INSPIROVAND

ASIISKOU
KUCHYNI

¢l 3¢ Food
‘¢2&:# Solutions






UVODNI SLOVO

Asie je nejvétsi a nejlidnatéjsi kontinent s rozli¢cnymi kulturami, které se promitaji i do
charakteristiky jednotlivych kuchyni. V ramci asijské kuchyné rozliSujeme nékolik hlavnich
regionalnich oblasti: vychodoasijska, jihovychodni asijska, jihoasijska, stfredoasijska,
zapadoasijska, severoasijska. Kazda z nich pfristupuje k vareni svym specifickym zpusobem
a vyuziva jiné hlavni ingredience podle jejich dostupnosti v dané oblasti.

Asijska kuchyné vyuziva velmi rozmanité suroviny i technologické postupy, pfesto se ji vSak
nemusime obavat a mizZzeme trochu orientu prenést i do ceského prostiedi. Nevérite? Presvédcte
se sami. Nasi kucha¥i pripravili celou fadu receptG z bézné dostupnych surovin a s jednoduchou
pfipravou.

Vsechny pokrmy, které jsme vybrali, pochazeji z jihovychodni ¢asti, ktera klade diiraz na lehkost
pripravy jidel a typické aromatické prvky, jako jsou citrusy nebo bylinky - napfiklad koriandr,
mata ¢i bazalka. Patfi sem i velmi oblibena thajska kuchyné s popularnim kari a dalSimi pokrmy

s kokosovym mlékem. Objevte s nami dalsi rozmér chuti i nové moznosti pro vase menu.

Kokosové mléko a jeho pouziti
Kari jako pokrm

Thajska kolekce

Zakladni c¢insky zelny salat

Kfupava zelenina v tempufie

Filet z kurete ve smési panko
s jable¢nym catni

Smazené ryzové nudle s tofu, vajickovou
kari omeletou a brokolici

Houbové ragt s mrkvi a cervenym kari

Konfitované kachni stehno se
smazenymi nudlemi a zeleninou

Peceny roastbeef s cibuli, mrkvi
a ¢ervenym kari
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KOKOSOVE MLEKO A JEHO POUZITI

Kokosové mléko vznika z rozdrobené duzniny kokosu a vody a Ize ho povazovat za asijsky ekvivalent nasi
smetany nebo kravského mléka. V orientalni kuchyni se prtidava prakticky do vSeho. Zmirnuje palivost
ostrych pokrmii, zahustuje omacky a dodava jim krémovou konzistenci, Napfiklad v kari nebo klasické
thajské polévce nesmi chybét. Skvéle se osvédcuje také v koktejlech a sladkych dezertech (mizete ho

dokonce uslehat jako Slehacku). Lze ho tedy bez obav pridat do kazdého orientalniho pokrmu, existuje ale

celd Fada dalSich moznosti, kde vSude jej mUZete pouzit.

Kokosové mléko je navic znamé svymi zdravi prospésnymi vlastnostmi, takze je miizeme povazovat za
dobrou nahradu kravského mléka a pridavat do mnoha evropskych pokrmu. Je zakladnim pfirodnim
zdrojem triglycerida se stiedné dlouhym fetézcem neboli tuki, které urychluji latkovou pfeménu a funguji
protizanétlivé. Sportovci je miluji, protoze urychluje spalovani tukové tkané a napomaha riastu svalové
hmoty. Je to také dobry zdroj vitamini a mineralnich sloZek, ma rovnéz vlastnosti antibakterialni
a antivirové. Po pokrmech, ve kterych bylo kravské mléko nahrazeno kokosovym mlékem, radi sahnou
vegani a osoby s intoleranci laktézy nebo alergii na bilkoviny kravského mléka.

Kokosové mléko Ize koupit v tekuté formé (v plechovce nebo kartonu) nebo v sypké formé. Kokosové

pozadovanou konzistenci, staci jen pfidat vice nebo méné prasku.




KARI JAKO POKRM

Piestoze pro vétsinu Evropani slovo kari
znamena predevsim suchou smés kofreni, ¢im
dal vic si jej zac¢iname spojovat i s konkrétnim

typem orientalniho pokrmu. Toto jidlo
pochazejici z Indie si jiz stihlo podmanit témé
celou Asii a stale vice pfiznivci nachazi i na

Zapadé. Jak by mélo spravné kari vypadat

a chutnat?

Sife moznosti je znaéna. Existuje mnoho variant
a druhu, které se lisi podle zemi nebo i oblasti
dané zemé. Samotné slovo pochazi z tamilského
kari neboli omacka. Zakladem pokrmu je totiz
vzdy aromaticka omacka plna asijského kofeni
a bylin. V indické kuchyni svou konzistenci
pripomina gulas, v thajské kuchyni spis ridsi
vyvar.

GAEEN CURRY
Piiprava pokrmu obvykle zac¢ina restovanim

| ¥ .
- B - ‘y P specialni kari pasty nebo susené smési na
- =] b iGN - oleji, aby se rozvinulo jeji aroma. Teprve poté
se zaléva kokosovym mlékem nebo vyvarem
+ (pfipadné obojim)
a vklada se do ni vSe, co diktuje fantazie - maso,
ryby, plody mofe, zelenina, a dokonce i ovoce.

Cast ingredienci je pfedem tepelné upravena.

Kari pasta by méla ladit se slozkami, které
chceme pouzit. Napfiklad nejlahodnéjsi
(za svou barvu vdéci kurkumé) se vyborné hodi
k plodim mote a rybam. Cervena zase tieba
k c¢ervenému masu a rybam a zelena -
nejostiejsi kari pasta (obsahuje hlavné zelené
chilli papricky a kafirové listy) - se vyborné
doplnuje se zeleninou a kufetem.

Nasi experti vam dokazou, ze kari je nejen
skvélym, ale také rychlym pokrmem - Ize ho
snadno pripravit, hodi se pro kazdou denni
dobu a v podstaté ho nemizete zkazit. Podava
se s ryzi nebo s ryZzovymi nudlemi.




THAJSKA KOLEKCE

IDEALNI PRO ORIENTALNI KUCHYNI A KLASICKE POKRMY S NADECHEM ASIE

KNORR ZLUTA KARI PASTA 850 G

Autentickd asijskd receptura: z cerstvych thajskych surovin jako
kurkuma, citrénovd trdva, salotka, galgdn a kiira z kafirové
limety.

Pasta se v pokrmu snadno rozpousti.

SKVELA V KOMBINACI: o ‘& €

Z” 20g/100mi W |

¥ 42x VYROBENO

V THAJSKU

KNORR CERVENA KARI PASTA 850 G

Autentickd asijskd receptura: z cerstvych thajskych surovin jako
éervené chilli papriéky, citrénovd trdva, salotka, galgdn a kiira
z kafirové limety.

Pasta se v pokrmu snadno rozpousti.

SKVELA V KOMBINACI: & §

G’ 20g/100mi 'y

VYROBENO
V THAJSKU




KNORR
SVETOVA
KUCHYNE

KNORR ZELENA KARI PASTA 850 G

Autentickd asijskd receptura: z ¢erstvych thajskych surovin
jako zelené chilli papricky, citronovd trdva, salotka, galgdn
a kira z kafirové limety.

Pasta se v pokrmu snadno rozpousti.

SKVELA V KOMBINACI: ﬂ‘ﬁ“

G’ 20g/100mi 'y

¥ 42« VYROBENO

— pfi davkovani 20 g V THAJSKU

KNORR SUSENY KOKOSOVY KREM 1 K6

1 kg Knorr suseného kokosového krému je ziskan z duzniny
20 kokosovych ofechu.”

Vsestranné pouziti v pikantnich ¢i sladkokyselych polévkdch,
omdckdch, rybich pokrmech, skvélé i do sladkych dezerti.

Diky sypké konzistenci Ize prdsek ddvkovat presné podle

potreby, takze lehce dosdhnete poZadované intenzity . : ~
chuti; oproti tekutému kokosovému mléku sndz ziskdte cucnnu‘r
pozadovanou koncentraci. - . MILK POWDER

MLEKO = 1509 <” + 850 mi @
KREM = 260g&” + 750 m1 &

e 661

- z 1 kg baleni

" Z kokosovych ofechl péstovanych udrzitelnym zplsobem. 7



Tip:

Pro pikantnéjsi variantu pridejte najemno nakrdjenou chilli
papric¢ku. K salatu také mizete pfipravit libovolny dresink
a navrch pridat orestované kureci kousky.




v

ZAKLADNI GINSKY
ZELNY SALAT

SUROVINY

NA 10 PORCI
3 kg Bilé zeli 250 g Knorr Sambal Manis
Ly Pikantni omacka s chilli
150 ml RyzZovy ocet 2
asojou

el [ Iy Podle chuti cukr a sl

PRIPRAVA

« Zeli nakrdjejte najemno.

- Ptidejte sul, ocet, cukr, Knorr Sambal Manis, olivovy olej a jemné
promichejte.

. Salat nechte 10 minut odpocinout, znovu promichejte a mlGzete podavat.

11

Knorr Sambal Manis Pikantni omacka s chilli a séjou 11

Autenticka tekutd asijskd oméacka nabizi velmi jednoduché
feseni pro dosazeni origindlni chuti vasich pokrm. Ur¢ena
k okamzitému pouziti, do teplych i studenych jidel. Snadno
se rozpousti. PohodIné baleni a jednoduché davkovani.







KRUPAVA ZELENINA V TEMPURE

SUROVINY

CHILLI OMACKA S POMERANCEM

450 ml  Knorr Sunshine Chili 45 ml Pomerancovy dzus
Pikantni omacka s chilli , ¥
= 15 ml Rybi omacka

a ¢esnekem

10 g Koriandr

SLADKA SGJOVA OMACKA S CHILLI PAPRICKOU

450 ml Knorr Ketjap Manis 20 g Chilli paprika
s6jova amdgka 10 g Sezam (prazeny)

TEMPURA

300 g Smés na tempurové 300 ml Studenad voda s ledem

1€ Bigka Olej na smazeni

ZELENINA

400g  Brokolice 200 g Salotka

200g Mrkev 200 g Redkvi¢ky

200 g Petrzel 40 g Hladka mouka

200 g Rapikaty celer 60 g Knorr Professional

Essence Zeleninovy bujon

PRIPRAVA

CHILLI OMACKA S POMERANCEM

« Suroviny na omdacku rozmichejte a promichejte s nasekanym koriandrem

SLADKA SOGJOVA OMACKA S CHILLI PAPRICKOU

« Chilli papri¢cku nakrajejte na drobné kosticky a pfidejte do séjové omacky.

Vse rozmichejte a promichejte s prazenym sezamem.

TEMPURA

+ Tempuru promichejte se studenou vodou.

ZELENINA

« Zeleninu rozdélte na libovolné malé kousky, dochutte Knorr Essenci
a popraste moukou pro lepsi ptilnavost tésticka.

+ Obalte v tempufe a osmazte.

11



Tip:
Smazené kute podéavejte s ¢atni, ozdobené cerstvym
koriandrem.

—_—

-

-

Knorr Delikat kofeni na driibez 600 g

Obohati chut vaseho jidla. Kvalitni kofenici
smés, kterd vyladi kazdy pokrm.




FILET Z KURETE VE SMESI PANKO

S JABLECNYM CATNI

SUROVINY

KURE

1,2 kg Kuteci prsa 30 g Knorr Kofenici smés
Delikat na dribez

OBALOVACI SMES

0,51 Sycend voda 249 Mleté chilli
1 ks Vejce 250 g Panko
350 g Hladkad mouka 150 ml Rama Combi Profi
100 g Kukufi¢ny Skrob Podle chuti sul
59 Kypfici prasek
CATNI
100 g Cukr 500g Jablka (oloupanad)
150 ml Jable¢ny ocet 20 g Knorr Zluta kari pasta
50 ¢g Zazvor K ozdobeni listky koriandru
1 ks Limetka

PRIPRAVA

KURE

Prsa nakrdjejte na velké kousky a okofente smési Knorr Delikat.

OBALOVACI SMES

Sycenou vodu rozmichejte s vejcem, moukou, Skrobem, kypticim praskem,

chilli a dochuftte.

Kousky kurete vlozte do pfipravené obalovaci smési a potom obalte také

v panko strouhance.

Na GN plech rozlozte obalené kousky masa, postiikejte Ramou Combi,
otocCte na druhou stranu a znovu postiikejte.

Pe¢te 12 minut v troubé vyhtaté na teplotu 190 °C.

CATNI
V hrnci svarte ocet s cukrem a zdzvorem nakrdjenym na velmi drobné
kosticky, vafte az do odpafeni poloviny tekutiny. Potom pfidejte
nakrajena jablka, kari pastu, limetovou $tavu a kiru. Catni vaite cca
3 minuty, odstavte a nechte vychladnout.

13



Tip:
Mizete pouZitijiny druh zeleniny, napfiklad rGdZickovou
kapustu nebo grilovanou papriku. =

Knorr Zluta kari pasta 850 g

Vyvazeny zaklad pro thajské pokrmy s jemnou a lahodnou chuti.
Pasta ma Siroké vyuziti, napfiklad k masu, rybam nebo mo¥skym
plodim. Skvéle dochuti i vegetarianska a zeleninova jidla.

.q. Lze s ni i marinovat.




SMAZENE RYZOVE NUDLE S TOFU,
VAJICKOVOU KARI OMELETOU
A BROKOLICI

SUROVINY

NA 10 PORCI
NUDLE
800g RyZové nudle 59 Cesnek
1 kg Tofu 100 g Olej
1 kg Brokolice 50 g Cukr
150 g Knorr Ketjap Manis Podle chuti sl
s6jova omacka
OMELETA
| 8 ks Vejce 50 ml Olej

| 20 g Knorr Zluta kari pasta

PRIPRAVA

NUDLE

+ RyZzové nudle namocte do teplé vody (podle ndvodu na obalu, obvykle na
10-20 minut). Poté vyndejte a odloZte stranou.

» Tofu nakrdjejte na hranolky.
» RUzicky brokolice oddélte a spafte na chvili ve vatici vodé.

« Do rozpaleného woku nebo vétsi panve nalijte olej, pfidejte nakrajeny
c¢esnek, cukr, séjovou omacku, nakrajené tofu, spafenou brokolici
a opecte.

» Ptidejte téstoviny a lehce je osmazte.

OMELETA

« Vejce rozslehejte s kari pastou a opecte na panvi.

+ Omeletu zarolujte, nakrdjejte a pridejte do smési s nudlemi.

0 T SERVIROVANI

. - + Podle chuti osolte a podéavejte v hlubokych miskach.
Emt‘w

15
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800 g
800 g
800 g
500 g
150 g
300 g
60 ml

HOUBOVE RAGU S MRKVI
A CERVENYM KARI

Hliva ustfi¢nd
Lisky

Shimeji houby
Hfibky (mrazené)
Salotka

Mrkev

Rostlinny olej

SUROVINY

RAGU

225 ¢ Knorr Suseny kokosovy
krém

800 ml Voda (vlaznd)
200 g Knorr Cervena kari pasta

300 ml Rama Cremefine Profi
Na slehani

30 ml Limetkova stava
20 g Hnédy cukr

Podle chuti sl

PRIPRAVA

RAGU

Orestujte kari pastu na rozehtatém oleji, prilijte vodu a pridejte kokosovy
krém, nakrdjenou mrkev na kolecka a povarte.

Pfidejte nakrdjené houby a dal varte.

Jakmile mrkev zmékne, dochutte soli, limetkovou $tavou, cukrem
a zjemnéte krémem na Slehani.

SERVIROVANI

Podéavejte s jasminovou ryzi nebo ryzovymi nudlemi.

Knorr €Cervena kari pasta 850 g

Vyvazeny zéklad pro thajské pokrmy s jemnou

a lahodnou chuti. Pasta ma Siroké vyuziti,
napfiklad k masu, rybdm nebo moiskym plodim.
Skvéle dochuti i vegetarianska a zeleninovd jidla.
Lze s ni i marinovat.

17



Tip:
Pro méné tu¢nou variantu mlzete

misto kachnich stehen pouzit kuteci
nebo krali¢i stehna.

Knorr Ketjap Manis Indonézska s6jova omacka 1 |

Autenticka tekutd asijskd omacka nabizi velmi jednoduché feSeni pro dosazeni
origindlni chuti vasich pokrma. Urc¢ena k okamzitému pouziti, do teplych
i studenych jidel. Snadno se rozpousti. PohodIné baleni a jednoduché davkovani.




KONFITOVANE KACHNI STEHNO
SE SMAZENYMI NUDLEM]
A ZELENINOU

SUROVINY

NA 10 PORCI
GLAZURA
200 ml Ketjap Manis sdéjova 100 ml RyZové vino - Mirin
g cka 40 g Hnédy cukr
Gy O Podle chuti citronova Stava
KACHNA
2,5kg Kachnistehno 2 kg Kachni tuk
Podle chuti sul
TESTOVINY
1 kg Ryzové nudle 400 g Cervena paprika
600 g Mrkev 500 g Cerstvy $penét
300g Cervend cibule 100 ml  Knorr Ketjap Manis
200 g Rapikaty celer bpovdlomacka
100 ml Olej

PRIPRAVA

GLAZURA

VSechny suroviny vloZzte do hrnce a redukujte, dokud nevznikne tekutina
o0 hustoté medu.

KACHNA

Kachni stehna osolte, vlozte do pekace a zalijte teplym kachnim tukem.
Maso musi byt zcela ponorené.

Vlozte do konvektomatu a konfitujte pfi teploté 95 °C po dobu 2,5 hodiny.

Kachni stehna po upeceni vyjméte, potiete glazurou a nechte zapéct
pfiblizné na 10 minut.

TESTOVINY

Ryzové nudle namocte do teplé vody (podle ndavodu na obalu, obvykle na
10-20 minut). Vyndejte a dejte stranou.

Mrkev, fapikaty celer, ¢ervenou papriku a cibuli nakrdjejte na kousky.

Do rozehtatého woku nebo vétsi panve ptidejte olej, cukr, sdjovou
omacku, nakrdjenou zeleninu a opecte.

Pridejte nudle, Spenat a jeSté kratce orestujte.

SERVIROVANI

Kachnu polozte na orestované téstoviny.

19






PECENY ROASTBEEF S CIBULI,

MRKVI A CERVENYM KARI

SUROVINY

NA 10 PORCI
ROASTBEEF
1,5 kg Hovézirosténec 50 g
10 g Knorr Pepft barevny 10 g
drceny 200 ml
OMACKA
1 kg Mrkev 60 ml
0,8 kg Cibule 400 ml

80 g Houby shitake (susené)

225 g Knorr Suseny kokosovy )
krém 50 ml
11 Voda (vlaznd) 509

Hellmann’s Horcice
sal

Rama Combi Profi

Rama Culinesse Profi

Rama Cremefine Profi
Na slehani

Hnédy cukr
Limetkova stava

Cerstva pazitka

200 g Knorr Cervena kari pasta Podle chuti sl

PRIPRAVA

ROASTBEEF

Hovézi rosténou okorernte soli a barevnym pepifem, potiete hoicici

a nechte v lednic¢ce odpocivat 1 hodinu.

Maso vyndejte z lednice a vlozte do rozehtdtého konvektomatu,
postiikejte Rama Combi Profi a pecte pfi 240 °C po dobu 12 minut. Potom
snizte teplotu na 85 °C a nastavte sondu konvektomatu na 45 °C. Ke konci
peceni nastavte konvektomat na 75 °C a sondu na 53 °C.

Upecené maso nakrajejte na platky.

OMACKA

Houby shitake namoc¢te do teplé vody.

Orestujte kari pastu na rozehfatém tuku, pfilijte vodu a pfidejte kokosovy
krém, mrkev, opec¢enou cibuli, houby a povarte.

Jakmile mrkev zmékne, dochutte soli, limetkovou stavou, cukrem

a zjemnéte krémem na $lehani.

21
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Knorr Stava k vepfovému masu 1,4 kg

Pro vyraznéjsi chut a barvu peceného masa. Idedlni na
rychlou pfipravu klasické tmavé omacky. Lze pouzit
bez dalsi upravy nebo jako zdklad pro jiné variace $tav.




POMALU PECENE VEPROVE
V KOREJSKEM STYLU

SUROVINY

MARINADA

20 g Knorr Kofenici smés 30 g Hnédy cukr (hruby)
Delikat na maso

20 g Motska stl (hruba)

PECENE MASO

2,5 kg Veprovd plec bez kosti 309 (5 strouzk) cesnek
60 g Zazvor (nasekany) (nasekany)
150 g Cibule (velké kousky) s gLt Bapt ica st padiicy)
20 ml Olej
OMACKA

70 g Knorr Stava k vepfovému 30 g Hnédy cukr

nase 20 g Knorr Ketjap Manis
700 ml Voda séjova omacka
70 g Arasidy 10 ml Sezamovy olej
30 ml Ocet z ¢erveného vina

SERVIROVANI

600 g Jasminova ryze K ozdobeni koriandr

PRIPRAVA

MARINOVANI

+ Maso nalozime do marinddy a marinujeme 12 az 24 hodin v lednici.

PECENE MASO

« VSechny slozky kromé masa promichejte.
- Na GN plech poloZte maso, ochutte smési, pfikryjte alobalovou folii
a pecte pii teploté 140 °C zhruba 2 hodiny.
OMACKA
. Stavu k vepfovému masu rozmichejte v horké vodé a pfivedte k varu.
- Pfidejte 40 g rozmixovanych arasidd a zbyvajici ingredience.
+ Redukujte po dobu vice nez 10 minut.

+ Mékké maso prelozte na novy GN plech (vyloZzeny pecicim papirem),
polijte ¢asti omacky. Vlozte do trouby vyhtaté na teplotu 230 °C a pecte
cca 10 minut, dokud maso neztmavne.

Do zbylé oméacky pridejte zbytek celych arasidu.

SERVIROVANI

« Maso nakrdjejte na platky, podavejte v omacce s arasidy a s ryzi,
libovolnou zeleninou a ¢erstvym koriandrem.

23
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MASOVE KULICKY V CERVENEM
KARI § LILKEM

2,5 kg
100 g
20 g
5 ks

SUROVINY

NA 10 PORCI

MASOVE KULICKY

Hovézi mleté maso
Hellmann’s Hoicice
Zazvor, nastrouhany

Vejce

60 ml Rostlinny olej

Podle chuti Knorr Pepf cerny
mlety

Podle chuti sul

OMACKA

Rostlinny olej
Lilek

Knorr Suseny kokosovy
krém

Voda (vlazna)

Knorr Cervena kari pasta

20 ml Limetkova Stava

3549 Hnédy cukr

100 g Jarni cibulka

Podle chuti chilli papricky a sal

PRIPRAVA

MASOVE KULICKY

Mleté maso promichejte s prislusSnymi surovinami, dochutte soli
a vytvoite kulicky.

Kulicky zprudka osmazte na oleji nebo ve fritéze.

OMACKA
Orestujte kari pastu na rozehiatém oleji, zalijte vodou, ptidejte kokosovy
krém, lilek a masové kuli¢ky. Chvilku povarte.

Po chvili vareni pridejte cukr, limetkovou stavu a dosolte podle chuti.

Nakonec posypte nasekanou jarni cibulkou a nakrdjenou chilli paprickou.

SERVIROVANI

Podavejte s jasminovou ryzi.
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Tip -
Muzete doplnit vétviéko\ueleného pepfte, nakrdjenou -
chilli papri¢kou nebo pazitkou.
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KREVETY S ANANASEM
VE ZLUTEM KARI

SUROVINY

NA 10 PORCI
\
'51 1 kg Krevety (mrazené, 200 g Knorr Zluta kari pasta
\ U arED 20 g Knorr Professional
300 g Ananas (konzerva, kostky) Essence Rybi bujon
500 g Hraskové lusky 20 g Kafirové listy

225 ¢ Knorr Suseny kokosovy 30 ml Rybi omacka

Krei 35g Hnédy cukr
1,31 Voda (vlazna) Podle chuti sul
60 ml Rostlinny olej

PRIPRAVA

« Orestujte kari pastu na rozehfatém oleji, zalijte vodou, ptridejte kokosovy
krém, kafirové listy a povarte.

« Ptidejte krevety, hrdSkové lusky a kousky ananasu.

« Jakmile jsou krevety prohtaté, dochutte rybi oméackou, rybim fondem,
cukrem a soli.

SERVIROVANI

+ Podavejte s jasminovou ryzi.

Knorr Zluta kari pasta 850 g
- =] Vyvazeny zéklad pro thajské pokrmy s jemnou
a lahodnou chuti. Pasta ma Siroké vyuziti,
napfiklad k masu, rybdm nebo moiskym plodim.
Skvéle dochuti i vegetarianska a zeleninovd jidla.
Lze s ni i marinovat.
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HOVEZI S CERVENYM KARI

SURQVINY

NA 10 PORCI
KARI
400 g Hovézi rosténec 225 g Knorr Suseny kokosovy
200 g Knorr Cervena kari pasta G
200 g Cukrovy hrasek led o
400 g Rajcata a0 Cuky
60 ml Rostlinny olej

60 ml  Stava z limetky
: 30 ml Rybi omacka

: PRIPRAVA

KARI

Na rozehiatém oleji jemné orestujte ¢ervenou kari pastu, vlijte teplou
vodu a pridejte kokosovy krém. VSe promichejte, ochutte cukrem a rybi
omackou. Potom pridejte hovézi maso nakrdjené na kosti¢ky a duste do
meékka.

- Ke konci duseni pfidejte hrasek, pulky raj¢at a stavu z limetky.

« Uvafte jasminovou ryzi.

SERVIROVANI

Hovézi maso a ryzi podéavejte zvlast v miskach.

Knorr Cervena kari pasta 850 g

Pfijemné vonici, barevna a pikantni, pfesné
takova je Knorr Cervena kari pasta. Ma $iroké
vyuziti, napfiklad k masu, rybam nebo mofskym
plodidm. Skvéle dochuti i vegetarianska

a zeleninova jidla. Lze s ni i marinovat.
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Tip:
Kufeci maso muzete nakrdjet na kostky nebo platky a vlozit
pfimo do omacky.

Knorr Zelena kari pasta 850 g

- Pasta s vy$si ostrosti po zelenych chilli paprickach.
| PP M4 3iroké vyuziti, napfiklad k masu, rybam nebo
moiskym ploddm. Skvéle dochuti i vegetaridnska
a zeleninova jidla. Lze s ni i marinovat.




‘ KURECI PRSA SE ZELENYMI
FAZOLKAMI A DYNI
V ZELENEM KARI

SUROVINY

NA 10 PORCI
MASO
1,4 kg Kureci prsa 20 g Knorr Professional
60 ml Rostlinny olej Essence Kufieci bujon
OMACKA
60 ml Rostlinny olej 200 g Knorr Zelena kari pasta
600 g Zelené fazolky (mrazené) 30 ml Rybi omacka
200 g Dyné (mrazena, kostky) 159 Cerny sezam
1,31 Voda (vlaznd) 35¢g Hnédy cukr
225 g Knorr Suseny kokosovy Podle chuti sul
krém

PRIPRAVA

MASO

« Kuteci prsa ochutte kufecim fondem a prudce opecte na oleji nebo
osmazte ve fritéze.

OMACKA
« Orestujte kari pastu v rozehfdtém oleji, pfidejte vodu, kokosovy krém,
fazolky, dyni a povarte.

+ Jakmile zelenina zmékne, ochutte rybi omackou, soli a cukrem.

+ Opecené kutfeci maso prekrojte na pllku, posypte ¢ernym sezamem
a vlozte do omacky.

SERVIROVANI
MlzZete poddvat se sklenénymi nudlemi doplnénymi listky maty, vie
zabalené do vétsiho listu ledového salatu.




Tip:

MuUzZete pouzit také uzenou rybu nebo jakoukoli lokdlné
dostupnou rybu.




KOUSKY LOSOSA S CHERRY
RAJCATY V CERVENEM KARI

SUROVINY

NA 10 PORCI
1,4 kg Losos kousky 3 ks Kafirové listy
200 g Cherry rajcata, krajenad 30 ml Rybi omacka
225 g Knorr Suseny kokosovy 20 g Knorr Professional
krém Essence Rybi bujon
3% Voda (vlazna) 100 g Cerstvy koriandr
60 ml Rostlinny olej 35¢g Hnédy cukr

200 g Knorr Cervena kari pasta

PRIPRAVA

- Orestujte kari pastu v rozehiatém oleji, zalijte vodou, pfidejte kokosovy
krém, kafirové listy a povarte.

« Ptidejte nakrajené kousky ryby a raj¢ata prekrojena na polovinu.

« Jakmile je ryba mékka, dochutte rybi oméackou, rybim fondem a cukrem.

SERVIROVANI

« Dozdobte ¢erstvym koriandrem a podavejte s jasminovou ryzi.

Knorr Suseny kokosovy krém 1 kg

Je zdkladem nejen pro mnohd thajska jidla.
MuizZete jej vyuzit pfi pfipravé omacek, ale

i riznych ndpojd, smoothies nebo dezerttd. Knorr
Suseny kokosovy krém ma opravdu viestranné
vyuziti.
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VEPROVE PLATKY S ARASIDY
VE ZLUTEM KARI

SUROVINY

NA 10 PORCI
MASO
1,4 kg Vepfovd panenka, 60 ml Rostlinny olej
platky
20g Knorr Professional

Essence Hovézi bujén

OMACKA
60 ml Rostlinny olej 3 ks Kafirové listy

150 g Knorr Suseny kokosovy 30 ml Rybi omacka
krém

850 ml Voda (vlazna)
200 g Knorr Zluta kari pasta

35¢ Hnédy cukr
50 g Salotka
400 g Zelené fazolky

0,8 kg Brambory, kostky 200 g Arasidy

3 ks Badyan

PRIPRAVA

MASO

« Nakrdjené vepfové maso ochutte masovym fondem a prudce opecte na
oleji nebo osmazte ve fritéze.

OMACKA
« Orestujte kari pastu na rozehtatém oleji, zalijte vodou, pfidejte kokosovy
krém, brambory, pokrdjené zelené fazolky, Salotku, kafirové listy, nasucho
orestované arasidy, badyan a povarte.

« Jakmile brambory zméknou, ptidejte opecené maso, ochutte rybi
omackou a cukrem.

SERVIROVANI

« Mlzete podavat s ryzovymi nudlemi, ryzi nebo osmazenou cibuli.
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"'Fip: '
. Kachni prsamohou byt prope¢ena medium neboh ’
well done, podle toho, co maji vasi hosté radi.

.

Rama Culinesse Profi 0,9 |

Idedlni na peceni masa, ryb,
zeleniny nebo hub. Pfi peceni
neprska a dodava pfijemnou
maslovou ptichut.




PLATKY KACHNICH PRSOU S LICI
A LILKEM V GERVENEM KARI

SUROVINY

NA 10 PORCI
KACHNA
1,4 kg Kachni prsa 60 ml Rama Culinesse Profi

20 g Knorr Professional
Essence Kufeci bujon

OMACKA
200g Knorr Cervena kari pasta 200g  Li¢i (konzerva)
225 g Knorr Suseny kokosovy 1,31 Voda (vlaznd)
e 20 g Cerstva petrzelové nat

600 g Lilek, kostky
60 g Rostlinny olej

30 ml Rybi omacka
35¢g Hnédy cukr

PRIPRAVA

KACHNA

Kdzi na povrchu kachniho prsa pokrajejte do miizky, celé prso potrete
koncentrovanym kufecim fondem a nechte v chladu odlezet. Poté na tuku
opecte do rlzova.

OMACKA
Orestujte kari pastu na rozehiatém oleji, zalijte vodou, pfidejte kokosovy
krém. Omacku prevarte a pridejte nakrdjeny lilek a li¢i. Ochutte rybf
oméackou, cukrem a spole¢né kratce povarte.

Opecené kachni prso nakrajejte na platky a vlozte do omacky.

SERVIROVANI

Ozdobte smazenymi listy petrzelové naté.
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NASE PRODUKTY

Knorr Zelena kari pasta

Knorr Zluta kari pasta

Knorr Cervena kari pasta

Knorr Suseny kokosovy
krém

|
“‘;'-4--—-
| \ \
ks \ el N
Knorr Ketjap Manis s6jova Knorr Pang Gang Omécka Knorr Sambal Manis Omacka Knorr Sunshine Chilli omac¢ka 11
oméacka 11 chilli a raj¢ata 1| chilli a s6ja 1 1
i il
Knorr Professional Knorr Professional Knorr Professional Essence Knorr Professional
Essence Kufeci bujon 11 Zeleninovy bujén 1 | Essence Rybi bujon 1|

Essence Hovézi bujéon 1 |

Knorr Stava k vepfovému
masu 1,4 kg

Knorr Delikat Knorr Pepf Knorr Pepf¥
Kofeni na dribez 600 g ¢erny mlety 0,5 kg barevny drceny 0,5 kg

Rama Culinesse Profi Rama Combi Profi 3,7 |

Hellmann’s Hoicice 3 kg
0,91
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