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I tento rok jsme se pro vds s nasim kucharskym tymem vytvorili dalst vydini
Skolni broZury, kterd se stane nepostradatelnym pomocnikem ve vasi kuchyni.
Ceskd kuchyné md dlouholetou tradici a radi bychom vim pribligili jeji velkou
rozmanitost.

Jaké tedy brozura vlastné je?

* Je plna zajimavych receptur, kterym pfijde na chut kazdy mensi i vétsi stravnik.
Provede vis vybérem tradiénich receptii z riznych kouti Ceské republiky,
které ziskaly certifikaci od instituce Vim, co jim.

* Je inspirativni a obsahuje mési¢ni menu, které bylo sestaveno na zakladé
nutri¢nich doporuceni a pozadavk.

* Je edukativni, pfiblizi vim Skolni obédy z pohledu rizikovych Zivin. Prozradi
také, jaka skladba stravy je dilezitd pro zdravi nase i déti.

Nasim zikladnim cilem je pomdhat vim, a proto u viech nasich recepti
najdete také nutri¢ni hodnoty.

Vybrali jsme pro vis zajimavé regiony s tradi¢nimi recepty, které budou
pfedevsim chutné pro déti.

Regiony:
KRKONOSE
POLABI, PRAHA, ZATECKO — SUDETY, JIZNI CECHY
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ritéria Vim, co jim pomdhaji kontrolovat vyzi-

B vovou hodnotu $kolnich obédu. U hlavnich jidel
i polévek se sleduji obsahy rizikovych Zivin jako
nasycenych a transmastnych kyselin, soli a pfidaného cuk-
ru, u nich je nastavena maximalni hodnota obsahu v da-
ném pokrmu. Energetickd hodnota by se méla pohybovat
v ur¢itém rozpéti. Hlavni jidla by méla obsahovat suroviny,
které naopak zvysuji pifjem vlikniny. Nedostate¢ny pri-
jem nenasycenych mastnych kyselin je problémem skol-
niho stravovéni. Limit pro transmastné kyseliny vylucuje
pouzivini &dstecné ztuzenych tukd. Ty se vSak v ramci
skolniho stravovédni nepouzivaji, jak ukazuje studie Stat-
niho zdravotniho dstavu. Sladké pokrmy jsou reguloviny
spotfebnim kosem, u ostatnich pokrmu hlidd obsah pfida-
nych cukri limit v rdmci kritérii Vim, co jim. Problémem
skolnich obédu je vysoky obsah soli. I v tomto piipadé
jsou kritéria Vim, co jim nidpomocnd a hlidaji, aby obsah
soli byl pod kontrolou. Produktovi kritéria jsou vytvorena
nezavislym Nérodnim védeckym vyborem pfi spole¢nosti
Vim, co jim a piju a vychdzeji z vyzivovych doporuceni
Mezinirodni zdravotnické organizace (WHO). Kritéria
jsou podrobovina pravidelné revizi — posledni revize pro-

béhla v roce 2017.

¢kdy nebyvd uplné jednoduché vyhovét vsem
‘ \ ‘ sledovanym parametriim. Kritéria nuti pfemyslet
o vybéru vhodnéjsich surovin pfo pfipravu skol-
nich obédil. Preferovanou volbou s ohledem na dodrzeni
limitu pro nasycené mastné kyseliny jsou libové druhy
masa, ryby, polotu¢né mléko, mlé¢né vyrobky s niz§im ob-
sahem tuku a tuky s vhodnéjsim profilem mastnych kyselin.
U hlavnich jidel naopak byva problém dodrzet pozada-
vek na minimdlni obsah vldkniny. Obéd, ktery obsahuje
jen maso a pfilohu jako brambory, ryZi nebo téstoviny mé
obecné nizs§i obsah vldkniny. Je tfeba piidat zdroje vldk-
niny jako zeleninu, celozrnné obiloviny nebo lusténiny.
Neékteré regiondlni recepty jsou v tomto sméru inspirativ-
nim vzorem. Kritérium pro stil vyzaduje pouzivani bylinek
¢i jinych, chutové vyraznych surovin k dochuceni pokrmd.
Nevylu¢uje se pouzivani riznych dochucovacich prostfed-
kd, které v sobé zahrnuji jak suroviny, které pfispivaji ke
zvyseni chutovych viemd, véetné kofeni a bylinek, tak i sal.
Nekteré pokrmy ndsledné nevyzaduji pfidavat samostat-
nou stl. K dosazeni chuti je v kone¢ném vysledku tieba
méné soli.

radicni regiondlni pokrmy mohou byt
dobrou inspiraci pro pripravu nutricné
vyvdzenych pokrmii. Moderni suroviny mo-
hou vyZivovou hodnotu v nékterych smérech

vylepsit.



N
kolni stravovdni md dobfe propraco-

vany systém zaloZeny na spotieb-

nim kosi a Metodickém poky-
nu Ministerstva zdravotnictvi CR
k jeho aplikaci. To zajistuje v rim-
ci skolnich obédi pestrou a vy-
vazenou stravu. Nicméné ne vie
spotiebni kos postihuje. V' le-
tech 2015/2016 a 2017/2018
analyzoval Stitni zdravotni
Ustav slozeni skolnich obéda.
Podivime-li se na vysledky roz-
bort z pohledu rizikovych Zivin,
je obsah cukri pod kontrolou. Je
to dino zejména metodickym poky-
nem, ktery omezuje podivani sladkych
jidel 2x mési¢né. Problém nepfedstavuji ani
transmastné kyseliny. Suroviny pouzivané v sou-
¢asnosti ve Skolnich jidelnich neobsahuji ¢dste¢né ztuzené
tuky, a tim ani transmastné kyseliny. Obédy pouzivaji obec-
né méné tuku a maji niZsi energetickou hodnotu. Tuka se
nemusime bt jako cukril, musi mit ale spravné slozeni. Je
tfeba omezovat tuky s pfevahou nasycenych mastnych ky-
selin a prednostné vybirat zdroje polynenasycenych mast-

APLIKACE POUZIVANE TUKY
omasténi maslo, rostlinny roztiratelny tuk
S maslo, smetana, specialni
zjemnovani 2
emulgované tuky
glazirovani maslo, sadlo, rostlinny roztiratelny tuk
duseni margarin, olej, tekuty emulgovany tuk

peceni (minutky) 100% tuk, olej
peceni sladké v troubé midslo, rostlinny roztiratelny tuk
sadlo, 100% tuk, rostlinny

peceni slané v troubé roztiratelng tul
grilovani (marinady) olej s vyssi tepelnou stabilitou
100% tuk, olej, specialni emulgova-
ny tuk, rostlinny roztiratelny tuk
100% tuk, olej s vyssi tepelnou
stabilitou

smazeni jednorazové

smazeni opakované

100% tuk, olej s vyssi tepelnou

fr. ’n' 1
itovani stabilitou

nych kyselin. Zjisténd konzumace poly-
nenasycenych mastnych kyselin byla
v ramci Skolnich obédt velmi nizk4,
mimo rozmezi doporucovanych
hodnot (6-10 % z celkového
pifjmu energie). Polynenasy-
cené mastné kyseliny jsou pro
deéti dalezité. Podle schvile-
ného zdravotniho tvrzeni jsou
potiebné pro normalni rist

a vyvoj déti.

o0 to znamend pro praxi?
Pro razné aplikace pii
vafeni je tfeba si vybirat
tuky a oleje, které maji pfiznivéjsi slozeni
mastnych kyselin. Modfe vyznacené alternativy
v tabulce maji pfevahu nenasycenych mastnych kyselin. Je-
jich vétsi zastoupeni pii ptipravich pokrmi vede k zlep$eni
skladby mastnych kyselin ve stravé. To je v souladu s vy-
hlaskou ¢. 107/2005 Sb., ktera doporucuje pomér spotieby
rostlinnych a Zivocisnych tukd pfiblizné 1:1 s dirazem na
zvySovani podilu tukd rostlinného pavodu. Cheeme-li viak
ve skolnich obédech zvysit podil prospésnych polynenasy-
cenych mastnych kyselin, musi volné rostlinné tuky s pfiz-
nivym slozenim mastnych kyselin vyjrazné prevladat. Zivo-
¢isné tuky jsou jiz obsazeny v mase a mlé¢nych vyrobcich,
které jsou soucdsti doporucené skladby spotiebniho kose.

ysoky obsah soli byl dalsim problémem s$kolnich

obédu. Pii piipravé pokrmi byvi oblas averze

k pouzivini nékterych piipravki k dochuceni
pokrmii. Ne viechny produkty maji $patné slozeni. Rada
z nich je pfipravena vhodnou kombinaci surovin tak, aby
nebylo nutno pfidavat do pokrmu jiz dali sil, chutovy viem
z{stavd piitom zachovin a celkovy obsah soli v pokrmu je
niz$i, nez kdyby se tyto piipravky nepouzivaly. Piipravky na
tekuté bazi se snadno a kontrolované davkuji. Sland chut je
okamzité uvolnéna do pokrmu, coz brini pfesoleni.

ypickym rysem &eské kuchyné je kombinace dvou

a vice chodd. Polévka a hlavni jidlo mohou byt

doplnény o zeleninovy salit, kompot ¢i dezert.
Kombinace vice chodii ddvd dostatecny prostor pro piipra-
vu nutriéné vyvazeného obéda. Masové vyvary je vhodné
kombinovat s bezmasymi i sladkymi jidly. Zeleninové po-
lévky se naopak hodi k masitym pokrmam.

Luéténiny patfily k tradi¢nim surovinidm pro
pfipravu pokrmi. Jsou hodnotnym zdro-
jem bilkovin, na rozdil od Zivocisnych potravin
nejsou zdrojem nasycenych mastnych kyselin.
V dobich nedostatku masa slouzily jako zdroj
bilkovin. Jsou zédrovei hodnotnym zdrojem
vitamind, minerédlnich litek a rovnéz vlikniny.
V' fadé regiondlnich pokrmi se vyuzivaly
v kombinacich s obilovinami v bezmasych jid-
lech. Mezi tradi¢ni pokrmy patfi napfiklad ko-
Cici svatba, kde se hrach kombinuje s kroupami.
Kombinace lusténin a obilovin vylepsuje sloze-
ni aminokyselin v rdimci jednoho pokrmu. Lus-
téniny miZeme vyuzivat pii piipravé polévek,

jako pfilohu k masu i jako soucdst bezmasych

jidel.

Zelenina md své tradi¢ni misto

v Ceské kuchyni, kromé klasic-

ké kofenové zeleniny se v fadé re-
giondlnich specialit pouzivd zeli,
zejména kysané. Kysdni patfi k tradic-
nim zpisobim konzervace zeli.

Ital md oblibené téstoviny, Japonec ryzi,
Cesky stravnik ma rdd brambory. Brambo-
ry jsou vhodné nejen jako pfiloha. Klasicka
bramboracka patii mezi nejoblibenéjsi polévky
a ma i vhodnou vyZivovou hodnotu. Spolu ) -
se zeleninou je dobrym zdrojem vitamind, -
minerédlnich litek a vlikniny. Brambory

se hodi k piipravé i dalsich netradi¢nich
piiloh. Bramborik lze konzumovat
samostatné i jako pfilohu. Ruazné
krajové speciality pfipravuji brambo-
rové placky spolu se zelim, brambo-
ry se daji kombinovat s obilovinami

i lusténinami pii piipravé netradic-
nich ndpaditych jidel, ¢asto krajovych %
specialit. Bramborové knedliky jsou
z hlediska vyZivové hodnoty vhodnéjsi nez
houskové.

Mezi tradi¢ni pokrmy patii ryby. Rybnikafstvi v jiznich
Cechéch m dlouholetou tradici a kapra nemusime jist jen
o Vinocich ani jej konzumovat vyhradné jako smazenou
rybu. Ruzné krajové speciality nabizeji i netradi¢ni dpravy
ryb.

Do ¢eské kuchyné patii neodmyslitelné i houby. Houby
lze vyuzit do omécek, k ochuceni polévek (co by to bylo
za bramboracku bez hub), ale i k pfipravé nékterych bez-
masych jidel.

Mléko a mlécné vyrobky se jiz tradiné pouzivaji k pii-
pravé polévek, syry na zapékani. Oblibenou specialitou je
smazeny syr. Smetana se pouziva na zjemnéni pokrmi a do
omécek. Neméli bychom v8ak zapominat na energetickou
hodnotu pokrmi se smetanou i na méné vhodné slozeni
tuku.

Druhy masa bychom méli stfidat, vybirat varianty s niz$im
obsahem tuku. Dribezi maso mé vhodnéjsi slozeni tuku.
Nemeélo by se zapominat na maso hovézi jako vyznamny
zdroj zeleza, které détem Casto chybi. Masitd jidla je vhod-
né stiidat s bezmasymi.

Sladka jidla by by se méla omezovat a podavat jen 2x za
mésic. Mezi oblibend jidla patfi ovocné knedliky, které se
konzumuji zvlasté v sezéné, kdyz zraje ovoce.



Skladba stravy je dilezita pro zdvawi

advéha a obezita jsou dnes pravem oznacovany jako

epidemie 21. stoleti. Kardiovaskuldrni onemocnéni

byvaji nejcastéjsi pficinou umrti. Odbornd vefejnost
se shoduje na tom, Ze vétsinu rizikovych faktord spojenych
s civilizatnimi onemocnénimi jsme schopni sami ovlivnit.
Moderni dobu provézi i ndrist informaci. Hodné se mluvi
o piidatnych litkach (,éckdch®), které hraji velmi okrajovou
roli z hlediska moznosti ovlivnéni lidského zdravi. Zvysena
pozornost se vénuje biopotravinim, jejichz vyzivovd hodnota
se nelisi od béznych potravin v ramci toleranci odridovych
odchylek a vykyvi zptsobenych vnéjsimi vlivy Zivotniho pro-
stfedi. Skute¢né vyzivové hodnoté potravin se vénuje relativ-
né mélo prostoru.

Zatimco skladba stravy je odborniky povazovina za nejdi-
vazuje vyzivovou hodnotu za dilezitou a stavi ji téméf na
konec zebficku hodnot. Je zde silné vidét vliv médii, kterd
vénuji znacnou pozornost riznym incidentim kontamina-
ce potravin, stejné jako vliv reklamy velmi ¢asto pouzivajici
mnohdy az zavidéjici tvrzeni, co vSechno vyrobek neobsa-
huje. Méli bychom naopak vice sledovat, co potraviny obsa-
huji, vénovat pozornost jejich vyZivové hodnoté a divodim,
pro¢ potraviny konzumujeme.

Podle Svétové zdravotnické organizace (WHO) a organi-
zace OSN pro vyzivu (FAO) jsou za rozvoj civiliza¢nich
onemocnéni zodpovédné hlavné 4 Ziviny: nasycené mastné
kyseliny, transmastné kyseliny, sodik pochdzejici predevsim
ze soli a cukr, zejména pridany. Pasobeni téchto Zivin na
lidsky organismus je dlouhodobé a souvisi s formovinim
stravovacich ndvyki jiz v raném véku.

V Ceské republice mime vysokou konzumaci nasycenych
mastnych kyselin a pfidanych cukri. Vice nez 95 % populace

nedodrzuje doporuceni ohledné pifjmu téchto rizikovych zi-

KONZUMACE VYBRANYCH ZIVIN VRAMCI DETSKE POPULACE

Vychazi z pruzkumu stravovacich zvyklosti na vybranych $kolach.
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ZDRAVOTNI RIZIKA Z POTRAVIN

poradi podle odborniku
1. vyziva (slozeni stravy)
kontaminace potravin mikroorganismy
a jejich toxiny
3. ptirodni toxické latky
4. chemické kontaminanty

2.

5. potravinarska aditiva (latky pridatné ,,E“)
poradi podle laika

1. chemické kontaminanty

2. potravinarska aditiva (latky pridatné ,E“)
kontaminace potravin mikroorganismy
a jejich toxiny
4. vyziva (slozeni stravy)
5. ptirodni toxické latky

vin. Rovnéz konzumace soli je vysoka. Podle studii, které se
v ramci Ceské populace uskutecnily, prekracujeme doporuceny
pifjem soli 2—3x. Konzumace transmastnych kyselin dlouho-
dob¢ klesd a piestiva byt problémem pro béznou populaci.

Nevyvizend skladba tukd, nadbyte¢ny pffjem nasycenych
mastnych kyselin, nedostate¢ny pifjem polynenasycenych
mastnych kyselin a vysoky pfijem soli nds provizi jiz od
détského véku, jak ukazuje studie predsedy Spolecnosti pro
vyzivu MUDr. Tléskala.

Prekroceni tolerovaného pfijmu soli 4—6ndsobné mize né-
komu pfipadat jako vysoké, ale je tfeba si uvédomit, Ze dité
pfedskolniho a raného skolniho véku by mélo konzumovat
zhruba polovi¢ni dévky nez dospély, coz je v relaci s pfi-
jmem soli u dospélych.

600
500
400
300 A - déti predskolniho véku
I B - déti casného $kolniho véku
200 * doporuceny denni ptijem = 100 %
- ** MK - mastné kyseliny
100} %
N Zdroj: P. Tléskal a kol., VyZiva a potraviny 64,
0 = &6, str. 91-94, 2009
w
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Polévka fazolova
s krupkami 250 ml

Polévka kapustova
s vejcem 250 ml

1. Hovéziho maso vatené 100g 1. Dusend treska s rajcaty
Dusena zelenina na pére 150 g a cuketou 150 g

2 Varené brambory 200 ¢ Opecené brambory
PONDELI Banén 150 g Okurkovy salat 150 g
2. s%?fg&:i:;igﬁmy 2. Slepice na smetané 200 g
- Krupicové noky 200 g
e lacilEm iy Mandarinka I ks
Hlavkovy salat 150 ¢
Spenatové polévka 250 ml Polévka brokolicova 250 ml
L. vKul:e na zazvoru 180 1. Tortilla s grilovanym
Dusenad ryze natural 200 g [T e ——
UTERY Mrkvovy saldt Ledovy salat 150 g

S ananasem 150 g

2. Rybi filé zapedené
se zeleninou 150 g
Varené brambory s bylinkami 200 g
Okurkovy salat 150 g

2. Cotka se zeleninou 300 g
_ Ceredlni chléb 2 ks
Redkvickovy salat 150 g

Polévka hovézi

Polévka porkova 2 " .
R e e e s testovinou 250 ml

1. Podébradské maso 100g 1. Kyjevsky hovézi zévitek 100 g

Kuskus se zeleninou 150 g Dusend ryze s hraskem 200 g
STREDA Rajce 100 g Zelny salat s mrkvi 150 g
2. Pohankové livance 2. /Pe':cene i
v s nadivkou 250 ¢
se skotici 300 g b { kag
Ovocny saldt s ofechy 150 g Bramborovi kase 200 ¢
Celerovy salat s jablky 150 g
Polévka lusténinova 250 ml Polévka hrachova 250 ml
1. Losos v petrzelové omacce 1. Italské nudle
s téstovinami 320 g s mangoldem 300 g
CTVRTEK Paprika 100 g Salat z ervené repy 150 g
2. Hovézi na Eesneku 150 g
2. Rizoto s uzenym tofu 300 g Dusené kedlubny 150 g
Recky saldt 150 ¢ Bramborovy knedlik 5 ks
Bandn 1 ks
, o 25 Rajska polévka
Polévka z ¢ervené repy 250 ml G T s
1. Duseny krélik na divoko 150 g 1. Kutec $piz 150 g
Bramborové noky 200 g Varené brambory 200 g
PATEK Zeleninovy salat 150 g Jablko 150 g

2. Kufeci nugetky 100 g
Bramborova kase 200 g
Rajéatovy salat 150 g

2. Houbovy kuba 300 ¢
Sopsky salat 150 g

3. .

Polévka bramborova
se zelim a rajéaty 250 ml

Polévka z fazolovych
luskd se s6jou 250 ml

1. Makrela po fecku 130g
1. Kufeci rizoto po japonsku Opecené brambory 200 g
Paprikovy salat 150 g Zeleninova obloha
Pomeran¢ 150 g

2. Duseny kralik
na zeleniné 180 g
Kuskus 150 ¢
Okurkovy salat s rajcaty 150 ¢

2. Spagety s tuniakem
a syrovou omackou 300 g
Ledovy salat 150 g

Hovézi polévka
se zeleninovym svitkem 250 ml

Hovézi polévka s ovesnymi
vlockami 250 ml

1. Ktupavy tieborisky 1. Cikénské

kapr 150 ¢ hovézi rolada 100 g
Bramborova kase 250 ¢ Krupicové noky 200 g
Ledovy salat 150 ¢ Hlavkovy salat 150 ¢

2. Kufeci maso
na porku 170 g
Ryzové nudle 200 g
Salat z ¢inského zeli 150 g

2. Hovézi maso vafené 100 g
Rajcatova omacka 200 g
Celozrnné téstoviny 200 g
Pomeran¢ 150 g

Kvétakova polévka

Polévka Masovy krém 250 ml s bulgurem 250 ml

1. Spiz se sojou
a drubezimi jatry 100 g
Bramborova kase 200 g
Mrkvovy salat s kokosem 150 g

1. Dusena ¢ocka s tofu 300 ¢
Salat z kysaného zeli 150 ¢

2. Hovéz pecené

2. Vepiové maso v mrkvi 200 g na paprikach 130

Varen;l)nr:rrln});rgy 2008 Celozrnné téstoviny 200 g
Jablko
Polévka dribkova s jatrovymi Drubkové polévka

knedlicky 250 ml s cuketou a ryzi 250 ml

1. Kapustové karbanatky
s pohankou 100 g
Stouchané brambory 200 g
Ovocny salat s jogurtem 150 g

1. Jahly na zpiisob rizota
s masem a syrem 300 g
Michany zeleninovy saldt 150 g

2. Fazolovy salat
s balkanskym syrem 300 g
Cerealni houska 2 ks

2. Kruti plétek ptirodni 100 g
Dusené fazolové
lusky na pare 150 g

Pecené brambory 200 g Pomeranc 150 g
Rybi polévka ot raf s
s pohankou 250 Krkonosska zelfiacka 250 ml

1. Pecené kute
s jablky a kfenem 180 g
Vartené brambory 250 ¢
Rajce 100 g

1. Roéténa na zampidnech 100 g
Divoka ryze 200 g
Rajcatovy salat 150 g

2. Kufeci paprikas se séjovymi 2. Vaje¢na sedlina 100 g
medailonky 190 ¢ Duseny Spenat 150 g
Bramborové halusky 200 g Bramborové $palicky 200 ¢
Mandarinka 100 g Hroznové vino 100 g

Inspiracni mésicni jidelnicek je sestaven na zdkladé pravidel spottebniho kose.



iKrkono§ dominovaly masové
ality, brambory a zeli. Zajimavé je
Inoduché zpracovini ingredienc,
1+ které je spojeno s lahodnou chuti.

Vyzivové udaje na 100 g

Energie 184 kJ /44 kcal
Tuky 2,48

z toho nasycené mastné kyseliny............ 1,1g
Sacharidy 3,6¢

z toho cukry 09g
Vliknina 02g
Bilkoviny. 19¢g
Sal

0,20 g

ke
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INGREDIENCE 60 g hladkd mouka 5 ks vejce

300 ml Rama Professional 1 g bobkovy list 5 g sul

Cremefine Profi 15% Na vafeni 1 g nové kofeni 60 ml ocet jable¢ny
250 ml mléko 280 g brambory loupané 2200 ml voda

1 Oloupané brambory nakrijime na kosticky, zalijeme osolenou vodou a vaiime spole¢né s novym

o kofenim a bobkovym listem. Nez brambory zméknou, uvatime vejce natvrdo, nechime je vychladnout,
poté oloupeme a nakrdjime na kosticky nebo pfekrojime na piil. Uvafené brambory vyjmeme z hrnce
a do vyvaru od brambor pfilijeme rostlinny krém a nechdme probubldvat. V mléce rozmichdme
mouku, pfilijeme zdklechtku do polévky a nechdme provafit.

2 Polévku dochutime octem. Na kazdy talif davime rozkrdjené vejce a kosticky uvafenych brambor,
o které pielévime hotovou polévkou, pfipadné vlozku namichidme rovnou do polévky.

LLEL ST

Rama Professional
Cremefine Profi 15%
Na vareni
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Vyzivové udaje na 100 g
Energie 515 kJ /123 kcal
Tuky

Sacharidy

z toho cukry
Vldknina
Bilkoviny.
Sil

INGREDIENCE
1000 g vepiova plec
10 g sil kamenna

1 g kmin cely

200 g cibule zluta
50 g Knorr Stava

k vepfovému masu

1200 g brambory,
varny typ B —loupané

100 g Rama Professional
Culinesse Profi

20 g Cesnek

15 g Knorr Delikét kofenici

ptipravek bez pfidavku soli

1500 g $penit listovy 1 0
100 g cibule zluta
perel

400 g Knorr Bramborové tésto

1 Vepiovou plec v celku rozdélime po vldkné na dily o priméru cca 8 cm a zdrezirujeme potravindiskym
L]

provizkem. Do GN nidoby vlozime nakrijenou cibuli a pfidime osolené a okminované maso. Mirné

podlijeme vodou, pfiklopime a peceme v konvektomatu na 230°C 10 minut. Poté zmirnime teplotu

na 170°C a upeceme do mékka. Pfed koncem peceni poklici sundime a maso dopékdme do zlatavé

barvy. Upecené maso vyjmeme, vypek s cibuli nalijeme do panve, vyrestujeme, pfidime vodu, vepfovou

§tavu a provaiime.

2 Spenit: Prebereme, otrhame, ditkladné omyjeme studenou vodou. V hrnci na tuku orestujeme esnek
o

a cibuli. Pfiddme odkapany $penit a zlehka ho orestujeme.

3 Knedlik: Oloupané syrové brambory nakrdjime na nudlicky (julienne) a spojime s bramborovym

téstem. Dobfe prohnéteme, ¢imz vytvoifime kompaktni tésto, a pomoci 1Zic tvarujeme noky, které

vafime v mirné vrouci vodé nebo v pafe 10-15 minut.

Knorr
Bramborové tésto T et
10 ,ég




INGREDIENCE Bramborovi kase Listovy salat

1000 g vepiova plec 330 g Knorr Bramborovi 600 g listovy saldt
15 g Cesnek kase s mlékem 20 g Knorr Zahradni
5 g Knorr Paprika sladkd mletd 1800 ml voda zdlivka
80 ml Rama Professional 200 g krupky 140 ml voda 1 o
Culinesse Profi 150 g cibule zlutd 40 ml olej fepkovy g
80 g Knorr Vepiovd stava k masu 1 g Knorr Majorinka peree
800 ml voda 30 ml Rama Professional

Culinesse Profi

1 Dracky: Cesnek utfeme se soli, maso nakrajime na kostky, potfeme cesnekem a posypeme paprikou.

oV hrnci rozehfejeme tuk a maso na ném rychle ze vSech stran opeceme. Potom podlijeme a dime
dopéct do trouby nebo do konvektomatu. Béhem peceni maso podlévame. Kdyz jsou dracky upecené,
vyjmeme je z hrnce, pfidime trochu vody, smés na vepfovou §tivu a provafime.

2 Kase: Krupky pifebereme, spaiime, proplichneme a ve vodé uvaiime. Na tuku opeceme nakrdjenou

o cibuli do zlatohnédé barvy. Vodu pfivedeme k varu, nechime ochladit na 80°C, vsypeme kasi a rychle
promichdme, odstavime na 2 minuty a poté promichdme do kasovité konzistence. Do hotové hladké
kase priddme uvafené krupky, majoranku a promichime. Nahoru pfiddvime opecenou cibuli.

3 Salat: Ocistime, dobfe omyjeme a rozebereme na listy. Zdlivku smichdme s vodou a pfidime olej.
o Hotovou zilivkou pfelévime jednotlivé porce hldvkového salitu.

Vyzivové udaje na 100 g

Energie 415 kJ /99 kcal
Tuky 4,8¢g
z toho nasycené mastné kyseliny............ 12¢g Knorr
Sacharidy 8,48 Bramborova kase
z toho cukry 09¢g g
tohoc e s mlékem
Bilkoviny 51g ‘e

Sul 0,59¢

ke




Vyzivové idaje na 100 g

Energie 402 kJ /96 kcal
Tuky 33¢g

z toho nasycené mastné kyseliny............ 1,3g
Sacharidy 11¢g

z toho cukry 15¢g
Vldknina 1,3g
Bilkoviny 58g
Sal

0,28 g

INGREDIENCE

1000 g vepiovd plec mletd

700 g bilé zeli

150 g Knorr Ryze dlouhozrnna
100 g Knorr Rajcatovy protlak

L
perel
600 g kysané zeli 5gsual
1 g bobkovy list 1600 g brambory
1 g nové kofeni 20 g pazitka
5 g Knorr Paprika 100 g Rama Profi 72%

sladk4 mleta

1 Omytou a ocisténou celou hldvku zeli ponofime do vétsiho hrnce s vodou a vafime. Béhem vareni
[ ]

odkrajujeme z hlavky list po listu, azZ odkrojime kostal. Mleté maso osolime, okofenime paprikou

a promichdme s nevafenou ryzi a rajskym protlakem. Smés zabalime do uvatenych listi z hlavkového

zeli. Naplnéné zavitky postupné navrstvime s kysanym zelim do hrnce tak, Ze na dno hrnce vysklidime

zavitky a na né dime vrstvu kysaného zeli a bobkovy list, pak zalijeme vodou a vée dusime do zméknuti.

2 Oloupané brambory uvaiime a poté promichime s maslovym tukem a posypeme pazitkou.
[ ]

Knorr = Goncentals
Rajéatovy protlak —
0,8 kg




Vyzivové idaje na 100 g

Energie 699 kJ /167 kcal
Tuky 9,8¢g
z toho nasycené mastné kyseliny............ 2,6 g
Sacharidy 13,3g
z toho cukry 05g
Vldknina 1,7¢g

Bilkoviny.

71g
0,57 g

B
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INGREDIENCE Salat
1500 g bila jemnd klobésa 1000 g brambory, varny typ A 3 g sal
100 ml Rama Professional 250 g ¢ocka velkozrnnd 150 g ¢ocka Cervend
Combi Profi 1500 ml voda 200 g ¢ocka naklicend

20 ml Knorr Professional 50 g ocet jable¢ny

Essence Zeleninovy bujén 100 g fepkovy olej

50 g vyhonky hrasku

, d
Brambory uvafime ve slupce, oloupeme a nakrdjime na kostky cca 2 cm velké a vlozime do misy.
Velkozrnnou ¢ocku piebereme a uvaiime ji v ¢dsti vyvaru na skus. Poté ji precedime a nechdme
vychladnout. Proplichnutou ¢ervenou ¢ocku vlozime do vrouciho vyvaru, velmi kritce povafime na
skus, pfecedime a nechdme vychladit. Ob¢ uvafené ¢ocky pfiddme k nakrdjenym kostkam brambor,
pfiddme nakli¢enou ¢ocku, olej, ochutime soli, octem, zeleninovym bujénem a vse lehce promichime.
Nechdme odlezet v chladnicce.

Klobdsu naméfime a otiCenim stffvka rozdélime na porce, ve ziZeni piekrojime, jednotlivé porce
svineme do spirdly a sttedem propichneme $pejli. Peceme na tuku Combi Profi pfi cca 140°C tak, Ze
GN plech postiikime tukem, poklademe sto¢enymi klobdskami a opét svrchu posttikime, pe¢eme do

zlatova (cca 5-6 minut).

[
.u,f?.
Knorr Professional
Essence
Zeleninovy bujén
1/




Vyrob%

Vyzivové udaje na 100 g

chyni. Zelenina, maso
se nakupovaly pfevizn

Mt

Energie 263 kJ /62,7 kcal
Tuky 34g

z toho nasycené mastné kyseliny................. 09¢g
Sacharidy 6,9¢g

z toho cukry 12g
Vliknina 0,8g
Bilkoviny. 1,3¢g
Sul

0,2¢g

INGREDIENCE 2500 ml voda 30 ml Knorr Professional

100 ml fepkovy olej 250 ml Rama Professional Essence Zeleninovy bujén
1200 g brambory Cremefine Profi 15% Na vafeni

350 g cibule zluta 250 ml mléko polotu¢né 1,5 %

10 g Knorr Paprika sladkd mletd 35 g Knorr Svétla jiska 1

0,3 g divoké kofeni (bobkovy 0,5 g sul

list, tymidn, nové kofen) 0,3 g pept ,omf

Na tuku orestujeme nakrajenou cibuli, pfidime nakrdjené brambory na kosticky. Osolime, opepfime,
pfidime mletou papriku a kritce orestujeme. Pak zalijeme vodou rozmichanou se zeleninovym
fondem a nechime uvafit brambory do mékka.

V dal$im hrnci si pfipravime vyvar z divokého kofeni. Pfecezeny vyvar pak pfidime k brambordm.
Zahustime jiskou, dvé minuty povaiime a zjemnime mlékem a krémem na vafeni.

Knorr
Svétla jiska
1 ,ég




Vyzivové idaje na 100 g

Energie 795 kJ/189,8 kcal
Tuky 115¢g

z toho nasycené mastné kyseliny............. 2g
Sacharidy 16,1¢g

z toho cukry 25¢g
Vldknina l,4¢g
Bilkoviny. 53¢g

Sul 05g

INGREDIENCE 20 g listova petrzel Stouchané brambory

Tésto na palacinky 10 g tymidn Cerstvy 2500 g brambory, varny typ B

600 ml mléko 60 g Knorr 100 g Rama Profi 72%

250 g polohrubd mouka Jemna syrova omacka 10 g sul

100 ml fepkovy olej

100 g vejce Obalovini Spenit

5 gsal 200 ml Rama 500 g listovy $pendt
Professional Combi Profi 50 ml Rama Professional

Nipln 200 g strouhanka Culinesse Profi

800 g kvetak 100 g vejce (2,5 ks) 40 g cibule Zlutd

150 g cibule zluta 80 ml mléko polotu¢né 1,5% 1 g Knorr Delikat kofenici

80 ml fepkovy olej 80 g hladkd mouka pfipravek bez pridavku soli

200 g vejce (5 ks)

Ptiprava ndplné: Kvétik uvaiime v horké vodé, poté nechime vychladnout (vodu z kvétiku
pouzijeme na piipravu syrové omdacky, kterou do ni rozmichime a kritce povafime-nechdme
vychladnout), rozebereme nebo okrdjime na drobné rizicky a ostatni &dsti kvétdku nakrdjime
najemno. Oloupanou cibuli zesklovatime na tuku, pfidime kvétdk, ochutime soli, tymidnem
a nakonec vmichime rozslehané vejce a orestujeme. Do vychlazené smési pfidime syrovou omacku.
Stouchané brambory: Oloupané brambory nakrajime na stejné velké tvary a vlozime do dérované
GN nidoby, osolime a vafime v konvektomatu v pafe 20—30 minut. Poté je pfesypeme do hluboké
nidoby, pfidime rozpustény tuk a $touchadlem rozstouchdme.

Palacinky: Do kotliku vlozime mouku, polovinu mléka, vejce, sil a vymichime husté
tekouci hladké tésticko. Poté prilijeme zbyvajici mléko a vymichime tekouci tésto,
které piecedime pies jemny cednik. Poté peCeme nejlépe na teflonové pinvi na oleji.
Plnéni palacinek: Na rozprostiené palacinky naneseme a pravidelné rozetieme népln. Okraje
paladinky pfehneme a celou zavineme do rolicky. Obalime v trojobalu. Peceme na tuku Combi
Profi pii cca 220°C tak, ze GN plech postiikime tukem, poklademe rizoletkami a opét zvrchu
posttikime, smazime dozlatova (cca 15 minut). Pfi podavéni pfekrojime na poloviny.

Spenét: Listovy $penit pfebereme, omyjeme, v kastrolu rozpustime tuk, orestujeme nakrdjenou
cibuli, nasledné vloZime $penit a zlehka prohfejeme. Ochutime smési Delikat.

(\
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Knorr
Jemna syrova omacka
1kg
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Jizni Cechy

o ]iin.i_:"(v:echy jsou tradi¢né spojeny s mnozZstvim receptd
.z ryb. Ryby byly duleZitou slozkou stravy ve vech

. rodinich. Oblibenym pokrmem byly také
- polévky & masové klopsy.

w

-
s

ednansteé klopsy

INGREDIENCE

400 g hovézi predni b.k.
550 g vepfovy ofez

50 g tvaroh nizkotu¢ny
20 g Hellmann's Hoi¢ice
100 g cibule zlutd

80 ml Rama Professional
Culinesse Profi

Omacka

150 g cibule zlutd

80 ml Rama Professional
Culinesse Profi

0,3 g nové kofeni mleté

120 g Knorr Bild omacka

400 ml Rama Professional
Cremefine Profi 15% Na vateni

20 ml Knorr Professional
Essence Hovézi bujon
10 g plocholisté petrzelovd nat

350 ml mléko polotu¢né 1000 ml voda 1 0

170 g Knorr 200 g okurky sterilované b.n.

Ziklad na mleté maso 20 g cukr (06"&65
20 ml ocet jable¢ny

Cibuli nakrajime a orestujeme na 2/3 tuku do svétlé barvy. Maso nameleme, piiddme tvaroh, hof¢ici
a orestovanou cibuli. Smés na mleté maso spojime s mlékem, nechdme nasiknout a poté pfidime
k masové fasi a dobfe vse spole¢né promichdme. Navlhéenyma rukama tvarujeme mirné zplostélé
kulicky, které uvaiime na dérovaném GN plechu v pife v konvektomatu nebo ve vodé. Oméicku
pfipravime tak, Ze nakrijenou cibuli zesklovatime na tuku, zalijeme vodou, pfidime smés na bilou
omdcku, dobfe rozmichdme a provafime. Pfed dokonc¢enim varu pfidime rostlinny krém, ochutime

pievafenym octem a pfisladime.

Kyselé okurky nakrajime na drobné kosticky nebo nudlicky, orestujeme na zbylém tuku a vmichdme
do omécky. Varené klopsy ponofime do omécky a pfi podavani klopsy s omackou sypeme nasekanou
petrzelkou. Vhodnou tradi¢ni pfilohou je jemny knedlik nebo brambory, pfipadné mizeme zkusit ryzi.

Vyzivové udaje na 100 g
Energie 645 kJ /154 kcal
Tuky 10,7 g
Sacharidy 6,7g
z toho cukry 23g
Vldknina 1,3g
Bilkoviny 72g
Sal
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Knorr Zaklad

na mleté maso
2 kg




Vyzivové idaje na 100 g

Energie 434 k]J/103,8 kcal
Tuky 4,6 g

z toho nasycené mastné kyseliny............ 09g
Sacharidy 8,8¢g

z toho cukry 1,6¢g
Vldknina 12¢
Bilkoviny. 57g
Sal

0,7g

Y/ »
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INGREDIENCE Rybi hranolky 0,5 g kmin mlety
320 g Knorr Bramborova kase 1000 g kapti filety 100 ml Rama Professional
1600 ml voda 5 g sal Combi Profi
1000 g kysané zeli 10 g Knorr Paprika 100 g mouka hladka
200 g cibule zlutd sladkd mletd 60 g skrobovd moucka
80 ml Rama Professional 0,5 g zdzvor mlety
Culinesse Profi 30 ml Knorr Ketjap Manis
10 g cukr so0j6va omacka
20 g Cesnek

Zahiejeme vodu na 80°C. Rychle vsypeme smés na bramborovou kasi a kritce promichdme metlou,
aby se nevytvorily shluky. Nechdme kasi 1-2 minuty rehydrovat a poté vymichame kasi do potfebné
konzistence. Do horké kase pridime vymackané a na malé kousky nakrdjené kysané zeli s trochou
cukru a na tuku orestovanou pokrédjenou cibulku, pfipadné cibulku divime navrch.

Kapi#i hranolky pfipravime tak, Ze vykosténé rybi filety nakrajime na tenké delsi kousky - hranolky,
osolime, vetfeme prolisovany ¢esnek, kofeni a séjovou omdcku a nechdme odlezet. Kousky kapra
obalime v mouce smichané s trochou papriky a Skrobovou mouckou. Kousky polozime na GN
plech, postiikime tukem, obritime a opét postiikime tukem. Peceme v konvektomatu pri 220°C
cca 4=5 minut do zlatova.

(\
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Knorr Ketja{;‘Manis
sojova omac
1/
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INGREDIENCE 1000 g Knorr Gnocchi 40 g Knorr Zahradni zalivka
2000 g brambory vafené 10 g sul 200 g jablka

200 g cibule zlutd 2 g kmin

20 g Primerba Opecena cibule

100 g jarni cibule Zelny salat s jablky

100 ml Rama Professional 2000 g zeli hlavkové bilé

Culinesse Profi 100 ml fepkovy olej

Zikladem jsou vafené brambory nakrijené na centimetrové plitky. Mou¢né nocky opeceme na tuku
spolu s kminem, pfidime v troub¢ ope¢ené brambory a promichdme s nakrijenou orestovanou cibuli
a se zelenou Casti jarni cibule. Dochutime soli a cibulovou pastou. Poddvime se zelnym saldtem
a opecenou cibuli.

Saldt: Ocisténé hlavky zeli rozkrojime, zbavime kostalu, nakrajime na jemné nudlicky, proplichneme
vodou a nechdme okapat. Poté zeli promichdme se zalivkou, jemné pomackdme, aby pustilo $tavu,
a nechdme prolezet. K odlezenému zeli pridime olej a promichidme spolu s nudlickami nakrajenych
jablek.

Vyzivové udaje na 100 g
Energie 484 kJ/115,6 kcal
Tuky

: Knorr
Sacharidy Gnocchi
z toho cukry 12 kg
Vliknina
Bilkoviny.

Sul




Jizni Morava — ‘!'; 7
Jihomoravsky region se ro?

nékolika vyraznych etrografick

které se vyznacuji pes K
tradic, které daly'v.
svérdzné regig

Vyzivové udaje na 100 g

Energie 522 kJ/124,6 kcal
Tuky 45¢g

z toho nasycené mastné kyseliny............ 0,7g
Sacharidy 17,2 ¢

z toho cukry 13g
Vliknina 2g
Bilkoviny. 41g

Sl 0,4g

INGREDIENCE 1 g Knorr Majoranka

500 g ¢ocka 1 g drceny kmin

400 g jahly 20 g cesnek

250 g cibule zluta

150 ml fepkovy olej Dyné

10 g Knorr Delikat kofenici 1500 g dyng¢, krdjend na nudlicky
pipravek bez pfidavku soli (nejlépe chiestovd)

10
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150 g cibule zlutd

70 ml Rama Professional
Culinesse Profi

50 g Knorr Aroma

Mix Bylinky & Maislo
1000 g brambory vafené
500 ml voda

Cotku diikladné proplachneme a na nékolik hodin namocime do studené vody. Poté ji uvaiime
do polomékka a pfiddme k ni pfebrané, dvakrit varici vodou spafené jahly. Spole¢né dovafime do
mékka. Nakrdjenou cibuli orestujeme na tuku a vmichdme ji s prolisovanym ¢esnekem a zbyvajicim
kofenim do smési ¢ocky a jéhel. Dobfe promichdme a naplnime prejtem GN nddobu a zapeceme

v konvektomatu asi 25 minut pfi 180°C.

Dyné: nakréjenou cibuli vloZime na tuk a lehce orestujeme, pfidime nudlicky z dynové duzniny a vie
podusime do mékka. Na konci dyni ochutime smési s bylinkami. MaZeme také dynové prouzky vlozit
do GN nédoby, povafit v pife a dochutit opét smési s bylinkami. Cockovo-jahlovy prejt doplnény

dyni nejlépe poddvime s bramborem.

Knorr Aroma

1,1 kg

Mix Bylinky & Maislo




INGREDIENCE Obal peret

1000 g veprovi kyta k.u. 100 g hladkd mouka 5gsual

30 g Rama Professional 80 g vejce (2 ks) 20 g plocholistd

Culinesse Profi 200 g strouhanka petrzelové nat

100 g zeleny hrasek 100 ml mléko 10 g Hellmann's

200 g kufeci $unka, 100 ml Rama Professional Hoi¢ice

drobné kosticky Combi Profi 30 ml ocet jable¢ny

120 g vejce (3 ks) 150 g Cervend cibule

10 g sul Salat 100 ml fepkovy olej
1000 g brambory, varny typ A 120 g kysela okurka
20 ml Knorr Professional 500 ml voda

Kufeci bujon

1 Z vepiového masa nakrdjime tenci plitky, rozklepeme je, mirné osolime a naplnime pevnou smési
 vajec michanych na tuku se Sunkou a hrdskem. Naplnény plitek pfehneme a okraje sklepeme do sebe
(nebo spichneme paritkem). Obalime v trojbalu, polozime na GN plech, postiikime tukem Rama
Combi Profi, oto¢ime a opét postikime tukem. Vlozime do rozpdleného konventomatu a peceme pii

220° C (horky vzduch) 10-12 minut

2 Salat: Brambory uvafime ve slupce, oloupeme a jesté teplé nakrdjime na tenkd kolecka. Okurky

« nakrdjime na kosticky nebo platky, stejné tak cervenou cibuli. Brambory, okurky a cibuli smichdme,
zalijeme horkym vyvarem (z vody a koncentrovaného kufeciho fondu) a olejem. Pfi michini
kontrolujeme, jak brambory nasdkly vyvar, pfipadné dolijeme k dosazeni pozadované konzistence.
Ochutime soli, octem, hof¢ici a nasekanou petrzelkou. Plnény fizek mizZeme podavat i napileny.

o Vyzivové idajena100 g
Energie 647 kJ/154,5 kcal

Tuky 73¢g
z toho nasycené mastné kyseliny............ 1,3g
Sacharidy 12,4 ¢ Rama Professional
z toho cukry 1l4g Combi Profi
Vldknina 13¢g 3,71
Bilkoviny. 9,7g

Sul 0,8g
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h' N j% INGREDIENCE 100 g cibule zluté (2 ks) 2500 ml voda
\: 400 g bilé fazole 60 ml Rama Professional 150 g vlasové polévkové nudle
100 g mrkev (2 ks) Combi Profi 20 g petrzelové nat
50 g petrzel (2 ks) 30 g Cesnek (4 strouzky)
50 g celer (1 ks) 150 g Knorr Bild omacka

1 Fazole pfedem namocime do studené vody. Polévkové nudle uvafime zvlast v horké vodé a zcedime.
o Namocené fazole uvaiime poté do mékka. Ocisténou zeleninu nakrdjime na drobno, orestujeme,
pfiddme k fazolim a spole¢né povaiime do mékka.

2 Polévku zahustime smési na bilou omacku, dochutime cesnekem a pfi podavini piidime do hotové
o polévky vafené nudle. Pfi expedici posypeme petrzelovou nati.

Vyzivové idaje na 100 g

Energie 327K/78keal (Il M AR AT s EEOTIE e eeeeeaaaaees
Tuky 2,6 g
z toho nasycené mastné kyseliny............ 1g . :
Sacharidy 109¢g Knorr oS08 g::?;: '
z toho cukry 0,9g Bila omacka Sl
Vliknina 1,8g 0,95 kg
Bilkoviny 3g

Sl 0,31g
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INGREDIENCE 150 g kedlubna (1 ks) 700 g brambory (6 ks)
1000 g vepiova plec 400 g ruzickova kapusta 200 g cibule zlutd

200 g mrkev (4 ks) 20 g Cesnek 80 g Knorr Stava

300 g kvétak (1 ks) 100 ml Rama Professional k vepfovému masu
200 g pérek (1 ks) Culinesse Profi voda

1 Maso nakrdjime na mensi kostky nebo pfipadné nameleme nahrubo. Na tuku zpénime nakrijenou
o cibuli, vloZime maso, osmahneme, podlijeme a kritce podusime. Pak pfidime pokrijenou mrkev
a kedlubnu, po 15 minutich pfidime na razicky rozebrany kvétik, na $palicky pokrdjeny pérek,

brambory a prekrdjenou rizickovou kapustu. Dusime do mékka.

2 Na konci pfidime vepfovou $tivu a jemné dochutime ¢esnekem. Poddvime s celozrnnym chlebem
« nebo rizné upravenymi bramborami a saldtem. P¥ipadné kazdou zeleninu uvafime samostatné a ke
konci duseni masa vse spojime a dochutime.

Vyzivové idaje na 100 g

Energie 570kJ/136kecal ||| M 0000 NEEEEREEETEER
Tuky 74g

z toho nasycené mastné kyseliny.......... 1,7¢g -
Sacharidy 93¢ ll((nor{ Stfwa

z toho cukry 1,8¢ veprovemu
Vldknina 1,7¢g masu
Bilkoviny. 82¢g 1,4 kg

Sul 0,53 g




Zlinsko —Valassko

Puavodni valagskd kuchyné je nebyvalym
zpUisobem populédrni i v dnesni dobé.
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hospodyné vzdy patfily brambory,
zeli a lusténiny.
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Vyzivové udaje na 100 g e s
Energie 515 kJ /123 kcal -
Tuky 5,38

z toho nasycené mastné kyseliny............ l,4¢g
Sacharidy 15,5¢ U

z toho cukry l4g é &3 %ﬁ-
Vliknina 1,8g B e
Bilkoviny. 4,1¢g

Sul

0,32g
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INGREDIENCE 500 ml mléko 200 g kufeci Sunka
1500 g brambory, napolo vafené 10 g sl 200 g cibule zlutd
ve slupce 1 g Knorr Pepf mlety 100 ml fepkovy olej
600 g pohanka 2 g Knorr Majordnka

320 g vejce (8 ks) 20 g petrzelové nat

200 ml Rama Professional

Cremefine Profi Na vafen{

Nakrédjenou cibuli opeceme na tuku. Polovafené brambory oloupeme a nakrajime na kostky. Pohanku
oplachneme, nasypeme do vrouci vody, nechdme piejit varem (cca 2 minuty) a nechdme ve vodé dojit.
Nisledné smichime s bramborami, opecenou cibulkou, nasekanou petrzelkou, ochutime majorankou,
soli a pepfem.

Smés vlozime do GN nddoby nebo pekice, zapeceme pii 250°C asi 15 minut. Poté zalijeme
rozslehanymi vejci s mlékem a rostlinnym krémem a peceme dalsich 20 minut pfi 200°C. Pti
podavéni sypeme opecenymi kostickami $unky a pielijeme zakysanym krémem. Vhodnou piilohou
je kysané zeli.

Rama Professional
Cremefine Profi 24%

Na zjemnéni
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Cremefine Profi

Rama Professional
Cremefine Profi 15%
Na vareni
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E{g_mefine Fraiche

Rama Professional
Cremefine Profi 24%
Na zjemnéni
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Knorr Bramborova
kase s mlékem
4 ,%g

HNASTROVA OMALKA
POk SYROVA DMACKA
505 FIN DE BRANZA

=1

=/
Sos biaty
Bild omacka
Biela omacka
-

o

S oo
Termishied centa

Knorr
Jemna syrova
omicka

1kg

Knorr
Svétla jiska
1 kg

Knorr
Bila omacka
0,95 kg

Knorr
Bramborové tésto
10 kg

38 39
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Knorr Zaklad

na mleté maso
¥ kg

S i KnOTT
a| Rajcatovy protlak
0,8 kg

—

it Knorr
o Gnocchi
12 kg

Knorr KetjaﬂaManis
sojova omac
Tl

Knorr Aroma
Mix Bylinky & Maslo
1,1 kg

Knorr Stava
k vepfovému
masu

1,4 kg

Rama Professional

Combi Profi
13, 7./

~ Knorr Professional
W Essence
wim  Zeleninovy bujén
9 L

=
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