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NAJLEPSIE PRODUKTY PRE ROK 2019



KVALITNE, CHUTNE A PRAKTICKE
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% @ SOlutlons FOOD SOLUTIONS, KTORE VAM AJ V ROKU 2019

POMOZU ZVLADNUT KAZDU SITUACIU.




Ako kuchari vieme sami velmi dobre, o vSetko musite pri pouZzitia i servirovania. Za cely kucharsky tim UFS verim, Ze nas

kazdodennej prevadzke riesit. A rozumieme tomu, ako velmi vyber bude pre vas inSpirativny.
moZe kvalitny a dobre pripraveny produkt Setrit ¢as aj namahu,
ktoré by ste radsSej venovali kreativnejSej praci.
Preto sme pre vas pripravili vyber najziadanejsich produktov, .
. v . Ny .. PETER KRISTOF
ktoré sa osvedcili nielen nam, ale aj celéemu radu nasich
kolegov, s ktorymi sa pri nasej praci stretdvame. Pri kazdom E&fkuchar UES

produkte vam tieZ ponikneme inSpiraciu na spésob jeho Slovenskd republika
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KNORR HOVADZi BUJON
900 G ALEBO 7 KG

Ciry bujon so silnou chutou
a vonou vyvaru z hovadzieho masa.
| Vynikajica masova chut, idealna k zvyrazneniu chuti Sirokej Skaly pokrmov

| Rychle a jednoduché pouzitie

| Prvotriedne ingrediencie, bez konzervantov a farbiv

DO POLIEVOK, OMACOK, STIAV A MARINAD ALEBO POKRMOV
S HOVADZiM MASOM, NAPRIKLAD DO KOPROVEJ OMACKY



VYSKUSAJTE V RECEPTE

SUROVINY NA 10 PORCII

Cibula 80g Nové korenie 0,2g
Mrkva 150 g Voda 3,51
Petrzlen 1509 Petrzlenova vnat 109
Pér 709 Hovadzie m’éso [ghrbét,' hrud, 800 g
Eierne korenie, celd 029 pliecko...prip. aj $pikové kosti

Knorr Hovadzi bujén 45¢g

POSTUP

Hovadzie médso oplachnite, naklepte a rozkrajajte na vacsie kusy. VloZte do hrnca so
studenou vodou, ktord postupne privediete k varu. Potom pridajte korenie a zeleninu.
Nasledne pre zvyraznenie chuti prisypte zmes na hovadzi bujon od Knorr a zakryte. Varte
na miernom ohni 2,5 hodiny, V priebehu varenia zbierajte vznikajicu penu naberackou,

aby vyvar zostal Cisty. Po vareni vyvar odstavte, nasledne ho scedte.

SERVIROVANIE

Scedeny vyvar podavame s kiskami korenovej zeleniny, pe¢efovymi knedlickami

a Cerstvou petrzlenovou viatou.




KNORR KURACi BUJON
900 G, 6,5 KG ALEBO 12,5 KG

Ciry zlatisty bujén s typickou chutou a vérou
vyvaru z kuracieho masa a petrzlenu.

| S jemnou chutou kuracieho mésa a nasekanej petrzlenovej viate
| Rychle a jednoduché pouzitie bez namahy

| Prvotriedne ingrediencie, bez konzervantov a farbiv

VHODNY NA PRiIPRAVU POLIEVOK, OMACOK, STIAV, MARINAD, NA
DOCHUTENIE ZELENINOVYCH ZMESi AJ ROZNYCH HYDINOVYCH POKRMOV




VYSKUSAJTE V RECEPTE

SUROVINY NA 10 PORCI|

Hydinové droby 5009 Knorr Zasmazka svetla 200¢g
Zelenina, korenova 250¢g Rama Cremefine Profi Na 200 ml
varenie
Karfiol 100 g
o Mlieko (na legirovanie) 709
Knorr Kuraci bujon 60g
Vajeény zltok (na legirovanie 120
Voda 21 e [na leg ] 9
) , i Cerstva petrzlenova viat 109
Biele mleté korenie 0,69
G Knorr Tagliatelle 100 g
Muskatovy oriesok 03¢
POSTUP

Droby ocistite a oplachnite. VloZte ich do hrnca s vodou a privedte k varu. Odstrarite
penu z povrchu wyvaru, pridajte Knorr kuraci bujén, korefiovd zeleninu, karfiol a varte do

makka. Uvarenu zeleninu vyberte, droby varte dalej.

Uvarené maso zbavte kosti a nakrajajte spolocne so zeleninou na kusky. Vyvar precedte,
zahustite zdsmazkou a ochutte muskatovym orieskom. Kratko povarte s masom

a zeleninou. Zjemnite smotanou na varenie. Zlegirujte Zltky rozmiesané v mlieku a uz

polievku nevarte.
SERVIROVANIE

Teplé predvarené Siroké rezance vloZte do hrnca alebo priamo do taniera a zalejte

krémovou polievkou. Porciu ozdobte jemne nasekanou petrzlenovou vhatkou.




KNORR CiRY BUJON
7 KG, 15 KG ALEBO 60 KG

Vyborny univerzalny bujon obohateny
o petrzlenovu vhatku a dalsie bylinky.

| Neutralna masova chut so zeleninou a korenim
| Rychle a jednoduché pouzitie bez namahy

| Prvotriedne ingrediencie, bez konzervantov a farbiv

VHODNY DO KREMOVYCH POLIEVOK, OMACOK, STIAV A DALSICH POKRMOV
ALEBO NA OCHUTENIE VODY PRE VARENIE VLOZIEK A ZAVAROK DO POLIEVOK




VYSKUSAJTE V RECEPTE

SUROVINY NA 10 PORCII

Cibula 1500¢g Voda 21
Sol 5¢g Knorr Ciry bujon 35¢g
Knorr Cierne mleté korenie 19 Biele pecivo bageta 1ks
Hladka muka 20g Tymian 59
Syr 140 g Rozmarin 5¢g
Maslo 100 g Olivovy olej 109
Biele vino 200 ml

POSTUP

Cibulu nakrajajte a orestujte na masle dokial nebude mat zlatohnedu farbu. Okorenite

a dochutte solou a pridajte bylinky.

Popraste hladkou mukou, premiesajte a zalejte bielym vinom. AZ sa alkohol z vina vyvari,

pridajte vodu a prisypte Knorr ¢iry bujon. Nechajte prebublat.

SERVIROVANIE

Hotovl polievku podavejte s platkom bagety opecenym na olivovom oleji, posypany syrom.




KNORR PARADAJKOVY PRETLAK
800 G ALEBO 4,5 KG

Rajcinové pyré z prirodzene dozretych rajcin
tepelne spracovanych bez konzervantov.

| Vysoka koncentracia, a teda aj vytaznost
| Krasna farba a autenticka chut vdaka Setrnému spracovaniu rajcin

| Zo stavnatych talianskych rajcin pestovanych udrzatelnym sposobom

VYBORNY DO POLIEVOK, OMACOK, ALEBO NA PIZZU, PRE PRiPRAVU
TALIANSKEJ KUCHYNE | KLASICKYCH DUSENYCH MIAS A OMACOK



VYSKUSAJTE V RECEPTE

SUROVINY NA 10 PORCII

Cibula Zlta 150¢g Cukor 100¢g
Maslo 200g Ocot 35¢g
Knorr Paradajkovy pretlak 250¢g Sol 209
Hladkd muka 120 g Hovadzi fond (bujén) 21
Pernikové korenie 39

POSTUP

Do hrnca vloZte cibulu na polovicu rozohriateho masla a mieSajte dokial neziska

zlatohnedu farbu. Pridajte paradajkovy pretlak a orestujte.

Celd zmes zapraste hladkou mukou a pridajte pernikové korenie. Zalejte vyvarom

a dokladne preslahajte.

Do prevarenej bublajicej omacky pridajte cukor a ocot. Nakoniec zjemnite zvySnym

maslom.

SERVIROVANIE

Servirujte s platkom vareného hovadzieho méasa a parenou knedlou.




KNORR DELIKAT
5 KG

Doda pokrmom vyraznejsiu
a vyvazenu chut.

| Zo zeleniny pestovanej udrzatelnym sposobom
| Z kvalitnych Setrne konzervovanych susenim

| Doda jedlu oblibenu chut aj farbu

NA DOCHUTENIE POLIEVOK, OMACOK, RYZE CI CESTOVIN, MASA, RYB,
ZELENINY, ALE AJ SALATOV A POMAZANIEK




VYSKUSAJTE V RECEPTE

MASOVE
GULICKY

SUROVINY NA 10 PORCII

Hovadzie, mleté

Bravcové, mleté

Vajcia

Olej rastlinny

POSTUP

2000 g
500 g
100 g

5 kusov
60 ml

500¢g

50¢g
Sol podla chuti
Cibula najemno nakrajana 150 ¢
Biele korenie podla chuti
Muskatovy oriesok podla chuti

Mleté maso premiesajte s prislusnymi ami, pridajte Knorr Delikéat.

Vytvorte gulicky, ktoré uloZte do gastronadoby a dajte piect do konvektomatu.

SERVIROVANIE

Servirujte s hranolkami, zeleninou a smotanovou omackou.

ol




KNORR STAVA K PECENEMU MASU
3.5 KG

Lahodna stava v paste, idealna k uprave
pokrmov zo vsetkych druhov mias.

| Jednoducha priprava, je mozné ju kombinovat aj s vlastnym vypekom
| Nestraca chut a farbu ani pri zahriati

| Udrzuje spravnu konzistenciu a nevytvara kozu na povrchu

K PECENYM MASAM, HOTOVYM AJ MINUTKOVYM POKRMOM Z0 VSETKYCH
DRUHOV MIAS A NA PRiIPRAVU STIAV A VACSINY ZAKLADNYCH OMACOK



VYSKUSAJTE V RECEPTE

SUROVINY NA 10 PORCII

Hovadzie maso - rib eye steak 2 kg Straciky cesnaku na platky 2 ks
Anglicka slanina 150 g Knorr Stava 100 g
k pecenému mésu
Mrkva 2 ks
Sol hrubozrnna
Zeler 2 ks
Tymién
Bobkovy list 1ks 5
. Cierne korenie mleté
Cervené vino 11
Olej
Voda 0,61
Cibula velka 2 ks
POSTUP

Hovadzi steak pecte na grile, po upeceni posypte hrubozrnnou solou a nechajte odpocivat.
Nakrajajte korefovu zeleninu, cibulu a pridajte tymian.

Do hrnca vloZte slaninu, nechate ju kratko roztopit, pridajte cibulu, korefovu zeleninu,
Cerstvy tymidn a cesnak. Kratko oprazte a premiesajte. Pridajte vino a trochu vody

a nechajte prevarit.

Potom pridajte Knorr Stavu k pe¢enému misu, kratko povarte, precedte a pridajte maslo

na zjemnenie.

Steak servirujte s farebnou zeleninou a prelejte ho omackou.




HELLMANN'S DELICATE MAJONEZA
oL

Jemne ochutenad majonéza vylepsi vase
studené omacky, dipy aj Salaty.

| Delikatne dochutena, takZe ju mozete pouzit aj samostatne
| Z vysoko kvalitného repkového oleja

| Velky zdroj omega 3 mastnych kyselin

HODIi SA NA DOCHUTENIE STUDENYCH OMACOK A DIPOV,
K DEKOROVANIU CHLEBICKOV A VAJEC ALEBO DO SALATOV




VYSKUSAJTE V RECEPTE

SUROVINY NA 10 PORCII

Hellmann's Delicate Jarna cibulka 209
majonéza 600 ¢

Mlieko 100 g
Kapary 30¢g

Rama Cremefine Fraiche 30g
Kyslé uhorky 509

Biele vino 40g
Hellmann's Horcica 30g

Vajecny bielok 1ks
Sol 10g

Cukor 20g
Sardely 409 y

Cerstvé bylinky (estragén, 109
Pazitka 20g petrzlenovéa viat apod.)
POSTUP

Nakrajajte pazitku a erstvé bylinky nadrobno. Dalej nakrajajte nadrobno jarnt cibutku,

sterilizované uhorky a sardely. Uvareny bielok nasekajte nadrobno, rovnako aj kapary.

Zmiesajte Hellmann's Delicate majonézu s mliekom, kyslou smotanou, vinom a horcicou.

Ochutte cukrom a premieSajte s pripravenymi nakrajanymi ingredienciami.

Remuladovi oméacku mozete podla vlastného uvazenia lahko prifarbit kurkumou

a pripadne priostrit cayenskym korenim.
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HELLMANN'S TATARSKA OMACKA

PORCIOVANA (30 ML ALEBO 50 ML),
5L ALEBO 10 L

Oblubenda tatdrska omacka, na ktorej
kvalitu sa mozete spolahnut.

| Lahodna a vyvazena chut, jemna konzistencia a viditelné kusky zeleniny
| Najoblubenejsia chut na trhu

| Velky zdroj omega 3 mastnych kyselin

VYNIKAJUCA OMACKA K NAJROZNEJSiIM MASAM, K ZELENINOVYM ALEBO
ZEMIAKOVYM PRILOHAM, JE MOZNE POUZIT JU AJ DO ZAPEKANYCH POKRMOV



VYSKUSAJTE V RECEPTE

SUROVINY NA 10 PORCII

Hovadzia rostenka 1500¢g Sol 10g
Knorr Farebné korenie drvené  10g Rama Combi Profi 200 ml
Hellmann's Horcica 509

POSTUP

Hovadziu roStenku okorente farebnym korenim a solou, potrite horCicou a nechajte

v chladni¢ke odpocivat 1 hodinu.

Maso vyberte z chladnicky a vloZte do rozohriateho konvektomatu, postriekajte Rama
Combi Profi a pecte pri teplote 240 °C po dobu 12 minut. Potom zniZte teplotu na 85 °C
a nastavte sondu konvektomatu na 45 °C. Ku koncu pecenia nastavte konvektomat na
75 °C a sondu na 53 °C.

Upecené maso nakréjajte na platky.
SERVIROVANIE

Podavejte s tatarskou oméackou Hellmann's.
TIP

Rostenku nechajte odpocivat v chladnicke pokojne aj 24 hodin, aby sa rozvinula chut

korenia.

21
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RAMA CREMEFINE PROFI
FRAICHE 1 L

Extra husty krém s rastlinnym
tukom na zjemnenie.

| Krém pre konecnt Gpravu polievok, knedlic¢iek ¢i mucnikov
| Vyborna husta konzistencia pre zahustenie a zjemnenie pokrmov

| Nezraza sa po zmiesani s alkoholom ani v kyslych ¢i horucich pokrmoch

PRE KONECNU URPRAVU TEPLYCH AJ STUDENYCH POKRMOV,
OD POLIEVOK A OMACOK AZ PO DEZERTY A KOKTEJLY



VYSKUSAJTE V RECEPTE

SUROVINY NA 10 PORCII

Stredne vellké zemiaky, 2 kg Petrzlenova viat 109
uvarené v supke

Képor 5¢g
Jablka 300¢g

Sol podla chuti
Jogurt 100 g

Cukor podla chuti
Rama Cremefine Fraiche 30049
PaZitka 109
POSTUP

Zemiaky uvarime a nakrajame na kocky.

Jablkéa oSupene a pokrajame na kocky. Pridame Rama Cremefine Fraiche, jogurt, sol
a cukor podl(a chuti. Potom priddme nasekanu petrzlenovu viat a kdpor. Na zaver jemne
premiesame. Nechame aspon hodinu odlezat a pred servirovanim posypeme nasekanou

pazitkou.
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RAMA CREMEFINE PROFI
NA VARENIE 1 L

Jemny rastlinny krém, ktory sa nikdy nezrazi.

| Idealna na zjemnenie, zahustenie a redukovanie
| UdrZuje svoje vlastnosti v priebehu chladenia a nezraza sa pri prihrievani

| Moze sa pridavat bezprostredne do teplych aj kyslych pokrmov

VYBORNA DO KREMOVYCH POLIEVOK, OMACOK,
ZEMIAKOVEJ KASE A INYCH DRUHOV PYRE

24




VYSKUSAJTE V RECEPTE

SUROVINY NA 10 PORCII

Cerstvé listy $penatu 2,5 kg Rama Cremefine Profi

Na varenie 400 ml
Cibula 150¢g ;

Cierne korenie 19
Maslo 150 ¢g

Sol 30g
Cesnak 30g

Vajcia 10 ks
Knorr Zadsmazka svetla 50¢g
POSTUP

Cibulu orestujte na masle a pridajte jemne utreny cesnak.

Nésledne vloZte Cerstvé Spenatové listy, kratko osmazte, zalejte cell zmes s Rama

Cremefine Na varenie a este chvilu poduste.

Pre zahustenie pridajte Knorr svetld zasmazku, dochutte iernym korenim a solou.

SERVIROVANIE

Servirujte spolocne so stratenym vajcom.
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RAMA CREMEFINE PROFI
NA SLAHANIE 1 L

VSestranny pomocnik pre pripravu
sladkych aj slanych pokrmov.

| Vyborna konzistencia a vysoky narast objemu po ustahani - az 2,51
| Nezraza sav priebehu varenia ani v kyslych pokrmoch

| Vhodna aj do mucénikov aj do kyslych dodatkov aj s alkoholom

HODIi SA DO SLADKEHO PECIVA A MUCNIKOV
ALE AJ K ZAHUSTOVANIU SLANYCH POKRMOV A OMACOK



VYSKUSAJTE V RECEPTE

SUROVINY NA 10 PORCIi A 15 G

Rama Cremefine Na Slahanie 100 g
Knorr Susené paradajky 40¢g
Knorr Professional Primerba Bazalka 5¢9
Hladka petrzlenova vhat 5¢g
POSTUP

Vyslahajte Ramu Cremefine Na Slahanie. Nasekajte susené paradajky a vlozte ich do
krému. Nasledne primieSajte Primerbu Bazalka a pokrajanu petrzlenovd viat a vietko

dobre premiesajte.

Nastriekajte ochuteny krém na papier (hviezdicky, pusinky...) a zamrazte.

SERVIROVANIE

Podavajte ku grilovanému masu a ozdobte Cerstvou bazalkou.

27
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