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Knorr Professional hotové tekuté omacky.
Ziskajte bohatu, vyvdzenu a konzistentnu
chut s minimdlnou dobou pripravy. Vdaka
tomu zvladnete servis aj pri plnom vytazeni
a zaroven naplnite o¢akdvania svojich hosti.

Objavte dalsie druhy na:
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Knorr Professional
Telaciastava & jus 11

« Rychla priprava, vzdy s vynikajucimi vysledkami. JUS DE VEAU LE Z
FBDonden Kalfe e -
+ Univerzdlne pouzitie. ,St:bl_mi_m.; E |IL||,_|: Y

Teleci jus / ToPoci jus

« Vhodné na maso a omdcky.

+ Lahodnu chut omdcky moézete obohatit vliastnou
kombindciou ingrediencii.

« Neobsahuje lepok.

KnorrProfessionalGarded’Or 1
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Omacka zo zelenympeprom 1l | ' —I
+ Rychla priprava, vzdy s vynikajucimi vysledkami. { ”miﬁﬁiﬁ*p“uﬁﬁ _ }
1 Pl L b 1 Rk o
- Univerzdlne poutzitie. r“:"h-“f-:-':“—'-’?“ :

« Vhodnd na maso a grilovanu zeleninu.

« Lahodnu chut omdacky mézete obohatit viastnou
kombindciou ingrediencii.

« Neobsahuje umelé konzervacné latky ani glutaman sodny.

« Neobsahuije lepok.

Knorr Professional Garde d'Or
Holandska omacka 1l 1
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« Rychla priprava, vzdy s vynikajucimi vysledkami.
EE.UEE HOLLANDAISE
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« Univerzdlne poutzitie na ohrievanie alebo pecenie.

« Vhodnd na Sparglu a inu zeleninu, mdso, ryby a vajcia.

+ Lahodnu chut omdacky mézete obohatit viastnou
kombindciou ingrediencii.

« Neobsahuje Zziadne umelé ardmy ani konzervacné latky.



JAHNACIE DUO S BYLINKOVOU KORKOU
A BURGUNDSKOU REDUKCIOU

& SUROVINY NA: 10 PORCIi

Burgundska redukcia:
Cervené vino z Burund
Repkovy olej

Salotka, nakrdjand nadrobno
Mrkva, nakrdjanda

Zeler, nakrdjany

Knorr Paradajkovy pretlak
Cesnak

Tymian

Bobkovy list

Cierne korenie

Maslo

Knorr Telacia stava - Jus
Bylinkova kéra:

Maslo

Cesnak, prelisovany
Rozmarin, nasekany

Salvia, nasekanda

Tymian, nasekany

Opecend struhanka (hrubd)/pdnko
Plochd petrzlenovd viiat, nasekana
Sol

Korenie cierne, mleté

Horcicova natierka:
Hellmann’s Horcica
Maslo

Jahiacie rebierka:
Jahnaci hrebienok
Olej

Sol

Korenie Cierne, drvené

Jahihaciarolada:
Jahnaci bok, rolovany
Olej

Sol

Korenie cierne, mleté

1L

15 ml
2509
100g
100g
15¢g

59

3 vetvicky
2ks

10 zrniek
509

il

1709
20g
3g
3g
3g
1709
79
59
2g

220g
60g

1000 g
30ml
39
19

1000 g
30ml
39
19

PRIPRAVA

1. Na burgundsku redukciu pomaly redukujte burgundské vino
na panvici na stredne nizkej teplote, aby sa vytvorila para a malé
bublinky, ale vino nesmie vriet, kym sa jeho objem neznizi
na polovicu, ¢o trvd 45 az 50 minut. Vino sa moze zredukovat vopred
a uchovdvat v chladnicke.

2.Na panvicu dajte olej (alebo najprv orestujte jahnacie odrezky)
a pridajte Salotku. Smazte, kym Salotka nie je mékka a priesvitnd.
Pridajte mrkvu a zeler a zeleninu skaramelizujte, priblizne 5 minut.
Zeleninu premiestnite na jednu stranu panvice. Do prazdneho
priestoru pridajte paradajkovy pretlak, cesnak, tymidn, bobkové listy
a zrnka korenia a smazte, kym sa nerozvonia, asi 2 minuty. Vietko
premiesajte a restujte, kym paradajkovy pretlak neziska hrdzavu
farbu, dalsich 5 az 6 minut. Pridajte maslo. Ked' sa rozpusti, pridajte
telaci jus a redukované vino. Vsetky prisady premiesajte a vSetko
zoskrabte zo dna panvice. Na miernom ohni privedte do mierneho
varu a varte, kym sa objem nezmens3i na polovicu a omdcka nebude
dostatocne hustd, aby sa dala obalit na chrbte lyzice, priblizne
1 hodinu. Omadcku odtucnite a precedte cez jemné sitko. Malo by
zostat asi 720 ml omdcky. Omdcku opat privedte do varu.
Ochutnajte a upravte korenie.

3. Na bylinkovu koérku rozpustite maslo na panvici na miernom
ohni. Pridajte cesnak a smazte, kym maslo a cesnak nezozldtnu,
priblizne 10 minut. Pridajte rozmarin, Salviu a tymidn a restujte,
kym sa nerozvonia, priblizne 30 sekind. Odstrarite z ohia. Pridajte
struhanku, petrzlenovu viiat, sol a korenie. Premiesajte, ochutnajte
a upravte korenie. Strihanka by mala byt vihka a po stlaceni drzat
tvar. Ak nie, pridajte po lyziciach viac rozpusteného masla, kym sa tak
nestane. Bylinkovu kérku si mézete pripravit vopred. Uchovdvaijte ju
v plastovom vrecku v chladnicke 3 dni alebo v mraznicke 3 mesiace.

4.Na hor¢icovu ndtierku zmiesajte horcicu a maslo, kym sa rovnhomerne
nespoja. Horc¢icovu ndtierku si mozete pripravit aj vopred.

5. Na pripravu jahnacich rebier predhrejte riru na 120 - 130° C.
Ocistené rebierka vlozte do GN nadoby. Pridajte repkovy olej,
sol a korenie a rovnomerne okorerte. Potom polozte hrebienok
na rozpdlenu panvicu a opekajte, kym mdso nebude zo vsetkych
strdn dokonale sfarbené do hneda, vratte spdat do GN nddoby
a vlozte do konvektomatu. Pecte na vnutornu teplotu 50 °C. Odkryte
a nechajte vychladnut na izbovu teplotu, priblizne 20 minut. Zo rebier
odstrarite prebyto¢nu chrupavku alebo blanky.

6. Na pripravu jahnacej rolady pouzite rovnaky tvodny postup
a po opeceni mdso prelozte do GN nddoby, podlejte telacou stavou
a upecte Uplne do makka. Mdkké mdso vyberte a stavu pridajte
do burgundskej redukcie.

7. Predhrejte konvektomat alebo gril na vysoku teplotu (230 °C).
Rebierka a rolddu polozte na GN plech a rovhomerne ich potrite
hrubou vrstvou horcicové natierky na hornej strane rolky a na mdésitej
strane rebier. Na horcicu pritlacte bylinkovu kéru, aby sa vytvorila
vrstva hrubd asi 6 mm.

8. Pecte v rure, kym strihanka nie je zlatistd, ale jahnacie mdso je
stredne prepecené alebo md vnutornu teplotu 50 - 52° C, 8 az 10
minut. Ak kérka nie je dostato¢ne chrumkavd alebo zlatistd, opecte
ju pod grilom (salamandrom) na silnom ohni 30 sekdnd az 1 minatu.
Potom mdso volne prikryte aluminiovou féliou a pred krdjanim ho
nechajte 10 minut odpocivat. Poddvajte s burgundskou redukciou.



TAGLIATELLE S HUBAMI
A KURACIM MASOM

& SUROVINY NA: 10 PORCI|

Maéso:

Muka hladkd 1509
Prasok z hribov 159
Mleté cierne korenie 3g
Knorr Kuraci bujén 309
Tuk 150 ml
Kuracie prsia 10009
Omacka:

Zmes hub 100g
Knorr Pepfova/Koreninova omacka 500 ml
Cerstvé $ampifidny 100g
Parmezdn 100g
Maslo 80g
Olivovy olej 30 ml
Cestoviny:

Knorr Tagliatelle 900g

PRIPRAVA

Madso:

* Ocistené kuracie mdso ochutime, priddme hubovy prasok a kuraci
vyvar.

* Obalte ich v hladkej muke a pecte 15 minut v rdre vyhriatej
na 180 °C alebo ich opecte na panvici.

Cestoviny:

* Cestoviny uvarte v mierne osolenej vode a scedte, nepreplachujte
ich v studenej vode.

Omacka:

* Pripravené Ssampiniény a hubovi zmes podusime na masle.

* Pridajte Knorr koreninovi omdcku a prehrejte.

* Potom pridajte uvarené tagliatelle a kuracie mdso a kratko povarte.

* Cestoviny vlozte do hlbokého taniera a posypte ich hoblinami
parmezdnu.

MASOVE GULKY
S MRKVOVYM RAGU

& SUROVINY NA: 10 PORCI|

Mdéso:

Morcacie prsia - mleté 800g
Cibula 509
Knorr Primerba Zdahradné bylinky 59
Med 20g
Worchester 20g
Toastovy chlieb - tmavy 1009
Strihanka 80g
Mlieko 100 ml
Repkovy olej 80g
Omacka:

Mrkva 1,5kg
Cukor 60g
Repkovy olej 1009
Knorr Professional Garde d’Or Holandska omdcka 150 ml
Kari korenie 3g
Voda 11
Smotana na varenie 12% 200 ml
Petrzlenovad viat - ¢erstvd, listovd 20g
Knorr Gnocchi 50g

PRIPRAVA

Madso:

* K mletému morcaciemu mdsu pridajte nadrobno nakrdjanu cibulu,
zdhradné bylinky, worchester, med, toastovy chlieb namoceny
v mlieku a strthanku. Dékladne premiesajte a vytvarujte gulky.
Pecieme 40 minut v konvektomatu vyhriatom na 160 °C v GN
nddobdch vymastenych tukom.

Omacka:
« Ocistime a nakrdjame mrkvu na hranolky, kratko opecieme na tuku

s cukrom a kari korenim, zalejeme vodou a nechdme 15 minut varit.
Priddme gnocchi, holandski omdacku, smotanu a kratko povarime.

Podavanie:

A ¥

* Poddvajte s masovymi guléckami a nasekanou petrzlenovou viiatou.



