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KVALITNi, CHUTNE A PRAKTICKE

PREDSTAVUJEME VAM TOP PRODUKTY UNILEVER
FOOD SOLUTIONS, KTERE VAM | V ROCE 2019
POMUZOU ZVLADNOUT KAZDOU SITUACI.

Jako kuchari vime sami velmi dobre, co vSe musite pri
kazdodennim provozu resit. A rozumime i tomu, jak moc mdZze
kvalitni a dobre pripraveny produkt Setfit ¢as i ndmahu, které
byste radéji vénovali kreativnéSi praci.

Proto jsme pro vas pripravili vybér nejzadanéjsi produktd,
které se osvédcCily nejen nam, ale i celé radé nasich kolegd, se
kterymi se pri nasi praci setkdvdme. U kazdého produktu vam

také nabizime inspiraci na zplsob jeho pouziti ¢i servirovani.

Za cely kucharsky servis Unilever Food Solutions vérim, Ze nas

vybér bude inspirativni i pro vas.

MILAN SAHANEK

Vedouci kucharského tymu
a manazer kucharského servisu UFS




OBSAH

Knorr Hovézibujon.................. 6

Knorr Kufecibujon.................. 8
Knorr Ciry bujdn .................... 10
Knorr Rajcatovy protlak.............. 12
Knorrijiska............oooii... 14

Hellmann's Delicate majonéza ........ 18
Hellmann'sSalad ................... 20
Hellmann's Tatarskd omacka ......... 22
Rama Cremefine Profi Navareni ... ... 24
Rama Cremefine Profi Na slehani. ... .. 26




VYZKOUSEJTE V RECEPTU

— 1 SUROVINY NA 10 PORCI
HOVEZI

Cibule 80g Nové korenf 0,2g
Mrkev 150 g Voda 3,51
Petrzel 150 g Petrzelova nat 109
v y Pdrek 709 Hovézi maso 800 g
KNORR HOVEZi BUJON vt any 1 e i,
900 G, 7 KG NEBO 12,5 KG 45
e

POSTUP

Ciry bujén se silnou chuti

a vuni vyvaru z hovéziho masa.

Tonow, tﬁ' Hovézi maso oplachnéte, naklepejte a rozkrajejte na vetsi kusy. VloZte do hrnce se

T ] -
o O

Dttiov‘adzi bujon

drovany wyrobok. Bujor

studenou vodou, kterou postupné privedete k varu. Poté pridejte koreni a zeleninu.

Hovézj bujén
Hovidzi bujon

Vynikajici masova chut, idealni k zesileni chuti Siroké $kaly pokrm Nasledné pro zesileni chuti prisypte Knorr Hovézi bujén a priklopte. Varte pod mirnym

varem 2,5 hodiny, béhem vareni shirejte vznikajici pénu nabérackou, aby vyvar zlstal Cisty.
Rychlé a jednoduché pouziti
Po vareni wvar odstavte, nasledné ho scedte.

Prvotridni ingredience, bez konzervanti a barviv

SERViIROVANI

Scezeny vyvar podavame s kousky korenové zeleniny, jatrovym knedlikem a Cerstvou

petrzelovou nati.




VYZKOUSEJTE V RECEPTU

SUROVINY NA 10 PORCI

DrébeZi dribky 500 g 200 g
Korenova zelenina 2504 200 ml
Kvétak 100 g Mléko (na legirovani) 70g
60g Vajecny zloutek (na legirovani) 120 g
5 1 % Voda 21 Cerstva petrzelka 109
KNORR KURECI BUJON o

Bily pepr mlety 0,69 100 g

900 G, 6,5 KG NEBO 12,5 KG Mugkétovy offsek 039

Kiractbufon POSTUP

Tyukhisleves alap

Ciry zlatavy bujén s typickou chuti a vini

Dribky oCistéte a oplachnéte, vlozte je do hrnce s vodou a privedte k varu. Odstrante

vzniklou pénu, pridejte bujon, zeleninu, kvétak a varte do mékka. Mékkou zeleninu

o = = B vyvaru z kureciho masa a petrzelkou.

Kufeci bujon
Dehydratovany vyrobek. Bujon.

Kuraci bujén
Dehydrovany vyrnl:njl(. Bujon.

vyjmeéte, dribky varte dal.

Kufeci bujon
Kuraci bujén

S jemnou chuti kureciho masa a sekanou petrzelkou Uvarené maso zbavte kosti a nakrajejte spolecné se zeleninou na kousky. Vyvar precedte,

.. , verr , zahustéte jikou a ochutte muskatovym oriskem. Kratce povarte s masem a zeleninou.
Rychle a jednoduche pouziti bez namahy J W P

Zjemnéte rostlinnym krémem. Zlegirujte Zloutky rozmichanymiv mléce a polévku jiz

Prvotridni ingredience, bez konzervanti a barviv nevarte.

SERViIROVANI

Teplé predvarené Siroké nudle vloZte do hrnce nebo primo do talife a zalijte krémovou
polévkou. Porce ozdobte jemné nasekanou petrzelkou. Servirovat mizete napriklad se

Zemlovymi knedliky.
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. \\)YZKOUéEJTE V RECEPTU

R SUROVINY NA 10 PORCI

~ CIBULACKA

Cibule 1500¢g Voda 21
sel 5g 35¢
19 Bilé petivo (bageta) ks
v ’ ’ Hladka mouka 20g Tymian 59
KNORR CIRY BUJON oir 1404 S 5q
7 KG, 15 KG NEBO 60 KG Maslo 100 g Olivovy olej 10g
Bilé vino 200 ml
Skveély univerzalni bujon obohaceny POSTUP

e v v ) :
anson | o sekanou petrzelkou a dalsimi bylinkami.
CSONTLEVES ALA® | 8 Cibuli nakréjejte a orestujte na masle, dokud nebude mit krasné zlatohnédou barvu.
o, fete a vlozte dal&i koreni a bylink
: Neutralni masova chut se zeleninou a korenim Opeprete aiozte dalsi korenia bylinky

P Kaom 523 Popraste hladkou moukou, promichejte a zalijte bilym vinem. AZ se alkohol z vina vyvarf,

Rychlé a jednoduché pouziti bez namahy

o, CIRY BUJON pridejte vodu a pfisypte Knorr Ciry bujén. Nechte probublat.
eraSARY BUION Prvotridni ingredience, bez konzervantt a barviv

SERVIROVANI

Hotovou polévku podavejte s platkem bagety opecenym na olivovém oleji a posypanym

syrem.




VYZKOUSEJTE V RECEPTU

A SUROVINY NA 10 PORCI
RAJSKA
0 M Aé KA Cibule Zlutd 150 g Cukr 100 g

Maslo 200¢g Ocet 35¢g
250 g sl 209
Py ] o - , Hladka mouka 120 g Hovézi fond 21
/ .ollezione Italiana
oo K A KNORR RAJCATOVY PROTLAK .,
R 800 G NEBO 4,5 KG
. ’
POSTUP

Rajcatové pyré ze zralych rajskych jablicek
tepelné zpracovanych bez konzervantd.

Do hrnce vloZte cibulku na polovinu rozehratého masla a michejte, dokud neziska

fm—

mms Concentrato

di pomodoro__ rézovou barvu. Pridejte rajsky protlak a zarestujte.

Vysoka koncentrace, a tedy i vjt&Znost Celou smés zapraste hladkou moukou a pridejte pernikové koreni. Zalijte vyvarem

a dlkladné proslehejte.

Krasna barva a autenticka chut diky Setrnému zpracovani rajcat
Do provarené bublajici omacky pridejte cukr a ocet. Nakonec zjemnéte zbylym maslem.

Ze stavnatych italskych rajcat péstovanych udrzitelnym zplsobem

SERVIROVANI

Servirujte s platkem vareného hovéziho masa a houskovym knedlikem.




VYZKOUSEJTE V RECEPTU

SUROVINY NA 10 PORCI

ryr
G U LAS Cibule 500¢g Kmin 3g

v v v ’ /(? ﬂ\ \ Hovézl klizka 1000g 2g

KNORR JISKA SVETLA NEBO TMAVA Ry | we e

T KG NEBO 10 KG 40g Pep? dle chuti
POSTUP

Klasicka jiska v praktickych granulich

pro zahusténi mnoha druhl polévek.

Nakrajenou cibuli vhodte na rozpéaleny olej. Restujte do tmavé hnédé barvy, pripadné

B odvarujte s trochou vody, aby doslo k rovnomérnému zabarveni cibule. Ke konci orestujte
Zasmaika ciemna

z"f;'}f*"’é;’f“" ' Jiska tmava

ISka svétla

Zapraika svetls | Zapraika tmava il

telsiritd viligos | e y , vagr , v v
e 7 Rychlé a snadné pouziti, neni potreba provarovat
Svijellil: z;;r;?: ! 3

spolecné s Cesnekem.

Na tomto tmavém cibulovém zakladu opecte osolené a opeprené hoveézi maso. Opecte

Z kvalitni mouky a rostlinného tuku, bez konzervantd do hnéda, posypte mletou paprikou, pridejte rajsky protlak a kmin. Promichejte. Zalijte

hovézim fondem nebo vyvarem a duste do mékka.
Skvéle drzi barvu

Ke konci duseni a dle potreby pridejte vodu a nechte bublat. Poté pridejte tmavou jisku

a promichejte. Ke konci zahustény gulas dochutte majorankou, soli a peprem.

SERViIROVANI

Servirujte s karlovarskymi knedliky, navrch mdZzete poloZit krouzky cibule.




VYZKOUSEJTE V RECEPTU

;> i SUROVINY NA 10 PORCI
DYNOVE
) -
PYRE 200 mt - o,

[' - ' KNORR BRAMBOROVA KASE
M/@/m Pm S MLEKEM 4 KG NEBO 4x 2 KG
‘..mm\ ﬁ=m i POSTUP

N
?&‘l!‘ms

Vynikajici jemna bramborova kase
chutna jako kase pripravena od zakladu.

Oloupanou dyni varte do mékka a poté rozmixujte na hladké dynové pyré.

Vodu na bramborovou kasi privedte k varu, odstavte na 3 minuty, aby méla voda 80-85 °C,

Rychla pFiprava za par minut pridejte Knorr Bramborovou kasi s mlékem a dobre promichejte.

, . .. v vour ax Odstavte na 2-3 minuty a jesté jednou promichejte
Jemna konzistence a prirozene kremove zluta barva

i i . . o Hotovou bramborovou kasi promichejte s teplym dynovym pyré, maslem, zjiemnéte Rama
Obsahuje mléko, neni tedy jiz potreba pridavat : : .
Cremefine Profi Na vareni a lehce osolte.




VYZKOUSEJTE V RECEPTU

REMULADOVA SUROVINY NA 1 KG
OMACKA oy s

Mléko 100 g
Kapary 309
Zakysana smetana 30g
Kyselé okurky 50¢g
y Bilé vino 40¢g
HELLMANN'S DELICATE MAJONEZA 09 Vajecny biek ks
sal 109
5 I_ Cukr 20¢g
Sardelky 40g y
Cerstvé bylinky 109
Pazitka 209 (estragon, kerblik apod.]
Jemné ochucena majonéza vylepsi
vase studené omacky, dipy i salaty POSTUP

Delikatn& dochucena, takze ji maZete pouzit i samostatné Nakrajejte paZitku a Cerstvé bylinky nadrobno. Dale nakrjejte nadrobno jarni cibulku,

sterilované okurky a sardelky. Vareny bilek nasekejte nadrobno, stejné tak i kapary.

Z vysoce kvalitniho repkového oleje
Smichejte Hellmann's Delicate majonézu s mlékem, zakysanou smetanou, vinem

Velky zdroj omega 3 mastnych kyselin a hor¢ici. Ochutte cukrem a promichejte s pripravenymi nakrajenymi ingrediencemi.

Remuladovou omacku mizete podle vlastniho uvazeni lehce pribarvit kurkumou

a pripadné priostrit kajenskym peprem.
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HELLMANN'S SALAD
o L

Krasné husta studena omacka je

ideadlni prisadou do nejrlznéjsSich salatd.

Jemné ochucena
Husta krémova konzistence

Vhodna do vSech salatt i pro pripravu studenych omacek

VYZKOUSEJTE V RECEPTU

JEMNA BABOVKA
S MAJONEZOU

SUROVINY

Polohrubd mouka
Cukr krupice

Mléko

POSTUP

250 ml
450¢g
300¢g

250 ml

Citrénova kdra z 1 citrénu
Kyprici prasek do peciva 12¢
Maslo na vymazani formy

Cukr moucka na posypani

Polohrubou mouku nasypte do Slehaci misy a pridejte kypfici prasek a cukr. Pridejte

mléko a Hellmann's Salad majonézu a do tésta nastrouhejte citrénovou kiru.

Naslehejte tésto a nalijte ho do vymasténé a moukou vysypané babovkové formy.

Pecte v troubé zvolna cca 1 hodinu pri 140-150 °C a nechte vychladnout.

21




VYZKOUSEJTE V RECEPTU

PEéENY ROASTBEEF SUROVINY NA 10 PORCI
S TATARSKOU OMACKOU

109 200 ml

50¢g

HELLMANN'S TATARSKA OMACKA

PORCOVANA (30 ML NEBO 50 ML),
5L NEBO 10 L

POSTUP

Hovézi rosténou okorente soli a barevnym peprem, potrete horCici a nechte v lednicce

*BRING OUT THE BEST*
T
HELLMANN'S
T——SiNce 19—

TATARSKA OMACKA s
ATARSKA OMACKA

odpocivat 1 hodinu.

Oblibena tatarska omacka,
na jejiz kvalitu se mizete spolehnout.

Maso vyndejte z lednice a vlozte do rozehratého konvektomatu, postrikejte Rama Combi

Profi a pecte pri 240 °C po dobu 12 minut. Snizte teplotu na 85 °C a nastavte sondu na

POULIVAME VEICE 2 DORRENG €01 ot ivAE YAJCIA 2 DOBREHO CHOVU.

E @- TATADSK A ""'F;:t

45 °C. Ke konci pecenf nastavte konvektomat na 75 °C a sondu na 53 °C.

Lahodna a vyvazena chut, jemna konzistence a viditelné kousky zeleniny Upecené maso nakréjejte na platky.

'I'A'I'AI!SKA

O e E RARARSTA Nejoblibenéjsi chut na trhu

M&

Velky zdroj omega 3 mastnych kyselin SERVIROVANI

Podavejte s tatarskou omackou Hellmann's.
TIP

Rosténou nechte odpocivat v lednicce klidné 24 hodin, aby se [épe rozvinula chut koren.

22 23




VYZKOUSEJTE V RECEPTU

KREMOV? ngNAT SUROVINY NA 10 PORCI
SE SAZENYM VEJCEM

Cibule 150 g )
Maslo 150 g o '
L sal 30g
RAMA CREMEFINE PROFI
NA VARENI 1 L
\\ cremefine Profi e

Na vareni
Na varenie
Fozokrem

Jemny rostlinny krém, ktery se nikdy nesrazi.

pentry gatt Cibuli orestujte na masle a pridejte jemné utreny ¢esnek.

s Y e s s ;. Nasledneé vloZte Cerstvé Spenatové listy, kratce osmahnéte, zalijte celou smés Ramou
Idealni ke zjemnovani, zahustovani a redukovani _ _ o
Cremefine Profi Na varenf a kratce poduste.

Udrzuje své vlastnosti behem chlazeni a nesrazi se béhem prihrivani Pro zahuiténi pridejte Knorr Svétlou ji8ku, dochutte pepfem a soli

Mlze se pridavat bezprostredné do teplych i kyselych pokrmi
SERVIROVANI

Servirujte spolecné se sazenym vejcem.

24 25
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RAMA CREMEFINE PROFI
NA SLEHANI 1 L

VSestranny pomocnik pro pripravu
sladkych i slanych pokrmd.

Vyborna konzistence a vysoky nariist objemu po uslehani-az 2,51
Nesrazi se béhem vareni ani v kyselych pokrmech

Vhodna i do moucniki s kyselymi dodatky a alkoholem

VYZKOUSEJTE V RECEPTU

OCHUCENY BYLINKOVY
KREM NA STEAK

SUROVINY NA 10 PORCIi A 15 G

100 g
40g

59
Plocha petrZelka 59

POSTUP

Vyslehejte Ramu Cremefine Profi Na slehani. Nasekejte susena rajcata a vloZte je do
krému. Nasledné primichejte Primerbu Bazalka a pokrajenou petrzelku a vSe dobre

promichejte.

Nastrikejte ochuceny krém na papir [hvézdi¢ky nebo pusinky) a zamrazte.

SERViIROVANI

Podavejte na grilovaném mase a ozdobte Cerstvou bazalkou.

27




ﬁvﬁ Si).’g Unilever . WUnilever CR, spol. s r.o.
‘g’(" ;5% Food Rohanské nabrezi 670/17, 186 00 Praha 8
YO

G-..; Solutions infolinka: 844 222 844
email: infolinka@unilever.com
www.unileverfoodsolutions.cz

Vice receptd a uzite¢nych rad najdete na www.ufs.com
nebo na fb.com/UnileverFoodSolutionsCeskarepublika.
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