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Ú v o d n í  s l o v o

o b s a h

Asie je  největší  a  nej l idnatější  kontinent  s  rozl ičnými kulturami,  které se  promítaj í  i  do 

charakterist iky jednotl iv ých kuchyní.  V  rámci  asi jské kuchyně rozl išujeme několik  hlavních 

regionálních oblastí :  v ýchodoasijská,  j ihov ýcho dní  asi jská,  j ihoasi jská,  středoasijská, 

západoasijská,  severoasi jská.  Každá z  nich přistupuje k  vaření  sv ým specif ickým způsobem 

a v yužívá j iné hlavní  ingredience podle jej ich dostupnosti  v  dané oblasti .

Asi jská kuchyně v yužívá velmi  rozmanité  suroviny i  technologické postupy,  přesto se  j í  však 

nemusíme obávat  a  můžeme trochu orientu přenést  i  do českého prostředí .  Nevěříte?  Přesvědč te 

se  sami.  Naši  kuchaři  připravi l i  celou řadu receptů z  běžně dostupných surovin a  s  jednoduchou 

přípravou.

Všechny pok rmy,  které jsme v ybral i ,  pocházejí  z  j ihov ýchodní  části ,  která k lade důraz na lehkost 

příprav y j ídel  a  typické aromatické pr vky,  jako jsou citrusy nebo byl inky –  napřík lad koriandr, 

máta či  bazalka.  Patří  sem i  velmi  oblíbená thajská kuchyně s  populárním kari  a  dalšími  pok rmy 

s  kokosov ým mlékem. Objevte s  námi další  rozměr chutí  i  nové možnosti  pro vaše menu.

Kokosové mléko a jeho použití 4

Kari jako pokrm 5

Thajská kolekce 6

Základní čínský zelný salát 8

Křupavá zelenina v tempuře 10

Filet z kuřete ve směsi panko 

s jablečným čatní
12

Smažené rýžové nudle s tofu, vajíčkovou 

kari omeletou a brokolicí 
14

Houbové ragú s mrkví a červeným kari 16

Konfitované kachní stehno se 

smaženými nudlemi a zeleninou
18

Pečený roastbeef s cibulí, mrkví 

a červeným kari 
20

Pomalu pečené vepřové v korejském stylu 22

Masové kuličky v červeném kari s lilkem 24

Krevety s ananasem ve žlutém kari 26

Hovězí s červeným kari 28

Kuřecí prsa se zelenými fazolkami 

a dýní v zeleném kari 
30

Kousky lososa s cherry rajčaty 

v červeném kari 
32

Vepřové plátky s arašídy ve žlutém kari 34

Plátky kachních prsou s liči a lilkem 

v červeném kari 
36

Produkty 38
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Ko ko s o v é  m l é ko  a  j e h o  p o u ž i t í

Kokosové mléko vzniká z  rozdrobené dužniny kokosu a  vo dy a  lze  ho považovat  za  asi jský ekvivalent  naší 

smetany nebo k ravského mléka.  V orientální  kuchyni  se  přidává prakticky do všeho.  Zmírňuje pál ivost 

ostr ých pok rmů,  zahušťuje  omáčky a  dodává j im k rémovou konzistenci .  Napřík lad v  kari  nebo k lasické 

thajské polévce nesmí chybět.  Skvěle  se  osvědčuje také v  koktej lech a  s ladkých dezer tech (můžete ho 

dokonce ušlehat  jako šlehačku).  Lze ho tedy bez obav přidat  do každého orientálního pok rmu,  existuje  ale 

celá  řada dalších možností ,  kde všude jej  můžete použít.

Kokosové mléko je  navíc  známé sv ými zdraví  prospěšnými vlastnostmi,  takže je  můžeme považovat  za 

dobrou náhradu k ravského mléka a  přidávat  do mnoha evropských pok rmů.  Je  zák ladním přírodním 

zdrojem tr iglyceridů se  středně dlouhým řetězcem neboli  tuků,  které ur ychluj í  látkovou přeměnu a  fungují 

protizánětl ivě.  Spor tovci  je  miluj í ,  protože ur ychluje  spalování  tukové tkáně a  napomáhá růstu svalové 

hmoty.  Je  to  také dobr ý zdroj  vitaminů a  minerálních složek,  má rovněž vlastnosti  antibakteriální 

a  antivirové.  Po pok rmech,  ve kter ých bylo k ravské mléko nahrazeno kokosov ým mlékem, rádi  sáhnou 

vegani  a  osoby s  intolerancí  laktóz y nebo alergi í  na bí lkoviny k ravského mléka. 

Kokosové mléko lze  koupit  v  tekuté formě (v  plechovce nebo kar tonu)  nebo v  sypké formě.  Kokosové 

mléko v  prášku je  však často hodnoceno jako praktič tější  při  používání,  protože tak můžete získat  r ychle 

požadovanou konzistenci ,  stačí  jen přidat  více  nebo méně prášku. 
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k a r i  j a ko  p o k r m

Přestože pro většinu Evropanů slovo kari 

znamená především suchou směs koření ,  č ím 

dál  víc  s i  jej  začínáme spojovat  i  s  konk rétním 

typem orientálního pok rmu.  Toto j ídlo 

pocházející  z  Indie  s i  j iž  st ihlo podmanit  téměř 

celou Asi i  a  stále  více příznivců nachází  i  na 

Západě.  Jak by mělo správné kari  v ypadat 

a  chutnat? 

Šíře  možností  je  značná.  Existuje  mnoho variant 

a  druhů,  které se  l iš í  podle zemí nebo i  oblastí 

dané země.  S amotné slovo pochází  z  tamilského 

kari  neboli  omáčka.  Zák ladem pok rmu je  totiž 

vždy aromatická omáčka plná asi jského koření 

a  byl in.  V  indické kuchyni  svou konzistencí 

připomíná guláš,  v  thajské kuchyni  spíš  ř idší 

v ý var. 

Příprava pok rmu obv yk le začíná restováním 

speciální  kari  pasty nebo sušené směsi  na 

olej i ,  aby se  roz vinulo jej í  aroma.  Tepr ve poté 

se  zalévá kokosov ým mlékem nebo v ý varem 

(případně obojím) 

a  vk ládá se  do ní  vše,  co diktuje  fantazie  –  maso, 

r yby,  plody moře,  zelenina,  a  dokonce i  ovoce. 

Část  ingrediencí  je  předem tepelně upravená. 

Kari  pasta by měla ladit  se  s ložkami,  které 

chceme použít.  Napřík lad nejlahodnější 

a  nejpopulárnější  ž lutá kari  pasta 

(za  svou bar vu vděčí  kurkumě)  se  v ýborně hodí 

k  plodům moře a  r ybám. Čer vená zase třeba 

k  čer venému masu a  r ybám a zelená – 

nejostřejší  kari  pasta (obsahuje hlavně zelené 

chi l l i  papričky a  kafírové l isty)  –  se  v ýborně 

doplňuje se  zeleninou a  kuřetem. 

Naši  exper ti  vám dokážou,  že  kari  je  nejen 

skvělým,  ale  také r ychlým pok rmem – lze  ho 

snadno připravit,  hodí  se  pro každou denní 

dobu a  v  podstatě ho nemůžete zkazit.  Po dává 

se  s  r ýží  nebo s  r ýžov ými nudlemi. 
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t h a j s k á  ko l e kc e

I D E Á L N Í  P R O  O R I E N T Á L N Í  K U C H Y N I  A  K L A S I C K É  P O K R M Y  S  N Á D E C H E M  A S I E

A u t e n t i c ká  a s i j s ká  r e ce p t u ra :  z  če r s t v ýc h  t h a j s k ýc h  s u r ov i n  j a ko 

k u r k u m a ,  c i t r ó n ová  t rá va ,  š a l o t ka ,  g a l g á n  a  k ů ra  z  ka f í r ové 

l i m e t y. 

Pasta se  v  pok rmu snadno rozpouští .

K N O R R  Ž L U T Á  K A R I  P A S T A  8 5 0  G

A u t e n t i c ká  a s i j s ká  r e ce p t u ra :  z  če r s t v ýc h  t h a j s k ýc h  s u r ov i n  j a ko 

če r ve n é  c h i l l i  p a p r i č k y,  c i t r ó n ová  t rá va ,  š a l o t ka ,  g a l g á n  a  k ů ra 

z  ka f í r ové  l i m e t y.

Pasta se  v  pok rmu snadno rozpouští .

K N O R R  Č E R V E N Á  K A R I  P A S T A  8 5 0  G

S K V Ě L Á  V  K O M B I N A C I :

S K V Ě L Á  V  K O M B I N A C I :

2 0   / 1 0 0 g     ml

4 2 ×
při  dávkování  20 g

2 0   / 1 0 0 g     ml

4 2 ×
při  dávkování  20 g
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A u t e n t i c ká  a s i j s ká  r e ce p t u ra :  z  če r s t v ýc h  t h a j s k ýc h  s u r ov i n 

j a ko  z e l e n é  c h i l l i  p a p r i č k y,  c i t r ó n ová  t rá va ,  š a l o t ka ,  g a l g á n 

a  k ů ra  z  ka f í r ové  l i m e t y.

Pasta se  v  pok rmu snadno rozpouští .

K N O R R  Z E L E N Á  K A R I  P A S T A  8 5 0  G

1 kg Knorr  sušeného kokosového k rému  je  z ískán z  dužniny 

20 kokosov ých ořechů. *

Vš e s t ra n n é  p o u ž i t í  v  p i ka n t n í c h  č i  s l a d ko k y s e l ýc h  p o l é v ká c h , 

o m á č ká c h ,  r y b í c h  p o k r m e c h ,  s k vě l é  i  d o  s l a d k ýc h  d e z e r t ů.

D í k y  s y p ké  ko n z i s t e n c i  l z e  p rá š e k  d á v kova t  p ř e s n ě  p o d l e 

p o t ř e by,  t a k ž e  l e h ce  d o s á h n e t e  p ož a d ova n é  i n t e n z i t y 

c h u t i ;  o p r o t i  t e k u t é mu  ko ko s ové mu  m l é k u  s n á z  z í s ká t e 

p ož a d ova n o u  ko n ce n t ra c i .

K N O R R  S U Š E N Ý  K O K O S O V Ý  K R É M  1  K G

* Z  kokosov ých ořechů pěstovaných udr ž i te lným způsobem. 

6,6 l
z  1  kg balení

M L É K O  = 1 5 0 +  8 5 0 g ml

K R É M  = 2 5 0 +  7 5 0 g ml

2 0   / 1 0 0 g     ml

4 2 ×
při  dávkování  20 g

S K V Ě L Á  V  K O M B I N A C I :
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Tip:  

Pro pik antnějš í  var iantu př idejte  najemno nak rájenou chi l l i 

papr ičku.  K  sa látu také můžete př ipravit  l ibovolný dres ink 

a  navrch př idat  orestované kuřecí  kousk y.
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Knorr  S ambal  Manis  Pikantní  omáčka s  chi l l i  a  sójou 1  l 

Autent ick á tekutá  as i jsk á  omáčk a nabíz í  velmi  jednoduché 

řešení  pro dosažení  or iginální  chut i  vaš ich pok rmů.  Určena 

k  ok amžitému použit í ,  do teplých i  s tudených j ídel .  Snadno 

se  rozpoušt í .  Pohodlné balení  a  jednoduché dávkování .

Z á k l a d n í  č í n s k ý 
z e l n ý  s a l át

•  Zel í  nak ráje j te  najemno.

•  Př idejte  sůl ,  ocet ,  cuk r,  K norr  Sambal  Manis,  o l ivov ý ole j  a  jemně 

promíchejte.

•  Sa lát  nechte 10 minut  odpočinout ,  znovu promíchejte  a  můžete podávat .

N A  1 0  P O R C Í

S U R O V I N Y

P Ř Í P R A V A

250 g Knorr  S ambal  Manis 
Pikantní  omáčka s  chi l l i 
a  sójou

Podle  chut i  cuk r  a  sůl

3 kg Bí lé  zel í

150 ml R ýžov ý ocet

200 ml Ol ivov ý ole j

9
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Knorr  Sunshine Chil i  Pikantní  omáčka s  chi l l i  a  česnekem 1 l 

Autent ick á tekutá  as i jsk á  omáčk a nabíz í  velmi  jednoduché 

řešení  pro dosažení  or iginální  chut i  vaš ich pok rmů.  Určena 

k  ok amžitému použit í ,  do teplých i  s tudených j ídel .  Snadno 

se  rozpoušt í .  Pohodlné balení  a  jednoduché dávkování .

Tip:

Můžete s i  př ipravit  i  v lastní  tempuru.  Potřebujete :  500 ml  sycené 

vody,  1  vejce,  350 g  hladké mouk y,  80  g  šk robu a  5  g  k ypř ic ího 

prášku.
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K ř u pavá  z e l e n i n a  v  t e m p u ř e

S L A D K Á  S Ó J O V Á  O M Á Č K A  S  C H I L L I  P A P R I Č K O U

N A  1 0  P O R C Í

T E M P U R A

Z E L E N I N A

S U R O V I N Y

20 g Chi l l i  papr ik a

10 g Sezam (pražený)

45 ml Pomerančov ý džus

15 ml R ybí  omáčk a

10 g Kor iandr

450 ml Knorr  Ketjap Manis 
sójová omáčka

450 ml Knorr  Sunshine Chil i 
Pikantní  omáčka s  chi l l i 
a  česnekem

C H I L L I  O M Á Č K A  S  P O M E R A N Č E M

300 ml Studená voda s  ledem

Olej  na  smažení

300 g Směs na tempurové 
těst íčko

200 g Šalotk a

200 g Ředk vičk y

40 g H ladk á mouk a

60 g Knorr  Professional 
Essence Zeleninov ý bujón

400 g Brokol ice

200 g M rkev

200 g Petr žel

200 g Ř apík at ý  celer

•  Suroviny na omáčku rozmíchejte  a  promíchejte  s  nasek aným kor iandrem.

P Ř Í P R A V A

C H I L L I  O M Á Č K A  S  P O M E R A N Č E M

S L A D K Á  S Ó J O V Á  O M Á Č K A  S  C H I L L I  P A P R I Č K O U
•  Chi l l i  papr ičku nak ráje j te  na drobné kost ičk y  a  př idejte  do sójové omáčk y. 

Vše  rozmíchejte  a  promíchejte  s  praženým sezamem. 

T E M P U R A

Z E L E N I N A

•  Tempuru promíchejte  se  studenou vodou.

•  Zeleninu rozdělte  na l ibovolně malé  kousk y,  dochuťte  K norr  Essencí 

a  poprašte  moukou pro lepší  př i lnavost  těst íčk a .

•  Obalte  v  tempuře a  osmažte.

1 1
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Knorr  Delikat  koření  na drůbež 600 g 

Obohat í  chuť  vašeho j íd la .  Kval i tní  kořeníc í 

směs,  která  v yladí  k aždý pok rm. 

Tip:  

Smažené kuře  podávejte  s  čatní ,  ozdobené čerst v ým 

kor iandrem.
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f i l e t  z  k u ř e t e  v e  s m ě s i  pa n ko 
s  j a b l e č n ý m  č at n í 

N A  1 0  P O R C Í

O B A L O V A C Í  S M Ě S

Č A T N Í

S U R O V I N Y

1,2 kg Kuřecí  prsa 30 g Knorr  Kořenící  směs 
Delikat  na drůbež 

K U Ř E

0,5 l Sycená voda

1 ks Vejce

350 g H ladk á mouk a

100 g Kukuř ičný šk rob

5 g Kypř ic í  prášek

100 g Cuk r

150 ml Jablečný ocet

50 g Záz vor

1 ks Limetk a

•  Prsa  nak ráje j te  na velké kousk y a  okořeňte směsí  K norr  Del ik at .

K U Ř E

O B A L O V A C Í  S M Ě S
•  Sycenou vodu rozmíchejte  s  vejcem,  moukou,  šk robem,  k ypř ic ím práškem, 

chi l l i  a  dochuťte.

•  Kousk y kuřete  v ložte  do př ipravené obalovací  směsi  a  potom obalte  také 

v  panko strouhance. 

•  Na GN plech rozložte  obalené kousk y masa,  postř íkejte  R amou Combi , 

otoč te  na druhou stranu a  znovu postř íkejte.

•  Peč te  12 minut  v  t roubě v yhřáté  na teplotu 190 0C.

Č A T N Í
•  V  hrnci  svař te  ocet  s  cuk rem a záz vorem nak rájeným na velmi  drobné 

kost ičk y,  vař te  až  do odpaření  poloviny tekut iny.  Potom př idejte 

nak rájená jablk a ,  k ar i  pastu,  l imetovou šťávu a  kůru.  Čatní  vař te  cca 

3  minut y,  odstavte  a  nechte v ychladnout .  

P Ř Í P R A V A

2 g Mleté  chi l l i

250 g Panko

150 ml R ama Combi  Profi

Podle  chut i  sůl

500 g Jablk a  (o loupaná)

20 g Knorr  Žlutá kari  pasta

K ozdobení  l í s tk y  kor iandru

1 3
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Knorr  Žlutá kari  pasta 850 g

Vy vážený zák lad pro thajské pok rmy s  jemnou a  lahodnou chut í . 

Pasta  má š i roké v yužit í ,  např ík lad k  masu,  r ybám nebo mořsk ým 

plodům.  Sk věle  dochut í  i  vegetar iánsk á a  zeleninová j íd la . 

Lze  s  n í  i  mar inovat .

Tip:  

Můžete použít  i  j iný  druh zeleniny,  např ík lad růžičkovou 

k apustu nebo gr i lovanou papr iku.
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s m a ž e n é  rý ž o v é  n u d l e  s  t o f u, 
va j í č ko v o u  K a r i  o m e l e t o u 

a  b r o ko l i c í

N A  1 0  P O R C Í

N U D L E

O M E L E T A

S U R O V I N Y

5 g Česnek

100 g Olej

50 g Cuk r

Podle  chut i  sůl

800 g R ýžové nudle

1 kg Tofu

1 kg Brokol ice

150 g Knorr  Ketjap Manis 
sójová omáčka

50 ml Olej8 ks Vejce

20 g Knorr  Žlutá kari  pasta

•  R ýžové nudle  namoč te do teplé  vody (podle  návodu na obalu,  obv yk le  na 

10–20 minut) .  Poté  v yndejte  a  odložte  stranou.

•  Tofu nak rájej te  na hranolk y.

•  Růžičk y  brokol ice  oddělte  a  spař te  na chví l i  ve  vař íc í  vodě.

•  Do rozpáleného woku nebo větš í  pánve nal i j te  o le j ,  př idejte  nak rájený 

česnek ,  cuk r,  sójovou omáčku,  nak rájené tofu,  spařenou brokol ic i 

a  opeč te. 

•  Př idejte  těstoviny a  lehce je  osmažte.

P Ř Í P R A V A

N U D L E

O M E L E T A
•  Vejce  rozš lehejte  s  k ar i  pastou a  opeč te  na pánvi .

•  Omeletu zarolujte,  nak ráje j te  a  př idejte  do směsi  s  nudlemi .

S E R V Í R O V Á N Í
•  Podle  chut i  osolte  a  podávejte  v  h lubok ých misk ách.

15
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Tip:   

Můžete použít  různé druhy hub,  které  jsou k  dostání  v  dané 

sezóně,  např ík lad žampiony nebo bedly.
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h o u b o v é  r a g ú  s  m r k v í 
a  č e r v e n ý m  k a r i

N A  1 0  P O R C Í

S U R O V I N Y

225 g Knorr  Sušený kokosov ý 
k rém

800 ml Voda (v lažná)

200 g Knorr  Čer vená kari  pasta

300 ml R ama Cremefine Profi 
Na šlehání

30 ml Limetková šťáva

20 g H nědý cuk r

Podle  chut i  sůl

800 g H l íva  ústř ičná

800 g Lišk y

800 g Shimej i  houby

500 g H říbk y (mražené)

150 g Šalotk a

300 g M rkev

60 ml Rost l inný ole j

•  Orestujte  k ar i  pastu na rozehřátém olej i ,  př i l i j te  vodu a  př idejte  kokosov ý 

k rém,  nak rájenou mrkev na kolečk a a  povař te.

•  Př idejte  nak rájené houby a  dál  vař te. 

•  Jak mile  mrkev změk ne,  dochuťte  sol í ,  l imetkovou šťávou,  cuk rem 

a  z jemněte k rémem na š lehání .

P Ř Í P R A V A

S E R V Í R O V Á N Í

R A G Ú

•  Podávejte  s  jasmínovou r ýž í  nebo r ýžov ými  nudlemi .

Knorr  Čer vená kari  pasta 850 g

Vy vážený zák lad pro thajské pok rmy s  jemnou 

a  lahodnou chut í .  Pasta  má š i roké v yužit í , 

např ík lad k  masu,  r ybám nebo mořsk ým plodům. 

Sk věle  dochut í  i  vegetar iánsk á a  zeleninová j íd la . 

Lze  s  n í  i  mar inovat .

R A G Ú

1 7
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Knorr  Ketjap Manis  Indonézská sójová omáčka 1  l

Autent ick á tekutá  as i jsk á  omáčk a nabíz í  velmi  jednoduché řešení  pro dosažení 

or iginální  chut i  vaš ich pok rmů.  Určena k  ok amžitému použit í ,  do teplých 

i  s tudených j ídel .  Snadno se  rozpoušt í .  Pohodlné balení  a  jednoduché dávkování .

Tip:  

Pro méně tučnou var iantu můžete 

místo k achních stehen použít  kuřecí 

nebo k rá l ič í  s tehna.

Q3_Asijska_kuchyne_06_17_v1.indd   18Q3_Asijska_kuchyne_06_17_v1.indd   18 16.06.17   12:3716.06.17   12:37



Ko n f i t o va n é  k a c h n í  s t e h n o 
s e  s m a ž e n ý m i  n u d l e m i 

a  z e l e n i n o u

N A  1 0  P O R C Í

G L A Z U R A

K A C H N A

T Ě S T O V I N Y

S U R O V I N Y

100 ml R ýžové v íno -  M ir in

40 g H nědý cuk r

Podle  chut i  c i t rónová šťáva

2 kg K achní  tuk

Podle  chut i  sůl

200 ml Ketjap Manis  sójová 
omáčka

60 ml Voda

2,5 kg K achní  stehno

400 g Čer vená papr ik a

500 g Čerst v ý  špenát

100 ml Knorr  Ketjap Manis 
sójová omáčka

100 ml Olej

1 kg R ýžové nudle

600 g M rkev

300 g Čer vená c ibule

200 g Ř apík at ý  celer

•  Všechny suroviny v ložte  do hrnce a  redukujte,  dokud nevznik ne tekut ina 

o  hustotě  medu.

•  K achnu položte  na orestované těstoviny.

P Ř Í P R A V A

G L A Z U R A

S E R V Í R O V Á N Í

K A C H N A
•  K achní  stehna osolte,  v ložte  do pek áče a  za l i j te  teplým k achním tukem. 

Maso musí  být  zcela  ponořené. 

•  V ložte  do konvektomatu a  konf i tujte  př i  teplotě  95 °C po dobu 2 ,5  hodiny.

•  K achní  stehna po upečení  v yjměte,  potřete  glazurou a  nechte zapéc t 

př ibl ižně na 10 minut .

T Ě S T O V I N Y
•  R ýžové nudle  namoč te do teplé  vody (podle  návodu na obalu,  obv yk le  na 

10–20 minut) .  Vyndejte  a  dejte  stranou.

•  M rkev,  řapík at ý  celer,  čer venou papr iku a  c ibul i  nak ráje j te  na kousk y. 

•  Do rozehřátého woku nebo větš í  pánve př idejte  ole j ,  cuk r,  sójovou 

omáčku,  nak rájenou zeleninu a  opeč te. 

•  Př idejte  nudle,  špenát  a  ještě  k rátce orestujte.

19
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R ama Combi  Profi  3,7  l

Na smažení  a  pečení  v  konvektomatu a  horkovzdušných 

troubách.  R ama Combi  Prof i  snižuje  v ysoušení  př i  pečení 

a  smažení ,  maso má pak jednotnou z latavou bar vu,  je 

méně nasák lé  tukem a zároveň mnohem šťavnatějš í .

Tip:   

Hovězí  roštěnou je  dobré nechat  odpočívat  v  ledničce 24 hodin, 

aby se  v  mase roz vinula  chuť  koření .
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p e č e n ý  r o a s t b e e f  s  c i b u l í , 
m r k v í  a  č e r v e n ý m  k a r i

N A  1 0  P O R C Í

R O A S T B E E F

O M Á Č K A

S U R O V I N Y

50 g Hellmann’s  Hořčice

10 g Sůl

200 ml R ama Combi  Profi

1,5 kg Hovězí  roštěnec

10 g Knorr  Pepř  barevný 
drcený

60 ml R ama Culinesse Profi

400 ml R ama Cremefine Profi 
Na šlehání

20 g H nědý cuk r

50 ml Limetková šťáva

50 g Čerst vá pažitk a

Podle  chut i  sůl

1 kg M rkev

0,8  kg Cibule

80 g Houby shitake (sušené)

225 g Knorr  Sušený kokosov ý 
k rém

1 l Voda (v lažná)

200 g Knorr  Čer vená kari  pasta

P Ř Í P R A V A

R O A S T B E E F
•  Hovězí  roštěnou okořeňte sol í  a  barevným pepřem,  potřete  hořč ic í 

a  nechte v  ledničce odpočívat  1  hodinu.

•  Maso v yndejte  z  lednice a  v ložte  do rozehřátého konvektomatu, 

postř íkejte  R ama Combi  Prof i  a  peč te  př i  240 °C po dobu 12 minut .  Potom 

snižte  teplotu na 85 °C a  nastavte  sondu konvektomatu na 45 °C .  Ke  konci 

pečení  nastavte  konvektomat  na 75 °C a  sondu na 53 °C .

•  Upečené maso nak ráje j te  na plátk y.

O M Á Č K A
•  Houby shitake namoč te do teplé  vody.

•  Orestujte  k ar i  pastu na rozehřátém tuku,  př i l i j te  vodu a  př idejte  kokosov ý 

k rém,  mrkev,  opečenou c ibul i ,  houby a  povař te.

•  Jak mile  mrkev změk ne,  dochuťte  sol í ,  l imetkovou šťávou,  cuk rem 

a  z jemněte k rémem na š lehání .

21
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Knorr  Šťáva k  vepřovému masu 1,4  kg

Pro v ýraznějš í  chuť  a  bar vu pečeného masa.  Ideální  na 

r ychlou př ípravu k las ické tmavé omáčk y.  Lze  použít 

bez  dalš í  úprav y nebo jako zák lad pro j iné var iace šťáv.

Tip:   

Aby maso bylo  rovnoměrně propečené a  zároveň šťavnaté, 

naložte  ho do vody se  sol í .
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p o m a l u  p e č e n é  v e p ř o v é 
v  ko r e j s k é m  s t y l u

N A  1 0  P O R C Í

M A R I N Á D A

S E R V Í R O V Á N Í

P E Č E N É  M A S O

O M Á Č K A

S U R O V I N Y

30 g H nědý cuk r  (hrubý)

K ozdobení  kor iandr

20 g Knorr  Kořenící  směs 
Delikat  na maso

20 g Mořsk á sůl  (hrubá)

600 g Jasmínová r ýže

30 g (5  stroužků)  česnek 
(nasek aný)

1  g Chi l l i  papr ik a  (plátk y)

20 ml Olej

30 g H nědý cuk r

20 g Knorr  Ketjap Manis 
sójová omáčka

10 ml Sezamov ý ole j

2,5 kg Vepřová plec  bez  kost i

60 g Záz vor  (nasek aný)

150 g Cibule  (velké  kousk y) 

70 g Knorr  Šťáva k  vepřovému 
masu

700 ml Voda

70 g Araš ídy

30 ml Ocet  z  čer veného v ína

P Ř Í P R A V A

M A R I N O V Á N Í
•  M aso naložíme do marinády a  mar inujeme 12 až  24 hodin v  lednic i .

O M Á Č K A

S E R V Í R O V Á N Í

P E Č E N É  M A S O 

•  Šťávu k  vepřovému masu rozmíchejte  v  horké vodě a  př iveďte k  varu.  

•  Př idejte  40 g  rozmixovaných araš ídů a  zbý vaj íc í  ingredience.  

•  Redukujte  po dobu v íce  než  10 minut .

•  Měk ké maso přeložte  na nov ý GN plech (v yložený pečic ím papírem) , 

pol i j te  část í  omáčk y.  V ložte  do trouby v yhřáté  na teplotu 230 0C a  peč te 

cca  10 minut ,  dokud maso neztmavne. 

•  Do zbylé  omáčk y př idejte  zbytek celých araš ídů.  

•  Maso nak ráje j te  na plátk y,  podávejte  v  omáčce s  araš ídy a  s  r ýž í , 

l ibovolnou zeleninou a  čerst v ým kor iandrem.

•  Všechny s ložk y k romě masa promíchejte.

•  Na GN plech položte  maso,  ochuťte  směsí ,  př ik r y j te  a lobalovou fól i í 

a  peč te  př i  teplotě  140 0C zhruba 2  hodiny.

23
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Tip:  

Můžete zkusit  i  vegetar iánskou var iantu,  stač í  místo masov ých 

kul iček  př ipravit  ze leninové.

Knorr  Sušený kokosov ý k rém 1 kg

Je  zák ladem nejen pro mnohá thajsk á  j íd la .  Můžete je j  v yužít  př i 

př ípravě omáček ,  a le  i  různých nápojů,  smoothies  nebo dezer tů. 

K norr  Sušený kokosov ý k rém má opravdu všestranné v yužit í . 
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m a s o v é  k u l i č k y  v  č e r v e n é m 
k a r i  s  l i l k e m

N A  1 0  P O R C Í

M A S O V É  K U L I Č K Y

O M Á Č K A

S U R O V I N Y

60 ml Rost l inný ole j

Podle  chut i  Knorr  Pepř  černý 
m l e t ý

Podle  chut i  sůl

2,5 kg Hovězí  mleté  maso

100 g Hellmann’s  Hořčice

20 g Záz vor,  nastrouhaný 

5  ks Vejce

20 ml Limetková šťáva    

35  g H nědý cuk r  

100 g Jarní  c ibulk a  

Podle  chut i  chi l l i  papr ičk y  a  sůl

60 ml Rost l inný ole j

600 g Li lek

225 g Knorr  Sušený kokosov ý 
k rém

1 l Voda (v lažná) 

200 g Knorr  Čer vená kari  pasta

P Ř Í P R A V A

M A S O V É  K U L I Č K Y

O M Á Č K A

•  Mleté  maso promíchejte  s  př ís lušnými  surovinami ,  dochuťte  sol í 

a  v yt voř te  kul ičk y.

•  Kul ičk y  zprudk a osmažte na ole j i  nebo ve f r i téze. 

•  Orestujte  k ar i  pastu na rozehřátém olej i ,  za l i j te  vodou,  př idejte  kokosov ý 

k rém,  l i lek  a  masové kul ičk y.  Chvi lku povař te.

•  Po chví l i  vaření  př idejte  cuk r,  l imetkovou šťávu a  dosolte  podle  chut i .

•  Nakonec posypte nasek anou jarní  c ibulkou a  nak rájenou chi l l i  papr ičkou. 

S E R V Í R O V Á N Í
•  Podávejte  s  jasmínovou r ýž í .

25
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Tip:   

Můžete doplnit  vět vičkou zeleného pepře,  nak rájenou 

chi l l i  papr ičkou nebo pažitkou.
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k r e v e t y  s  a n a n a s e m 
v e  ž l u t é m  k a r i

N A  1 0  P O R C Í

S U R O V I N Y

200 g Knorr  Žlutá kari  pasta

20 g Knorr  Professional 
Essence Rybí  bujón

20 g K af í rové l i s t y

30 ml R ybí  omáčk a 

35 g H nědý cuk r 

Podle  chut i  sůl

1 kg K revet y  (mražené, 
loupané)

300 g Ananas  (konzer va,  kostk y)

500 g H ráškové lusk y

225 g Knorr  Sušený kokosov ý 
k rém

1,3  l Voda (v lažná)

60 ml Rost l inný ole j

P Ř Í P R A V A

•  Orestujte  k ar i  pastu na rozehřátém olej i ,  za l i j te  vodou,  př idejte  kokosov ý 

k rém,  k af í rové l i s t y  a  povař te.

•  Př idejte  k revet y,  hráškové lusk y a  kousk y ananasu.

•  Jak mile  jsou k revet y  prohřáté,  dochuťte  r ybí  omáčkou,  r ybím fondem, 

cuk rem a  sol í .

S E R V Í R O V Á N Í

•  Podávejte  s  jasmínovou r ýž í .

Knorr  Žlutá kari  pasta 850 g

Vy vážený zák lad pro thajské pok rmy s  jemnou 

a  lahodnou chut í .  Pasta  má š i roké v yužit í , 

např ík lad k  masu,  r ybám nebo mořsk ým plodům. 

Sk věle  dochut í  i  vegetar iánsk á a  zeleninová j íd la . 

Lze  s  n í  i  mar inovat . 
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Tip:   

Pro  tento pok rm nemusíte  používat  jen t y  nejdražš í  kousk y 

masa.  Ideální  je  také spodní  šá l  z  k ýt y  nebo pupek .
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h o v ě z í  s  č e r v e n ý m  k a r i

N A  1 0  P O R C Í

S U R O V I N Y

225 g Knorr  Sušený kokosov ý 
k rém

1,3  l Voda

60 g Cuk r

60 ml Rost l inný ole j

30 ml R ybí  omáčk a

400 g Hovězí  roštěnec

200 g Knorr  Čer vená kari  pasta

200 g Cuk rov ý hrášek

400 g R ajčata

60 ml Šťáva z  l imetk y

P Ř Í P R A V A

•  Na rozehřátém olej i  jemně orestujte  čer venou k ar i  pastu,  v l i j te  teplou 

vodu a  př idejte  kokosov ý k rém.  Vše promíchejte,  ochuťte  cuk rem a  r ybí 

omáčkou.  Potom př idejte  hovězí  maso nak rájené na kost ičk y  a  duste  do 

měk k a. 

•  Ke  konci  dušení  př idejte  hrášek ,  půlk y  ra jčat  a  šťávu z  l imetk y. 

•  Uvař te  jasmínovou r ýž i . 

S E R V Í R O V Á N Í

•  Hovězí  maso a  r ýž i  podávejte  z v lášť  v  misk ách.

Knorr  Čer vená kari  pasta 850 g

Př í jemně voníc í ,  barevná a  pik antní ,  přesně 

taková je  K norr  Čer vená k ar i  pasta .  Má š i roké 

v yužit í ,  např ík lad k  masu,  r ybám nebo mořsk ým 

plodům.  Sk věle  dochut í  i  vegetar iánsk á 

a  zeleninová j íd la .  Lze  s  n í  i  mar inovat .

K A R I

K A R I

29
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Tip:   

Kuřecí  maso můžete nak rájet  na  kostk y  nebo plátk y  a  v lož i t 

př ímo do omáčk y.

Knorr  Zelená kari  pasta 850 g

Pasta  s  v yšš í  ostrost í  po zelených chi l l i  papr ičk ách. 

M á š i roké v yužit í ,  např ík lad k  masu,  r ybám nebo 

mořsk ým plodům.  Sk věle  dochut í  i  vegetar iánsk á 

a  zeleninová j íd la .  Lze  s  n í  i  mar inovat .
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K u ř e c í  p r s a  s e  z e l e n ý m i 
fa z o l k a m i  a  dý n í 

v  z e l e n é m  k a r i

N A  1 0  P O R C Í

M A S O

O M Á Č K A

S U R O V I N Y

20 g Knorr  Professional 
Essence Kuřecí  bujón

1,4 kg Kuřecí  prsa

60 ml Rost l inný ole j

200 g Knorr  Zelená kari  pasta

30 ml R ybí  omáčk a

15 g Černý sezam

35 g H nědý cuk r

Podle  chut i  sůl

60 ml Rost l inný ole j

600 g Zelené fazolk y  (mražené)

200 g D ýně (mražená,  kostk y)

1 ,3  l Voda (v lažná)

225 g K norr  Sušený kokosov ý 
k rém

P Ř Í P R A V A

M A S O

O M Á Č K A

•  Kuřecí  prsa  ochuťte  kuřecím fondem a prudce opeč te  na ole j i  nebo 

osmažte  ve  f r i téze.

•  Orestujte  k ar i  pastu v  rozehřátém olej i ,  př idejte  vodu,  kokosov ý k rém, 

fazolk y,  dýni  a  povař te.

•  Jak mile  zelenina změk ne,  ochuťte  r ybí  omáčkou,  sol í  a  cuk rem.

•  Opečené kuřecí  maso přek rojte  na půlku,  posypte černým sezamem 

a v ložte  do omáčk y.

S E R V Í R O V Á N Í
•  Můžete podávat  se  sk leněnými  nudlemi  doplněnými  l í s tk y  mát y,  vše 

zabalené do větš ího l i s tu  ledového salátu.

3 1
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Tip:  

Můžete použít  také uzenou r ybu nebo jakoukol i  lok álně 

dostupnou r ybu.
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ko u s k y  l o s o s a  s  c h e r ry 
r a j č at y  v  č e r v e n é m  k a r i

N A  1 0  P O R C Í

S U R O V I N Y

3 ks K af í rové l i s t y

30 ml R ybí  omáčk a

20 g Knorr  Professional 
Essence Rybí  bujón

100 g Čerst v ý  kor iandr 

35 g H nědý cuk r

1,4 kg Losos  kousk y

200 g Cherr y  ra jčata ,  k rá jená 

225 g Knorr  Sušený kokosov ý 
k rém

1,3  l Voda (v lažná)

60 ml Rost l inný ole j

200 g Knorr  Čer vená kari  pasta

P Ř Í P R A V A

•  Orestujte  k ar i  pastu v  rozehřátém olej i ,  za l i j te  vodou,  př idejte  kokosov ý 

k rém,  k af í rové l i s t y  a  povař te. 

•  Př idejte  nak rájené kousk y r yby a  ra jčata  přek rojená na polovinu.

•  Jak mile  je  r yba měk k á,  dochuťte  r ybí  omáčkou,  r ybím fondem a cuk rem. 

S E R V Í R O V Á N Í

•  Dozdobte čerst v ým kor iandrem a podávejte  s  jasmínovou r ýž í .

Knorr  Sušený kokosov ý k rém 1 kg

Je  zák ladem nejen pro mnohá thajsk á  j íd la . 

Můžete je j  v yužít  př i  př ípravě omáček ,  a le 

i  různých nápojů,  smoothies  nebo dezer tů.  K norr 

Sušený kokosov ý k rém má opravdu všestranné 

v yužit í . 

33
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Knorr  Professional  Essence Hovězí  bujón 1  l

Tekutá  esence pro z v ýraznění  zák ladní  chut i  pok rmu.  Tekutá 

forma usnadňuje  dávkování ,  sk věle  se  rozpoušt í  v  teplých 

i  s tudených j íd lech.  Můžete použít  do polévek ,  omáček , 

těstovin ,  r izota ,  mar inád,  d ipů.

Tip:  

K tomuto receptu se  báječně hodí  různé druhy mas,  zá lež í  na 

vaš í  fantazi i  a  dostupnost i  surovin .
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V e p ř o v é  p l át k y  s  a r a š í dy 
v e  ž l u t é m  k a r i

N A  1 0  P O R C Í

M A S O

O M Á Č K A

S U R O V I N Y

60 ml Rost l inný ole j1,4 kg Vepřová panenk a, 
p látk y   

20 g Knorr  Professional 
Essence Hovězí  bujón

3 ks K af í rové l i s t y

30 ml R ybí  omáčk a

35 g H nědý cuk r 

50 g Šalotk a 

400 g Zelené fazolk y

200 g Araš ídy

60 ml Rost l inný ole j

150 g Knorr  Sušený kokosov ý 
k rém

850 ml Voda (v lažná)

200 g Knorr  Žlutá kari  pasta

0,8  kg Brambor y,  kostk y

3 ks Badyán

P Ř Í P R A V A

M A S O

O M Á Č K A

•  Nak rájené vepřové maso ochuťte  masov ým fondem a prudce opeč te  na 

ole j i  nebo osmažte ve  f r i téze. 

•  Orestujte  k ar i  pastu na rozehřátém olej i ,  za l i j te  vodou,  př idejte  kokosov ý 

k rém,  brambor y,  pok rájené zelené fazolk y,  ša lotku,  k af í rové l i s t y,  nasucho 

orestované araš ídy,  badyán a  povař te.

•  Jak mile  brambor y změk nou,  př idejte  opečené maso,  ochuťte  r ybí 

omáčkou a  cuk rem. 

S E R V Í R O V Á N Í
•  Můžete podávat  s  r ýžov ými  nudlemi ,  r ýž í  nebo osmaženou c ibul í .

35
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R ama Culinesse Profi  0,9  l

Ideální  na  pečení  masa,  r yb, 

ze leniny nebo hub.  Př i  pečení 

neprsk á a  dodává př í jemnou 

máslovou př íchuť .

Tip:   

K achní  prsa  mohou být  propečená medium nebo 

wel l  done,  podle  toho,  co maj í  vaš i  hosté  rádi .
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p l át k y  k a c h n í c h  p r s o u  s  l i č i 
a  l i l k e m  v  č e r v e n é m  k a r i

N A  1 0  P O R C Í

K A C H N A

O M Á Č K A

S U R O V I N Y

60 ml R ama Culinesse Profi1,4 kg K achní  prsa

20 g Knorr  Professional 
Essence Kuřecí  bujón

200 g Lič i  (konzer va)

1 ,3  l Voda (v lažná) 

20 g Čerst vá petr želová nať

30 ml R ybí  omáčk a

35 g H nědý cuk r  

200 g Knorr  Čer vená kari  pasta

225 g Knorr  Sušený kokosov ý 
k rém

600 g Li lek ,  kostk y

60 g Rost l inný ole j

P Ř Í P R A V A

K A C H N A

O M Á Č K A

•  Kůži  na  povrchu k achního prsa  pok ráje j te  do mřížk y,  ce lé  prso potřete 

koncentrovaným kuřecím fondem a nechte v  chladu odležet .  Poté  na tuku 

opeč te  do růžova.

•  Orestujte  k ar i  pastu na rozehřátém olej i ,  za l i j te  vodou,  př idejte  kokosov ý 

k rém.  Omáčku převař te  a  př idejte  nak rájený l i lek  a  l ič i .  Ochuťte  r ybí 

omáčkou,  cuk rem a společně k rátce povař te.

•  Opečené k achní  prso nak ráje j te  na plátk y  a  v ložte  do omáčk y.

S E R V Í R O V Á N Í
•  Ozdobte smaženými  l i s t y  petr želové natě.

37
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N a š e  p r o d u k t y

K norr  Profess ional 

Essence Hovězí  bujón 1  l

K norr  Profess ional 

Essence Kuřecí  bujón 1  l
K norr  Profess ional 

Essence R ybí  bujón 1  l
K norr  Profess ional  Essence 

Zeleninov ý bujón 1  l

K norr  Sunshine Chi l l i  omáčk a 1  lK norr  Sambal  Manis  Omáčk a 

chi l l i  a  sója  1  l

K norr  Pang G ang Omáčk a 

chi l l i  a  ra jčata  1  l
K norr  Ket jap Manis  sójová 

omáčk a 1  l

R ama Combi  Prof i  3 ,7  lHel lmann´s  Hořčice  3  kg R ama Cul inesse Prof i 

0 ,9  l

K norr  Pepř 

černý mlet ý  0 ,5  kg

K norr  Pepř 

barevný drcený 0 ,5  kg

K norr  Del ik at 

Koření  na  drůbež 600 g

K norr  Šťáva k  vepřovému 

masu 1 ,4  kg

K norr  Zelená k ar i  pastaK norr  Čer vená k ar i  pasta K norr  Ž lutá  k ar i  pastaK norr  Sušený kokosov ý 

k rém

P f i P f i P f if i l E

Ch l lb l M i OG O

C bi P f i 3 7C l i P

K P ř K P řD l ik Šťá k ř é
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V Í C E  P R O F E S I O N Á L N Í C H  I N S P I R A C Í 

N A J D E T E  N A  W W W . U F S . C O M
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