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Vitejte ve svete
italskych chuti!

Zdalo by se, ze o italské kuchyni jiz
bylo receno vsSe. Ackoliv je to jedna
z nejpopularnéjsich kuchyni na svete,
a kuchari jsou jiz po cela léta pod jejim
vlivem, stale zlstava mnoho k objevovani.

Recepty Unilever Food Solutions
predklddané v této brozurce vam
pomohou objevit novy rozmeér italskych
specialist! Diky spolupraci s italskymi
kucharskymi mistry vytvarime produkty,
které Vam umozni komponovat skutecné
kulinarské symfonie!

Vyzkousejte recepty a nechte se sveést
nasimi inspiracemi. Pouzijte nase
produkty ve svém autorském menu
a uvolnéte opravdové italské klima!
0d Piemontu po Apulii, od Tridentu az
po Sicilii! Zveme vas na cestu plnou chuti!
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Predkrmy

— Teleci s tunakovou

omackou

Ingredience na 10 porci Vyrobek

Telec k 1,000 kg , .,
eleci kyta (po upegeni 0,600 kg) HELLMANN 'S DECORATIVE majonéza 31

¢ Diky své husté konzistenci je idealni ke zdobeni.
¢ Dlouho drzi na pokrmech.
¢ Vyborné spojuje slozky salatd a zvyrazruje chut mnoha jidel.

Rzovy pepr, cely

Priprava

¢ Maso oCistéte, potrete olejem a vlozte do trouby - kombinace peceni s parou, teplota 140 °C, v sonde 70 °C.

¢ Do majonézy pridejte Stavu z citrénu, ancovicky, okapaného tunaka, polovinu kapar a studenou vodu, umixujte do hladka
a upravte dle chuti.

¢ Studené teleci maso nakrajejte na tenké platky.

» Podavejte prelité tunakovou omackou, s nastrihanymi listecky Sakury, posypané rGzovym peprem a kaparami.
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TIP

Jestlize chcete ziskat tekutéjsi konzistenci zalivky,
(ze ji rozredit troskou vody nebo mléka.
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JIE:

Vase fritata mdze byt vice nadychana, pokud ji na par chvil
po upeceni vlozite do trouby nebo do konvektomatu.
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Predkrmy

Frittata se spenatem a mozzarellou

Ingredience na 10 porci Vyrobek

RAMA Cremefine Fraiche 1 Na zjemnéni

Jedine¢na kombinace podmasli a rostlinnych tuka.
Obsah tuku 24 %.

Extra hustd a krémova konzistence.
Pri aplikaci na tepla jidla se rozpousti vyrazné pomaleji.

Z(stava stabilni po smichani s alkoholem, v kyselém
prostredi i v horkych aplikacich. Nesrazi se.

Na pripravu polévek, oméacek i studenych dipQ, do dezertd.

Sal a pepr dle chuti

Priprava

» Vejce rozklepnéte do nadoby, pridejte Ramu Cremefine Fraiche, jemné nastrouhany parmezan, stl a pepr dle chuti, celek
dikladné promichejte.

¢ Do vajecné hmoty pridejte grilovanou papriku nakrajenou na prouzky.

* Salotku a ¢esnek nasekejte a na tuku zesklovatte, pridejte ocistény $penat, promichejte a odstavte.

e VSe pridejte do vajecné smési a opét promichejte.

» Na rozehratou teflonovou panev dejte trochu oleje, Dale vlijte rozmichanou hmotu a nékolik kostek mozzarelly, chvili
restujte a davejte pozor, aby se to nepripalilo.

¢ MoZno vlozit na chvili do trouby nebo konvektomatu pro dokonalé propeceni.
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Predkrmy

Carpaccio z chobotnice

Ingredience na 10 porci Vyrobek

Chobotnice (velké) .
KNORR Recka zalivka 0,7 kg

¢ Unikatni chut bylinek popularnich ve stredomorské kuchyni:
oregana, rozmarynu a ¢esneku.

¢ \lyborna jako zalivka vinaigrette pro pripravu klasického
reckého salatu.

Bouquet garni
(pdrek, bobkovy list, petrzelové naté, tymian)

Klicky hrasku k ozdobeni

Priprava

¢ Chobotnice oCistéte, odstrante oci a dikladné vyriznéte Ustni otvor.

e Cibuli nakrajejte na vétsi kosticky, pridejte z Essence a vody pripraveny zeleninovy fond, stl dle chuti,
bouquet garni a vino.

* Do variciho se fondu vlozte o¢isténou chobotnici a varte na pomalém ohni do mékka (cca 1 hodinu).
 Uvarenou chobotnici ponechte jesté ve vyvaru nékolik minut (10-20 ).

e Jesté teplou chobotnici zavinte tésné do rolady pomoci potravinové félie, propichejte folii, aby vysel vSechen vzduch,
a znovu zavinte do félie, vlozte do lednicky na 24 hodin.

¢ Chobotnici nakrajejte na tenké platky na narezovém stroji a hned pokladejte na talir.
e Olivy vysuste v mikrovlnné troubé a rozmixujte na drobné kousky.

* Reckou zalivku smichejte se &tavou z limetek, pridejte olej a déikladné rozmichejte metli¢kou, dale odstavte na 10 minut
a znovu promichejte.

¢ Platky chobotnice podavejte s klicky ze sladkého hrasku, posypané drobnymi olivami a pokropené zalivkou.
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TIP

Perfektni carpaccio mizete ziskat diky jednoduchému
Ukonu. Nejprve ddkladné vyplrite plastovou lahev kousky
chobotnice. Potom vlozte lahev do mraznicky. Mrazenou
chobotnici vyjméte z lahve a krjejte na tenké platky

na narezovém stroji.

-
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Abyste dosahli plné chuti a aromatu, nakrajejte zeleninu
na silné platky den predem a marinujte ji v koreni.

.
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Predkrmy

Zeleninove antipasti s ricottou

Ingredience na 10 porci Vyrobek

Lilky stredni velikosti
KNORR Zahradni zalivka 0,7 kg

e QOsvézujici bylinkova chut s citrénovou prichuti.
e Vyborna jako klasicka zalivka vinaigrette nebo jako
zaklad dalsich salatovych zalivek.

Cerné olivy 0,100 kg

Priprava

e Lilky a cuketu nakrajejte na Sikmé platky, chrestové konce oloupeijte.

e Olej rozmichejte se zahradni zalivkou.

e Zeleninu promichejte s ¢asti rozmichané zahradni zalivky.

* Dale ji ogrilujte [mimo paprik) a poloZte na papirové utérky.

e Studenou ogrilovanou zeleninu vkladejte do nadoby spolu se susenymi rajcaty, paprikami, olivami a artyCoky.
* Rozlozenou zeleninu pokropte zbytkem zalivky.

e Nahoru polozte oblacky z ricotty.
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Polévky

— Toskanska
polevka s fazolemi

Vyrobek Ingredience na 10 porci

KNORR Essence Knorr Esence Zeleninovy bujon
Zeleninovy bujon 11

K dochucovani jidel - pomaha
ziskat plnou chut a aroma zeleniny.

Tekuté forma zjednodusi
davkovani, okamzité se rozpusti

v pokrmu a vyborné se spojuje

s jinymi sloZzkami.

Velmi Siroké vyuZiti v horkych

i studenych jidlech: polévky, rizoto,
nadivky, marinady, dipy.

Bez pridaného glutamanu
sodného, konzervantd a umélych

Knorr Pomodori Pelati (rajéata
vcelku, oloupana)

Parmezan

Priprava

e Fazole oplachnéte a namocte o den drive, uvarte ve stejné vodeé.
* Polovinu fazoli umixujte na hladké pyré.

e Cibuli nakrajejte na velké kosticky, Cesnek nasekejte a nechte zesklovatét na oleji,
dale pridejte zeleninu nakrajenou na platky, vsechno chvili restuijte.

* Dale nalijte vodu, pridejte zeleninovy fond a uvedte do varu, pridejte nakrajené
brambory a kapustu.

e Jakmile bude zelenina méekka, pridejte fazolové pyré, rozmackana rajcata Pelati
a druhou ¢ast uvarenych fazoli.

e Celek spolecné provarte a ochutte dle chuti.

* Polévku podavejte v miskach, prokladejte krajicky chleba a posypte strouhanym
parmezanem.

* Polévku muzete pri podavani pokapat olivovym olejem.

12
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Ribollita - znamena varena dvakrat, proto je také dobré
po prvnim vareni odstavit polévku a ohrat ji dalSi den.
Tehdy chutna vyborné!

© ANNANRNNNN
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it

K dosazeni charakteristickych vajecnych kouskd, viévejte
vaje¢nou hmotu do mirné varici se polévky.
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Polévky

- Polevka
s vajecnou zavarkou

Ingredience na 10 porci Vyrobek

KNORR Kufeci bujén 0,9 kg

e Vyborna kureci chut, doplnéna
napriklad chuti cibule, mrkve,
petrzelové nati a celerovych
semen.

Lze pouzit dle fantazie kuchare
- jako zaklad pokrmu nebo
k dochucenf vlastniho vyvaru.

e Vyvéazeny co se tyce slanosti,

Pecivo dle potreby co? umozfiuje ochutit pokrm
bez rizika, Ze bude presoleny.

Priprava

* Vejce rozklepnéte do misky, pridejte trochu muskatového ofisku a soli dle chuti,
dikladné promichejte.

* Do horké vody pridejte kureci bujon a uvedte do varu.

e Do mirné variciho vyvaru nalévejte vajecnou hmotu a pomalu michejte lopatkou,
odstavte z ohné.

» Polévku pripadné jesté dochutte soli a pepfem a nahrubo nasekanou petrzelovou
nati.

e Podavejte posypanou nastrouhanym parmezanem.
e Mozno podavat s pecivem.

» V nékterych regionech pridavaji do polévky i Spenatové listy.
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Téstoviny

p
Penne se spenatem a ricottou #"

Vyrobek Ingredience na 10 porci

RAMA Cremefine Profi Knorr Téstoviny Penne Rigate
Na vareni 11

nikatni spojeni podmasli
a rostlinnych tukd. Obsah tuku 15%.

Nesrazi se v horkych a kyselych
pokrmech ani po uvedeni pokrmu
do varu.

Idedlné se redukuje pri priprave
svétlych oméacek (dokonce
s pridanim alkoholu).

Vysoka vydatnost pro dosahovani
krémové barvy polévek a omacek.

Vyborné zahustuje, udrzuje
sametovou strukturu. Parmezan

Priprava

* Salotku nakréjejte na nudli¢ky a nechte zesklovatét na masle spolu s nasekanym
Cesnekem.

e Pridejte proplachnuty Spenat a restujte, az zmensi svij objem.

e Dale zalijte Ramou Cremefine Profi 15%, uvedte do varu a sejmeéte z ohne.

* Po chvili pridejte ricottu a michejte, az se syr rozpusti, dochutte dle chuti.

e Téstoviny uvarte ve slabé osolené vodé a odcedte, neproplachujte je ve studené
vodé.

¢ Do omacky pridejte téstoviny a promichejte.

¢ Podavejte v hlubokych talifich, posypané strouhanym parmezanem a oprazenymi
piniovymi ofiSky.

Knorr_ltal_broz_celek.indd 16
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Pridejte Cerstvé listy Spenatu na samotném konci pripravy
omacky. Diky tomu si udrzi svou intenzivni zelenou barvu.
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TIP

Pokud chcete, aby vase putanesca méla kromé perfektni
chuté rovnéz neopakovatelny vzhled, pridejte trochu
olivového oleje.
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Téstoviny

Tagliatelle alla Puttanesca

Ingredience na 10 porci Vyrobek

Knorr Téstoviny Tagliatelle KNORR Polparicca
di Pomodoro Krajena
rajcata 2,55 kg
e Vyrabéno v Italii z rajcat odridy

Roma, které zarucuji spravnou
tvrdost a masitost.

: 3 K vyrobé jednoho baleni bylo
Knorr Polparicca di Pomodoro poutito cca 3.3kg Eerstvjch rajéat

[rajéata oloupana, nakrajena na kOStiékY] dozrévajicich na slunci a sklizenych
v sezoné, coz zajistuje sladkou
chut.

Ve slozeni je 70% rajcat
nakrajenych na kostky a 30%
zahusténé rajCatové Stavy.
Vyborné se hodi do vsech pokrmd,
kde jsou pouzivana rajcata,
servirovanych jak za tepla, tak

za studena.

Parmezan

Priprava

* Na oleji nechte zesklovatét posekany cesnek a posekanou chilli papricku.
 Pridejte nakrajené ancovicky a rozmichejte.
e Dale pridejte Polpariccu, olivy nakrajené na platky, kapary a vino.

e Celek povarte, poté pridejte Primerbu a vodu, varte, az ziskate prislusnou
konzistenci.

e Testoviny uvarte ve slabé osolené vodé a zcedte, neproplachujte je ve studené vodeé.

¢ Do omacky pridejte horké téstoviny, nasekanou nat a bazalku, ohfivejte a micheijte,
dochutte podle potreby.

e Testoviny vlozte do hlubokého talife a posypte hoblinami parmezanu.
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Téstoviny

Pappardelle
s uzenym lososem
a syrem mascarpone

Vyrobek Ingredience na 10 porci

KNORR PRIMERBA Cibule salotka
Tymian 340 g

e Koreni typické pro italskou
kuchyni.

¢ Profesionalni pasty vyvinuté
exkluzivné pro profesionalni
kuchare.

¢ Dlouha trvanlivost v porovnani
s Cerstvymi bylinkami.

Cervené pesto

Priprava

« Salotku nakréjejte na nudlicky a nechte zesklovatét na masle, pridejte nakrajenou
papricku peperonii a fenykl, také nakrajeny na nudli¢ky, nechte chvilku zesklovatét.

¢ Dale pridejte Ramu Cremefine 15% a uvedte do varu.

e Po chvili pridejte lososa nakrajeného na tenké prouzky a Primerbu tymian.

¢ Celek povarte, odstavte z ohné a dochutte dle chuti.

e V pribéhu pripravy pokrmu uvarte téstoviny Pappardelle, zcedte a neproplachuite.

e Horké téstoviny pridejte do omacky a promichejte.

¢ Podavejte v hlubokych talifich a na kazdou porci polozte [Zickou syra mascarpone
promichany s ¢ervenym pestem.
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TIP

Uzeného lososa pridavejte vzdy az nakonec. Lze ho
konzumovat ihned a neni tfeba ho tepelné zpracovavat.
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Abyste ziskali krasnou Zlutou barvu, smazte krati platky
na mirném ohni. Pro vétsi ki'upavost mUzete medailonky
vlozit do konvenktomatu o teploté 180 °C na 3-4 minuty.
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Hlavni jidla

Ingredience na 10 porci Vyrobek

KNORR Tomato Pronto 2 kg

o Vyrabéno v Italii z rajcat odriidy Roma,
které zarucuji spravnou tvrdost
a masitost.

K vyrobé jednoho baleni bylo pouzito
cca 3 kg Cerstvych rajcat dozravajicich
na slunci a sklizenych v sezoné, coz
zajistuje sladkou chut.
e \Wrobek kromé rajcat nakrajenych
na kosticky obsahuije téz rajcatovy
protlak, cibuli, olej a dalSi slozky.
o | ze servirovat bezprostredné
po otevreni do studenych nebo
teplych pokrmd.

. Tomato Proplo
MNapolctaa
n =
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Hlavni jidla

Kralik Cacciatore

Vyrobek Ingredience na 10 porci

KNORR Professional
Kureci redukce na stavy

aomacky 0,8 kg

¢ Profesionalniingredience pro
kuchare - autora vytecnych a la
minute omacek a Stav.
¢ Dodava plnou chut peceného masa
aidealné zahustuje.
¢ Obsahuje napriklad koncentrovany
kureci vyvar, zeleninu a tymian.
o Forma mékké pasty se rychle
a rovnomérné rozpousti v pokrmu.

AR, g,

Knorr Pomodori Pelati
raj¢ata vcelku, oloupana)

Sal, ¢erny pepr dle chuti

Priprava
* Krali¢i maso nakrajejte na 20 casti, potrete smeési Delikat, odstavte na 2 hodiny

a nechte marinovat.
¢ Na oleji orestujte maso a prelozte ho do velkého hrnce, olej slijte z panve.

e Cibuli, celer a mrkev nakrajejte na velké kousky.
¢ Na panev od restovani kralika dejte maslo, dale pridejte cibuli a cesnek nakrajeny na platky
a nakrajenou zeleninu, chvili restuijte, vlijte vino, promichejte a vSe vlozte do hrnce

ke kralikovi.
¢ Dale pridejte Salvéj, rajcata Pelati, Redukci a polovinu vody, poduste.

* Hribky nakrajejte na kousky a pridejte ke kralikovi, vlijte zbytek vody, dochutte peprem a soli.
 Duste do mékka, pomoci vody upravuijte konzistenci. Nakonec pridejte posekanou

petrzelovou nat.

3.7.15 17:46
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TIP

Kdyz budete péct zeleninu v nadobé, ve které jste predtim
pripravovali kralika, dodate ji masové aroma a idealné je
spojite s celkem.
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Peceni teleciho masa obvykle zacinejte z té strany,
na které parmska Sunka priléha k masu. Diky tomu se
maso dobre spoji s Sunkou.
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Hlavni jidla

Saltimbocca alla Romana

Ingredience na 10 porci Vyrobek

‘D l4 e (ZWULCRS  KNORR Essence
Tenké platky teleci kyty (20 plétkd) Hovézi bujon 11
Knorr Delikat Korenici

= ¢ Kdochucovani pokrmd - umozriuje
smes na maso

doséhnout plnou chut a aroma
hovéziho masa.

= e Tekutd forma usnadnuje davkovani,
20 velkych okamyité se rozpousti v pokrmu
snitek avyborné se spojuje s jinymi
slozkami.

e Velmi Siroké pouziti v horkych
a studenych pokrmech: polévky,
omacky, gulase, nadivky, marinady,
dipy, hovézi tatarak.

Bez pridaného glutamanu sodného,
konzervantd a umélych barviv.

Priprava

e Teleci maso lehce naklepejte, okorente, poloZte snitku Salvéje, platek Sunky a sepnéte
paratkem.

e Obalte v mouce ze strany masa.

» Na panvi rozpustte olej a maslo, pokladejte do ni maso ze strany mouky a opecte
po obouch stranach do zlatavé barvy.

e Dale vlijte vino a hovézi fond pripraveny z essence rozmichané v horké vode,
duste cca 2 - 3 minuty.

* Maso sejméte z panve a odstavte na teplé misto.

» Podavejte s peCenymi bramborami, rozmarynem a ¢esnekem.
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1 ' TaEEm ®
Hlavni jidla

Involtini di sogliola di gamberetti

Vyrobek Ingredience na 10 porci

KNORR Citronovo-maslova
omacka 0,8 kg

e Sametova omacka lehce krémové
konzistence.

¢ Viyborné zvyraznuje chut dribeze, ryb,
kralika a zeleniny.

e Ponechava misto na fantazii kuchare
- lze i obohatit bylinkami, smetanou
nebo kousky ovoce.
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Pro pripravu zavitku mlzete pouzit jakykoliv druh ryb.
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Papilotu roztrhnéte tésné pred hostem, aroma bude
bezprostredné intenzivni.

I
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Hlavni jidla

— Pstruh v papilote

Ingredience na 10 porci Vyrobek

i 10 ks po cca. )
Pstruh vykostény vcelku 300-350 g KNO_RR Professional

Marinada na ryby 0,70 k

orzrnna struktura u
marinovani masa i na sucho bez oleje
nebo klasickou cestou.

¢ Neobsahuje konzervacni latky, uméla
barviva ani pridany glutaman sodny.

3 ks [platky
dovnitr)

dle chuti

Priprava

e Brambory nakrajejte na platky a opecte na oleji, po nékolika minutach pridejte
kolecka cibule, rozmaryn a déle orestuijte.

e Vlozte do trouby zahraté na 180 °C cca na 15 minut.

e Dochutte solia hrubym peprem.

» Kazdého pstruha nasikmo na kizi nariznéte, ochutte na vnitrni i na vnéjsi strané
smési Knorr Marinadou na ryby.

e Dovnitr pstruha vlozte tri platky citronu.

* Do papiloty pripravené z papiru na peceni rozlozte porci brambor, na brambory poloZte
pstruha, olivy a posypte kaparami a skropte vinem, tésné zavirite do tvaru pdlmésice
nebo obalky.

e Zapékejte v troubé do teploty 170 °C po dobu cca 15 minut.

* Po vyjmuti z trouby poloZte na talif, otevrete vrSek, posypte posekanou nati a podavejte. 3
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Dezerty

Semifredo

Ingredience na 10 porci Vyrobek

Vajecné bilky
RAMA Cremefine Profi Na slehani 11

¢ Unikatni spojeni podmasli a rostlinnych tukd. Obsah tuku 31%.
o Skvéla na Slehani - objem po naslehani 2,5
(objem je o vice nez 50% vétsi nez u Zivocisné smetany).
Stabilni dokonce 2 hodiny po uslehani pri pokojové teploté.

Je vyborna v sladkych i slanych pokrmech - dezerty,
omacky, polévky.

Malinova poleva

Priprava

¢ Bilky slehejte, az budou uz skoro uslehané, pridejte polovinu mouckového cukru a dale Slehejte

e Po chvili pridejte zbytek cukru a doslehejte.

¢ Do uslehané Ramy Cremefine Profi 31% pridejte nastrouhanou citrénovou kiru, stavu z citrénu, maliny a rozdrobené pistacie.
* Dale pridejte uslehané bilky a opatrné promicheite.

¢ Formu vyloZte potravinovou folii, nalijte krém a vlozZte do mrazéku na nékolik hodin.

¢ Hmotu lze vkladat do silikonovych formicek na jednu porci, neni potom nutno krajet jednotlivé porce z jednoho velkého kusu.

¢ MoZno podavat s pridanim i jiného cerstvého ovoce a ovocny polev.
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TIP

Lehkost dezertu ziskate, kdyz pridate cukr k uslehanym
bilkm misto ke krému. Ovoce pridejte aZ nakonec pred
4 uloZenim krému do formy. Diky tomu ovoce nespadne dold
o i a delikatni maliny si zachovaji Cerstvou barvu.

7% ko
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TIIS

Horka cokolada zajisti vasemu dezertu
lepsi barvu nez mlécna.

Knorr_ltal_broz_celek.indd 34 @ 3715 17:48



Dezerty

Cokoladova Panna Cotta

Ingredience na 10 porci Vyrobek

Horka cokolada
CARTE D’'OR Panna Cotta 800 g

e MLécna smés pro pripravu smetanového dezertu
jemné konzistence.

¢ Jednoducha priprava, vyborna chut a konzistence.
e Funkéni baleni, ze kterého pripravite az 48 porci po 101 g.

Poleva z lesniho ovoce

Priprava

o Cokoladu rozehfejte ve vodni lazni, pridejte trochu horkého mléka a rozmichejte na stejnorodou hmotu.
 Mléko svarte a odstavte, pridejte Panna Cottu a znovu diikladné promichejte.

e Dale pridejte Ramu Cremefine Profi 31%, promichejte a prelijte do silikonovych misti¢ek na jednu porci.
e Odstavte na vychladnuti.

* Porci Panna Cotty vyklopte na talif, podavejte s Cerstvym ovocem a polevou z lesniho ovoce, pripadné jinou podle viastni volby.
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Dezerty

Tiramisu krem

Ingredience na 10 porci Vyrobek

Carte d'Or Tiramisu
CARTE D’'OR Tiramisu 540 g

e Jednoducha priprava, skvéla chut a funkéni balent,
ze kterého pripravite 48 porci po 53 g.

Hladka mouka 0,250 kg

Priprava

¢ Ramu Cremefine Profi 31% rozmichejte s Tiramisu Carte d'Or, jakmile bude krém dostatecné husty, pridejte velmi studené mleko
a Slehejte, az ziskate spravnou konzistenci, v pribéhu slehani pridejte anyzovy likér - odstavte na chvili do chladu.

¢ Do nadoby Slehaciho stroje vlozZte maslo a trete ho do svétlé barvy, pridejte cukr a utrete na vzdusnou hladkou smés.
¢ Pridejte bilky a dale Slehejte, po chvili pridejte mouku a uslehejte na stejnorodou hmotu.

¢ Na silikonovych podlozkach utvorte pomoci Sablony a mékké lopatky kolecka nebo Ctverecky z tésta a pecte v teploté 210 °C,
az ziskate tmave zlatou barvu.

¢ Na jeden kousek studené placicky nastrikejte doprostred krém, okolo polozte nékolik malin, stridavé s kankami z krému tiramisu.

¢ Prikryjte dalSi placickou, zopakuijte zdobeni a prikryjte dalsi placickou. Vrchni stranu posypte cukrem mouckou a ozdobte
dle vlastni fantazie.

¢ Podavejte ihned.
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e

Vyjméte maliny z lednice cca 30 minut
pred podavanim, aby se plné uvolnila jejich chut.

L - ——
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Ingredience, bez
kterych se italska
kuchyné obejit
nemdZze. Bez octu
nejvyssi jakosti

a nejlepsiho oleje

by vétSina italskych
pokrm nebyla tim,
¢im je. Mozna bychom
nikdy neuslyseli

o0 Spagetach, pizze

a capresse, kdyby
nebylo aromatu
olivového oleje

a balzamikového octu.
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Aceto balsamico, nebol....

balsamikovy ocet

Je jako vino. Nejen proto, Ze se pripravuje
s velkou peclivosti, ale také z toho
ddvodu, Ze starfim nabird dodatecné
chutové hodnoty. Zacind se od vareni
tavy z Cerstvé vymackanych hroznd typu
Lambrusco a Trebbiano. Zahusténa Stava
se preléva do velkého sudu a od té chvile
se zahajuje proces trvajici minimalné
12 let, ktery dodava neopakovatelnou
chut. Aby se uvolnily dalsi chutové bukety,
jednou za rok se obsah preléva do stale
mensich sudd z rznych druhd dreva. Pro
vyrobu 1 litru tradi¢niho balsamikového
octa je potreba okolo 140 kg Cerstvych
hroznd. Nejlepsi balzamikové octy jsou
uchovavany dokonce 20 let!

Tato exkluzivni tekutina se vyborné
osvédcuije jako doplnék do salatd, zalivek
a marinad, ale také k ovoci a dezertdm.
Dobrym napadem je také jeho wyuziti
pri degustaci italskych syrd. Mozzarella
a parmezan pokropené octem aceto
balsamico zarucuji nezapomenutelny
chutovy dojem.

Vinny ocet, neboli...

..ideadlni  baze italskych  Zzalivek
a marinad. Vinné octy - jak bily tak
i Cerveny - vznikaji z hroznového vina
procesem kvaseni a obsahuji od 6%
do 10% kyseliny octové. Vysoce
koncentrovany ocet je uchovavan
vmalych sudech 10 - 15 let.

Vinny ocet wyborné zvyraznuje chut
hovéziho, teleciho nebo jehnéciho masa.
MUZe také zplsobit, Ze je varend paprika
stravitelnéjsi. Je skvélym doplnkem
salatd, marinované zeleniny a omacek.
Tyto vSechny prednosti zplsobuji, Ze
vinny ocet je nezbytnou slozkou italské
kuchyné.

h
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Extra virgin, neboli...

...olivovy olej

nejvyssi jakosti.

Nez je olivovy olej nalit do tmavych lahvi,
musi splnit velmi prisné podminky.
Za prvé, pocitd se Cas. Od sbéru oliv
k lisovani nesmi uplynout vice nez 24
hodiny. Tehdy olej dosahuje nizkou
kyselost, nejlépe na urovni 0,2 - 0,5%.
Za druhé lisovani za studena. Diky
produkt. Bez Zadnych pridavkd, bez
rafinace.

Rychlé lisovani Cerstvych oliv je vlastné
zacCatkem a koncem vyrobniho procesu.
Bod zakoureni takto obdrZzeného oleje
je 166 °C, coz znamena, ze se idealné
hodi k salatim a dresinkim, a také
na pokropeni polévek, téstovin a peciva.

Olej z olivovych wyliska...

...neboli levngjsi alternativa olivového
oleje, ktera se hodi ke smazeni. Objevuje
se také pod ndzvem rujo de olive, sansa
di olive nebo pomace. Vznika z wylisk{
nebo Cerstwych, uz wylisovanych oliv,
ve kterych je stale jesté dost tuku. Oleje
tohoto typu nemaji takové vyzivové
vlastnosti jako extra virgin, ale jejich bod
zakoureni je az 238 °C, diky tomu se
idealné hodi na smazeni.
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Syr je dlezitym

prvkem témer v kazdé

evropské kuchyni.
Pro Italy, stejné jako
pro jiné narodnosti
s mnohaletou tradici
vyroby syra, je jeho
vyznam rozhodné
vétsi. Pro region,

z kterého pochazi, je
syr divodem k pyse
a je ikonou mistni
chute.
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Druhy syru

Mozzarella

Tento bily syr pochazejici z Kampanie byl
kdysi vyrabén vylucné z buvoliho mléka.
Dnes se jiz prakticky v celé [talii vyrabi
z kravského mléka, coz znamena, ze
soucasna mozzarella je méné tucna, trochu
vice vodnata a épe se hodi k zapékani. Diky
slanému nalevu, ve kterém je ponoreny,
zlistava syr elasticky a nevytvari se na ném
kira. Mozzarellu lze v italské kuchyni pouzit
skoro vsude, ale nejlépe chutna samozrejmé
na pizze a v caprese.

Parmezan

Slavny v celém svété syr Parmigiano
Reggiano je vyrabén od 13 stoleti. Originalni
syr vznika z kravského mléka v regionech:
Parma, Emilia-Romania, Modena, Bolonia
a Mantua.

Ana ¢em zalezi jeho chut? Na vsem! Pocinaje
¢im se zivi kravy, pres regionalni tradice
az po mistniho pocasi. Mlady parmezan
se idealné hodi k vinu, starsi mUzZeme
nastrouhat do salatd, na masa nebo do
téstovin. Dozraly, pokropeny balzamikovym
octem, podavany spolu se susenymi fiky
a orechy je vybornym predkrmem.

Mascarpone

To je samozrejma smetana mezi syry.
Doslova, protoZe jako jediny neni vyrabény
z kravského mléka, ale ze smetany, ktera
je zahrivana k teploté 90 °C a upravovana
kyselinou  citronovou.  Krémovy  syr
Mascarpone se dokonale hodi ke krémim
souvisejici se znamym dezertem tiramisu,
ale tento popularni produkt z Lombardie je
vhodny také jako doplnék ke krupavému
pecivu s dzemem nebo do dortd.

Ricotta

ltalsky mékky syr s jemnou chuti. Ricotta
(coz doslovné znamena .prevareny”) vznika
ze syrovatky, coz je tekutina, kterd zlstane
pri vyrobé béznych syrd. Obsahuje asi 20%
tuku. Mékky syr ma sSiroké pouziti. Dokonale
se hodi pro pripravu tvarohovych dezertd,
do salatl, nebo stadi jen dochutit soli
a korenim.
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Nejlepsi do salatu

Pachino

Rajcata pachino jsou druhem rajcat cherry,
dozravajici pod sicilskym sluncem. Nevelké
plody se hodi do salatd, ale stoji za to wyuZit je
rovnéz na pizzy. Syrové, ptlené pachino bude
chutnym doplitkem téstovin.

Costoluto

Druh Consoluto pochazi z Toskanska. Tato
velkd rajCata okazalych, Zebrovanych tvar(
nejen zdobi kazdy salat, ale také ukryvaji mnoho
intenzivniho aromatu. Jsou velmi Stavnaté
ajejich kyselost skvéle kontrastuje s neutralnim
olejem a salatem. Maji rady spolecnost sladsi
zeleniny, jako na priklad paprika, mrkev nebo
fenykl. Vzhledem ke své masitosti se vyborné
hodi také do omacek.

Idealni do omacek

San Marzano

Sladka, podlouhld rajcata pfimo z Kampanie.
Tento druh rostouci na Upati Vesuvu vyZaduje
specialni pGdu vulkanického pdvodu. Vyborné
se hodi k pripravé omacek, hodi se rovnéz
k suseni. Aby byla plné vyuZita neopakovatelna
chut odridy San Marzano, nejcastéji se
odstranuje pred pouzitim jejich vyjimecné tvrda
slupka.

Roma

Rajcata Roma pochazi z ltalie. Je pro né
charakteristicky Stihly ovalny tvar a vyznacuji
se vysokym obsahem vlakniny. Dokonale se
hodi na pripravu rajcatového pyré. Jen diky této
aromatické chuti mohou Spagety chutnat jesté
lépe. Vyborné se hodi na pizzu diky nizkému
obsahu Stavy.

Pelati

Jsou charakteristicka rajcata trhana v horkych
dnech. Jsou pouzivané bez slupky. Jejich
nadychanost a Cerstvost je Cini perfektnim
doplikem saldtd a pokrm0 pro opravdové
gurmany.
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Rajcata

Jaka jsou rajcata,
takova je kuchyné.
ltalSti mistri védi, ze
dobre vybrany druh
rajcat je zakladem
Uspésnych pokrmdi.
Jina rajcata se
pouzivaji do salatd, jina
do omacek. Kulinarni
tradice zavazuje!
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Zalivky do salatd

Vyrobky
hodici se

. y 4
do italske _ e )
k u C h y n é Knorr Professional ) Knorr Professional ) Knorr Zahradni ) Knorr Cesnekova

Primerba Bazalka 340 g Primerba All Italiana 340 g zalivka 0,7 kg zalivka 0,7 kg

Knorr Professional Knorr Koprova

Knorr Recka
Primerba Pesto 340 g zalivka 0,8 kg

zalivka 0,7 kg

Knorr Profgssional Knorr Professional Knorr Tomato Knorr
Primerba Cesnek 340 g Primerba Houby 340 g Pronto 2 kg

Knorr Primerba Knorr Knorr Rajcatovy
Opecena cibule 340 g Ratatouille 2,5 kg protlak 4,5 kg

Knorr Primerba Knorr Primerba Knorr Rajcatovy Knorr Susena
Rozmaryn 340 g Tymian 340 g protlak 0,8 kg rajcata v oleji 0,75 kg

Carted’Or Carted’Or

Knorr Polparicca
Pannacotta 800 g Tiramisu 540 g - krajena rajcata 2,55 kg - cela loupana raj¢ata 2,5 kg
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Knorr Zaklad Knorr Quattro Knorr Sauce Knorr Zampiénovo-hibkova
na boloriskou omacku 1 kg Formaggi 1,2 kg Napoli 0,9 kg omacka 1kg

Knorr Ryze Knorr Quadrucci Knorr Gnocchetti Sardi Knorr Pennette Knorr Fusilli Tricolore
dlouhozrnna 5 kg - fleky 3kg - muslicky 3 kg - trubicky 3 kg - tribar. vietena 3 kg

Knorr Farfalle Collezione Knorr Fusilli Collezione Knorr Spaghetti Collezione Knorr Penne Collezione Knorr Tagliatelle Collezione
Italiana 3 kg Italiana 3 kg Italiana 3 kg Italiana 3 kg Italiana 3 kg

Knorr Codini Knorr Stelline Knorr Knorr Grandine
- kolinka 3 kg - hvézdicky 3 kg Lasagne 3kg Tarhoria 3 kg

Knorr Professional Marinada na hovézi Knorr Professional Marinada na kureci Knorr Professional Marinada na ryby Knorr Professional Marinada na veprové
Sypky korenici pripravek 0,75 kg Sypky korenici pripravek 0,70 kg Sypky korenici pripravek 0,70 kg Sypky korenici pripravek 0,75 kg

Knorr Essence Knorr Essence Knorr Essence Knorr Safranova
Kureci bujon 11 Hovézi bujon 11 Zeleninovy bujon 11 pasta 0,8 kg
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Vice ltalske
Inspirace naleznete
na www.ufs.com

UNILEVER CR, spol. s 1. 0.

Rohanské nabrezi 670/17, 186 00 Praha 8
infolinka: 844 222 844

e-mail: infolinka(@unilever.com
www.ufs.com
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