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ESENCIE S IN:I'ENZiVNOU
CHUTOU
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= AKO POUZIVAT NASE ESENCIE

SERVIROVANIE
VARENIE NA TANIERI

vvaARANE VYTVARANIE FINALIZACIA OZDOBENIE
ZAKLADNEJ NAJDOLEZITEJSEJ  PERFEKTNE)J A VONA
CHUTI POKRMU | CHUTIPOKRMU  CHUTIPOKRMU ., \ ;-

APL|KAC|E APLI KAC|E APL'KAC'E Servirované ako obloha

3 ; . — . pokrmu
Marinovanie ! Ochutenie/dochutenie v priebehu Poslednd stipka chuti pre ) ; .
- hlavného procesu varenia dokonalost pokrmu Pridane do pokrmu pocas
Infazia servirovania
MEs o botitalidshol esatica Pridajte esenciu s intenzivnou Pouzite esenciu s intenzivnou . 5 .
A L g chutou hub do rizota. Esencia mu chutou citrusov (Cistu alebo Ozdobte tanier s grilovanym
ur¢enou na pecenie. Obohatite s o ) : : : N lososom esenciou
ho'o sytu (dend ehit dodd sytu chut Iesnyc’:h hub, ktord zmiesSanu s korenenou octovou 2 b hut .
i dokonale doplni chut Sampiriénov. zdlievkou) - této velmi S Intenziviou chutou citrusov,

zaujimavé prichut citrusov ktord ho nielen ochuti, ale

pod¢iarkne chut grilovaného guliozzian chkd svoje)
lososa zaujimavej farbe.

Zamiesajte esenciu s intenzivnou
chutou udeného do demi glace
a ziskate skveli omdacku s chutou
udeného na grilované maso.

VYSLEDOK OCHUTENIA JE VYRAZNEJSI, AK ESENCIU POUZIJETE KU KONCU PRIPRAVY POKRMU!
*PRESNE AKO V PRIPADE CERSTVYCH INGREDIENCIi AKO SU CITRONY, BYLINKY ATD.
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ESENCIA S INTENZIVNOU

PROFESSIONAL

CHUTOU HUB

POPIS
+"S)'Ito zemitd chut lesnych hub vratane hriba

-

smrekového a masliakov.

VLASTNOSTI

Bez pridanych konzervacnych latok, farbiv,
glutamanu sodného, laktézy a bez lepku,

s prirodnymi ingredienciami vhodnymi aj pre
vegdnov.

AKO POSOBI PRI VARENI
Doddva bohatost a tvori zérkgd, pricom je jasne
rozpoznatelhd ako komplexnd zmes hub

v pokrme. Vacsia davka zpedi vyraznl chut

hribov smrekovych.

JEDLA, KTORE MOZETE VYSKUSAT

a plnky e

 KLOCOVE INGREDIEN
o e B

Rizoto, dusené pokrmy, gulas, cestoviny, omacky

cie

HRiB SMREKOVY

Dokonale zrelé, Cerstvo f
pozbierané, &isté a zdravé hriby 1{ ,
smrekové prechddzaju procesom

Cistenia a ru¢ného triedenia o

a po nakrdjani na platky -

su vysusené vzduchom.

MASLIAK OBYCAJUNY

Cerstvo pozbierané, Cisté

a zdravé dozreté masliaky
prechddzaju procesom cistenia
a ru¢ného triedenia

a po nakrdjani na platky

su vysusené vzduchom.

CIBULOVE PYRE PECENE

V RURE

Umyté a osupané cerstveé cibule
sa takmer hodinu pecu v rdre

a ndsledne su kvoli zachovaniu
chuti a farby rychlo zmrazené.

PRASOK ZO STAVY Z HUB

Tento prdasok sa vyraba

z koncentrovanej $tavy
Sampinénov. Na 1kg prasku
spotrebujeme 14 kg cerstvych
hab.



PROFESSIONAL

limetky a ovocia yuzu. =

VLASTNOSTI

Bez pridanych konzervaénych ldtok, farbiv,
glutamanu sodného, laktézy a bez lepku,

s prirodnymi ingredienciami vhodnymi aj pre
vegdnov o

AKO POSOBI PRI VARENI

Pokrmom doddva vyvdierl;_\&lgmbindciu
sviezosti, pikantnosti a i citrusového
ovocia. '

JEDLA, KTORE M’Jbﬁhs VYSKUSAT
Grilované dary morg,;;lbacia polievka,
dresingy, kur¢a na r.r‘igrocky spobsob, lososovy
tatardk, dezqu_'.y-'cﬂj__r'_nbnddy.
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~ CHUTOU CITRUSOV

: ' Ki‘.'ﬁeﬁ INGREDIENCIE
- _POPIS = " S

Intenzivna a osviezujica chut mandarinky,

—

i

KONCENTRAT ZO STAVY
Z MANDARINOK

Na pripravu 1kg mandarinkového
koncentrdatu spotrebujeme 9 kg

mandarinok.

KONCENTRAT zO STAVY
PERZSKEJ LIMETKY

Citrus latifolia Tan (tahitska limetka).
Dalsim bezne pouzivanym ndzvom je
perzskd limetka. Koncentrdt vyrobeny
z &erstvo vytlacenej §tavy sa zamrazi.
Na 1kg koncentrdatu spotrebujeme 7 kg
limetiek.

STAVA Z OVOCIA YUZU

Vyrdba sa v Juznej Kérei z ovocia yuzu
pochdadzajuceho z miestnych fariem.

Z vytlaéenej $tavy sa vyrdba koncentrdt,
ktory je ndsledne zamrazeny.
Jedineénd sila! Na vyrobu 1kg $tavy sa
spotrebuje 14-15 kuskov ovocia yuzu.

EXTRAKT Z CITRONA

Prirodny extrakt z citrénov.




PROFESSIONAL
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WEOELRLitiHA

NSE
VOURS

ESENCIA S INTENZIVNOU

CHUTOU UDENEHO

POPIS

‘Dymova vénia obhoreného tvrdého dreva

z americkych stromov.

VLASTNOSTI

Bez pridanych konzervacnych latok, farbiv,
glutamanu sodného, laktézy a bez lepku,

s prirodnymi ingredienciami vhodnymi aj pre
vegdnov.

AKO POSOBI PRI VARENI

Vyssia davka dodd vyprdiar{y";mjedldm

a jedldm z masa a zeleniny pecenym v rure
dymovu vonu barbecue,-Akjéj pridate o nieco
menej, dodd vasmu poﬁhu bohatu a hrejivu
chut. Dokonald ako pr_jsado do barbecue

omacky.

JEDLA, KTORE MOZETE VYSKUSAT
Steak/burger na panvici, losos peceny

alebo vyprazany, barbecue omacka, barbecue
kurca. :

LUEOVE INGREDIENCIE

CIBULOVE PYRE PECENE
V RURE

Umyté a oSupané cerstvé cibule sa
takmer hodinu pecu v rare

a nasledne su kvoéli zachovaniu chuti
a farby rychlo zmrazené.

UDENY CUKOR

Ide o prirodzeny proces, pri ktorom
sa zahrievaju drevné piliny a vznikd
dym. Rozpusteny cukor sa potom udi
a ndsledne prejde procesom susenia.
Pouzivame drevo z javora, duba,
orecha, jasena, hrusky, cereSne

a buka.




e e | OMACKA

Z HUB

pre 10 os6b

INGREDIENCIE

NA VYPRAZANIE AKYKOLVEK TUK PODLA VASHO VYBERU

0,080 KG CIBULA (KOCKY)

0,300 KG SAMPINONY (PLATKY)

0,070 L SUCHE BIELE VINO

PODLA CHUTI  KNORR TYMIAN Z POLSKA

0,500 L RAMA SMOTANA NA SCAHANIE 31%

0,050 L KNORR P,RO-FESSIONAL ESENCIA S INTENZIVNOU
cuutqff HUB —_—

PODLA CHUTI  SOL, KORENIE
NA OZDOBENIE LiSTKY PETRZLENU



KREMOVA
OMACKA

Z HUB

pre 10 os6b

PRIPRAVA
Cibulu opecte na tuku a po chvili pridajte nakrdjané
Sampinony.

Pridajte tymian a dékladne orestujte.

Nalejte vino a zredukujte.

Pridajte 30% smotanu, Sampindny, esenciu
s intenzivnou chuﬁgu hub, stipku korenia a varte
az dovtedy, kym nedosiahnete konzistenciu oméeky.

Ak je to potrebné, dochutte korenim.

Pred poddvanim ozdobte nakrdjanym petrzlenom.



LOSOSOVY
TATARAK

S AVOKADOM

Pre 10 osob

0,800 KG
0,050 KG

0,050 L
0,080 KG
PODLA CHUTI
PODLA CHUTI
0,300 KG

INGREDIENCIE

CERSTVY LOSOS (OCISTENY)

KNORR PROFESSIONAL ESENCIA S INTENZIVNOU
CHUTOU CITRUSOV

OLIVOVY OLEJ

SALOTKA (NAKRAJUANA NA MALE KOCKY)

KNORR CIERNE KORENIE MLETE Z VIETNAMU
MORSKA: sot

AVOKADO (OLUPANE) e



LOSOSOVY
TATARAK

S AVOKADOM

Pre 10 osob

PRIPRAVA

Lososa narezte na kocky a zmiesajte s citrusovou
esenciou, olivovym olejom a Salotkou.

Podla chuti pridajte sol'a korenie.
Avokddo nakrdjajte na kocky.

Do okruhlej formy poukladajte nakrdjané avokdado
a kusky ochuteneho lososa.

Formu opatrne odoberte.

Na ozdobenie pouzite bylinky a citron.



PROFESSIONAL

KURCA
S GLAZUROU

BARBECUE

Pre 10 osob

INGREDIENCIE

STEHNA:

3,000 KG KURACIE STEHNA (10 KUSOV)

PODLA CHUTI SOL

PODLA CHUTI  KNORR PAPRIKA SLADKA ZO SPANIELSKA

GLAZURA:

0,050 L KNORR PROFESSIONAL ESENCIA S INTENZIVNOU
CHUTOU UDENEHO

0,010 KG HNEDY CUKOR - 34

0,200 KG SLIVKOVY DZEM

0,150 KG HELLMANN’S KECUP

0,040 L OLEJ



@ KURCA
Rinonr 7 S GLAZUROU

BARBECUE

Pre 10 os6b

PRIPRAVA

KURACIE STEHNA:
Kuracie stehnd okorente sladkou paprikou a osolte.

Pecte 30 minut pri teplote 120°C (¢as mozete
prisposobit v zdvislosti od velkosti kuracich stehien).

GLAZURA:

Zmiesajte vsetky ingrediencie glazury (vratane " o
esencie s intenzivhou chutou udeného) a touto
zmesou potrite stehnd. Nechajte si v zdsobe

1/3 glazury.

Vlozte ich spdt do rury na priblizne 10 minut
pri teplote 160°C.

Po vybrati z rdary naneste na kuracie stehna zvysok
glazury pomocou Stetca.
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ﬂ Unilever Food Solutions Slovenska republika

Unilever Slovensko, spol. s r.o.
Karadzi¢ova 10, Bratislava, PSC 82108
infolinka: 0850 123 850

email: infolinka@unilever.com



