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RASTLINNY KREM NA UARERIE- ~
(MODERNY POMOCHIR PROFESIONALAYCH RUGRYN

Rastlinny krém na varenie sa stava nenahraditelnou surovinou v profesionalnych kuchyniach. Séfkuchari
oceriuju jeho spolahlivost, konzistentny vykon a univerzilne vyuZitie pri Sirokej $kéle tepelnych Uprav.
Tento typ krému je navrhnuty tak, aby poskytoval stabilnd textdru, krémovu konzistenciu a zaroven
neutralnu chut, ktora nerusi charakter vysledného pokrmu. To z neho robi ideélnu volbu na kazdodennu
pripravu omacok, polievok, zeleninovych ¢i cestovinovych jedal i teplych bufetovych pokrmov.

NEUTRALNA CHUT BEZ KOMPROMISOU

Jednou z klu€ovych prednosti moderného krému na varenie je jeho neutralna chut, ktora nezanechdva
Ziadny nechceny dozvuk a nijako neovplyviiuje chutové profily surovin. Vdaka tomu sa dokonale hodi do
Sirokej palety receptur — od jemnych bielych omdacok cez syrové varianty, krémové polievky, zeleninové
zmesi aZz po moderné teplé aj studené aplikacie.

Jeho krémova textura sa hladko zapracuje do pokrmov, dobre sa redukuje a poskytuje istotu stabilného
vysledku pri kazdom pouZziti.
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Knorr krém na varenie je lahodne jemny a 100% rastlinny —idedlny pre
kazdého, kto hfada chutnu alternativu bez kompromisov. Perfektny do
omacok, polievok, cestovin alebo zeleninovych pokrmov. Bez typickej
rastlinnej chuti, ktord by mohla ovplyvnit vyslednid chut pokrmu, a bez
umelych prisad, ktoré by narusili prirodzeny charakter jedla.

e LAHODNE JEMNY A 100% RASTLINNY KREM
e BEZ LAKTOZY, BEZ LEPKU
e VHODNY PRE VEGANOV

e STABILNY V OHREVNEJ VANI, STABILNY
NA ALKOHOL A V KYSLOM PROSTREDI

LOZENI

® pitnd voda

e rastlinné oleje 14% (repkovy, kokosovy)

e hrachova bielkovina 2%

e modifikovany Skrob

e cukor

e zahustovadla (xantan, metylceluldza)

e emulgatory (polysorbat 60, sinec¢nicové lecitiny)
e regulator kyslosti (citronan trisodny)

e prirodné arémy
e jedla sol
e farbivo (karotény)

NUTRICNE INFORMACIE

Vyzivové udaje na 100 g (100 ml)
energetickd hodnota 636 kJ / 152 kcal
tuky 15g
z toho nasytené mastné kyseliny 56g
sacharidy 2,8¢g
z toho cukry 13¢g
vldknina 068
bielkoviny 16¢g
sol 0,35g

Referenény prijem priemerného dospelého: 8400 kJ / 2000 kcal



faldoun.
UUUAr 2 Kuracich drobkov

INGREDIENGIE

NA 10 PORCI{

Priprava

Hydinové drobky 500g
Knorr Tagliatelle 3 kg 100g

Korerova zelenina (mrkva, zeler, petrzlen) 250¢g
Karfiol 100¢g
Knorr Professional Essence Kuraci bujén 1L 60 ml

Knorr svetla zaprazka 200 g
Korenie biele mleté 600 mg
Muskatovy oriesok 300 mg
Sol

Vajeény #itok 120 g
Mlieko 70g
Voda 2L
Knorr Professional krém na varenie 15% 1 L
Servirovanie

Petrzlenova viat 10g

POSIUP
PRIPRAUY

Priprava

Drobky riadne ocistime, oplachneme. Vlozime do
hrnca s vodou a varime. Vzniknutd tmavu penu
odstranime, priddme kuraci bujén, korenovu ze-
leninu, karfiol a varime domakka. Makku zeleninu
vyberieme, drobky varime dalej. Uvarené maso
zbavime kosti a zeleninu nakrdjame. Precedeny
vyvar zahustime zaprazkou, ochutime nastruhanym
muskatovym orieSkom a prevarime spolu s mdasom
a zeleninou, potom zjemnime krémom na varenie.
Vlejeme #ltok rozmie$any v mlieku a viac nevarime.

Uvarime Siroké rezance Knorr Tagliatelle podla na-
vodu do makka.

Servirovanie

Do tanierov vloZime teplé, vopred uvarené Siroké
rezance, a zalejeme ich hotovou polievkou. Porcie
polievky ozdobime najemno nasekanou petrzleno-
vou vinatou.
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Uyprazany haliDut
U GItruSouom naleve

INGREDIENGIE

NA 10 PORCIi

Halibut:

Halibut 4 kg
Olej na vyprazanie

Sol, korenie na ochutenie

Nalev, olej a majonéza

Voda 1L
Sol 70g
Cukor 30g
Knorr Professional Marinddanaryby0,7kg 30g
Borievka 200g
Olej 500 ml
Hellmann‘s Decorative majonéza 3 L 150 ml
Maslo 100g
Pecena mrkva

Mrkva 500¢g
Med 50g
Olivovy olej 50 ml
Sol 20g
Borievky 30g
Nakladana mrkva

Mrkva 250¢g
RyZovy ocot 400 ml
Voda 600 ml
Cukor 200g
Citrén 1 kus

Citrusovo-maslova omacka
Knorr Professional Essence Rybi bujon1L 30 ml

Voda 1L
Cibula 200¢g
Sampiridny, nakrdjané na vicsie kusky 500g
Citronova stava 100 ml
Halibut (kosti) 500g
Vino, biele 150 ml
Knorr Professional krém na varenie 15% 1 L 300 ml
Maslo 250¢g
Fenikel mlety 100 g
Petrzlen korenovy 100 g
Zeler cely 100g

Knorr Professional Garde d’Or
Holandska omacka 1 L 50g

POSIUP
PRIPRAUY

Halibut

OdreZeme horny plat ryby, odstranime kosti a stiah-
neme kozu z druhej filety.

Nalev, olej a majonéza

Ingrediencie nalevu povarime a nechdme vychlad-
nut. Rybu ponorime do nélevu na 30 minut. Do
vakuového vrecka vloZime borievky a olej. Uzavrie-
me a varime 12 hodin pri 70 °C. Maslo zahrievame
v hrnci, kym nezhnedne (orieskovd véna). Nechame
vychladnut a zmieSame s majonézou.

Pecena mrkva

Mrkvu nakrdjame. ZmieSame ju s medom, olivovym
olejom, solou a borievkami. Pecieme pri 180 °C asi
20 minut.

Nakladana mrkva

Mrkvu nakrdjame na tenké platky a zalejeme ich ho-
racim nalevom z ostatnych ingrediencii. Nechame
odlezat 1 den.

Citrusovo-maslova omacka

Na olivovom oleji orestujeme cibulu so Sampinén-
mi a citronovou $tavou, prilejeme vino a nechame
odparit. Pridame fenikel, petrzlen, zeler, rybie kosti,
rybi bujon a vodu. Opat zredukujeme. Potom pri-
ddme smotanu na varenie a precedime. Pridame
holandskd omacku, privedieme do varu a nakoniec
rozmixujeme s maslom.

Servirovanie

Rybu osmazime a polozime na tanier. Vedla naaran-
Zujeme pecenu a nakladand mrkvu s majonézou.
Nakoniec zalejeme omdckou s borievkovym olejom
a podavame.
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Salt s krevetam

INGREDIENGIE

NA 10 PORCIi

Ranch dresing

Hellmann‘s Professional majonéza 5 L 200 ml
Kyslé mlieko 200 ml
Knorr Professional krém na varenie 15% 1 L 200 ml
Dijonska hor¢ica 30g
Cesnak 6g
Jabl¢ny ocot 20 ml
Cili 2g
Sol 3g
Pazitka 50g
Petrzlenova viat 50g
Dekoracny tyl

Hladka muka 20g
Voda 80 ml
Olej 80 ml

Knorr Professional Marinada na ryby 0,7 kg 5¢g

Salat s krevetami

Krevety 30/40, bez ¢rievka a olipané 1,25 kg
Knorr Professional Marinddanaryby 0,7kg 20g
Maslo 30g
Slanina 150¢g
Salat mix 500 g
Fazula Edamame 400¢g
Knorr Krutény 0,7 kg 100 g
Parmezan 100 g
Redkovky, Cerstvé 60g

POSIUP
PRIPRAUY

Ranch dresing

Kyslé mlieko zmieSame so smotanou na varenie,
horcicou, cesnakom, octom a sofou. Priddme majo-
nézu, pazitku a petrzlenovi viat. Vsetko dokladne
premieSame a dochutime podla potreby.

Dekoracny tyl

ZmieSame vsetky ingrediencie. Cesto nalejeme na
suchu rozpdlend panvicu. Vyprazame, kym sa neod-
pari voda a nevznikne krehkda dekordcia.

Salat s krevetami

Krevety okorenime marinddou a osmazime ich na
masle. Slaninu osmazime dozlatista a dochrumkava.
Potom Saldtovy mix zmieSame s edamame fazulou a
premieSame s pripravenym dresingom.

Servirovanie

Navrch priddme krevety, Cerstvo striuhany parme-
zan, chrumkavu slaninu a krutény. Ozdobime deko-
racnym tylom a platkami red'koviek.

Rnow
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Browne

cokoladovl mousse

INGREDIENGIE

NA 10 PORCI{

Brownie

Vanilkovy struk 2 kus
Hellmann‘s Professional majonéza 5 | 250 ml
Cukor 200 g
PSeni¢nd muka hladka 240¢g
Kakaovy prasok 32g
Jedla sdda 10g
Voda 240 ml

Cokoladovy mousse

Smotana 300 ml
Cukor 80¢g
Cokoladové vliogky 250¢g

Krémovo-kavova zelatina
Knorr Professional krém na varenie 15% 1 L 250 ml

Zelatina 8g
Kava (espresso) 250 ml
Cukor 20g
Krehké cesto

PSeni¢na muka hladka 150 g
Maslo 70g
Cukor 30g
Servirovanie

Vanilkova zmrzlina 300g
Maliny 50g

POSIUP
PRIPRAUY

Brownie

Vanilkovy struk rozrezeme a vyskriabeme semienka.
ZmieSame vsetky ostatné ingrediencie a pripravime
cesto. Nalejeme ho do formy a pecieme pri 170 °C
asi 35 minut.

Cokoladovy mousse

Smotanu vyslahame s cukrom dohladka a pridame
rozpustenu ¢okolddu.

Krémovo-kavova zelatina

Zahrejeme smotanu na varenie, pridame 4 g Zelati-
ny, premieSame a rozlejte na plech GN. Horucu kavu
zmieSame so zvySkom Zelatiny a postupne nalejeme
na mlieénu vrstvu. Nechame vychladndt. Pred po-
davanim vykrojime poZadovany tvar.

Krehké cesto

Z uvedenych surovin vypracujeme cesto. Rozdrobe-
né ho rozprestrieme na plech a pecieme pri 180 °C
dozlatista.

Servirovanie

Cokolddovy korpus podavame so zelatinou, vanilko-
vou zmrzlinou, krehkou krustou, ¢cokoladovym mou-
ssom a Cerstvymi malinami.

Rnowvy

PROFESSIONAL
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Rucharsku tim UFS

JURAJ DOHNANSKY

Kuchar a veduci kucharskeho timu
UFS Slovenska republika.

Hlavny Skolitel $pecializovany na kuchynsky personal
v Skolskych zariadeniach a nemocniciach. Pésobi po
celej Ceskej republike a ¢iastoéne aj na Slovensku.

JAN WIESNER

Kuchar a ¢len kucharskeho timu

UFS Slovenska republika.

Pocas svojej kariéry presiel Spickovymi kuchynami
po celej Eurdpe. Od roku 2018 viedol gastronomicky
tim hotela Holiday Inn Prague Congress Centre. Je
spoluautorom kucharky Muzi sebe a pravidelny host

gastronomickych akcii a brunchov.

Pougite produkty UFS

Knorr Professional
Krém na varenie
15% 1L

Knorr Professional
Marinada na ryby
700 g

Hellmann’s Professional
Majonéza
5L

Knorr Professional Garde d‘Or
Holandska omacka
1L

Knorr Professional Essence
Kuraci bujon
1L

Knorr Tagliatelle
3 kg

Hellmann’‘s Decorative
W ET Y E]
3L

Knorr Professional
Essence Rybi bujon
1L
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Kucharske

Rohanské nabrezi
186 00 Praha 8
Ceska republika

UNILEVER
Divize Fooc
Voctafova 2497/1

180 00 Praha 8
Ceska republika




