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CO JE TO VLASTNE
TA POLIEVKA?

"Teoreticky mdze byt polievka akdkolvek kombindcia zeleniny, masa
alebo ryb varend v tekutine," povedal S. T. Herbst, autor knihy Food
Lover’s Companion. A vlastne mal pravdu.

Historia polievok siaha az do praveku, hoci spdsoby ich pripravy a konzumdcie sa znac¢ne zmenili.
Podstata viak zostava. Polievku poznali uz fudia v dobe kamennej, ked varili sobie a mamutie mdso vo
vode vo vreciach zo zvieracej koze alebo v koSoch z kory &i trstiny.

Egyptania a Rimania potom polozili zaklady bors¢u alebo ja¢menno-zeleninove] polievky. Postupom ¢asu
sa vo vode zacali objavovat dalsie prisady, ako napriklad por, cibula, cesnak, mrkva, petrzlen, tymian,
strukoviny, ryby atd.

S dalSou obmenou ingrediencii, zdokonalenim postupov a rozsirenim polievok po celom svete sa menil aj
ich vyznam. Pod rukami amatérskych aj profesiondinych kuchdrov sa
zacali objavovat vyvary, bujony, consommé, krémy...

Dnes si uz malokto vie predstavit plnohodnotné jedlo bez polievky. Polievka vas zasyti, dodd potrebné tekutiny
a minerdly, zahreje a pripravi zalidok na dalsi chod, zregeneruje organizmus a pomdbze vyliedit prechladnutie
a iné ochorenia. Pretoze, ako hovorili nase staré mamy, polievka je grunt a kto ju neje, je Spunt.

AKO SA POLIEVKY DELIA?

Mbzete pripravit ¢iru alebo zahustent polievku alebo nie celkom klasické polievky, ako su rézne
medzindrodné alebo regiondlne varianty.

Medzi ¢ire (€asto oznaéované ako hnedé) polievky patria:

v rbzne mdasové alebo rybacie vyvary
v zeleninove vyvary
v consommé (posilneny, inak tiez dvojity vyvar)

Medzi zahustené polievky patria:

v krémové polievky typu velouté - omdacka z maslovej zaprazky zriedenej vyvarom

v kasovité polievky

v bisque - hladkd, krémovd, velmi korenistd polievka francizskeho pdvodu, klasicky na bdze vyvaru
z makkysov

v obilninové polievky

Oblubené su aj regionadlne teplé alebo studené polievky napriklad:

v Gazpacho - studend polievka zo zmesi Eerstvej nevarenej zeleniny poddvand v Spanielsku

v Minestrone - zeleninovd zmes varend vo vode, s mésom alebo bez neho, poddvand teplda alebo
studend, konzumovand v Taliansku

v Bouilabaisse - francuzska polievka z troch druhov dusenych ryb a korenin

v Puebla - mexickd polievka z fazule, bravéového mdsa, paradajok, chilli a kukurice vyprazanej na cibuli

PROFESSIONAL

DOBRY VYVAR
JE VRCHOLOM
KULINARSKEHO UMENIA!

AKO VYZERA RODOKMEN VYVAROV?

Na zaciatku vSetkého je vyvar.

Pravy vyvar sa pripravuje varenim vyzivnej zlozky, ktorou je najé¢astejsie maso alebo zelenina, pridanim
a varenim aromatickej zeleniny a néaslednym dochutenim.

Pod zakladnym vyvarom je bujén a fond.
Bujoén je druh polievky, v ktorej hra hlavnu Ulohu vyvar. Vzniké extrakciou (varenim) masa, kosti alebo

odrezkov a pridanim vody a po odfiltrovani necistot je kristélovo cisty. Bujon sa pouziva na naslednu
pripravu ¢irych polievok.

AKO PRIPRAVIT BUUON KROK ZA KROKOM?

Ak sa rozhodnete pripravit hovadzi bujon tradiénou metédou, vyhrad'te si aspoii 4 hodiny éasu.

—
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Pripravte si koreriovu zeleninu (mrkvu, petrzlen a zeler), umyte ju, oskrabte a nakrdjajte.

Do hrnca s vodou vlozte varit pripravené mdso alebo kosti (6 litrov vody na 4 kg kosti).

Varte pomaly na miernom ohni, kym mdso nezmdkne.

Pocas varenia nezabudnite pravidelne odstranovat penu.

Pridajte nakrdjant zeleninu a vase oblibené korenie (celé korenie, nové korenie, bobkovy list,
petrzlenovu viat...)

6) Varte najmenej 4 hodiny.

7)  Po uvareni vyberte mdso a zeleninu, vyvar precedte cez jemné sitko alebo namocenu utierku
a hotovy husty bujon poddvajte s réznymi viozkami alebo ho zamrazte.

SRCORS)

Chcete mat rovnaky nutri¢ne a senzoricky kvalitny bujon pripraveny 80-krat rychlejsie, t. j. ovela
uspornejsie? Potom pouzite Knorr Hovadzi Bujon. Za chvilu ho rozmiesate vo vode, privediete do varu,
chvilu povarite a mate velmi kvalitny bujon bez alergénov a pripraveny z rovnakych surovin ako pri
tradi¢nej priprave.

Ak chcete vytvorit dvojity bujon alebo tzv. consommé, potom do uz hotového vyvaru pridajte mleté mdso
a bielky. Pre este vyraznejsiu chut mozete pripravit aj dvojity vyvar. To sa vykond tak, Ze sa vietky prisady
pridaju spat do hotového vyvaru a cely postup pripravy sa zopakuje.
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DRUHAK

{ Remouillage }

« vyzivujuca surovina
- aromatickd zelenina
. ochutenie

VYVAR

J

+ mleté maso
+ jemne krajand zelenina
+ vajecny bielok

!

ZOSILNENY VYVAR

f Consommé }

2x predchddzajuca

!

DVOJITY VYVAR

{ Double Consommé }

BUJONY - CASY PRIPRAVY*

Hovédzi bujon - 8 az 10 hodin

Zverinovy bujon - 6 az 8 hodin

Kuraci bujén - 3 az 4 hodiny

Rybi bujén - 35 az 45 minut

Zeleninovy bujon - 45 minut az 1hodina (podla toho, ako je
zelenina nakr &)

Fond je vysoko koncentrovany, redukovany mdsovy vyvar

s minimdlnym olbsahom soli (rozdiel od bujonu), ktory sltzi ako
stavebny prvok pre omdcky a stavy. MézZete pripravit svetly alebo
tmavy fond - svetly fond sa pripravuje extrakciou surovin, tmavy
fond sa pripravuje vyprazanim kosti alebo odrezkov a pridanim
vody, mirepoixu a paradajkového pretlaku (2 litre vody na 1 kg kosti).

FONDY - CASY PRIPRAVY*

Hovadzi fond - 8 az 10 hodin

Zverinovy fond - 6 az 8 hodin

Kuraci fond - 3 az 4 hodiny

Fond z korysov (napr. homdrr, krevety) - 1az 2 hodiny

*vyssie uvedené nacasovanie je orientacné podla medzindrodnych noriem!

v

PROFESSIONAL

P + Mdaso
BUJON (extrakcia) « kosti (vyzreté) FOND
{ Bouillon } : 32(;22"\’ § Stock, Fonds, Fumet }

J

» mladé kosti

- odrezky

« vino/rajsky pretlak
- voda

TMAVY (restovanie)

l

VELKE HNEDE
OMACKY/JUS

DEMI GLACE
2x fond + zdprazka

JUS
2x fond

4 TYPY FONDOV A AKO ICH NAJLEPSIE POUZIT?

Na pripravu dobrého fondu potrebujete ¢as a zruénost, pretoze vietky prisady musia byt
dokonale vyvazené. Takyto fond je najlepsim zdkladom pre skvelé svetlé alebo tmavé omacky

a masové stavy, ktoré sa poddvaju bud samostatne, ako napriklad hubové omdécka. Pripadne su
neoddelitelnou sucastou jeddl, ako je ragu. Fond zvyraznuje dominantnd chut zdkladnej suroviny
v pokrmoch bez pridania dalsej soli. Zarover: doddva jedldm dokonald vénu a farbu.

v Kuraci fond md jemnu chut a nie je prilis mastny. Pouziva sa do lahkych omdacok, ragu, ale aj
do zemiakovej kase alebo ryzovych jeddl.

v Hovadzi fond mad plnsiu a komplexnejsiu chut, je tmavsi a tu¢nejsi. Je idediny na dusené jedld,
mdsové pecienky a mdasové stavy alebo marinady.

v Zeleninovy fond zdvisi od ingrediencil. V zavislosti od toho, ¢o pouzijete a kolko tuku priddte,
bude lahsi alebo hustejsi. Vhodné do jeddl pre vegetaridinov a vegdnov.

v Rybi fond (fumet) zdvisi od druhu pouzitych ryb. Podla toho, ¢o pouzijete, bude jemny
a lahodny, alebo naopak vyrazny. Kosti sa nikdy nerestuju a extrakcia trvé v porovnani
s ostatnymi maximdalne 45 minut. Vhodné do rybacich omacok, na posirovanie a na redukcie.

Pouzitim 2x tmavého fondu a zdprazky (napr. hovadzi fond a omdcka Espagnole) vznikne Demi glace
s vyraznou, koncentrovanou masovou chutou. PouZitim svetlého fondu a zdprazky ziskate Velouté.
Zmiesanim mlieka/smotany a z&prazky pripravite Béchamel, ktory je zdkladom pre krémové omdcky.

N

SVETLY (extrakcia)

l

VELKE SVETLE
OMACKY

VELOUTE
fond + zdprazka

BECHAMEL
mlieko + fond + zdprazka

PERLICKY ALEBO €O
STE MOZNO NEVEDELI
O POLIEVKACH...

v Ludovit XIV. tak miloval polievky,
ze zjedol qj Styri denne.

v Michelangelo prezil malovanie
Sixtinskej kaplnky len na polievke
a chlebe, pricom polievku mu nosil
sluha na leseni, z ktorého umelec
takmer nikdy nezliezol.

v V Ceskej republike, v Kralovohradeckom
kraji, je oblubend ovocnd polievka
rambulice. Zakladom st jablkd, hrusky,
niekedy slivky a korenie ako badian
a Skorica. Na zahustenie sa pouziva
skrob a smotana.




VSETKY
DOBRE
POKRMY

... zacingju dobrym zdakladom. Preto sme
nas sortiment Knorr Professional bujonov
prisposobili potrebdm a poziadavkdm
profesiondalnych kuchyn. Nase vyrobky
ponukaju prirodzenu a intenzivnu chut

neobsahuju alergeny. Ziskate tak
dokonaly zaklad pre pripravu tradicnych
aj modernych pokrmov.

VSETKO, €O KUCHARI
POTREBUJU: NASE BUUONY
v vytvaraju dokonaly zdklad

(4 ponukaju intenzivnu
a prirodzenuy chut

suU zvacsa bez alergénov
a pridavnych latok

v

(VAR vyrobeneé z vysoko
kvalitnych surovin

v

hodia sa k mnohym pokrmom

X84

Vacésina Slovakov
chce potraviny bez
umelych prisad.

Preto sme vylepsili receptdry nasich
najobldbenejsich vyvarov: napriklad
nasich novych Knorr Professional
bujonov s prirodnymi zlozkami.




VHODNY BUJON

PRE KAZDU
KUCHYNU

Nd&S rozmanity sortiment ponuka optimadlne rieSenie pre kazdy typ
kuchyne a procesu. Od gastrondmie po spolocné stravovanie.

Knorr® Professional

bujony bez
alergénov

- Kuraci, Hovadzi

a Zeleninovy
« bujony so silnou vériou
a bohatou chutou
« posilnia pravd chut
vyvarov, polievok
a pokrmov

. bez alergénov

« bez palmového oleja,
bez laktdzy a bez lepku

» obsahuju suroviny
z obnovitelnych zdrojov

Knorr® Professional
Prémiové bujony
- Goldaugen

- silnd vona a chut vyvaru
z hovadzieho mdsa

. idedlne na zosilnenie
hovadzej chuti
pripravovanych polievok,
omacok, Stiav ¢i pokrmov
s hovadzim mdsom

Knorr® Professional

Cire bujény

-« vyborné univerzdine
bujény obohatené
petrzlenovou vriatou

« vhodné na pripravu
réznych polievok,
omadcok alebo Stiav
a pokrmov

« bez pridanych farbiv,
bez konzervantov

Knorr® Professional
Hubové bujony

. so silnou chutou a vérou
hub, predovsetkym
hribu smrekového
a Sampinénov

. skvelé na zosilnenie
hubovej chuti v hubovych
polievkach ¢i omdackach,
a tiez pre dochutenie
hubového rizota

» vhodné pre vegetaridnov

Knorr® Professional

Udené bujény

» skutocne silné bujony
s chutou a vériou
po udenom mdse

« skvelé na zosilnenie
chuti udenych mias
alebo na ochutenie
zemiakovej kase

Knorr® Professional
Essence
- koncentrované
fondy

umociuju chut masa

» maju Siroké vyuzitie:

vyvary, polievky, omacky,
mdasd, plnky, dipy,
marinédy

« prirodzend tekutd

forma na jednoduché
ddvkovanie

vysokd vydatnost

*
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NASE VYLEPSENE
RECEPTY

Nase produkty neustdle vyvijame, aby sme uspokojili rastice
potreby a poziadavky. Na tejto stranke ndjdete nase
najnovsie vylepsene recepty.

NOVINKA

Knorr Professional Hovddzi bujon

Teraz s prirodnymi zlozkami, bez alergénov,
bez palmoveého oleja, lepku a laktdzy so silnou
vénou a chutou vyvaru z hovadzieho mdsa.

NOVINKA

Knorr Professional Zeleninovy bujon
Teraz s prirodnymi zloZzkami, bez
alergénov bez lepku, laktdzy a bez
palmového oleja. Prinédsa pinud chut.

NOVINKA

Knorr Professional Kuraci bujon
Teraz s prirodnymi zloZzkami, bez
lepku, laktézy a bez palmoveho oleja.
Zdoérazni chut a vonu kuracieho masa
v teplych aj studenych pokrmoch.




KNORR PROFESSIONAL _ Rnov

BUJONY

. . Gramaz/ . ,| Alergény

Knorr Professional Kuraci bujén 11‘ 1kg (2gog|/|) 4 v 4 v %4 4
- j
Knorr Professional Kuraci bujén 5 kg (22052)0 v (4 v 4 4 v
Knorr Professional Hovéidzi bujé = 1k >0 v v v v v v
norr Professional Hovadzi bujén S 2
J ¢ 1‘, 9 (20 g/l)
Knorr Professional Hovadzi bujén 5 kg (22052/|I) v v v 4 4 v
Knorr Professional Zeleninovy bujén 1kg (2gogl/|) v v (4 v v 4 v 4 4
Knorr Professional Zeleninovy bujén 5 kg (22052)0 v v (4 v (4 4 v 4 4
. O P 15 50|
Knorr Professional Hubovy bujon Tkg (20 g/1) 1,6,7 3,9 v 4
o
. ,., o 400 |
Knorr Professional Hubovy bujon - 8 kg (20 g/l) 1,6,7 3,9 v 4

*
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KNORR PROFESSIONAL

BUJONY

Nazov vyrobku

Gramaz/
objem

Vydatnost

50|

Alergény
DA

Alergény
ccC

PROFESSIONAL

Knorr Professional Bravcéovy bujén idend slanina Tkg (20 g/l) 1,7
. e i as 125 | 1,3,6,7,
Knorr Professional Goldaugen Hovadzi bujén 3 kg (24 g/ 9.10
Knorr Professional Ciry bujén 7 kg S| 7,9 1,3
(22 g/1) ’ ’
Knorr Professional Ciry bujén | 15 kg ez 7,9 1,3
ﬁ “ (22 g/1) ’ ’
e ng 27271
Knorr Professional Ciry bujén “ 60 kg 22 /1) 7,9 1,3
. ey r L sz E 50 | fondu
Knorr Professional Essence Hovadzi bujon a 11 (20 mi/l)
. s a 50 | fondu
Knorr Professional Essence Kuraci bujén B 11 (20 mi/l) 1,3,7
Knorr Professional Essence Rybaci bujon a 11 =0 fEmeEl 4,12 2,14
(20 ml/1)

*
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NEUSTALE PRACUJEME NA TOM,
ABY BOLI NASE VYROBKY
UDRZATELNEJSIE.

vV nage obaly su uz plne recyklovatelne
vV noge obaly su opakovane pouzitelné

vV nage produkty maju dihd minimdalinu trvanlivost

OD SEPTEMBRA 2021

sU nase vedra na Knorr Professional bujony

POUZIVA .
RECYKLOVANY

postupne nahradené recyklovanym plastom. PLAST

www.ufs.com/recycled

NASE STANOVENE CIELE
DO ROKU 2025:

V' znizime pouzivanie v budeme pouzivat 100%
Jjednorazovych plastov recyklovane, opdtovne
na polovicu pouzitelne alebo
kompostovatelhe plastove

(4 vyzbierame a recyklujeme viac
obaly

plastov, ako predédme

RECYKLACNY CYKLUS

S OBALOM OD VYROBKU
KNORR PROFESSIONAL

Z RECYKLOVANEHO PLASTU

... aby ich nds recykla¢ny partner mohol
vrétit spat do pévodného stavu.

Balenie produktov
Knorr Professional
z polypropylénu
(PP) vyhadzujte
do zItého kosa

Tym sa cyklus uzavrie.

Budte pri tom a recyklujte
vase plastove obaly, aby sme
mohli ¢oskoro pouzivat iba
recyklovany plast.

Ak sa nemézete vyhnut Novy obal

spotrebe plastov, vyhodte ich pozostdva zo zmesi
aspon do Zltého smetiaka. recyklovaného

My z nich potom vyrobime a nového materidlu.

obaly z recyklovaného plastu.


http://ufs.com/recycled

KONTAKT

Chcete vediet viac o Knorr Professional bujénoch?
N&s§ obchodny tim poradcov Vam rad poradi:

Kontakt na obchodny tim

Podrobné informacie o vSetkych nasich produktoch najdete na:

www.unileverfoodsolutions.sk

ﬂ Unilever Food Solutions Slovenskd republika

Unilever
Food
Solutions


https://www.unileverfoodsolutions.sk/
https://www.unileverfoodsolutions.sk/kontaktujte-nas/business-development-representatives.html
https://www.unileverfoodsolutions.sk/
https://www.facebook.com/UnileverFoodSolutionsSlovenskarepublika

