiskey Jack Daniel’s 0,080 | Imbir, posiekany 0,010 kg
Grzyby shimeji 0,150 kg
£OSOS Olej , 0,0151
tosos filet 1,500 kg Olej sezamowy 0,005 |
Sol v @ - 0,015 kg Sol do smaku
Sok z cytryny 0,030
Olej 0,030 | DODATKI
Kietki groszku " 23 0,020 kg

WYKONANIE

= T

SOS A’LA JACK DANIEL'S GRILLOWANY BATAT

» Cebule, ananasa i czosnek zmiksuj na jednolita mase.  Bataty pokréj w plastry o grubosci 0,5 cm,

* Przetdz do garnka, dodaj pozostate sktadniki. posmaruj olejem i grilluj, pod koniec posyp

o Gotuj na wolnym ogniu, az sos zgestnieje. Delikatem. ;

£OSOS - WARZYWA

» Rybe pokrdj na porcje, przypraw solg, sokiem » Warzywa pokroj w dowolny sposéb i podsmaz
z cytryny i odstaw na godzine. s~ zgrzybamiiimbirem. _

o Ut67 na wysmarowanej olejem blasze G/N i piecz » Dopraw olejem sezamowym, sola oraz
w temp. 180°C przez 7 minut. pozostatg czescig sosu. x

 t0sosia posmaruj przygotowanym sosem i ponownie
wstaw na 4 minuty do pieca.

Zeskanuj kod te[efoneﬁ)
i oblicz foodcost danial -




WEGANSKA KOFTA

/ dip ziotowo-cytrusowy

— - I,

Przemystaw Kaczmarek

Szef Kuchni UFS
I3 @PrzemyslawKaczmarekUFS

SKEADNIKI NA 10 PORCIJI
- |

KOFTA DIP ZIOEOWO-CYTRUSOWY
Woda 0,700 | Jogurt” weganski 0,600 kg
Esencja bulionu warzywnego Mieta Swieza 0,010 kg
Knorr Professional 0,0301 Kolendra $wieza 0,010 kg
Kasza kuskus _ 0,250 kg Pietruszka zielona 0,010 kg
Jak Burger Supreme The Vegetarian Esencja Cytrusowa Knorr Professional 0,015 |
Butcher 5 szt.
Sal, pieprz do smaku DODATKI .
Kolendra suszona 0,001 kg, Cebula czerwona 0,200 kg
Czosnek swiezy 0,020 kg Papryka kolorowa 0,300 kg
Papryka ostra 0,002 kg Groszek cukrowy 0,100 kg
Kmin rzymski 0,001 kg Brokuty 0,300 kg
Pietruszka zielona, posiekana 0,015 kg Seler naciqwy 0,300 kg
Kolendra Swieza, posiekana 0,010 kg Oliwa z oliwek 0,020 |

v o Sol do smaku

'KOFTA

WYKONANIE
e E—————

DIP ZIOLOWO-CYTRUSOWY

Do gotujacej wody dodaj Esencje warzywna
i kasze. Zagotuj, przykryj pokrywka i odstaw

na 15 minut.

» Dodaj rozmrozone burgery, przyprawy i ziofa.
» Catos¢ doktadnie wymieszaj, odstaw do lodowki

na 1 godzine.

» Uformuj podtuzne kofty, nadziej na patyczki,
usmaz na patelni grillowej lub upiecz w piecu.

Gmak
; teksture

migSA

» Weganski ,jogurt” potacz z posiekanymi

ziotami i Esencja Cytrusowa.

DODATKI

» Warzywa dowolnie pok

roj, zblanszuj, przesmaz

na oliwie z odrobing soli tak, aby pozostaty

chrupkie.
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. SOS OGRODOWY Z MANGO

: : . % I oy * I_ A . o ; 3 * . <
p \ i B A e g L5 Sos safatkowy ogrodowy Knorr 0,090 kg er?:_kdfqdne receptury na wykonanie sosow
; . ORI RN ) ljdziesz na stronie
: : T et i T Puree mango 0,300 kg A %
: _ i AS, . g B  ON  l Cy P Woda 0,400 | www.unileverfoodsolutions.pl
_ 34 oM S S e M g i I A e T AR e 0,2001
SKEADNIKI NA 1 LITR : - ' : ' e : = 0,0301

| SO$ OGRODOWY - ZURAWINA Z KOLOROWYM PIEPRZEM

'Sok z cytryny

et ; o Lkt e A
F et -\

SOS OGRODOWY Z SOSEM BALSAMICZNYM | TRZCINOWYM CUKREM

Sos satatkowy ogrodowy Knorr 0,090 kg Sos satatkowy ogrodowy Knorr 0,090 kg
Woda : » 0,6001 : agr; Woda 0,600 |
Olej 0,200 0 Olej 0,2001
..Zutawina konserwowa 0,200 kg Sos balsamiczny Hellmann’s 0,1001
0,003 kg Cukier trzcinowy - 0,050 kg

Pieprz kolorowy

SOS OGRODOWY Z MUSZTARDA FRANCUSKA | DIJON

SOS OGRODOWY - OLIWKI CZARNE Z PAPRYKA

Sos satatkowy ogrodowy Knorr 0,090 kg Sos satatkowy ogrodowy Knorr 0,090 kg
Woda 0,7001 Woda 0,600 |
Olej 0,1601 Olej 0,2001
Musztarda francuska 0,080 kg Oliwki czarne, pokrojone w plasterki 0,100 kg
Musztarda dijon 0,070 kg Papryka swieza, drobna kostka 0,100 kg

SOS PAPRYKOWY

SOS OGRODOWY - MALINA Z MIODEM

Sos satatkowy ogrodowy Knorr 0,060 kg Sos satatkowy ogrodowy Knorr 0,090 kg
Woda 0,5001 Woda 0,600 |
Oliwa 0,3001 Olej 0,2001
Czosnek, bardzo drobno posiekany 0,010 kg Maliny mrozone 0,160 kg
Szczypiorek, posiekany 0,020 kg Miéd 0,0401
Ocet z czerwonego wina
Chili w ptatkach
Peperonata Knorr Professional
Sol
PIKANTNY SOS Z ANANASEM SOS OGRODOWY BAZYLIOWY
Sos satatkowy ogrodowy Knorr 0,060 kg Sos satatkowy ogrodowy
Woda 0,5001 WOJr 8,2(5)8 ’kg
Olej 0,2001 oda X
Papryczka peperoni, posiekana 0,020 kg Primerba zielone pesto Knorr
Ananas zmiksowany na puree 0,300 kg Professional 0,030 kg
Kolendra $wieza, posiekana 0,010 kg Oliwa 0,2001
Sezam, przyrumieniony 0,010 kg O!ej 3 0,1501
Sél, cukier, pieprz czarny do smaku (5)0’, p'elf_r Z czarny goosifgaﬁu
* Orzeszki piniowe b g
ZIOLOWY SOS VINAIGRETTE Zagg?qﬂ\j\;y : SOS MEKSYKANSKI
. T . ni zélivka —~
Natka pietruszki, posiekana 0,030 kg Zahradna z4lievka Sos satatkowy ogrodowy Knorr 0,070 kg
Szczypiorek, posiekany 0,025 kg Woda 0,5001
Koperek, posiekany 0,020 kg Olej 0,3001
Woda 0,400 | Limonka 0,070 kg
Cukier 0,060 kg Kmin rzymski 0,002 kg
Czosnek 0,008 kg Tomato Pronto Knorr
qu sa_fatkowy ogrodowy Knorr 0,060 kg Professional 0,100 kg
Sal, pieprz czarny do smaku Papryczki chili, posiekane 0,020 kg
Esencja Cytrusowa Knorr Kolendra swieza, posiekana 0,005 kg
Professional - 0,0301 Czosnek, drobno posiekany 0,005 kg
Musztarda dijon 0,020 kg Sél, cukier do smaku

Musztarda gruba francuska 0,050 kg
Oliwa 0,1001
Olej 0,4001

SOS OGRODOWY - PLESNIOWY SER | SUSZONA ZURAWINA

Sos satatkowy ogrodowy Knorr 0,090 kg

SOS OGRODOWY Z MANGO, ANANASEM | CHILI gg;fa ! 3383 ;
Sos satatkowy ogrodowy Knorr 0,100 kg Ser plesniowy lazu 0,140 kg
Woda 0,700 Zurawina suszona 0,060 kg
Olej 0,1501
Ananas swiezy, drobna kostka 0,080 kg ) s
Mango $wieze, drobna kostka 0,080 kg SOS OGRODOWO-POMARANCZOWY
Cebula czerwona, drobna kostka 0,050 kg . .
Papryczka chili, drobna kostka 0,015 kg Sos satatkowy ogrodowy Knorr 0,090 kg\ Sos satatkowy ogrodowy Knorr 0,100 kg

Woda 0,6501 = Sok_pomaranczowy 0,700 1

Olej 0,200 | Olgaj ] ; 0,1501

Wisnie mrozone 0,160 kg P(lmerba bazyliowa Knorr Professional 0,040 kg

Cukier brgzowy 0,050 kg Ziarna granatu 0,080 kg




SOSY SALtATKOWE
———

v Bez dodatku sztucznych

v i o A .
Baza autorskich sos6w barwnikéw i konserwantow

v' Nie rozwarstwia sie v Gotowy sos

OGRODOWY KOPERKOWY WLOSKI CZOSNKOWY GRECKI
0,7 kg 08 kg 0,7 kg 0,7kg 0,7 kg

PROFE

HELLMANN'S

EST.1913

»ﬁ.‘@‘ E—

PASTY ZIOtOWE PRIMERBA

v Wysoka
wydajnos¢

v’ Szerokie v’ Oszczednos¢
zastosowanie czasu

v Odpowiednie

v Intensywny v’ Esencjonalny
dla wegan

kolor?* smak

BAZYLIOWA! CZERWONE PESTO? CZOSNKOWA PESTO! GRZYBOWA
0,34 kg 0,34 kg 0,34 kg 0,34 kg 0,34 kg

1 Dotyczy Primerby bazyliowej, pesto i czerwone pesto

MAJONEZY | DRESSINGI HELLMANN'S

v Weganski*

v’ Stabilna dekoracja i kolor? v’ Klasyczny smak? v Wysoka wydajnosc¢?

¥_ =
DO DEKORAC)I2 DO SALATEK? WEGANSKI* SOS BALSAMICZNY
31 5 2,5 kg 11

DELIKATY MIESZANKI PRZYPRAW
—

v’ Bogaty sktad®

v Apetyczny kolor v Klasyczny smak v’ Stata jakos¢ v Wysoka wydajnos¢

DO MIES® DO DROBIU® DO GRILLAS DO GYROSAS DO RYB®
0,6 kg 0,6 kg 0,5 kg 0,5 kg 0,6 kg

5 Mieszanki precyzyjnie dobranych ziét i przypraw

MARYNATY

v Duze kawatki ziot v Wywazony smak i aromat v’ Sktadnik autorskiej marynaty

DO RYB | OWOCOW MORZA

DO WOLOWINY
0,7 kg 0,75 kg 0,75 kg 0,7 kg

DO DROBIU DO WIEPRZOWINY

SOSY PODSTAWOWE | ZASMAZKI
—

v Wysoka
wydajnos¢

v Oszczednosc
czasu i energii

v’ Zageszcza

v Uzupetnienie bazy v Apetyczny v Klasyczny 6
bez zbrylen

powstatej z pieczenia mies kolor smak

SOS PIECZENIOWY SOS DEMI-GLACE SOS PIECZENIOWY W PASCIE ZASMAZKA CIEMNA?®
1,4 kg 0,75 kg 1,2 kg 1kg

PROFESSIONAL

ITONAL




']

STYCZEN LUTY , MARZEC

ESENCJE | SOSY PLYNNE . Pn Wt & Cz Pt Sb Nd ; Pn Wt $ Cz Pt Sb Nd Pn Wt $ Cz Pt Sb Nd
— (1) 1 3 4 5 | 1 2 3 4 5
i l 23 @907 8 | 6 7 8 @ 10 11 12 | 6 7@ 9 10 11 12
v Kreatywne smaki v Urozmaicenie kazdej kuchni v Prostota i szybkos$¢ uzycia 9 10@ 12 13 14 15 | 3@ 5@ 17 18 19 | 13 14 15 16 17 18 19
16 17 18 19 20@@ 20 @) 22 23 24 25 26 QD 22 23 24 25 26 |
2/02/5 25 26 27 28 27 28 L 27 28 29 30 31
KWIECIEN F MA)J CZERWIEC
Pn Wt S Cz Pt Sb Nd Pn Wt S Cz Pt Sb Nd Pn Wt S Cz Pt Sb Nd
O: | Q O - 7 | 2 3 4
3 45 6 7 8@ 9101112@14 5 6 7 9 10 11
@ 11 @ 13 14 15 16 _ 15 16 17 18 19 20 21 @ 13 14 15 16 17 18
17 18 19 20 21 €Y 23 F 22 23 24 25 €D 27 €D 19 20 21 22 €D 24 25
) 24 25 26 27 28 29 30 | 29 30 31 26 27 28 29 30
ESENCJA CYTRUSOWA ESENCJA DYMNA SOS - ionne fge —— — : =
041 04 | TERIYAKI LIPIEC B SIERPIEN / WRZESIEN
L Pn Wt S Cz Pt Sb Nd |~ / Pn Wt S Cz Pt Sb Nd Pn Wt S Cz Pt Sb Nd
©: | 2 @ 4 6 1 P 3
2 @i s 9 7 910111213' 4 5 6 7 8 9 10
10 11 12 13 @ 15 16 | 14@1617@1920 . 11 12 13 14 @ 16 17
@ 18 19 20 21 22 23 21Mpo 280 24 25 20827 | 18 19 20 22 23 24
24/:1 25 26 27 28 29 30 E 28 29 30 31 25 26 27 29 @
T P e i e —_ e
PAZDZIERNIK i LISTOPAD GRUDZIEN
Pn Wt S Cz Pt Sb Nd t Pn Wt § Cz Pt Sb Nd | Pn Wt S Cz Pt Sb Nd
Qi O3 45 192
PIKANTNY SOS SEODKI SOS PIKANTNY SOS SEODKO-PIKANTNY 2 e R i RO s @38 9 0@ | & 45 @7 o
Z CHILI | SOJA S STl e O 101850 1415 | 13 14 15 16 17 18 19 11 12 13 14 15 16 17
- SAMBAL MANIS - KETJAP MANIS | POMIDORAMI - SUNSHINE CHILI 16 17 18 19 21 22 = 20 21 22 23 @) 25 26 18 19 20 21 22 23
11 11 - PANG GANG 1] 2/@%/: @B 26 27 28 29 27 28 € 30 b D 27 28 29 0
o t a4 i . . N : - "

KALENDARZ SWIAT ZWYCZAJOWYCH | NIETYPOWYCH 2023

Inspiracje tematyczne na wktadki do menu

—
BAZY WARZYWNE g
PROFESSIONAL —— STYCZEN LUTY MARZEC
1 Nowy Rok 2 Dzien Naleénika 8 Dzien Kobiet
4 Dzien Spaghetti 9 Dzien Pizzy 20 Dzien Bez Miesa
v Gotowy sktadnik warzywn . . . . s . o N 6 Trzech Kroli 14 Walentynki 21 1-szy Dzien Wiosny,
dan bu¥etowych7 YWNY v Do stosowania na ciepto i zimno v Oszczedno$é czasu i energii v Wysoka wydajnosé 1 oy = 16 Thusty Czwartek Daziar VWaE SISt
21 Dzien Babci 21 Sledzik / Ostatki
22 Dzien Dziadka CZERWIEC
; MAJ ) 1 Dzien Dziecka
KWIECIEN 1 Swieto Pracy 8 Boze Ciato
1 Prima Aprilis 3 Swieto Konstytucji 3 Maja 12 Dzien Falafela
9-10 Wielkanoc 13 Dzien Humusu 23 Dzien Ojca
12 Dziert Czekolady 26 Dzien Matki ]
22 Dzien Ziemi 28 Zielone Swiatki, Dzien Hamburgera WRZESIEN
; 15 Dzien Kropki
LIPIEC SIERPIEN 21 Dzien Usmiechu
1 Dzierh Owocow 3 Dzier Arbuza 28 Dzien Jabtka
(Sos pomidorowy z kawatkami (Pokrojona POMIDORY? (Pomidory bez skérki 14 Dzien Kebaba 18 Dzien Ciasta Lodowego ’
pomidoréw i cebuli) kolorowa papryka) 10 kg pokrojone w kostke) 17 Dzien Tabaki GRUDZIEN
2 kg 2.6 kg 2,55 kg X LISTOPAD ) 6 Mikotajki
PAZDZIERNIK 1 Wszystkich Swietych 24 Wigilia
13 Dzien Jaja 7 Dzien Kotleta Schabowego 25-26 Boze Narodzenie
20 Dzien Szefa Kuchni 11 Swieto Niepodlegtosci 31 Sylwester

25 Dzien Makaronu 24 Dzien Buraka
31 Halloween 29 Andrzejki
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