KUPINOVE MENU 4

masové jedla




Priprava skup
velmi dobr0 org a velky vyznam najma pri tych druhoch masa,
ktoré sO mimoriadne narocne. Najddlezitejsie je, aby sa menu prisposobilo
typu udalosti, ale rovnak ité je zohladnit niekolko dalsich faktorov, ako
yvajuce z kuchynskych zariadeni, zrucnosti

. Je dolezité, aby vsetky tieto faktory

sU: preferencie hosti, moz
timu kucharov a dokonca aj
spolupracovali aj s nakladmi na potraviny (food cost).

Skupinové menu s masom je urcite vyzvou, najma preto, Ze by sa jedlo malo

pripravovat opakovane, malo by byt chutné a pomerne jednoduché na pripravu

- najma pocas servirovania. Na zabezpecenie najlepSieho efektu je dobré

sa vhodne pripravit na vyzvu a naplanovat kazdu etapu. Dufame, ze mnohé -
tipy, rady a recepty uvedené v tejto brozire vam pomozu pripravit perfektné

skupinové menu podporené efektivnym servirovanim.
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Vyberte spravnu surovinu

Maso musi byt kvalitné. Ci uz je Zerstvé alebo mrazené, mali by ste ho kupovat na osvedéenom mieste. Lokalny, daveryhodny
dodavatel Setri cas a zarucuje dobr kvalitu. Ked hladate maso na skupinové menu, je vhodné stavit na také, pri ktorom naklady
neznicia rozpocet na jedlo (food cost), a vybrat také maso, ktoré sa lahko spracovava. Ak mate viac skisenosti so spracovanim masa,
mozete stavit na menej popularne druhy masa, ako napriklad hrudnik, bocik alebo plece, ktorych cena je velmi atraktivna.
Vyberajte si také jed|4, ktoré sa rgehlo pripravuji. =

Pri servirovani jedal pre vacsie skupiny je rozhodujica najkratsia mozna priprava pocas servirovania. ldealne su jedla, ktoré
staci len zohrievat alebo porciovat. Preto je velmi délezité drzat sa takych predpisov, ktoré to umoznuji. Skvelym prikladom je
chrumkavé, pecené kuracie maso s cesnakom, ktoré mozno vyprazat alebo piect. Pecenie zaistuje to, ze pocas pripravy budete
mat volné ruky. Okrem toho su idealne jednohrncove jedla, ako napriklad Boeuf Stroganow.

Dbajte na opakovatelnost jedal &2

Je to jeden z klG¢ovych prvkov v pripade pripravy skupinovych jedal. Je tazké servirovat jedla, ktorych porcia masa je na kazdom
tanieri odlisna. Najvyhodnejsie su navyse tie jedla, ktoré je mozné pokrajat alebo naberat v davkach lyZicou alebo naberackou.
Dobrym riesenim sU porcie masa s konstantnou, opakujdcou sa hmotnostou, ako aj ich prilohy. Skvelym prikladom je bravcova
panenska svieckovica, ktory je mozné pokrajat na rovnake casti, kurca Supreme, stabilné omacky, ktoré sa nevrstvia a lahko sa
zohrievaju. Sposob, ktory vam usetri vela Casu, znizi straty a umozni zachovavat rovnaké porcie, je sous-vide.

Organizacia pripravy
Pokuste sa naplanovat si menu takym spasobom, aby ste sa uistili, ze vasi ludia jedlo znovu pripravia, najma vtedy ked'sa zvysuje

zatazenie obsluhy a napatie v kuchyni. Potraviny by mali mat take zlozenie, aby bolo potrebnych co najmenej komplikovanych
aktivit. Polovica Uspechu spociva v spravnom ,mise en place”.

Chuf =

Pri skupinovom menu sa jedla ¢asto konzumuji po dlhom ase. To je klucovy faktor, ktory by ste mali brat do Gvahy. Pripravujte
jedla, ktoré nestratia chutové vlastnosti ani za niekolkych hodin. Medzi takéto jedla patria najma jednorazoveé jedla (gulas),
studené jedla a masové jedla s vysokym mnozstvom stavy.



" Ako efektivne znizit straty masa pocas
jeho gpracovania

Pri kazdodennom vypocte nakladov na potraviny (food
cost) a zvySovani ziskovosti jedal je potrebné brat do
Uvahy straty masa, ktoré vznikajo pocas jeho pripravy.
Vdaka starostlivo zvolenému spracovaniu mézete
znizit naklady a zaroven zachovat jedlo chrumkavé
a stavnaté. Zistite ako vznikaju Obytky, a spoznate
niekolko pravidiel, ktoré vam ich pomé6zu efektivne
znizit.

Maso pozostava hlavne zo svalovych vlakien obsahujicich
vodu (do 75 %), bielkoviny (od 16 % do 21 %Ja tuku.
V mensom mnozstve sa v Aom vyskytujo aj sacharidy
a mineraly. PoCas spracovania sa meni jeho zlozenie.
Taviaci sa tuk a odparujuca sa voda sposobuju, Ze je maso
vystavené nielen vysusovaniu, ale aj znizovaniu jeho
objemu a hmotnosti. MnoZzstvo strat zavisi od typu masa
a pouzitého tepelného spracovania. Pocas varenia sa maso
zmrstuje v dosledku straty vody. Najvacsie straty vsak
vznikajo pocas prvej hodiny varenia. Pocas vyprazania
topenie tuku spdsobuje, ze maso strati svoju makkost
a Stavnatost (Gbytok hmotnosti méze byt az 50 %).

Pri peceni sposobuje stratu masa topenie tuku a odparovanie
vody, ktord maso obsahuije. Prilis vysoka teplota sposobi to,
ze sa velmi rychlo vytvori korka, ktora je vsak dost tenka.
Tymto sa pred|zuje tepelné spracovanie, o moze viest k jeho
vysusovaniu.

Co by ste mali urobit? Prvé, vseobecné pravidlo hovori
to, Ze ked'je sposob spracovania masa bez omacky, straty
s0 vyssie. Prikladom je dusenie hovadzieho masa, ktorého
vyvar anizka teplota udrziavajo maso velmi stavnaté. Avsak
v pripade pecenia, vyprazania alebo Udenia sa Ubytky
mozu vyskytnUt ovela rychlejsie. Aby sme ich eliminovali,
je pred spracovanim masa délezita jeho spravna priprava.
Druha zasada, ktora ma vyznamny vplyv na Gbytky, sa
vztahuje na teplotu: ¢im dlhsie sa maso upravuje pri
vysokej teplote, tym vacsie su Ubytky a jedlo sa moze
vysusit a stratit pozadovanu stavnatost. Ak chceme znizit
Ubytky v mase, je potrebné pouzit vhodné spracovanie
masa a techniku varenia.

UVODNE SPRACOVANIE

< Dorciovanie maea

Cim tenéi je kus mésa, tym menej vody a tuku obsahuje a tym menej

sa pocas spracovania zmrstuje.

{? Solenie

Jeden z najviac tradicnych spésobov konzervovania masa, ktory sa
pouziva v roznych variantoch (mokré a suché nakladanie, injekcia).
Je to osvedcena metoda na ziskanie extrémne aromatickej

a vyraznej chuti masa, ktoré si zachovava pozadovans jemnost.
Deje sa to z toho dévodu, Ze sol znizuje mnozstvo vody v mase.

»‘%@ Rozmrazovanie

Cas rozmrazovania zavisi od velkosti masa. Najmensie straty sa dosiahnu
poCas rozmrazovania pri nizkych teplotach. V pripade, Ze sa maso vlozi
do horUcej vody alebo sa rozmrazuje pri izbovej teplote, su straty ovela

vacsie, pretoze nastava strata vody v mase.

SPOS0OBY PRIPRAVY

< VUyprazanie maga pred pegenim

Takto ziskana vonkajsia vrstva obmedzi dalSie odparovanie
vody a topenie tuku, Co umozni dalSie spracovanie pri nizsich
teplotach.

Varenie maga vo v{jvare

Vlozenim do vriaceho vyvaru maso zmakéite, co umozni
skratenie casu pecenia. Tato technika je idealna na hovadzie
maso a mastnG hydinu. DalSou vyhodou tejto metody je
aroma zo zeleniny a z korenin, ktoré sa pouzivajo vo vyvare.

Podlievanie masa poéas peéenia

Podlievanie masa pocas pecenia znizuje teplotu tuku a tym
zabranuje jeho rozkladu. Takato priprava vam umoznuje
udrziavat stavnatost a znizuje odparovanie vody.
Sous-vide

Varenie ,vo vakuu“ vo vodnom kuopeli zaistuje to, ze sa
obmedzuje odparovanie (Stavy sa v jedle zachovajU) a zaroven
sa udrziava nizka teplota. Straty sa potom pohybuji na Grovni
10 % - 20 %. Tato metoda sa odporGca najma na pripravu
menej tucnych druhov mésa.
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&= Varenie na pare

Tato technika umoznuje mierne a rovnomerné prenikanie
teploty, preto sa okrem iného nevyplavujo z masa Ziviny. Na
varenie na pare sa idealne hodi chudé maso, najma hydina a
jemné rybie maso.
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Peéenie v rukave

Mozno tvrdit, Ze ide o kombinaciu pecenia s varenim na pare.
Zabalenie masa do foliového rukavu zaistuje to, ze sa maso
bude piect vo vlastnej stave a pri nizsej teplote, Co znizi straty.
Koreniny a prichuti umiestnené v rukave pomahajl ziskat
spravnu chut a maso si zachovava Stavnatost a jemnost.

Ny Priprava
Po kazdom peceni alebo vyprazani nechajte méso pred krajanim
alebo servirovanim ,,oddychnut’. Bude to mat pozitivny vplyv
na teplotu a distribuciu tekutin, a co je najddlezitejSie, bude
krehkejsie (najma cervené maso).
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SUROVINY NA [0 PORCI

JAZYK: -

Vod 201

Sgl' ;a nakladanie 0.2 kg T =

o e 2 HOVADZI JAZYK V MEDOVO-HORCICOVEJS OMACKE
Choa 03kg g citrugmi a rukolou
Cesnak, cerstvy 1 stracik

Olej 0,051

Voda 251

Essence hovadzi bujon Knorr Professional 0,080 |

Sol, cukor
Rimska rasca
Muskatovy oriesok

na ochutenie
na ochutenie
na ochutenie

SALAT:

Pomaranc 20 kg
Koktejlove paradajky 0.3 kg
Jablckove kapary 015 kg
Rukola 0,25 kg
Olivovy olej 0,051
SERVIROVANIE:

Hellmann's dresing Medovo-horcicovy 031

PRIPRAVA
AL

) ¢

» Pripravte slany nalev. Naneste ho na jazyky a potom ich ulozte do zvysného nalevu.
Nechajte odstat 5 dni v chladnicke.

+ Polievkovu zeleninu, cibulu a cesnak osmazte na oleji a zalejte vodou. Dochutte pomocou
esencie hovadzieho bujonu a korenia a varte.
Do vriaceho vyvaru vlozte jazyky a varte ich dovtedy, kym nezmakn0.
Nechajte vychladnGt a serviruijte.

SALAT:
0Supte pomarance, paradajky a kapary pokrajajte na polovice.
« VSetky suroviny salatu zmiesajte s rukolou a olivovym olejom.

SERVIROVANIE: :

» Jazyky nakrajajte pozdizne na krajaci na tenké platky s hribkou 2 mm.
Nalozte Salat na misku a polozte nan tenké platky masa.
Podavajte s medovo-horcicovym dresingom.

DOBRE VEDIET

Hellmann’s dresing Medovo-horéicov(

Hellmann's dresing Medovo-horcicovy s vyvazenou medovou
a horcicovou prichutou, so stabilnou konzistenciou s velkymi a
chutnymi semienkami horcice.

Varené, teplé jazyky zbavte koze,
ocCistite a vratte spat do vyvaruz.. -
aby vychladli. Zachovaju si tak
stavnatost.




QUROVINY NA 10 PORCII | ‘ / /
BOCIK: ﬂ

Pikantna omacka s cili a so s6jou Sambal Manis Knorr 0371
EZi\t/aeSéo f(};lrJij;ra]gta Knorr 882 IL(S | e =’
TR O1lg , ‘ORIENT ALNY BOCIK V TEMPURE

Javorovy sirup 0,02 kg
Tmava sojova omacka 0,021
Bravcovy bacik bez koze 0.8 kg

TEMPURA:

Cesto tempura 0.2 kg

Curry 0,01 kg

Olej na smazenie
Studena voda 021

SERVIROVANIE:

Majonéza Hellmann's Decorative 0.2 kg
Barbecue omacka Hellmann's 02 kg

Tmava sojova omacka 041

Salotka na ozdobenie
Cervena cili papricka na ozdobenie
Limetka na ozdobenie

PRIPRAVA
BOCK:

+ Rozmiesajte prisady a namarinujte bocik.

» Namarinovany bocik prelozte do vakuovych vreciek a vlozte ho na niekolko hodin do
chladnicky.
Varte pri teplote 72 °C viac ako 24 hodin. Potom ho zatazte niec¢im tazkym a nechajte
vychladndt.

« Rozdelte bocik na malé obdizniky.

TEMPURA:
+ Rozmiesajte zlozky tempury. Nakrajany a vychladeny bacik ponorte do studenej tempury.
+  Smazte vo velkom mnozstve tuku, az kym nebude chrumkavy a neziska zlatd farbu.

SERVIROVANIE:
« Bacik podavajte s omackami: S majonézou na dekoraciu, s barbecue omackou a tmavou
sojovou omackou. 0zdobte Salotkami, Cervenou ¢ili paprickou a limetkou.

DOBRE VEDIET

Barbecue omaéka Hellmann’s Ao X . "~ Akchcete, aby si boré¢ zachoval

Omacka s vyraznou dymovou chutou. Je vhodna . S , intenzivnu farbu, pridajte na
na marinovanie masa aj ako hotovy dip. Idealna na konci varenia citrénovu Stavu
hamburgery a prémiové sendvice. % : : alebo kvalitny ocot, napriklad

jablkovy.




SUROVINY NA [0 PORCI

KRALIK:

Kralicie stehna 10 kusov 2.5kg

Sol, korenie na ochutenie
Primerba Tymian Knorr Professional 0,03 kg
Essence kuraci bujon Knorr Professional 003!
Petrzlen, vcelku 0,25 kg
Mrkva, veelku 05 kg

Zeler, vcelku 0,25 kg

Cela cibula 01kg

Jablka, veelku 0.2kg

Olej na smazenie
Limetka ks

Horcica Hellmann's 0,03 kg
Cukor na ochutenie
Voda na podlievanie
OMACKA:

Vyvar z dusenia kralika na stewing
Rama na varenie Cremefine Profi15 % 0151
Essence kuraci bujon Knorr Professional na dochutenie
Maslo 0,08 kg

Sol, cukor na ochutenie
SERVIROVANIE:

Zeleninoveé platky na ozdobenie

PRIPRAVA

KRALIK:

» Kralicie stehna prekrojte na polovicu, dochutte solou, korenim a pridajte Primerba Tymian,
essence bujonu, nakrajany zeleninu a jablka. Nechajte odstat v marinovacom naleve.

+ Marinované maso vysmazte dozlata a potom na tej istej panvici vysmazte zeleninu a jablka.

» Vsetko vlozte na hlboky pekac, pridajte olGpané limetky nakrajané na kocky, hor¢icu a
cukor. Nalejte vodu tak, aby bol kralik ponoreny.

+ Duste s pokrievkou viac ako 98 minGt na teplote 160 °C (v konvekcnej peci na programe s
pridavkom 20 % pary).

» Maso vyberte z vyvaru, scedte zeleninu a odlejte polovicu vyvaru.

OMACKA:
+  Rozmixujte vyvar so zeleninou, pridajte 15 % Ramy, essence kuracieho bujonu a maslo.
+ Dochutte solou a cukrom. V pripade potreby zahustite.

SERVIROVANIE:
» Kralika servirujte na pripravenej omacke.
» Jedlo ozdobte platkami zeleniny.

DOBRE VEDIET

Kralik bude viac stavnaty a
chrumkavy, ak ho namarinujete
den predtym v bielom vine a s
prisadami z korenovej zeleniny.

Essence kuraci bujon Knorr Professional

Essence kuraci bujon Knorr Professional, ktora je pri dochucovani jedal
nenahraditelna, prinasa plnd chut a vonu kuracieho masa. Ma velmi
sirokeé uplatnenie, a to nielen v teplej, ale aj v studenej kuchyni: polievky,
omacky, rychle pokrmy, cestoviny, pinky, dipy. Jeho bohaté zlozenie
obsahuje okrem iného 52 % koncentrovaného hydinového vyvaru, kuraci
tuk, koncentraty stiav z poru, mrkvy a cibule, cierne korenie, kurkumu.
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SUROVINY NA [0 PORCI

HOVADZINA: — : : -
Hovadzina 0.7 kg = e
Zemiakovy skrob 0,025 kg — 2
Essence hovadzi bujon Knorr Professional 0,051 =
e ot o0 = BJQ(MBAD HOVADZIE MASO NA KOREJSKY aPOL0B
. 80 zeleninou a s vajeom
Gochujang - kérejska ¢ili pasta 008
Sladka sojova omacka - Ketjap Manis Knorr 021 = = 3
Ryzovy ocot 005! o - .‘
Cerstvy cesnak 0,02 kg \ ‘ ‘
PRILOHY:
Volské oka 10 ks .
Mrkva, pasiky 0.2 kg
Cervena kapusta, pasiky (s ocotom a cukrom) 0.2 kg : .
Morske riasy 03kg . . ‘
Fazulové Klicky 02kg ~
Susené huby shitake, marinované v Ketjap Manis 02 kg . \
SERVIROVANIE:
Ryza, varena 0.7 kg
||
PRIPRAVA
HOVADZINA:

» Hovadzie maso marinujte v zemiakovom skrobe, essencii a bielkach slepacich vajec. Odlozte do
chladnicky
+ Maso varte vo vriacej vode.

OMACKA:
» Cili pastu zmiesajte so sladkou so6jovou omackou a s ryzovym octom a pridajte nakrajany
cesnak.

SERVIROVANIE:
» Do misky vlozte teplU ryzu a dalSie prisady.
» Podavaijte s vopred pripravenou omackou.

_ DOBRE VEDIET 4

Hovadzmu marinujte na Cinsky
sposob. Maso sa tym stdva
. krehkejsie a miksie. Tento sposob=> 3
: moZete pouzit na vietky druhy misa £
a morskych plodov.

Sladka sbjova omacka

— Ketjap Manis Knorr

Tekuta omacka z azijskej kolekcie Knorr. Je sladsia a trochu
hustejsia ako klasicka sojova omacka. Jedlam dodava

tmavozlats farbu a vyraznt chut. Je vhodna ako zaklad teplych
a studenych omacok a na marinovanie masa.
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GULAS:

Cibula

Rasca

Mast

Paradajkovy pretlak Knorr
Hovadzina

Sladka mleta paprika Knorr
Farebné korenie drvené Knorr
Sol

Plzenskeé pivo

Voda

Essence hovadzi bujon Knorr Professional
Cesnak, cerstvy

SERVIROVANIE:
Horka cokolada
Majoran Knorr

0.85kg

0,002 kg

0,05 kg

0,07 kg

2.5 kg

5 lyzic

na dochutenie
na dochutenie
101

na dusenie
0,031

0,02 kg

01 kg
0,003 kg

) ¢

PRIPRAVA
GULAS:

Nakrajan cibulu a rascu osmazte na masti. Pridajte paradajkovy pretlak a chvilu miesajte.
Pridajte kisky masa, ktoré ste predtym zmiesali s paprikou, korenim a so solou. Potom
vlejte polovicu piva, vody a esence hovadzieho bujonu. Duste dovtedy, kym hovadzina

nezmakne.

» Vlyberte maso a nechajte ho odstat. Nalejte druht polovicu piva, vody a esencie. Celé to
jemne zahustite. Dochutte cesnakom a opat korenim a solou. Varte viac ako 5 minGt.

SERVIROVANIE:
Gulas ozdobte kuskami cokolady a majoranu.

Esencia hovadzieho bujonu Knorr
Professional

Esencia hovadzieho bujonu Knorr Professional, ktora je pri dochucovani
jedal nenahraditelna, prinasa plnd chut a vonu hovadzieho masa. Ma
velmi siroke uplatnenie, a to nielen v teplej, ale aj v studenej kuchyni:
polievky, omacky, gulase, plnky, dipy a hovadzi tatarsky biftek. Jeho
bohaté zlozenie obsahuje okrem iného 62 % koncentrovaného
hovadzieho bujonu, hovadzi tuk, koncentrat cibulovej stavy a cesnak.

14
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SUROVINY NA [0 PORCI

MASO:

Bravcova panenska svieckovica s kostou a bocikom (10 steakov) 1,6 kg

Sol na ochutenie

Olej na smazenie

ZELENINA:

Mrkva, oCistena 1,0 kg 1,0 kg

Karfiol, ruzicky 0.6 kg

Olej z grilovanej papriky na smazenie

Cierna Sosovica, varena 0.5 kg

Knorr Peperonata 0.5 kg

Zelena petrzlenova vnat 0,005 kg

OMACKA BEARNAISE:

Holandska omacka Knorr 0,08 kg

Voda 04!

Maslo 01 kg

Salotka 0,05 kg

Vinny ocot 0,041

Suché biele vino 0.2l

Estragon, cerstvy 0,005 kg
|

PRIPRAVA

MASO:

» Bravcovi panensku svieckovicu dochutte solou a grilujte alebo smazte na oleji.

ZELENINA:

« Mrkvu a karfiol smazte na oleji pridajte Knorr Peperona a na zaver pridajte grilovant
Sosovicu, papriku.

OMACKA BEARNAISE:
» Roztierajte holandsku omacku vo vode a varte. Pridajte maslo a ukonéite varenie.

» Nakrajajte salotku na kusky, zalejte octom a vinom. Duste a zredukujte na 80 ml kvapaliny.

+ Precedte cez sitko, nalejte do omacky, pridajte estragon a chvilku povarte.

SERVIROVANIE:
+ Zeleninu, grilované maso a omacku Béarnaise dajte na pekac.

Klasicka holandska omacéka Knorr

Klasicka holandska omacka Knorr, vynikajuca holandska
omacka. Perfektny zaklad na pripravu omacok, ako je
Beéarnaise alebo Rachel. [dealna na Sparglu, jemné pecené
a grilované maso, rybie a zeleninové pokrmy.
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‘ f_mm BRAVGOVA PANENSK A SUIECKOVICA 8 BOCIKOM

na smazenej zelenine s omackou Béarnaise

DOBRE VEDIET

Ak chcete, aby bravcova
panenska svieckovica bola jemna
a Stavnata, smazte ju na vysokej

teplote a otacajte kazdych
5 sekdnd.

.



SUROVINY NA [0 PORCI

MARINADA: s

Mrkva, veelku 012 kg = == : )
Zeler, vcelku 015 kg v . - . , v

Ul Ot PECENE MASO 2 JELENA S TMAVOU BRUSNICOVOU OMACKOU
Suché cervené vino 051 T ami 1
L el a pernikovmi kroketami
Cukor 0,01 kg

Borievka, drvena 10 ks

Bobkovy list Sks

MASO:

Jelenie stehno 3.0kg

Bravcova mast na pecenie

OMACKA:

Stava z peceného masa Bratenjus Knorr 0,07 kg

Voda 07l

Zavarané brusnice 0,08 kg

KROKETY:

Zemiakova kasa s mliekom Knorr 0,57 kg

Korenisté susienky, mleté 03 kg

Vajcia 3ks

Sol, muskatovy orech na ochutenie

Mlieko 101

Strohanka 0.1kg

) ¢

PRIPRAVA

MARINADA:
+ Zeleninu nastrihajte na hrubom strohadle.
Cibulu nakrajajte najemno a zmiesajte s ostatnymi surovinami.

MASO:

» Jelenie stehno marinujte v pripravenej marinade a nechajte ho odstat 2 dni v chladnicke.
Potom maso vyberte z chladnicky a vysuste ho pomocou papierovej utierky.
Maso smazte na panvici s bravcovou mastou a so scedenou zeleninou z marinady.

OMACKA:
Maso a zeleninu na panvici zalejte precedenym vinom z marinady a vodou. Pridajte omacku
z peCeného masa.
Potom vyberte maso, precedte omacku a zmensite objem, aby ste ziskali vhodni
konzistenciu.
Pridajte brusnice a dochutte podla vlastnej chuti.

KROKETY:
» Vlozte vsetky zlozky a dokladne ich premiesajte.
» Vytvorte male gulocky, obalte ich v strGhanke a vysmazte na tuku az dozlatista.

SERVIROVANIE:
Pecené maso servirujte nakrajané, s omackou, brusnicami a kroketami.

DOBRE VEDIET

~ Brfrodna divina je prirodzene chudé ‘
maso. Aby ste predisli jej vysuSeniu,

‘>
-

Qtava z pedeného 2 5 k< - : : | méso Cilpfti alebo Obl9i|te ’
= q - . ¥ Slaninou. aKa tomu sa pri auseni

méaga Bratenjus Knorr : - 11l 8

g > ol 00 ' j alebo peceni nevysusi.

Stava z peceného masa Bratenjus Knorr je rychly a jednoduchy Bratenjus ﬂ -

sposob pripravy omacky s vyraznou chutou peceného masa e

a farbou. Umoznuje vam pripravit tolko zakladnej omacky, kolko (—:. 5
potrebujete. Je vhodna na pouzitie s roznymi druhmi masa - -
od hovadzieho a bravcéového masa az po kacacinu, hydinu a divinu.
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SUROVINY NA [0 PORCI

MASO:

Bravcove plece 20 kg

Knorr Professional marinada na bravcove 0,025 kg . {' , -~

4 Elaisani KONFITOVANA BRAVCOVINA

KAPUSTA: .

Kysla kapusta 25kg - na kySIQJ kapugte
Voda na podlievanie - : '

Hubovy bujon Knorr 0,03 kg — T S
Nové korenie na ochutenie r

Bobkovy list na ochutenie
Rasca na ochutenie
Olej do smazenia
Cela cibula 0.2 kg

Huby, mrazené 0.5 kg

Sol’ cukor na ochutenie
Muka na konzistenciu

) ¢

PRIPRAVA

MASO:
Plece nakrajajte na kusy s hmotnostou 100 g, ochutte marinadou na bravcové maso.
a nechajte odstat v chlade.

» Zalejte teplym olejom a konfitujte v rare pri teplote 85 °C.

KAPUSTA:

»  Kapustu nakrajajte, zalejte vodou a varte cca 20 minGt s pridanim hubového bujonu,
nového korenia, bobkového listu a rasce.
Na oleji osmazte cibulu a rozmrazené huby a pridajte do kapusty.

+ Ochutte korenim.

» /kapusty odlejte cast vody a nechajte vychladnGt. Pridajte muku, aby ste ju zahustili,
a nalejte do kapusty.

+ Chvilu smazte na nizkej teplote.

SERVIROVANIE:
BravCove maso servirujte na podusenej kapuste.

Pt s
it

S PO LR SRR Gl DOBRE VEDEET

£ 7% Konfitovanie je tradi¢na
3 technika pomalého varenia
v masti, do ktorej mozete pridat
svoje oblubené bylinky alebo
korenie. Maso tym ziskava
dalSiu arému.

Knorr Professional marinada na bravéové

Knorr sypky pripravok na ochutenie na bravcové Zmes 10
starostlivo vybranych bylin, korenin a zeleniny, ktoré masu
dodavaju jedinecn chut a ruzova farbu. Je idealne na priame
ochutenie masa a zeleniny pred smazenim a grilovanim, ako
aj na marinovanie. Optimalna velkost surovin zaistuje to, ze sa
pocas tepelného spracovania nepripaluju.
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SUROVINY NA 10 PORCI

MASO:

Bravcove plece, jemne mleté

Surovy bacik, hrubo mlety

Kuracia pecen, jemne mleta

Bravcova panenska, vcelku

Pistacie

Nakladacia sol

Essence hovadzi bujon Knorr Professional
Primerba Provensalske bylinky Knorr Professional
Konak/Brandy

Biele korenie, zazvor, muskatovy oriesok, mleté klinceky

CESTO:
Pseni¢na muk
Maslo 82%
Voda, studena
Zltok

Sol

ZELE Z PORTSKEHO:
Zeleninovy vyvar Ciry
Platkova zelatina
Portske

SERVIROVANIE:
Nakladacky
Marinované huby
Dijonska horcica

PRIPRAVA
MASO:

4 kg
2 kg
2 kg
kg
03 kg

01 kg

03|

0,02 kg
0,041

na ochutenie

g,
g,
g,
015
0,
0,
0,

0,25 kg
0125 kg
011

ks
0,004 kg

0.35!
0,025 kg
015!

015 kg
015 kg
02 kg

» VSetky suroviny zmiesajte a precizne spracujte do homogénnej hmoty.
» Dochutte bielym korenim, zazvorom, muskatovym orieskom a mletymi klinéekmi.

CESTO:

»  Suroviny zmiesajte a pripravte jemné cesto. Chvilu ho pomixuijte, potom ho zabalte

do folie a nechajte 2 hodiny odstat v chladnicke.

ZELE Z PORTSKEHO:

« V cistom zeleninovom vyvare rozpustite platky Zelatiny a na zaver pridajte portské.
- ZmiesSajte spolu az vznikne konzistencia zelé, ktorym vyplnite terinu.

TERINA:

» Formu na pecenie vystelte papierom na pecenie a rozvalkanym cestom tak, aby cesto
precnievalo cez okraje.

»  Potom vlozte masovi hmotu a zakryte ju cestom.
Zo zvysného cesta vykrojte kruhy s priemerom 3 cm, ulozte ich na hornu cast teriny a potrite
rozslahanym vajickom. Nozom potom vyrezte v kruhoch otvory, aby sa pocas pecenia z teriny
odparovala nadmerna vlhkost.
Pecte so sondou nastavenou na 68 °C pri teplote 175 °C.

» Ochladte a zalejte vopred pripravenym zelé.

« Terinu nechajte odstat v chladnicke najmenej 12 hodin.

SERVIROVANIE:
» Naporciovang terinu servirujte s marinovanymi hubami, nakladanymi uhorkami a dijonskou
horcicou.

DOBRE VEDIET

Pocas vyroby misovej hmoty {
3 ey adzicho buisnu K Drofescional pridajte vodu. Zaisti, aby bola %= ‘
sencia hovadzieho bujonu k.norr roressiona TN i ST A e hmota hlad3ia a lepivejsia. L
Esencia hovadzieho bujonu Knorr Professional, ktora je pri dochucovani jedal ‘ , o R T ST rEh g, 3@ i
nenahraditelna, prinasa plnd chut a vonu hovadzieho masa. Ma velmi Siroke . - , ‘& R : : - 5
uplatnenie, a to ako v teplej, tak aj v studenej kuchyni: polievky, omacky, gulase, S - =" ¢ i . " ' M PSR
plnky, dipy, hovadzi tatarsky biftek. Jeho bohaté zlozenie obsahuje y Y : : . 74 X /
. " - % ¥ . . 4 . : :7 N - " h,‘ "'g -" .:.:.-i o
. . : " - ; ; - g “? '!"I L‘;‘r—‘ g‘._'
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Profegionalne vgrobky,

Drofeglonalne vrobky, E
[ahCUJu prlpravu magovgoh JQ&E]{” =

UJU prlpravu magovgoh JerifaF “

Omacka Demi-Glace Omacka Café de Paris Citronovo-maslova Holandska omacka

Essence Kuraci bujon Essence Hovadzi bujon Essence Zeleninovy bujon Knorr, 0,75 kg Knorr, 0,8 kg omacka Knorr, 0,8 kg Knorr, 1 kg
Knorr Professional, 11 Knorr Professional, 11 Knorr Professional, 11

DELIKATY - ZMESIKORENIA

= - =

Slepaci vyvar Knorr Ciry bujén Hubovy bujén Knorr bravéovy bujon : == =
09kg/125kg Knorr, 15 kg Knorr, 1 kg s vonou Udeného, Tkg = e k.
il b3 _

Delikat korenie Marinada na kuracie Marinada na hovadzie
na hydinu Knorr Knorr Professional Knorr Professional

POLIEVKY 0.6 kg 0,75 kg - 075kg

Jie =3 E
Ay L
Hubova krémova po- Sampiniénova-Hribova Paradajkova polievka o2 B
lievka Knorr, 1,3 kg polievka Knorr, 1,3 kg s bylinkami Knorr, 1,2 kg
Marinada na bravcove Marinada na ryby
Knorr Professional Knorr Professional

0,75 kg 0.75 kg
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