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Skolni obédy
ze vsech kout( svéta




Plakaty a zabavné kvizy k vybranym zemim
z této brozury, vice informaci na téma détského
menu a recepty najdete na: www.ufs.com v sekci
Recepty, Skolni obédy.
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Polevka po selsku

Suroviny na 10 porci Vyzivové udaje na 100 g
SUes A0 R Sl el
Zelenefazolovelusky15(]g e e
Zlutefazolovelusky'lSOg ...... : tohonasycenemastnekyselmy ....... Og
28“1509 Sachar|dy ................................... 269
MRV o 808 ziohoctkry 08g.
Zenjhrsek 209 Vékna g
Knorr Essence Zeleninowbujon Ng By DRk
Vo 20 S0 0459
Priprava

¢ Cuketu se slupkou nakrajejte na pravidelné platky nebo nudlicky, zeli nakrouhejte,
mrkev nakrajejte na kosticky a z fazoli pripadné odstrante konce.

* Privedte vodu k varu, pridejte zeleninovy bujon a zeleninu bez cukety.

* Polévku varte do 3/4 mékkosti zeleniny a nakonec pridejte cuketu.

Alergeny*

e bez alergent

Vyrobek

Knorr Essence
Zeleninovy bujon 11

e Kdochucovanijidel - pomaha ziskat plnou chut
a aroma zeleniny.
Tekuta forma zjednodusuje davkovani, okamzité
se rozpusti v pokrmu a vyborné se spojuje
s jinymi slozkami.
Velmi Siroké vyuZiti v horkych i studenych jidlech:
polévky, rizota, nadivky, marinady, dipy.

Bez pridaného glutamanu sodného, konzervantd
a pridanych barviv. Bez lepku.
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Francouzsky den @Q i A & ﬁ A& A

Zadélavaneé kure s bramborovou kasi, brokolici @
a kvétakem

Suroviny (10 porci) Suroviny pro prilohu a salat (10 porci)
Kureci stehynka bez klize 1,5 kg Knorr Bramborova kase s mlékem 2709
e p|ony ............................................. 1 []og RN 555 e
. Mrkev ................................................. 1 509 A Br Okome ....................................... 12 kg
e : og RS 12 kg
e 005 [ . Sul ................................................ 29
el : g - 59

KnorrPepF mlety ..................................... 029 . = m———Ty
01610051 — S
S bujon ........................... 10 g S Tu ky ............................................ 239 -
R Sy ZtOhonaSycene mas t n e kyse[my .............. 0(,9
r e 2 Og - A Sac har|dy ....................................... 4 : g -
B ZtOhOCUkW ................................... 129
) Vlakm na ......................................... 169 -
) B|lkov|ny ........................................ 6 59 -
S 0228,
Priprava

o Kureci stehynka okorente a nechte chvili odleZet. Na oleji opecte dozlatova, pridejte nakrajenou zeleninu,
houby, zalijte Essence Kurecim bujonem a duste do mékka jako zadélavané maso. Ke konci vareni pridejte
Rama Cremefine a zahustéte jiSkou.

¢ Uvedte vodu (1,5 U) do varu. Sundejte z ohné a nechte ochladnout na teplotu 80-85 °C,
vmichejte bramborovou kasi. Odstavte na 2-3 minuty, poté jesté jednou pred podanim kratce promichejte.

¢ Brokolici a kvétak uvarte ve sladko-slané vodé a podavejte.

Alergeny*

e 1,37

Jablecny rozvar @ VyZivové ddaje na 100 g

Energie 478,8 kJ/114 kcal

: TUky ............................................. 059 -

Suroviny (10 porci)  Zthonasycené mastné kyseling 0g
_— "y sachandy ....................................... 21 39 -

. CUkr ................................................... : 3 g - Z tOhocu kry ................................... 18'29 -
. Kyse[maut ronova ..................................... 07 g SN Vlakn ma ......................................... 1 69 "
op[atkova trub,gka B (300,000 0 200 10 kusu[1339] " B,’[kovmy ......................................... 1'79 -
: su[ .............................................. 0059 "

Priprava
o Jablka oloupejte, rozkrajejte a rozvarte s cukrem.

¢ Dochutte kyselinou citronovou a ozdobte trubickou.

Alergeny*

* 1,356,738
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o ﬁ Americky den

Dynova polévka

Suroviny (10 porci) Vyzivové Udaje na 100 g
BE R T Pzl
R . . ........ 1909 Tuky 029
BT i 190g ~ ztohonasycené mastnekyseliny 019
R ) ............... 100g  Sacharidy 429

SR 60g z toho cukry 1,39

Knorr Stellini - hvézdicky 2 oacoaonaR A .
........................................ R ine 07g

Knorr Kufeci bujén 09 B|[kov|ny ..................................... - g .
e 2l gl 0,447 g

i Do

Jablecna stava 0,11

Priprava

e Zeleninu nakrajejte na drobné kostky.

* Do varici vody pridejte bujon, mrkev, petrzel a celer. Téstovinu uvarte zvlast a vkladejte
az pri vydeji.

 Polévku varte do 3/4 mékkosti zeleniny a nakonec pridejte dyni, cukr a jablecnou
ISEIR

Alergeny*

¢ 1,39

Vyrobek

Knorr Kureci bujon

o Ciry zlatavy bujén s typickou véini a chuti vyvaru
z kureciho masa a kosti, obohaceny sekanou petrzelkou.
Obsahuje kureci maso.

e Vhodny pro pripravu polévek, omacek, stav,
na dochuceni zeleninovych smési nebo rdznych
drdibezich pokrmd.
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Honey Chicken Drumsticks

Suroviny (10 porci)

Suroviny na salat (10 porci)

Priprava

Alergeny*

Cottage Cheese =z,
with Fruit and Granola @

Suroviny (10 porci)

Priprava

Alergeny*

Vyzivové udaje na 100 g

Celkova hmotnost pokrmu 6170g

Vyzivové udaje na 100 g

Celkova hmotnost pokrmu 1208¢g
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Aztecka polevka
s opecenymi nudlemi

Suroviny (10 porci) Vyzivové Udaje na 100 g

Mrkev 120g Energie 247,2 kJ/59 kcal
Rap|katy e 1609 TUKy .......................................... 17 g 5
Cenvndcloue . M0g  zthonasicenémastnékyseliny 09
e .. ........... 002  Sacharidy g

T = kry ............................... 12 g .
KnorrHovéz|buJon4[Jg R 069
KnorrRaJEatovypmtlakéog B|lkov|ny ..................................... 129
KnorrTomatoPronto 1209 SH 04739

el o

Priprava

* Mrkeyv, celer a cibuli nakrajejte na prouzky a orestujte na oleji spolu s rajcatovym
protlakem.

e Dale smeés zalijte vodou, pridejte bujon a Tomato Pronto.
e Uvarte polévku do mékka.
e Tortilly nakrajejte na prouzky a opecte na suché panvi.

» Polévku Azteca podavejte s prouzky tortilly.

Alergeny*

e 1,7,9

Vyrobek

Knorr Tomato Pronto 2 kg

Vyrobeno z italskych rajcat dozralych na slunci
a sklizenych v nejvyssi fazi zralosti.

Vhodné pro vegany.
Dodéava pokrmdm vyraznou raj¢atovou chut a barvu.

MdZe se pouzivat pro dalsi tepelnou Gpravu nebo
za studena.

Baleni (2 kg) = 3 kg Cerstvych rajcat.



Mexicky den f‘gﬁ b_j

Pasta Casserole

\ )
o, 10

Celkova hmotnost pokrmu 59209

Priprava

Alergeny*

Mousse de chocolate

Vyzivové udaje na 100 g

Suroviny (10 porci)

Celkova hmotnost pokrmu 256 ¢

Alergeny*

NN










Indicky den i\

Cizrnova polévka z Bombaje

Suroviny (10 porci) Vyzivové Udaje na 100 g

Sterilovana cizrna 300¢g Energie 88,2 kJ/21 kcal
KRN e 30 TR 03g.
Bodkowlit o 029(2ks) _ zlohonasycené masiné yseliny 0.

T T sachandy ................................... 31 . g .
KnorrEssenceZeleninojbuién 409 ztohocuiay 069,
B . ......... 2 Vékna g

o . B.[kovmy ..................................... 11 : g .
Ce[er .............................................. 100 g - s{j[ ........................................... 0 38 g .

Knorr Polparicca di Pomodoro

- Krajena rajcata -

20g
Cesnek (3 strouzky)
Priprava

Do zeleninového vyvaru vlozte bobkovy list a nové koreni, kratce povarte a pridejte
mrkev a celer nakrajeny na prouzky julienne.

 Ke konci vareni pridejte utfeny ¢esnek, cizrnu, kari koreni a krajena rajcata.

Alergeny*

o9

Vyrobek

Knorr Polparicca di Pomodoro

- Krajenarajcata
Vyrobeno z italskych rajcat dozralych na slunci
a sklizenych v nejvyssi fazi zralosti.
SloZeni: 70% rajcat nakrajenych na kosticky a 30%
zahusténé rajcatové Stavy.
Maze se pouzivat pro dalsi tepelnou Upravu nebo
za studena.

Jedno baleni (2,



Indicky den

Kure Garam Masala se Safranovym kuskusem a salatem Hind(

Suroviny (10 porci)

Kureci prsa 1kg
Gesnelutien  26gl4strouly]
o[,vo\,yo[ej 0061
GaramMasala 209[3&@]
oqutbiylarhk) g
Knorr PolpariccadiPomodoro.

- Krajena rajcata L
. CIbULe ...................................... 1 409 .
éaplkaty Ce[er .............................. 1 009 .
Cesnek 209[3Stmu2ky]
CUketa 5009
gu[ ........................................... 59 -

Priprava

Suroviny na prilohu a salat (10 porci)

Kuskus 350¢g
5 Knorr éafranova pasta ..................... 59 2
SUL ......................................... 59
0@003[
MR 38
ze[|3ggg
Mrkevgggg
sa[atovaokurka?,gog
zelena petrze[ka .......................... 2 59
. éewenaubu[e ........................... : ggg x
su[ ......................................... 29
0[eJ001[
_Jab[eénagtava[)’|5[
CUkr ....................................... 59
Gerstédervenapaprika  300g

Vyzivové udaje na 100 g

Energie 286 kJ/68 kcal
. TUKy ................................ 279
2 toho nasycené mastné kyseliny  04g
. sac handy ........................... 4 79 -
B ZtOhOCUkry ....................... 18g
v[aknma ............................. 129
B,[kov|ny ............................ 58g
: suL .................................. 039 -

 Kufeci maso nakréjejte na platky, potfete ¢esnekem a okofefite 1 Zi¢kou kofenici smési Garam Masala. Rapikaty celer a cuketu
nakrajejte na velké kousky. Na rozpaleny olej vlozte kure, nakrajenou cibuli a Cesnek, restujte s pridanim celeru a cukety. Nakonec
pridejte zbyvajici koreni, pricemz davejte pozor, aby se nepripalilo. K orestovanym slozkam pridejte krajena rajcata a v pripadé

potreby podlijte vodou.

¢ Vodu povarte se Safrdnovou pastou, soli a olejem. Odstavte z ohné a vsypte kuskus. Nechte nabobtnat prikryté poklici. Rozmichejte

a podavejte s kuretem.

e Zeleninu nakrajejte na velké kosticky a osolte. Olej rozmichejte s octem, cukrem, jablecnou Stavou, pripadné v kombinaci
s jable¢nym octem a poté promichejte se zeleninou. Salat ozdobte petrzelkou.

¢ Na talife rozloZte kuskus, kure v omacce a nakonec polijte bilym jogurtem.

Alergeny*

e 1,79

Vyzivové udaje na 100 g

, - Energie 264,6 kJ/63 keal
Ananasove Lassl ...........................................................

Tuky 1,39

Suroviny (10 porci) z toho nasycené mastné kyseliny 0,79

Konzervovany ananas Sacharidy 1089
(v mimé sladkém nalevu) BO0G  .aeen e RN

................................................................ z toho cukry 9849
Jogurt bity (2.7% tuku) 400g v[aknma ......................................... 069 -
S N 249,

sal 0,002g

Priprava

¢ Ananas rozmixuijte s jogurtem, pro zvyraznéni barvy mizete pridat Spetku kurkumy.

Alergeny*
o 7
18







}%Q\\\‘\%“‘ ST EAR




L ——

' 3

Zeleninova polevka
Minestrone

Suroviny (10 porci) Vyzivové Udaje na 100 g

Knorr Essence Zeleninovy bujon 209 Energie 171,2 kJ/40,8 kcal
L i TUKy .......................................... v g .
MY s 2009, 2t0honasycené masinglgseliny 029
e 100g  Sacharidy 41g.
Raplatyeeler 1909 zohocdky 159,
R .......... %09 Vékna 089

KnorrPolparccadiPoodorogpp Bloiny . 08g
L S 0208 g

Knorr Peperonata e
L 1009
Olej ................................................ []07[

Priprava

e Zeleninovy bujon rozmichejte v teplé vodé.

¢ Zeleninu nakrajejte na malé kosticky a orestujte.

* Do vrouciho bujonu pridejte téstoviny Grandine, varte cca 15 minut.
e Pridejte krajena rajcata, smés paprik a orestovanou zeleninu.

e VSe kratce povarte.

Alergeny*

e 1,9

Vyrobek

e Téstoviny oblibené u déti diky svému tvaru a chuti

¢ Vyrobeno v Italii

¢ Vhodné jako priloha, zavarka do polévek ¢i soucast
salatl a dezertl

e Nelepise




»
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Spagety po bolofisku, pomerané

Suroviny (10 porci) Vyzivové udaje na 100 g

Mleté veprové maso (plec) 7009 Energie 756 kJ/180 kcal
. C|bule ................................................ 1209 I TUky ............................................ 589 -
. Mrkev ................................................ 2 509 ..... ztohonasycene mas : ne kyse[my .............. 179 -
. Celer ................................................. 1209 A Sac ha”dy ...................................... 2429 -
. O[e] ................................................... 0 0 5 [ ..... ztohocukry ................................... 359 -
S ajéatovypmtlak ............................... 709 AN vta km na ......................................... 1 59 -
. Knorr zaklad na boloﬁskou omaéku ................. 1509 y [kovmy ........................................ 81 g -
e 08 % ) Sul ............................................ 0 4079 -
. Knorr Spaghett|— é pagety ........................... 9 Uog ............................................................
S anytv - y Syr [30 . ku] ....................... 1009 N
Pomerané ...................................... 1. ks[101g] .

Priprava

o Spagety uvarte.

o Cibuli nakrajejte na kosticky, mrkev a celer nastrouhejte na struhadle na zeleninu.

¢ Na oleji orestujte maso, zeleninu, pridejte Rajcatovy protlak, Zaklad na boloriskou omacku a vodu.
¢ VSe nechte dusit do mékka.

¢ Na talir rozlozte Spagety a polijte omackou.

¢ Nakonec posypte strouhanym syrem.

Alergeny*

e 1,79

&

Tvarohovy dezert Tiramisu | vyzivové adaje na 100 g
Energie 340 kJ/81 keal
Suroviny (10 porci)

Carte d’Or Krém Tiramisu 5049

Kakaovy prasek 33g

Priprava
e Krém Tiramisu rozmichejte s mlékem, pridejte jemny tvaroh a zpracujte na hladkou konzistenci.

¢ Rozpustte Vitakavu ve vodé a velmi kratce v ni macejte piskoty. Hotovy krém rozdélte na porce a ozdobte piskotem.

Alergeny*

e 1,3,6,7
22







Nepouzivame
zadné suroviny
pochazejici ze
skleniku, kde
rUst a dozravani
je urychlovano
vumeélych
podminkach.

Vse, co jste chtéli védét o nasich vyrobcich

Z jakych slozek
vznikaiji vyrobky Knorr?

Zelenina, bylinky a koreni péstované
v prirodnich podminkach a sklizené v plné
zralosti, to jsou jedny ze zakladnich slozek
vyrobk{ Knorr.

VSechny nase bylinky a zelenina jsou
péstovany ve venkovnich podminkach a jsou
sklizeny v sezdng, Cili v nejoptimalnéjsi dobg,
kdy dosahuji plné chuti a vyzivové hodnoty.
Dale jsou suroviny podrobeny napriklad
procesu suseni, coz je jeden z nejstarsich
a nejprirozenéjSich  zplsobd uchovavani
potravin.

Diky tomu si slozky vyrobkd Knorr zachovavaji
prirozenou chut a aroma.

Kolik soli
je ve vyrobcich Knorr?

Sdl dodava jidlu chut - je casto zakladnim
ochucovadlem v kazdé kuchyni. Sal je také
jednou ze slozek vyrobkd Knorr.

Sodik, chemicky prvek pritomny v soli, je
nutny pro spravnou funkci organizmu, ale
v omezeném mnozstvi. Nadbytek muze byt
pro zdravi Skodlivy. Nadbytek sodiku ve stravé
zvysSuje riziko vyskytu vysokého tlaku.
Neléceny vysoky tlak je rizikovym faktorem
pro vznik srde¢né-cévnich onemocnéni.

Od roku 2003 pracuji technologové a kuchari
znacky Knorr na redukci soli ve vyrobcich
tak, aby nasi spotrebitelé mohly omezit
prijem soli. Do roku 2020 bude 75 % nami
nabizenych potravinovych vyrobkl obsahovat
takové mnozstvi soli, které umozni dosahnout
maximalni spotfebu soli do 5 g denné.
Zajimejte se o obsah soli v potravinovych
vyrobcich. Vybirejte ty s nizsSim obsahem
soli - jidlo neni presolené a ziskate prehled
o mnozstvi soli v jidle, na rozdil od prisolovani
ze slanky.




Pridavaji se

k dehydratovanym
vyrobkim Knorr
konzervanty?

K dehydratovanym vyrobkim Knorr
nepridavame konzervanty, protoze k jejich
priprave pouzivame kvalitni a peclivé vybranou
susenou zeleninu, koreni vysoké kvality a jiné
suché slozky. Kromé toho do mnoha kategorii
dehydratovanych vyrobkl Knorr, napriklad
do polévek, se nepridavaji konzervanty. Suseni
je odedavna zndma metoda uchovavani
potravin. Diky ni si vyrobek zachovava
trvanlivost, své chutové vlastnosti a vétsinu
vyzivovych slozek bez pridani konzervantd.

Co je to glutaman sodny?

Glutaman je prirodni aminokyselina,
kterou mizeme najit skoro v kazdém druhu
potravin, zvlasté ve vyrobcich s vysokym
obsahem bilkovin, jako napr: mlécné a vajecné
vyrobky, maso a ryby, dale i v mnoha druzich
zeleniny. Nékteré suroviny se pouZivaji pri
pripravé pokrmd zamérné kvlli své vyrazné
chuti, jako napf: houby a rajcata, nebot maji
vysoké mnozstvi prirozené se vyskytujiciho
glutamanu. Lidsky organismus produkuje
rovnéz glutaman, ktery hraje dileZitou roli
v mnoha procesech latkové premény.

Chut glutamanu lze nejlépe popsat jako
houbovou, Zampionovou nebo chut masa.
Obwykle je dodavan do aromatizovanych
a zpracovavanych vyrobk(, jako napf. mixu
koreni, polévek v konzervach, omacek,
zalivek do salatd a vyrobkd obsahuijicich
maso a ryby. V nékterych zemich je pouzivan
jako koreni.

Vse, co jste chtéli védét o nasich vyrobcich

Kromé ctyr dobre
znamych chuti
existuje jeste

pata zakladni

chut, a to chut
umami. V roce
1909 japonsky
védce Kikunae

lkeda objevil,

ze je tato chut
tvorena prevazné
glutamanem.



Vse, co jste chtéli védét o nasich vyrobcich

Jak se déla margarin?

Suroviny na vyrobu margarini lze rozdélit
do dvou skupin: tukova a vodna cast.

1) Tukovou Cast tvori: oleje a tuky, vitaminy,
prirodni barviva, emulgatory.

2) Vodnou cast tvori: voda, suroviny mlécného
plvodu jako syrovatka, podmasli nebo
odstredéné mléko, s, stabilizujici slozka
jako napriklad skrob, latky upravujici
kyselost (obvykle kyselina citronova).

Vyroba margarinu je zaloZena na nékolika
jednoduchych fyzikalnich procesech. Tim
zakladnim je michani ve vodé rozpustnych
a tukovych surovin v prvnim kroku zvlast.
Ve druhém kroku se obé casti promichaji
s vysokou intenzitou michani. Na obé tyto
metody navazuji dalSi kroky a témi jsou
jednoduché procesy chlazeni, hnéteni
a krystalizace.

Slozky a zpUlsob vyroby margarinu je celkem
jednoduchy a velmi blizky vyrobé majonézy.
Margarin, stejné jako majonézu, lze vyrobit
doma. Stadi rozmichat olej s rozehratym
tropickym tukem, trochou citronové stavy,
vaje¢nym Zloutkem (obsahuje lecitin) a pridat
Spetku soli, pripadné bylinky na dochuceni.




Jaké jsou prednosti
margarinu?

Diky cennym rostlinnym olejiim obsahuje
kvalitni margarin esencialni polynenasycené
mastné kyseliny omega 3 a 6. Jsou nazyvany
esencialni proto, Ze si je nds organizmus
neumi sam wytvaret a musi je ziskavat
z potravin. Jsou potrebné pro normalni rlst
a vyvoj déti, prispivaji k udrzeni normalni
hladiny cholesterolu v krvi.

Margariny obsahuji obvykle vitaminy A, D a E.
Maslo nema rostlinny plvod, takze obsahuje
relativné malé mnozstvi vitaminu E, kdeZzto
v olejich je vitamin E obsazen prirozené. Patri
k dlouholeté tradici vyroby margaring, Ze se
do nich pridavajivitaminy Aa D. Pravé vitaminu
D ma ceska populace dlouhodobé nedostatek.

Jakeé tuky pouzivat
na smazeni a peceni?

K aplikacim v teplé kuchyni jako je smazeni,
fritovani a peceni se nejlépe hodi tuky, které
maji tzv. vysoky bod zakoureni, a jsou pfi
oleje nebo sadlo.

O vhodnosti tukld na smaZeni rozhoduje
sloZeni jednotlivych mastnych kyselin v nich
obsazenych a obsah dalSich latek. Nemélo
by se smazit na masle, protoze obsahuje tuky
s mastnymi kyselinami s kratkym retézcem,
které se vlivem vysoké teploty rozkladaji velmi
rychle a dale obsahuje i mlécné bilkoviny
a cholesterol, které se rovnéz pri vyssi teploté
rozkladaji za vzniku zdravi sSkodlivych latek.

V soucasné dobé je dostupna Siroka nabidka
specialnich vyrobkd na smazeni a peceni,
jako napr: Rama Combi Profi, které obsahuji
prevazné mononenasycené mastné kyseliny,
které jsou stabilnéjsi k vyssim teplotam nez
polynenasycené mastné kyseliny.

Vse, co jste chtéli védét o nasich vyrobcich

Smazeni

a fritovani patri
z vyZivového
hlediska k méné
vhodnym
zplsoblm
Upravy potravin.
Smazte méné
Casto a vzdy

za pouziti
kvalitnich olejd,
které jsou urcené
pro vysokeé
teploty.



Produkty
pouzite
v receptech

Spaghetti
Collezione Italiana 3 kg

Bramborova kase Bramborova kase
smlékem 4 kg s mlékem 8 kg (4x 2 kg)

Rajcata

pro Knorr vyrobky
jsou sklizena

v hlavni sezoné

a v nejvyssi fazi
zralosti. ZUstavaji
pevna a plna
duziny.

Polparicca di Pomodoro
Krajena rajcata 2,55 kg




Hellmann’s majonéza

HELLMANN'S

Zameérujeme

se na shizovani
soliv Knorr
vyrobcich.
Zajimejte se

o slozeni bujond,
zajimejte se o to,
za co platite.




Seznam alergenu

1. OBILOVINY OBSAHUJICI LEPEK
[pSenice, Zito, je¢men, oves,
Spalda, kamut nebo jejich hybridni

odrldy a vyrobky z nich), kromé
vyjimek, uvedenych v nafizeni**

< 2. KORYSI a vyrobky z nich, kromé
vyjimek uvedenych v narizeni**
= ."

3. VEJCE a vyrobky z nich

vyjimek uvedenych v narizeni**

% 4. RYBY a vyrobky z nich, kromé

ﬂ 5. JADRA PODZEMNICE OLEJNE
“ (ARASIDY) a vyrobky z nich

6. SOJOVE BOBY a vyrobky z nich,
kromé vyjimek, uvedenych
v narizeni**

7. MLEKO a vyrobky z n&j véetné
laktozy, kromé vyjimek uvedenych
v narizeni**

8. SKORAPKOVE PLODY,
konkrétné: mandle, liskové orechy,
vlasské orechy, kesu orechy,
pekanové orechy, para orechy,
pistacie, makadamie a vyrobky z nich

9. CELER a vyrobky z néj

10. HORCICE a vyrobky z ni

11. SEZAMOVA SEMENA a vyrobky
z nich

12. OXID SIRICITY A SIRICITANY
v koncentracich vyssich
nez 10 mg/kg nebo 10 mg/l

13. VLEi BOB (LUPINA) a vyrobky
z néj

14. MEKKYSI a vyrobky z nich

*Pokrmy obsahuji alergeny. Uvedeni alergent je pouze orientacni. Pozorné sledujte slozeni
jednotlivych pouzitych surovin. Platnost ke dni: 1. 9. 2015

**NARIZENI EVROPSKEHO PARLAMENTU A RADY (EU) ¢. 1169/2011 o poskytovani informaci
o0 potravinach spotrebitelim.

Na sestaveni brozury se podileli:

Milan Sahanek

séfkuchar a manazer Kucharského servisu Unilever Food Solutions. Milan je uznavanych
kuchafem a porotcem nejprestiznéjsich kucharskych souté?i v CR i zahrani¢i. Jako jediny
Cech je drzitelem dvou zlatych medaili z kuchar'ské olympiady IKA.

Odbornou ¢ast textu sestavily nutricni specialistka UFS Hana Langrova a produktova
specialistka UFS Radka Kotkova.

Na brozure se podileli rovnéz odbornici obecné prospésné spolecnosti Vim, co jim a piji.
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Moje poznamky



Vice skolnich receptl
a Inspirace naleznete
na www.ufs.com

UNILEVER CR, spol. s . o.
Rohanské nabrezi 670/17, 186 00 Praha 8

infolinka: 844 222 844
e-mail: infolinka(@unilever.com
www.ufs.com
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