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0 BSAH « Nové povolena donaska vlastni stravy — Zaci si mohou za pfesné stanovenych hygienickych podminek pfi-
: naset jidlo z domova, typicky ze zdravotnich dlvodu (napf. alergie, intolerance).

. o Odpovédnost skol — vedeni skoly a jidelny musi zajistit, Ze donesené jidlo nepfrijde do kontaktu se stravou

Uvodni clanek ostatnich zaka (prevence kfizové kontaminace).

Rajcatova polévka s kuskusem o Daraz na skoleni a informovanost — personal ma byt pravidelné proskolovan a rodi¢e musi byt jasné infor-

Jednoduché rybi lasagne se zeleninou . , .
y g movani o novych pravidlech.

Tortellini v rajéatové omacce se Sunkou a ¢ockou :

Vegetarianské nachos s ryzi a cedarem Celkové ma novela podpofit bezpeéné, transparentni a jednotné fungovéni $kolniho stravovéni v celé Ceské
Rybi knedlicky s bramborami, mrkvi a koprovym krémem republice.

Zapecené brambory s korfenovou zeleninou a cizrnou :

Driibei rizoto s bulgurem a celerem Donaska vlastniho jl’dla: Kdy a komu je pOVOlena?

Rybi burger se zelnym saldtem . . . .y , , - _ o
Typicky jde o situace, kdy ma Zak zdravotni omezeni — alergie, intolerance, metabolické poruchy nebo jiné

diagndzy vyzaduijici specidlni dietu, kterou jidelna neni schopna zajistit. Rodi¢e musi podat pisemnou Zadost
a dolozit dlvod (potvrzeni od Iékare).

Cevabgiti s €ervenou ¢ockou

Kvétakové kung-pao

Celozrnné fusilli s dyrnovou omackou

Filet z hejka s pdrkem, citronem a bramborovou kasi

Nastavte jasna pravidla pro donasku vlastniho jidla

Téstoviny maccheroni s cizrnovou omackou a rajcaty

Tortilla s kurecim masem, kukufici a cizrnou : Kazda jidelna by méla mit zpracovany vnitfni fad pro donasku vlastniho jidla, ktery obsahuje:

Syrové tortellini s krémovou rajéatovou omackou

Brariitameae el @ verehem e ZpUsob pfijmu jidla — kdo, kdy a kde jidlo prebira.

Zemlovka s dyni, skofici a tvarohem :
Kucha¥sky tym UFS : o Podminky skladovani — vyhrazené misto v lednici, oddélené od ostatnich potravin.

o Pozadavky na obaly — uzavrené, Cisté, oznacené jménem Zaka a datem.

Pouzité produkty UFS : o Postup ohfevu — pokud jidelna ohfev umoznuje, pak v oddélené nadobé a na vyhrazeném misté.
Tematické brozury UFS o Odpovédnost —jidelna neodpovida za kvalitu a bezpecnost doneseného jidla, tuto odpovédnost nese rodic.

TIP: Prevence kfizové kontaminace — Donesené jidlo nikdy neskladujte spolecné s jidlem pfipravovanym
vjidelné. Idealni je vyhrazena police nebo samostatna lednice. Pokud zZ3k ji v jidelné, mlzZe mit vyhrazené misto
u stolu, aby se minimalizovalo riziko zdmény nebo kontaktu s alergeny.

Novinky ve skolnich jidelnach pro rok 2027

0d 1. 9. 2027 vstupuje v platnost novela vyhlasky o skolnim stravovani ¢. 107/2005 Sb., ktera pfinasi nové pozadavky K0m uni kace S I"OdICI Je klICOVH

na bezpecnost, hygienu a manipulaci s potravinami ve skolnich jidelnach. Nové také umozni zakim donéasku vlastni- Rodice potfebuji vedét, co od nich oekavéte. PFipravte si v predstihu jednoduchy informaéni letak nebo
ho jidla, ovSem za jasné stanovenych podminek. Jak se zorientovat v novych pravidlech, ktera nds ¢ekaji? Vyhlaska : e-mail, ktery shrne:

nabyva ucinnosti dne 1. 7. 2026 a umoziuje Skolnim jidelnam postupovat podle dfivéjsich pravidel az do 31. 8. 2027, :
tento prehled vam vsak pomdlze pfipravit se na zmény a prevést je do praxe v klidu a bez stresu.

za jakych podminek je donaska mozn3,

jaké dokumenty potrebujete,

Co novela prinese a co se od zari 2027 bude ménit

Novela vyhlasky klade dlraz na tfi zakladni pilife:

jaké jsou pozadavky na obaly a oznaceni,

Ze odpovédnost za kvalitu doneseného jidla ma rodic.

1) Bezpecnost potravin o v v .
2) Hygienické standardy Co muzete udelat uz ted

3) Jasna metodika prace Seznamte sebe i cely tym s novelou vyhlasky a jejimi poZadavky.

PFipravte nebo aktualizujte vnitfni fad pro donasku vlastniho jidla.
Zkontrolujte svij HACCP, aby byl aktudlni a odpovidal skute¢nosti.

Reaguje tak na poZadavky Evropské unie i dlouhodobé zkuSenosti z praxe. Cilem je sjednotit pravidla, zvysit hygie-
nickou jistotu a predejit nejasnostem, které se v minulosti objevovaly pfi kontrolach krajskych hygienickych stanic.
Nejvétsi novinkou bude moznost pro zaky nosit si vlastni jidlo (napfiklad ze zdravotnich divodu). Jidelny vSsak musi
nastavit jasna pravidla, aby byla chranéna bezpecnost vsech stravnik( a pfedeslo se kfiZové kontaminaci.

Zajistéte vyhrazeny prostor pro skladovani donesené stravy.
Zrevidujte prostory, vybaveni a pracovni plochy.

Proskolte personal — staci kratkd porada, kde projdete hlavni body.

NoO v ReN e

Jaké konkrétni zmény pro skolni jidelny nastanou?

Informujte rodi¢e o novych pravidlech v dostatecném predstihu.

e Prisnéjsi hygienické standardy — jidelny musi disledné dodrZovat zasady systému HACCP, vést aktualni dokumen-

. N vevnv L, ) Zmény nemusi znamenat chaos. S jasnym planem, dislednou pfipravou a praktickymi postupy zvladnete pre-
taci a prokazatelné kontrolovat teploty, CiSténi a skladovani potravin. y jasnymp prip P ymip by P

chod na nova pravidla hladce. Kucharky v jidelnach, Zaci i jejich rodi¢e pak budou v klidu a spokojeni.
o Jasné definované vnitini postupy — kazda jidelna musi mit pisemné zpracovana pravidla pro hygienu provozu,

manipulaci s jidlem, uklid a osobni hygienu personalu.



Rajcatova polevka

s kuskusem

KNORR Professional
Polparicca di Pomodori
2,55 kg

HOLPARICCA
1 }OMODORI,

Ingredience
(10 porci)

Zaklad polévky:

olivovy olej 30 ml
cibule nakrdjena na drobno 250¢g
cesnek sekany 15¢g
KNORR Professional

Polparicca di Pomodori 2,55 kg 900¢g
zeleninovy vyvar 1,51
Kuskus:

kuskus 300g
voda 500 ml
sal 3g
Dokonceni:

Cerstva bazalka nakrajend 30¢g
pept Cerstvé mlety 3g

Nutric¢ni hodnoty receptu:

MNOZSTVI ENERGIE

100 g 213 kJ / 51 kcal

Postup pripravy

Zaklad polévky:

Na stfednim plameni rozehfejeme v hrnci oli-
vovy olej. Pfiddme nakrajenou cibuli, ¢esne-
kovou pastu a restujeme do zméknuti. Vmi-
chame krajena rajcata. Pfilijeme zeleninovy
vyvar, zamichame a pfivedeme k varu.

Kuskus:

Kuskus nasypeme do misy a zalijeme horkou
vodou. Pridame Spetku soli, promichame
a nechame stat pod poklickou cca 10 minut,
dokud se voda nevstreba.

Dokonceni:

Hotovou polévku rozmixujeme do hladka.
Pfiddme pfipraveny kuskus a dochutime
nakrajenou bazalkou a cerstvé mletym pe-
prem.

TUKY | SFA | SACHARIDY | CUKRY | VLAKNINA | BILKOVINY| SUL | SODIiK

1,2g |102g

89g

17g 0,98 g 1,7g 0,16 g| 35 mg


https://www.unileverfoodsolutions.cz/produkt/knorr-polparicca-di-pomodoro-krajena-rajcata-2-55-kg-23-CS-1089254.html
https://www.unileverfoodsolutions.cz/produkt/knorr-polparicca-di-pomodoro-krajena-rajcata-2-55-kg-23-CS-1089254.html
https://www.unileverfoodsolutions.cz/produkt/knorr-polparicca-di-pomodoro-krajena-rajcata-2-55-kg-23-CS-1089254.html
http://www.vimcojim.cz

Jednoduche
rybi lasagne
se zeleninou

o g R

KNORR Professional
Lasagne
3 kg

Ingredience
(10 porci)

Besamelova omacka:

mléko kravské polotucné 1,5 %
bily vinny ocet

bobkovy list

maslo nesolené

Spaldova mouka hladka

celer strouhany

mrkev nastrouhana na hrubo
strouhany syr eidam 30 %
sekana listova petrzel

sul

Lasagne:

treska jednoskvrnna

(filety krajené na platky)
KNORR Professional

Lasagne 3 kg

Spenat

pérek nakrajeny na nudlicky
strouhany syr eidam 30 %
MAIZENA Olej ve spreji 500 ml

Nutric¢ni hodnoty receptu:

2,31
20g
2g
60g
120g
400 g
400 ¢g
200 g
50¢g
4g

1,2 kg

450 g
400 g
400 g
133 g

58

Postup pripravy

Besamelova omacka:

Privedeme k varu mléko spolu s octem a bob-
kovymi listy a vafime na mirném ohni 2 mi-
nuty. Vypneme plamen a nechame louhovat
jesté 5 minut. Potom bobkové listy vyjmeme.

Rozpustime maslo, do kterého pfidame Spal-
dovou mouku. Michame, kratce orestujeme,
prilijeme pfipravené mléko a za stalého Sle-
hani vafime 15 minut.

Pfiddme nastrouhanou mrkev s celerem a po
5 minutdch také nastrouhany syr. Dochutime
sekanou listovou petrzeli a soli. Nenechame
ztuhnout, michame.

Lasagne:
Gastroplech vymaZeme olejem ve spreji.

Platy lasagni si na chvili namoc¢ime do teplé
vody. Zméknou a lépe se s nimi pracuje.

Stfidame platy lasagni s vrstvou beSamelové
omacky, Spenatu, porku a tresky. Postup zo-
pakujeme minimalné 2x (dle velikosti plechu).

Zakoncime platy lasagni, prelitymi besamelo-
vou omackou, ktera by méla zaplnit cely po-
vrch. Posypeme strouhanym syrem.

Peceme v troubé pfi 175 °C po dobu 30 minut,
aby povrch lasagni zezIatl.

Na talifi lasagne dozdobime nékolika Spena-
tovymi listky.

MNOZSTVI ENERGIE TUKY | SFA | SACHARIDY | CUKRY | VLAKNINA | BILKOVINY | SUL

435 kJ / 104 kcal

0,29g|115mg


https://www.unileverfoodsolutions.cz/produkt/knorr-lasagne-3kg-23-CS-1090421.html
https://www.unileverfoodsolutions.cz/produkt/knorr-lasagne-3kg-23-CS-1090421.html
http://www.vimcojim.cz

Tortellini
VvV rajcatove omacce
se sunkou a cockou

KNORR Professional
Tortellini masové
5 kg

Ingredience
(10 porci)

Rajcatova omacka:

cocka ¢ervena (namocena pres noc) 125g

cibule krajena na drobno
cesnek sekany

mrkev strouhana
rapikaty celer

olej frepkovy

KNORR Professional
Raj¢atova omacka 10 kg
KNORR Professional
Rajéatovy protlak 4,5 kg
zeleninovy vyvar

Sunka nakrajend na kosticky

bazalka Cerstva

Tortellini:

KNORR Professional
Tortellini masové 5 kg

Podavani:

strouhany syr eidam 30 %

300 g

25¢g
400¢g
150 g
50 ml

1kg

80g
800 ml
375¢g
20g

1kg

150 g

Nutric¢ni hodnoty receptu:

MNOZSTVI ENERGIE

100 g 494 kJ / 118 kcal

Postup pripravy

Rajcatova omacka:
Orestujeme polovinu cibule, pfiddme vodu,

cocku a vafime, dokud nezmékne. Vodu slije-
me.

Na pdanvi rozehfejeme olej a kratce orestuje-
me druhou polovinu cibule, mrkev a rfapikaty
celer. Pfiddme sekany ¢esnek a uvarenou sce-
zenou ¢ocku.

Priddme rajcatovy protlak, pfedem pfiprave-
ny zeleninovy vyvar a 15 minut vafime. Vse
rozmixujeme a pfiddme nakrajenou Sunku
a bazalku (¢ast si nechame na dozdobeni).
Omacku kratce povafime. Dochutime soli
a peprem.

Tortellini:

Masové tortellini uvafime v osolené vodé
podle ndvodu na obalu. Po uvareni je scedime
a odloZime stranou.

Podavani:
Uvarené tortellini ddme na talif a prelijeme

rajcatovou omackou. Posypeme strouhanym
syrem a ozdobime cerstvou bazalkou.

TUKY | SFA | SACHARIDY | CUKRY | VLAKNINA | BILKOVINY| SUL | SODIiK

3,6g|12¢g

152 ¢

2,5g 1,35¢ 6g 0,67g| 87 mg


http://www.vimcojim.cz

Vegetarianske nachos

y N r 7/

S ryzi a cedarem

CHEESE SAUGE
SAUCE AU FROMAGE

KNORR Garde d'Or
Syrova omacka

S TN EERLAYAYY

Ingredience
(10 porci)

Zeleninovy vyvar:
cibule

celer

mrkev

voda

Fazolové ragu:

cibule nakrajena na kosticky
MAIZENA Olej ve spreji 500 ml
cesnek sekany

kmin

nové koteni mleté

KNORR Professional Tomato
Pronto Napoletana 2 kg

cuketa nakrdjena na kosticky
paprika nakrajena na kosticky
smés sterilovanych fazoli
ocet balzamikovy

cukr mouckovy

petrzel nasekana na drobno
oregano susené

sul

cerny pepf mlety

Ryze:

ryze

Podavani:
nachos

KNORR Garde d'Or
Syrova omacka 11

syr ¢edar nastrouhany

Nutric¢ni hodnoty receptu:

100 g
300g
300g

11

500g
60g
32g
8g
2g

700 g
929¢
260 g
950¢g
40 ml
25¢g
20g
68
58
2g

700 g

150 g

350 ml
100 g

Postup pripravy

Zeleninovy vyvar:
Z ocisténé zeleniny si pfipravime zeleninovy
vyvar.

Fazolové ragu:

Cibuli restujeme, dokud nezacne zlatnout.
Pridame cesnek, kmin, nové koreni a rajcato-
vou omacku.

Priddme cuketu a papriky nakrajené na drob-
né kosticky, dobfe promichame, aby se zele-
nina spojila s cibuli a kofenim. Vse orestuje-
me.

Prilijeme zeleninovy vyvar, pfiddme smés fa-
zoli, ocet, cukr, petrzelku a oregano. Pfivede-
me k varu, potom sniZime teplotu a vafime na
mirném plameni, dokud zelenina nezmékne
a omacka nezhoustne. Pravidelné michame.
Dochutime soli a pepfem.

Ryze:
Uvafime v osolené vodé ryzi. Délka vareni za-
visi na druhu ryze.

Podavani:

V predehraté troubé prohifejeme nachos
chipsy a servirujeme je s fazolovym ragu.
Prelijeme syrovou omackou a posypeme ce-
darem.

Podavame s varfenou ryzi.

MNOZSTVI ENERGIE TUKY | SFA | SACHARIDY | CUKRY | VLAKNINA | BILKOVINY | SUL

322 kJ / 77 kcal

0,32g| 67 mg


https://www.unileverfoodsolutions.cz/produkt/knorr-garde-dor-syrova-omacka-1l-23-CS-1228213.html
https://www.unileverfoodsolutions.cz/produkt/knorr-garde-dor-syrova-omacka-1l-23-CS-1228213.html
http://www.vimcojim.cz

Rybi knedlicky
s bramborami, mrkvi
a koprovym kremem

CREAMY

COOKING
PLANT BASED

KNORR Professional
Krém na vareni 15 %
11

Ingredience
(10 porci)

Rybi knedlicky:

filety z libovolné bilé ryby
tofu

vejce

KNORR Professional
Krém na vareni 15 % 1 |

bily pepf mlety
sul
MAIZENA Olej ve spreji 500 ml

Koprovy krém:
maslo
mouka Spaldova hladka

mléko

KNORR Professional
Krém na vareni 15 % 1 |

voda

kopr Cerstvy sekany
sal

bily pepf mlety

citronova nebo limetkova $tava

Brambory a mrkev:

brambory

sul

pazitka sekana
mrkev

ocet jable¢ny
cukr

maslo

Nutric¢ni hodnoty receptu:

1,1 kg
200g
200 g

100 ml
2g
2g

60g
90¢g
1350 ml

200 ml
21
120¢g
2g

2g

15 ml

1,6 kg
2g
60g
800¢g
20 ml
2g
40¢g

Postup pripravy

Rybi knedlicky:

Rybu a tofu rozmixujeme do hladka se soli.
Pfiddme vejce a znovu rozmixujeme do hlad-
ka.

Priddme krém na vareni, kofeni a mixujeme
do pevné konzistence. Knedlicky tvarujeme
dvéma lZzicemi a klademe na gastroplech vy-
mazany olejem.

Knedlicky pfipravujeme v troubé v pare po
dobu cca 10-15 minut v zavislosti na jejich
velikosti.

Koprovy krém:

Pfipravime si jisSku tak, Ze rozpustime maslo,
priddme mouku, kratce orestujeme, prilijeme
mléko a za stalého Slehani vafime 15 minut.

V jiné nadobé privedeme k varu krém na va-
feni s vodou. Pfidame pfipravenou jisku.

Tésné pred poddvanim dochutime cerstvym
koprem, soli a pepfem. Lze pfidat i trochu li-
metkové nebo citronové stavy.

Brambory a mrkev:
Brambory uvafime v osolené vodé.

Mrkev oloupeme, nakrajime na hranolky
a uvarime s cukrem a soli. Po zméknuti prida-
me ocet a maslo.

Podavani:
Na talif naaranzujeme koprovy krém, nakra-
jené knedlicky, brambory s pazitkou a mrkev.

MNOZSTVI ENERGIE TUKY | SFA | SACHARIDY | CUKRY | VLAKNINA | BILKOVINY | SUL

368 kJ / 88 kcal


https://www.unileverfoodsolutions.cz/produkt/knorr-professional-krem-na-vareni-15-1l-23-CS-1248656.html
https://www.unileverfoodsolutions.cz/produkt/knorr-professional-krem-na-vareni-15-1l-23-CS-1248656.html
http://www.vimcojim.cz

Zapecene brambory
s korenovou zeleninou
a cizrnou

I e & e e A G e O s e i

RPN

o S O

HELLMANN'S

HELLMANN’S Dresink S A
Tisice ostrov( ; -
1l

Ingredience
(10 porci)

Zapecena korenova zelenina:

kofenova zelenina nakrajend na prouzky

(m0ze byt mrazenad) 500 g
cesnek 18¢g
sul 4g
pepr ¢erny mlety 2g
cizrna predvarena, odkapana 300¢g
porek 371¢g
brambory oloupané 1,8 kg
KNORR Professional

Krém na vareni 15 % 1| 950 ml
zeleninovy vyvar 200 ml
slunecnicova seminka 130¢g
MAIZENA Olej ve spreji 500 ml 5g
Podavani:

Cervena fepa strouhana 0,8 kg
voda 700 ml
HELLMAN'’S Dresink

Tisice ostrovi 11 200 ml
rostlinny olej 200 ml

Nutric¢ni hodnoty receptu:

MNOZSTVI ENERGIE

473 kJ / 113 kcal

Postup pripravy

Zapecenad korenova zelenina:

Kofenovou zeleninu vafime ve vodé po dobu
8 minut. Vodu slijeme. Kofenovou zeleninu
orestujeme s drcenym ¢esnekem a kofenim.

Cizrnu nasekdme na mensi kousky, poérek
nakrdjime na nudlicky.

Na plechy vrstvime stfidavé platky oloupa-
nych brambor, orestovanou kofenovou ze-
leninu, cizrnu a poérek. Zakoncime vrstvou
brambor.

Krém na vareni smichame s predem pfipra-
venym zeleninovym vyvarem. Dochutime soli
a peprem. Prelijeme pfes navrstvené bram-
bory a zeleninu. Povrch posypeme slunecni-
covymi seminky.

Peceme pfi 175 °C pfiblizné 80 minut, aZ po-
vrch zezlatne. MiZeme zkontrolovat Spejli,
zda jsou brambory mékké.

Podavani:
Cervenou nastrouhanou fepu prelitou dresin-

kem naaranzujeme vedle kostky zapecenych
brambor.

SFA [SACHARIDY | CUKRY | VLAKNINA | BILKOVINY | SUL

0,23g| 45mg

15


https://www.unileverfoodsolutions.cz/produkt/hellmann-s-dresink-tisic-ostrovu-1-l-23-CS-978503.html
https://www.unileverfoodsolutions.cz/produkt/hellmann-s-dresink-tisic-ostrovu-1-l-23-CS-978503.html
http://www.vimcojim.cz

Drubezi rizoto
s bulgurem a celerem

KNORR Professional
Rajcatovy protlak
800¢g

Ingredience
(10 porci)

Zeleninovy vyvar:
cibule

celer

mrkev

petrzel (kofen)

voda

Bulgur a ryze:

bulgur (hamoceny pres noc)

ryze

Rizoto:
slunecnicovy olej
cibule

korenovy celer
kufeci maso
cesnek

KNORR Professional
Rajéatovy protlak 800 g

petrzelova nat

zakysana smetana 15 %

Podavani:

strouhany syr eidam 30 %

MNOZSTVI ENERGIE

431 kJ / 103 kcal

Nutric¢ni hodnoty receptu:

100¢g
250¢g
100 g
80g
21

200g
700 g

30 ml
150 g
500 g
1kg
60g

30g
50g
200¢g

120 g

Postup pripravy

Zeleninovy vyvar:

Z ocisténé zeleniny si pfipravime zeleninovy
vyvar. Uvarenou zeleninu vyjmeme z vyvaru
a nakrajime ji na nudlicky.

Bulgur a ryze:

Bulgur i ryZi uvafime zvlast v zeleninovém
vyvaru do mékka. Trochu vyvaru si predtim
odlijeme bokem.

Rizoto:

Cibuli a korfenovy celer nakrajime na kosticky
nebo nudli¢ky, zpénime je na tuku, po chvilce
pfiddme maso nakrdjené na drobné kostic-
ky, rozetfeny ¢esnek a orestujeme. Prilijeme
trosku rajcatového protlaku a zeleninové-
ho vyvaru. Pfiddme bulgur, ryZi, zeleninové
nudlicky a vSe promichame. Dochutime soli
a nasekanou petrzelovou nati. Pfiddme zaky-
sanou smetanu.

Podavani:
Na talifi posypeme syrem a ozdobime listky
petrzele.

TUKY | SFA | SACHARIDY | CUKRY | VLAKNINA [ BILKOVINY | SUL

0,12g| 47 mg
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Rybi b
r 4 - v

se zelnym salatem Ingredience Postup pripravy
(10 porci)
Pecené brambory: Pecené brambory:
brambory (nové) 1300 g Syrové oloupané brambory nakrdjime na

platky asi 2 mm silné, pfidame sll, pepf

Rybi burger: a upeceme v predehfaté troubé do zlatova.
filety z ryby (napf. losos) 667 g
brambory 405 g Rybi burger:

\ strouhanka 60g Oloupeme a uvafime brambory a nechdme
vejce 2 ks je vychladnout. Smichame strouhanku s vejci
petrzelka najemno nasekana 15¢g a nechame ji chvili nabobtnat. Rybu spolu
pa¥itka najemno nasekand 10g s bylinkami rozmixujeme v kuchyrnském robo-

tu na mleté maso. Priddme brambory, strou-
hanku, bylinky a rozmixujeme na hladkou
smés. Pfidame sll a pepr dle chuti. Vytvaru-
jeme burgery.

pept mlety 2g
sal 1g

Zelny salat:

Ze"k 2508 Zelny salat:
mrkev 60 , . . oy
o & Zeli a mrkev nakrouhame na tenké nudlic-
1
i JaTbIecny ocet 308 ky, pfiddme jable¢ny ocet, cukr a citronovou
: citronova stava 208 §tavu. Nechdme marinovat jednu hodinu.
: cukr krupice 38 Potom zeleninu vymackdme pFes cednik,
i jablko (kyselejsi) 100 g abychom ji zbavili pfebyteéné vody. Pfiddme
'
i Fapikaty celer 100 g na drobné kostky nakrajené jablko a fapikaty
: olivovy ole] 30g celer a zalijeme olivovym olejem.
!
i pepf mlety 2g . , .
: Citronova majoneéza:
: Citronova majonéza: Majonézovou omacku s jemnym jogurtem
B : HELLMANN’S Yofresh 5 | 220g Yofresh ochutime citronovou kdrou, $tavou
B Lo TSR, & citronova $tava 8 ml a patitkou.
el IS e citronovd kira 4g
e . N . Podavani:
_ 1 pazitka jemné nasekana 6g
( " Burgery smazime na tuku 5 minut a pribéz-
i Podavani: né je ota¢ime. Housky rozkrojime, opeceme,
[ - hamburgerové housky 10 ks potfeme citronovou majonézou, vloZime bur-
. . L ger, ¢ervenou cibuli a ledovy salat. Podavame
' A cervena cibule 400¢g . .
s opecenymi brambory a salatem.
ledovy salat 500 g

Nutric¢ni hodnoty receptu:

MNOZSTVI ENERGIE TUKY | SFA | SACHARIDY | CUKRY | VLAKNINA | BILKOVINY | SUL
HELLMANN'’S Yofresh

51

510 kJ / 122 kcal
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Cevabcici
s cervenhou cockou Ingredience Postup pFipravy

(10 porci)
Cevabgici: Cevabgici:
olej fepkovy 150 ml Na oleji orestujeme cibuli a polovinu ¢esneku,
cibule 3luta 60 g zalijeme vodou a kratce povafime. Pfidame
Y cervenou ¢ocku a sul. Vafime tak dlouho, aby
Cesnek 20¢g NN . ’
. . tok bylo mozné ¢ocku rozmacknout prstem. Poté
cervena cocka 250¢ ji scedime a nechame zchladnout.
sul 10g ) o 5 .
et (chand Mleté maso smichame s uvarenou cockou,
miete maso michane 900¢g pfidame vejce, mouku, mletou papriku, dru-
vejce 116 g hou polovinu ¢esneku a strouhanku. Dobre
mouka Spaldova hladka 30g promichame do tuisi konzistence. Tvofime
strouhanka 200 g stejné SiSky (valecky). PeCeme je na plechu
» paprika mleta sladka 28 vymazaném tukerrl v konvektomatu, dokud
o na povrchu nezhnédnou.
cibule Zluta 90¢g
Brambory: Brambory:
brambory oloupané 1,8 kg Proplachnuté brambory prekrojime podle
sal 10g velikosti na pulky nebo ¢tvrtky, vioZzime do
i i vody se soli a kminem a uvafime je do mékka.
kmin cely 6g v
Uvarené brambory posypeme nasekanou pa-
pazitka 10g Sitkou.

Tatarska omacka:

HELLMANN'’S Tatarskd omacka 5 | 250g Tatarska omacka:

Tatarskou omdacku smichdme s bilym jogurtem

jogurt bily 3,5 % 150 ml vy .. "

a pfidame nasekanou pazitku a petrzelku.
paZitka 10g
petrzelka velkolistd 10g

Nutric¢ni hodnoty receptu:

HELLMANN’S - T MNOZSTVI| ENERGIE | TUKY | SFA [SACHARIDY | CUKRY | VLAKNINA | BILKOVINY | SUL
Tatarska omacka
51 R = 665 kJ / 159 kcal 0,58 g [229 mg
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Kvetakove kung-pao

KNORR Sambal Manis
Omacka chilli a séja
11

Ingredience

(10 porci)

Marinada:

ryzovy ocet 50g
Ustficna omacka 25¢g
KNORR Sambal Manis

Omacka chillia séjall 80 ml
zeleninovy vyvar 1,51

s6jova omacka s nizkym obsahem soli 80 ml

titinovy cukr 20g
olej rostlinny 100 ml
Kung-pao:

kvétak 2 kg
mouka Spaldova hladka 150¢g
solamyl 50g
porek 300g
jarni cibulka 300g
zazvor Cerstvy 80¢g
cesnek sekany 40¢g
olej repkovy 100 ml
arasidy nesolené 100¢g
Podavani:

ryze 700 g

Nutric¢ni hodnoty receptu:

Postup pripravy

Marinada:

Vsechny ingredience na marinadu dobfe pro-
michdme s predem pfipravenym zelenino-
vym vyvarem.

Kung-pao:

Kvétak rozebrany na razicky vafime v osolené
vodé cca 4-5 minut. Pfecedime ho a necha-
me okapat a jesté teply vlozime do pfipra-
vené marinady na cca 1 hodinu. Poté rdzic-
ky kvétaku vyjmeme a marinadu si odloZzime
stranou. Kvétadk obalime v hladké mouce pro-
michané se solamylem a zprudka osmazime
na rozehtratém oleji. Kvétak nechame od tuku
peclivé okapat.

Na druhé panvi na rozehifatém oleji orestuje-
me nakrajeny zazvor, ¢esnek, arasidy a prida-
me odloZzenou marinadu. VSe povatime, pfi-
dame poérek, jarni cibulku a osmazeny kvétak.
Jesté kratce povafime.

Podavani:
Poddvame s duSenou ryzi. Délka vareni zavisi
na druhu ryZze.

MNOZSTVI ENERGIE TUKY | SFA | SACHARIDY | CUKRY | VLAKNINA | BILKOVINY | SUL

418 kJ / 100 kcal

0,26 g| 67 mg
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Celozrnne fusilli

s dynovou omackou

S

KNORR Professional
Celozrnné fusilli
3 kg

FUSILLI WHOLE GRAIN
00% DURUM WHOLE WHEAT

Ingredience
(10 porci)

Omacka:

cibule

Cesnek

KNORR Professional
Rajéatovy protlak 4,5 kg
zeleninovy vyvar

olej rostlinny

dyné mraZzend kostky
tofu

citron

cukr

pepr mlety

maslo

sul

KNORR Professional
Krém na vareni15% 11|

Fusilli:
KNORR Professional
Celozrnné fusilli 3 kg

Podavani:
syr eidam 30 % strouhany
petrzelové listy nasekané

Nutric¢ni hodnoty receptu:

MNOZSTVI ENERGIE

100 g 339 kJ / 81 kcal

375¢g
45¢g

90¢g
2|

75 ml
1,4 kg
250¢g
150 g
20g
3g
30¢g
38

0,61

800 g

125¢

Postup pripravy

Omacka:

Na oleji orestujeme cibuli a ¢esnek. Pfidame
dyni, raj¢atovy protlak, citronovou S3tavu,
cukr, pepf a zalijeme pfedem pripravenym
vyvarem. Uvafime do mékka. Nakonec pfida-
me nakrajené tofu.

Rozmixujeme vse ty¢ovym mixérem, pridame
krém na vareni a maslo na zjemnéni.

Fusilli:

Celozrnné téstoviny fusilli uvafime v osolené
vodé, do které pridame trosku oleje, aby se
neslepily.

Podavani:

Téstoviny na talifi prelijeme omackou a pfi-
dame strouhany syr a nasekané petrzelové
listky.

TUKY | SFA | SACHARIDY | CUKRY | VLAKNINA | BILKOVINY| SUL | SODIiK

368

11g

98¢

1,6¢g 1,29¢ 2,88 0,16 g| 32 mg
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Filet z hejka

s porkem, citronem
a bramborovou kasi

A.#..‘r“n hoct ul'-:“

KNORR Bramborova kase
s mlékem
4 kg

Ingredience
(10 porci)

Ryba a omacka:

maslo 60g
olej fepkovy 100 ml
mouka Spaldova

celozrnnd jemné mleta 100 g
mléko kravské polotuéné 1,5 % 1,21
smetana zakysand 12 % 300g
citronova stava 50g
porek 1100 g
filety z hejka 1,8 kg
Bramborova kase:

KNORR Bramborova kase

s mlékem 4 kg 300g
voda 1,71
bilé fazole sterilované 400¢g
maslo 30g
Podavani:

mrkev 700 g
citronova stava 20g
olivovy olej 27¢g
pazitka sekana 10g

Nutric¢ni hodnoty receptu:

MNOZSTVI ENERGIE

100 g 335 kJ / 80 kcal

Postup pripravy

Ryba a omacka:

Na masle a oleji si oprazime hladkou mouku,
zalijeme ji mlékem a povafime 20 minut. Za
stdlého michani nechame mirné zchladnout.
Pfiddme zakysanou smetanu, citronovou
$tavu a na drobno nakrajeny porek. Omacka
musi byt hustal

Rozmrazenou rybu vlozime do gastronadob.
Rovnomeérné ji zalijeme ptipravenou omac-
kou. Peceme pfi 150 °C do dosaZeni vnitini
teploty ryby 60 °C, pfiblizné 30 minut.

Bramborova kase:

Bramborovou kasi s mlékem rozmichame dle
navodu ve vodé o teploté asi 85 °C, necha-
me 2 minuty odstat, pofddné promichame
a ziemnime maslem.

Do kaSe pfidame rozmixované sterilované fa-
zole a znovu dobfe promichame.

Podavani:
Mrkev nastrouhame na hrubo, pfiddame pa-
Zitku, citronovou stavu, olivovy olej a lehce
promichdme. NaaranZujeme na talif s bram-
borovou kasi a upecenou rybou, pfelitou zby-
lou omackou.

TUKY | SFA | SACHARIDY | CUKRY | VLAKNINA | BILKOVINY| SUL | SODIiK

45g |16g

4I8g

2g 12g 6,28 0,2g | 48 mg
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Testoviny maccheroni
s cizrnovou omackou Ingredience Postup pFipravy

(10 porci)
m ¢/ t
a ra] Ca y Maccheroni: Maccheroni:
KNORR Professional Maccheroni uvafime v osolené vodé ,na
Maccheroni 3 kg 800¢g skus”. Po uvareni je scedime, proplachneme
a odloZime stranou.

Omacka:

olej fepkovy 40 ml Omacka:

cibule 100g Na panvi rozehfejeme olej a osmahneme na

mrkev 150 g ném najemno nakrajenou cibuli. Pfidame na-

celer (kofen) 100 g strouhanou mrkev a celer, delikat, stl a kratce

KNORR Delikat 5 kg 12¢g podusime.

KNORR Professional Pfidame krdjena rajcata, na kosti¢ky nakraje-
oy . Podlijeme trochou vody a na stfednim plame-

paprika ¢ervend 200 g T ’ -

) ) . ni varime, dokud zelenina nezmékne.

cizrna sterilovana 250¢g

‘ . Nakonec vSe rozmixujeme do hladka.

Zampiony 200¢g

hragek 250 g Pfimichame nakrdjené Zampiony na platky

o a hrasek. Povafime.

sal 11g

Podavani: Podavani:

syr eidam 30 % strouhany 200¢g Uvarené téstoviny smichame s pfipravenou

omackou, pfidame nastrouhany syr a poda-
vame.

S i ]

Nutric¢ni hodnoty receptu:

KNORR Professional , LS X MNOZSTVI ENERGIE TUKY | SFA | SACHARIDY | CUKRY | VLAKNINA | BILKOVINY [ SUL
Maccheroni 8t : %1~

3kg 5 -y x 506 kJ / 121 keal
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Tortilla s kurecim masem,
kukurici a cizrnou

HELLMANN’S
Koktejlova omacka
31

Ingredience

(10 porci)

Napln:

olej rostlinny

kufeci maso
sul
zeli bilé

vejce varena

okurka salatova

nakrdjena raj
ledovy salat
jarni cibule

syr eidam 30

Tortilly:

cata

% strouhany

30 ml
600 g

2g
100 g
290¢g
200g
150 g
100 g
60g
200¢g

pSenic¢né tortilly 10 ks, primér 25cm 600 g
HELLMANN’S Koktejlovd omacka31 340g

cizrna sterilovana (bez nalevu) 240 g
kukufice sterilovana (bez nalevu) 250¢g
MAIZENA Olej ve spreji 500 ml 5g
Brambory:

brambory 1kg
paprika sladka 4g
olej rostlinny 10 ml

MNOZSTVI

Nutric¢ni hodnoty receptu:

ENERGIE

690 kJ / 165 kcal

Postup pripravy

Napln:
Nakrajime kutfeci maso na nudlicky. Osolime,
orestujeme na oleji a nechame vychladnout.

Potom jej smichame se zeleninou nakrajenou
na prouzky a sterilovanou kukufici.

Tortilly:

Tortilly potfeme polovinou koktejlové omac-
ky, do které rozmackame sterilovanou cizrnu
(mlzeme poufZit i sekaci robot na malé otac-
ky), priddme smés kureciho masa a zeleniny,
uvarena vejce nakrdjena na platky a nastrou-
hany syr. Tortilly zabalime tak, Ze pfehneme
spodni i horni okraje a pak je zleva dopra-
va srolujeme. Gastroplech potfeme olejem
a poloZzime na néj srolované tortilly. Pe¢eme
v rozehratém konvektomatu na 185 °C po
dobu 3 minut.

Brambory:

Brambory nakrajené na malé mésicky, posy-
pané sladkou paprikou a lehce zakdpnuté ole-
jem upeceme v troubé na pecicim papiru do
zlatova.

Podavani:

Tortilly vypadaji zajimavéji prekrojené, dopl-
néné druhou polovinou koktejlové omacky
k namaceni. Pfidame opecené brambory.

TUKY | SFA [SACHARIDY | CUKRY | VLAKNINA | BILKOVINY | SUL

0,7g [200 mg
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Syrove tortellini

s kréemovou rajcatovou

omackou

KNORR Professional
Tortellini se syrem
3 kg

s~ v = = 3~ =S~

Ingredience
(10 porci)

Omacka:
Cesnek
cibule
olivovy olej

KNORR Professional
Rajéatovy protlak 800 g

zeleninovy vyvar
$téva z citronu
KNORR Professional
Tomato Pronto 2 kg

KNORR Professional
Krém na vareni 15 % 1|

cuketa
moftska sdl

pept cerny mlety

Tortellini:

KNORR Professional
Tortellini syrové 3 kg

Podavani:
mlady Spenat
Cerstva bazalka
jarni cibulka

syr parmazan strouhany

MNOZSTVI ENERGIE

494 kJ / 118 kcal

Nutric¢ni hodnoty receptu:

50¢g
150 g
120 ml

120g
350 ml
30¢g

500g

350 ml
450 g
2g
38

800 g

250¢g
100 g
50¢g
90¢g

Postup pripravy

Omacka:

Na olivovém oleji ope¢eme nasekany ces-
nek, na drobno nakrajenou cibuli a zarestu-
jeme rajcatovy protlak. Priljeme predem
ptipraveny zeleninovy vyvar, stavu z citronu,
KNORR Tomato Pronto (oloupand, na malé
kousky krajend rajcata, dusena ve vlastni
$tavé) a vse chvili povafime. Smés rozmixu-
jeme, prilijeme krém na vareni a opét zami-
chame. Pfiddme na drobné kostky nakra-
jenou cuketu, dochutime soli a pepfem
a opét prohiejeme.

Tortellini:

Téstoviny uvafime v osolené vodé a scedime.
Neproplachujeme studenou vodou!

Podavani:
Do omacky pfidame horké téstoviny a nase-

kany mlady Spenat. Zamichdme a dochutime
dle potreby.

Téstoviny vloZzime do hlubokého talife a po-
sypeme sekanou jarni cibulkou, natrhanou
bazalkou a nastrouhanym parmazanem.

TUKY | SFA [SACHARIDY | CUKRY | VLAKNINA | BILKOVINY | SUL

0,86g| 63 mg

33


https://www.unileverfoodsolutions.cz/produkt/tortellini-se-syrem-3kg-23-CS-1238675.html
https://www.unileverfoodsolutions.cz/produkt/tortellini-se-syrem-3kg-23-CS-1238675.html
http://www.vimcojim.cz

Bramborove placky
s tvarohem

S et e 4me o o e oo e

R

KNORR
Bramborové tésto

\ 10 kg

LY
Y

N,

Ingredience
(10 porci)

Placky:
KNORR Bramborové tésto 10 kg

voda

vejce

hrubd mouka

cukr krupice

MAIZENA Olej ve spreji 500 ml

Jablka:

jablka mrazena

citronova stava

¢ekankovy sirup
skotice mleta

voda

Tvaroh:

tvaroh tucny
vanilkovy cukr

cukr mouckovy

Podavani:

listky maty

Nutric¢ni hodnoty receptu:

910¢g
11

2 ks
70g
10g
100 ml

1,1kg
50 ml
80g
4g
30 ml

600 g
20g
40¢g

Postup pripravy

Placky:

Bramborové tésto smichame s 1 litrem vody,
pfidame vejce, mouku, cukr a dobfe prohné-
teme. Z tésta vytvarujeme malé placky (pra-
mér cca 10 cm), obalime je v hrubé mouce
a opeceme z obou stran na oleji.

Jablka:

Jablka nakrdjime na meésicky, vloZime je do
hrnce s vodou, ¢ekankovym sirupem, citro-
novou $tavou a skofici. Blansirujeme je asi
15 minut a poté scedime.

Tvaroh:

Tvaroh naslehame do pény, ochutime jej va-
nilkovym cukrem a polovinou mouckového
cukru.

Podavani:
Placky podavame posypané druhou polovi-

nou cukru, prelité tvarohovou pénou a dopl-
néné jablky. Ozdobime listky maty.

MNOZSTVI ENERGIE TUKY | SFA | SACHARIDY | CUKRY | VLAKNINA | BILKOVINY | SUL

607 kJ / 145 kcal

0,25g| 17 mg
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Zemlovka s dyni,
skorici a tvarohem

Ingredience
(10 porci)

Dynova smés:
dyné na kostky
mléko polotucné
skofice mleta
cekankovy sirup

vejce

Tvaroh:

tvaroh mékky polotucny 3,5 %

KNORR Professional
Krém na vareni 15 % 1 |

Kompletace:
MAIZENA Olej ve spreji 500 ml

toastovy chléb nebo bilé pecivo
maslo

mouckovy cukr

Nutric¢ni hodnoty receptu:

600 g

500 ml

38

180 ml

240 g (4 ks)

1kg

250 ml

58
1380¢g
50¢g
20g

Postup pripravy

Dynova smés:

Dyni nakrajenou na kostky uvatime do mékka
s mlékem, skofici a cekankovym sirupem.
Smés v mixéru rozmixujeme na hladké pyré,
nechdme vychladnout a pfimichame rozsle-
hana vejce.

Tvaroh:

Tvaroh smichame s krémem na vareni.

Kompletace:

Pfipravenou formu nebo gastroplech potre-
me olejem.

Pecivo nakrajime na platky a namocime ho do
dyriové smési. Do pfipravené formy stfidavé
vrstvime pecivo a tvarohovou smés. Posledni
vrstvu prelijeme rozpusténym maslem.

Zemlovku peceme v predehfaté troubé na
160 °C pfiblizné 40 minut, dokud neni povrch
zlatavy. Po upeceni nakrajime na kostky a na
taliti posypeme mouckovym cukrem.

MAIZENA st MNOZSTVI ENERGIE TUKY | SFA | SACHARIDY | CUKRY | VLAKNINA | BILKOVINY | SUL

Olej ve spreji

628 kJ / 150 kcal

0,47 g|179 mg
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https://www.unileverfoodsolutions.cz/produkt/maizena-stacca-facile-500-ml-23-CS-1250889.html
http://www.vimcojim.cz
https://www.unileverfoodsolutions.cz/produkt/maizena-stacca-facile-500-ml-23-CS-1250889.html

Kucharsky tym UFS

Jan Wiesner

Kuchar a vedouci kucharského tymu

UFS Ceska republika

Za svou kariéru prosel Spickovymi kuchynémi po
celé Evropé. Od roku 2018 vedl gastronomicky
tym hotelu Holiday Inn Prague Congress Centre.

Juraj Dohnansky

Kuchaf a €len kuchafského tymu
UFS Ceska republika

Hlavni Skolitel specializovany na kuchyrisky
personal ve Skolnich zafizenich a nemocnicich.
Pasobi po celé Ceské republice a ¢aste¢né také

Je spoluautorem kucharky MuZi sobé a pravidel- na Slovensku.
nym hostem gastronomickych akci a brunchd.

Brozura vznikla ve spoluprdci s iniciativou Vim, co jim, ktera je ceskou soucasti
mezinarodniho programu Choices Programme. Ten byl vytvoren na zakladé
doporuceni WHO a FAO s cilem podporovat vyvazené stravovani a lepsi
orientaci v nutricni kvalité potravin i pokrm.

Certifikace ,Vim, co jim“ je udélovana recepturam, které splnuji pfisna nutricni
kritéria — zejména s ohledem na obsah soli, nasycenych a transmastnych
kyselin ¢i pridaného cukru.

Recepty v této brozure prosly certifikaci iniciativy ,Vim, co jim“, coz je zarukou
jejich nutri¢ni vyvazenosti a vhodnosti pro Skolni stravovani.

Vice informaci: www.vimcojim.cz

Pouzite
produkty UFS

MAIZENA Olej ve spreji
500 ml

KNORR Professional
Rajéatova omacka

KNORR Garde d'Or
Syrova omacka
1l

KNORR Professional
Tomato Pronto Napoletana

2 kg

KNORR Professional
Rajcatovy protlak
800¢g

oA KNORR Professional
Polparicca di Pomodori

2,55 kg

HELLMANN’S
Yofresh
51

HELLMANN’S
Tatarska omacka
51

HELLMANN’S
Koktejlova omacka
31

KNORR Sambal Manis
Omacka chilli a séja
1l

HELLMANN'’S
Dresink Tisice ostrov(
11

Rnov
cazemy
PLANT BASED 24 KNORR Professlonal

Krém na vareni 15 %
11

Knorr Bramborova kase
s mlékem 4 kg

Fnovy

HOLE GRAIN
RUM WRALE WHELT

KNORR Professional
Celozrnné fusilli 3 kg

KNORR Professional
Maccheroni
3 kg

KNORR Professional
Tortellini se syrem

KNORR Professional
Tortellini masové

KNORR Professional
Lasagne
3 kg


http://www.vimcojim.cz
http://www.vimcojim.cz
https://www.unileverfoodsolutions.cz/produkt/maizena-stacca-facile-500-ml-23-CS-1250889.html
https://www.unileverfoodsolutions.cz/produkt/maizena-stacca-facile-500-ml-23-CS-1250889.html
https://www.unileverfoodsolutions.cz/produkt/knorr-bramborove-testo-10-kg-23-CS-963367.html
https://www.unileverfoodsolutions.cz/produkt/tortellini-se-syrem-3kg-23-CS-1238675.html
https://www.unileverfoodsolutions.cz/produkt/hellmann-s-koktejlova-omacka-3l-23-CS-1238782.html
https://www.unileverfoodsolutions.cz/produkt/hellmann-s-koktejlova-omacka-3l-23-CS-1238782.html
https://www.unileverfoodsolutions.cz/produkt/knorr-pennette-trubicky-3-kg-23-CS-1067244.html
https://www.unileverfoodsolutions.cz/produkt/knorr-pennette-trubicky-3-kg-23-CS-1067244.html
https://www.unileverfoodsolutions.cz/produkt/knorr-bramborova-kase-s-mlekem-4-kg-23-CS-963363.html
https://www.unileverfoodsolutions.cz/produkt/knorr-bramborova-kase-s-mlekem-4-kg-23-CS-963363.html
https://www.unileverfoodsolutions.cz/produkt/knorr-professional-testoviny-celozrnne-fusilli-3-kg-23-CS-1249064.html
https://www.unileverfoodsolutions.cz/produkt/knorr-sambal-manis-omacka-chilli-a-soja-1-l-23-CS-963353.html
https://www.unileverfoodsolutions.cz/produkt/knorr-sambal-manis-omacka-chilli-a-soja-1-l-23-CS-963353.html
https://www.unileverfoodsolutions.cz/produkt/hellmann-s-tatarska-omacka-5-l-23-CS-963467.html
https://www.unileverfoodsolutions.cz/produkt/hellmann-s-tatarska-omacka-5-l-23-CS-963467.html
https://www.unileverfoodsolutions.cz/produkt/hellmann-s-yofresh-5-l-23-CS-963487.html
https://www.unileverfoodsolutions.cz/produkt/hellmann-s-yofresh-5-l-23-CS-963487.html
https://www.unileverfoodsolutions.cz/produkt/knorr-rajcatovy-protlak-0-8-kg-23-CS-1066730.html
https://www.unileverfoodsolutions.cz/produkt/knorr-rajcatovy-protlak-0-8-kg-23-CS-1066730.html
https://www.unileverfoodsolutions.cz/produkt/hellmann-s-dresink-tisic-ostrovu-1-l-23-CS-978503.html
https://www.unileverfoodsolutions.cz/produkt/hellmann-s-dresink-tisic-ostrovu-1-l-23-CS-978503.html
https://www.unileverfoodsolutions.cz/produkt/knorr-professional-krem-na-vareni-15-1l-23-CS-1248656.html
https://www.unileverfoodsolutions.cz/produkt/knorr-professional-krem-na-vareni-15-1l-23-CS-1248656.html
https://www.unileverfoodsolutions.cz/produkt/knorr-tomato-pronto-2-kg-23-CS-963356.html
https://www.unileverfoodsolutions.cz/produkt/knorr-tomato-pronto-2-kg-23-CS-963356.html
https://www.unileverfoodsolutions.cz/produkt/knorr-rajcatova-omacka-10-kg-23-CS-1220224.html
https://www.unileverfoodsolutions.cz/produkt/knorr-garde-dor-syrova-omacka-1l-23-CS-1228213.html
https://www.unileverfoodsolutions.cz/produkt/knorr-rajcatova-omacka-10-kg-23-CS-1220224.html
https://www.unileverfoodsolutions.cz/produkt/knorr-lasagne-3kg-23-CS-1090421.html
https://www.unileverfoodsolutions.cz/produkt/knorr-polparicca-di-pomodoro-krajena-rajcata-2-55-kg-23-CS-1089254.html
https://www.unileverfoodsolutions.cz/produkt/knorr-polparicca-di-pomodoro-krajena-rajcata-2-55-kg-23-CS-1089254.html
https://www.unileverfoodsolutions.cz/produkt/knorr-garde-dor-syrova-omacka-1l-23-CS-1228213.html
https://www.unileverfoodsolutions.cz/produkt/knorr-lasagne-3kg-23-CS-1090421.html
https://www.unileverfoodsolutions.cz/produkt/knorr-bramborove-testo-10-kg-23-CS-963367.html
https://www.unileverfoodsolutions.cz/produkt/knorr-professional-testoviny-celozrnne-fusilli-3-kg-23-CS-1249064.html
https://www.unileverfoodsolutions.cz/produkt/tortellini-se-syrem-3kg-23-CS-1238675.html
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Inspirujte se nasimi sezdnnimi kucharkami
a zajimavymi recepty.

Ke stazeni zdarma na:
www.unileverfoodsolutions.cz

UNILEVER CR/SR

Kucharske studio UFS Divize Food Solutions

Unilever

Rohanské nabiezi 670/17
Food 136 ?)r(‘)sta?\aa ge" / VoctaFova 2497/18

Solutions Ceska republika 180 00 Praha 8
Ceska republika



http://www.unileverfoodsolutions.cz
https://www.unileverfoodsolutions.cz/inspirace-pro-kuchare/brozury-s-recepty.html

