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Podzimni a zimni inspirace

Recepty

Rybi polévka s konfitovanymi bramborami
Hribkovy krém s pénou z koziho syra

Herinkovy salat s naklddanymi houbami a bylinkami
Krati gulads s houbami a grilovanou paprikou

Veprové Zebirko sous-vide s liskami a cherry rajcaty
v lovecké omacce

Asijska kachna s kifupavou k{zi

Treska se slaninovou krustou na ratatouille
s tymidnem

Konfitovana husa s boby na hnédém masle a strocky

Hovézi rosténa s omackou ze zeleného pepre
a téstovinovym salatem

Nase produkty
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Prineste trochu pohody do sedivych sychravych dnii

Zacina ta ¢ast roku, kdy se halime do teplych kabatd, utikdme pred nepfiznivym pocasim do vyhratych mistnosti, setkavame se
s prateli u dobrého jidla a piti, i¢astnime se rdznych spolecenskych akci a oslav. Nastava tedy rusné obdobi a s nim i prileZitost
predvést Vase nejlepsi kucharské uméni! Objevujte, prekvapujte a posouvejte hranice dal!

Na dalSich strankach najdete tipy na nové napady pro tradicni prilezZitosti. Objevte svéZest ve zdanlivé nudnych receptech. Vy-
zkousejte autorské recepty $éfkuchar(i Unilever Food Solutions, které zvou k zamysleni nad chutémi typickymi pro podzim a zimu.
Prozrazujeme také, jakym zplsobem muzete v tomto vyjimecné pracovitém obdobi diky nasim produktiim zkracovat dobu pfipravy
pokrmd.

Vyzyvame Vas k odvaze pri tvorbé menu na vsechny nadchazejici prilezitosti. Predvedte svym hosttim, jak velky vliv na dobrou
zabavu ma jidlo. A dobré jidlo bez Vas neni!

Mnoho Uspéch(l!



Podzimni a zimni
Inspirace

Halloween, Svatomartinské slavnosti, Mi-
kulasské a Vanocni vecirky, silvestrovské
oslavy, spolecenské akce - to jsou jen ty
nejpopularnéjsi prilezitosti k oslavam na
podzim a v zimé, na které je tfeba pama-
tovat pri sestavovani sezonniho menu.

Tradice a téma v restauraci

Nechte se inspirovat tradici nebo téma-
tem pro poledni menu a vytvorte domaci
atmosféru s nezapomenutelnym chuto-
vym zazitkem, ktery hostlm pfipomene
regionalni kuchyni maminek a babicek.
Navic si usnadnite praci, protoZe dana
prilezitost a tradice jasné stanovuji vybér
jidel.

Nebojte se experimentovat! Tak jako tra-
dice i odlisnost dokaze zlakat hosty, aby
si vybrali zrovna Vasi restauraci. Mzete
vsadit na moderni interpretaci klasickych
pokrmd, oblibenou zahrani¢ni kuchyni, na
netradi¢ni kombinaci sezonnich surovin.
Zvolte si konkrétni téma. Napriklad na
Halloween miZeme nabidnout moucnik
z dyné, sépiové téstoviny s krevetami,
Na svatého Martina by v nabidce neméla
chybét husa, naopak pred Vanocemi
muzeme naladit chutové buriky rybou,
zvérinou, houbami nebo malou sladkou
pozornosti v podobé pernickd.

Spolecenské akce a oslavy

V zimnim obdobi probiha velké mnoz-
stvi spolecenskych akci a oslav, které
maji riizny charakter a diivod konani. Je
velmi dalezité, abychom se seznamili se
vSemi pozadavky poradatele, a mohli tak
pfipravit vhodné a lakavé menu. Vzdyt
jiné pokrmy vybereme pro Uredniky

a profesory, jiné pro sportovce a odlisnou
nabidku sestavime i pro zaméstnance

s manualni praci.

v Rio de Janeiru, Hry o triiny, Minecraft
nebo 20. i 30. léta 19. stoleti. Jedno nos-
né téma doda charakter akci a zaroven
uda smér nabidky jidel. Pfiprava menu na
miru znamena vyzvu, kterou kazdy z nas
tak miluje!

Pri sestavovani navrh( jidel bychom
urcité neméli zapomenout na hosty s po-
travinovymi alergiemi (napf. lepek nebo

laktdza), vegetariany nebo vegany. Vice
o raznych dietach a kulinarnich resenich
najdete na nasi strance www.ufs.com.
Koneckonctl pruznost je jeden z nejdtle-

V tom celém hledani nejlepsich rfeseni
pro rzné prilezitosti a rozmanité hosty je
dilezité, abyste neztratili zdravy rozum...
a uzili si sami plno zabavy.
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Od profi kucharu pro profi kuchare - ddvdme Vdm jesteé vice znalosti
a inspirace!

Jaké trendy ziskdvaji na popularité ve svété? Jak spolupracovat s event
manaZerem? Co bychom méli udélat, abychom tspésné vybudovali svou
osobni znacku? Jak vytvorit bezmasou alternativu k tradicnim masovym

pokrmim?

Abychom dosdhli uspéchu v kuchyni, nestaci mistrovské kulindrni schop-
nosti, potrebujeme znalosti o trendech ve spolecnosti, pokrmech a no-
vinkdch na trhu. Zjistéte, jak ve své prdci Ize vyuZit napf. trend rychlého
obédu na misté, popularitu mistnich fastfoodu. Informujte se jako prvni

Stale chladnéjsi rana, dést a snih, dlouhé a tmavé vecery... 0 novych produktech a oblibenych pokrmech.

Téma akce také hraje velkou roli pfi vybé-

Nas typicky podzim a zima nezvou k prochazkam méstem nebo

ru obcerstveni na privitani a viibec celého Piindsime poznatky zalozené na celosvétovych zkusenostech Unilever

Food Solutions a nasi vyborné znalosti trhu. Pustte si nase filmy na
YouTube, najdéte si nds na Facebooku. Divejte se pravidelné na

bufetu. Popustte uzdu svoji fantazii a ne-

prirodou. Venkovni aktivity nahrazujeme setkanim s prateli,

bojte se prijit s neotrelymi navrhy.

i sho iil iti Fe i Napady na témata akce najd fil-
rodinou nebo kOIegy u dobrého J'dla a pltl- Pro kuchare Jje to doba mae'z: Krgihenrzz;:kcc)in?:iei: ec\;etfleba www.ufs.com, kde najdete cldnky, rady a inspirace od nasich séfkuchari,
Vy’jimeéné Vypjaté préce. raut ve stylu Jamese Bonda, karnevalu expert( ve svém oboru.




Podzimni menu

trendy a produkty sezony
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Podzimni menu pfed nami otvira mozZnost dodat pokrmiim
vyjimecnou chut kysanim, fermentaci nebo jinymi tradic¢nimi
metodami, které stoji za to vyuzit zvlasté v tomto obdobi.

Vas jidelni listek mtize také zpestfit bohatstvi podzimnich surovin,

takovych jako dyné, houby nebo husa.

Trendy tohoto podzimu

1. Jednoduché produkty a sofistikované
techniky,

Minuly doby, kdy bylo synonymum

dobré kuchyné zaloZeno na drahych, so-

fistikovanych produktech. Dnes je tézké

prekvapit klienta i velmi exotickymi

nebo originalnimi surovinami, proto-

Ze vsechny jsou jiz obecné dostupné.

Vyzvou se stalo vzit obycejny produkt

a udélat z ného arcidilo. Proto $éfku-

chafi stale ¢astéji sdhnou po tom, co je

levné, mistni, po dlouhou dobu zapo-

menuté, a snazi se to pripravit tako-

vym zpUsobem, aby nejen nadchlo, ale

i prekvapilo. Dnes je kulinarni dilna vic

nez kdykoliv predtim to, co rozhoduje

o hodnoté restaurace.

2. Méné znamena vice,

Pokrmy ze tfi produkt(? Ted to vystaci!
Prepych na talifi je minulosti. Styska se
nam po Cisté chuti. Nechceme ji tlumit
dodatky, chceme ji zvyraznit. Za timto
Ucelem nékteri séfkuchafri sahaji po
starych kulinarnich technikach, jini po
pfistrojich jako z chemickych laboratofi.
Milovnici tradi¢niho pojeti udi, nechavaji
kysnout, fermentuji a zastanci moleku-
larni kuchyné emulguji, dekonstruuji

a vafi metodou sous vide. Které pojeti

si ziskava vétsi uznani klientd? Obé jsou
stejné popularni. S podminkou, Ze se
Séfkuchar nasledné drzi jednou zvolené-
ho sméru.

3. Maso je sesazovano z triinu a koruno-
vana zelenina
Presvédceni, Ze maso jiz nemusi byt
kralem pokrmd, zcela jisté souvisi se
silny trendem ,veganismus"“ a ,vegeta-
rianstvi‘. Dnes ma praveé zelenina ambice
dosahnout prvenstvi a snazi se, abychom
s ni jednali s pat¥i¢nou vaznosti. V CR se
staly populdrni v posledni dobé kromé
kvétaku a brokolice (mimo jiné stale
Castéji se vyuzivaji také jeji listy), topi-
nambury, kadefavek a maniok. Pravou
kralovnou podzimu je vsak riiZzickova
kapusta! Co s masem? Samoziejmé dale
zaujima dulezité misto v mnoha pokr-
mech, ale stéle vzacnéji zaujima privile-
gované postaveni.

Sezénni produkty
Dyné

Je opravdu tézké najit zeleninu, ktera

by se vice spojovala s podzimem. Avsak
kromé své popularity miize dyné jen
vzacné pocitat s individualnim a kreativnim
zachazenim - nejcastéji byva v podobé
krémové polévky s drobenim. Tento podzim
je tfeba to zménit. Tim spis, Ze dyné je
velmi vdé¢nym produktem, ze kterého

Ize pfipravit skoro vdechno, pocinaje suflé
pres gratin, v ostrém krému s dodanim
chilli a konce kari. Vyborné chutna kysana
a sterilovana. Muze byt také zakladem
dezertu, napt. muffind nebo kolaca. Avsak
opravdovym hitem bude vanilkova zmrzlina
polita olejem z dyné.

Houby

V cCeské kuchyni stale Castéji a radéji
vyuzivame dart pfirody - toho, co ndm
pfinaseji louky, pole a lesy. Velmi ¢asto
sahneme po borlvkach, rakytniku, divo-
kych bylinach, jefabinach a samoziejmé
po houbéach. Tento podzim vsak je dobré
vsadit na néco jiného nez na hfiby, a kdyz
volime lisky, sdhneme po jejich ¢erné

verzi - strocku. Vase hosty v menu urcité
prekvapi také obtizné&ji dosazitelné smrze,
vaclavky a zelanky (CirCivky). Avsak bez
ohledu na to, jaky druh vyberete, snazte
se nespojovat houby s cibuli. Ta ma tak
intenzivni chut, Ze na sebe ¢asto soustre-
di pozornost a odsouva jiné produkty do
pozadi.

Husa

11. listopadu je nejen svatek - Svatek
nezavislosti, ale také den svatého Martina -
mnicha, ktery se snad ukryl mezi husami,
aby se nestal biskupem. Ptaci ho vsak
prozradili svym kejhanim a za trest skoncili
na stolech. Proto se také pravé v mnoha
evropskych zemich na den svatého Martina
podava husa. V Cechach se v poslednich
letech stale Castéji vracime k této tradici. Je
to dobra prileZitost pripomenout si hodno-
ty tohoto stéle ne Uplné objeveného masa.
Pri hledani inspirace stoji za to podivat se
zvlasté do alpsko-francouzské kuchyné

a vyzkouset recepty na rillettes nebo tarti-
flette z husy. Oba pokrmy se ideélné hodi
pro chladné podzimni dny.



RYBI POLEVKA

S KONFITOVANYMI BRAMBORAMI

SUROVINY NA 10 PORCI

Rybi vyvar

Cibule Zluta 100 g
Mrkev 50g
Celer 60¢g
Bobkovy list 1ks
Knorr Professional Essence Rybi bujén 60 ml
Stava z citronu Dle chuti
Kapr (maso) 500 g
Voda 21
Rama Cremefine Profi Na vareni 50 ml

Rybi mini zavitky ve Spenatu

Maso z varené ryby 300 g
Rama Cremefine Profi Ke Slehani 50 ml
Citron, sul Dle chuti
Cerstvy $penat 50g
PRIPRAVA

Rybi vyvar

o Zeleninu nakrdjejte na kosticky a varte do mékka s pridanim
bobkového listu. Pridejte rybi essenci, stavu z citronu a kapfi
maso.

* Vse varte na mirném ohni nékolik minut. Dejte vychladit.

o Studeny vyvar precedte, oddélte maso od kosti a kiiZe.

Rybi mini zavitky ve Spenatu

* Maso rozmixujte s pfidanim Ramy Cremefine Profi Ke slehani,
dochutte soli a citronovou kdrou.

o Nadivku zabalte do velkych Spenatovych listd, které byly
predtim spareny a ochlazeny ve studené vodé.

PODAVANI

» Vlyvar povarte, zjemnéte krémem Rama Cremefine Na Vareni,
dochutte, pokud bude treba.

» Do talife nebo misky vloZte teply rybi zavitek, brambory
a ostatni zeleninu. Zalijte krémovym vyvarem.

o Rybi polévku ozdobte koprem a listky potocnice.

Konfitované brambory

Salatové brambory, typ A (kostky) 300 g
Olivovy olej 50 ml
Olej 100 ml
Cesnek 3 strouzky
sal Dle chuti

Zelenina (krajena na julienne)

Mrkev 150 g
Rapikaty celer 120 g
Petrzel - koren 70g
Zdobeni

Kopr cerstvy K ozdobéni
Potocnice K ozdobéni

Konfitované brambory
¢ Osolte a vloZte do vakuového sacku s olejem, olivovym ole-
jem a ¢esnekem. Varte do mékka.

Zelenina julienne
e Zeleninu jemné opecte na oleji od konfitovani brambor
a osolte.

RAMA CREMEFINE PROFI NA VARENI 1L

o Jedinecné spojeni 70% podmasli a rostlinného oleje
o MlZe se pridavat bezprostredné do teplych a kyselych pokrmu
o Udrzuje své vlastnosti béhem chlazeni a nesrazi se béhem pfrihfivani

TIP

Takovy vzhled polévky s ohledem na zptisob

|u

umisténi slozek je znam jako ,koupel® - spo-
¢iva v umisténi sloZzek do hlubokého talire
a zaliti vyvarem nebo omackou. Je dllezité,

aby byly slozky viditelné a ne Gplné zalité.




HRIBKOVY KREM

SUROVINY NA 10 PORCI

Hfibkovy krém

Rama Culinesse Profi k davkovani na opeceni

Salotka 100 g
Hriby 300 ¢g
Sal, pepr Dle chuti
Bilé vino suché 100 ml
Zeleninovy vyvar 221
Knorr Hfibkovy krém 190 ¢
Knorr Professional Primerba Tymian Dle chuti

Péna z koziho syra
Kozi syr
Rama Cremefine Profi Ke slehani

Zdobeni

Houbovy prach K ozdobéni
Tymian 10 snitek
Chipsy z hrib0 10 ks

PRIPRAVA
Hfibovy krém
o Na Ramé Culinesse opecte Salotku nakrajenou na kosticky,
po chvili pridejte nakrajené htiby, vSe orestujte, dochutte soli
a peprem, podlijte vinem a zredukujte.
o Zalijte zeleninovym vyvarem a varte cca 20 minut na mirném ohni.
» Pridejte smés na hribkovy krém.
» V3e rozmixujte, abyste dosahli hladké konzistence. Pridejte
Primerbu tymian.
o Polévku prelijte do talife nebo nalijte do bujénového salku.

Péna z koziho syra
o Kozi syr rozpustte v ohfaté Ramé Cremefine Profi, vie precedte

a jemné uslehejte s pouzitim ru¢niho mixéru.

PODAVANI

o Opatrné prendejte pénu na hfibkovy krém. Pridejte hribovy

prach, tymian a chips.

KNORR HRIBKOVY KREM 1,3 KG

\ TIP
‘ Priprava houbového prachu je velmi
jednoducha a dodava pokrmu jemné aroma

» Vyvazena a lahodna chut s bohatou vlozkou uvniti  BE=SE \

o Skvéla chut po cely rok nezavisle na ro¢nim f _ -, ; 5 o
obdobi i - hub - staci rozmixovat susené hfiby pfi

o S vyraznou chuti a hladkou krémovou konzistenci vysokych otackach.

10 .H




HERINKOVY SALAT

S NAKLADANYMI HOUBAMI A BYLINKAMI

SUROVINY NA 10 PORCI
Herinkovy salat

Sled - herink

Cibule Zluta

Knorr Peperoni Grigliati - grilovana paprika
Marinované houby (klouzky)

Zalivka

Olej z grilované papriky 100 ml
Knorr Zahradni zalivka 30¢g
Olej 50 ml

Hofc¢ice s horcicnym seminkem Dle chuti

Zdobeni:
Knorr Krutony K ozdobeni
Platky redkvicek, mikro bylinky K ozdobeni

PRiIPRAVA

Herinkovy salat

e Sledé namocte do studené vody (délka maceni zéleZi na druhu
sled) a presunite je na sito, aby dobre okapaly.

e Cibuli nakrajejte na jemné nudlicky, papriku a houby libovolné.

Zalivka

e Olej z papriky spojte se zahradni zalivkou, olejem a ho¥¢ici.
Pripravenou zalivkou zalijte salat a ponechte ho odlezet nejlépe
do pfristiho dne.

Zdobeni
e Salat ozdobte chlebovymi krutony a mikro bylinkami.

KNORR PEPERONI GRIGLIATI -
GRILOVANA PAPRIKA 0,75 KG

» Vysoka kvalita dostupna po cely rok
e Vyrobeno z kvalitni italské zeleniny
¢ Vhodné do salat, pfedkrmt a hlavnich jidel

TIP

Sledovy salat muiZete také podavat ve formé
tatardku - za tim Gcelem nakréjejte vsechny
slozky na kosticky a jemné promichejte



KRUTIi GULAS

S HOUBAMI A GRILOVANOU PAPRIKOU

SUROVINY NA 10 PORCI

Gulas

Krati stehno bez kosti 1,5 kg
Sal, pepf Dle chuti
Olej 50 ml
Knorr Demi Glace 60g
Voda 500 ml
Cesnek 1 hlavicka
Pasta Sambal oelek 8¢g
Bobkovy list 10 ks
Cibule Zluta 200 g
MraZzené houby 300 g
Knorr Peperoni Grigliati - grilovana paprika 1 konzerva
Podavani

Petrzelova nat 5g
PRIPRAVA

Gulas

o Krati stehno nakrajejte na velké kostky, ochutte soli a peprem,
opecte na oleji.

¢ Maso podlijte omackou Demi Glace rozpusténou ve vodé,
pridejte koreni.

e Maso duste do mékka.

e Ostatni slozky nakréjejte a pridejte do gulase.

PODAVANI

o Gulas podavejte posypany petrzelkou.

KNORR DEMI GLACE 1,1L

e Minutkové omacky pro kazdé restauracni

TIP

Kriti stehno se skvéle hodi pro dusené

menu

» Vysoka kvalita chuti, prijemna viné

. . pokrmy, protoze zlistava stavnaté. Také
a spravna konzistence : n

S .o Lo je idedIni pro-pokrmy vydavané z ohrevné
o Umoznuje kreativni a moderni variace ! R e R :

~ vany

oblibechnych jidel
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VEPROVE ZEBIRKO

SOUS-VIDE

S LISKAMI A RAJCATKY V LOVECKE OMACCE

SUROVINY NA 10 PORCI

Maso

Veprova pecené bez kosti 1,3 kg
Slany nalev

Sal kamenna 65¢g
Cukr 40¢g
Voda 2,51
Lovecka omacka

Olej 40 ml
Salotka 80¢g
Lisky 130 ¢g
Bilé vino 300 ml
Knorr Stava k peceni - Bratenjus 500 ml
Tymian 5¢g
Koktejlova rajcata 180 g

Maslo Na zahusténi
Podavani

Knorr Bramborova kase s mlékem 180 g
Voda 11
PRIPRAVA

Maso

» Veprovou peceni vcelku ocistéte z blan a vloZte do slaného
nalevu na 12 hodin.

e Potom maso tésné zavinte do potravinové félie a vlozte do
konvektomatu nastaveného na program vareni v pare o teploté
67°C na 2 hodiny.

e Peceni podavejte s loveckou omackou a bramborovou kasi.

Lovecka omacka

¢ Na oleji opecte Salotku nakrajenou na kostic¢ky a ocisténé lisky,
podlijte vinem a chvili nechte odpafit. Zalijte masovou oméackou
a chvili varte. Pridejte tymian a rajcata.

e Omacku zahustéte zaslehanym studenym maslem.

KNORR BRAMBOROVA KASE

S MLEKEM 4 KG

o Maximalné blizko bramborové kasi
pfipravované od zakladu a za par minut

¢ Vlyrazna a prirozena bramborova chut bez

rusivych pachuti, jemna hladka konzistence

16

Takto pripravené maso se hodi i do ‘
studeného bufetu. MiZete vykrojit
tzv. kapsu a naplnit oblibenou nadivkou

nebo pomazat majonézou a obalit
v oblibenych dopliicich (bylinky, ofechy).




ASIJSKA KACHNA

S KRUPAVOU KUZi

SUROVINY NA 10 PORCI

Kachna

Kachna 2-2.5ks
Anyz, hiebicek, skorice (mleté) Dle chuti

Solny nalev

Voda 11
Ssal 40¢g
Knorr Professional Essence Kureci bujén 10 ml

PRiIPRAVA

Kachna
e Kachny ocistéte, odfiznéte krk, potrete uvnitf mletym
anyzem, hiebi¢kem a skofici.

Solny nalev

¢ Ve studené vodé rozpustte kureci essenci. Pomoci marinovaci
jehly striknete pod k{iZi nalev. Snazte se, aby se nalev octl
v celé plose kachny.

e Svazte nohy kachen a povéste je na hdk nohami nahoru.
Nechte viset v lednici 3 dny.

¢ Po této dobé zahajte peceni kachny. Nastavte konvektomat
na funkci peceni pfi teploté 85°C na 3 hodiny.

e Takto pripravenou kachnu vlozte na 7 minut do konvektomatu
vyhfatého na 290°C - aby ziskala zlatou barvu a dosahla
kfupavosti.

PODAVANI

e Zeleninu opecte na panvi, aby byla kifupava, kachnu
naporcujte.

¢ Na talifi rozloZte zeleninu a kachnu. Polijte pfipravenou
omackou a posypte prazenym sezamem.

Omacka k pokropeni zeleniny a kachny

Knorr Ketjap Manis - S6jova omacka 200 g
Cukr 60g
Svestkové vino 80 ml
RyZovy ocet 30 ml
Podavani

Zelenina (mrkev, pak choi, cuketa,
cukrovy hrasek, rapikaty celer) 800 g
Prazeny sezam 20g

Omacka na pokapani zeleniny a kachny

¢ V hrnci rozmichejte vSechny sloZzky a redukujte do
konzistence oméacky. Po ochlazeni by méla pripominat hustou
krémovou omacku.

o Studenou oméacku prelijte do plastové lahve s malym otvorem
na polévani.

KNORR KETJAP MANIS - SOJOVA OMACKA 1L

o Autenticka tekutd asijskd omacka

* Nabizi velmi jednoduché reseni pro dosazeni originalni chuti Vasich pokrma
e Uréeny ihned k poufziti, do teplych i studenych pokrm(

¢ Snadno se v jidle rozpousti
o PohodIné baleni a jednoduché davkovani

-

TIP

nu mGzete nahradit kuretem. V tom pripac
eceni na 77°C, a jeho dobu ponechte beze
ezité je, abyste pri umistovani sondy dovnitr
osahli teploty nejméné 62°C.




TRESKA

SE SLANINOVOU KRUSTOU
NA RATATOUILLE S TYMIANEM

SUROVINY NA 10 PORCI

Treska
Treska (ocistény filet)

Slany nalev
Voda

Sal

Cukr

Slaninova strouhanka

Panko (asijska strouhanka)

Knorr AromaMix Slanina & Cibule
Maslo

Knorr Ratatouille

Zdobeni
Klicky hrasku, cerstvy tymian K ozdobeni

PRiIPRAVA

Treska
o Tresku rozdélte na 10 stejnych porci.

Slany nalev

« Ve vodé rozpustte sl a cukr. Porce ryby viozte do nalevu
na 8 minut, poté tresku osuste na perforované GN nadobé
a pozdéji na papirovych utérkach.

Slaninova krusta
o Panko rozmichejte se smési Aroma Mix a rozpusténym maslem.

Peceni

» Tresku prendejte na pecici papir pomazany tukem. Vrchni stra-
nu ryby také pomazte maslem, aby se krusta prilepila na rybu.

o Posypte rybu slaninovou strouhankou a pecte 8-10 minut pfi
teploté 130°C. Doba peceni zaleZi na tloustce ryby.

PODAVANI
o Tresku servirujte na teplé Knorr Ratatouille zeleniné. Rybu
navic ozdobte klicky hrasku a snitkou ¢erstvého tymianu.

KNORR RATATOUILLE 2,5 KG
* Vyrobeno cca z 2,5 kg zeleniny

o Specialné ochucena smés z nékolika
druhd zeleniny

20
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TIP

Strouhankovou krustu mizete obohatit petrzelko
koprem, tymianem, koriandrem nebo jinymi oblib
bylinkami.




KONFITOVANA HUSA

Pridanim prepusténé

S BOBY NA HNEDEM MASLE A STROCKY jemnou ofechovou pie

SUROVINY NA 10 PORCI

Konfitovana husa Omacka z rakytniku a strocka

Husa 2 ks  Knorr Stava k peceni - Bratenjus 40 ml

Knorr Delikat kofeni na dribez 25g Voda 50 ml

Pomerancova kdra 120 g  Strocky, susené 2g

Skofice 1ks Olej

Hrebicek 5ks  Salotka, na kosticky 50 g

Anyz 3 ks  Bobkovy list 1 ks

Husi sadlo Ke konfitovani  Vodka 100 ml
Rakytnik, pasta 50¢g

Boby s prepusténym maslem Maslo K zahusténi

Boby 700 g

Knorr Kureci bujén Dle chuti

Maslo 200 g

PRIPRAVA

Konfitovana husa

e Husy rozdélte na ¢asti a okorente smési Delikat kofeni na
drabez. OdlozZte je do chladu na nékolik hodin.

» Pomerancovou kuru nakrajejte na kosticky, opecte na oleji,
pfidejte rozdrcené ostatni koreni a orestujte, zalijte sadlem.
Husy vloZte do tuku tak, aby byly ponorené.

» Konfitujte v teploté 90°C cca 6 hodin.

Omacka z rakytniku a strocka

e Masovou stavu Knorr Bratenjus rozmichejte s vodou
a povarte.

e Strocky sparte vrouci vodou, odcedte a nakrjejte na drobné
kosticky.

* Na oleji opecte Salotku s bobkovym listem.

o Podlijte vodkou a zredukujte, zalijte omackou, pridejte pastu

z rakytniku a chvili varte na mirném ohni.
Boby s prepusténym maslem * Vse rozmixuijte, pridejte strocky a chvili opét povarte. Omacku
» Boby uvarte v bujonu. V sirokém hrnci ohfivejte maslo do zahustéte kostkami studeného masla.
chvile, az ziska ofechové aroma. Pridejte uvarené boby
a opecte.
o Dochutte dle chuti Knorr Kurecim bujonem.

PODAVANI
e Husu naporcujte, podavejte s boby a omackou z rakytniku

a strockd. Dobrym dopliikem bude gratin z batat(i a brambor.
Ozdobte bylinkami a chipsy z brambor.

KNORR DELIKAT KORENi NA DRUBEZ 0,6 KG

e Obohati chut Vaseho jidla
* Vhodné pro pfimé kofenéni masa i zeleniny pred
pecenim nebo grilovanim
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HOVEZ|I ROSTENA s Tip
. y Téstoviny se syrovou omackou - Mac & Cheese

S OMACKOU ZE ZELENEHO PEPRE A TESTOVINOVYM SALATEM - ey ~ Klasika americke kuchyné. Je dilezité, abyste

pouzivali k tomuto pokrmu prislusny syr.

Omacky ma byt tolik, aby byly téstoviny dobre

SUROVINY NA 10 PORCI ~ > oblepene.
Peceny rosténec Peprova omacka i ” .
Rosténec 2 kg  Knorr Pepfova omacka 100 g
Olej 50ml  Voda 700 ml
Knorr Professional Marinada na hovézi 25g Olgj Na peceni
Susend horci¢na seminka Dle chuti  Cibule Zluta (kosticky) 100 g
Cesnek 2 strouzky
Syrové téstoviny Rozmaryn Dle chuti
Knorr Téstoviny Codini - Kolinka 400g Maslo K zahusténi
Maslo 40g  Cervené vino 120 ml
Mouka hladka 30¢g
MIéko 500 ml Podavani
sal Dle chuti  Cerstvé umlety pep¥, platky soli Dle chuti
Susena horcicna seminka Dle chuti  Listky cervené fepy K ozdobeni
Syr Cedar nebo Mimolette 220¢g

PRiIPRAVA

Peceny rosténec Peprova omacka

o Rosténec ocistéte, potrete olejem, marinujte ve smési Knorr e Smés na Knorr Peprfovou omacku rozmichejte ve vodé
Marinada na hovézi maso a susenych horci¢nych seminkach. a povarte.
Ponechte v marinadé 48 hodin. * Na oleji opecte cibuli s platky cesneku a snitkami rozmarynu.

o Pecte pri teploté 75°C, sondu nastavte na 58°C na jadro e Zalijte vinem a redukujte na poloviny obsahu. Esenci precedte
masa, nebo dle obliby. a pridejte do peprové omacky.

Téstovinovy salat

o Téstoviny uvarte v osolené vodé.

o Z masla a mouky pripravte jisku, rozfedte ji mlékem, pfidejte
stl a susena horcicna seminka. Do oméacky pridejte strouhany
syr Cedar (m(iZete ho nahradit syrem Mimolette).

o Vse chvili povarte na mirném ohni a poté promichejte

s varenymi teplymi téstovinami.

PODAVANI

» Rosténec naporcuijte, posypte cerstvé umletym zelenym
peprem a platky soli.

o Podavejte s téstovinovym saldtem a pepfovou omackou.

o |deélnim doplnkem bude salat Coleslaw ve formé kulic¢ek
o velikosti vlasského ofechu.

KNORR PROFESSIONAL MARINADA NA HOVEZi 0,75 KG

e Smés s velkymi kousky bylinek a koreni
o Diky peclivé vybranym ingrediencim doda pokrm(m vynikajici chut
o Zarucuje stalou a vysokou Uroven marinovani masa
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Nase produkty

Knorr Kureci bujon Knorr Professional Knorr Professional Knorr Professional  Knorr Delikat koreni  Knorr Professional
0,9 kg Essence Rybi bujon  Essence Kureci bujon Marinada na hovézi na driibez Primerba Tymian
11 11 0,75 kg 0,6 kg 0,34 kg
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Knorr AromaMix Slanina Knorr Zahradni zalivka Knorr Krutony Knorr Hribkovy krém Knorr Demi Glace
& Cibule 0,7 kg 0,7 kg 1,3 kg 1,1 kg
1,2 kg
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Knorr Stava k peéeni - Knorr Peprova omacka Knorr Ketjap Manis - Knorr Bramborova kase Knorr Téstoviny Codini -
Bratenjus 0,85 kg Sojova omacka s mlékem Kolinka
3,5 kg 11 4 kg 3kg
|

Zajimaji Vds tipy a triky nejen z gastronomie. Chcete zndt tajemstvi foceni pokrmii
nebo sprdvné pouzZivat socidlni sité k zviditelnéni Vasi prdce a podniku. Podivejte se

Knorr Peperoni Grigliati - Knorr Ratatouille Rama Culinesse Profi Rama Cremefine Profi Rama Cremefine Profi ha www.ufs.com.
grilovana paprika 2,5 kg 0,9 kg Ke slehani Na vareni
0,75 kg 11 11
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