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Knorr Professional je exkluzivni
rada vyrobkU, ktera uspokoji

| nejnarocneéjsi jazycky. Vyborne

se osvedci vsude tam, kde je treba
zvyraznit vlastni individualni styl a je
vytvorena s myslenkou na narocné
a kreativni Séfkuchare.
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Tatarak z lososa s horcici
a Cremefine Fraiche

Suroviny na 10 porci: Priprava:

oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

50g
50g
S0g
S0g
20g
209
dle chuti

30 ml
dle chuti
10 ml
dle chuti

1009

dle potreby
100 ml

Filé z lososa s kdzi
Cervené cibule
Kapary

Zelené olivy
Celozrnna horcice
EEVAILE

Kopr

Essence Rybi bujon
Knorr Professional

Citronova stava

Tabasco

Brandy

Pepr bily mlety, pripadné
stl

Pumpernikel chléb

Med

Rama Cremefine
Fraiche 24%

Filet z lososa omyjte a odstrante kdzi.

Pripravte kfupavé chipsy: kiZi z lososa dejte mezi 2 listy
peciciho papiru a vysuste v troubé pri teploté 110 °C po dobu
60 minut. Pak zchladte a rozkrajejte na nepravidelné casti.

Lososa nakrajejte na stredni kostky.
Kapary blansirujte, zchladte a prekrojte.
Cibuli nakrajejte na drobné kostky.

Olivy nakrajejte na kousky.

Pazitku a kopr jemné nasekejte.

Smichejte lososa s cibuli, kapary, olivami, pazitkou a koprem.
Podle chuti dochutte Knorr Essenci Rybim bujonem, hor<ici,
citronovou stavou, tabascem, trochu brandy, soli a peprem.

Pumpernikl chléb pomazte medem a zkaramelizujte na horké
panvi.
Tartar podavejte ozdobeny chipsem z kliZe, s vykrojenym

pumperniklovym chlebem a krémem Rama Cremefine
Fraiche 24%.

Essence Rybi bujon
Knorr Professional 1|

e Ke zvyraznéni chuti pokrm0 - napomaha
ziskat plnou chut a aroma ryb.

¢ Tekuta forma zjednodusuje davkovani,
okamZité se rozpusti v pokrmu a vyborné
se spojuje s jinymi Ingrediencemi.

e Velmi Siroké vyuZiti v teplych i studenych
pokrmech: fondy, polévky, omacky,
dusené ryby, téstoviny, marinady, aspiky,
tataraky z ryb.

¢ Obsahuje koncentrovany
rybi bujon - fond.

e Bez pridaného glutamanu sodného
a pridanych barviv.



Spagety s krevetami,
rajcaty a rukolou

Priprava:

¢ Na oleji nechte zesklovatét celer a Cesnek, pridejte cherry
rajCata, olivy. Pridejte chilli a krevety, podlijte vinem
a poduste kratce na mirném ohni. Dale pridejte sekana
konzervovana rajcata, esenci z korys(, petrZelovou nat,
dochutte peprem a cukrem podle chuti.

e Téstoviny uvarte ve slané vodé s olejem, odcedte a spojte
s teplou omackou.

o Spagety podaveijte s rukolou.

Essence Bujon z morskych plodu
Knorr Professional 1

e Kdochucovani pokrmd - napomaha
ziskat plnou chut a aroma korysd.

e Tekuta forma zjednodusuje davkovani,
okamZité se rozpusti v pokrmu a vyborné
se spojuje s jinymi ingrediencemi.

e Velmi Siroké vyuziti v teplych i studenych
pokrmech: polévky, rizota, marinady,
dipy, aspiky, téstoviny, dusena jidla.

¢ Obsahuje koncentrovany bujon - fond
z morskych plodd a korysd.

e Bez pridaného glutamanu sodného
a pridanych barviv.

Suroviny na 10 porci:

Teéstoviny Spaghetti Knorr
80 ml Olivovy olej

500 g Rapikaty celer (Sikmé
platky)

70g Cesnek (platky)

400g Cherry rajcata (p(lky)

250 ¢ Zelené a Cerné olivy (palky)
dle chuti Chilli (drobné kosticky)
800¢g Krevety s ocaskem

S Kreveta neloupana 16/20
300 ml Suché bilé vino

300g Polparicca di Pomodoro
Knorr

30g Essence Bujon z morskych
plodt Knorr Professional

20g Petzelova nat (nasekana)

dle chuti Cerny pepr Knorr, cukr
7049 Rukola










Fish and chips

Suroviny na 10 porci: Priprava:

oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

Solny roztok:
1200 ml
120g

Mokra obalovaci smés (tésticko):

250 ml Voda

150 g PSeni¢na mouka hladka
80g Skrob

80g Essence Rybi bujon Knorr
Professional

30 ml Vodka
Vejce
Zazvor suseny mlety
Mlety fenykl
Chilli susené

Semena koriandru

Sucha obalovaci smés:
150 g Kukuri¢na mouka

PsSeni¢na mouka hladka

Na smazeni ryby Repkovy olej

Na pokropeni  Samparisky ocet
1200 g Brambory (oloupané)
Na smazeni Tuk na hranolky

Majonéza:
3ks Zloutky
350 ml Olej
Horcice Hellmann s

Tatarska omacka:
7049 Marinované houby

70g Kornison okurky (malé okurky

nakladané v ostrém nalevu)
1009 Cibule
209 Kopr
2049 Pazitka
20g Med

dle chuti Sél, Cerny pepf Knorr

Pripravte solny roztok z vody, soli a cukru.

Tresku nalozte do slaného roztoku na 10 minut, odcedte,
oplachnéte a osuste.

Pripravte mokrou obalovaci smés rozmixovanim vsech slozek
v mixéru.

Ve zvlastni nadobé rozmichejte suroviny na suchou obalovaci
smes.

Porci ryby obalte v suché obalovaci smési a potom ponorte
do tésticka, znovu obalte v suché smési a jeji nadbytek
oklepte.

Usmazte porci ponorenou v hlubokém oleji o teploté 170 °C
dozlatova.

Ze 7loutkd, oleje a trochy horcice pripravte majonézu.

Zbyvajici Ingredience tatarské omacky nakrajejte na drobné
kosticky, pazitku a kopr nasekejte a vmichejte do majonézy
a dochutte medem, soli a peprem.

Oskrabané brambory nakrajejte na hranolky. Blansirujte
v osolené horké vodé po dobu tfi minut a poté je vlozte
do vody s ledem, odcedte a poradné osuste. Usmazte

v rozpaleném tuku do zlatova.

Smazenou tresku pokropte Sampanskym octem a podavejte
s kFfupavymi hranolky a studenou tatarskou omackou.



Morsky das s omackou
z korysu a rajcatovymi
nocky

Priprava: Suroviny na 10 porci:

oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

¢ Pripravte solny roztok z vody, soli a cukru.

e Morského dasa vloZte do solného roztoku na 10 minut, Solny roztok:
odcedte, oplachnéte a osuste. 21
200 g Sal
e Pripravte omacku: na masle nechte zesklovatét Salotku
5 o ~ ) _ 100g Cukr
a cesﬂnek, pr.ldejte rajcata,v.fen.ykl a bral.wdy, vse flamllzL:Jte. ) 150g Rarna Culinesse Profi
Podlijte perlivou vodou, pridejte esenci - fond z korysu a varte 30g Sesnek

na mirném ohni po dobu 10 minut. VSe rozmixujte, vlijte 1509 Mslo

rostlinny krem, zredukujte na konzistenci omacky, dochutte dle chuti Berny pept Knorr

peprem a cukrem.

e Porek nechte zesklovatét na masle, pridejte rozdrcena zrnka
zeleného pepre, podlijte vinem a chvili poduste. Okorente dle Salotka (kosticky)

chuti. Cesnek (platky)

e Pripravte rajcatové noky: na olivovém olejikratce orestujte Rajcata (kosticky)

nakrajenou Salotku, po chvili pridejte cukety a lilek, nakonec Fenykl (Sikmé platky)

pridejte na kosticky nakrajena rajcata. Celé nechte opakat Brar.mdy
tak, aby se vSechna Stava ze zeleniny odparila. el
30g Essence Bujon z morskych
e Dochutte. plod@ Knorr Professional

200 ml Rama Cremfine Profi 15%
dle chuti Cerny pepr Knorr, cukr
600g Pdrek baby

50g Maslo

50g Konzervovany zeleny pepr
100 ml Suché bilé vino

¢ Rybu posypte peprem a opecte na Ramé Culinesse Profi
se strouzky Cesneku. Pridejte maslo. Pri peceni polévejte
rybu tukem z panve. Ryba bude mit nejvyssi kvalitu, kdyz
bude teplota uvnitr ryby 46 °C. Morského dasa podavejte
s omackou, rajcatovymi noky a porkem.

Rajca ové ot y:
300g Rajcata Pelati Knorr
(odcezené)

100¢ Cuketa (brunoise)
100g Lilek (brunoise)
100g Salotka (brunoise)
30 ml Olivovy olej
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Suroviny na 10 porci:

dle chuti

Filé z pstruha

Sal, ¢erny pepr Knorr
Nastrouhana kira ze dvou
citronl

VES

Zeleninovy vyvar z: mrkve,
petrzele, Zampiond,
rapikatého celeru a cibule

Pyré ze zeleného hrasku:

500g
S50g

100 g
S
100 ml
dle chuti

600g

dle chuti
20 ml

Mrazeny zeleny hrasek
Cesnek

EE

Vanilkovy lusk (rozkrojeny)
Rama Cremfine Profi 15%
Chilli

Fenykl

Maslo

Cesnek (platky)

Zeleninovy vyvar

Balzamikovy ocet

Maslo
Mouka
Rama Cremfine Profi 15%

Essence Rybi bujon
Knorr Professional

Bily pepr

Stava z citronu

Duhovy pstruh s omackou
veloute a pyre ze zeleného
hrasku s vanilkou

Priprava:

e Uvarte zeleninovy vyvar z oskrabané zeleniny.

¢ Filé ze pstruha ochutte soli, peprem a citronovou klrou. Rybu
potrete maslem, vytvarujte a zavinte do potravinové folie. Varte
na pare nebo ve vodni lazni pro vareni sous vide v teploté 58 °C
po dobu 20 minut.

e Pripravte pyré ze zeleného hrasku, promichejte vSechny
suroviny, nechte dusit na mirném ohni po dobu 20 minut
a potom propasirujte.

e Podlouhlé kousky fenyklu orestujte na masle, pridejte Cesnek,
vyvar a ocet. Duste chvili tak, aby fenykl zlstal krupavy.

eV hrnci rozpuste maslo, pridejte mouku a jemné osmahnéte,
vlijte fond pripraveny z Essence Rybi bujon a varte namirném
ohni az obdrzite jemnou krémovou konzistenci, pridejte
rostlinny krém. Dochutte peprem a citrénovou stavou.

e Uvarenou rybu podavejte s pyré ze zeleného hrasku, fenyklem
a omackou velouté.

13



Koktejl z gronskych krevet
s avokadem

Priprava: Suroviny na 10 porci:

oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

14

V kastrolu zkaramelizujte trtinovy cukr, pridejte cerveny vinny
ocet, propasirovana rajcata pelati a Cesnek. VSe zredukujte
a propasirujte.

Ze zloutkd, oleje a trochy horcice pripravte majonézu. Pridejte
propasirovana rajcata, Essenci Bujén z morskych plodd
a zbyvajici suroviny do omacky.

Avokado oloupejte, odstrante pecku a vyriznéte vykrajovatkem
kulicky.

Na talifi postupné poloZte salat, krevety, avokado, rajcatové
concasseé, cibuli, majonézovou omacku a posypte praskem ze
susenych cernych oliv.

Majonéza:
3ks

350 ml
159

109

dle chuti
20 ml

Gronské krevety s ocaskem
Cervena cibule (kosticky)
Concassé z rajcat

Trtinovy cukr

Vinny ocet Cerveny

Rajcata Pelati Knorr
(propasirovana)

Cesnek (platky)

Horcice Hellmann s

Essence Bujon z morskych
plodt Knorr Professional

Omacka Tabasco
Brandy

Citronova stava

Prach z cernych oliv
Avokado
Rimsky salat baby
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Suroviny na 10 porci:

Losos filet bez kdize
dle chuti sal
20ml Stava z 2 citronu
150¢g Uzena treska
200g Neloupané krevety 16/20
30 ml Olivovy olej
5 strouzkd Cesnek ve slupce
50g VES
100g Cibule (drobné prouzky)
150 g Rapikaty celer (kostky)

150 g Zampiony (kousky)
60g Cesnek (platky)

60g PSeni¢na mouka hladka
700 ml Mléko
700 ml Voda

40 g Essence Rybi bujon
Knorr Professional

Suché bilé vino

Chowder - kremova
polévka s treskou,
lososem a krevetami

Priprava:

e |ososa nakrajejte na velké kostky, posolte a pokropte
citronovou stavou.

e Uzenou tresku oberte z kosti a kiize.
e (Qcistéte krevety z krunyre a strev.

¢ Na masle nechte zesklovatét cibuli, celer, Zampidny, Cesnek.
Zastriknéte vinem a nechte odparit. Popraste moukou, zalijte
mlékem, vodou a pridejte fond - esenci rybiho bujonu. Varte
10 minut na mirném ohni, rozmixujte a precedte pres jemné
sito. Pridejte lososa, varte na mirném ohni cca 3 minuty.

e Krevety orestujte na oleji s cesnekem. Chowder podavejte
s kousky uzené tresky, krevetami a bagetkou.

17
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Slavky a la mariniere
se smetanou a safranem

Priprava:

oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

e Slavky dikladné oCistéte a vlozte do studené vody s ledem
a soli.

eV hrnci na rozpusténém masle s olejem nechte zesklovatét
celer, Salotku a esnek, pridejte tymian, bobkovy list a podlijte
vinem. VSe chvili duste, pridejte slavky. Hrnec prikryjte
a protrepte, aby se suroviny dobfe promichaly a nechte dusit
po dobu 5 minut.

¢ Slavky odcedte a odstavte na teplé misto.

e Vzniklou omacku zredukujte, pridejte esenci rybiho bujénu,
safran a rostlinny krém. Dochute peprem a petrzelovou nati.

¢ Slavky podavejte s omackou a teplou ¢esnekovou bagetkou.

Suroviny na 10 porci:

200g Maslo

100 ml Olivovy olej

800g Celerova nat (kostky)
80g Salotka (drobné prouzky)
20g Cesnek (platky)

dle chuti Tymian

20 ks Bobkovy list (¢erstvy)
400 ml Suché bilé vino

109 Essence Rybi bujon
Knorr Professional

dle chuti Safranova pasta Knorr
600 ml Rama Cremfine Profi 31%

dle chuti Cerny pepf Knorr

1 svazek Petrzelova nat
S ks Bagetka

podle potfeby  Cesnek na pomazani
bagetky
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Suroviny na 10 porci:

Hovézi oharika (varena)
Olej

Mrkev

Celer

Petrzel

Cibule

Cervené vino
Portské vino Ruby
Bobkovy list
Cerstvy tymian
Cerstva majoranka
Cesnek

Morek z kosti

Pyré z brambor a peceného cesneku:

1000 g Brambory

80g Cesnek ve slupce
200g Maslo

Omacka s cernym rybizem:
400 ml Vyvar po duseni ohanék

30g Hovézi redukce
Knorr Professional

100 g Cerny rybiz
propasirovany na pyré

100 g EE)

dle chuti Cerny pept Knorr, med
Espuma z prepusténého masla:

300 g WV EE)

Dusena hovézi ohanka

s bylinkami a bramborovo-
cesnekove pyre s omackou
z cerného rybizu

Priprava:

e Hovézi ohanky opecte na oleji na tmave zlatou barvu, na stejné
panvi orestujte zeleninu nakrajenou na velké kostky. Ve presunte
na hluboky GN plech, zalijte vinem, portskym, pridejte bylinky,
koreni a morek. Pecte pod poklici po dobu 11 hodin v teploté
105 °C. Celek precedte, vyvar zredukujte a maso oddélte od kosti
a vytvarujte tlakem.

e Peceny Cesnek oloupejte ze slupek a rozmixujte na hladkou
hmotu. Brambory uvarte a teplé prolisuijte, pridejte Cesnek,
rozpusténé maslo a mléko. Kasi dochutte dle chuti.

e Vkastrole smichejte vyvar, hovézi redukci a Cerny rybiz, dikladné
rozmichejte. VSe nechte odvarit na konzisenci omacky, pridejte
maslo a koreni.

* Na horké panvi prepustte maslo tak, az ziskate zlatou barvu
a orechovou chut. Maslo precedte a prelijte do sifonové lahve,
kterou natlakujte.

e \iytvarovanou hovézi ohanku skaramelizujte na panvi, podavejte
s bramborovo-cesnekovym pyré s omackou z ¢erného rybizu
a espumou z prepusténého masla.

Redukce hovézi Knorr
Professional 0,8 kg

e \lyborny zaklad pro pripravu rychlych
autorskych omacek a surovina
do dusenych a pecenych pokrmd.

e Dodava silnou chut peceného masa
a idealné zahustuje.

e Obsahuje koncentrovany hovézi fond
a zeleninu.

e Forma mékké pasty se v pokrmu
rychle a rovnomérné rozpousti.

21



Hoveézi Stroganov
s houbami shitake
a noky z koriandru

Priprava:

22

e Pripravte noky: polovinu mouky a zbyvajici suroviny umixujte
mixérem, abyste ziskali stejnorodou hmotu. Potom vse
promichejte ru¢né s pridavanim zbyvajici cast mouky
pomoci lZice. Noky vkladejte do horké osolené vody.

e (Qcisténou svickovou nakrajejte na prouzky a kratce orestujte
na silné rozpaleném oleji. Presurte maso na papirovou
utérku.

* Na stejné panvi opecte cibuli, houby, pridejte brandy,
vino, esenci hovéziho bujonu, horcici a rostlinny krém. Vse
zredukujte na konzistenci omacky, pridejte maso a dochutte.

e Hovézi Stroganov podavejte s noky.

Essence Hovézi bujon Knorr
Professional 1L

* K dochucovani pokrmd - napomaha
ziskat plnou chut a aroma hovéziho masa.

e Tekutd forma zjednodusuje davkovani,
okamzité se rozpusti v pokrmu a vyborné
se spojuje s jinymi Surovinymi

e Velmi Siroké vyuziti v teplych i studenych
pokrmech: polévky, omacky, gulase,
nadivky, marinady, dipy, hovézi tatarak

e Obsahuje koncentrovany hovézi bujon.

e Bez pridaného glutamanu sodného
a pridanych barviv.

Suroviny na 10 porci:

Hovézi svickova
40 ml Olej
200 g Cibule (drobné prouzky)
150 ¢ Houby shitake (kousky])
90 ml Brandy
180 ml Cervené vino

30 ml Essence Hovézi bujon
Knorr Professional

40g Hor<ice Hellmann s
600 ml Rama Cremfine Profi 15%
dle chuti Cerny pepf Knorr

Noky s koriandrem:
8 ks Vejce

60g Cerstvé nasekany koriandr
5004g Tofu

3404g PSeni¢na mouka hladka

40g Sezam svétly - oprazeny

40 ml Ketjap Manis Sojova
omacka Knorr

40 ml Rybi omacka
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Kure po thajsku
s krevetami

Suroviny na 10 porci: Priprava:

oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

Zelena pasta curry e Zelenou pastu curry opecte v kastrole bez pouziti tuku.

AR e DAl pridejte arasidovy olej, Cesnek, kokosové mléko,

Cesnek (platky) nakrajenou citronovou travu, kafirové listy, galangal, rybi
Kokosové mléko omacku, dribeZi redukci a 15 minut varte.

A e Vlozte do kastrolu kousky kurete a pét minut duste,

Kafirove listy potom pridejte krevety. Duste dal$i dvé minuty a dochute

Galangal koriandrem, bazalkou, stavou z limetky.
i acka e Porci posypte na sucho oprazenym sezamem.
Drdbezi redukce Knorr

Professional
Kureci stehno bez kosti
akdze
Loupané krevety
5¢g Koriandr Cerstvy
5¢g Bazalka thajska

20 ml Stava z 1 limetky

Na posypani  Sezamova semena

Drubezi redukce Knorr
Professional 0,8 kg

¢ Vlyborny zaklad pro pfipravu rychlych
autorskych omacek a jako surovina
do dusenych a pecenych pokrmd.

e Dodava silnou chut peceného masa
aidealné zahustuje.

¢ Obsahuje koncentrovany kureci fond
a zeleninu.

e Forma mékké pasty se v pokrmu
rychle a rovnomérné rozpousti.

25




Pastika z kurete a jater
v krupave panko strouhance
s jablecnym chutney

Priprava: Suroviny na 10 porci:

e Kureci maso oddélte od kosti. Stehna a prsa vloZte do dvou Celé kute (1 ks)
samostatnych vakuovych sackl s kousky masla. 80 g Maslo

e Sacky uzavrete, vlozte do vodni lazné pro vareni sous vide 200¢g Kureci jatra
avarte v teploté 66°C prsa 30 minut, stehna 75 minut. 70 g Prepusténé maslo
Na masle nechte zesklovatét cibuli, pridejte oCisténa jatra 120 g SiELe bila [dFobné
a nékolik minut restujte tak, aby jatra byla rGzova. Podlijte prouzky)
brandy, dochutte soli, peprem a odstavte. 40 ml Ty

e Varené kureci maso a jatra umixujte s pridanim masla. Celek 30¢g Essence Kureci bujon
dochutte esenci drliibeziho bujonu a peprem. Ze smési utvorte Knorr Professional
kulicky a odloZte do lednice. 100 g Prepusténé maslo

 Vkastrélu zkaramelizujte cukr se $tavou z pomerance, dle chuti Sal, Cerny pepf* Knorr
poté pridejte jablka a zbyvajici suroviny na chutney. Duste Chutney:
na mirném ohni cca 30 minut a dochute. 304 Trtinovy cukr

¢ Vytvarovanou pastiku obalte ve vejci a panko strouhance. 80 ml Stava z pomerance
Smazte kratce zcela ponofené v tuku tak, aby bylo tésto 200 g Jablko (nakréjené

krupavé. Pastiku podavejte s chutney a brusinkami. na kostky)

60g Cibule cervena
(kosticky)

79 Cerstvy zazvor

Essence Kureci bujon Knorr

Professional 1l
..................................... 3 ks Hrebicek

e Kdochucovani pokrmd - napomaha 100 ml S

ziskat plnou chut a aroma dribeziho _ :
masa. 5¢ Citronova kira

dle chuti Chilli

Y2 hvézdy Badyan

e Tekutd forma zjednodusuje davkovani,
okamZité se rozpousti v pokrmu
a vyborné se spojuje s jinymi surovinami.

Sks Vejce
e Velmi sirokeé qu2|t| v telplych.l stude,nvych 100 g Panko
pokrmech: vyvary, polévky, rizota, fase, -
nadivky, marinady, dipy, jidla z panve. nasmazeni  Tuk
* Obsahuje koncentrovany kureci bujén. 1509 Konzervovaneé brusinky

e Bez pridaného glutamanu sodného
a pridanych barviv.







.
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Gulas z peceného lilku
s indickym chlebem naan

Suroviny na 10 porci: Priprava:

50g
300g
400g
300¢g

40 ml
50g

dle chuti
159
300¢g

Chléb naan:
200 ml

109

330g

dle chuti

PSenicna mouka hladka
Cuketa

Cervené cibule

Polparicca di Pomodoro Knorr
Olivovy olej

Cesnek

Chilli éerstvé (drobné kosticky)
Garam Masala

Cizrna varena

Essence Zeleninovy bujon
Knorr Professional

Drozdi
Pseni¢na mouka hladka
Cukr

Cernucha (éerny kmin)

Vejce

Jogurt prirodni
Olej

sal

VSechnu zeleniniu nakrajejte na velké kosticky. Lilky jemné
posolte, odstavte, aby se vypotily. Po péti minutach osuste
papirovou utérkou.

Lilky popraste moukou a orestujte na rozehratem oleji

a odlozte na papirovou utérku. Na stejné panvi orestujte
postupné cuketu, cibuli, rajcata, cesnek, chilli, garam masalu
a po minuté pridejte rajcatovou polpu.

VSe duste 10 minut na mirném ohni. Pridejte cizrnu, pfipravte
esenci zeleninového bujonu. Odstavte na pét minut.

Na chléb si pripravte kvasek spojenim 50 ml mléka
s drozdim, troSkou mouky a Spetkou cukru.

Odstavte na teplé misto, aby tésto vykynulo, potom spojte se
zbyvajicimi surovinami a promichejte hnétenim na stejnorodou
hmotu. Z tésta utvorte malé ploché chleby a ponechte odpocinout
na pét minut. Oprazte je na suché panvi, z kazdé strany jednu
minutu, a poté je osmazte dozlatova na horkém oleji.

Gulas podavejte s chleby naan.

Essence Zeleninovy bujon Knorr
Professional 11

¢ Kdochucovani pokrm - napomaha ziskat
plnou chut a aroma zeleniny.

¢ Tekuta forma zjednodusuje davkovani,
okamzité se rozpousti v pokrmu a vyborné
se spojuje s jinymi surovinami

e Velmi Siroké vyuziti v teplych i studenych
pokrmech: polévky, rizota, nadivky,
aspiky, marinady, dipy, dodava silnou chut
mrazené zeleniné a dusenym jidl&m.

¢ Obsahuje koncentrovany zeleninovy bujon.

e Bez pridaného glutamanu sodného
a pridanych barviv.
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s Losos

Lososi ziji jak ve slanych vodach tak i sladkovodnich tocich,

ale predevsim maji radi vody bohaté na kyslik. Maji podlouhlé
télo, bocneé lehce zplostélé a pokryté Cetnymi Supinami.
Nejpopularnéjsim druhem je chovny losos s pravidelnym a lehce
hutnym masem.

@ Je idealni: syrovy, jako tatardk, carpaccio, uzeny ]
@J za studena nebo za tepla, soleny - gravlax, marinovany
na bilém viné.

( @) Technika: peceny, grilovany nebo ve vakuu, idealni
= = vnitini teplota 47 °C. Stoji za to pred zpracovanim
marinovat filety v 10% slaném roztoku s 10% obsahem
cukru.

K této rybé se hodi Cesnek, kopr, petrzel a rozmaryn.

Treska .............................................................................................

VEétsina ryb tohoto druhu Zije v morich severni polokoule blize dna,
ale Casto priplouvaji blize na hladinu v honbé za rybami, které lovi.
Mohou dosahovat délky do dvou metrd.

i Idealni jsou: syrové, jako tatarak, marinovana typu
© ) ceviche a susena.

Technika: smazena obalovana v tésté, napr. tempura,
nebo v kFfupavych obalovacich smésich typu panco, varena
v pare pri 59 °C. Stoji za to pred zpracovanim marinovat
filety v 10% slaném roztoku s 5% obsahem cukru.

K této rybé se hodi koriandr, lanyZovy olej a Cesnek.

EE— Morsky das

Rozsah vyskytu morského dasa se rozprostira od jihoza-
padnich oblasti Barentsova more az po Gibraltar, véetné
Stredozemniho a Cerného more. Télo ma podlouhlé

a splostélé, lebku velkou a ohromny Ustni otvor. MlzZe dosah-
nout az dvoumetrové délky.

Maso: vyjimecné chutné, velmijemné, kfehké,
podobné ve strukture masu krevet. Spotrebitelsky je
pouzivan predevsim ocas. Cenéné je také vyjimecné
chutné maso Celisti velkych rozmérd.

Technika: smaZeny nebo vareny sous vide pri 59 °C
- 10 min.

K této rybé se hodi estragon, horc¢icna seminka,
rozmaryn.




o Prazma kralovska/Dorada

Neboli Mofan zlaty se vyskytuje od Britskych ostrovd po Kapverdy
a ve Stredozemnim mofi. Byla oblibenou rybou starych Rimand,
dnes je také velmi popularni.

@ Maso: jemné, libové, malo kosti.

Idealni: k podavani v horkém stavu, grilované, nebo pecené
@ v papilotech se zeleninou a chutnymi olivami. Stoji za to pred
L/ zpracovanim marinovat ji v oleji s oblibenym korenim.

i 14
@ Technika: peceny nebo grilovany.

@ K této rybé se hodi tymian, rozmaryn, cesnek.

Vyskytuje se v severnim Atlantiku od Norska po Azory

a ve Stfedozemnim a Cerném mofi. Je jednou z nejvétsich

a nejrychlejsich ryb. V prodeji se vyskytuje témér vyhradné ve formé
filetd nebo platkd.

Maso: libové, hutné, jemné, chut i viiné morskeé ryby.

Idealni je: k poufZiti za syrova jako sashimi, jako tatardk,
nebo tepelné upraveny.

Techniky: vareny sous vide pri 51 °C nebo grilovany.

K této rybé se hodi sojova omacka, zazvor, citronova trava,
Cesnek, chilli.

DOEE®

A MOFSk)”JaZYk

Patri do rodiny ryb s prodlouzenym télem a zakulacenou hlavou.
V zavislosti od druhu je jeji vyskyt velmi Siroky od nového
Zélandu po more Atlantiku. Na celém svété je morsky jazyk
cenény za jemnou a znamenitou chut. Loven je v nevelkych
mnozstvich.

Maso: jemné, krehké.

Technika: ke smazeni nebo vareny v pare.

@ K této rybé se hodi petrzelova nat, estragon, citron.




e Halibut

Patri k rybam platyzovitym, v zavislosti na druhu je jeho vyskyt
velmi Siroky. Na trhu je k dostani halibut bily, modry a cerny,
pri¢emz modry a cerny maji rovnéz podobnou chut.

Maso: tuéné, jemné, intenzivni mofska viing.
Technika: grilovany, peceny.
K této rybe se hodi vinny ocet, horcicna seminka,
petrzelova nat, Cesnek.

Pst ru h ..............................................................................................

Na trhu prevlada pstruh duhovy s charakteristickym cervenym
pruhem na bocich, ktery byl do Evropy privezen ze Severni Ameriky.
Charakteristicky je daleko rychlejsim prirlstkem vahy a toleranci vici
vysSsi teploté vody nez pstruh obecny potocni.

@ Maso: jemné, prdmeérné tucné.
G Technika: ke grilovani, k peceni.
K této rybé se hodi maslo, tymian, kopr, fenykl.

...................... Candét

Zije ve vodach na sever od Balkanu a Alp a vychodné

od Némecka, odkud byl prenesen do jinych evropskych zemi.
Nejradéji prebyva a lovi ve velkych jezerech a oblastech

s fekami s vysokym obsahem kysliku. Je typickym dravcem
a zivi se mensimi rybami.

@@E Maso: libové, jemné, kiehké.
Techniky: ke smazeni, grilovani, pripravované sous
) vide pfi teplot& 51 °C.

@ K této rybé se hodi maslo, estragon, hor¢i¢na
seminka.
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oo Kapr

Pochazi z Asie. Byl prevezen do Evropy mezi 12.

a 15. stoletim a Uspésné zdomacnél na starém kontinentu.
V soucasné dobé se stal hlavné chovnou rybou, i kdyz se

s nim lze setkat v otevrenych vodnich oblastech.

Maso: tucné, aromatické, velmi chutné.

SHIKA oo g

Je charakteristicka prodlouzenou hlavou, jeji télo je ploché
a stihlé. Vyskytuje se hlavné v Evropé, ale rovnéz v Severni Americe
od kanadskych pobrezi Atlantiku do Tichého oceanu a na Aljasce.

s

Tyto dravé ryby Ziji jak v jezerech, tak i v rekach.

Maso: kfehké, jemné.

- Technika: ke smazeni

bbbbb

K této rybé se hodi Cesnek, estragon, mladé kopfivy.

T — Sih

Obyva vody severni Evropy v povodi Baltického more. Na vytreni
putuje do rek. Byl osidlen do jezer v jiznim Némecku, Francii

a jiznim Rusku. Vede zpUlsob Zivota v hejnech a je citlivy

na obsah kysliku ve vodé.

@@} Maso: tucné, jemné, po usmazeni sladké a krupavé.

@ K této rybé se hodi Cesnek, petrzel.



R — Okoun

Okouna mdZeme potkat v jezerech a ri¢nich oblastech

od Pyreneji po severovychodni Sibif. Tento typicky dravec se
Zivi mensimi rybami. Okounovité ryby jsou nejpocetnéjsim
druhem ryb.

Maso: libové, jemné, kirehké.
P Technika: ke smazeni, grilovani, pfiravované sous
vide v teploté 51 °C.
K této rybé se hodi maslo, estragon, horcicna
seminka.

Ll'n ......................................................................................................
Lin se vyskytuje témér v celé Evropé. Dosahuje maximalné :
délky 60cm. Télo lina je pokryto slizem a pocetnymi, nevelkymi

Supinami. Je cenény pro chutné maso. Chova se v rybnicich, kde je
spolec¢nikem kapra.

Maso: hutné, s prirodni chuti, jemné bahnité.
0.} Technika: k uzeni.

K této rybé se hodi Cesnek, kopr, smetana.

— Uhor

Vyskytuje se na celém svéteé a je obecné dosazitelny po cely
rok. V&tsina Uhord, na kterych si méZzeme pochutnavat,
nepochazi z prirozeného chovu, ale z akvakultur péstovanych
v primyslovém méritku hlavné v Asii.

Maso: tu¢né, aromatické,velmi chutné.
- ;ﬁ a o Technika: ke smazeni a vareni, marinovani v bilém
@ (o 2 0 ’ r S °
Wit/ \&/ vinu, chutny po vyuzeniv teploté 65 "C.

K této rybé se hodi cibile, majoranka, tymian.
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e Ustrice

V nejvétSim méritku se péstuji Ustfice v Evropé, Spojenych
statech, Ciné a Japonsku. Jsou k dostani po cely rokl. Ustfice
jsou povazovany za afrodiziakum. Na trhu se nachazeji jejich
rdzné druhy, které se lisi tvarem musli, velikosti a jinymi
vlastnostmi.

Maso: jadrné a jemné, vonici jodem/ morem.

Idedlni: za syrova s citronem nebo Salotkou marino-
vanou v cerveném vinném octe.

K této pochoutce se hodi kyselé prostredi; citrony,

vinné octy, Salotka.

HFebenatky .............................................................................................

Na celém svété se vyskytuje cca 300 rliznych druhg.
Komercné se jich vSak vyuziva cca 20. Hrebenatky
nejvyssi jakosti se lovi ve studenych evropskych vodach
kolem britskych ostrovl a Francie, a v Americe u Aljasky
a u Nového Foundlandu.

Maso: hutné, bilé, blystivé, se stejnorodou strukturou.
Idealni: kratce osmazené na masle, hodi se k sushi.

K této pochoutce se hodi kvétak, koren petrzele, bily
porek, dobrd morska stl, polotu¢né mléko.

o Mugl_e

Vyskytuji se na celém svété a jsou k dostani po cely

rok. Jejich vétsi ¢ast, na které si mizeme pochutnat,
nepochdzi z prirodniho odlovu, ale z akvakultur péstovanych
v préimyslovém meéritku hlavné v Asii.

Maso: jemné,vonici jodem a morem.
Idealni: k duseni, teplé, marinované v bilém viné.

K této pochoutce se hodi cesnek, tymian, bobkovy list,
rapikaty celer.
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T Chobotnice

Nemaji zadny krunyr a obyvaji hlavné morské dno. Vétsinu
Zivota travi v jeskynich a skalnich skulinach. Jejich kompaktni
télo prechazi primo do dlouhych chapavych ramen, které jsou
pokryty prisavkami.

Maso: velmi jemné, bilé, aromatickeé.

Idealni na: grilovani, do salatd, v teplé formé s omackou

@ vinaigrette s estragonem nebo za studena jako
carpaccio.
K této pochoutce se hodi kerblik, petrzel, Cesnek,

balzamikovy ocet, olivy

RACH  +rovvveeeeeeereeesmmsssseesee s §

Obyvaji sladké vody v pomalu plynoucich rekach, jezerech,
rybnicich a tdnich na bahennich terénech. V soucasné
dobé jich je v prirozeném prostredi stale méné. NejvetSimi
odbérateli a milovniky rakd jsou Francouzi a Némci.

@ Maso: jemné, aromatické, lehce sladké maso.
Idealni: k vareni ve vodé s koprem a citronem,
pozdéji obirdme maso z ocasu a klepet.

K této pochoutce se hodi kopr, brandy, citron.

...................................... Krevety

Jsou cenény a loveny na celém svété. Odhaduje se, ze
v potravinarstvi je v prodeji cca 350 druhd krevet, které se
od sebe lisi velikosti.

Maso: maso hutné, jemné chuti a libové.

Idealni: ke smazeni, uzeni a duseni, jako tempura,
fﬁ za studena v salatech nebo syrové.

nnnnn

K této pochoutce se hodi cesnek, chilli, koriandr,
limetky, petrzel, kokosové mléko.

Maji silny a pevny krunyr bez klepet. Primérna délka jejich téla
je 30 cm, ale najdou se i okazalejsi kusy. Ta nejjemnéjsi kulinarni
lahtdka se vyskytuje predevsim v teplych vodach.

g Maso: bilé, jemné, s lehkym morskym aroma.
( =

<3 Idealni: dusené a la mariniére nebo varené a podavané
\ s emulznimi omackami, hodi se na grilovani.

aaaaa

K této pochoutce se hodi ¢esnek, chilli,
limetky, koriandr.



...................... Kra b|

Krabi jsou nejvyvinutéjSimi korysi. Jsou nejbohatSi skupinou
mezi desetinozci, proto je jejich vyskyt velmi Siroky a zavisly
na vyskytu jednotlivého druhu.

Maso: jemné, sladké chuti.

Technika: stehynka pecena nebo varena v court-

@ bouillon, obrana vyborné chutnaji s vinaigrette

o nebo majonézovymi omackami.

K této pochoutce se hodi maslo, olivy, smetana,
bilé vino a fenykl.

Humﬁ ............................................................................................

Humri jsou loveni v Evropé a Severni Americe, odtud také
pochazeji dva nejznaméjsi druhy. Oba se vyskytuji hlavné
ve studenych morich a jejich hlavnim atributem jsou velka
a silna klepeta.

Maso: bilé, jemné, s lehkym morskym aroma.

Idedlni: dusené a la mariniere, varené a podavané
1 @ s emulznimi omackami, grilované nebo za syrova
Ll e -sashimi v japonské kuchyni.

K této pochoutce se hodi Cesnek, rapikaty celer,
Cerstvy bobkovy list, citron.

o Kalama'ry

Kalamary maji deset ramen, charakteristicky utvorené télo
ve tvaru torpéda. Jsou vybornymi plavci a vybornymi lovci.
Jsou popularni lahldkou po celém svéte.

@ Maso: hutné, bilé a jemné chuti.

Idedlni: ke smazeniv tésté nebo ke kratkému grilovani,
fﬁ o velké a vcelku chutnaji dobfe v duSené v zeleniné.

nnnnn
bbbbb

o) K této pochoutce se hodi sojova omacka, petrzelova
g nat, anyz.
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Essence bujond:

Essence Essence Essence Essence Essence Bujon
Hovézi bujon 11 Kureci bujon 11 Zeleninovy bujon 11 Rybi bujon 1L z morskych plodd 11

Redukce:

Kureci redukce na Marinada Marinada Marinada Marinada
Stavy aomacky 0,8 kg na hovézi 0,75 kg na veprové 0,75 kg na kure 0,7 kg naryby 0,7 kg

Primerba Primerba Zelené Primerba Provensalské Primerba
Bazalka 0,34 kg pesto 0,34 kg koreni 0,34 kg Houby 0,34 kg

Primerba Primerba Primerba Zahradni Primerba Primerba Primerba Opecena
All Italiana 0,34 kg Cesnek 0,34 kg bylinky 0,34 kg Tymian 0,34 kg Rozmaryn 0,34 kg cibule 0,34 kg
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Essence Rybi bujon
Knorr Professional 11

Bez lepku*

Bohaté slozeni - obsahuje
koncentrovany rybi bujon.

e Dalsi ingredience: cibule, bobkovy
list, tymian, Cerny pepr mlety,
semena fenyklu.

e Vlyborny do teplych pokrm:
polévky, omacky, jidla z jednoho
hrnce, téstoviny,

e Rovnéz do jidel podavnych za
studena: dipy, marinady, aspiky,
tatarak z lososa.

* Vysoka vydatnost - 61,5

e Jednoduché davkovani - tekuta
forma usnadnuje davkovani,
rozpousti se v pokrmu a vyborné
se spojuje s jinymi ingrediencemi.

*v souladu s legislativou




Essence Bujon
z morskych plodu
Knorr Professionall |

Bez lepku*

Bohaté slozeni - obsahuje
koncentrovany bujon z morsky plod
a korysu.

e Dalsi ingredience: rajcatovou
pastu, zeleninovou Stavu z porku
a cibule, cervenou repu, bobkovy
list, tymian, badyan, pepr Cerny.

* Vyborny do teplych pokrm:
polévky, omacky, Jidla z jednoho
hrnce téstoviny,

e Tak i do jidel podavanych za
studena: dipy, marinady, aspiky.

* \lysoka vydatnost - 61,5 (

e Jednoduché davkovani - tekuta
forma zjednodusuje davkovani,
okamzité se rozpousti v pokrmu
a vyborné se spojuje s jinymi
ingrediencemi.

*v souladu s legislativou



Essence bujonu

Essence Hovézi bujon
Knorr Professional 1
Tekuté bujony k dochucovani

pokrmd, které se charakterizuiji:

Obsahuje: koncentrovany
hovézi bujon

e Plnou chuti masa/zeleniny, Bez lepku*
ktera neprevlada nad
originalni chuti pokrmu, ale
napomaha ji prohloubit.

o Sirokym pouzitim - v teplych
pokrmech (polévky, vyvary,
omacky, jidla z jednoho hrnce
a studenych (salatové zalivky,

dipy, marinady).
Py y Essence Kureci bujon

* Vlysokou vydatnosti - 61 - 62 Knorr Professional 1 |
litrG ochucenych pokrm

_ , Obsahuje: koncentrovany
z 1 litru vyrobku.

kureci bujon
e Jednoduchym davkovanim Bez lepku*
a skladovanim.

Essence Zeleninovy bujon
Knorr Professional 1 |

Obsahuje: koncentrovany
zeleninovy bujon

Bez lepku*

w0 M

*v souladu s legislativou




Redukce do omacek

Redukce do omacek Knorr
Professional jsou vyborné jako
baze omacek a stav a jako
ingredience do pecenych

a dusenych pokrmd. Dodavaji
pokrmdm hlubokou chut
peceného masa a idealné
zahustuji. Optimalni obsah

soli zpUsobuje, Ze se vyrobek
hodi k dalsi redukci a mUze byt
pripraven podle individualnich
preferenci. Forma meékké pasty
se rychle a rovhomeérné rozpousti
v pokrmu.

Funkcnost:
® Dodava chut peceného masa
® Doda barvu peceného masa,

e Dodava spravnou konzistenci

a slucuje ingredience pokrmu.

Redukce hovézi 0,8 kg

Obsahuje koncentrovany
hovézi bujon, zeleninu.

Bez lepku*

Pouziti:

¢ Ingredience autorskych omacek, napr. se zelenym
peprem, z ¢erveného vina, z pecené cibule, krémové
omacky s korenim,

¢ Jidla z jednoho hrnce napr. gulas, boeuf stroganoff,

¢ Baze autorského fondue / demi-glace hovéziho,

¢ Podlévani hovéziho a veprového masa v pribéhu
jejich peceni.

Redukce driibezi 0,8 kg

Obsahuje koncentrovany
drdbeziho bujon, zeleninu.

Bez lepku*

Pouziti:
¢ Ingredience autorskych omacek ke kureti, kachné,
kraté, perlicce, huse,

e Omacky s chuti napr. lisek, chuti citronovou,
smetanovo-houbovou,

¢ Jidla z jednoho hrnce, napr.curry z kurete,
zadélavana krita,

e Ingredience z autorského drdibeziho fondue,

¢ Podlévani dribeziho masa v pribéhu jeho peceni.

*v souladu s legislativou
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Marinady

Marinada na hovézi 0,75 kg
Obsahuje: cesnek, cerny
pepr, koriandr, chilli, kmin,
muskatovy orisek.

Marinady se skladaji z
vybranych velkych kousk{
bylin a koreni vysoké kvality.
K marinovani nebo potirani
masa tésné pred tepelnym
zpracovanim.

e Kompozice bylinek a koreni
specielné vybranych, aby byla Marinada na veprové 0,75 kg
zvyrazneéna chut daného druhu
masa nebo ryb.

Obsahuje: pomerancovou
klru, ¢esnek, pepr, mletou
Dodavaji skvélou chut, barvu papriku, koriandr, bazalku,
a krehkost. olivovy olej

K pouziti podle preferenci
séfkuchare: k marinovani,
potiranim masa a ryb na sucho
nebo ve spojeni s jinymi
ingrediencemi, jako napr. ole;
nebo vino.

Marinada na kureci 0,7 kg

Obsahuje: Cervenou
papriku, rozmaryn, koriandr,

Marinady neobsahuiji
kurkumu, morskou sdl

konzervanty, pridana barviva
a ani latky zvyraznuijici chut
a vuni.

Marinada na ryby 0,7 kg

Obsahuje: Cesnek, cibuli, pepr
cerny, koriandr, kurkumu,
rozmaryn, kopr.




Primerby

Profesionalni koreni v pasté
nabizené séfkuchardm.

Odlisuji se intenzivni, velmi
koncentrovanou chuti, ziskavanou
diky ingrediencim vysokeé kvality
a unikatni recepture.

* Dlouha doba pouziti
v porovnani s cerstvymi
bylinkami a zeleninou, které
rychle vadnou, ztraceji aroma
a barvu.

e Chut a aroma Cerstvych
bylin a zeleniny po cely
rok za stejnou cenu bez
ohledu na roc¢ni obdobi,
které zjednodusuji kalkulaci
nakladd.

¢ Jednoduché skladovani.

e Kvyuziti jako koreni k teplym
| studenym pokrmUm:
do polévek, omacek, ryb,
plodiim more, zeleniny,
téstovin a salatd.

Zelené pesto
0,34 kg

Provensalské
bylinky 0,34 kg

Cesnek 0,34 kg

Zahradni bylinky
0,34 kg

Opecena
cibulka 0,34 kg
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