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Uvod

PRECO PRAVE HYDINA?

Je jednoduché ocarit zakaznika vynikajucim jedlom. Umenie
je ohurit ho jednoduchymi a zndmymi ingredienciami,
ktorych kombinacia chuti a vhodna uprava sp6sobia, ze host
bude netrpezlivo ¢akat na dalSiu navstevu. Aby sme splnili
tuto vyzvu, nasi Séfkuchari hladali surovinu, ktord maju
radi Slovaci a ktord bude mat nielen vyzivovu hodnotu, ale
aj nedoceneny potencial chutovych hodnét. Vyber padol
na hydinu.

Najdete ju v kazdej zemepisnej Sirke, krajine aj naboZenstve.
Vyprazana, pecena, varend, grilovana, dusena. Je lahko
dostupnd, nestoji vela a da sa rychlo pripravit. Biele maso
z kurciat, sliepok a moriek a ¢ervené maso z husi a kaciek sa
liSi svojimi vlastnostami, tradiciami a zvykmi spojenymi s ich
konzumaciou. Vdaka vhodnej technike a Sikovnej kombinacii
prisad sa moze stat najcennejSou polozkou v ponuke. Vyuzite
v kaZzdodennej praci vedomosti Séfkucharov z kuchyne
Unilever Food Solutions, pripravené v brozure, ktori sa
podelia o svoje skusenosti a vezmu vas na cestu chuti,

foodpairingu (foodpairing - parovanie potravin), technik

a inSpirujucich receptov.
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CO JE TO CHUT? ‘'L LS L (O SA HODI KU KACKE? %7
xistuju vSeobecné vzorce, ktoré umoznia, Ze bude jedlo chutit takmer kazdému? ' - L 9§ acka ma maso so silnou voénou, preto ho mozno

. Existujii veobecné ktoré umoznia, e bude jedlo chutit takmer kazdému? _ ALEBO AKO NAJST Kack | h
= y Heston Blumenthal hladal vedeckld odpoved na tuto otazku, ked zistil, aké : f g | E QI kombinovat so silnymi chutami, slanymi aj sladkymi,
dokonalé je spojenie bielej ¢okolady a kaviaru. Ukazalo sa, Ze to nie je ndhoda: " r'*‘%_‘ \ VZOREC NA ID NE najmd s ovocim. Kacacie prsia budu vynikajuce

chutovo vhodné suroviny ukazali aj podobnost na trovni ,atomov” (molekul).

JEDLO 7 HYDINY s omackou z pomarancov, brusnic, cuc¢oriedok a mnohych

s Takto sa zacal v kulinarstve vyuzivat foodpairing: metdda predkladajica
: kompozicie, ktoré poskytuju prijemné pocity chuti na zaklade molekularnej
analyzy. Ak chcete usetrit cas, a vytvarat kreativne jedla, vyuzite jej zasady.
e = Pozrite sa, aké suroviny sa najlepSie kombinuju s kuracim, morcacim a ka¢acim
e masom. Dozviete sa aj, ktoré koreniny, bylinky, zeleninu a ovocie kombinovat
s konkrétnym druhom masa.

CO JE VHODNE KU KURACIEMU MASU?

Kuracie maso vyborne absorbuje vyrazné chute, a vdaka nim nie je mdlé. Budte
vSak opatrni, aby ste koreninami neprekryli jeho jemné maso. Ak mu chcete
dodat lesnu prichut, pouzite pre polski kuchynu charakteristicki kombinaciu
smotany, hribov a cibule, ktorej robustna a silnd chut dokonale ladi s hustymi
omackami, ktoré vyborne obohatia chut masa. V stredomorskej kuchyni stavte
na sekany tymian, ktorého sladko-horkd chut doda nadych bylinnej arémy,
pridajte aj koru a stavu z citrona, aby sa z nej uvolnilo bohatstvo arom. V azijskych
verziach je tazké nahradit kombinaciu Cili a citronovej travy, ktoré mozete podavat
s jazminovou ryzou. Citrénova chut travy s nddychom maty a zazvoru a sviezou
vonou, ako aj pikantné a vyrazné Cili dodaju masu pozadovanu chut a sviezost.

CO JE VHODNE K MORCACIEMU MASU?
Jemna chut morcacieho masa je ako chameledn, ktory prostrednictvom Sikovného
parovania s inymi surovinami méze nadobudnut Siroku skalu chuti. Pouzite sol, korenie
a cesnak ako zaklad, ktory mu doda jemnu chut a stavnatost. Ak chcete ziskat chut
’ = diviny, k stehnam pridajte bobkovy list a borievku. Perfektnt chut zarucia papriky
7’ (ostra a sladka) v kombinacii s mletou rascou. Ak chcete vytvorit skvelé jedlo, ktoré
bude zdo6razrovat lahodnu chut masa, spojte med, citrénovua stavu, nakrajany zazvor
a zmes indickych korenin (madras, kari, tikkamasala). Pri priprave morcacieho méasa
treba tiez pamatat na Salviu, ktora mu v kombindcii s cibulou doda vyrazni a robustnt
chut. Okrem toho je morcacie maso skvelé aj v kombinacii s bylinkami a ovocim.
Idedinu kombinaciu tvori krémova, sladka aréma susenych marhdl s pikantnym Cili,
alebo pomarance s tymianom, ktoré masu dodaju vynimoc¢nu sviezost a chut.

,\ 7

g’&} f

dalSich kyslych druhov ovocia. Ak vam je blizka azijska

kuchyna, pouzivajte v salate kombinaciu kacky s ¢ervenym

grapefruitom a pomelom, ktory spaja ovocny charakter

s vyraznym bylinkovych nadychom a vyvazi chut kacky. Ak chcete
zdoraznit citrusovu chut, pridajte ovocie yuzu a dopliite medom.

ZELENINA D/

Pri hladani vhodnej zeleniny, ktora sa hodi k hydine, vyberte tu, ktorda ma jemnu
chut. Idedlnou volbou su, okrem inych, zemiaky, Spenat, brokolica, karfiol,
ruzickovy kel, Spargla alebo fazula. Pri zostavovani jedla venujte pozornost
technike varenia. Ak podavate napr. pecené kurca, servirujte ho s chrumkavym
Salatom. Aby bolo maso stavnaté a ostré, nezabudajte na cesnak. Delikatnejsiu
vonu ziskate tak, ak ho vloZite na chvilu do hortceho oleja (ale davajte pozor,
aby sa neskaramelizoval, pretoze bude prilis horky). Ak chcete, aby pecené
maso preslo metamorfézou chuti, pripravte ho na provensalsky sposob
a pridajte k nemu 40 neosupanych strucikov cesnaku. Ak chcete z cesnaku
vytlacit maximalne mnozstvo chuti, nakrajajte ho a vytlacte. Idedlne sa hodi
s tymianom, bazalkou, cibulou alebo rozmarinom.

Foodpairing sa da pouzit vSsade, na mnohych réznych Urovniach. Pri priprave hot-
-dogu skombinujte kurca, tekvicu, jablko, paradajky a kari, takymto spésobom ziskate
fuziu delikatnej sladkosti, jemnej pikantnosti a hibky chuti, ktora extrahuje kyselinu
glutdmova obsiahnutd v paradajkach. Foodpairing je mozné pouzit na hladanie
nahrady surovin, najma tych sezénnych. Priklad: niektori Séfkuchari pouzivaju zamenu
jahod a paradajok, pretoZe obe obsahuju furanol, ktory je zodpovedny za chut jahod.
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fko prispéacbit khulinarske techniky
k roznym druhom hydiny

VARENIE © ” je sposob tepelnej Gpravy potravin, ktory spaja zdroj
jedla, techniku spracovania, tradiciu a kompoziciu do neoddelitelného celku.
Ak chcete pripravit jedlo s pouzitim hydinového masa, treba vediet, ako
sposoby varenia ovplyviuju rézne druhy hydiny a ziskavaju z nich to najlepsie.
Dozvedte sa, ako si vybrat spravnu kulinarsku techniku k danému druhu masa.

Oboznamte sa s najdoélezitejSimi parametrami pripravy varenych, dusenych,

vyprazanych a pecenych jedal, s osobitnym dérazom na marinovanie, ktoré je
pre hydinu klticové.

Vsetky druhy hydiny, tak maso, ako aj vnatornosti, mézu byt pripravované
varenim aj dusenim. V pripade varenia treba mat na paméti predovsetkym
to, Ze sposob varenia zavisi od konec¢ného jedla. Ak chcete ziskat chutné
a Stavnaté maso, vloZte ho do vriacej vody. Ak chcete, aby maso dodalo chut,
ked pripravujete silny vyvar - vloZzte maso do studenej vody. Zatial ¢o dusenie
spociva vo vareni v malom mnozZstve vody s pridanim tuku, ktory je nositelom
chuti. Vzhladom na vyssiu teplotu ako pri vareni, dusit moZete tazsie kusy.
Dusenie je idealne na tie casti masa, ktoré maju silnt a zrelG chut, pretoze
ho vyrovnava s vériami pochadzajicimi z omacky. Cim su kdsky mensie, tym
rychlejsie je maso tepelne upravené. Najvac¢sou vyhodou dusenia je, Ze mozete
jedlo pripravit vopred, a jedlo chuti casom oraz lepsie, co vam usetri ¢as pocas
servirovania.

V pripade SN]AZEN]A

= je najlepsie, ak pouzijete marinované kusky
masa (prsia, nohy, kridla, vnutornosti). Tato technika umoziuje ziskat stavnaté,
aromatické maso v chrumkavej korke. Aby maso nebolo prilis suché, treba dodrzat
kratku dobu smazenia (kym sa zrazia bielkoviny) a spravnu hribku masa tak, aby
platky neboli prilis tenké. Umyté, osusené a okorenené maso mézete priamo
vyprazat na lubovolnom oleji, alebo obalit vo vajicku, v strihanke alebo muke.

Teplota vnutri dosahuje priblizne 77 °C a nesmie prekrocit 80 °C.

NaPECENIE su najvhodnejsie mladé kusy masa. Hydina sa pecie relativne

dlho, ak chcete zrychlit tento proces, treba ju natriet tukom a prikryt v Ziaruvzdornej
nadobe. Ak chcete mat Stavnaté maso, pouzite féliu na pecenie. Ak je hydina plnen3,
doba pecenia sa predizi o 1/3. Miso je upecené vtedy, ked' po pichnuti doi vyteka
priehladna stava. Mastna hydina, ako napr. kacica, nepotrebuje dodatocny tuk. Staci ju

podlievat vodou, takZe po odpareni sa celok pecie vo vlastnom tuku.

v
Hlavnou vyhodou GRILOVANIA §\_\\> je, Ze je maso pripravené bez

oleja a pocas spracovania sa z neho vytopi az o 20% viac tuku. Na grilovanie
je najvhodnejsie chudé maso, medzi hydinou kraluje kur¢a. Mdso nemdéze byt
grilované prilis dlho, pretoZe bude suché. Teplota v jeho najhrubSom mieste (bez
dotyku kosti) by mala byt 75 - 80 °C.
"""" Vdaka tomu je maso rovnomerne pripravené, zachovava
{ ) vitaminy a stopové prvky, a navySe strdca menej
(CITAJTE SU VID). TATO ™
METODA SPOCIVA VO ,VARENI”

hmotnosti ako pri inych tepelnych Upravach. Hydina

sa vari pri teplote 65 - 71 °C po dobu od 30 minut

az priblizne do 8 hodin.

V TESNE UZAVRETEJ FOLII ¢
(VO VAKUOVYCH VRECKACH) Technika, ktord méze byt pouzZitd v spojeni
VO VODNOM KUPELIA PRI~ sostatnymi, obohacuje chuthydinyadodavajedlam

PRESNE STANOVENE]J -

krehkost, stavnatost a makkost, je marinovanie,

ktoré taktiez chrani maso a ma baktericidne vlastnosti.
______ Mokré marinady sa pripravuji na baze potravinovych
P kyselin, vina, oleja, masla a kyslého mlieka. Kyslé suroviny
zmakcuji maso (citrén, ocot, cmar), olej spaja suroviny marinady, a trochu cukru
alebo medu spoésobuje, Ze midso ma pri Uprave peknd hnedd farbu. Pridanie
zeleniny a byliniek doddva chut a arému. Ak chcete dosiahnut vzdy rovnaku
kvalitu marinovania, vyskusajte Knorr marinadu na hydinu, ktorda ma Specialne

vyvinuté zloZenie byliniek a zeleniny.

Pamatajte, Ze by ste nemali marinovat hlboko zmrazené maso, pretoze zbytocne
rozriedi marinadu. Pri zalievani mdsa marinadou dbajte, aby ste ho Uplne zakryli.
Takto pripravené maso uchovavajte pri nizkej teplote, najlepSie v chladnicke,
a obcas premiesajte jej obsah. Ak ma méaso kozu, treba ju prepichnut, aby
sa marinada dostala dovnutra. VSetko zakryte potravinovou fdliou tak, aby
neprechadzali vone. Maso mladych zvierat nevyzaduje marinovanie.
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fko prispéaocdbit kulinarske techniky
k réeznym druhom hydiny

Pri VARENI alebo VYPRAZANI hydinového masa sa oplati vyskusat slany nalev ako marinadu. Pred
spracovanim vlozte maso do vody so solou, pridajte trochu cukru, bylinky a koreniny, ktoré mu dodaju chut.

Pri spracovani jednotlivych casti mézete marinadou natriet porcie masa. Pri priprave kuracich filiet dosiahnete

skveld chut kombinaciou olivového oleja a citronovej stavy, ktorej chut mézete obohatit bazalkovou Primerbou.

Takto pripravenou marinddou natrite platky masa, a potom vlozte na pol hodiny do chladnicky. Ni¢ vam nebrani
v tom, aby ste marinddu spojili s omackou. Takato flzia je vyborna v americkej pochutke, akou su kridelka
v omacke Barbecue. Kridelka ponorte na noc do marinady z medu, octu, sdjovej omacky, cesnaku, Cierneho
korenia a papriky, potom ich natrite marinddou, ¢im vytvorite leskli glaziru, ktorej chut sa krasne rozplyva.
Marinady su tiez idedlne na pecenie masa. Na pecené morcacie filety to moze byt marinada zo sdjovej omacky,
medu, vinneho octu a slivkového lekvaru (alebo lekvaru z iného ovocia). Kacacie prsia vyborne chutia v orientalnej
verzii, v marinade z cesnaku, zazvoru, anizu, medu a séjovej omacky. Pri marinovani nezabudajte, Ze maso chuti
tym, ¢im ho dochutite, preto starostlivo vyberajte prisady.

Pri priprave KACKY % treba mat na pamati, Ze obsahuje viac tuku, a nie je taka jemna ako kuracie alebo
morcacie maso. Je vhodna na vyprazané, pecené, dusené a varené jedla. Kacacie prsia polozte na chladng,
suchu panvicu s koZou dole, aby sa z nej vytopil tuk a vznikla chrumkava kérka. Smazte asi 15 minat, druht
stranu - 10 minut, pripadne mierne poduste po dobu 30 minut. Filety z kac¢acich prs smazte po dobu 15 minut
na strednej teplote, pridajte 2 lyZice oleja na panvicu na kazdu filetu, pripadne mierne poduste 10 minut. Kacacie
stehna smazte priblizne 35 - 40 minut, po 15 - 20 minut z oboch stran, pri strednej teplote. Mozete ich aj oprazit
z oboch stran a potom dusit prikryté so zeleninou asi 40 minut. Kacacie kridla smazte 15 minut na strednom
ohni, a potom duste na nizkej teplote 10 minut. Pecena kacka s hmotnostou 1,5 kg vyZzaduje 30 minut pri teplote
220 °C, a potom 60 minut pri teplote 170 °C pocas zostavajlceho ¢asu. Klasickou sucastou franclizskej kuchyne
je konfitovana kacka, ktoru si mozete pripravit prikryti pomalym varenim, zaliatu husacim alebo kacacim tukom,
na minimalnom ohni pocas 2 - 3 hodin, alebo ju mozete piect 4 hodiny pri teplote 120 °C.

Ak chcete pripravit MORIAKA, " aj ked je najjednoduchsie pripravit pe¢eného moriaka, treba davat
pozor, aby ste ho nespalili. Aby ste neurobili tito chybu, treba ho vopred marinovat a pouzit spravnu teplotu.
Prave marinada a nizka teplota pecenia pohybujlca sa na trovni 160 - 180 °C spdsobia, Ze pecené maso nebude
suché. Moriaka treba piect tolko hodin, kolko vazi, a kazdy kilogram masa sa pecie 40 minut, ak je plneny
- potom je to priblizne 60 minat na kilogram. Doba smazenia zavisi od velkosti pripravovanej porcie. Najkratsie
sa smazia morcacie filety, a najdlhsie stehna. Pri grilovani moriaka je potrebné zachovat rovhomernu teplotu
v rozmedzi 175 - 230 °C. Maso bude ,hotové” vtedy, ked teplota v najhrubsom mieste stehna pri kosti (teplomer

sa nemoze dotykat kosti) dosiahne 75 °C.

Ni¢ tak nechuti na KURCATI,

na vysokej teplote. Cas pripravy jednotlivych ¢asti zavisi od velkosti a druhu méasa. Kuracie prsia nakrajané

ako hneda a chrumkava korka. Ak ju chcete ziskat, treba oprazZit porcie

na kocky treba smazit bez prikrytia asi 20 minut, na strednom ohni. Rezne z jednotlivych filiet z kuracich prs
vyprazajte priblizne 7 - 10 minut z kazdej strany. Kuracie stehna po dobu asi 10 minut bez prikrytia, z oboch
stran. MoézZete tiez znizit ohen a smazit po dobu 10 minut pod pokrievkou, ¢asto obracat alebo doliat niekolko
lyZic vyvaru alebo vela paradajkovej stavy, prikryt pokrievkou a dusit po dobu najmenej 10 minut, v zavislosti
od velkosti porcie. Kuracie kridla treba smazit asi 30 minut na strednom ohni a otacat ich kazdych 5 minut.
Pecené kurca vo félii alebo v tzv. ,rukave”, s hmotnostou 2 kg, vyZzaduje teplotu priblizne 200 °C po dobu
1,5 hodiny, a potom 15 minat bez félie. 50 dag porcia vyZaduje teplotu 180 °C pocas 45 minut na stehn3,
45 minut na kuracie prsia a 50 minat a 190 °C na plnené kurca. Na grilovanie su najvhodnejsie kridla, maso
s kostou a dolna a horna c¢ast stehna, ktoré sa tak nevysusia. Kurca vcelku nechdme na roste pod pokrievkou pri
teplote 200 °C po dobu 1,5 hodiny, malé kusky sa moézu grilovat priamo nad ohriom 1 - 14 minut.

Ako vidite, kazdy druh misa moZeme pripravit roznymi technikami. Umenie je Sikovne ich zladit a nezabudat
na drobnosti, ktoré ovplyviuja kvalitu jedla. Ako sa hovori v kuchyni - vsetko spociva v detailoch.
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Najvacsou vyhodou vnutornosti nie je dostupnost a cena,

FOIE GRAS, ale predovsetkym ich vynimoé&na chut. Davno zabudnuté
p , vnutornosti su cCoraz popularnejsSie. Ak chcete
ZNAMA 7 FRANCUZSKE]J ziskat novych zakaznikov a prekvapit pravidelnych
KUCHYNE, JE VYROBENA navstevnikov, oplati sa ich mat vo svojej ponuke.
Avsak, aby ste z nich dostali to najlepsie, zistite, aké
7. MASTNEJ HUSACE)J vnutornosti st vhodné na pouzitie, a oboznamte sa

[\ PECENEI s najdolezitejSimi postupmi ich spracovania.

Z hladiska vyzZivy sU najcennejSie pecen, oblicky, jazyk,

srdcia - zdroj zivocisnych bielkovin, kyseliny listovej, zeleza,

vapnika, zinku a vitaminov. Pecienky su obzvlast cenné vdaka

l[ahko stravitelnymvysokohodnotnym bielkovindm a mnozZstvuvitaminov,

preto su v kuchyni Siroko pouzivané. M6zu sa podavat surové, polosurové,

vyprazané aj dusené. Oblicky su tiez cennym zdrojom vysokohodnotnych

bielkovin, ale uz nie tak lahko stravitelnych ako bielkoviny pecene. Kedze

maju kompaktna Struktaru, vyzaduju dlhSiu tepelnd Gpravu, najéastejsie su

upravované varenim alebo dusenim. Jazyky a srdcia maji podobné vlastnosti.

Pamatajte si, Ze vnutornosti treba pripravovat cerstvé, pretoze maju vysoky
obsah tekutin.

Hydinové vnitornosti sa najc¢astejSie pouzivaju ako sucast Salatov v kombinacii
s omackou alebo ako duseny gulas. Dodavaju jedineénu hibku chuti, ktord by
bolo tazké ziskat z inych surovin. Varené na nizkej teplote sa idedlne dopiiiaju
s cibulou, mletym ciernym korenim, novym korenim, majordanom a bobkovym
listom. Mozete ich aj osmazit, pripadne obalit v trojobale, a potom dusit,
a vyuzit ako surovinu do mnohych omacok a plnenych jedal. Doba smaZenia
zavisi od velkosti a dalSieho spracovania, méze to byt priblizne 10 minut
(peceni), a priblizne 20 minut (srdcia a zaludky). Vnutornosti su tiez idedlnou
surovinou do pastét. ZmieSajte ich s masom z vyvaru, aby ste nevytvarali
odpad. Ak vam viac zalezZi na ich vyZivovej hodnote ako na chuti, pouzite ich
ako sucast plnky - vo vajicku, v masovej rolade alebo ako sucast omacky.
Ak ste predtym nepouzivali vnutornosti, zacnite s klasickym jedlom, akym
je pecen s jablkami. Ak hladate nieco menej tradicné, vyskusajte oprazenu
pecen v Sasliku, a marinadou zlepsite jej chut. Ak chcete vyvazit chut, pridajte
osolenl pecen pocas poslednych 10 minut varenia tak, aby svojou chutou
nedominovala celému jedlu a nestala sa horka a prilis tvrda. Suroviny, ktoré
sa chutovo hodia k vnutornostiam: cesnak, cibula, paprika, mrkva, zeler,
hriby, chren, cesnak, ovocie (jablka, pomarance) a koreniny: ¢ierne korenie,
provensalske korenie, petrzlen, bazalka, estragén, nové korenie, kari, koriander,
majoran, bobkovy list a horcica.

Napriek nevyhodam vnutornosti, ktoré zahfnaju vyssi obsah cholesterolu,
purinov a vitaminu A, mo6zu byt aj nadalej cennou sucastou ponuky. Preto
ich pouzivajte vo svojom menu, tymto spésobom spestrite jedla a zaroven
zacnete bojovat s plytvanim potravin v kuchyni.

Mo6zete mat skvely recept a schopnosti, ale kvalita masa je polovica Uspechu.
Ako rozpoznat dobré maso, aby poskytlo ¢o najviac chuti a vyzivovej hodnoty?
Vsetko sa tyka dvoch najdélezitejsich otazok: pévodu a cerstvosti.

Povod misa je klucovym aspektom, pretoZze kazdy prvok chovatelského
procesu ovplyviuje jeho kvalitu. Ked je délezita nizka cena, volba zvycajne
pada na priemyselny chov. Prikladom su kurcata - brojlery, ktorych prirastok
hmotnosti sa dosahuje vo velmi kratkom case (priblizne 35 - 42 dni). Ich
chovné podmienky, v ktorych vladne umelé osvetlenie, tlacenica, priemyselné
krmivo, ako aj nedostatok vybehu a prirodzeného svetla, sposobuju horsiu
kvalitu masa. V pripade moriakov z priemyselného chovu su tieto podmienky
zvycajne relativne lepsie. Potrebuju nielen viac ¢asu - asi 120 dni chovu, ale tiez
netoleruju tlacenicu, ¢o znamen4, Ze maju viac miesta ako kurcata. Ak je kvalita
dolezitejSia ako cena, treba sa pozriet na priaznivejsi chov. Patria k nim okrem
iného ekologicky chované kurcata a kurcata z volného vybehu. Ekologicky chov
kurciat trva najmenej 56 dni: maju viac miesta, pristup k prirodzenému svetlu,
vybeh a lepsie krmivo. Kur¢ata vo volnom vybehu maju este lepSie podmienky.
Ich cena je vsak najvyssia, pretoZze pochadzaju z certifikovanych chovov (fariem).

Kurcata z ekologického chovu, ako aj kurcata z volného vybehu si ovela drahsie.
Ak vSak maju zabezpeceny staly pohyb, su viac svalnaté, maju menej tukov a ich
maso je ovela zdravsie, chutnejsSie a je cennym zdrojom Zivin. DoleZité pre chut
masa je tiez to, ¢im je dané kurca kimené. Takze ak poznate svojho dodavatela,
opytajte sa ho, ¢o jedia jeho kurcata. Ak moéZete, pouZite overené zdroje, pretoze
obal a ndzov mézu byt niekedy zavadzajuce. Znakom kvality, ktorému treba
venovat pozornost, je certifikat systému kvality zaru¢enych potravin QAFP. On
garantuje, Ze hydinové miso spliia zakladné povinnosti vo vyrobnom procese,
ktoré maju vplyv na bezpecnost, podmienky chovu a kvalitu masa.

Dalsim kla¢ovym bodom je Eerstvost. Kuréa musi mat svetloruzov farbu, niekedy
svetlobéZovu, kacka - béZovu alebo hnedo-cervenu. Nekupujte maso, ktoré je prilis
tmavé alebo zelenkasté, alebo prilis svetlé, takmer biele maso, pretoze mohlo byt
opakovane oplachnuté. Ak je koza zIta, sucha a popraskang, tiez treba zachovat
opatrnost. Ked' vyberate kurca, vSimnite si pritomnost bielych blan a tukovych
pruzkov, ktoré mézu naznacovat ochorenie svalov. Maso musi byt pevné a hladké.
A predovsetkym - ovonajte ho: ak vonia ,Skaredo”, nekupujte ho. Pri nakupe masa
na trhovisku, a dokonca aj v supermarketoch, venujte pozornost hygienickym
podmienkam a skladovacej teplote, ktora by mala dosiahnut priblizne 4 °C.

Ked' si uz vyberiete cerstvé maso spravnej kvality, vznikne otazka: celé alebo
porciované? Porciované maso nam nepochybne Setri ¢as, ktory je hodny zlata.
Na druhej strane je lacnejsSie nakupovat na kilogramy ako na kusy. Ked' kupite
maso vcelku, naucite sa ho aj porciovat, mézete ho potom vcelku upiect,
alebo pouzit v menu a vytvarat jedla aj z vnatornosti. Pri rozhodovani treba
vziat do Uvahy aj problematiku plytvania jedlom, ktora je jednym z kltic¢ovych
faktorov v oblasti gastronémie. Ak pri kiipe masa vcelku vidite, Ze ¢ast z neho
ide do kosa, potom je lepSou volbou porciované maso.

11 _ —
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------------------- Surcviny na 10 porcii e

KURA:
Kuracie rezne

Primerba zahradné bylinky Knorr Professional 0,040 kg

ZIty syr 0,200 kg

Varena sunka 0,300 kg

CESTICKO:

Vajcia 6 ks

Voda 0,100 |

Muka 0,080 kg .
Sol podla chuti RADA'
Strdhanka 0,400 kg

Rama Combi Profi

FAZULKA S PRICHUTOU CIBULE:
Zelena fazulka
Knorr Primerba Opecena cibulka

PRILOHA:
Hranolky
Trebulka

KURA:

e Rezne ocistime, narezeme a rozloZime ako knizku, jemne naklepeme.
e Potrieme zmesou Primerba zahradné bylinky, polozime platok syra a Sunky. Maso zlozime

tak, aby bola plnka zakryta.
CESTICKO:

e ZmieSame vajcia s vodou, mukou a solou, zmes dokladne vymieSame.

o Kura obalime v strihanke, potom v cesticku a znova v strihanke. i

o Plytky plech G/N postriekame Ramou Combi, poukladame obalené kusky, znova
postriekame Ramou Combi a pecieme 10 minut pri teplote 190 °C.

FAZULKA S PRICHUTOU CIBULE:

e Uvarenu fazulku vymieSame s primerbou opecena cibula, vlozime do konvekénej rary
na parenie na 2 - 3 minuty, premieSame.

SERVIROVANIE:

e Kura Cordon Blue podavame s pripravenou slaninovou fazulkou a domacimi hranolkami.

Ozdobime listkami z trebulky.

.......
- ~,

IKURA CORDON
e 2 BLEU

0,080 | . e

Pri naklepavani masa
1,000 kg pouzite potravinovu féliu.
0,035 ke Takto sa vyhnete vytvoreniu
1200 kg dier v rezni a zachovate Cistotu

v kuchyni. Dbajte na to, aby
kraje kurata boli natenko

naklepané, vdaka comu
sa dobre spoja.

na dekoraciu

KNORR PRIMERBA OPECENA CIBULKA 340 G

e Primerba vam prinasa chut byliniek
a zeleniny po cely rok.
¢ Intenzivna chut byliniek a zeleniny
na pripravu pokrmov.
¢ Vynikajuce taktiez ako zlozka marinad a plniek.
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DARSKY PAPRIKAS

------------------- Surcviny na 10 porcii e _
Z KURATA S TAGLIATELLE

KURA:
Kuracie stehna (10 ks) 2,000 kg
Mrkva, zeler, petrzlen 0,300 kg
Sol podla chuti
Cierne korenie, bobkovy list, nové korenie 0,003 kg
Hydinovy bujén Knorr Professional 0,030
OMACKA:
Cibula 0,300 kg
Rama Culinesse Profi 0,100 |
Sladka paprika 0,040 kg
Korenie, sol podla chuti
Zaprazka svetla Knorr 0,040 kg
Rama Cremefine Profi 15% 0,600 |
Rama Cremefine Fraiche 24 % 0,200 | R Q I ’ .
Citrénova tava podla chuti A’
Peperonata Knorr 0,200 kg
SAFRANOVE TAGLIATELLE: Voda so Safranom méze byt
Safranova pasta Knorr 0,020 k vy s . . .
T Py pouzita na varenie viackrat.
Sol podla chuti
Tagliatelle Knorr 0,600 kg
................... (Po,atup e oS o a TaTa aala = wala s
KURA:

e Kuracie stehna ocistime, prelozime do Sirokého hrnca, zalejeme studenou vodou (tak,
aby bolo miso zakryté). Priddme ocistent a nakrdjant korenovui zeleninu, sol, koreniny
a hydinovy bujén.

e Varime na miernom ohni, kym maso nezmékne a da sa lahko oddelit od kosti.

e Zatlacime ihlu do hrubej ¢asti nohy, aby sme sa uistili, Ze z masa nevyteka ruzova stava.

o Nechame stehna vychladnut v bujéne.

e Potom stiahneme koZu.

OMACKA:

o Cibulu nakrajame na kocky a 5 minut prazime na Rame Culinesse. Dosypeme sladku
papriku, korenie a oprazime. Priddme kuracie stehn3, bujén a sol. Varime pod pokrievkou
10 minut.

e Miso vyberieme, omacku zredukujeme a zahustime svetlou zaprazkou.

¢ Viejeme Ramu 24 %, premieSame, pokvapkame citrénovou stavou, priddme Peperonatu
a rozmixujeme na hladkd omacku. Do omacky vloZime kura.

§AVFRANOVI§ TAGLIATELLE:
e Safranovu pastu rozpustime v hortcej vode, priddme sol a povarime. Tagliatelle vlozime
do vriacej vody a uvarime al dente. Ochladime.

"""""" RAMA CREMEFINE PROFI NAVARENIE 15% 1 L

e MozZe sa pridavat priamo do teplych aj kyslych jedal.
o Udrzuje si vlastnosti v priebehu chladenia

a nezraza sa pri zahriati.
e |dealna na sfarbenie, zahustovanie

a redukovanie jedal.



e

Kuracie rezne, 10 ks 1,000 kg
SOLNY ROZTOK:

Voda 2,000 |
Sol 0,080 kg
Cukor 0,020 kg

OMACKA NA TEPELNE SPRACOVANIE:

Rama Combi Profi 0,050 |
BBQ omacka 0,100 kg
SOLNY ROZTOK:

Suroviny na 10 porcii

Poatup

RIZOTO:

Voda

Safranova pasta Knorr
Olivovy olej

Maslo

Najemno nakrajana cibula
Najemno nakrajany cesnak
Ryza arborio

Suché biele vino

Cheddar strihany

Maslo

Sol; biele korenie

SERVIROVANIE:
Kel kuceravy, smazeny

2,000 |
0,040 kg
0,040 |
0,020 kg
0,100 kg
2 struciky
0,600 kg
0,100
0,150 kg
0,100 kg
podla chuti

0,100 kg

e Suroviny na solny roztok zmieSame, vlozime rezne a na cca 6 hodin odlozime. Vyberieme,

oplachneme a vysusime.

TEPELNE SPRACOVANIE:

e Plech G/N postriekame Ramou Combi, poukladame rezne a aj zvrchu postriekame

Ramou Combi.

e Pecieme 7 minut pri teplote 190 °C, potrieme BBQ omackou a pecieme dalsich 5 minat.

RIZOTO:
¢ V horucej vode rozmiesame safranovu pastu.

e Na olivovom oleji s maslom do sklovita oprazime cibulu s cesnakom, pridame ryzu

a chvilu oprazime.

¢ Vlejeme vino, premieSame a pridame cast Safranového vyvaru.
e Varime na miernom ohni, priddvame po c¢astiach zvysny vyvar.

e Rizoto by malo mat lavovu konzistenciu.

e Nakoniec pridame strihany cheddar a maslo. Miesame do rozpustenia, nakoniec pridame

sol'a korenie.

SERVIROVANIE:

e Rastlinny tuk k vyprazaniu a peceniu

e Rizoto dame do hlbokého taniera s pokrajanym kuratom a kelom.

RAMA COMBI PROFI

v konvektomate.
e Pokrm pripravovany s Ramou Combi Profi vstrebava

.
R

-
-------

az 0 75 % menej tuku. Pokrm je teda podstatne
zdravsi!

RIZ(TTO ALLA MILANESE

S BBQ KURATOM

RADA:

y Aby bolo rizoto spravne
' . podavané, pripravte
ho dopredu do polomakka
a pred podavanim podlejte
vyvarom a dovarte.
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------------- Suroviny na 10 porcit

Morcacie rezne

Kuraci bujon Knorr Professional
Rama Culinesse Profi

Cheddar

Sunka Prosciutto

BROSKYNOVE CHUTNEY:
Najemno nakrajana cibula

Rama Culinesse Profi

Stopkovy zeler nakrajany na kocky
Zazvor

Cili paprika nakrajana najemno
Voda

Biely vinny ocot

Na kocky nakrajané broskyne
Primerba Tymian Knorr Professional
Mletd Skorica

Trstinovy cukor

Sol, ¢ierne korenie

CUKINA:
Cukina
Knorr Primerba Opecena Cibula

1,500 kg
0,030
0,1201

0,300 kg

0,200 kg

0,060 kg
0,100
0,300 kg
0,050 kg
0,010 kg
0,050 1
0,150 kg
0,500 kg
0,020 kg
0,003 kg
0,100 kg
podla chuti

1,500 kg

e Morcacie rezne umyjeme, ocistime, nakrdjame na jednotlivé porcie, marinujeme
v hydinovom bujéne, ddme do chladnicky.

e Maso osmazime na Rame Culinesse, na kazdy kisok dame strihany cheddar a Sunku
prosciutto, zapecieme v konvekénej rare na 160 °C.

BROSKYNOVE CHUTNEY:

o Cibulu opraZzime do sklovita na Rame Culinesse, priddme zeler, zazvor a Cili. Zmes chvilu

oprazime.

e Podlejeme vodou, podusime, vlejeme ocot a priddme broskyne, Primerbu tymianov,

skoricu a cukor.

e Redukujeme do ziskania poZzadovanej konzistencie a dochutime.

CUKINA:

e Cukinu nakrdjame na platky, priddme Knorr Primerba Cibula a z [ahka premiesame, aby sa

nam suroviny spojili a ddme do rudry na paru.

SERVIROVANIE:

e Platky uloZime na tanier spolu s broskynovym c¢atni a cukinou.

________

SemmEa,

- ..
.
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KNORR PRIMERBA TYMIAN 340 G

¢ Na ochutenie teplych aj studenych pokrmov.
¢ Intenzivna chut a vona.
¢ Vynikajlce taktiez ako zlozka marinad a plniek.

MORCACIE PLATKY

S BROSKYNOVYM CHUTNEY A CUKINOU

19




Suroviny na 10 porcit | KURA V LiSTKOVOM CESTE

ZIta paprika nakréjana na kocky 0,070 kg S PI KANTN OU PARADAJ KOVO = PAPRI KOVOU
Cukina, 30 platkov Suché biele vino ,0,07OI b ' OMACKOU A G LAZOVANOU ZELEN I NOU

nakrajanych pozdizne 1 ks Voda 0,400 | gt
Kuracie rezne a 250 g 1,300 kg Knorr Bolognese 0,060 kg ¥
Marinada na hydinu Tomato Pronto 0,400 kg
Knorr Professional 0,020 kg Kapary 0,020 kg
Bama Culinesse Profi 0,030 Cerstvé ¢ili nadrobno nakrajané 1 ks
Sunka zrejlca 10 platkov
Listkové cJesto a 0,350 kg 3 FI:)valenia ;ELENINA:
- ZIta a zelena fazulka 0,500 kg

Velg Lk prssok 0,200 kg

OMACKA: Kuceravy kel 0,150 kg by _

Olivovy olej 0,030 Salotka prekrojena napoly 0,200 kg i J : )

Nadrobno nakrajana cibula 0,080 kg Knorr Aroma Mix bylinky a maslo 0,030 kg ; i | oy 8 RADA:
Nakrajany cesnak 2 struciky
Cervena paprika

nakrajana na kocky 0,070 kg

SERVIROVANIE:

sl Osmazenie reziov pred

zavinutim zabezpeci, Ze maso
bude stavnaté a cesto

chrumkavé.

o Platky cukiny lahko ogrilujeme, preloZime na papierové obrusky.

e Rezne ocistime, okorenime Marinddou na hydinu. Osmazime z dvoch stran na Rame
Culinesse.

e Na maéso ulozime platky cukiny a obalime Sunkou.

e Cesto pokrajame na obdfzniky.

e Miso obalime v ceste a potrieme rozmiesanym vajickom.

e Pecieme na 200 °C so sondou nastavenou na 67 °C.

OMACKA:

e Na olivovom oleji oprazime cibulu s cesnakom a paprikami do sklovita. Vlejeme vino
a zredukujeme.

e Priddme vodu, boloriski omacku, premiesame a privedieme do varu.

e Do vriacej omacky pridame zostavajlce suroviny a dochutime

ZELENINA:

e Vsetku zeleninu posypeme Aroma Mixom a uvarime v rdre na pare.
e Servirovanie:

e Jedlo na tanieri ozdobime cerstvymi bylinkami.

SO el 5 KNORR TOMATO PRONTO 2 KG

9 g e Z paradajok pestovanych udrzatelnym sp6sobom.
S — s e Viyborné do vietkych jedal podavanych ako
.-' — . v teplom tak aj v studenom stave.
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G s KONFITOVANA KACICA
.t S KNEDEOU

Kacacie stehna, 10 ks 2,500 kg Knorr Bratenjuces 0,050 kg
Knorr Delikat korenie na hydinu 0,030 kg  Jablkovy dzus 0,300 |
Tuk na konfitovanie (tak, aby pokryl kacicu) Voda 0,200 |

78 Trstinovy cukor 0,015 kg j
KNE.DLA' Perlové cibulky v naleve 0,100 kg _\-
Vajcia 6 ks

Loty S ooeie
Milieko 0,500 | Y P

Petrzlenova viat 1 vetvicka SERVIROVANIE:

Knorr AromaMix Cervena kapusta 1kg RAD A.

Bylinky&Maslo podla chuti

Knedla je zaujimavou
alternativou klasickych

e Kacacie stehna okorenime Delikatom na hydinu a nechame postat 12 hodin. : knedliéiek, ktoré podévame ku
o Kacku konfitujeme 5 hodin na 90 °C. A kacici. Ak chceme dodatocne

KNEDLA: . D oae
MG aE e et ol el B el T PR ey, ¥ : \ zvyraznit ich chut, mé6zeme

. J', - - oy,

* Pecivo nakrajame na velké kocky. TRt WA ¢ B ich pred podavanim
e Mlieko zmieSame so Zltkami a nakrajanou petrZlenovou viatou, ochutime Knorr Aroma Mix £, S i y (- " <o

Bylinky a Maslo a zmie§ame s pokrajanym pecivom. b 1 e | 4 osmazit na masle.
e Pre nadychanost pridame vyslahané bielky a jemne premiesame.
e Zmes prelozime na potravinovu féliu, vyformujeme valceky s hribkou cca 5 - 6 cm. Tesne

zavinieme do félie a varime v konvekénej rdre 20 minat na 90 °C. Pri vareni ddame pozor,

aby plech G/N bol perforovany.

JABLKOVA OMACKA:

¢ Zmiesame Knorr Stava k pe¢enému miasu Bratenjuces s jablkovym dztisom
a vodou a povarime

e Cukor jemne skaramelizujeme, priddme obvarené perlové cibulky, uvarend omacku
a nakrajané jablka. Chvilu povarime na malom ohni. Dochutime jablénym octom.

SERVIROVANIE:

e Pred podavanim stehnd osmazime na panvici. Poddvame s knedlou nakrajanou na platky
a jablkovou omackou.

o Ako zeleninova priloha je idedlna cervena kapusta

KNORR DELIKAT KORENIE NA HYDINU 600 G

e Vyvazena chut a vona.
¢ Vynikajuco sa spaja s olejom, vinom alebo dzismi
Z citrusov.
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A

p RAVIOLI S KACICOU
------------------- Suroviny na 10 porcii - BT b S <8 . 3
4 ' $ - A MASLOVYOU OMACKOU S PARMEZANOM A CITRONOM
Konfitované maso z kacacieho stehna 0,500 kg Nl T = o I ! = )4 : | g T
Ricotta 0,500 kg -
Rozpustené maslo 0,200 kg
Nadrobno nakrajana salotka 0,080 kg
Nasekana petrzlenova vinat 0,006 kg
RAVIOLI:
Semolinova muka 0,250 kg
Zltky 0,190 kg
Olivovy olej 0,0101
Strdhany chren 0,025 kg
MASLOVA OMACKA S PARMEZANOM A CITRONOM: RAD A:
Precistené maslo (ghee) 0,200 kg
Strdhany parmezan 0,060 kg
Kora a stava z citréna % ks - s ¥ TR
Kuraci bujon Knorr Professional 0,040 | TT(TO (?mk?Cka .Sa :Odl ’:(IeZ Ifu
asickym pirohom, ktoré
------------------- (P(mtup mozeme takto podavat
na taliansky Styl.
PLNKA:

e Maso natrhame na jemné vldkna, vymieSame s ricottou a rozpustenym maslom.
o Nakoniec do masy pridame Salotku, petrzlenovu viat a dochutime.
e PInku ochladime a rozdelime na malé gulky.

RAVIOLI:

e Z pripravenych surovin urobime cesto, nakoniec priddme olivovy olej.

e Cesto odlozime do chladnicky na minimalne 3 hodiny.

e Pred rozvalkanim by cesto malo mat izbovu teplotu.

e Cesto natenko rozvalkdme, vlozime naporciovanu plnku a vyformujeme ravioli.

¢ Varime v osolenej vode, vyberieme, rozdelime na taniere, polejeme omackou a posypeme
cerstvo nastruhanym chrenom.

MASLOVA OMACKA S PARMEZANOM A CITRONOM:
e Rozpustime maslo, priddme parmezan a jemne skaramelizujeme. Nakoniec pridame
citrénovud koru a bujon.

---------- KNORR ESSENCE KURACi BUJON 1L

e Jemna kuracia chut - pribuzna domacemu bujénu.
o Kvalitna zeleninova zmes.
e Bez umelych farbiv.
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KURACIE NOHY A KRIDELKA Z KURATA:

Vykostené kuracie stehna 1,000 kg
Vykostené kuracie kridelka 10 szt.
Knorr Delikat korenie na hydinu 0,020 kg
SUCHY OBAL:

Kukuri¢na muka 0,150 kg
PSenicna muka 0,150 kg
Sladka udena paprika 0,003 kg
CESTICKO:

Sytena voda 0,300 |
Pseni¢na muka 0,150 kg
Zemiakovy Skrob 0,080 kg
Prasok do peciva 0,010 kg
Vajcia 2 ks
Zazvor, mlety suseny 0,002 kg
Mlety koriander 0,002 kg
Mleté cili, sol, ¢ierne korenie podla chuti
TATARSKA OMACKA:

Hellmanns majonéza decorative 0,200 |
Rama Cremefine Profi 31% 0,050 1

STEHNA A KRIDELKA:

Suroviny na 10 porcit

Zavarané uhorky,

nadrobno pokrajané 0,040 kg
Sampiniény v konzerve,

nadrobno pokrajané 0,040 kg
Nasekana pazitka 0,010 kg
Sol, ¢ierne korenie podla chuti
MEDOVO-HORCICOVA OMACKA:

Tekuty med 0,080 kg
Cesnak 1 strucik
Voda 0,100 |
Citronova stava 0,020 |
Olej 0,080
Francuzska hrubozrnna horcica 0,050 kg
Horcica plnotuc¢na 0,020 kg
Sol, ¢ierne korenie podla chuti
BBQ OMACKA:

Omacka Barbecue 0,300 kg
SERVIROVANIE:

Hranolky 1,200 kg

e Stehna nakrajame na 10 kusov, kridelka prekrojime na dve casti.

o Kura okorenime Delikatom na hydinu.

SUCHY OBAL:
e Muky zmiesame s paprikou.

MOKRY OBAL:
o VSetky suroviny dokladne premieSame.

TEPELNE SPRACOVANIE:

e VSetky Casti kurata obalime v suchom obale, potom ponorime do cesticka a znova obalime

v suchom obale.

e Smazime v oleji na hlboké smazenie 150 °C do zlatista, od 12 do 14 minut.

TATARSKA OMACKA:
e Suroviny premiesame a dochutime.

MEDOVO-HORCICOVA OMACKA:

e Med, cesnak, vodu a citronovua stavu zmixujeme, priddme zvysné suroviny, riadne vymieSame

ty¢ovym mixérom a dochutime.
SERVIROVANIE:

.......
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e Kura v chrumkavom obale podavame s tromi omackami a hranolkami.

RAMA CREMEFINE PROFI 31%

¢ Velmi dobre reaguje pri zmiesani s kyslymi
pridavkami aj s alkoholom. Nezraza sa!

PR

e Vyborna konzistencia a vysoky narast objemu
po uslahani - az 2,5 I.

KURA 'V CHRUMKAVOM
CESTICKU S OMACKAMI:

TATARSKOU, BBQ, MEDOVO-HORCICOVOU

RADA:

Ak chcete, aby bolo cesticko
chrumkavé a lahké, po obaleni
ho nestlacajte.
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"""""""""" SR L | CARERM ALY MARINOVANY V CITRONE S GRILOVANOU POLENTOU
KURA: pe
Kuracie rezne, 10 ks 1,400 kg I A S PE NATOVYM SAL OM
Knorr Professional Marinada na hydinu 0,040 kg
Tymian 0,006 kg |
Citrénova stava 3 ks
Olivovy olej 0,050 |
Spareny citrén 20 platkov -
Surova slanina, platky 0,250 kg .i
e ] POLENTA: -
' Voda 1,300 | e
Rama Cremefine Profi 15% 0,400 | ' RAD A:
Sol podla chuti .‘
Kukuri¢na kasa 0,450 kg
™ SALAT: V stredomorskej kuchyni sa
- Baby Spenat 0,150 kg Ty > . .
| Kokteilové paradajky 0,600 kg Cltr?n pouz!va i marlﬁov:anle
 DRESssING: masa - vdaka tomu si maso
b Olej 0,150 uchova stavnatost a krehkost.
w— Ocot Balsamico 0,075 1 Mozet w0 el ol
I Morska sol podla chuti ozete pouzit akykolve
-1l druh citrusov.
™I
r1 - e S i - e (PO’Atle ...................
- KURA:
4 - e Rezne marinujeme v Marinade, tymiane, citrénovej $tave a olivovom oleji. Odlozime
i i do chladni¢ky aspori na 2 hodiny.
ks 4 e Potom na rezne polozime platky citronu a zavinieme slaninou.

o e Vlozime do rary na 180 °C na idealne vysmazanie.
% e PecCieme 15 az 20 minut, vzhladom na velkost kuracich prs.

i
1
:

" POLENTA:

A
B —
j'. il e Vodu povarime s Ramou 15 %, pridame sol a postupne za staleho miesania vsypeme T
||‘ kukuri¢nu kasu, aby sa nepripalila. "
\ \ e Varime 3 minuty. =

e Odstavime z ohnia, prelozime do misky vystlanej potravinovou féliou a nechdme vychladnut.
it 1| e Ochladent polentu pokrajame a grilujeme.
L 1!
~ SALAT:
o Ocisteny Spenat a paradajky premieSame s dressingom.

L
1 [l
-

el Y O o KNORR MARINADA NA KURACIE 700 G =
o Velké kusky byliniek a korenin najvyssej kvality.
e Zarucuje stalu, vysoku Uroven marinovania masa.

I1'L LY P e : —
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Rama

Knorr Stava k pe¢enému misu Knorr Bolognese 1 kg
Na slahanie 1| Bylinky&Maslo 1,1 kg Braten 3,5 kg

Knorr Marinada Rama Cremefine Profi Rama Cremefine Profi Knorr AromaMix

na kuracie 700 g Fraiche 11

- Colle=zione ftaliant

™ Dmerba

| e Ot e

E 49

Rama Culinesse Profi 0,9 | Rama Combi Profi 3,7 | Hellmann’s Decorative Knorr Tomato pronto 2 kg Knorr Paradajkovy pretlak 800 g Knorr Primerba
e e Majonéza 3 | Opecena Cibula 340 g

P} Bermrynewa [ Basmanm | Basnanm

£ SR

Knorr Primerba
Bazalka 340 g Rozmarin 340 g

Knorr Delikat Knorr Primerba Knorr Primerba
korenie na hydinu 600 g Zahradné bylinky 340 g

Hellmann'’s Delicate Knorr Essence
Majonéza 4,8 kg Kuraci bujéon 1 |
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Viac profesionalnych
inSpiracii najdete na
www.unileverfoodsolutions.sk
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