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Polévka. Je nedilnou soucasti nasich jidelni¢kl a pres-
to je v posledni dobé tolik opomijena.

V poslednich letech upadly polévky nepravem do za-
pomnéni. Provazi nas odmala, ¢asto nas lécily, nebo
prohraly zmrzlé kosti v zimé.

Jak k nim ale pristoupit, aby byly i nadale a pravidel-
né soucasti nasich jidelnickl a presto Sly ruku v ruce
s gastronomickymi trendy a zdravym Zivotnim stylem?
V této brozure vam prindsime mnoho inspirace a pev-
né doufame, Ze se néktery z trendd zabydli i na vasem
menu a pomdze k renesanci polévek ve vasi kuchyni.
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POLEVKOVA HISTORIE
| SOUCASNOST

Polévka je grunt. Kdo z nas nikdy neslySel, Zze bez polévky nebude nasledovat druhé jidlo a ze je zadkladem pro
dobré traveni. Nebo naopak, Ze se jedna jen o prvni obédové jidlo a po ném musi hned nasledovat hlavni chod.
Nastésti se od té doby mnohé zménilo, ale urcita ¢ast pravdy se nasim maminkam a babickam uprit jisté neda.
Zadny jiny druh pokrmu se nemdze pochlubit tolika pozitivnimi vlivy. Samozfejmé hovoiime o polévce pripravené
pocitaji do pitného rezimu. Soucasné také pomahaji navodit urcity pocit sytosti a tak jsou tak nepostradatelnou
slozkou moderniho a vyvazeného menu. Privhodné zvolenych surovinach a kombinacich s ostatnimi pokrmy doka-
Zi navodit chut na dalSi chody. Pokud ted prozatim pomineme polévky postavené jen a pouze na vyvarech s hutnou
a tuénou zavarkou, najdeme v nich vétSinou spoustu vlakniny ze zeleniny a proteint z lusténin. Z vyZivového hle-
diska je tedy spravné sestavena polévka jednim z nejlep$ich zdrojd Zivin pro télo. Méli bychom se tedy na ni divat
jako na neoddélitelnou soucast naseho obéda Ci vecere.

Tradicni ¢eské polévky jako bramborova, drstkova, nebo treba zelnacka, mély za Ukol hlavné nasytit a Casto se jed-
nalo o jediné teplé jidlo béhem dne. Nebyly tedy krémové, ale obsahovaly vétsi kusy surovin pro navozeni vétsiho
pocitu zasyceni a vzdy se k nim podaval chléb, nebo se v nich stary chléb naopak macel. Nutricné musely dat télu
co nejvice a tak se v nich Casto objevovaly rdzné druhy mas, obilovin a hojné se vyuzivaly i lusténiny. Pro stimulaci
traveni pak témér nikdy nechybély bylinky.

V dnesni dobé by uz tento model v gastronomickych provozech neobstal a se zfetelem na zdravy Zivotni styl je tre-
ba upravit i nabidku, pripadné zménit i nékteré technologické postupy pfi vareni. Navic je nutno brat ohled na to,
Ze polévka v dnesSni dobé mnohdy tvori jen jeden dilek ve skladacce celého menu a proto je zapotrebi ji pFipravit
spravné, tedy tak, abychom hosta nepresytili hned na zac¢atku a soucasné mu dokazali rozeznit chutové bunky
a pripravit je na dalsi chody. Z dobfe zvolenych kombinaci se tak mGze stat menu o nékolika chodech, po kterém
se hosté nebudou citit téZci, ale naopak prijemné zasyceni. Podékuje jim velmi pravdépodobné i Zaludek, ktery
pravé polévka pripravi na dalsi chod.

Trend tedy veli odlehCovat, ale nikoliv na ukor chuti. Oblibené krémové polévky lze odlehéit velmi jednoduse - za-
hustéte je prosté tim, z Ceho jsou. Pokud budete muset presto sahnout po smetané, pouzijte ji jen na zavérecné
dozdobeni talite. Silu vSéem krémovym polévkam pak doda vyvar. Ten nikdy nepodcenujte. | kdybyste méli pouzit
jen malé mnozstvi, na vysledné chuti to bude znat. VSechny krémové polévky bez rozdilu je potom dobré jesté
jednou prohnat mixérem pred findlnim servisem - jejich chut se vice zintenzivni a naSlehem odlehci. TreSnickou
na dortu je uz jen finalni dokonceni. To nemusi byt pracné a financné narocné. Napfiklad krémovym polévkam
doda strukturu, kterou jinak postradaji. Staci jen na kosticky opéci vstupni surovinu, polozit ji na dno talite a doko-
la opatrné zalit krémem. Zakaznik tak jasné vidi, z jakych surovin polévka pochazi a pokrm tento jednoduchy trik
pozvedne o tridu vys.

U klasickych polévek miZete postupovat velmi obdobné. Mixovanim se chuté krasné propoji a tak bude vysledek
dokonaly. Podle stejného modelu lze pFistupovat témér ke vSem polévkam a to i k tém tradiénim Ceskym.

Zavérem nelze pominout ani vegetariany, kterych v posledni dobé pribyva a polévka byva Castokrat jejich jedinou
volbou. Casto je ale jejich zaklad postaven na driibezim, nebo jiném vyvaru. Pokud véak pouzijete Cerstvé, nejlépe
sezénni suroviny a polévku spravné dochutite, mizete s klidnym svédomim pouZit zeleninovy vyvar a uspokojit
také tuto klientelu.



TRADICE V JINYCH ZEMICH

@ JAPONSKO

Kdo vyzkousel japonskou miso polévku, déli uz zivot na obdobi pfed a po ni. Hrejivé zlato, které v sobé skryva
tu pravou umami chut. Pravé miso pasta je jeji hlavni ingredienci. Jednda se o pastu pripravenou z fermento-
vanych sdjovych bobd, kterd je plna vitaminl a minerald, jez na télo plsobi lé¢ivé a blahodarné. Mozna pravé
zde tkvi dlouhovékost Japoncl a krasa jejich Zen. AZ objevite kouzlo miso polévky, zkuste miso pastu pouZit
i do zcela jinych receptd - skvéle ochuti vegetaridnska jidla, dresinky i marinady a doda dalsi rozmér a neo-
dolatelnou umami chut zeleninovym polévkam.

() iTaLIE

Tak klasickaavenkovska,jakjen mdze byt. To jeitalskad polévka minestrone. Minestrone je ,velka“ polévka, ktera
se obvykle ji az veCer. Ma tolik variant, kolik ma Italie regiont. Urcité se vyplati patrat a vyzkouSet vice variant.
Jarni polévka se jmenuje Minestrone primaverile. Polévka s fazolemi a kroupami Minestrone di fagioli e orzo.
U nas se ale nejCastéji setkdme s receptem, ktery pochazi z Ligurie: porek, mrkev, rapikaty celer, cibule,
fazolové lusky, rajéata, ¢esnek, vyvar, fazole, koreni a pripadné téstoviny. Pri servisu pak nikdy nezapomente
pridat lZicku pesta. Italie na talifi!

@ SPANELSKO

Chloubou Spanélské Cordoby je salmorejo. Na rozdil od zndméjSiho gaspacha je chut postavena predevsim
na dobrych rajcatech. Pro jeho pFipravu si pripravte ten nejlepsi sherry ocet, ktery najdete. Trik spociva vtom
polévku spravné rozmixovat - musi byt hladka a i pfi mixovani stale studena. Krémovost a hladké plné télo
ji doda olivovy olej, ktery se do polévky pFiléva jen praminkem za stalého mixovani. Podava se s na kostky
nakrajenym vajickem natvrdo a jak jinak nez s platkem jamdnu - susené Sunky. Zakapnéte kvalitnim olivovym
olejem a podavejte.

- UKRAJINA

Vydatny bors¢ ma jen jedno jediné pravidlo. Nejlepsi je druhy den. Jesté lepsi ten tfeti. Nejlepsi ten Ctvrty, ale
to uz v hrnci nezbyde ani lZicka. Domovinou této karminové krasky je Ukrajina, i kdyZ se o tom vedou letité
spory. S jeho obdobou se setkate i v Rusku, Polsku, nebo Bulharsku. Upotrebite v ni zakladni suroviny i zbytky
rlznych mas. Pravé vyvar z vice druhd masa je pro zdklad polévky idealni. Aby si Fepa zachovala svoji krdsnou
vyraznou barvu, je lepSi ji pripravit zvlast. Nebojte se vyzkouset i vegetaridnskou verzi. Na silny zeleninovy
vyvar vsak zeleninu nejdFive opecte dohnéda.

&8 THAJSKO

Tom yum goong (nékdy také pouze tom yum], to je Thajsko na talifi, které roztanéi véechny chutové poharky.
Ve svém rodisti se tésila takové oblibé, Ze se brzy rozsifila napric dalsimi kontinenty. Jde o neodolatelnou
kombinaci pro Asii tak typické Stiplavosti z chilli, kyselosti z limetek a citronové travy a chuti more, ktera je
postavena na velmi aromatické rybi omacce a krevetach. Pripravit ji mUZete i s kokosovym mlékem, kterym
lehce mUzete korigovat vyrazné vstupni ingredience. Pokud odolate pokuSeni nahradit nékteré suroviny ¢es-
kymi ekvivalenty, zaradi se zcela jisté mezi vase nejoblibenéjsi polévky.

() FrancCIE

Francouzska cibulacka je stejné pompézni jako samotni Francouzi. Pokud ji pfipravite opravdu poctivé, pri-
Ctéte k obédu jedté pdlhodinku na odpodinek a vytraveni. Par zakladnich ingredienci a spousta ¢asu, abyste
na konci podavali skvost. Spravné zkaramelizovana cibulka dava polévce intenzivni a plnou chut a proto ji
pripravujte alespon 15 minut, jak prikazuji vSechny mistni kucharky. Pékné po francouzsku ji podtrhnéte
kfupavou svétlou bagetou zapecenou se syrem Gruyeére nebo Comté. Pomyslnou teckou uz je jen servis v kla-
sickych porcelanovych ,lvich hlavach™.

()
PORTUGALSKO

Caldo verde. To je synonymum pro spojeni ,méné je nékdy vice”. Portugalska .zelena polévka™ se tvari jako
Popelka, ale jak ji jednou ochutnate, nebudete chtit v zimé jist nic jiného. Hutna a prohfivaci, plna zemitych
surovin jako kapusta (pouzit miZete i kadefavek), brambory, ¢esnek a cibule. Ten pravy $mrnc a hloubku ji
doda dozlatova orestované chorizo. Pokud budete chtit byt naprosto autenticti, poohlédnéte se po chorizo
fresco, tedy takovém, jehoZ proces nebyl ukoncen susenim. Podavejte s vypekem z choriza, nebo s dobrym
olejem ochucenym uzenou, nejlépe Spanélskou paprikou.

LD\ .
@ MADARSKO

Halaszlé je madarska rybi polévka charakteristicka pro regiony v okoli Dunaje i Tisy. Mnoho madarskych ro-
din si bez ni nedokaze predstavit Stédrovecerni tabuli. Typicka je pro ni priprava v kotliku. Vzdy se prFipravuje
z nékolika druhl ryb a pravé proto je chutové tak komplexni a vyrazna. Nesmi chybét ani kvalitni madarska
paprika, sladka i ta paliva. Polévka by se spravné neméla michat, ale jen jemné potrasat kastrolem, aby se
kiehké kousky rybiho masa nerozpadly. Podavat se mizZe se syrovou na kolec¢ka nakrajenou cibuli, jak to
délaji mistni rybafi, anebo nasekanou chilli paprickou pro milovniky ostrého jidla. Podavejte se zakysanou
smetanou pro zjemnéni a s ¢erstvym chlebem.

£= AMERIKA

Proslunéné kalifornské pobreZi reprezentuje tradi¢ni rybi chowder. Polévka stejné rozmanita jako celd Ame-
rika. Jedna se o pomérné hustou a hutnou krémovou polévku. Nejcastéji se pripravuje z musli, korysd a ryb,
jejichz Cerstvost slibuje prilehly ocean. Chybét v ni nesmi hutna vysokoprocentni smetana, cibule, rapikaty
celer, brambory, slanina a suché sherry. Z kofeni potom nesmi chybét bobkovy list a tymian. Tradicné se po-
dava se slanymi krekry a skleni¢kou kalifornského vina. V nékterych restauracich ji radi serviruji v, misce”
z vydlabaného kvaskového chleba.

(i

RECKO

Avgolemono je na prvni pohled mozna hodné netradi¢ni, ale hned prvni sousto vas presvédéi o tom, ze tato
polévka je reckym skvostem. Jako vétSina polévek zacina béznym zadkladem - cibuli. Pak se ale zcela nece-
kané prida citronova klra a uz vite, Ze jste na jihu. Jeji souasti je také kufeci vyvar, uvarené kureci maso
aryze (nékteré domacnosti pouzivaji orzo, téstovinu ve tvaru ryze). Nejvétsi tajemstvi, které déla z této polév-
ky sametové jemny pokrm, vSak teprve prijde. RozSlehana vajicka, ktera je nutné temperovat, aby se jiz dale
nevarila a neztuhla. VSe jesté doladi nemala davka citronové stavy a kopr.

@ MaroKoO

V chladnych dnech nejlépe zahreje koreni, jesté vic pak poradné korenéna polévka. Harira, to je symfonie
chuti a vini Blizkého vychodu, kterym je tézké nepodlehnout. Jeji nedilnou soucasti jsou vzdy susené lusté-
niny - rdzné druhy Cocky, cizrna a fava fazole. Typické pro ni je pouziti jehnééiho masa, nebo jehnééiho vyva-
ru. Co ale déla tuto polévku lakavym vyletem pro chutové bunky, je pravé koreni. Skoro jako byste se vydali
na arabsky souk (trzi$té). Zaviete oci a ucitite suSeny zazvor, pepf, kurkumu, Fimsky kmin, koriandr, skoFici
a Safran. Kazda rodina pak pridava jesté dalsi své tajné ingredience. Na cem se ale shoduji vSechny, je odle-
Zeni polévky. Koreni se potrebuje pékné prolnout, a proto si na ni urcité pockejte.

W POLSKO

Poléci si bez polévky jen stézi dokazi predstavit svij obéd. Ani v horkém lété véak neni ddvod si ji odpirat,
kdyz mistni restaurace serviruji chlodnik. Jedna se o studenou polévku z Cervené fepy, kterd je velmi lehka,
osvézujici a plna zeleniny. K pripravé staci par levnych a dostupnych surovin - fepa, okurek, podmasli, dobry
zeleninovy vyvar, citronova Stava a trosku soli a cukru. Pokud je Cas, pripravte ji den predem, aby byla dosta-
tecné vychlazend a chuté se prolnuly. Podavejte s natvrdo uvarenym vejcem a najemno nasekanym koprem.
Vérte, Ze i zaryti odplrci studenych polévek si ji zamiluji.



' N
w SVEDSKO

Pokud nékde existuje houbafsky raj, je to pravé ve Svédsku. Vzhledem k nizké hustoté zalidnéni a skladbé
zdejsich lesl tu budete o houby doslova a do pismene zakopavat. Miluji zde predevsim lisky a to konkrétné
lisku nalevkovitou. Nejcastéji z nich pripravuji polévku svampsoppa. S minimem namahy a surovin vytvorite
jemny houbovou chuti prostoupeny krém. Ke klasickému zdkladu z masla, cibule a cesneku se pridaji houby,
nechaji se vypotit a opéct. Takto pFripraveny zaklad se poprasi moukou, podleje vyvarem a pFidaji se bylinky.
Na zavér se jen vmicha smetana a portské vino, pripadné sherry. Podavejte nejlépe s kvaskovym chlebem.

& BULHARSKO

Cely Balkan miluje svézijogurty, okurky a Cesnek. Tato laska dala vzniknout snad té nejvice osvézujici polévce -
tarator. Diky kombinaci oblibenych surovin oslovi témér kazdého. Jelikoz se jedna o polévku Citajici jen velmi
malo surovin, vyplati se dat jejich vybéru ndlezitou péci. Potrebovat budete jen Cesnek, okurek, jogurt, trosSku
vody a citronovou Stavu. Podoby polévky se mohou mirné liSit v pridani dalSich ingredienci. My bychom dopo-
rucili vlasské orechy, které dodaji polévce zemitost a pridaji na sytosti. Na zavér zakdpnéte olivovym olejem
a nebojte se pouzit i chutové vyraznéjsi druhy. Jemné nasekana mata pak chladivost polévky jen umocni.

LA\
@ RAKOUSKO

Nebudeme Vas zatézovat receptem na klasicky vidensky hovézi vyvar. Pfedstavime vam knedlik do polévky
tak univerzalni, Ze se ve vasi kuchyni zabydli natrvalo. Kaspressknodel. Recepty na néj se mirné lisi, ale vzdy
se jedna o kombinaci starSiho peciva, mléka, vajec, bylinek a spousty masla a syra. Ten musi byt tvrdy a na-
strouhany na hrubou pro strukturu. Mél by byt také poradné vyrazny, jako je v originalnim receptu tyrolsky syr
Grauké&se. Nejen, ze vyredi problémy s pFebytkem peciva, ale navic mdze velmi zdatné hostovat i jinde, nez jen
v polévce. Skvéle doplni salaty s polnickem a vyborny bude také s houbovou omackou.

2
45 NORSKO

Norské svateéni menu skryva jedno velké prekvapeni - sladkou polévku sot suppe. Podava se vétsinou pri
slavnostnich pFilezitostech, jako jsou Vanoce nebo Velikonoce. Jeji zaklad tvofi rizné druhy suSeného ovoce
a nesmi chybét ani poradné prohrivaci skofice. Pro zahusSténi se pouzivaji vyhradné vétsi perlicky z tapioky,
které se nechaji namocit pfes noc. Polévka se mlze servirovat jak tepld, tak i studena. Servirovat ji mize-
te s tuCnou zakysanou smetanou, cottage syrem, nebo obycejnym jogurtem. Skvéle si s ni rozumi i vyrazny
a vyzraly cheddar, ktery se k polévce po malych kouscich pFrikusuje.

POLEVKA JAKO FENOMEN

JE POLEVKA NUTNOU SOUCASTi GASTRONOMICKE NABIDKY?

0 nazor jsme pozadali Séfkuchare spolecnosti La Gardere Jana Beranka.

Prvni polévky prFipravovali pravdépodobné nasi predkové jiz v dobé kamenné! Polévkami plnili své misky stari
Rimané, Rekové a Egyptané. Polévka hrala jak roli jidla, tak i léku. V nasich zemépisnych Sirkach méla polévka
vzdy své opodstatnéni, husté i vodovéjsi polévky u nas tradi¢né patrily do jidelnicku chudsich vrstev, casto byvaly
jedinym teplym jidlem celého dne.

Polévka se tedy prolina lidskou historii od pravéku aZ do soucasnosti. Zplsob pFipravy, pouZiti surovin i vyznam
polévek ve stravovani se do dnednich dnl vyrazné proménil, jejich podstata viak nikoliv. To ndm potvrdil i $éf-
kuchar Jan Beranek, kdyz jsme mu poloZili otazku, jak on sam vnima tvrzeni, Ze ,,Polévka je grunt” a zda toto
tvrzeni v dnesni gastronomii plati, nebo se jedna o prezity mytus.

.Polévka je grunt. UCili nas to rodice i prarodice a moc dobre védéli, o ¢em mluvi. Ja toto jejich tvrzeni mohu jen
potvrdit. Sdm polévky velmi rad varim a samoziejmeé i jim. A je tomu tak i v jinych zemich, takZe polévka je urdité
takovym zakladem kaZzdé tradi¢ni kuchyné”.

Polévka je velmi variabilni pokrm, lze ji pFipravit z jakychkoliv surovin. MizZe byt dietni i slavnostni, rychla i slo-
Zita. Radi si ji dame jako samostatny chod, treba k veceri, s pecivem, nejlépe s cerstvym chlebem. To nas privadi
na otazku, v jakou denni dobu si hosté polévku nejcastéji davaji a jestli se jedna o soucast slavnostnéjsich menu,
nebo si ji dopravaji i pres den, pripadné ji supluji hlavni chod.

.Hosté si polévky objednavaji predevsim jako soucast obéda anebo jako hlavni obédovy pokrm. To je v dnesSni dobé
urcité také trend. V zimnim obdobi si hosté dokonce velmi radi davaji polévku i jako snidani. Na vecefi preferuji
vétsinou hlavni chody s dezerty. Ale i vyjimky se najdou a povecefi hutnou gulasovku.”

Zajimalo nas také, jaké polévky dnes hosté preferuji. Jsou to polévky klasické vyvarové, nebo polévky v original-
néjsim pojeti ¢i exotické?

.Kazdy host je jiny, ale lze Fici, Ze Zeny Casto preferuji zdravéjsi zeleninové krémy, pyré apod. Muzi vétSinou voli
vyvary Ci hutné masité polévky. Nékteri hosté se neboji ochutnat néjakou originalnéjsi polévku, ale vétsina spise
spoléha na znamé klasické polévky, od kterych vi, co ¢ekat. Myslim, Ze hosté Casto daji na doporuceni CiSnika,
nebo kuchare a v takovém pripadé se vétSinou neboji ochutnat néco nového.”

Polévky by nemély chybét v nabidce zadného restauracniho zarizeni. Na druhou stranu mnoho restauraci nabizi
velmi omezeny vybér polévek. Kolik by se na menu mélo objevit polévek a jak by vypadalo idealni menu?

.V menu by se dle mého nazoru mély objevovat minimalné 3-4 polévky. J& osobné preferuji 3 druhy. Urcité by
na menu neméla chybét jedna vyvarova polévka. Vhodné je také zaradit néjakou Ceskou polévku, nebo jesté lépe
polévku charakteristickou pro danou lokalitu nebo kraj. Souéasti by také méla byt zeleninova polévka, nebo krém,
ktery je vhodny pro vegetariany ¢i dokonce vegany.”

Dulezitym aspektem nabidky a pFipravy polévek je i ekonomicka stranka. Dnes je velky duraz kladen pFedevsim
na kvalitu a Cerstvost pouzitych surovin. Diskutovanym tématem posledni doby je i bezodpadové hospodareni
.zero waste”, které se dotyka i restauraénich provozu. Nabizi se tedy otdzka, zda ma polévka v provozu i ekono-
micky vyznam. Na to ma séfkuchar Jiri Beranek jasny nazor:

,Urcité se to da Fici i takto, ale pro mé osobné toto neni v kuchyni mantra. Tak jako kazdy jiny pokrm by mél mit
svou recepturu a ta by se méla dodrZovat. Polévky maji také svou kvalitu a chut a tudiZ nevidim dlvod, pro¢ by
polévky v restauracnich zaFizenich mély fungovat jako ekonomicky likvidator pFebytkd.”

KaZdy z nds ma jiné chuté, nékdo se drZi tradiénich receptd, jiny naopak rad experimentuje a zkousi pokazdé
néco nového. Nékdo se bez polévky neobejde a dopreje si ji kazdy den, nékomu staci jen obcas. Vsichni ale urcité
mame tu svou favoritku. A jaka je nejoblibenéjsi polévka Jana Beranka?

.Mam rad rdzné polévky od vyvard az po kasSovité polévky. Ta nejlepsi polévka je ale zcela jisté houbovd od mé
maminky.”

Polévka mize byt i FeSenim rychlého obCerstveni pro neéekanou navstévu nebo v situaci, kdy nemame prostor na
dlouhé a slozité pripravy jidla. A kam jinam si jit pro radu, nez za $éfkucharem. Proto jsme Jana Beranka zeptali
i na tip na rychlou a originalni polévku.

.Doporucil bych napriklad hraskovou s matou, nebo dynovou s kokosem
a konopnym seminkem. Tuto polévku pripravuji rad a urcité byste ji méli
taky vyzkousSet. Jeji pfiprava nenf nijak slozitd a vysledek je skvély.”



CIBULACKA
S KRUPICOVYMI

NOKY

PRIPRAVA: NA 10 PORCI:
Cibuli a cesnek oloupeme, nakrajime na platky Maslo 1009
a pomalu na masle restujeme do tmavé zlaté barvy. Cibule Zluta 1000g
PFilijeme vyvar a pfi nizké teploté vafime asi 20 mi- Gesnek 50g
nut. Dochutime pfovensa;lvskyml' bylln!(am| a trochou Knorr &iry bujén 509
brandy. Podle potreby muzeme i zcedit.
Voda 2000 ml

No: - PR Provensalske bylnky | 10g
Maslo a Spetku soli utfreme do svétlé nadychané pény.
K utfenému maslu pridame Zloutek a jeété chvili tfe- Brandy 40ml
me, az se zloutek beze zbytku vpravi do masla. Dal
primichame ¢ast krupice a celé vejce. AZ se znovu vse Noky: (3 ks/porce)
beze zbytku zapracuje, prisypeme i zbytek krupice Maslo 75¢
a naposledy promichame, aby se suroviny rovhomeér- Iloutek ks
né spojily. Tésto v misce prekryjeme folii a necha- Vejce 1Ks
me odpocivat aspon pll hodiny pri pokojové teploté. . .

%z - 2 A o o e . Sul Spetka
Z odlezeneho testa tvorime cajovymi lzickami noky.
Privedeme k varu osolenou vodu. Jakmile voda vre, Krupice 90g
vloZime noky. Zhruba za minutu nebo za dvé od vho- Muskatovy kvét
zeni nok( do vody je jemné lZici uvolnime ode dna
hrnce. Zvolna je vafime 30 minut. Noky béhem této Dekorace:

doby nabudou zhruba na dvojnasobek. Uvarené noky
vyjmeme z vody a hned je vloZime do studeného vyva-
ru. Zde je nechame dalSich 30 minut odpocivat. Uva-
reny, ale tuhy krupicovy vnitiek nokd se timto uvolni,
nabobtnd, noky se znovu zvétsi na dvojnasobek.

Slaninovy prach
Slana tycinka
Cibule (krajena na 1/6)

Teplé noky zalijeme v talifi cibulovym vyvarem a do-
zdobime opecenymi a povarenymi dilky cibule posy-
pané slaninovym prachem a doplnime napriklad sla-
nou tycinkou.

_KNORR
Ciry bujon
7kg




MADARSKA
RYBI
POLEVKA

PRIPRAVA:

Ryby dikladné ocistime, zbavime velkych kosti
a nakrajime na vétsi kusy nebo filety. Z hlav, kosti
a ploutvi pripravime vyvar, ktery zesilime rybim fon-
dem.

Na sadle kratce orestujeme nakrajenou cervenou
cibuli, ¢esnek, kmin, priddame mletou papriku, ma-
joranku a ihned zalijeme rybim vyvarem i s kostmi.
VSe povarime, poté rozmixujeme a precedime pres
jemné sito.

Do hrnce polozime pokrajenou zelenou papriku, na-
vrch polozime pripravené kusy ryb, kolecka oloupa-
nych rajcat, zalijeme polévkovym zakladem a povafi-
me na mirném ohni podle potfeby 10-15 minut tak,
aby se rybi maso nerozpadlo.

Z mléka a rybiho fondu si vySlehdme ochucenou
mlécnou pénu.

Do talife na pokrdjenou papriku vlozime porci rybiho
masa, zalijeme ¢ervenym rybim vyvarem a doplnime
o vySlehanou pénu. Mizeme dekorovat bylinkami,
zeleninou, pro ostrejsi verzi i chilli paprickou.

NA 10 PORCI:

Ryby - smés (kapr, sumec, Stika,

candat, pstruh...) 3000¢g
Cerstva zelend paprika 300g
Rajcata 300g
Cervena cibule 200g
Veprové sadlo 50g
Cesnek 5 strouzkd
Cerstva majoranka - vétvicka 1ks
Kmin 5g
Knorr Cervena paprika mletd 80g
Knorr Professional

Essence Rybi bujon 509
sal podle potFeby
Knorr Barevny

pepr drceny podle potreby
Mléko (na pénu) 200ml
Dekorace:

Bylinky - majoranka
Cherry rajce

Zelena mini chilli papricka

KNORR
Professional Essence Rybi bujon
11



SPANELSKA
CESNEKOVA
POLEVKA

SOPA DE AJO
PRIPRAVA: NA 10 PORCI:
Chléb pokrdjime na malé kosticky - krutdny, pokape- Olivovy olej 150 ml
me olejem a v troubé peceme na 220 °C do kFupava. Cesnek 1409
Chorizo klobasa 400g
Na zbylém olivovém oleji orestujeme platky cesneku Uzend & .
.., o i zena cervena
(ne do tmava), pridame pokrajenou klobasku, uzenou paprika mleta 20g
papriku, krutony a zalijeme hovézim vyvarem a pova- Knorr Goldaugen
fime 20 minut. Hovézi bujén 509
P : .. ’ Vejce 10ks
Dovrlmrne Yam_u vody vylklelpneme vevae a pripravime Voda 2000 ml
posirovand vejce (ztuhly bilek, tekuty Zloutek]. )
Chleb 500¢g
Servirujeme polévku s vlozenym zastrenym vejcem
a dekorujeme nasekanou jarni cibulkou, kfupavym Dekorace:
chlebovym chipsem a podobné. Peleny chips
Bylinky

Jarni cibule

KNORR
Goldaugen Hovézi bujon
20 kg




ASIJSKY VYVAR

Z PECENE
KACHNY

PRIPRAVA:

Mrkev nakrdjime nahrubo, cibuli i se slupkou rozp0-
lime, stejné tak hlavicku cesneku. VSe vyskladame
na dno GN nadoby, na ni polozime skelety a kos-
ti z kachny. Vlozime do trouby vyhraté na 230 °C
a peceme do zlatohnéda. Vse vyjmeme a prendame
do velkého hrnce se studenou vodou, pridame sko-
rici, badian, zazvor, privedeme k varu a varime velmi
pozvolna, tzv. tAhneme, 2-3 hodiny.

Poté vyvar scedime a dochutime séjovou omackou

a kurecim bujonem.

Kachni prsa ocistime, osolime a okorenime 5 spi-
ces korenim, vlozime do vakuovaciho sacku spolu se
zdzvorem nakrajenym na platky. Zatavime, vlozime
do vodni lazné a varime na 62 °C po dobu 90 minut.
Poté prenddame do ledové vodni lazné. Kachni prsa
vynddme ze sacku a opeceme na panvi do zlatohnédé
barvy.

Nudle varime v horké vodé cca 6 minut, poté scedime
a proplachneme studenou vodou.

Opecend kachni prsa krdjime na platky a spolecné
s nudlemi zalévame v talifi horkym vyvarem a dopl-
nime o dekoraci.

NA 10 PORCI:

Kachni skelet, kosti 2ks
Mrkev 200g
Cibule 200g
Cesnek 30g
Knorr Kureci bujon 25¢
Knorr Ketjap Manis 60ml
Badian 5ks
Skorice 2ks
Zazvor 30g
Voda 2000 ml
Kachni prsa 3ks
5 spices koreni 5g
Zazvor 15¢g
Nudle (soba, udon) 909
Dekorace:

Okurka marinovana, sladko-kysela
Koriandr
Chilli vlasy (Cervené a zluté)

Mrkev marinovand, sladko-kysela

KNORR
Ketjap Manis - Sdjova omacka
11



KREM
Z PECENEHO
KVETAKU

PRIPRAVA:

Kvétak olistime a rozebereme na rdzicky. Na olivo-
vém oleji opeceme spolu s Cesnekem, priddme rost-
linny krém a vSe spolecné vlozime péct do konvekto-
matu na 175 °C, dokud neni kvétak mékky.

Prenddme do mixéru, pridame Spetku kurkumy,
maslo, zeleninovy fond a vymixujeme do krémové
hustoty. Dochutime podle potfeby soli @ muskatem.

Krém nalijeme do talife, doprostred vlozime zZloutek
a dozdobime tenkymi platky opeceného ¢i suseného
kvétaku, pripadné kvétakovymi listky, rulickami ze
zeleniny a podobné.

NA 10 PORCI:

Kvétak

Rama Professional Cremefine
Profi 15% Na vareni

Maéslo

Knorr Professional Essence
Zeleninovy bujon

Cesnek

Kurkuma

Zloutek

sal

Olivovy olej

Muskatovy orisek mlety

Dekorace:

Platky pe¢eného kvétaku
Platky suSeného kvétaku
Mladé listky kvetaku

KNORR

2000g

500 ml
150g

40g

10g
Spetka
10ks
podle chuti
100 ml
podle chuti

Professional Essence

Zeleninovy bujon
11



SILNY MASOVY
CAJ S KRUPAVOU
VAFLI

BEEF TEA

PRIPRAVA: NA 10 PORCI:

Mleté maso promichame s bilky, zalijeme studenou Hovézi pfedni maso,

vodou a pomalu bez promichavani privedeme k varu. mlete nahrubo 7009
Pak stdhneme teplotu a nechdme tdhnou vyvar pod Vajecné bilky 2ks
teplotou varu jesté 30 minut. Ochutime smési na ho- Voda 2000 ml
vézi bujon a pres platno masovy Caj scedime. Knorr Hovézi bujén 60g
Platky susené sunky vlozime pres sebe do vaflovace Tyrolské Sunka, pltky 300-400g

a upeceme do kFupava. (30-40 platka)

0 , , v, g e v Libeckové pyré:
Pro libeckove pyré sparime listky libecku ve varici

vodé a okamzité zchladime v ledové vodé. Nechame Listy libeCku 125¢
okapat a osuSené vlozime do mixéru spolu s olivo- Olivovy ole] 2PL
vym olejem. Rozmixujeme do hladkého pyré. Mlze-

me pripadné jemné zahustit stfidkou z bilého chleba. Dekorace:

Prach z hovéziho loje
Masovy caj servirujeme vlazny v malé karafé, navrch (nebo slaniny)

polozime upecenou kirupavou vafli, doplnime o drob- Mikrobylinky
né kapky pyré a kousky natrhanych libec¢kovych listd. Briko
MdZeme dekorovat i prachem z hovéziho loje a mik-

. ; . , . L, Jedlé kvéty
robylinkami nebo kvéty. Doplnime o brcko na piti.

KNORR
Hovézi bujon
7kg




HOUBQVY VYVAR
S PLNENOU
ZVERINOVOU
CANNELLONI

PRIPRAVA: NA 10 PORCI:
Houbovy bujén pripravime podle navodu. Knorr Houbovy bujon 459
Cerstvé houby
Velké houby nakrajime na platky a orestujeme je na (lze i mrazené) 5009
masle. Méslo 1009
Cerstvy kerblik 1 svazecek
Namleté maso spojime s namocenou smeési pro
mletd masa a dobre promichdme. Poté pomoci .
%12 252 : 2524 ¢ ., Cannelloni: 10ks
cukrarského sacku naplnime masovou fasi jednotlivé o
trubky a uvafime je ve vodé, kterou ochutime smési Zverinovy orez 1509
¢irého vyvaru. VepFovy ofez 15049
Knorr Zaklad na mleté maso 60g
Teplou uvarenou cannelloni polozime do talire, dopl- Voda (do smé&si) 100 ml
nime orestovanymi platky hub a zalijeme houbovym Knorr Giry bujén 50g
vyvarem. Mizeme dozdobit bylinkami.
Dekorace:

Opecené houby
Listky kerbliku
Pazitka

KNORR
Houbovy bujon
1kg




MELOUNOVO
-JAHODOVA
POLEVKA

PRIPRAVA:

Na panvi na olivovém oleji orestujeme strouzek ces-
neku, priddme na kostky nakrajeny chléb a priddme
tymidn. Orestujeme do zlatohnédé barvy. Pfrendame
do misky a odstranime Cesnek a tymian.

Ke chlebu priddme ocisténé jahody, nakrdjeny me-
loun, salatové okurky nakrajené na kousky, olivovy
olej, tabasco, Stavu z cervené repy a zeleninovy fond.
Prikryjeme félii a nechdame marinovat pri pokojové
teploté 3-6 hodin.

Poté rozmixujeme do hladka. Pokud je potreba, do-
chutime cervenym octem a soli.

Vychlazenou polévku na taliti dozdobime.

NA 10 PORCI:

Meloun vodni
Jahody

Knorr Professional Essence
Zeleninovy bujon

Chléb celozrnny
Cesnek

Tymian

Olivovy olej

Stava z Cervené fepy

Salatova okurka, loupana,
bez semen

Cerveny vinny ocet

Tabasco

Dekorace:

Olivovy olej

Knorr Pepf ¢erny z Vietnamu

Jedlé kvéty
Viykrojeny ¢erveny meloun

Chlebovy kruton

KNORR

Pepr cerny z Vietnamu

500 g

1000 g
1000 g

209
200 g
59

2 snitky
80 ml
200 ml

200g
15¢g
dle chuti



THAJSKA
KOKOSOVA
POLEVKA

S KREVETAMI, GALANGOU,
CITRONOVOU TRAVOU
A KORIANDREM

TOM KHA GOONG

PRIPRAVA:

Kokosove mléko a kureci vyvar privedeme k varu.
Nakrajime citronovu travu a galangal.

Chilli papricky krajime bud se seminky (vétsi pali-
vost) nebo bez pro mirnéjsi ostrost.

Do Kokosového mléka s kufecim vyvarem pridame
nakrdjeny galangal, citrénovou travu, limetové listy
a chilli papricky. Poté zavarime do polévky oCiSténé
syrové krevety s ocdsky a asijskou Salotku.

Tésné pred koncem zavarime prepllené cherry raj-
Cata a nakrdjené houby. Dochutime rybi omackou
a limetovou Stavou.

Zdobime sekanym koriandrem, chilli paprickami
a chilli olejem.

NA 10 PORCI:

Krevety

Kokosové mléko

z Knorr Suseny kokosovy krém

Knorr Professional Essence

Kufeci bujon
Voda

Galangal (siamsky zazvor)

Limetovy list
Citronova trava
Rybi omacka
Limetova stava
Cherry rajcata
Zampiony

Asijska Salotka

Dekorace:
Chilli olej
Koriandr

Chilli papricky

KNORR

Professional Essence
Kureci bujon

1kg

50ks
2000 ml

209
1000 mL
1ks
20ks
10ks
10 PL
10 PL
30ks
10ks
10ks



KREMOVA
POLEVKA
Z BILEHO
CHRESTU

PRIPRAVA:

Chrest omyjeme, odkrojime drevnaté konce a pazo-
chy kromé Spicek oloupeme Skrabkou. V hrnci roz-
pustime maslo a osmahneme na ném nakrdjenou
Salotku dosklovata. Zalijeme zeleninovym vyvarem,
pridame chrest, na tenké platky pokrajené brambory
a varime 5 minut.

Dérovanou lZici vyjmeme pazochy chrestu, které na-
krajime na kousky. Spi¢ky pozdéji pouZijeme na oz-
dobu. Nakrajené stonky vratime zpét do polévky
a rozmixujeme je ponornym mixérem dohladka.

Zloutky a rostlinny krém proslehame metli¢kou
v misce, pomalu vlijeme do hrnce a dukladné roz-
michame. Nechame minutku prejit varem, osolime
a opeprime podle chuti, priddme Spetku muskatové-
ho kvétu a nakonec zjemnime vinem.

Pri podavani mlZeme polévku ozdobit varenymi
hlavickami chrestu, Cerstvymi bylinkami, napfiklad
kerblikem a podobné.

NA 10 PORCI:

Bily chrest

Maslo

Salotka

Knorr Zeleninovy bujon
Voda

Rama Professional Cremefine
Profi 15% Na vareni

Zloutek

sal

Pepr bily mlety
Muskatovy orisek mlety
Bilé vino

Brambory

Dekorace:
Hlavicky chFestu
Rukola

Porek
Bylinky/vyhonky

KNORR
Zeleninovy bujon
7kg

14009
1009
200g

30g
2000 ml

300 ml
2ks

dle chuti
dle chuti
dle chuti
125 ml
400g



LISKOVA
POLEVKA

S ORECHY

A MADEIROU

PRIPRAVA:

Cibuli a cesnek oloupeme, cibuli nakrajime a cesnek
prolisujeme. Na rozpusténém masle zesklovatime
cibuli s cesnekem.

Na suché panvi za stalého michani oprazime orechy,
nechame vychladnout a nasekame nahrubo.

Ocisténé lisky pokrajime a pridame k cibuli s ¢esne-
kem, polovinu petrzelky nasekdme najemno a pri-
dame k houbam. PFi stredni teploté pod poklickou
podusime asi 10-15 minut.

Smés na liSkovou polévku rozmichame ve varici vodé,
priddme podusené lisky, Madeiru, ¢ast najemno roz-
mixovanych ofechd a spolecné prevarime. Mizeme
dochutit houbovym bujonem.

Podavame nalité v talifi nebo Salku, posypané petr-
Zelkou a oprazenymi orechy.

NA 10 PORCI:

Maslo 100g
Cibule zluta 300g
Cesnek 15¢g
Liskové nebo vlasské ofechy 50g
Hladkolista petrzel 1 svazek
Lisky Cerstvé nebo mrazené 300g
Knorr LiSkova polévka 180g
Knorr Houbovy bujon na dochuceni
Madeira vino (lze nahradit

bilym portskym) 200 ml
Voda 2000 ml
Dekorace:

Oprazené orechy
Plocha petrzelka
Chléb

KNORR
Liskova polévka
1kg



STUDENA
POLEVKA
ZE ZELENEHO
HRASKU

V PARTY STYLU

PRIPRAVA:

Osolenou vodu privedeme k varu, priddme zelené
¢asti z jarni cibulky a varime 30 sekund, poté vyjme-
me a vloZime do studené vody s ledem. Do varici vody
priddme hrasek a varime 3-4 minuty. Poté stejné
prendame do studené vody s ledem.

Zeleninu vyjmeme a osusime. Prendame do thermo-
mixu a mixujeme zelenou cast z jarni cibulky spolu
s hraskem, olivovym olejem, matovymi Llistky, pod-
maslim, rostlinnym krémem na Slehani a s trochou
vody do hladka. Pripadné propasirujeme, nebo pre-
cedime.

Dochutime zeleninovym bujénem a osolime. VloZime
do lednice a nechame vychladnout.

Polévku podavame v malych porcich vychlazenou
a nazdobenou napriklad nasekanym vajecnym bil-
kem, vyhonky hrasku a modrym jedlym kvétem.

NA 10 PORCI:

Jarni cibulka, svazek

(pouze zelena ¢ast) 1ks
Zeleny hrasek 1200 g
Podmasli 300 ml
Rama Professional Cremefine

Profi 31% Na sSlehani 150 ml
Olivovy olej 60 ml
Knorr Professional Essence

Zeleninovy bujén 1049
Listky maty 15 ks
Voda podle potreby
Dekorace:

Vyhonky zeleného hrasku
Sekany vajecny bilek
Jedly modry kvét

RAMA
Rama Professional Cremefine
Profi 31% Na Slehani
11



MRKVOVA
POLEVKA
S KOKOSEM

PRIPRAVA: NA 10 PORCI:
Na suché panvi orestujeme dozlatova strouhany ko- Strouhany kokos 100g
kos a nechame vychladnout. Cibule Zluta 100g
Cesnek 30g
Nakrajenou cibuli, cesnek a zazvor orestujeme .
__ o . » Zazvor 50¢g
na oleji dozlatova, pridame na kolecka pokrajenou L
. § . .. Sezamovy olej 80 ml
mrkev, med, kari pastu, kratce orestujeme a zalije-
me kuFecim vyvarem. Vafime 30 minut do zméknu- Mrkev 9009
ti mrkve. Poté priddme kokosové mléko, orestovany Med 60ml
kokos a vSe rozmixujeme na hladky krém. Dochutime Knorr Zluta kari pasta 40g
pfipadné soli a pepfem. Kokosové mléko 400ml
.. . : 5 » Mortskéa sal podle potFeby
Pri podavani muzeme doplnit o varenou mrkvicku, Pent bily mlety odle potFeb
listky salatu, rulickami mrkve a podobné. prory y P P y
Knorr Kureci bujon 40g
Voda 2000 ml
Dekorace:

OpraZeny kokos
Kokosové hobliny
Minikarotka

Listky mrkve nebo Frisee salat

KNORR
Kureci bujon
12,5kg




KREMOVA
PORKOVA
POLEVKA

VICHYSSOISE

PRIPRAVA:

Nakrdjenou cibuli zesklovatime na masle s olejem,
priddme kolec¢ka porku, pokrajené brambory, bob-
kovy list a zalijeme zeleninovym vyvarem. Za mirné
teploty varime asi 45 minut az bude vSe mékké.

Poté polévku zchladime a pomoci ty¢ového mixéru
rozmixujeme do hladkého krému za pridani rostlin-
ného krému. MGzeme pFipadné dochutit soli i pe-
prem.

Pri podavani mdzeme doplnit kFupavymi chipsy
z chleba nebo brambor, petrzelkou nebo mikrobylin-
kami.

NA 10 PORCI:

Maslo 100g
Olivovy olej 30ml
Cibule zluta 100g
Pérek (bild ¢ast) 700¢
Knorr Zeleninovy bujon 40g
Brambory 600g
Rama Professional Cremefine

Profi 31% Na slehani 400 ml
Bobkovy list 2ks
sat podle chuti
Pepr bily mlety podle chuti
Dekorace:

Dlouhé bramborové chipsy
Pérkova slama

Kvéty

RAMA
Rama Professional Cremefine
Profi 31% Na Slehani
11



TOPINAMBUROVY
KREM

PRIPRAVA:

Ocistény topinambur pokrajime na mensi kousky
a na masle spolecné se Salotkou a Cerstvym tymia-
nem zpénime na masle. Zalijeme vyvarem priprave-
nym ze zeleninového fondu a privedeme k varu. Po-
tom pridame brambory a spolecné varime do méekka.

Pridame rostlinny krém 15%. Podle chuti dosolime
a opeprime. VSe s Cerstvyym maslem rozmixujeme
a precedime pres jemny cednik.

Vejce varime 1 hodinu ve vodni lazni na 62,5 °C. Poté
vyklepneme ze skorapky.

Polévku podavéame s poSirovanym vejcem. Doplnime
o nudlicky jablka, kfenu, horcici a platek chleba. Za-
kdpneme olejem.

NA 10 PORCI:

Topinambur
Tymian

Knorr Professional Essence
Zeleninovy bujon
Maslo
Brambory
Salotka

Voda

Vejce

sat

Pepr

Rama Professional Cremefine

Profi 15% Na vareni

Dekorace:

Julienne ze zeleného jablka
Kren strouhany
Hrubozrnna hofcice
Lanyzovy olej

Kerblik

Krehky chléb se seminky

RAMA

Professional Cremefine
Profi 15% Na varenl

11

1200¢g
3 snitky

30g
100g
200g
200g
2000 ml
10ks
dle chuti
dle chuti

500 ml



KUCHARSKY
TYM UFS

PRODUKTY

MILAN SAHANEK

Vedouci kucharského tymu a manazer kucharského

servisu UFS Ceska republika. KNORR KNORR KNORR

Professional Essence Professional Essence Professional Essence
Zeleninovy bujon Rybi bujon Kureci bujon
11 11 1kg

Drzitel dvou zlatych medaili z kucharskych olympiad
IKA v raznych disciplinach a mezinarodni rozhod¢i
Svétové federace kuchard, ktery rozhoduje nejvy3si
kulindrské soutéze svéta.

PETER KRISTOF

Séfkuchaf UFS Slovenska republika.

Drzitel nékolika slovenskych i zahrani¢nich ocenéni
i certifikatu progkoleni komisafd SR podle pravidel
WACS 2018, clen World Master Chefs Society.

KNORR
Ketjap Manis
- Sojova omacka
11

KNORR
Pepf cerny z Vietnamu
500 g

KNORR
Liskova polévka
1kg

KNORR
Houbovy bujon
1kg

JAN DAVIDEK

Séfkuchar UFS Ceska republika.

Vedouci soutézniho tymu Czech Chefs, drzitel zlaté me-
daile na mezindrodni soutézi Thailand Culinary World
Challenge v Bangkoku v roce 2014 a nékolika certifika-
td thajské kuchyné.

KNORR KNORR KNORR KNORR
Ciry bujon Zeleninovy bujon Hovézi bujén Kufeci bujon
7kg 7kg 7kg 12,5kg

JURAJ DOHNANSKY

Kuchaf prezentér UFS Ceska republika.

Hlavni Skolitel specializovany na kuchynsky personal
ve Skolnich zafizenich a nemocnicich. Plsobi po celé
Ceské republice a ¢asteéné také na Slovensku.

KNORR RAMA RAMA
Goldaugen Hovézi bujén Professional Cremefine Profi Professional Cremefine Profi
20 kg 15% Na varenl 31% Na Slehani
( 11






