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Grilovanie je uz takmer ndrodnym sportom Eurdpy. Jeho popularita je najrozsireneisia v letnjch mesiacoch, kedy ho praktikuje
Stroké spektrum ludi. Oblibenost vsak neznamend, ze kazdy je majstrom. Myty, stereotypné pokrmy a schematickost mozu ubijat

potencidl techniky.

Pre restaurdcie je vizvou, aby naplno vyuzili kreatione moZnosti grilovania. Aby ste to mali jednoduchsie, nasi séfkuchdre pripravili
4 piliere perfekiného grilovania, vdaka ktorym sa vyhnete najcastejsim chybdm. Predstavené techniky, odporicania a triky vim

pomdZu ziskat si srdcia zdkaznikov a prekvapit ich chutové pohdriky.

Grilované pokrmy v najlistejSef forme si jednoduché a bezprostredné. Prave tie majii pre séfkuchdrov najodcsiu hodnotu, pretoZe
otvdragit dvere neobmedzenych moznosti. Zdkladom je zolddnutd priprava, podmienkou tspechu rdznorodost a kvalita grilovanych
surovin a ceresnickou na torte je dokonalé vychutenie. Uspech sa skrjva v detailoch. e aZ newveritelné, ako marinddy a omdcky
dokdzu zmenit chut aj tych najklasickejsich receptov. Pri hladani kreativnych pokrmov, ktoré sa trafia do vkusu hosti, vsadili nasi
Séfkuchdri na omdcky Hellmann's a Knorr. Ich receptiry zaloZené na mnohorocnych skilsenostiach séfkuchdrov sa stali zarucenym

zdrojom inspirdcie a neopakovatelne chuti. Nech sit inspirdciou aj pre vds!
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Priptave
Grilovanie st vyZaduje cas a trpezlivost. Vicsinu grilovanych pokrmov treba marinovat, aby ziskali chut’ a aby sa zabrdnilo prichycovaniu o rost. Stoji
za to dbat’ aj na vhodnit teplotu ingrediencii. Td by mala byt vo chvilt, ked sa suroviny ukladaji na gril, ¢o najblizsia izbovej teplote. Prilis studené
kiisky sa budii piect dlhsie a nerovnomerne, pretoze najpro sa upecie koza, zatial ¢o vniitrajsok maze ostat’ surovy. Pred a po grilovant treba potriet gril
olejom. Vdaka tomu bude jednoduchsie udrZat jeho povrch cistp a pokrmy sa nebudii prichytévat. V neposlednom rade treba pamdtat na to, ze skor ako

poloZime suroviny na klasicky gril, treba ho poriadne rozpdlit, aby bolo uhlie rozZeravené a na jeho povrchu bolo vidno prasok (minimdlne 30 minii).

TaktieZ plynovy gril potrebuje nahriatie, aj ked bezpochyby bude vyZadovat menej casu.
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Teplota a éa ghilovania

Aby sme pripravili idedlny pokrm, je dleZité zladit teplotu a cas spracovania. Mensie kisky mésa, 1yb, hotdogov a taktieZ niektord zelenina sii idedlne
Jedld na grilovanie. Rychle spracovanie v tzv. horiicej zone grilu zaberie nanajoys 10 — 19 minit. Priprava obvykle v polovici casu vyzaduje obrdtenie
suroviny na druhii stranu. Nespoliehajte sa viak na recept — vysokd teplota a rdzna hribka sposobujii, Ze sa tu pocita kazda polminiita. Skor ako obrdtite
miiso, presvedcte sa, ¢i md koa zlatohnedii farbu a strany si ugrilované. DalSou fintou je, Ze by ste pri obracani nemali citit odpor. Aby ste mali

stopercentnil istotu, Ze pokrm je vnitri upeceny, pouzite teplomer a skontrolujte vniitorni teplotu.

V pripade barbecue, do ktorej sa idedlne hodia vicsie kiisky mésa a ryb a taktieZ niektord zelenina, pokrmy pomaly dochddzayii. Suroviny umiestnite nie
priamo nad Ziaru, ale do tzv. chladneSej zony grilu. Pokrmami pomaly prenikd hordict vzduch a dym pochddzajiict zo spalovaného dreva. Cely proces
doplita veko, ktoré prikrva gril. Vdaka nemu teplo rovnomerne kriZi a chrdni pokrm pred nadmernym prehriatim. Je doleité, aby ste veko nedvihali
z grilu prilis Casto, pretoZe potom strdcate stdlu teplotu a dym, ktory je v tomto procese klicovym prokom. Spomaleny proces pecenia zaruct, Ze pokrm

sa upecie rovnomerne, ¢o je mimoriadne doleZité, ak je cas pecenia dlhsi nez 25 miniit (hydina s kostou, rebierka, krkovicka, kotleta vo vicsom kuse).

———  PETER KRISTOF ———

Chut

Preco grilujeme? Kvoli chuti. Nekupujte hotové ochutené produkty na grilovanie, naymd ak si nie ste isti ich zloZenim, pretoze casto obsahujii nadbytocné
ldtky (napriklad vysoky podiel soli). Ulstite sa, Ze mdso a ryby sii Cerstvé. Smrazené kisky sa na grilovanie nehodia, pretoze stracajit vlhkost, a teda
@) chut, a navyse sa na grile rozpadajii. Ak pouZivate tradicny gril, jemné chutové odtiene moZete dosiahnut tym, Ze ochutite samotnii pahrebu. Skiiste
do ohita pridat’ pomarancovit koru, tyéinky skorice alebo semend feniklu. Pri ochucovani pokrmu pouZivajte bylinky, ktoré si odolné voc vysokej teplote
napr. Salviu alebo rozmarin, pretoze vplyvom tepla odovzddvaji viac chuti. Pri soleni alebo korenent ryby ¢t mdsa dévajte pozor, aby ste to nerobili prilis

skoro. Vyhnete sa takto predcasnému odcerpaniu vlhkosti.

N nepridd, ale tieZ neskazi chut’ grilovaného pokrmu tak, ako marindda alebo omdcka. Spoliehajte sa na najlepsie zloZky. V pripade marinovania
prispésobte dZku marinovania pokrmu, aby aromatické zlozky prenikli do vnitrajska kiiskov. Co sa tfka omdcok, tak hoci sit zdrojom neobmedzenych
inspirdeii a varidcii, dbajte, aby ste nimi nepolievali mdso, ktoré je priamo na grile. 7To je castd chyba, kiord vie pokazit’ cely pokrm. Priddvajte ich aZ

tplne na koncr, len aby sa stihli ohrial.  Hned ako zalina ich redukovanie, odstrdrite ich z grilu a jedlo poddvajte.

—— MARCIN SZACHOWICZ ——

Zdsavie

V zdvislosti od ,,paliva,” ktoré pouzivate v grile, sa mozu do pokrmov dostat’ zliceniny, ktoré mozu mat v spojeni s tukom a dymom rakovinotvorné
ucinky. Preto je dolezité, aby ste dodrZiavali nickolko pravidiel. Najbezpecnejsie mozu byt pokrmy z elektrického alebo plynového grilu. Pri pouZiti
drevného uhlia by sa nemali pouzivat ihlicnaté druhy, ktoré moZu obsahovat Zivicu alebo éterické oleje. Ak st nie ste isti zloZenim, najbezpecnejsie je
pouZivat prirodné drevo. Pri rozpalovani nepouZivajte podpalac, naftu ani alkohol. Oblibené zloZky marinddy ako bylinky alebo alkohol obmedzujii

vznik rakovinotvornjch zlicenin v produktoch, ktoré sii vystavené posobeniu vysokych teplot.

Rozpustagict sa tuk by nemal vytekat do grilu, v ktorom je uhlie, pretoZe sa mézu vylucovat’ Skodlivé ldtky. Pri pouzitt hlinikovych tdcok alebo folii
sa tomu nielen vyhnete, ale zaistite pokrmy pred padom do pahreby a zachovdte ich pozadovany tvar. Aj ked' dodrZite vsetky zdsady, tie nepomizu, ak
nie je gril udrZiavany v (istote. Dbajte na to, aby na grile nezostdval stary tuk. LadovdZte si profesiondlne prostriedky na odmastenie a Cistenie grilu.

Viborngm okamZitym sposobom na to, aby zostal (isty, je potieranie ho olejom pomocou kefky alebo handricky, pred a po grilovani.

——— MARTINS PLOTNIEKS —— i =AY 1‘
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Najlepsis .,

Grilovat je moZné kazdé méso — tmavé, biele, hovidzie, bravcové, hydinu, zverinu alebo ryby.

’

Najvhodnejsie mdso je to prerastené. Rozpustajict sa tuk zaruci, Ze sa méso pod vplyvom teploty

stdva krehké a jemné.

Idedlne v tomto ohlade je sezénne hovidzie mdso. Svieckovd, rostenka, t-bone a rib-eye. Hoct je jednoduché na spracovanie
a idedlne (o sa tpka chuti, je taktieZ relativne drahé. Lacneisie mdsd vsak vyZadujii ovela viac pripravy. Ak im ale
venujete dostatok casu, méZu priniest ovela vacst zisk. Stoji za to siahnut po hovidzom boku (tzv. London Broil). Ak ho
marinujete cez noc, v ndleve bohatom na sol, dosiahnete velmi dobré vjsledky, pretoZe toto mdso md bohatit chut. Podobne
Je to s inymi tordsimi castami hovddzicho ako vysokd rostenka, hrud alebo pliecko, ktoré sa v priebehu dlhého procesu
barbecue stavagit krehké a Stavnaté. Ak cheete ochutnat najdrahsie hovidzie, majte na pamdti, Ze japonské kravy Wagyu

st pestované taktieZ v Polsku.

Viborné vysledky je mozné dosiahnut rovnako pri spracovant bravcového mdsa. K jednym z najoblitbenesich druhov
mdsa patrt krkovicka, casto vsak byva tvrdd a hiiZevnatd. Pri kipe mésa je lepsie siahnut po mensich kiskoch, mdiksich
a najlepsie od strany kotlety, ktoré byvaji jemnejsie. O Cerstvosti a chuti svedéia svetlé Zilky tuku a farba vo vnitri, ktord by
mala byt takd ako na povrchu. Krkovicka vyZaduje marinovanie: zmes korenia (ako je na chut’ bohatd zmes Knorr Delikdt
na méso), kyslej zloZky alebo prva viborne uvolitwe Struktiru mésa. Potom z nej treba rozpustit’ co najvicsie mnoZstvo
tuku, ale sicasne ju nevysusit. Barbecue, pomalé pecenie s itdenim, je idedlny spdsob, ako ziskat stavnaty pokrm. Dymovii
chut vyborne doplia omdcka Hellmann’s BBQ, ktori mdZete vyuZit tak v marindde, ako aj vo_forme hotového dipu.
Alternativou krkovicky st tradicné americké rebierka. Marinované, pripravené metédou barbecue, so sladkou medovo-

sdjovou chutou, st idedlnym pokrmom na grilovanie.

Na gril sa rovnako viborne hodia ryby. Ich jemné méso nevyZaduje zdlhavé spracovanie. Idedlny pokrm vyZaduje 2
vect: dobrit kvalitu suroviny a metddu prisposobents druhu ich mésa. Ryby, ktoré najlepsie zndsajit vysoki teplotu, ako
losos, meciar, tuniak, morskp Cert, praZma, si relativne menej ndrocné na pripravu a vyborne sa hodia na grilovanie
vo_forme rybich steakov. Viac zrucnosti a opatrnosti vsak vyZadwi druhy ako platesa, treska a halibut, ¢o siwisi s ich
Jemnou Struktirou. fednou z najlepsich a najjednoduchsich metdd je priprava celej ryby. Treba siahnut po exempldri

nevyzZadugiicom prilis dlihi pripravu napriklad po pstruhove, sardinkdch, makrele, ostrieZovi alebo sledovt.

K vicsine r9b sa hodia marinddy, ktoré zvyraziwi chut’ a arému. Viborne s nimi ladi cesnak, li, bazalka, nové
korene, zeler, petrZlenovd vital’ a tymian. V pripade pouzitia citronu a limetky treba predist’ zrazeniu bielkoviny, co
zbytocne vysusi méso, preto je najlepsie pridat’ ich nakoniec. Treba tieZ hladat spojenia, ktoré dodajit rozhodujiicu
chut’ a Stavnatost. Ku kaZdej rybe sa vpborne hodi klasika — jemnd maslovd omdcka beurre blanc a sladko pikantnd
Spanielska omdcka- paprikovo-paradajkovd Romesco. Rybacie steaky viborne oZivi omdcka na bdze citronu, kipru
a uhorky. Tunmiaka, ktorého grilovand chut je neopakovatelnd, je dobré vyskisat s wasabi, balzamikovym octom
a sezamom. Pri priprave ryby je dobré pamditat’ na maslo, ktoré je chutovo bohaté, s pridanim estragénu, petrZlenu
alebo citronu, ktorym je mozné poliat” alebo vyplnit rybu. Treba vsak ddval pozor na to, aby ste to neprehnali

a nestlmili jemnii chut ryby.

Ak sa rozhodnete pouzit lacnejsie a oblitbeneisie mdso, akym je nepochybne hydina a viadepritomné kuréa, stoji za to
stahnut’ po tmavsich partidch. Dolné stehno, mdso s kostou alebo kridla sa nevysusia tak ako prsia a vhodnd marindda
im dodd charakter a chut. Hladajte zaujimavé chute a inspirdcie. Ci uz to bude dzyskd verzia so Zltym kari korenim,
kokosovym mliekom a koriandrom, pikantnd verzia s ¢&ili omdckou, tradicnd podoba s bylinkami alebo v omdcke na bdze

horcice, alebo chut ziskand z kdvy — zakazZdym moZete vytvorit’ prekvapivy pokrm.

.y

N nezvysuje spotrebu zeleniny tak, ako jej servivovanie v grilovanej forme— spojenie sladkostt, dymovej arémy a chrumkavej
Supky je pre hosti skutocnym lakadlom. Hoct sa na grilovanie hodi mnoZstvo druhov zeleniny, niektoré si zasliZia zoldstne
spomenutie. Medzi ne patri urcite kukurica, ktord stoji za to vyskisat v mexickej verzii. V spolocnosti syra cotyja, majonézy,
smotany a ¢ili predstavuje neopakovatelniic hostinu. Dalsou perlou je grilovany baklaZdn, ktory, rovnako ako zemiaky,
mbZete poddval s tvarohom (créme fiaiche) a s paZitkou alebo servirovat s piniovymi orieskami. Spargla a fazulové struky
sa idedlne hodia k mésu. MoZete ich grilovat obalené v parmskej Sunke alebo pldtkoch slaniny, ako aj preliat maslom. Ak
cheete ozvldstnil ich chut, pridajte k nim marhule a piniové oriesky. Dalsia top zelenina, ktord md po ugrilovani neobvyklii
chut; je paprika, cibula, cuketa, tekvica a zemiaky. Nic¢ vsak nebrdni tomu, aby ste vyuzili menej pouZivané druhy, ktoré
laktieZ umoznia spestrit menu pre vegetaridnov. femny karfiol s omdckou takini alebo prichutou kart, chrumkava brokolica

$0 syrom ricotta alebo grilované avokddo s paradajkami a bylinkami, to si tha niektoré priklady moZnosti, aké dava gril.



Susoviny na 10 posci)

Masinida na Kievety

- 0,081 Olej

s 0,11 Olivovy olej

s 0,02 kg Knorr Essence Rybaci bujon
o 3 stradiky Cesnak

o 0,01 kg Knorr Zlta kari pasta

o 0,041 Sambuca

Kevely

o 20 ks Krevety 8-9

%nam%m/y Salat

o 0,8kg Ananas (ocisteny)

o 1ks Cili

o 0,03 kg Koriander

o 0,04 kg Knorr Sunshine Chilli omacka

Citusova majonéza

o 0,2kg Hellmann’s Majonéza na zdobenie
o Y2 ks Stava z citrona
+ 0,051 Stava z Cerstvo vytla¢enych pomarancov

7’) L, )

o Olivovy olej rozmixujte s Knorr Essence Rybaci bujon.

o Pridajte nadrobno nasekany cesnak, zItd pastu kari a sambuku. Vsetko

premiesajte.

o Krevety rozkrojte na polovicu, vratane hlavy a zadocka. Odstrante c¢revo
a ocistite hlavu krevety.
o Premiesajte krevety s pripravenou marinadou a ponechajte na chvilu odlezat.

o Kirevety ugrilujte.

Ananésovy Salad
o Ananas nakrdjajte na kocky, premiesajte s nadrobno pokrajanou cili paprickou

a koriandrom. Dodatocne $alat ochutte omackou sunshine chilli.

Citsusoviv majonéza

o 7 umytého citrona nastrthajte koru.

o Cely ostrithany citrén pecte pri teplote 180 °Ci cca 10 — 15 mintt.
o Upeceny citron rozkrojte na polovicu a vytlacte stavu.

o Majonézu na zdobenie rozmiesajte so stavou z upeceného citrona, nastrahanou

koérou a stavou z pomaranca.

T©1 Grilované krevety poddavajte so Saldtom a citrusovou stavou.

Omdcku moZete naliat' na krevety alebo servirovat’ ako dip.

* Upeceny citrén zaruci, Ze z neho ziskame omnoho viac $tavy a sucasne bude stava jemnejsia a menej kysla.

Kot Zlla kati pasta 850 ¢

Autentickd receptina z Azie s erstoymi thajskymi surovinami: citrénovou travou,
Salotkou, galgdnom a korou z kafir imetky. Ochucwjica pasta pre Thai-Curry pokrmy.




Susoviny na 10 posci)

Csilované kotlely

<

o

o

o

M

3kg
0,03 kg

4 stridiky
0,05 kg
0,151

Bravcové karé s kostou 10 ks

Knorr Marinada na bravéové maso
Cesnak (tenké platky)

Hellmann’s Horéica

Olej

Zapekané pasadajky

<

<

<

<

<

<

1 kg

0,06 kg
0,05 kg

0,01 kg
0,02 kg
Podla chuti

Paradajky 10 ks

Panko

Olivovy olej

Knorr Primerba Tymian
Cierne olivy (nadrobno nakrajané)

Tymian (Cerstvy)

Gazula $ patadajkami

<

o

Na smazenie
0,05 kg
0,051

0,06 kg

0,05 kg

0,01 kg
Podla chuti

Rama Culinesse Profi
Salotka (drobné kocky)
Stopkovy zeler (drobné kocky)
Konzervovana fazula (scedena)
Stava z konzervovanych fazal
Knorr Paradajkovy pretlak

Sol, ¢ierne korenie

P L, o )
Gsilované kotlety

o Naporciované kotlety ochutte marinddou na bravcové méso, potrite platkami

cesnaku a horcicou, pokropte olejom a nechajte chvilu marinovat.

o Grilujte na roste alebo na grilovacej panvici.

o 7 paradajok odrezte vrchnt ¢ast.
o Panko rozmiesajte s olejom, tymianovou Primerbou, olivami a listkami tymianu.

Pripraventi mrvenicku nasypte na paradajky a potom ich zapecte v rare do

momentu, kym neziskaji ¢ervenkasta zlata farbu.

Fazula $ patadajkami

o Na Rame Culinesse nechajte zosklovatiet Salotku, pridajte stopkovy zeler
a po chvili premiesajte s paradajkovym pretlakom a fazulou. Podlejte stavou
z fazule a dochutte solou a c¢iernym korenim. Ak bude stavy z fazule malo,

doplnte jej mnozstvo vodou.

T©1 Grilované kotlety poddvajte s pecenymi paradajkami a fazulou s paradajkama.

Pokrm moZete obohatt’ stricikmi peceného cesnaku a listkami cerstvého tymianu.

»
A
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Bravcové karé je jednym z najobltbenejsich druhov misa, takze grilovana verzia si jednoznac¢ne najde svojich podporovatelov.

Podavanie kotliet s kostou zaruci, ze si pokrm udrzi $tavnatost a stc¢asne bude atraktivnejsi.

We[l&m'&q{a%ka/g?ley

M krémovii a husti konzistenciu. Skvely doplnok ku akémukolvek E’ @ |

grilovanému méasu. Mozno vyuZit’ @) ako zdklad horéicového dipu. h Tl '



S’Winyxm 10 potcii)

P v v

o lkg Morcacia pecen

o Nasmazenie Rama Culinesse Profi
o Podla chuti  Sol, c¢ierne korenie
Salat

s 0,6 kg Jahody

o 0,8kg 71ty melon

o 0,2kg Brusnice

o 0,2kg Zvazok salatov
Duhedeviy zalievka

o 0,035 kg Knorr zalievka grécka
+ 0,061 Balzamikovy ocot

s 0,15 kg Jahodova zalievka

s 0,21 Voda

s 0,03 kg Med

+ 0,11 Olivovy olej

B -

Morcaciu pecen mozete nahradit hydinovou alebo telacou pecenou.

Unikdtna kombindcia byliniek oblitbenjch v stredomorske) kuchyni: oregana,
rozmarinu a cesnaku. Vybornd ako olejovo-octovd zdlievka na pripravu klasického
gréckeho Saldtu. MoZe sa pouzit na ochutenie Saldtov, ale af marinovanie 19b a hydiny.

PL, )
Pecen

o Morcaciu pecen usmazte na stolovom grile alebo panvici, ochutte solou

a ¢iernym korenim.

o Nakrdjajte na mensie kusy a odlozte na teplé miesto.

o Opvocie ocistite a nakrajajte na lubovolné tvary, aby ho bolo mozné podavat

k salatu.

o+ Salaty oplachnite a osuite.

Duhedeviy zalievka
o Grécku Salatovi zalievku premiesajte s balzamikovym octom, jahodovou

zalievkou, vodou a medom. Vsetko rozmixujte v mixéri, po chvili pridajte olej

a cely ¢as mixujte.

T©1 Na tanier pripravte zostavu z ovocia, Saldtov a vlaZne pecene.
Vietko pokropte pripravenou zdlievkou.

Pokrm ozdobte cipsami zo slaminy, plidrom z cvikly a nadrobno drvenou slaninou.

Kueth Clécka zalievka 0,7 ky




Susoviny na 10 posci)

Rebieska

PL, c,

Rebieska

+ 5kg Bravcové rebierka o Rebierka posypte z oboch stran rychlosolou a na 2 hodiny dajte odlezat.
(sirka aspon 10 cm) o Potom posypte zmesou Delikét a uzatvorte do vakuového vrectska.

o 0,025 kg Rychlosol o Vlozte do cirkulatora na teplotu 85 °C po dobu 8 hodin, po tomto case vlozte

o 0,06 kg Knorr Delikat do studenej vody.

Gl 48

Clazasw a Sebicska

o 0,2kg Pivo (nealkoholické) o Pivo redukujte s medom na polovicu a premiesajte s omackou BBQ),
o 0,1kg Med o Rebierka vyberte z vakuového vreciaska, potrite glazarou a grilujte. V priebehu
o 0,3 kg Hellmann’s BBQ) Omacka grilovania potierajte glaztrou.

Sladké zemiaky

Qladké zemiaky

o 3kg Sladké zemiaky o Zemiaky potrite olejom a posypte solou, zabalte do alobalu a pecte pri teplote
- 0,03 kg Morska sol 170 °C: domiikka.
s 0,051 Olej o Potom zemiaky ostpte a roztlacte vidlickou spolu s upecenym cesnakom,

"2 strudika

Peceny cesnak

dochutte rimskou rascou a solou.

o Podla chuti  Rimska rasca, sol e .
o 0,01 kg Salotka (nakrajana na kolieska a zosklovatena) : ﬁ

Zeleny Wséisok

o Hrasok vlozte do vriacej vody a varte cca 3 minuty, ochladte a scedte.

o Na masle nechajte zosklovatiet salotku, pridajte med, ¢ili a hrasok, restujte cca

o 1,3kg Zeleny hrasok 2 minty.

o 0,05kg Maslo o Potom pridajte mitu a dochutte.

o 0,1kg Salotka (nasekana)

o 0,03 kg Med

. 1ks Cili papricka (nasckand) T©1 Jednotlivé zloZky pokrmu rozloZte na doske, sladké zemiaky posypte osmaZenou
) Salotkou.

o 0,02 kg Mita (nakrajana nahrubo)

o Podla chuti  Sol

Dedatky

o Koktailové paradajky

7. ¢asti predvareného hrasku pripravte pyré, pri servirovani ho
* rozotrite a ulozte na neho pripraveny glazurovany hrasok, bude to

vyzerat atraktivne.

Hellmann$ BBQ omaika 4.8 ky

Perfektne vyvdZend dymovd a sladkd chut. Idedlna na pripravu BBQ.
rebierok, trhaného mdsa, kuracich kridiel a dalsich pokrmov. Omdcku
mdZete pouzit na marinovanie a potieranie pokrmov alebo ako dip.




Kiracie filety

matinevi tmé' 7 wm;alatz amyxa/tkly

Susoviny na 10 posci)

Wsacie filely
o 1,7kg
o 0,02kg
o 0,1kg
o 0,04 kg

o 30ks
o 20 ks
o+ 0,15kg
o 0,05 kg

Kuracie filety (10 ks)
Knorr Delikat korenie na hydinu
Hellmann’s Decorative majonéza

Hellmann’s Horéica

Mlada cvikla s ¢astou vnate
Mladéa mrkva s ¢astou vnate
Ciukrovy hrasok (blansirovany)
Drobné cibulky s pazitkou

Zalievka na teply Sedit

o 0,031

o 0,015 kg

- 0,031

+ 0,21

s 0,03 kg

o Podla chuti

Studena voda

Knorr zalievka zahradna
Olej

Vinny ocot

Tekuty med

Cierne korenie

e

== ¢iernom koreni a tymiane.

Osuviezwgiica bylinkovd chut s citrénovou prichutou. Vibornd ako klasickd
olejovo-octovd zdlievka, doplnend o bylinky alebo ako zdklad dalsich saldtovich
zdlievok. Moze sa pouzit mielen na ochutenie Saldtov ale aj na marinovanie ryb.

P L P o )
Nsacie Jilety
o Filety zlahka naklepte, posypte zmesou Delikat.

o Majonézu premiesajte s horcicou a potrite filety, odlozte ich do chladnicky.

o Po odlezani grilujte z oboch stran.

o Mrkvu a cviklu, prekrojené na polovicu, cukrovy hrasok a kusky cibuliek

ugrilujte na doske.

Zalievka na teply Salit
o Zlozky zalievky preslahajte metlickou tak, aby sa nerozvrstvovali, a potom

premiesajte s grilovanou zeleninou.

T©1 Grilované filety poddvajle na teplom Saldte.

ﬁ Salat bude mat zaujimavejsiu chut, ak eviklu pokrjant na polovicu marinujete aspori 24 hodin v oleji, mede, octe z ¢erveného vina, soli,

ot Zaksadné zidievka 0,7 by




Suteving na 10 peleil)

Wkovich
o 1,8kg
o 0,02 kg
- 0,051

Bravcova krkovicka

Knorr Marinada na bravéové maso

Olej

Pv ,gl !1!, -!

o 3kg(10 ks.)
» 0,051
o 0,02 kg

Sladké zemiaky
Olej
Morska sol

Gazulu Se Saletkow w maslom

o 0,25 kg

o 0,031

o 0,1kg

o 0,051

o 0,05 kg

o 0,01 kg

o Podla chuti

Slivkova Sala
s+ 0,051

s 0,08 kg

o 0,03 kg

o 0,4kg

o 0,1 kg

- 0,07 kg

s 0,011

o 1ks (mala)
o 0,01 kg

o Podla chuti

Fazula biela

Rama Culinesse Prof
Salotka (drobné kocky)
Suché biele vino
Studené maslo

Knorr zalievka zahradna

Sol

Suché cervené vino

Slivkovy lekvar

Tekuty med

Mrazené slivky (drobné kocky)
Cervens cibula (drobné kocky)
Osupané jablko (drobné kocky)
Stava z citrona

Cili papricka (kolieska)
Koriander (nasekany)

Sol, ¢ierne korenie

—— mam,

Tekutd zmes rastlinnych olejov a tukov (99% hm.) s maslovou arémou,

P L P o ,
o Krkovicku nakrajajte na steaky, naklepte zlahka dlanou a potrite marinadou

a potom olejom, odlozte na 10 — 20 minut.

o Grilujte z oboch stran, aby boli steaky stavnaté a krehké.

¢ v P gl z‘ Py o E
o Zemiaky potrite olejom, posypte solou a zabalte do alobalu, pecte cca 40 — 50

mintt pri teplote 180 °C.

, .
GFazula Se Salotkow a maslom
o Fazulu oplachnite, namocte a uvarte.

o Salotku nechajte zosklovatiet na Rame Culinesse, pridajte vino a redukujte na
polovicu, pridajte maslo, zdhradnu zalievku a miesajte, kym sa nespoja.

o Potom pridajte fazulu a ohrievajte, dochutte.

Slivkova Salia
o Vino kratko redukujte, pridajte lekvar a znovu chvilu redukujte, odstavte na
vychladnutie.

o Pridajte zostavajice zlozky, premiesajte a dochutte.

T©1 Lemuaky nakrojte do kriZa, dlaiiami Castocne zlipnite Supku, potom rozloZte

Jazulu a pridajte ugrilovanit krkovicku. Salsu poddvajle v samostatne] nddobe.

Ak budete mat viac ¢asu, oberte z fazule Supky, hostia buda

g

nadseni ich chutou.

Rama Culinesse Profi 0,9 1

o

vhodnd na pecenie a vyprdZanie v panvici.



Suteving na 10 peleil) Podavanie)
Miése Mise @ mahinada

o lkg Hovédzia rostenka o Vsetky zlozky marinady spolu spojte a dobre premiesajte.

o Potom potrite rostenku a vlozte do chladnicky na niekolko hodin.

/148"5

o Potom ju mozete upiect v konvektomate so sondou nastavenou na 57 °C alebo

o 0,051 Olej platky piect na grile.

+ 0,005 kg Rimska rasca

o 0,005 kg Mlety koriander Zelenina

o 0,01 kg Cesnak o Cibulu, farebnt papriku, papricky jalapeno a cesnak orestujte na panvici. Ku
o 0,05 kg Papricky jalaperio ¢erstvé (kocky) koncu dochutte.

o 0,01 kg Sterilizované papricky jalapeno (kocky)

o 0,01 kg (V]erstw'/ koriander PW‘/&/ Salba

+ 0,061 Tmavy rum o Paradajky sparte, aby ste ich zbavili Supky. Osupte ich a nakrédjajte na kocky
o 1ks Limetka (Stava) bez duziny.

+ Podla chuti Sol o Pridajte do Tomato pronto farebnt papriku nakrajant na kocky a zostavajace

zlozky. Dochutte.
Z l .
Quacamele

+ 0,8 kg Farebnd paprika (prazky)

o 0,3kg Cervena cibula (tenké prazky) o Zrelé avokado osupte a roztlacte vidlickou. Pokropte stavou z limetky, aby
o 0,01 kg Cesnak (platky) nescernelo. Pridajte Hellmann'‘s Yofresh, salotku, paradajku a dochutte.

s 0,051 Olej

o 0,005 kg Papricky jalaperno

Plitky mésa a zeleninu zavuite do grilovangy tortilly. Poddvajte s paradajkovou

o Podla chuti  Sol T@‘
Patadajkevi Salia

salsou a omdckou guacamole.

o 0,4kg Knorr Tomato pronto

o 2ks Paradajky

+ 0,1kg Farebnd paprika (kocky) - @% -

s+ 0,05 kg Cervena cibula (kocky)

s 0,005 kg Cesnak

o 0,015 kg Sterilizované papricky jalaperio (kocky) Priprava omacky guacamole je velmi jednoducha, ak poznate

o 0,003 kg Rimska rasca niekol'ko zasadnych principov.

o 0,005 kg (V]erstV}'/ koriander (nakrajany) ” Avokado musi byt velmi dozreté. Malo by byt idealne zelené, bez

Quacamele

o 3ks Avokado

o Y2 ks Limetka ($tava)

o 0,3 kg Hellmann’s Yofresh

o Podla chuti  Sol

s 0,03 kg Salotka (kocky) Hellmann's @WW&W 5l
o Podla chuti  Tabasco L vajec z podstielkového chovu.
o lks Paradajka (sparena a osipana, kocky) Obsahuje 15% hm. pasterizovaného jogurtu
o 0,004 kg Koriander cerstvy

hnedych alebo plesnivejacich casti vnutri. Cili by malo byt makké

tak, aby po stlaceni prstami Iahko zmenilo tvar.
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Susoviny na 10 posci)

Kevely
o 50 ks
o 0,01 kg
o 0,005 kg
o 0,01 kg
o 0,151
+ 5ks
s 0,35 kg

Surové krevety 16/20 ostipané
Cesnak (nasekany)

Zazvor (nasekany)

Koriander (cerstvy)

Knorr Sambal Manis
Vajce

Panko

o Nasmazenie Olgj

Coleslan 2 abich tyciniek

o 0,3kg

s 0,1kg

o 0,02 kg

o Podla chuti

Krabie tyc¢inky
Hellmann’s Decorative majonéza
Pazitka (nadrobno nakrajana)

Sol, ¢ierne korenie

m:; 'l v

o 0,25kg
o 0,1 kg
o 0,04kg
o 0,1kg

Zoloni
o 0,5kg

+ 0,021

s 0,005 kg

s 0,005 kg

+ 0,005 kg

o 0,01 kg

o Podla chuti

Podavani
o 10ks
o 10ks

Hellmann’s Decorative majonéza
Slanina
Papricky jalapeno (sterilizované)

Hellmann’s keéup

Kapusta Bok Choy
Sezamovy olej
Cesnak

Zazvor

Cili papricka cervena
Sezam

Sol, ¢ierne korenie

Zemla na hamburger

Paradajky

P L - 4 '
o Krevety marinujte vomacke Knorr Sambal Manis s pridanim cesnaku, zazvoru,

cerstvého koriandra a ¢ili. Nechajte v chladnicke odlezat niekolko hodin.

o Potom ich obalte v zmesi panko, vajci a este raz v panko a smazte vo vysokej

vrstve tuku dozlatista.

Coleslan 2 Kiabich tyciniek

o Krabie ty¢inky rozmrvte prstami pozdii vlakien, pridajte majonézu, pazitku,

okorente a premiesajte.

Maionéza ial .

o Platky slaniny rozlozte na GN plech a pecte v konvektomate, kym buda
chrumkavé a budt mat hneda farbu. Nechajte vychladntt a rozmixujte.

o Pridajte majonézu, papricky jalapeno a kec¢up a znovu premiesajte pomocou

mixéra.

Zl 3

o Kapustu bok choy marinujte v bylinkovej marinade z uvedenych ingrediencii.
Ugrilujte alebo smazte na panvici.

o Paradajky sparte vo vriacej vode, nechajte vychladnut, o$upte, nakrajajte na
Styri Casti a vyrezte Cast so semenami.

o Hotové stvrte grilujte.

T©1 Ogrilovanii Zemlu potrite majonézou, pridajte bok choy, smazené krevety,

Coleslaw z krabich tyéiniek a grilovani paradagku.

e

Obalovaciu zmes panko moézete nahradit susenym hriankovym
” pecivom alebo sendvi¢com. Davajte vSak pozor na stupen ich

rozdrobenia.

" v U
Wellmann's Kecup 5 by m .
Chut zrelych paradajok. Vynikayiict do studenych omdcok a dipov. mrm
Idedlna, hustd konzistencia. e
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S’Mm/iny na 1 celyy katjiol Podavanie)
(K % lu ; m g o o l
o 1ks Karfiol (cca 1,000 — 1,200 kg) o Rozmixujte vsetky suroviny na marinadu.

s 0,01 kg Mandle (platky)

Karpiol

o Karfiol ocistite od listov, hlib zrezte a narezte do kriza.

Masinada

o 0,4kg Knorr Polparicca di Pomodoro - o Potrite pripravenou marinadou, vlozte do hrnca a prelejte zvy$nou marinadou.
krajané paradajky o Hrniec priklopte pokrievkou alebo alobalom a vlozte na gril.

o 0,0kg Udend paprika o Pecte v grile pri teplote 180 °Ci takmer domékka (cca 40 mintt).

o 0,005kg écrstv;’r tymian o Potom karfiol prelozte na papier na pecenie a kratko dogrilujte.

o 0,03kg Knorr Primerba Tymian o Vzniknuty vypek z hrnca dajte nabok na dalsie pouzitie do paradajkovej

o 0,015 kg Olivovy olej omacky.

o 0,025 kg Cesnak (cca 4 straciky)

Omacky

o Jednotlivé suroviny k danym omackam zmiesajte

o 0,5kg Hellmann’s BBQ omacka
i omacka
?@1 Karfiol posypte nasucho opraZenymi mandlami a doplneny omdckami. MiZete

o O4kg Hellmann's Delicate majonéza poddval ako samostainé jedlo alebo ako prilohu.

o 0,015 kg Knorr Zlta kari pasta

o 0,11 Rama Creme Fraiche

s 0,11 Rama Cremefine Profi Na varenie

P g l ue d P VE

o 0,25 kg Hellmann'’s Delicate majonéza ” Karfiol moézete pokrjat na platy a ugrilovat jednotlivé rezy.
s 0,035 kg Knorr Paradajkovy pretlak - Mozete doplnit o grilovant slaninu a posirované vajce.

o 0,15 kg Vypek z peceného karfiolu

o 0,005 kg Worchestrova omacka

o 0,1kg Cervena cibula (jemne nakrajana)

o Podla chuti  Tabasco

B S —

Ii'{a.rmi‘
@

Qamw W(}W 10 '::’,"%.'I ks

Nezrazi sa v horicich aplikdcidch, po zmiesant s alkoholom
ani v kyslom prostredi. Je stabilnd pocas varenia, zjemitwe a zahustuje. Vynikajiica
na dezerty a Cerstoé ovocie. Vibornd na dokoncenie teplych a studenych pokrmov.




Suteving na 10 nhapew=

Pluke

o 0,15kg
+ 0,30 kg
o 0,30 kg
o 0,08kg
o 0,14kg
o 0,25kg
o 0,02kg
o 0,04 kg
o 0,02kg

Quinoa, uvarena podla navodu
Tuniak, konzerva

Biela fazula, konzerva

Cervena cibula

Uhorka hadovka

Paradajky

Citr6n (Stava)

Olivovy olej

Cerstva mata

DieSing do whapu

o 0,05kg
o 0,4kg

mﬁly
o 10ks
o 0,05kg

®

Krémové balzamiko

Hellmann’s Delicate majonéza

Bezlepkové tortilly
Rukola

»
A

Obsahuje 51% hm. repkového oleja. Je idedina do omdcok, dipov
a Saldtov. S vysokym obsahom Omega 3 mastnych kyselin.

Peodéavanie)
Pluka

o Zmiesajte uvarent a vychladnutt quinou s fazulou, tuniakom, rezancekmi
cervenej cibule, nakrajanymi pruzkami uhorky a nakrdjanymi paradajkami.

o Ochutte citrébnovou stavou, olivovym olejom a nasekanymi matovymi listkami.

DieSing do whapu

o Zmiesajte majonézu s krémovym balzamikom.

Toslily
o Placky potrite balzamikovou majonézou, do jednej tretiny naviste napln

z tuniaka, polozte rukolové listy a wrap pevne zatocte.

T@‘ Wrap poddvajte prekrojeny, doplneny zelenym saldtom, ovocim alebo napr:
Saldtom Waldorf (recept ndydete na UFS webe).

Pre vacsiu chrumkavost pouzite viac listového salatu, napriklad Iadového alebo rimskeho.

Wrap mozete pokrajany podavat ako finger food alebo v celku v papierovom obruasku ako street food.

@@lﬁuam‘&@&licahmqjmw5l
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Suteving na 10 peleil) Podavanie)

Gleak Masinada

10 ks Bravcové rebierko/krkovicka (a 0,200 — 0,400 kg) o Zmiesajte vietky suroviny na marinadu.

Masinada Sleak

0,025 kg Knorr Professional Marinada na bravcové o Jednotlivé steaky potrite zmesou a nechajte aspon /2 hodinu marinovat.

0,2 kg Med o Potom miso opecte na rozpalenom grile na pozadovany stupen prepecenia.
0,25 kg Hellmann’s BBQ omacka V priebehu grilovania méso este potrite marinadou.

0,2 kg Slivkovy lekvar

Priloha

o Varent sladka kukuricu opecte na grile.

0,2 kg Hellmann’s Delicate majonéza o Potom vlozte do rozohriateho masla.
0,15 kg Shivkovy lekvar
0,001 kg Susené cili vlocky (mozno vynechat) Udena Slivkova MW

Podla potreby  Limetkova Stava o Majonézu premiesajte s lekvarom a udiarenskou arémou.

0,01 kg Tekutd udiarenska aréma o Podla potreby dochutte c¢ili ¢i limetkovou $tavou.

Piloha

10 ks Sladka kukurica, cela (a 0,200 kg) ) ) . . .
T@‘ Marinddou potrety steak poddvayte s grilovanou kukuricou a ddenou slivkovou
0,1 kg Maslo

majonézou.

_L%_

” Do slivkovej tidenej majonézy mozete pridat nakrajané susené slivky marinované vo whisky.

Yoty Masinada na bsavieve 0,75 /ey

Mdze byt zloZkou vlastneg) marinddy: Vyborne sa spdja napriklad
s olegjom, olwovim olejom, vinom, brandy alebo citrusovymi Stavama.




Suteving na 10 peleil) Podavanie)

Kebab Kebab

o 1,2kg Mleté kuracie méso o Zmiesajte vsetky ingrediencie na masova fasirku (susené cili vlocky a senovku
o 0,2kg Cibula (jemne nakrajana) mozete pripadne vynechat).

o 0,025 kg Koriander (¢erstvy, nasekany) o Nechajte chvilu odpocintit a potom mokrymi rukami tvarujte rovnomerné
o 0,02 kg Cesnak (drvens) valceky, ktoré napichujte na namocené bambusové $pajdle a pevne pritlacte.

o 0,004 kg Zazvor (jemne nasckany) o Gril potrite olejom a kebaby ugrilujete zo vietkych stran.

o 0,002 kg Muskatovy orech (mlety) 5

o 0,004 kg Rimska rasca (mleta) Mitout omaka

o 0,002 kg Skorica (mleta) o Kuracie kebaby podavajte s nahriatym arabskym chlebom z grilu, doplneny
o 0,004 kg Kardamém (mlety) salatovymi listami a matovym dipom

o 0,04 kg Miuika hladka

o Podla chuti  Limetkova $tava

o Podla chuti  Susené cili vlocky T@ Ruracie kebaby poddvajte s nahriatym arabskjm chlebom z grilu, doplneny

o Podla chuti  Senovka Saldtoyymi listami @ métovym dipom.

o Podlachuti Sol

o Na grilovanie Olej

Miétovi emacka

s 0,21 Hellmann’s Dresing Jogurtova chut
s 0,21 Rama Cremefine Fraiche

o 0,04 kg Cerstvé mita, nadrobno nasekana
Podavanie

o 10 ks Arabsky chlieb

o Na servirovanie listy zelené¢ho $alatu

* Namiesto valceka moézete tvarovat gulky alebo placky a spolu s omackou naplnit chlieb.

— Do omacky mézete pridat nastrahana salatova uhorku.

PHellmann's diesing Joguilovis chut' 11
Wnikagiict doplnok mnohych teplich aj studenych pokrmov. Lahodny dresing s vjraznou =

chutou jogurtu. Idedlny na pripravu lahkych zeleninovych a cestovinovjch saldtov ale aj S
na dochucovanie roznych pokrmov z mésa, zemiakov a varenej zeleniny. E_




Susoviny na 10 posci)

Stehienka

o 10 ks (4100 g) Kuracie stechienka

Masinada

o 0,02 kg
+ 0,015 kg
s 0,025 kg
+ 0,003 kg
+ 0,015 kg
+ 0,031

o 0,13kg
+ 0,006 kg
+ 0,015 kg

g

Cesnak (jemne pokrajany)

Zazvor (jemne pokrajany)

Cili pasta

Knorr Farebné korenie drvené
Vinny ocot

Knorr Sambal Manis
Hellmann’s Keéup

Ciukor

Sol

Hellmann’s Delicate majonéza
Javorovy sirup
Hellmann’s Ke¢up

Knorr Sunshine Chilli

PL, c,

Masinada

o Zmiesajte suroviny na marinadu. V pripade potreby mozete vynechat ¢ili pastu.

o Kuracie stehienka pod kibikom dookola narezte a kozu s mésom stlaéte dole do
tvaru gulky. Kost ocistite.

o Stehienka potrite marinddou a nechajte miniméalne '2 hodiny marinovat.

Potom ich prelozte na gril a pecte pri teplote ast 160 °C domékka.

Omaécka

o Zmiesajte vSetky ingrediencie na omacku.

T©1 Poddavate tak, Ze konce kuracich stehienok obalte kiiskom alobalu (lepsie
uchopenie rukou), naaranZujte na servirovaciu misu, ktori na ozdobu pokvapkajte

omdckou.

Y = p—

Namiesto jednoporciovych kuracich stehienok mézete pouzit celé kuracie stehna alebo iné masa v celku na pripravu velkého hlavného jedla.

Yoty Sambal Manis - OMdika/ohdléa/S{y'a/ 7!

Skvely vyrobok pre pokrmy dzyskel kuchyne. MoZe byt pouzity na marinovanie
alebo ako zdklad pre teplé aj studené pokrmy.
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Susoviny na 10 posci)

Nidla

o 10ks

MaSinada

o 0,025 kg
o 0,004 kg
o 0,020 kg
o 0,025 kg
o+ 0,060 kg
o 0,050 kg
o+ 0,006 kg
o 0,015 kg
o 0,015 kg
o 0,010 kg
+ 0,005 kg

o 0,150 kg
o 0,100 kg
o 0,015 kg
o 0,060 kg
+ 0,600 kg
o 0,150 kg
o 0,1201

o 0,060 kg

Morcacie kridla (pripadne kuracie)

Cesnak (drveny)

Susené cili vlocky (mozno vynechat)
Med

Hellmann’s Delicate majonéza
Knorr Sambal Manis
Hellmann’s Hor¢ica

Vinny ocot

Knorr Primerba Tymian
Knorr Primerba Rozmarin
Olej

Cukor

Biely chlieb (vicsie kocky)

Ranajkova slanina (chrumkavé platky)
Ceesnak (platky)

Olivovy olej

Ruzickovy kel (Cerstvy alebo mrazeny)
Cervena cibula (hrubsie rezanceky)
Hellmann’s Dresing Caesar

Parmezan, hobliny

PL, c,

Matinada

o Zmiesajte suroviny na marinadu. V pripade potreby mozete vynechat susené

¢ili vioeky:

o Ocistené kridla potrite marinadou. Nechajte odlezat aspon /2 hodinu.

o Potom vlozte kridla na rozpaleny rost a grilujte pri teplote 160 °C asi 30 — 40

minut.
Salat
o Chlebové kocky opecte dozlatista a dajte bokom.

° CerstV}'I ruzickovy kel najprv povarte alebo uvarené mrazené kelové hlavicky

rozpolte a reznou stranu dole opecte, pridajte cesnak a cervent cibulu.

o Tento teply salat rozmiestnite na tanier, pridajte opecené krutény, nalamana

chrumkav slaninu, pokvapkajte dresingom Caesar a doplite hoblinami syra.

T©1 NaaranZovany Saldt z ruzickového kelu doplite grilovanymi hydinovyma kridlama.

— e,

Morcacie kridla mézete velmi lahko ugrilovat na liatinovom alebo teflonovom grilovacom GN roste v konvektomate.

@W'&MMWU

Studend emulgovand omdcka. Emulgované s obsahom tuku 25 % hm. Saldtovy dresing
s nezamenttelnou vriou a chutou parmezdnu, cesnaku a dalsich typickjch surovin.



o 5 zemli
o 0,5kg
+ 0,04 kg

<

0,05 kg

<

0,002 kg

<

0,01 kg
o 0,01kg

o podla chuti

Natieska

o 0,12 kg
o 0,07 kg
+ 0,002 kg

Biely chlieb

Baklazan (10 tensich platkov)
Olivovy olej

Knorr Susené paradajky v oleji
Cerstva méita (jemne nasekand)
Balzamikovy ocot

Olivovy olej

Sol a cierne korenie

Bryndza
Hellmann’s Delicate majonéza

Petrzlenova vnat

P L » o )

Netieska

o Zmiesajte bryndzu s majonézou a nasekanou petrzlenovou vnatou.
Opecené Wiianky

o Biely chlieb opecte do chrumkava.

oV miske zmiesajte mitu, ocot, olej a dochutte solou a ¢iernym korenim.

o Platky baklazanu potrite olivovym olejom a ugrilujte. Potom ich zlahka potrite

pripravenou zmesou.

o Hrianky natrite natierkou z bryndze, navrch polozte platky baklazanu

a nasekané susené paradajky.

T©1 Na tanier poloZte hrianky a pokvapkajte trochou olivového oleja.

Y S a—

Moézete pouzit klasicky opeceny alebo ugrilovany chlieb ako oblibené hrianky.

grilovant cuketu alebo papriku.

Pri nakupe baklazanu ddvame prednost mensim plodom, starsie plody by mohli byt horkasté. Namiesto baklazanu mézete pouzit

Fess SuSené pa)uulq/ky v al%/ 075 ley
Wrobené v Taliansku z talianskych paradajok.
Vyborné do vsetkjch jeddl poddvanych ako v teplom, tak aj v studenom stave.
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Jedinecna BBQ omacka
od svetoznamej znacky Hellmann's

Perfektna na pripravu BBQ rebierok, trhaneho
masa, kuracich kridiel a dalsich pokrmov.

Z kazdého balenia pripravite az 60 porcii rebierok

S paradajkami pestovanymi udrzatelnym sposobom
Vyvazena dymova prichut a hustota

Trvanlivost 9 mesiacov

Moznost pouzit omacku na

+ marinovanie pokrmov

+ potieranie pokrmov

+ dipy

Informacie o produkte

1 7 v

Hellmann's BBQ omacka

Heljmann's Delicale majonéza Hellmann's Decosative majoniza  Hellmann's Yoliesh majonéza Heljmann's Kecup

a1 31 ke 5 kg
= - _
, 5]
Cwimetmly | Y
o L. : |
4 ' ' ¢ et
Heljmann's Diesing Heljmann's Diesing Rama Ciemefine Piofi Ruma Cremefine Faiche Rama Culinesse Profi
Jogurtovd chut’ 11 Caesar 11 Na varenie 11 11 0,91

ety Sambal Mands MPW Gany Yoty Sunshine Chilli %a%‘l’aﬁadtykouy/ phetlak Koty Subené pa/uwlqky
Omdcka chulli a sgja 11 Omdcka chulli a paradaky 11 11 0,80 kg volegr 0,75 kg

Fhoss Polpasicca di Pomedose  Khoss Pofessional Primesha  Kuoss Pofessional Pimesha  Fhots Professional Primess

Krdjané paradagky 2,55 kg All’Italana 0,34 kg Ldhradné bylinky 0,34 kg Rozmarin 0,54 kg

oty Piojessional Primesba Foss Professional Masindda Koty Kotenie farebné Fesy Clécka zalievka ety Zahsadui zalievka
Tymian 0,34 kg na bravcové 0,75 kg drvené 0,5 kg 0,7 kg 0,7 kg
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