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(0 JE TO VLASTNE TA POLEVKA?

,,Jeoreticky muZe byt polévka jakakoliv kombinace zeleniny,
masa nebo ryb varenych v tekutiné,” rekl S. T. Herbst, autor
knihy Food Lover’s Companion. A vlastné mél pravdu.

Polévky maji svou historii, ktera sahd az do pravéku, byt se
zplsoby pfipravy i konzumace znacné proménily. Podstata vSak
zlistava. Polévku znali uz lidé v dobé kamenné, kdy ve vacich
ze zviteci kiize nebo v koSikach z kary €i rakos0 varili ve vodé
maso ze sobl a mamutu.

Egyptané a Rimané pak poloZili zakladni kameny pro boré¢
nebo jeémenovo-zeleninovou polévku. Postupem ¢asu se

ve vodeé zacaly objevovat i dalsi suroviny jako pdrek, cibule,
¢esnek, mrkev, petrzel, tymian, lusténiny, ryby a tak podobné.
S dalsimi variacemi ingredienci a s vylepSovanim postupd,

a také diky rozsireni se polévek do celého sveta, se ménil i jejich
vyznam. Pod rukama amatérskych i profesionalnich kuchart
zacCaly vznikat bujény, vyvary, consommeé, krémy...

Dnes si bez polévky umi plnohodnotné jidlo predstavit jen
malokdo. Polévka zasyti, doda potfebné tekutiny, mineraly,
prohfeje a pfipravi zaludek na dalsi chod, zregeneruije télo
a pomaha lécit nachlazeni a dalsi neduhy. Protoze, jak fikaji
nase babicky, polévka je grunt a kdo ji neji, je Spunt.

Jak se polévky rozdéluji?

Pfipravit mUZete ¢irou nebo zahusténou polévku ¢i ne zcela

klasické polévky, jako jsou nejriiznéjsi mezinarodni ¢i regionalni

varianty.

Mezi Ciré (Casto nazyvané jako hnédé) polévky patfi:

* r{izné masové ¢i rybi vyvary

* zeleninové vyvary

« consommé (zesileny, jinak také dvojity vyvar)

Mezi zahusténé polévky patfi:

* krémové polévky typu velouté - omacka z maslové jisky,
ktera je rozfedéna vyvarem

* kadovité polévky

» bisque - hladka, krémova, vysoce korenéna polévka

Dobry vyvar, to je vrchol kucharského uméni!
Jak vypada rodokmen vyvaru?

Na zacatku vSeho je vyvar.

Pravy vyvar pripravite vyvarenim vyzivujici suroviny, kterou

je nejCastéji maso nebo zelenina, pfidanim a vyvarenim
aromatizujici zeleniny a naslednym dochucenim.

Pod zékladnim vyvarem je bujon a fond.

Bujon je druh polévky, ve které hraje vyvar hlavni roli. Vznikne
extrakci (varfenim) masa nebo kosti, ptipadné odrezki

a pridanim vody a je po zcezeni a odfiltrovani necistot kFistalove
prazracny. Bujon slouzi k nasledné pripraveé Cirych polévek.

Jak pripravit bujon krok za krokem?

Pokud se rozhodnete pripravovat hovézi bujén tradicni
metodou, vy¢lerite si alespon 4 hodiny ¢asu.

1) Prichystejte si korenovou zeleninu (mrkev, petrzel a celer),
tu omyjte, oSkrabejte a nakrajejte.

2) Do hrnce s vodou dejte vafit pfipravené maso ¢i kosti
(na 4 kg kosti 6 litr vody).

3) Pomalu varte na mirném ohni, dokud maso nezmékne.
4) Béhem vareni nezapominejte pravidelné odstrariovat pénu.

5) Pridejte nakrajenou zeleninu a oblibené korenici prisady
(cely pepr, nové koreni, bobkovy list, petrzelovou nat...)

6) Varte minimalné 4 hodiny.

7) Po uvareni vyjméte maso a zeleninu, vyvar scedte pres jemny
cednik nebo namocené platynko a hotovy silny bujén
podavejte s rdznymi vlozkami, pfipadné zamrazte.

Chcete mit stejné nutri¢né a senzoricky kvalitni bujon hotovy

80x rychleji, tzn. mnohem ekonomicky efektivnéjsi cestou?

Pak pouzijte Knorr Hovézi Bujon. Béhem chvilky ho rozmichate

ve vodé, pfivedete k varu, minutu povafite a mate pripraven

velmi kvalitni bujén bez alergend a pfipraven ze stejnych
surovin jako pfi tradi¢ni pfipraveé.

Jestli chcete vytvorit dvojity bujon neboli tak zvané consommé,

tak do jiz hotového bujdnu pfidejte jesté mleté maso a bilky.

Fond je silné koncentrovany, zredukovany masovy vyvar

s minimalnim mnozstvim soli (rozdil oproti bujonu), ktery slouz
jako stavebni kimen omacek a Stav. Mizete pfipravit svétly
nebo tmavy - svétly fond vznikne extrakci surovin, tmavy fond
vznikne orestovanim kosti ¢i odfezkd a pridanim vody,
mirepoix a rajského protlaku (na 1 kg kosti 2 litry vody).

Fondy - Casy pfipravy*

Hovézifond,..ot:. L L e g il 1L ) s 8az 10 hodin
Zvéfinovyfond ... 6 az 8 hodin

Kurecifondid el 1 e a0t 3az4 hodiny
Korysi fond (napt. humr, krevety) ... 1 az 2 hodiny

*uvedené casovani je pribliznym voditkem podle mezinarodnich standardu!

4 druhy fondt a jak je nejlépe pouzit?

Na dobry fond potrebujete ¢as a dovednost, protoze viechny

ingredience musi byt dokonale vyvazené. Takovy fond je ten

nejlepsi zaklad pro velké svétlé ¢i tmavé omacky a masové Stavy,

které se podavaji bud samostatné, napfiklad houbova omacka.

Pripadné jsou nedilnou soucasti jidel, jako je tfeba ragu.

Fond posiluje dominantni chut zakladni suroviny v pokrmech,

a to bez zbytecného pridavani soli navic. Zarovef dodava

pokrm(m dokonalou vini i barvu.

+ Kureci fond ma jemnou chut a neni prili$ tucny. Pouziva se
do lehkych omacek, ragu, ale i treba do bramborové kase
nebo do ryZovych pokrmd.

Perfektné se hodi do dusenych pokrmd, masové pecené
a na stavy z masa nebo marinady.

+ Zeleninovy fond zavisi na ingrediencich. Podle toho, jaké
pouzijete a kolik tuku pridate, bude leh¢i nebo naopak
hutnéjsi. Hodi se do jidel pro vegetariany a vegany.

+ Rybi fond (fumet) je odvisly od druhti pouZitych ryb.
Podle toho, jaké pouzijete, bude jemny a lahodny nebo
naopak vyrazny. Nikdy se kosti nerestuji a extrakce oproti
jinym trva maximalné 45 minut. PouZiti je do rybich omacek,
na posirovani a pro redukce.

Pouzitim 2x tmavého fondu a jisky (napf. hovézi fond a omacka
Espagnole) vytvorite Demi glace se silnou, koncentrovanou
chuti masa. Pouzitim svétlého fondu a jisky ziskate Velouté.
Smichanim mléka/smetany a jiSky pripravite Béchamel,

coz je zaklad pro krémové omacky.

Perlicky aneb co jste o polévkach
mozna nevédéli...
* Ludvik XIV. miloval polévky tak, Ze snédl i ¢tyri denné.

* Jen na polévce a chlebu prezil Michelangelo vymalbu Sixtinské
kaple, polévku mu nosil sluha nahoru na leseni, odkud umélec
témér nikdy neslézal.

- V Ceské republice v Kralovehradeckém kraji je oblibend ovocna
polévka s ndzvem rambulice. Zakladem jsou jablka, hrusky,
nékdy i Svestky, a kofeni jako badyan a skofice. K zahusténi
se pouziva sSkrob a smetana.

KLASICKA KUCHYNE - RODOKMEN

Remouillage

- Vyzivujici surovina
- Aromaticka zelenina
- Ochuceni

francouzského plvodu, klasicky zalozend na vyvaru koryst CUE, R R ST e ” . Maso
S Pro JES’EEISI|nEJSI Vchut muzet? pr|pr§\,/|t [ d\v/‘OJIlty vyvar. BUJON - Kosti (vyzralé) [ Stock, Fonds, Fumet l
iE . Ten udélate tak, ze do hotového bujénu pfidate znovu (Extrakce) - Odfezky
V oblibé jsou také regionalni teplé nebo studené polévky  veskeré ingredience a cely postup pipravy opakuite. -Voda
napf.: 1) + mleté maso RALIE
idny — Fi * + jemné krajena zelenina / - Mladé kosti ETIV
+ Gazpacho - studena polévka z mixu Cerstvé nevarené Bu;ony Casy pripravy +{/ajec":n)’l bij|ek TMAVY - Odfezky SVETLY
Zeleniny podévané ve gpané|sku HOVéZi buj()n .............................................. 8 ai 10 hodin l (ReStovanl) - Vino + Voda (EXtrakce)
+ Minestrone - zeleninovy mix vareny ve vodé, s masem Zvérinovybujon ... 6 az 8 hodin N N ’ " > " v "
nebo bez masa, podavany teply i studeny, ktery se ji v Italii Kufecibujon ... 3 az 4 hodiny ZESILENY VYVAR VEL!(F HNEDE VELKE Sy ETLE
- Bouilabaisse - francouzska polévka ze tii druhi duseného  Rybibujon 35 a2 45 minut OMACKY / JUS OMACKY
p L X predchozi
rybiho masa a koreni Zeleninovy bujon ... 45 minut az 1 hodina DEMI GLACE JUS VELOUTE BECHAMEL
* Puebla - mexicka polévka z fazoli, vepfového masa, rajéat, (zalezi na nakrajeni zeleniny) Z)S'Elc(md 2x Fond Eond :_nléko
] 1 kTR SETRT L L e ; Aok ; +jiska
chilli a kukurice orestované na cibuli *uvedené casovani je pfibliznym voditkem podle mezindrodnich standardli! Double P jiska (Fond)
Consommeé DVOJ ITY VYVAR ;gka




SUROVINY na 10 porci

O GG R B 1 400igli | EaRepKodyleil e il caair ||| B 60 g
BRbtcrieldn i Sl e L 3000g @ ie Madamutasit FLiL LT T8GR L L E 2000 ml
RE Gelor/atieni iy | 1 Wi R T ] 300g  ° KnorrZeleninovy bujon ... 409
LI e SRR e VAT I ORI 80g  * Knorr Smés k zahusStovani bez lepku ... 80¢
RREcsnersil f |l il e 50 Ftie Pazitka o Lo ST R 15¢g

KRFI"IV L KOPENOVE ZELENINY
S PECENYM CESNEKEM

. ~§' “ Y_ 3«-{‘ X _,-.:3" S + Ocisténou kofenovou zeleninu nakrajime na kostky. * Polévku rozmixujeme dohladka pomoci tyCového
« Jemné nakrajenou cibuli zesklovatime na ¢asti oleje, mixéru, dohustime bezlepkovou jiskou a kratce
priddme pokrajenou kofenovou zeleninu, kratce spolu povafime.
orestujeme a vSe zalijeme vodou. + Krém doplInime o dozlatova opecené platky cesneku
- Pridame smés pro zeleninovy vyvar a vafime, a nakrajenou pazitku.
az zelenina zmékne.

Vyzivové udaje na 100g:

Knorr
Zeleninovy bujon
5kg

Alergeny: 1 (lepek), 12 (SO,)




SURQVINY na 10 porci

S Brambokyloldpané L o [1ise) 0] 21 g 400igli" | hGesreleasiit € e N b ait | |l BT A 10g
- oMV A 2 AT R L | S 60/gll e Replavyrale Fia s ot s s (0 E 60 g
Rt elor@nte dnig) | BRINY ) AR Gk B 50g Knorr Smés k zahustovani bez lepku ... 80¢g
G e MO 8RR S O N g | oL Majoranke { A% e LSRR 08 Gl S 059
P e R W 0 e o R SRRY o oA 6019 [t Petrzelova math Sy aadimng o oh | S 109
SRKQpuUSTalyy L R e 30g
otk A REOE SR ¢ R, 1 2000 ml
sRinorHoubovy bujéntir! . [ 8. L0 R 409

PRIPRAVA

+ Na oleji zlehka orestujeme pokrajenou cibuli + Pomoci ty¢ového mixéru rozmixujeme polévku na krém,
a kofenovou zeleninu, pfilijeme vodu, vlozime ktery dohustime pomoci bezlepkové jisky.
na kosticky nakrajené brambory a omyte pokrdjené - Na zavér dochutime promnutou majorankou
listy kapusty. a prolisovanym ¢esnekem a pfi podavani sypeme

+ Pridame houbovy bujén a v3e povarime domékka. nasekanou petrzelovou nati.

Vyzivové udaje na 100g:

Energie e 1 S -l | o aEN ]y e 47 kcal
Ukt dnit ORI G 11 IR T 2,39
Nasyceneitukylati. i 1L SRt s SR 039
Sacharnidy e G s by Lo MEHEEE 1) LR AR 6,09 horr
Culkry. ............................................................................... 1,39 Houbovy bujon
VIakminag i Tiese 2 SR L R 0,59
Bilkeviny.d B e L 089 8kg
SUIE T IRBSSU e  TRL G 1 [ 0,709

Alergeny: 1 (lepek), 6 (s6ja), 7 (mléko)
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SQR@VENY na 10 porci

stblovezilkostive i . BRI | LIERRE L g L T 1000 g
©alaR Y L OUIRRIR 1SRN L BRI 2000 ml
Riltinorr Hovezibujonjibe: ... (LSl Ll L8R 25¢
B cpkataolel o REE G DR REE A LR 80g
BN o lathladka: | | RGBS T 10 )L e 80¢g

ITALSKA POLEVKA

S TESTOVINOU

PRIPRAVA

» Svétlou jiSku zhotovenou z orestované mouky a oleje
zalijeme predem pripravenym zakladnim vyvarem
z kosti, pridame protlak a rozslehame.

Vyzivové udaje na 100g:

Energie e 1 S -l | o aEN ]y e 95 kcal
Tk atnt MR oot 10 S G, 0 R 524
Nasyceneitukyrati: i i SRR s T 1,069
Saehaniay (e e & L Lol S o 7749
(O o M PR URISREEL ) Pl oL/ 2,69
Viakmina HChiesa: B R LR 03¢
Billovinyibi e fon . ORI LGBt 444
SUIE T IRBSSU e  TRL G 1 [ 0,75¢

Alergeny: 1 (lepek)

» Knorr Rajc¢atovy protlak ... 200 ml
udl SO A 0 R R L i ) SR SR o 109
s iCHerRrstal koo o i Bemaaen o L) B 309
* Knorr Farfalle - maslicky ............cc....coooniiinriinninnnn. 100¢g

» Zesilime smési pro hovézi bujon a dochutime soli,

cukrem a vSe povarime.

+ Do hotové polévky vloZzime uvarené téstoviny.

Knorr
Hovézi bujon
5kg



SQRQVINY na 10 porci

SEMrkevidg g 1 GEE ] | LIERED G g L 1600g -« KnorrKufecibujon ... 40¢
P Oreli(Dile cast) ... 6 ... B A A AQQIG L k=2 azyOF G851 R0 LSRR ik i R 159
B AR liese Pralin o ol el 6001 1. Granamava bycinka s Ll LR 109 (10 ks)
B oda S e ROl R ) 1500 ml

MRKVOVY KREM v
(S GRAHAMOVOU TYCINKOU)

+ Omytou mrkev a bilou ¢ast pérku nakrajime na kolecka. < Polévku poté pomoci ty¢ového mixéru rozmixujeme

+ Na rozehratém tuku orestujeme obé zeleniny tak, do hladké konzistence.

aby pdrek zméknul. + Na zavér ochutime jemné nastrouhanym zazvorem,
- Poté prilijieme vodu a pfidame drubezi bujon. dale jiz nevafime.
- Pfivedeme k varu a na mirném ohni vafime * PFi podavani doplnime krém o grahamovou tycinku.

do zméknuti mrkve (asi 15 minut).

Vyzivové udaje na 100g:

Knorr
Kureci bujon
5kg

Alergeny: 1 (lepek), 7 (mléko)

13




SUROVIN

Y
j na 10 porci

« Hovézimaso zadnik.u. ... 1000ig ¢ | MKnowiStava Eraasut gl S e, | gl i 109
S ibule cepvemar. ... Mg ... |/ SEE | A0 AR 70060l odla e A% a By e SR g 100 ml
o CTU R oAl SRR IR SIS | AR 10g  ° Zelené fazolové lusky, mrazené ... 1000 ¢
REibDuletattat 0. B R L 3009 - Brambory loupané, typB ... 1600 g
B cpkaiidole] | Rt LT 10081 4 » Plochapetrelka it douiid o | WEE vl el 5g
B O R R e 1100 mb ik e Sl ki il s s i » g | (R R 5¢g
* Knorr Essence Hovézi bujon ... 30 ml
siVoukaihladkal ..\ B@ e e 1R 50¢g
* Muskatovy kvét, mlety ... 05¢g
e Novelkoreni: | . [ ISEE G ab -G | |0 BT (g 1g
Eboblaylist ). e L d) SIse L LR 05¢g

HOVEZI PECENE S CIBULOVOU OMACKOU

A ZELENYMI FAZOLKAML

PRIPRAVA

- Cervenou cibuli nakrajime na hrubsi klinky a vlozime * Poté zalijeme vodou, pfidame hovézi fond, koreni
do mrazaku. a do zakladu vlozime zpét maso. Privedeme k varu

- V mase na nékolika mistech profizneme nozem otvory, a dusime 1,5z 2 hodiny nebo dokud neni maso mekke.
do kterych vlozime ztuhlé klinky ¢ervené cibule. Béhem duseni maso obracime a podle potfeby
Maso osolime ze véech stran. dolévame vodou.

- Na rozpaleném tuku opeceme maso do zlatohnédé * Mékké maso vyjmeme, upravime konzistenci, omacku

barvy po v3ech strandch. Maso vyjmeme a déme stranou.  Precedime a dochutime muskatovym kveétem.
+ Teplotu stahneme a do vypeku vlozime nakrajenou Maso nakrdjime na platky a pfi podavani podievame
cibuli a za ¢astého michani orestujeme dohnéda. malym mnozstvim omacky.

- Pfidame mouku a za stalého michani minutu restujeme. ~ * Kratce povarené fazolové lusky ochutime smési na tavu
rozmichanou v horké vodé a dikladné spole¢né

promichame.
* Podavame s vafenymi bramborami

Vyzivové udaje na 100 g: posypanymi nasekanou petrzelkou.
Enefgie 8 L EamE b | e R R 88 kcal

Uk Setnt C RMRE oot 1 G, 0 R 31g

Nasycenettukypit 1l SRRl R0t T 0,69

Sachanidy B G b s R ) 8,69 Kilabt Essontit
(Cutkany sl L B 8,69 S
W el o AR R B 121g kicueel buig
Bilkovinyifi IRe oy i) wilblo el 6,19 1
SUIE T IRBSSU e  TRL G 1 [ 0,53g

Alergeny: 1 (lepek), 12 (SO,)

15
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SQR@VENY na 10 porci

siblreskalzifiletys b SR (0 | LIGEE L e L0 N 1200ig 4 & s odabiatiisis Eos sl s iitg s s || 1 gl J 1800 ml
« Knorr Essence Rybi bujon ..., 20 mil | ke Capustaiéanstvar:. UL iy B b ] g 1000 g
* Primerba Zahradnibylinky ... 1091 4 v+ iCibuledna b Lo guaibn. (0 Lk 200¢
Bonkoitole) Lo BEE Ry BB G R 100g -« Rostlinny olej nasmazeni ... 100 g
S Ynaimrazena, kostky 5. . L 600g - Pecici papir

* Knorr Bramborova kaSe s mlékem ... 330¢g

TRESKA

SE ZELENINOVOU KASI

PRIPRAVA

« Porce ryby potfeme rybim fondem a bylinkami
rozmichanymi v oleji a peceme kratce na GN plechu

v konvektomatu pri 180 °C, nejlépe na pecicim papiru.

+ Dyni povafime ve vodé domékka, poté zcedime
a rozmackame na pyré.

» Bramborovou kasi pfipravime podle navodu a poté
smichame s dyni.

Vyzivové udaje na 100 g:

Enefgie 8 L EamE b | e R R 80 kcal
Uk Setnt C RMRE oot 1 G, 0 R 43¢
Nasyceneitukylati. i 1L SRt s SR 0,649
Saehaniay (e e & L Lol S o 519
(O B PR RISRERLE o reluy oL L s 0,69
VIakminag i Tiese 2 SR L R 149
Billovinyitii i fonp SORRIe L LGBt 49¢
SUIE T IRBSSU e  TRL G 1 [ 0,389

Alergeny: 4 (ryby), 7 (mléko), 10 (hoftice), 12 (SO,)

+ Kapustové listy spafime v horké vodé, rychle zchladime
a osuSené nakrajime na pruhy.

- Cast kapustovych list( pfimichdme do kase a ¢ast
vysmazime, podobné jako na kolecka nakrajenou cibuli,
pro servirovani.

Knorr Essence
Rybi bujon
11
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SQR@VENY na 10 porci

Korpus:

* Hladka mouka celozrnnd ..o, 500¢
 Rama s maslovou prichuti ..o, 1709
SRV/ojCoMBEL i B O I L 2 ks
S vEtalier ot | R SR 800¢g
+ Syr Eidam 30%, strouhany ... 100 g
« Repkovy olej (na VyMazani) ............ccoooocccervoircerroee 5cl
Napln:

sKadetavel: ... VIRVl L R 400 ¢
¥ Rorallant Creamils Jo:... 4 8 L LAl L 400 ml
*: OreganQ,susene WLl § IR L LR ER 29

KVETAKOVY QUICHE

S RAJCATY

PRIPRAVA

« Kvétak uvarime domékka, nastrouhame najemno,
dame do utérky a diikladné vyzdimame vSechnu vodu.

+ Ddme do misy, pfidame ostatni suroviny na korpus
a vypracujeme tésto.

+ GN plech vymazeme tukem a kvétakovou hmotu
natlaCime tak, aby vznikla jednolitd asi pal centimetru
silnd vrstva s vy$Sim okrajem.

+ Dame na 10 minut zapéct do trouby rozehtaté na 180 °C
(nejlépe s uvniti nasypanymi syrovymi fazolemi, aby si
korpus drzel tvar).

« Kaderavek natrhame na kusy, sparime v horké vodé,
zchladime, vyzdimeme a osusime.

Vyzivové udaje na 100 g:

Energie s i Siid -1 | ok B Ty e 145 kcal
Tk atnt MR oot 10 S G, 0 R 95¢g
Nasyceneitukytaii: 11| SRR L el R 1,989
Saehaniay L@ & b Lol S 0 o B 10,49
(O o b PRURISREEL ) Flei oL A s 1,1g
Viakmina HChiesa: B R LR 2,149
Billovinyitii i fonp SORRIe L LGBt 539
SUIE T IRBSSU e  TRL G 1 [ 0,40¢g

Alergeny: 1 (lepek), 3 (vejce), 7 (mléko)

* Knorr Essence Zeleninovy bujon ... 20 ml
miRalcatat sy g el g ik U L g 3009
s [Vejcet AR Lo i R LR 5ks
S iSyrEidami3 0! ol iyl G B be s U | SE T 1009
Hlavkovy salat:

s Hlavkowy satatiicsp ek el g L S 800¢
* Knorr Zahradnizalivka ... 209
= Vodari i iRy L 140 ml
+ Repkoviialeiitae fenmy - L (HEE 40 ml

» Pro vaje¢nou smés nastrouhame nahrubo Cedar,
ve smetané rozmichame vejce, ochutime oreganem
a zeleninovym fondem.

» Na predpeceny korpus dame polovinu Eidamu,
rozprostfeme kaderavek, zalijeme vaje¢nou smesi,
zasypeme zbylym nastrouhanym Eidamem a navrch
poklademe platky rajcat.

* PeCeme pfi 180 °C asi 30 minut.

+ Podavame se salatem, vhodnou pfilohou je napfiklad
listovy nebo zelny salat.

Hlavkovy salat:

+ Salat ocistime, dobf'e omyjeme a rozebereme
a natrhame listy na mensi kusy.

» Zalivku smichame s vodou a pfidame olej. Hotovou
zdlivkou prelévame jednotlivé porce hlavkového salatu.

Knorr
Zeleninovy bujon
5kg




SQQQVENY na 10 porci

« Mleté maso (mix hovézia veprové) ... 950 ¢
* Cibule Zlutd, najemno ... 509
bR T AR R | 1 LG | 200 ml
B ornEHOveZl DujorT i), L. L s AL . LB 30g
s¥Strouhanka (.| SERILT 40 AL GRE L] G 130¢g
alillekamnizkotudng S 9.8 e LB 150 m
L e e TG SRR ) R LT 1 AR 2k
Besnelicarstyy Al Bt e 15
Efiioukapolohruba MBI L B L L 60g
Aepkaiviole) .. IBELELS (LB 0 50 g
i Hlellmann’s HofCiceit, b .. 8 1g8 L L L 20g
* Plocha petrzelka, nasekana ... 10g
« Vejce, varené na tvrdo (napln)) ... 5ks

SEKANA S VEJCEM

- Knorr Stava k veprovému masu ......................... 80¢g
PiNoda mmpodlitibe avddo e Lok A 1000 ml
+ Knorr Bramborova kase s mlékem ... 330¢
siVOda iRl dLat e R L 1 B 1800 ml
s Jamiiclblile. 1 (o HESERRR: e LA EIEE L 150 g
* Knorr Veprovy bujon s pfich. uzené slaniny ....... 1800 ml
o K phoyg el e ha i SEtrtigs o LB e BTG e 250¢
o Majorankal-Eagreniii afsy (08 2 L TR 1g
Okurkovy salat:

o Okurkakladovical e bl s | R S 7009
+. Knorr Zahradnl zalivka L.fi..5. i bl 20g
* Nogaiaaig e pip s g e R 140 ml
| Hapkolwiolef kiradrca i | Gl D 30 ml

A SELSKOU NASTAVOVANOU KASI

&

PRIPRAVA

* Mleté maso promichame s pokrajenou cibuli,
rozmichanym bujénem ve vodé, strouhankou, mlékem,
rozmichanymi vejci, Cesnekem utfenym se soli, prosatou
moukou, hof¢ici a nasekanou petrzelovou nati.

+ Po peclivém promichani tvarujeme Sisky do jejichz
stfedu umistime oloupana vejce vafena na tvrdo.

- Sisky sekané vlozime na GN plech pomazany olejem
(nebo do vymazanych forem) a kratce zapeceme.

+ Poté podlijeme trochou vody. Za ob&asného prelévani
vypekem a dolévani vody upeceme do nazlatlé barvy.

Vyzivové udaje na 100 g:

Enetgieaie Sy (oLl st s 106 kcal
ey b Aog & L RS R R ot 1 R T e 49¢
Nasycene tukyglt i [ S o B 1,59
Sacharidyr e dgiltn 111 [ SRSEREE Gl g b 10,29
(G oy eoh S0 B R | gl 1,29
VIakmimat i i 1R A i T R 1,269
Bilkovinyi it el bl LI | Gl e L 4,89
SIS A 3 A S L B R A R 0,849

Alergeny: 1 (lepek), 3 (vejce), 7 (mléko), 10 (hoicice),
12(S0,)

+ Vlypek zahustime smési na vepfovou Stavu.

« Krupky prebereme, spafime, proplachneme a ve vodé
uvafime.

+ Na zbylém oleji kratce opeCeme nakrajenou jarni cibuli.

+ Bramborovou kasi pfipravime podle navodu
(do varici vody pridame veprovy bujon) a poté smichame
s krupkami, orestovanou cibuli a ochutime promnutou
majorankou.

* Vhodnym doplrikem je okurkovy nebo hlavkovy salat.

Hlavkovy salat:
+ Omyté okurky nakrajime podéIné na tenké platky.
« Zalivku smichame s vodou a pridame olej.

+ Hotovou zélivku promichame s okurkami
a naporcujeme do misek.

Knorr

Veprovy bujon

s prichuti uzené slaniny
1kg
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SUROVINY na 10 porci

« Steheni kureci fizky (b.k. akGze) ... 1000 ¢
+ Knorr Essence Kufeci bujon ... 20 ml
R ety koriamer ... RS T 29
TR R AL A | 80g
Spenatove listy) cerstve Ll 0. L gl 5009
« Cizrna, konzerva (bez nalevu) ... 2000¢g
SGItronaya Stava ... b pnl) . LSt o L i Sial
seknorrUmami Essen@e ... 1. .0 Ll 5cl
» Cibule Zlutd, nameésiCky ... 250¢

Omacka:

o iN(zkotucnyilly joguirt | i ik Lol g 250 ml
* Hellmann'sYofresh ... 250¢
- Cesnek, cerstvy (prolisovany) ...................... 309
+ Mata, ¢erstva (na malé prouzky) ... 159
* Knorr Paprika mletd, sladkd ... 5¢9

PECENE KURE S CIZRNOU

A SPENATEM

PRIPRAVA

+ Kazdy kureci fizek lehce potfeme koncentrovanym
kufecim fondem, posypeme par listy Spenatu
a srolujeme.

+ Skladame tesné k sobé do GN nadoby a ochutime
mletym koriandrem a lehce pokapeme olejem.
Upeceme do zlatavé barvy.

+ Na panvi rozehfejeme zbyly olej, vlozime nakrajenou
cibuli, kratce zarestujeme za ob¢asného michani,
pfidame cizrnu, trochu vody a nepfikryté nechame
nékolik minut prohfat a odpafrit tekutinu.

Vyzivové udaje na 100 g:

Enetgieaie Sy (oLl st s 119 kcal
ey b Aog & L RS R R ot 1 R T e 524
Nasycene tukysglt a1 [ R o L Bl 08¢
Sacharidyr e dgiltn 111 [ SRSEREE Gl g b 9,09
(G oy eoh S0 B R | gl 1,89
VIakmimat i i i R AL e T BB 2,79
Bilkovinyi it el bl LI | Gl e L 789
SIS A 3 A S L B R A R 0,549

Alergeny: 3 (vejce), 7 (mléko), 10 (hoi¢ice), 15 (lepek -
Zito), 16 (lepek - je¢men)

* Pridame zbyvajici Spendt, 1 minutu promichavame
a nechame listky pfipadné mirné zavadnout.

+ Kaderavek natrhame na kusy, spafime v horké vodé,
zchladime, vyzdimeme a osusime. Dochutime
citrénovou Stavou a esenci.

« Kureci rolky pripadné krajime na porce a podavame
s cizrnou a omackou.

Omacka:

+ V8echny suroviny na studenou omacku promichame
a nechame v chladu prolezet.

Knorr Essence
Kureci bujon
11




e - - 4 .
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SUROVINY na 10 porci

BEKUfeclSIERNG .L...... SF0 1. Lol L) ) 2000¢
+ Knorr Sypky kofenici pfipravek kureci ... 79
RRepkoyyileili ./ k. IO E R 709
+ Cibule Zlutd, na hrubé kostky ... 500¢g
- Cesnek, ¢erstvy (jemné nasekany) ... 209
* Knorr Rajsky protlak ... 100g
« Rajcata, Cerstva, nakostky ... 600 g
* Mrkev, na drobné Kosti¢ky ................cccoovrvoriiernnne. 300¢g
* Knorr Essence Zeleninovy bujon ... 20 ml
FBOregano, susene JEL L. L e v AL R 1g
B Bazalkaidsusena (Eslie: i g U xR e AR 1g
ORI R R 2 g IR 1 R | 10g

KURE PO LOVECKU

S POLENTOU

PRIPRAVA
+ Kureci stehna okorenime, vlozime na GN plech a pe¢eme

dozlatova pfi 170 °C.

* Na rozehratém oleji opeceme cibuli s ¢esnekem,
pridame mrkev a zarestujeme spolu s rajskym protlakem.

+ Poté vloZime pokrajend raj¢ata, spole¢né kratce
podusime, ochutime bylinkami a zeleninovym fondem.

+ Smés prelijeme pres pecena kurata a kratce spolu
podusime.

* Pro polentovou kasSi pfivedeme k varu kufeci vyvar,
vsypeme kukuri¢nou krupici za stalého michani
varime az bude kase dostatecné husta.

Vyzivové udaje na 100 g:

Enetgieaie Sy (oLl st s 145 kcal
ey b Aog & L RS R R ot 1 R T e 81¢g
Nasycene tukysglt a1 [ R o L Bl 1,969
Sacharidyr e dgiltn 111 [ SRSEREE Gl g b 9,09
(G i e, SR & 1 SRR TR 11 N 2,39
VIakmimat i i 1R A i T R 1,279
Bilkovinyi it el bl LI | Gl e L 89¢
SIS A 3 A S L B R A R 0,49¢

Alergeny: 10 (hoftice)

+ Polenta (Bramata) - Kukufticova krupice ... 3509
* Knorr Kufeci bujon ..o 40 ml
« Voda (pripadné prilévat podle potteby) ... 2000 ml
A TP B ISR B TRRIARBII ) SO 1) 309
Salat:

o Rukolatt o il SUEASRR i L R 100¢g
» Repkovy dlejpiatama e L Fa )G (1 e 30g
s Citronavarstavadibsstaal o iy LD 5cl

+ Poté odstavime z tepla, prfiddame maslo a nechame
30 minut odstat, pfipadné dolévame horkou vodou pro
Upravu konzistence.

+ Polentovou ka$i servirujeme na talifi, navrch polozime
porci kurete, prelijeme zeleninovou smési a doplnime
o ochuceny rukolovy salat.

Knorr
Kureci bujon
5kg




S@Q@\!EE\W na 10 porci

SEKnorr GEocchiL..... g0 0. LIS L1 5 L0 L G 1500/} | EiRimskakemingioglety: £ vt e | LS 5¢g
SRabkoviioleftr .. B UREEE Wb AR 80g  ° Plocha petrzelka, nasekand ... 15¢g
feCibuleZluta,; na drobno ... Losgid L 200g) LI KnOIT Zeleninovy BUjon ..o 259
W ankaliiolor. ... BRI 8 Gy B 10 50 g
M sarERzalin . | | S p ST 1500 ¢
B7enaipaprika, micka 18, L@ L ek 10g

OPECENE NOKY

S KYSANYM ZELIM

@ v @ D .

PRIPRAVA

« V hrnci rozehrejeme olej, pfidame nakrajenou cibuli * Pridame mletou papriku, promichame a nechame
a 2-3 minuty restujeme, pfidame pokrajené a pfipadné 2-3 minuty spolecné povafit.

proplachnuté kysané zeli, fimsky kmin, zeleninovy bujon - Pfj podavani posypeme petrzelkou.
a nechame 20 minut mirné dusit, dokud zeli nezmékne.
+ Gnocchi opeceme na panvi nebo v konvektomatu
do zlatavé barvy (cca 10 minut) a poté prisypeme
do hrnce k zeli.

Vyzivové udaje na 100 g:

Knorr = =

Gho:_hﬂ%
Gnocchi [ o om %
12kg 4‘&1 ] = ==

Alergeny: 1 (lepek) \-
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SL}RQVINY na 10 porci

* Veprova peCen8 b.k. .......coo.coooviviiiiniii, 1000i@g L) [ EiCizmaskanz el @i are | Lk ol L | 5009
M ekolpolotuéner . (B [ TBEER e i ] 1000;mlij ¢ Blymian,iGerstviye: O @i g T T 5¢g
RRenkoyyiolejler ). B ARy B ) ED ) 100 g1’ J = IMediouatoveiie i ir s st L [LE G L 40g
WL R SR A R TR | ! 10g - Knorr Essence Zeleninovy bujén ... 20 ml
* Muskatovy kvét, mlety ... 0549
SRV T ke VBRI (008 IR ) i e 1000 ¢
ROl Ivovyiole), it TaE ] LUl 80¢g
LG R IR ¢ & L O MY L. IR o 5¢9
i/l hildukove |08l 0t ... L e 10009

VEPROVA PECENE V MLECE
S

PECENOU KAROTKOU A CIZRNOU

PRIPRAVA

* Maso osolime, okofenime muskatovym kvétem, zprudka  « OCiSténou a podéIné nakrajenou mrkev rozlozime

opeceme a pridame k nému trochu mléka. na GN plech, mirné osolime, pokapeme olejem,
« Vlozime do trouby a pe¢eme pii 160 °C. promichame, vlozime do pfedehratého konvektomatu
« Az se mléko vypece, ptilijeme dalsi, pripecky a peceme pfi 200 °Casi 10 - 15 minut podle
velikosti karotky.

promichavame s vypecenou Stavou a prelévame pres
maso do jeho zméknuti. * GN plech poté vynddme z trouby, pfisypeme
proplachnutou a okapanou cizrnu, kousky zeli, otrhany
tymian, zeleninovy fond, med, promichame a vlozime
jesté na 5 - 10 minut zpét do trouby.

+ Podavame s tenkymi platky peceného masa.

+ Ze zeli odstranime svrchni list a ostatni pokrajime
na Ctverce, které spafime, pfipadné kratce povafime
v horké vode a poté odcedime.

Vyzivoveé udaje na 100g:

Enetgie i S 1o Ll i 94 kcal .
ey b Aog & L RS R R ot 1 R T e 544

Nasycenetuleysg i i | R o L Bl 1,09

Sacharidyr e dgiltn 111 [ SRSEREE Gl g b 559

Cukry .............................................................................. 3,49 Knorr Essence

V[l imarl i HE s i R TR 1,39 Zeleninovy bujon

Bilkovinyi it el bl LI | Gl e L 6,09 11

YOI ik BTRAT IR - a8 ot S ol RIS S 0,65¢

Alergeny: 7 (mléko)
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SL}RQVINY na 10 porci

slKureciiprsniifizek . SEHEE L LOERRET I LR Rk « Citron (na stavu)
SRchkovislelr .. B LR miiNorchesten & 50 M e Larid 1) g

B rokoliges ey 11| B  0AmE L R RE + Knorr Sypky korenici pfipravek kufeci ... 79
BB CCatG o R L S e R

* Hellmann’s Yofresh

SalicdovyiEalar .. L L L
el CARRRASRR | i N S |,
@PAzitlatrir BRI e L

SALAT Z BROKOLICE

A KURECIHO MASA

PRIPRAVA

+ Kureci prsa ochutime korenicim pfipravkem a opeceme -« Vychlazeny odleZely salat servirujeme na talifi doplnény
na tuku dozlatova. platky peceného kureciho masa (pfipadné Ize maso

- Kratce povarené a zprudka zchlazené brokolicové promichat pffmo se salatem).
riizicky smichame s nahrubo pokrajenymi rajcaty,
salatem a ostatnimi ingrediencemi.

Vyzivoveé udaje na 100g:

Cukry ............................................................................. He"mann's
VIakminateil Lo iesshis s, oy ains e ML Yofresh
51

Alergeny: 1 (lepek), 3 (vejce), 4(ryby), 7 (mléko),
10 (hoi'cice)




SQQQVENY na 10 porci

SUnak (kenzefva) .. S2tel . 1 LOsL L 0 DR 400 g Hellmahn'siiangicad v diirgie . Ll e i 109

SBV/ojcocatiit i MR 0 LITRERRC b e BRI 5ks (GU fors e e Ve s ORI AT Rt ] L 109
G bulelisiss hly o B OARIRLY R 10091 7 ¥ Marehester (it 1 Li g el 0 LB L L S 5¢9
Plojehe 6 o R | VAGARI A | T R | 20Gglx i 1o/ Sull el Kok foE REUEIIAI R 0 IR R 109
Kukufice (Konzerva) ... 200g
Kapie Cervena, Cerstva ... 200¢g
Sl N R TH IO ) S LT R 200¢

* Knorr Pennette - trubicky ..., 500¢

sdlelimann'stYofreshitsh 0/ [ s 1o 0 SHe 500¢g

TESTO\{INOVY SALAT
S TUNAKEM A VEJCT

ﬁ v @
PRIPRAVA
« Téstoviny uvarime ve vrouci osolené vode, + Do salatu pridame jogurtovou majonézu, hrasek
proplachneme studenou vodou a nechame okapat. a dochutime zbylymi ingrediencemi.
» Kvarenym téstovinam pfidame pokrajenou kapii, pérek  « Salat zlehka promichame a servirujeme.
a cibuli, odcezenou kukufici, vafena vejce pokrajenda

na osminky a maso z tunaka (je-li ve velkych kusech,
rozdrobime ho).

Vyzivové udaje na 100 g:

Enetgie i S 1o Ll i 174 kcal

ey b Aog & L RS R R ot 1 R T e 7249

Nasycene tukysglt a1 [ R o L Bl 09¢g

Sachanidy e gty 115 SRS G gl B | 19,79 pﬁ:ﬁh}’a M T
(G i e, SR & 1 SRR TR 11 N 419 Knorr Pennette ' ’ I'
It R LR 169 Trubicky (& & a2
Bilkovinyi it e ot | B e 8,69 3 kg A 7 4 :
YL}t EATRINER: - e RGN bl e o R 0,849 “-‘E:"nm%” h
Alergeny: 1 (lepek), 3 (vejce), 4(ryby), 7 (mléko), ﬁ—' G
10 (hot¢ice)
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UFS PRODUKTY

Recepty v broZure, kterou drZite nyni v ruce, byly pripraveny
odborniky tak, aby co nejvice odpovidaly nutri¢nim doporu-
¢enim Ministerstva zdravotnictvi CR a spottebnimu kosi pro
skolni stravovani. Recepty jsou certifikovany logem ,,Vim, co
Jim” a tudiz splriuji kritéria tohoto programu pro vyvaZeny,

Knorr Knorr Knorr Knorr pestry a nutricné hodnotny pokrm.
Zeleninovy bujon Hovézi ij()n Kureci ij()n HOUbovy ij()n Najdete zde celou $kalu polévek, masovych, bezmasych
5kg 5kg 5kg 8kg

a zeleninovych pokrmd (véetné salatt). Vsechny recepty zo-
hlednuji aktualni spolecenské trendy ve stravovani. Vérime,
Ze témito pokrmy vase malé stravniky zaujmete.

Vim, co jim

Obecné prospésna spolecnost ,,Vim, co jim a piju” je Ceskou

VepFlc()C;rl;ujén He"';"a“':' s K"O_If" I:)gnlrette KnorL odnozi celosvétové iniciativy ,,Choices programme” a nutric-
Yofres rubicky Gnocchi 5 ; o L A ;

s prichuti uzené slaniny 5| 3kg 12kg né hodngtnym potrawna.m udéluje v Cefke repubhge logo
1kg ,Vim, co jim”. To spotrebiteliim umoZriuje lépe se orientovat
na nepfilis pfehledném trhu potravin. Tato iniciativa hodnoti

it ] |§! -‘ @ i pripravené pokrmy a certifikuje i jednotlivé receptury.

”““ o ”““" b Program vznikl na zakladé vyzvy Mezindrodni zdravotnické
o — v e organizace' (WHO) a Orgénizace OSN prg v.yz"i\{u“(FAO). Pravé

fm S S tyto organizace upozornily na vybrané Ziviny, jejichZ nad-
& Q i p |13 v mérna konzumace vyrazné zvysuje riziko vzniku civilizacnich

chorob: nasycené mastné kyseliny, transmastné kyseliny, stil

VIM, €O JIM

(resp. sodik), cukr (zejména pridany). SniZzeny obsah téchto
Zivin v potravindch je hlavni, ale nikoli jedinou podminkou
udéleni certifikatu.

Vice o iniciativé ,Vim, co jim" naleznete na:

www.vimcojim.cz

Knorr Essence Knorr Essence Knorr Essence Knorr Essence
Rybi bujon Hovézi bujon Zeleninovy bujon Kureci bujon
11 11 11 11

ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

ZVYRAZNETE PRIROZENOU CHUT VASICH JIDEL

S novymi bujony Knorr docilite konzistentni kvality a chuti.

* bujony se silnou viini a bohatou chuti
OBJEVTE UNIVERZALNOST BUJONU KNORR

» posili pravou chut vyvart, polévek

/ E a pokrmtl
-— %’ L — L * bez palmového oleje, bez laktozy,
ONCAH;JA(I:\IE\;\:I, POSYPANI MICHANI VARENI bez Iepku abez aIergeni]
A o » obsahuji suroviny z obnovitelnych zdrojti
O
DUSENI VTIRANI KORENEN( POSIROVANI

PROFESSIONAL
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Unilever
Food
Solutions

UNILEVER CR/SR

Divize Food Solutions
Voctafova 2497/18

180 00 Praha 8

infolinka +420 844 222 844
e-mail: infolinka@unilever.com

Dalsi inspiraci a recepty pro Skolni stravovani
naleznete na naSich webovych strankach:
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