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Do restaurace prislo jaro a s nim hosté, kteri si chtéj.i prvni

teplé slunné dny uZzit co nejvice Vyhleddvaji tak zahrddky, -
kde chtgji strdvit prijemny as s pradteli u dobrého jidla a piti.
Navic jsou po zimé dychtivi po novinkdch v menu a velmi
radi se nechgji prekvapit. Proto tato nové jarni brozura
skrgvd mnoho prekvapeni souvisejicich s nejnovéjsSimi
kulindrnimi trendy Nasi Séfkuchari hledali inspiraci
v rznych ¢dstech svéta, kromé jiného na Ddlném vychode,
v Karibiku, na Balkdné, na Kavkazu, v USA, Mexiku i v 1zraeli.
Spojovali moderni techniky s klasickgmi, porusovali zdsady
a experimentovali. Vybirali nejlepsi komponenty a opirali se
0 produkty z nabidky Unilever Food Solutions. V(sledek?
Fantastické a Casto prekvapivé recepty zamérené na pripravu
z grilu Musite je vyzkousSet. Pripomente si také zdsady
pripravy perfektnich omdcek barbecue a presvédcite se, jak

mnoho pozitivnich pocit@ vzbudi Vase nové menu.
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/EBRA
V BBQ OMACCE

Suroviny na 10 porcf

ZEBRA: GLAZURA:

Veprovd Zebra 3 kg Cesnek mlety 0g

Studend voda 9l Hnédy cukr 50 g

Hnedy cukr 20 g Whisky 50 ml

Sal 100 g Hellmann’s kecup 250 g

Knorr Bratenjus Stdva k peceni 200 g Worcesterskd omdcka 20 ml
Chilli mleté 24
Mletd hor¢icovd seminka 5g
Koriandr mlety 5¢
Tekuté udfrenské aroma 5ml
Tabasco 1/2 1Zitky
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e Zebra otistéte a vloZte je do 5 litr@ studené vody se soli a cukrem, odloZte do lednice na 24 hodin.

e Potom vyjméte ze slaného ndlevu a opldachnéte. .

Do 4 litr& horké vody pridejte Masovou omdécku, rozmichejte a povarte.

e Do hlubokeé formy G/N vloZte Zebra a zalijte pripravenou omdackou, prikryjte a vioZte do trouby rozehraté
na 140-150 °C a pecte do mékka. Potom vyjméte Zebra z omdcky.

GLAZURA:

e VSechny sloZky glazury promichejte.
e Zebra grilujte a obcas je obracejte a potirejte glazurou.

SERVIROVANI:

¢ Poddvejte s bramborovou kasi, saldtem Coleslaw a BBQ omdackou*

*Recept na omdcku BBQ ngjdete na strané 38.

Hellmann’y keéup 5 kg

PFijemnd sladkokyseld chut. Specidini baleni a unikdtni
systém ddvkovdni zarucuji vysokou hygienicnost
i po otevreni baleni.
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“HOVEZ1 MARINOVANE

" VJABLEENE STAVE A ZAZVORU

.::;“'Surdv‘inq na 10 porc!
AN LI

o

Sal . 24 g
Jablecny ocet reWIx, 100 ml
Jable¢nd Stdva © ¢ Wt T 200 m! -
Bramborov(j $krob.* 2 20 g "
Knorr Professional‘Marindda na hovézi 10 g

’ - — ———————L, UL
G Az RA: N
Jable¢nd &téva : 100 m
Med 80 g
Knorr Professional Primerba cesnek 20 g
Sezam na obalenf
Bambusové Spejle na napichovani
PR1PRAVA:
MARINADA:

® Maso nakrdjejte na dlouhé prouzky napri¢ vidken
a promichejte s marinddou. Odstavte miniméiné na 2 hodiny.
e Potom napichejte maso na namocené Spejle.

GLAZURA:

e Promichejte vSechny sloZky a povarte.

GRILOVANI:
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Hnowvy Professional Tlarindda na howézi 750 ¢
Smés s velkgmi kusy bylinek a koreni. Diky peclivé vybranym
ingrediencim dodaji pokrm@im vynikajici chut. Zaruéuji stélou

a vysokou Uroven marinovdni masa.
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KURECT KRIDLA
GLAZUROVANA V ASUISKE OMACCE BBO

Suroviny na 10 porcf

KURECTKRIDLA: - %o, oo WIS GLAZURA: LIRS
Drtbezi kridla 30-40 ks Knorr Ketjap Manis 150 ml
Psenitnd mouka 300g Voda 150 ml
ISukuFiﬁné mouka 100 g Hnédy cukr 150 g
Cesnek mlety 30g RyZovy ocet 20 ml
Cerny pepr mlety 29 Sambal oelek 30qg
Sal Yo Sezamovy olgj 20 ml
Zdzvor (nastrouhany) 30g
Cesnek (nastrouhany) 5 strouzka
Kukuri¢ng Skrob (na zahusténi) 159
Sezamovd seminka (oprazend) 15¢
SERVIROVANI:
Snitky koriandru k ozdobenf
Chilli Tks
PR1PRAVA:

KURECI KRIDLA:
e Kridla ocistéte a odriznéte peruté.
e PSenitnou a kukuri¢nou mouku, esnek, pepr a stl dtkladné promichejte. V takto vzniklé smési obalte kureci kridla.

e Kridla smazte v hlubokém tuku, az budou mit zlatou barvu (cca 10-12 min.).

GLAZURA:

e VSechny slozky glazury prendejte do kastrélku a chvili povarte.

e Potom ji zahustéte kukuriéngm skrobem rozmichangm ve studené vodé, povarte a odstavte.
e Do glazury vloZte kridla a promichejte. Ghrivejte cca -2 minuty.

e Potom posypte sezamem.

SERVIROVANI:

o docilite, kdui budete tuto tinnost
dliovém shcku.

ic|edku obalent kiid
: prova«\d ve velke €
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HKnovv Heljap Tanis 11

Autentickd tekutd asijskd omdcka nabizi velmi jednoduché
reseni pro dosazeni origindlni chuti Vasich pokrma. Uréena
ihned k pouziti, do teplych i studenych pokrmd Snadno se
v jidle rozpousti. PohodIné baleni a jednoduché dévkovani.




GRILOVANA ZELENINA
VE SLADKE GLAZURE SE SEZAMEM

Suroviny na 10 porct

ZELENINA:

Mrkev {otisténd) 250 g
Kukurice v klasech {uvarend) 300 g

Lilek 250 g
Barevnd paprika (oisténd) 300 g
Cuketa 300g
Raj¢ata {nakrdjend na polovinu) 500 g (5 ks)
Salotka [nakrajend na polovinu) 100 g (5 ks)
Cesnek 5 hlavitek £
Rama Culinesse Profi 50 mi .
Knorr Delikat 20g
GLAZURA:

Knorr Ketjap-Manis 100 ml
Voda 50 ml
Sezamovy ole 20 ml
Hnédy cukr 50q¢
RyZovy ocet 50 ml
Z&zvor- (strouhany) 30 g
Kukuri¢ny Skrob {na zahusténi) 10g
Sezamovd seminka 20g
SERVIROVAN:

Slunecnicove klitky k ozdobeni 30 ks

PRIPRAVA:

ZELENINA:

e Zeleninu nakrdjejte podélné na Ctvrtky a pak na Sesticentimetrové prouzky.

Kukurici-nakrdjejte na tricentimetrové kousky. Mrkev oblansirujte.
e Zeleninu jemné promichejte-s Ramou Culinesse Profi a smési Delikat.
e V/Sechnu zeleninu jemné ogrilujte @ osuSte na papirovych utérkdch.

GLAZURA:

e Slozky glazury prendejte na pdnev, povarte a zahustéte kukuri¢nym Skrobem rozmichangm
v malém mnoZzstvi studené vody.

e Pak pridejte zeleninu a ohrivejte cca 2-3 minuty.

o Nakonec posypte sezamem.

SERVIROVANI:

e Pokrm-poddvejte ozdobentj slunecnicovymi kli¢ky jako hlavni vegetaridnskéjidlo nebo jako piflohu k jingm pokrmdm.

(a ne napi. prawioorovd) tendy i
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Rama ‘Culinesse Profi 0,9
ldedIni na smazeni masa, ryb, ;eleninq a hub.
Neprska a md mdslovou prichut.
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'-CHOR]ZEM- A KEDLUBNOU T T
8SUroviny na 10 porti _ ; W A 1
CHORIZO SKEDLUBNOU: = " .~ BAZALKOVEMASLO:- ..
Chorizo 300 g Maslo 150 g
Rama Culinesse Profi na smazeni Knorr Professional Primerba bazalka 20g
Kedlubna Tkg Panko 30g
PetrZelovd naf 1/4 svazku :
PECENE BATATY: y
GRILOVANYLOSOS: ... ............ Batety T yiakGy” .
Losos s kazi 15 kg Cesnek 5 strouzka@
Knorr Professional Marindda na ryby 20 g Knorr Professional Marindda na ryby = 10 g
Olivovy olej 40 ml
PR1PRAVA:

CHORIZ0 S KEDLUBNOU:

e Chorizo nakrdjejte na tenkeé pldtky a orestujte z obou stran, aby vznikly kFfupavé chipsy.

e Klestémi vyndejte klobdsu z pdnve, polozte ji na papirovou utérku.

e Tuk vypeceny z klobdsy odloZte.

e Kedlubnu oloupejte, nakrdjejte na velké ploché kostky, nékolik minut povarte ve slané vodg, scedte a potom orestujte
na Ramé Culinesse. V posledni fdzi promichejte s osmaZenou klobdsou Chorizo a drobné nakrdjenou petrzeloveu nati

GRILOVANY LOSOS:

e 7 lososa odstrante Supiny, nakrdjejte na tzv. motylka, okorente Marinddou na ryby a potom potrete tukem
vypecenym z klobdsy-"Vse ogrilujte.

BAZALKOVE MASLO:

e Mékke mdaslo promichejte s bazalkovou Primerbou, aby vznikla hladkd, jednolité hmota.
e Zformujte do libovolného tvaru a vloZte do lednice.
e Panko stejnemérné oprazte na suché pdnvi do zlatova Bazalkové mdslo naporcuijte a posypte je pankem.

PECENE BATATY:

e Baldty oloupejte, nakrdjejte na velké kousky, okorente marinddou na ryby, pokropte olejem, pridejte nékolik strouzkd

¢esneku ve slupce a pecte do mékka pri teploté 160 °C. AL
SERVROVANI: "
e Grilovaného losesa poddvejte se saldtem s chorizem, kedliUbnami a's pecenymi batdty. Na grilovanou rybu polozte ' g
pred samotnym servirovénim plétek bazalkového mdsla. : s
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Hnowv Professional Tlarindda na by 750 g
Smés s velkgmi kusy bylinek a koreni. Diky peclivé vybrangm
ingrediencim dodd pokrm@m vynikajici chut. Zarucuje stdlou

a vysokou uroven marinovdni masa.
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Plec bez kosti 24 kg
MARINADA:
Knorr Professional Marindda
na veprové maso 20g
st 10 g
Cerny pepr mlety 5¢g
Sladkd paprika 5¢ &
Majordnka 5g ﬁh
Hellmann’'s Decorative majonéza 200 g
DOPLNKYY 1
Cibule [krouzhu] 1kg w‘ﬁ
Spek nebo slanina (prouzky) 14 kg
Sl 159
Cesnek erstvy [rozdrcenq] 40 g
Olej 100 ml
Bambusové Spejle na napichovan{
PRIPRAVA:
MASO

e Plec nakrdjejte na kostky na Saslik.

MARINADA:

e \/Sechny sloZky marinddy rozmichejte a promichejte
S masem, odstavte na 12 hodin.

DOPLNKY:

o Cibulisa slaninu osolte, ochufte eesnekem a pokropte olejem.

PRIPRAVA:

® Na namocené bambusové Spejle napichnéte maso, cibuli
a slaninu. h

e Pette v troubé vyhrdté na féplotu 165 °C cca 30 minut nebo
grilujte do mékka.
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onéza 3
Dokonald a vyvézend chut, kterd obohati Vae jidlo.
Obsahuje 78 % hm. repkového oleje. Je idedIni na rtizné
typy dekoraci.




BUFFALO
AMERICKY HOT DOG

Surovmq na O porci

i N N N A
Hotdogoveé petivo' © 10ks q
Grilovany parek: -+ 10 ks i
Jalapefo pldtky sterilované 40
Chilli ¢ervengé platky:! = 40
Slanina (plétkovand) . - 10 ks
§mdiené cibulové krouzky 40 ks
Cervene chilli papricky 10g
OMACKA:
Modry syr (nive, rokfar apod) 130 g
Hellmann's Yofresh 60 g
" PR1PRAVA:

-

e Hotdogoveé pecivo opeceme na sucho nebo pouzijeme sendvic¢ovou desku.

® Modry syr rozmixujeme s Yofresh.

e Usmazime cibulové krouzky a ogrilujeme pdrek. Pldtky slaniny upe¢eme.

e Do pripraveného hotdogoveho peciva postupné vklddéme ogrilovany pdrek

S '|bulovum| krouqu plétky upecené slaniny a jalapefio s chilli paprickami.
'Z edrého sura
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Hellmann’s Yofresh 5 L
Obsahuje 25% hm. repkového oleje a 15% hm.
pasterizovaného jogrutu - certifikovdno ,Vim, co jim".




ITALSKY
HOT DOG

Suroviny na 10 porcf

é
D R I S =g
Hotdogoveé petivo 10 ks :
Grilovany pérek 10 ks 1
TEPANADA:-
Zelené a cerné olivy 1404 i
Peceny Cesnek 20 g B
Knorr Susend rajcata v oleji 5 140 g ¢ =
PetrZel hladkolist g | Fh,
Stdva z citronu S 40 ml 25 o
Qlivovy olej 70 ml -3 % g
Petené papriky (kréjens) 100 g 238

JUPRIPRAVA

® Hotdogové pecivo opeceme na sucho nebo pouzijeme
sendvitovou desku. ’
fﬁﬁ}]ﬁf’ﬁpmvime tapenddu ze vsech surovin nakrdjenych
" na malé kosticky (olivy, Eesnek, susend rejtata), maZeme
? "j'p'ifiprdvit i v kutru. Pridéme nasekanou plochou petrZel.
~ Ochutime olivovym olejem a citronovou &févou.
i ‘g Do pripraveného hotdogového peciva postupné
. vklgddme ogrilovany parek a pokryjeme tapenddou.
e Posypeme pecenymi kostickami
«hakrdjenych barevnych paprik.
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Hnow Juiend ragéala v olefi 0,75 kg
Vysoce kvalitni italskd rajcata vzdy na dosah ruky. Vyrobeno
z rajcat dozrdvajicich na slunci. Rajcata jsou sklizena v hlavni

sezoné a v nejvyssi fazi zralosti. Jsou pevnd a pina duziny.



NIEXICKY
‘HOT DOG

Suroviny na 10 porcf

HOTDE: ..
Hotdogoveé pecivo 10 ks
Grilovany pérek 10 ks
RMICATOVASMES:
Rajtata (nakrdjend na drobné kosticky) 300 g

Chilli papricky 10g

Eervené cibule 50¢

Cesnek 20 g
Iggridndr 30qg

Stdva z citronu 40 ml

Sal a pepr 4q

Olivovy plej 40 ml

Tortila (nakrdjend na prouzky a usmazend) 1ks
QIS S
Avokddo Tks

Rama Cremefine Fraiche 24 % 200 g

Sdl a pepr 3g

Citronovd Stdva 20 ml
PRIPRAVA:

 Hotdogové pecivo ope¢eme na sucho nebo pouZijeme
sendvitovou desku.

* Rgjtata nakrdjime na kosticky (bez duzniny a seminek),
priddme najemno nakrdjenou cibuli, ¢esnek a chilli.
Osolime a opeprime. Priddme nasekany koriandr.
Ochutime olivovym olejem a citronovou &févou.

e Avokddo oloupeme a rozmixujeme spolecné
se zakysanym krémem. Ochutime soli, peprem
a citronovou &fdvou.

e Do pripraveného hotdogového peciva postupné
vkldddme ogrilovany pdrek, raj¢atovou smes
a prouzky smazené tortily.

¢ Nakonec pridéme omdcku z rozmixovaného avokdda
a zakysaného krému.
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Creme

4 S 1 g

f_iEE Fraiche

Rama ‘remefine Fraiche na zemneni 24 % 1 ¢
Ma extra hustou konzistenci. Pri aplikaci na tepld jidla se
rozpousti vyrazné pomaleji. Zlstdva stabilni v teplych upravdch
a v kyselém prostredi. Vynikajici pro kone¢nou upravu teplch

i studenych jidel. -




PLNENE BRAMBORY

A/LA BOLOGNESE
J! ,\'h}ﬁn é P_Qgrd

Brambory

(velké, nakrdjeny vnitrek brambor) 10 ks
Rama Culinesse Profi 60 g
Cibule 150 g
Hovézi maso (mleté) 500 g
Karotka 100 g
Knorr Zdklad na bolonskou omdcku 200 g
Voda 11
Knorr Polparicca di Pomodoro 200 g
Knorr Professional Primerba Tymian 4 g
Parmesan (strouhany) 100 g
PRIPRAVA:

 Brambory omyjeme a celé ve slupce je uvarime v osolené
vodé. JeSté vlazné rozrizneme a IZicf vydlabeme. Vydiabané
zbytky brambor ddme stranou a pokrdjime na drobné
kousky, které pouzijeme do smési. Pripravené vydliabané
pllky ddme stranou na GN plech.

e Na tuku Rama Culinesse orestujeme pokrdjenou cibuli
a mrkev do zlatohnédé barvy. Pridéme mleté hovézf
maso a orestujeme do barvy. Pridédme zéklad na omdcku,
odmérenou vodu a spole¢né 5 minut povarime. Poté
priddme raj¢atovou Polpariccu a spoleéné promichdme.
Nakenec dochutime Primerbou Tymian a podle chuti osolime
a opeprime. Spole¢né 10 minut provarime. Pripravenou smés
nechame vychladnout a smichame s nadrobno nakrdjenymi
brambory, které jsme vydlabali.

e Palky brambor haplnime raj¢atovo-masovou smesi
a posypeme strouhanym parmazanem. VioZzime do predem
predehratéha Konvektomatu na 180 °C. Dle velikosti brambor
peceme 5-10-minut. Na posledni 2-3 minuty m&zeme nastavit
troubu na zapékani-hornim grilem nebo zvysit teplotu.



Hnowvr Polparicea di Pomodore

- Hhdjena rajéala 2,55 kg

Vysoce kvalitni italskd rajcata vzdy na dosah ruky. Vyrobeno
z rajcat dozrdvgjicich na slunci. Rajcata jsou sklizena v hlavni
sezoné a v nejvyssi fdzi zralosti. Jsou pevnd a pind duziny.



Suroviny na 10 pore

Brambory

(velké, nakrdjeny vnitfek brambor]) 10 ks
Rama Culinesse Profi 60 g
Cibule 120 g
Houby [mix] 600 g
Knorr Zampionovo-hribkové omdcka 180 g
Voda 700 ml
Knorr Professional Primerba

Provensdlské koreni 69
Syr (strouhany) 120 g
PR1PRAVA:

e Brambory omyjeme a celé ve slupce je uvarime. Jesté
vlaZné rozfizneme a IZicf vydlabeme. Vydlabané
zbytky brambor ddme stranou a pokrdjime
na drobné kousky, které pouzijeme do smési.
Pripravené vydlabané palky polozime na GN plech.

e Na fuku Rama Culinesse orestujeme pokrdjenou
cibuli a houby. Vlodu privedeme k varu, priddme
zampionovo=hribkovou omdckua2 minuty
povarime. Nechdme vychladnout a poté smichame
s pripravenymi houbami a pokrdjenymi bramborami
a ochutime Primerbou Provensadlskeé bylinky. Podle
chuti dosolime nebo opeprime.

e Palky brambor naplnime smési z houbové omdcky
a orestovanych hub a posypeme strouhangm syrem.
Vlozime do predem predehrdtého kenvektomatu
na 180 °C. Dle velikosti brambor peceme 5-10 minut.
Na posledni 2-3 minuty méizeme nastavit troubu
na zapékani hornim grilem nebo zwysit teplotu.

N, _ -




nowy Professional Primerba
hovensalske bylinky 340 g
Chuf bylinek a zeleniny po cel rok. S rostlinngm olejem
Lze pouzit do studené i teplé kuchyné.

Primerba
salska/Provensdicks

nisiske Dylingy
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PECENE BRAMBORY

SEVERSKY STYL S UZENLJM LOSOSEM

Streviny na 10, porci | 44 1)

[.;:f Wl

Brambory

(velké, nakrdjeny vnitfek.brambor)
Cervend cibule

Uzeny losos

Knorr Professional Essence Rybi bujon

Kapary

Kapary medyédi

Kopr

Rama Cremefine Fraiche 24%

PR1PRAVA:

e Brambory omyjeme a celé ve sldpce je uvarime. Jesté
viaZné rozfizneme aJzici vydlabeme. Vydiabané
zbytky brambor .ddme stranou a pokrdjime
na drobné kousky, které pouZijeme do smési.
Pripravené vydlabané palky poloZime na GN plech.

e Nakrdjime nadrobno Cervenou cibuli, malé
Kapary a lososa, smichdme s kousky brambor,
ochutime rybf essenci, dle chuti osolime a operime
a primichdme 2/3 nasekaného kopru.

e Palky brambor naplnime smési. VloZime do predem
predehratého konvektomatu na 180 °C. Dle velikosti
brambor peceme 5-10 minut. Na posledni 2-3 minuty
mdzeme nastavit troubu na zapékdni hornim grilem
nebo zvysit teplotu. Po.zapeceni dédme na kazdou
pllku brambory zakysany krem, plku velké kapary

a Cerstvy kopr.

710 ks

100 g

300 g

6g Y
304 T
10 g -
20 g

200 g

a~




Hnovv Professional Sassence Rybi bujon 1 ¢
Tekuté Essence zvyrazni zdkladni chuf pokrmu. Tekutd forma
uleh€uje dévkovdni a skvéle se rozpousti v teplych i studenych
pokrmech. Doddvaji pokrmu v(raznou chut. Siroké pouZziti:
polévky, omdcky, téstoviny, rizoto, marinddy, dipy.



PECENE BRAMBORH
‘PLNENE CHILL} CON CARNE .

Suroviny na’ 10 porci
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NADIVKA: s

Hovézi maso (mleté nahrubo) 1kg o

Olgj na smazeni

Knorr Zéklad na Chilli con Carne 120 g

Voda 400 ml

Cesnek 30q

Chilli dle chuti

Knorr Polparicca di Pomodoro 800 g

Cervené fazole (scezené) 400 g :

Koriandr 1 svazek '

SAl a kmin na dochucenf :FI"

PECENEBRAMBORY: ...

Velké brambory 10 ks

Knorr Delikat 159

Olgj 50 mi

Uzend paprika dle chuti

SERVIROVANE: .

Cervend cibule 120 g

Rama Cremefine Fraiche 24 7% 400 g

Koriandr k ozdaobenf

PRiPRAVA:

NADIVKA:

® Na oleji orestujte hovézi maso. Zdklad na Chilli con Carne rozmichejte s vodou
a pridejte k hovézimu masu.

® Pridejte cesnek, chilli a raj¢ata z konzervy. VSe duste na mirném ohni.

® Nakonec pridejte scezené fazole a nakrdjeny koriandr. Konzistence by méla byt husté.

PECENE BRAMBORY:

® Brambory dobre omyjte a uvarte ve slupce. Uvarené a ochlazené brambory nakrdjejte
na palky. Delikdt promichejte s olejern a uzenou paprikou a potrete ji brambory. Opecte
Je v troub& nebo ogrilujte.

» Na brambory poloZte hotovou nddivku, vse jemné zapette.

SERVIROVANi:

e Poddvejte se IZici Ramy 24 %, ¢ervenou cibuli nakrdjenou na krouzky a s koriandrem.

| D
Brawbory wiiefe misto vaeni péct Ve foli p
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Hnowvy Laklad na Chilli con ‘Carne 2 g
Zdklady na pripravu jidel svétové kuchyné.

Jednoduché reseni pro dosazeni vynikajici chuti.
Obohati jidelnicek Sirokou paletou chuti a zdroven zarucuiji
stdlou kvalitu pripraveného pokrmu.



Hovézi svitkovd 16 kg Knorr Bramborové kase s mlékem 500 g

Knorr Professional Knorr Professional Essence
Marindda na hovézi 159 Zeleninovy bujén 159
Knorr Professional Essence Muskdtovy orech miety 29
Hovézi bujon (k marinovdni) 30 g ! §jeny na koletka) 80 g
Olej 1dcl fine fraiche 24% 50 g \
) strouhany) 40 g
OMAGKA: mazené zdvitky 10 ks
Sherry 50 ml ' 500 ml
Knorr Demi glace 400 ml
Mlety zdzvor 30 N T
Mdslo 40 g 800 g
20 ml
Knorr AromaMix Slanina & Cibule 30g
Knorr Mgjordnka 3g
BB e
Cibule (smaZend) 200 g
= 7 Majordnka
- PR1PRAVA: :

® Maso ocistime, prekrajime na porce, okorenime korenim na hovézi maso a potrfeme hovézi Essenci a olejem.

Nechame odlezet Pred tepelnou tpravou maso vynddme na 30 minut z chladu a nechdme uleZet pri pokojové

teploté. Maso ogrilujeme metodou primeého grilovéni z obou stran do poZadovaného stupné propecenosti.
6L\-/qjmut|' z grilu nechdme maso odpocinout.

® Pripravime demi glace podle ndvodu, povarime a pridéme Sherry a mlet( zdzvor. Nakonec zjemnime mdslem.

BRAMBOROVE/ZAVITKY: v

® Pripravime si hustou bramborovou kasi, ochutime ji muskdétovym orechem, zeleninovou essenci. Nechdme
*vychladnout. Do studené kase vmichdme zakysany krém, orestovany porek a strouhany parmezdn. Plétky tésta
naplmime ka$i-a zamotdme do rolky. SmaZime pfi 170 °C 5 minut,

FAZOLE:

e Fazole sparfme v horké osolené vodé. VioZime do vodni Idzné s ledem. Poté orestujeme na oleji, ochutime aroma
mixem slanina & cibule @ majordnkou.
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Hnovy Profesional Sasence Slovézi bujon 1L
Tekuté Essence zvyrazni zdkladni chuf pokrmu. Tekutd forma
uleh€uje dévkovdni a skvéle se rozpousti v teplych i studenych
pokrmech. Pokrmu doddvaji viraznou chuf. Siroké pouziti:
polévky, omdcky, téstoviny, rizoto, marinddy, dipy.

Emavl



GRILLOVANY Fugﬁm' =

SE SALATEM

&

Suroviny na 10 porct “-%._
ST il a e N
Entercote nebo flank steak (Pupek) 2 kg [:Zesnek 30g
Knorr Professional Essence "~ Cervend chilli pasta 10g
hovézi bujon 40¢ Knorr Sunshine Chilli omacka 30 ml
Knorr Professional Marindda na hovézi 20 g Stdva z citronu 50 ml
Olgj 150 ml Rybi omdcka 50 ml

Hnédy cukr 10 g
SALAT __________________________________________ Voda 60 ml /
Cherry tomaty 320 g ¢
Qkurka saldtova 250 ¢ s
Cervena cibule : 80 g “,_r‘
Salotka 40 g ;‘. y
Mdta 30q £/
Koriandr 50 g Fo¥
PRIPRAVA: £/
N17.1€ /

r

® Maso ocistime, prekrdjime na porce, okorenime korenfm na hovézi maso, potfeme hovézi Essend‘dolejem.
Nechdme odlezet. Pred tepelnou Upravou maso vynddme na 30 minut z chladu a nechéme odpodinout
pri pokojové teplot& Maso ogrilujeme metodou primého grilovdni z obou stran do poZadovanéhe stupné
propecenosti. Po vyjmuti z grilu nechdme maso odpocinout. Poddvéme se saldtem a dresinkem.

e Zeleninu omyjeme, Salotku a ¢ervenou cibuli oloupeme. VSe nakrdjime a v misce zamichdme spole¢né
s natrhanymi listky maty a koriandru. VloZime do lednice.

DRESINK:

______________________________________________________________________________________________________________ tf

e Dresink pfipravime ve hmoZdifi utlu¢enim v&ech surovin (Zesnek, rybi omdacka, limetovd &fdva, chilli pasta, cukr). f
Pridéme sunshine chilli omdacku a zamichdme, pripadné upravime konzistenci vodou. Pokud nemdme hmoZzdi,
pouZijerme mixer.
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Hnowy Sunshine Chilli 1 L

Autentickd tekutd asijskd omdcka nabizi velmi jednoduché
reseni pro dosazeni origindlni chuti Vasich pokrma. Uréena
ihned k pouziti, do teplych i studenych pokrmd Snadno se
v jidle rozpousti. PohodIné baleni a jednoduché dévkovani.




SALAT S GR]LOVANOU CEKANKOU o,

S MEDOVO-HORCICOVOU OMACKOU

Suroving na 10 porcf

- T
Cekanka 15 kg

Olgj 100 ml
Jable¢ny ocet 70 ml
Mor'skd s, pepr, ocet dle chuti
Rukola 500 ¢
Hruska 800 g
Zeleny chrest 300g

Syr s plisni 200 g
Vlasské ofechy 100 g

Mrkev na ozdobeni
SERVIROVANE
Hellmann’s Dresink Med a hor¢ice 400 ml

PRIPRAVA:

___________________________________________________

e (ekanku pre?&!’nd polovinu, potrete olejem,
ochufte soli &peprem, ogrilujte z obod stran.

) pte octem a prendejte do.nddoby
na vychlazen.

e Na talif* polozte opldchnutou rukolu, navrch
polozte ogrilovanou ¢ekanku, nakrdjenou hrusku,
blansfrovany chrest, syr s plisni a orechy. Ozdobte
tenkymi pldtky mrkve.

SERViIROVANI:

e Tésné pred podanim polijte saldt dresinke \

Ao o piendejfe j

teii o vody s e ,
V\"’Z C(fr\*kos’( ncbude fak silna.

i hoikd,
L ie tekanka velwi hor*
o Jo \ednice na A hodiny




Slellmann’s Tlled a hoidice

Vynikajici doplnék mnoha teplych i studenych pokrmd. Idedini pro pripravu
lehkych zeleninovych a téstovinovych saldtd, ale i k dochuceni raznych
pokrm@ z masa, brambor a varené zeleniny. S jejich pomoci vytvorite spoustu
chutnych jidel snadno a rychle - staci pridat pér IZic, a hned pozndte zménu.
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,BARBECUE" (BBQ) , to neni jen nazev omacky nebo synonym malého pohosténi na Cerstvém vzduchu, @‘gﬁ
ale predevsim specialni metoda pripravy masa, skladajici se z nékolika etap. V protikladu k ¢astym nazorim il -
nema mnoho spoleéného s grilovanim, které je rychlym a malo narocnym technologickym procesem. Tepelné = =
opracovani neni v tomto pripadé obvykle delsi nez nékolik (10-20) minut. o =
BARBECUE je ¢astecné podstatou od slova cooking — pfiprava pokrmu miZe trvat az 2 dny. Jednotlivé ¢asti :
masa, napr. rosténa, orech nebo plec, se pripravuji v celku, a ne jako grilované - v kouscich. Zacina se uzenim,
potom prichazi na fadu peceni a ¢asto také duseni. Velmi dlleZité je, aby mezi pecenim a dusenim mélo maso
&as,si odpocinout”. V priibéhu celého procesu je vystaveno pisobeni horkého vzduchu a koufe vznikajiciho
- ze spalovani dreva, nejcastéji ze dreva listnatych stromu, napfr. javoru, akatu, olSe, dubu, lipy nebo habru. To je
~ dalsi charakteristicky znak barbecue, protoze v priibéhu grilovani ma maso kontakt s Zivym ohném a materidlem
pouzivanym k topeni, kterym muzZe byt také plyn, elektricky proud nebo drevéné uhli.

Metoda BARBECUE pochazi ze Spojenych stati, kde se
stala velmi popularni, zvlasté v obtiznych podminkach

a tézkych ¢asech, napf. na plantazich baviny nebo v dobé
valky. Uzeni chranilo maso pred zkazenim a dlouhé tepelné

zpracovani zpusobilo, Ze dokonce nejhorsi a nejtvrdsi

kousky se daly jist.

i} ||IrIJ.

L

Dnes se metodou barbecue pfipravuji jak driibez, tmavé

fitd

1)

maso, tak i ryby. Tuto kulinarni metodu Ize pouzit, kdyz se
pfipravuje v posledni dobé popularni tzv. trhané veprové
(pulled pork) nebo trhané hovézi (pulled beef). Veprové >
se nejcastéji pripravuje z plece, ktera je po dlouhém
tepelném zpracovani neobvykle mékka a Ize ji snadno
rozdélit na jednotliva vlakna, ktera mohou byt zakladem
pro mnoho pokrmi. Casto se maso micha s riznymi
omackami a dopliiky a je vkladano do sendvicd, kterym
dodava regionalni charakter. A tak napriklad hofrcice,
okurka a kysané zeli budou znamenat cesky akcent a chilli,
koriandr a jalapenio mexicky. Samozfejmé vybornym
dopliikem takového sendvice je také omaéka BARBECUE. __/







Jejim zékladem je vzdy: kecup, vinny nebo ovocny ocet, sdjova nebo worcesterska omacka, hnédy cukr, sl
a horcice. Nékdy se také pridava melasa nebo kukuric¢ny skrob. Omacka barbecue stejné jako metoda barbecue

nema rada spéch — nejprve je treba ji rozvarit, potom umixovat a nakonec propasirovat pfes jemné, tzv. ¢inské
sito. Jak si Ize domyslet, rovnéz pochazi z USA. V zavislosti na regionu ma trochu jinou chut, napt. ve statech
sousedicich s Mexikem je ostrejsi a v Severni Karoliné ma silnéjsi uzené aroma. V Evrope zname nejcastéji tyto
&tyfi zakladni druhy: Smoky, Jack Daniels, Orientalni a Honey.

Jejim zakladem je umixovana uzend zelenina, napf. papricky
nebo cibulky, a ovoce, napf. hrusky, jablka, broskve. Je
idedIni k hovézimu masu. Je dobré védét, ze tato uzena,
lehce kysela omacka je nejblizsi davnému originalu.

Ackoliv jeji nazev ukazuje na pouziti konkrétni whisky,
Ize k pripravé této omacky pouzit také rum nebo brandy.
ProtoZe chut alkoholu by méla byt vyrazna, mél by se
podavat az na samém konci (v opaéném pfipadé se vypafi).
Tato omacka by se méla podavat k hovézimu, ZebirkGim
a veprovému.

Pripravuje se s pridanim zazvoru, koriandru a ananasu.
Vyborné se hodi k veprovému, rybé a kureti.

Jejim zakladem je med. Nejlépe se hodi k Zebirkiim
a veprové pleci.
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Knorr Professional
Essence hovézi
bujon 1 |

Knorr Professional

Essence Zeleninovy

bujon 11

Kno-rr Professional
ETREGEREN )
7509

Knorr Professional
Essence Rybi
bujon 11

Knorr Professional
Marinada na hovézi
7509

Knorr Professional
Marinada na veprové

Knorr Professional
Primerba bazalka

Knorr Professional
Primerba Cesnek
340¢g

Knorr Bratenjus
Stava k peceni 3,5 kg

Knorr Professional
Primerba Tymian

Knorr Professional
Primerba Provensalské
koreni 340g e

Knorr Delikat 5 kg

Knorr AromaMix

“Knorr Majoranka
Slanina & Cibule :

0,25 kg

Knorr Zaklad
na bolonskou
omacku 1 kg

Knorr Zampionovo- -

Knorr-Demi glace
hibkova omacka '

1,1kg—

Knorr Susend rajéata
voleji 0,75 kg

Rama Culinesse Profi
091

Rama Cremefine Hellmann's
Fraiche 11

- i

— Knorr Ketjap—Menisf-;Knofr Sunshine Chilli

—omacka 11

Decorative majonéza

Hellmann's Yofresh  Hellmann's keup
51 -5 kg

Krior Z4klad na Chilli- [
con Carne 2 kg ?f .

~Knorr Polpariccadi &=
= - Pomodoro 2,55 kg

Knorr Bramborova -
kase s mlékem 4 kg







