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Tekuty Aromat 6 kg

Ideédlni k dochuceni a zjemnéni vyvar(, polévek, omacek,
zeleniny, salatd a mnoha dalSich pokrm.

Polévkové kofeni vhodné pro vegetariany. Krasna zlata barva.
Neobsahuje lepek, cukr, laktézu, vejce, maso.
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Tekuty Aromat 210 ml

Tekuty Aromat 866 ml/1,04 kg

Kvalitni a chutné koreni vyrobené na rostlinném zaklade,
které se nejcastéji pouziva na dochuceni polévek.

V teplé kuchyni jako ochucovadlo.
Pro macerovani sojového masa.



Hovézi vyvar s jatrovymi
¢i masovymi knedlicky — 10 litra

Suroviny:

* hovézi kosti 4600 g

e voda pitnd 12000 g

e sl 100 g

* nové kofeni 0,69

® pepf cely 0,6 g

e zelenina kofenova neocisténa
1000 g

e cibule neocisténa 3009

® hovézi jatra 600 g

e cibule neocisténa 60 g

veka 240 g

mouka hladka 90 g
¢esnek neocistény 30 g
stl 30g

vejce 120 g/3 ks

majoranka 1,5g

mlety pepf 3 g

polévkové kofeni 60 g
petrzelova nat/pazitka 30 g

Vyrobni postup:

Peclivé omyté a rozsekané kosti vloZzime do vhodné nadoby, zalijeme vodou, uvedeme do varu,
omezime pfikon tepla, mirné osolime, pfidame cely pepf a cibuli a pozvolna vafime nejméné
2-3 hodiny. Potom do vyvaru pridame ocisténou, oplachnutou, nahrubo nakrajenou zeleninu
a uvafime do meékka. Hotovy vyvar procedime hustym cednikem a pouzivame k pfipravé hnédych
polévek i pokrmG ve stanoveném mnozZstvi.

Usetiete si vyrazné éas pfipravy polévky a pouzijte Hovézi vyvar Knorr.
Polévku nejlépe dochutite Tekutym Aromatem Knorr.
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Gulasova polévka - 10 litra

Suroviny:

* hovézi vyfez 1500 g * mouka hladka 450 g

® brambory loupané 2000 g * kmin 39

e voda pitna 8000 g ® pepf mlety 3g

e sl 90 g * majoranka 1,59

e cibule ocisténa 500 g e Cesnek neocistény 309
* paprika mleta 90 g ® polévkové koreni 60 g
e tuk 300 g

Vyrobni postup:

Oplachnuty hovézi vyrez nakrdjime na drobnéjsi kousky. Oc¢isténé, oplachnuté brambory nakrédjime
na drobné kostky, zalijeme vodou, osolime a ¢aste¢né uvarime. Jemné nakrdjenou cibuli osmah-
neme do ruzova na tretiné tuku, pfiddme maso a kratce je osmahneme. Potom maso zaprasSime
paprikou, znovu mirné osmahneme, zalijeme trochou vody, osolime a dusime témér do mékka.
Ze zbylych 2/3 davky tuku a prosaté mouky pripravime svétlou zdsmazku, pfidame kmin, mlety
pepf a majoranku. Za neustalého proslehdavani metlou ji zalijeme zbylou davkou vody, uvedeme
do varu a zvolna vafime za obc¢asného proslehavani nejméné 20 minut. Béhem vareni pfidame
Cesnek a polévkové koreni.

UsSetiete si vyrazné éas pripravy polévky a pouzijte Gulasovou polévku Knorr.
Polévku nejlépe dochutite Tekutym Aromatem Knorr.

Slepici vyvar s masem
a nudlemi - 10 litru

Suroviny:
e slepice ocisténa 2500 g e cibule ocisténa 300 g
e voda pitna 9000 g e nudle polévkové primyslové
e stl 90 g 1200 g
® nové koreni 0,6 g ® polévkové koreni 45g
® peprf cely 0,69 ® petrzelova nat/pazitka 30 g
® zelenina kofenova ocisténa
1000 g

Vyrobni postup:

Ocisténou a oplachnutou slepici zalijeme a uvedeme k varu, zmirnime pfikon tepla, mirmné os-
olime, pfidame nové koreni a cely pepf a zvolna vafime do ¢aste¢ného zméknuti. Potom pridame
ocisténou, oplachnutou, na hrubsi kusy krajenou korfenovou zeleninu a cibuli a vafime do mékka.
Uvarenou slepici vyjmeme, peclivé vykostime a maso se zeleninou nakrajime na drobné kosti¢ky.
Polévkové nudle zavafime do vétSiho mnozstvi osolené vody a za obc&asného promichavani je
vafime. Uvarené nudle scedime, peclivé proplachneme a okapané lehce promichame pfipravenym
masem se zeleninou a zalijeme trochou vyvaru. Vyvar procedime hustym cednikem a dochutime
polévkovym korenim, dukladné prevafime. Proplachnutou, jemné nakrajenou petrZzelovou nat nebo
pazitku vkladame do polévky pfi expedici spolecné s masem, nudlemi a zeleninou.

Usetiete si vyrazné éas pfipravy polévky a pouzijte Kufeci vyvar Knorr.
Polévku nejlépe dochutite Tekutym Aromatem Knorr.
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Drstkova polévka — 10 litri

Suroviny:

e drstky syrové 3000 g

e vyvar z drStek 5000 g
e cibule neocisténa 500 g
tuk 300 g

mouka hladka 450 g
paprika mleta 90 g
voda pitna 4000 g

kmin 3 g

pepf mlety 3 g
majoranka 2 g

¢esnek neocistény 30 g
stl 90 g

polévkové koreni 60 g

Vyrobni postup:
Peclivé ocisténé drstky proplachneme, roziezeme na mensi kusy, zalijeme studenou vodou,
nechame zvolna prejit varem a vodu scedime. Drstky znovu zalijeme dostate¢nym mnoZstvim vody,
uvedeme do varu a zvolna vafime do zmeéknuti. Mékké drstky vyjmeme (vyvar dame stranou),
proplachneme studenou vodou a okapané nakrajime na tenci, del$i nudlicky (asi 3-4 cm). Jemné
nakrajenou cibuli osmahneme na tuku do ruzova, zasypeme prosatou moukou a pfipravime svétlou
zdsmazku, do které zamichame davku papriky. Zasmazku za neustalého pros$lehdvani metlou zali-
jeme vlaznou vodou a vyvarem z dr$ték. Uvedeme do varu, pfidame kmin, mlety pepf, majoranku
a zvolna vafime za obc¢asného proslehavani nejméné 20 minut. Béhem vareni pfidame ¢esnek
utfeny se soli. Uvarfenou polévku procedime hustym cednikem, pfiddme do ni nakrajené drstky
a znovu kratce povarime. Hotovou polévku dochutime polévkovym korenim, popfipadé pfisolime
a jesté provarime.

Usetiete si vyrazné éas pfipravy polévky a pouzijte Drstkovou polévku Knorr.
Polévku nejlépe dochutite Tekutym Aromatem Knorr.




