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Grilovani maji radi snad uplné vsichni. Hlavnév lété; kdy nent treba byt piimo séfkuchaiem, abyste se mu mohli vénovat naplno.
Obliba a rozstienost vsak neznamend, Ze kazdy je hned mistrem grilu. Spousta mytii panwjicich kolem grilovdani, nedostatek
Jantazie i zacdtecnické chyby pii volbé surovin miiZou vyslednému pokrmu dost uskodit, a to je velkd skoda. e tedy na restauracich,
aby ukdzaly, co vSechno lze na grilu vykouzlit a jak vyuZit jeho plny potencidl. Nasi séfkuchati pro vés sestavili souhrn ctyr
hlavnich zdsad, s jejichz pomoct se hravé vyhnete nejéastéjsim chybam. Diky jejich metoddam, doporucenim a specidlnim trikim

ovlddnete gril jako skutecni mustri. Prekvapte chutové buriky svjch zakazniki a ziskejte si jejich srdce!

Grilované pokrmy jsou obyykle jednoduché a bezprostiedni. A pravé to byva pro dobré séfkuchare nejoélsi hodnota, protoze to pred
numi otvird siroké pole mozZnosti. Zakladem sprdvného grilovdni je vZdy priprava, podminkou riznorodost grilovanych surovin

a jejich kvalita, zatimeo tresnickou na dortu jsou dodatky.

JenZe cert se skrjvd pravé v detailech. Jestli néco dokdze zménit a povysit chut'i téch nejklasictéjsich receptil, jsou to marinddy
a omdcky. Pri hleddani kreationich pokrmii a variact pro nasi publikaci vyuzili séfkuchari prednosti omdcek Hellmann's a dalsich
produkti Knorr nebo Rama. Receptury zaloZené na mnohaletjch zkusenostech Séfkucharii se pro né staly zdrojem inspirace

a zdrukou neopakovatelné chuti. At jsou insprrationi v pro vés!

Ossah

Ctyf”i zasady perfektniho grilovani . ... .. .. ... o o oo o L 4 Krevetovy burger, grilovana slanina s ¢inskym zelim a rajcaty, surimi,

) ) majonéza jalapeno. ... ... 20
Tonejlepsinagril ... 6
Pecené kuteci palicky (finger food) ... 8 Kriti kifdla z grilu s medovo-hot¢i¢nou omackou a Caesar salatem
Grilovany lososovy $piz na stfedomorsky zptsob ......... ... .. ... . 10 z pecenych bruselskych kapusticek ..o 2
Steak z veprové pecené s uzenou svestkovou majonézou ........... ... .. 12 Kebab na $pizu s métovou omaikou a arabskym chlebem ................. 94
Saslik z kriity marinovany v kefiru, fazolové lusky se slaninou,
koktejlova rajéata a artyCoky ... 14 Tutidkovy wrap (bezlepkovy) ... ... ... 26
Kftupavy bucek, karamelizovany pastindk, pikantni merunky v zalivce
z bilého vina a uzend majonéza s drecenym peprem. ...............oo o 16 V celku pec¢eny kvétdk Buffalo s farmatskym, kari a BBQ dresinkem ... .. .. 28
Zebirka BBQ s medovo-pivni glazurou, pyré ze sladkych brambor,
zeleny hrdsek ... ... 18 Produkty .. ... 30



NASI KUCHARI UNILEVER FOOD SOLUTIONS DOPORUCUJI

Piptava

Grilovani vpZaduje Cas a trpélivost. Veétsinu grilovanych pokrmi je potieba marinovat, aby ziskaly chut a soucasné se zabrdnilo jejich pripalovéni. Proto
stoji za to ddt si pozor, aby vsechny slozky mély vhodnou teplotu, nejlépe co nejbliZe pokojové teploté; ve chvili, kdy je vkladdte na gril. Prilis studené

kousky se budou péci nejen déle, ale predevsim nerovnomérné, protoze se nejditv upece kiiZe, zatimeo vnitfek miize zistat syrovy.

Pred grilovdnim a také po ném je treba gril potfit olejem. Diky tomu bude jednodussi udrzet jeho povrch Cisty a pokrmy se nebudou ptichycovat. Stejné
tak bychom neméli zapomenout gril dobie rozpalit driv, neZ na néj suroviny poloZime. U tradicniho grilu by uhli mélo byt rozZhavené a na jeho povrchu

by mél byt vidét popel (minimdiné po dobu 30 minut). PouZivdme-li plynovy gril, je nutné ho nahidt také, jen doba bude kratsi.

——  MILAN SAHANEK ———

leplotn a deba ghilovini

Abychom pripravili idedlni pokrm, je dilezité sladit teplotu a dobu zpracovdni. Mensi kousky masa a ryb, hotdogy a také nékteré druhy zeleniny se
tdediné hodi k rychlému zpracovdni v tzv. horké zoné grilu. Tato priprava zabere nanejvys 10—20 minut a obyykle v poloviné casu vyZaduje obrdcent
potraviny na druhou stranu. Nespoléhejte se viak pouze na recept — vysokd teplota a riznd tloustka ¢ druh suroviny zpisobuji, Ze se pocitd kaZdd
plilminuta. Nez obrdtite maso, vidy se presvédite, jestly md kiiZe zlatohnédou barvu a strany jsou ogrilované. Kromé toho byste pii obracent neméli citit

odpor. Abyste méli stoprocentni jistotu, Ze pokrm je uvnitt upeceny, pouzijte teplomer a zkontrolujte vnatini teplotu.

V pripadé barbecue, pro které se idediné hodi vétsi kousky masa a ryb a také nékteré druhy zeleniny, pokrmy dochdzeji pomalu. Umisténim ne primo nad
Zdrem, ale v tzv. chladnéjsi zoné grilu, pronikd horky vzduch a kour ze spalovaného dieva pomaleyi. Cely proces doplituje viko prikrjvagici gril. Diky
nému krouzi teplo rovnomérné a chrani pokrm pred nadmérnym prehidtim. Proto je tak dileZité, abyste viko nezvedali prilis casto a neztrdceli tak stdlou
teplotu a kout; ktery je v tomto procesu klicovy. Diky zpomalenému procesu pecent se pokrm piipravuje rovnoméiné; coZ je obzoldst diilezité, jestlize je

doba pecent delsi nez 25 minut (dribeZ s kosti, Zebirka, krkovice, kotlet ve vétsim kuse).

———  PETER KRISTOF ———

Chut

Pro¢ grilyjeme? Prece kvitli chuti! Nekupujte tedy produkty ke grilovdnt, u nichZ si nejste jiste sloZenim a které mohou byt napiiklad zdrojem soli a dalsich
zbytecnych slozek. Ujistéte se, Ze maso a ryby jsou Cerstvé. Zmrazené kousky se na grilovdnt nehodi, protoZe ztrdceyi vlhkost, a tedy @ chut, a pritom se

na grilu rozpadayi.

Pokud pouZivate tradicni gril, jemné chutové odstiny miiZete dodat ochucenim samotného grilu. Pridejte do ohné treba pomerancovou kiiru, tycinky skotice
nebo semena fenyklu. Pri posypdvdnt pokrmu pouZivejte bylinky odolné viici vysoké teploté, jako napr: Salvéj nebo rozmaryn, které viivem tepla odevzddvagi

vice chuti. Pt solent nebo peprent ryby nebo masa ddvejte pozor, abyste nekotenili prilis brzy. Vyhnete se tak prilis’ casnému odcerpdni vlhkosti.

Nic tak neptida, ale také nezkazi chut grilovaného pokrmu jako marindda nebo omdcka. Proto se spoléhejte jen na ty nejlepsi suroviny. V pripadé
marinovdni prizpisobte jeho dobu druhu pokrmu, aby aromatické slozky mély cas proniknout dovnity kouski. Pokud jde o omdcky, hlavni zdsadou je
nepolévat jimi nikdy maso na grilu. Prdvé to je ¢astd chyba, kterd dokdZe znicit cely pokrm. Omdcky doddvejte védy aZ na samém konct grilovdnd jen

tak, aby se ohidly. Jakmile zacind jejich redukovdni, sepméte je z grilu a poddvejte.

—— MARCIN SZACHOWICZ ——

Zdsavi

V zdvislosti na ,,paliou, které pouzivdte v grilu, se mohou do pokrmit dostat v slouceniny, které ve spojent s tukem a kourem mohou mit rakovinotvorné
ucinky. Proto je tak diilezité dodrZovat nékterd pravidla. Nejbezpecnéjsi jsou pokrmy z elektrického nebo plynového grilu. Pii pouziti dievného uhli by
se nemély pouzivat jehlicnaté druhy, které mohou obsahovat pryskytici nebo éterické oleje. Pokud si nejste jisti sloZenim, nejlepsi je pouZivat piirodni
drevo. Pri rozpalovdni nikdy nepouzivejte podpalovac, naftu nebo alkohol. Také oblibené sloZky marinddy jako bylinky nebo alkohol omezuji vznik

rakovinotvornych sloucenin v produktech, které jsou vystaveny piisobent vysokych teplot. Nikdy negrilujte peklovand masa.

Kromé toho by rozpoustéjict se tuk nemél vytékat do uhli v grilu, protoZe se mohou vylucovat skodlivé ldtky. PouZivanim hlinikovych tacki nebo folit se
tomu nejen vyhnete, ale zajistite také grilované pokrmy pred spadnutim a sesunutim, takZe zachovdte jejich poZadovany tvar. A samoziegmé dodrzovdni
vSech zdsad je mdlo platné, pokud gril neudrzujete Cistj. Dbejte vidy na to, aby na grilu nezistdval stary tuk. Opatiete si profesiondini prostiedky na

odmastént a cistént grilu. Osvédcenou metodou, jak udrZovat gril isty, je potirat ho olejem (i za pomoci kartdce nebo hadriku) pred a po grilovdni.

-
—— MARTINS PLOTNIEKS — FIL-' ‘
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Grilovat lze kazdé maso — tmavé, bilé, hovézi, vepiové, dribeZ, zvérinu v ryby. Nejohodnéjsi je ovsem

maso provostlé. Diky rozpoustéjicimu se tuku se toti takové maso vlivem teploty stavd neobvykle

kiehké a jemné.

Asi nejlepsi je sezénni hovézi maso. Svickovd, rosténec, T-bone a rib eye. Ackoliv je jednoduché na zpracovini a idedlni
co do chutt, je také velmi drahé. Miizete proto zkusit 1 leondjsi kusy masa, jen pocitejte s tim, Ze vyZaduji mnohem vice
pripravy. Pokud jim ovsem potiebny ¢as vénwjete, mohou vdm prinést také vétsi zisk. Stoji za to séhnout tieba po hovézim
boku (tzv. London brotl). Pokud ho marinujete pies noc v ndlevu se soli (brain technika), dosdhnete velmi dobrych vysledki,
protoze nabizi viraznou chut’. Podobné je to s nékterymi tordsimi ¢dstmi hovéztho, jako je vysoky rosténec, hrudi nebo plec,
které se v pribéhu dlouhého procesu barbecue stavaji kiehké a stavnaté. Pokud naopak dostanete chut na nejdrazst hovézi,

poohlédnéte se po mase japonskych krav Wagyu, které jsou dnes uz chovdny také v jinjch cdstech svéta neZ jen v Japonsku.

K nejoblibenéjsim druhiim masa u nds tradicné patii krkovice, kterd vsak ¢asto byvd tordd a houZevnatd. Proto pii koupt
masa sdéhnéte radéji po mensich kouscich, mékcich a nejlépe od strany kotlety, ty bjvaji jemnéjsi. O Cerstvosti a chuti svédct

svetlé zilky tuku a barva wonitt; kterd by méla byt stejnd jako na povrchu.

Kikovice vyZaduje marinovdni: smés kotend, kyselé slozky nebo pivo viborné wvolituyi strukturu masa. DiileZité je také
z masa rozpustit co nejoétsi mnoZstoi tuku, ale soucasné je nepresusit. Barbecue — pomalé peceni s uzenim — je tu idedini
zplsob, jak ziskat krdsné stavnatp pokrm. Koutovou chut vyborné dopini omdcka BBQ Hellmann's, kterou miiZete
vyuZit jak v marindde; tak i v podobé hotového dipu. Alternativou krkovice jsou v Americe Zebra. Marinovand, pripravend

metodou barbecue, se sladkou medové-sdjovou chuti, jsou také skvéld.

Rovnéz ryby se vyborné hodi na gril. Jejich jemné maso md skvélou chut’ a nevyZaduje prilis dlouhé zpracovini. Pri

Jejich priprave je ovsem treba dodrZovat dvé hlavni zdsady: hlidat kvalitu suroviny a metodu prizpisobit riznym

drubim masa. Mezi ryby, které nejlépe sndseji vysokou teplotu, patii losos, mecoun, tuiidk, moisky das nebo

prazma. [Jsou relationé nendrocné na pripravu a vyborné se hodi ke grilovdani ve formé rybich steakii. Vice schopnosti

a opalrnosti pak vyZaduje platys, treska nebo halibut, coZ souvisi s jejich jemnou strukturou. fednou z nejlepsich

a nepednodussich metod je priprava celé ryby. Tady lze sdhnout po druzich nevyZadujicich mnoho priprav, jako je
pstruh, sardinky, makrely, okoun nebo sled:

K vétsiné ryb se hodi marinddy, které zvjrazituyi chut’ a aroma. Viborné ladi cesnek, chilli, bazalka, nové kotent,
celer, petrzelovd nat’ a tymidn. V pripadé citronu a limetky je vsak treba predejit srazent bilkoviny, coZ zbytecné
vysusi maso, proto je nejlepsi pridat je az na konec. fe treba hledat spravné kombinace, které masu dodaji nejen chut,
ale i Stavnatost. Ke kaZdé rybé se hodi klasitka — jemnd mdslovd omdcka beurre blanc (1 sladce pikantni spanélskd
paprikové-ragcatovd omdcka romesco. Steaky zase skvéle oZwi omdcka na bazi citronu, kopru a okurky. Turidka,
JehoZ grilovand chut je neopakovatelnd, je dobré vyzkouset ve spolecnosti wasabi, balzamikového octu a sezamu. Na
preliti nebo vyplnént ryb je prihodné také mdslo, které je rovnéz chutové bohaté, treba s priddanim estragonu, petrzele

nebo citronu. Obecné vsak ddvejte pozor, abyste to neprehnali a jemnou chut ryby nepretloukls.

Pokud se rozhodnete pouZit levnéjsi, a pritom také velmi oblibené driibeZi nebo kuteci maso, stoji za to sdéhnout po tmavsich
partiich. Dolni stehno, maso s kostt, kitdla nebo stehjnka se nevysusi tak jako prsa a vhodnd marindda jim dodd prislusny
charakter a chut. Nebojte se hledat zajimavé chuté a inspirace. At uZ to bude verze asyskd, se Zlutym kart kofenim,
kokosovym mlékem a koriandrem, pikantni verze s chilli omdckou, tradicni podoba na bylinkdch nebo v horéicné omdcce &t

chut ziskand z kdvy — pokaZdé miZete vytvorat prekvapivy pokrm.

N/
A

Vmdlokteré formé hosté zeleninu maluyi tak, jako kdyZ ji spravné ogrilujete. Spojent sladkoste, koutového aromatu a kfupavé
slupky — tomu prosté mdlokdo odold, 1 kdyZ jde ,,jen* o zeleninu. A prestoze se ke grilovini hodi mnoho druhii, nékteré si
zaslouzi zolastnt ocenéni. Patii mezi né kukutice, kterou stoji za to vyzkouset v mexické verzi. Ve spolecnosti spru cotyja,
majonézy, smetany a chilli totiZ predstavuge neopakovatelny chutovy zdzitek. Dalst perlou je grilovany lilek, ktery stejné
Jako brambory miiZete poddvat s tvarohem, zakysanym krémem nebo créme fraiche a paZitkou nebo servirovat s piniovymi
0risky. Chiest a_fazolové lusky se idedlné hodi k masu. Miizete je grilovat jak obalené v parmské Sunce nebo pldtcich
slaniny, tak jen dokondit prelitim mdslem. Pokud cheete jejich chut potlacit, pridejte k nim merusiky a piniové orisky. Dalst

lop zelenina, kterou rozhodné nezapomertite na gril pridat, je paprika, cibule, cuketa, djné a brambory.

Nic vSak nebrant tomu, vyzkouset ¢ nékteré méné vyuZivané druhy, které také umozni zpestrit menu pro vegetaridny. Jemny
koétak s omdckou takuni nebo prichuti kari, kifupavd brokolice se syrem ricotta nebo treba grilované avokddo s rajcaty

a bylinkami, to jsou jen nékteré piiklady sirokych moZnosti, jaké vam gril nabizi i v oblasti zeleniny.



Swreving na 1 by - 10 potre) Priprava)
Palicky Makinada

o 10ks (4100 g) Kureci palicky o Smichejte suroviny na marinadu. V pripadé potieby muzeme vynechat chilli

pastu.

Masinada

o 20g Cesnek, jemn¢ pokrjeny Pah'cky

o 15g Zazvor, jemné pokrajeny o Kureci palicky pod kloubkem kolem dokola nafiznéte a kazi s masem stlacte
o 25g Chilli pasta dolti do tvaru kulicky. Kost ocistéte.

s 3g Knorr Pept barevny drceny o Palicky potrete marinadou a nechte minimalné¢ ' hodiny marinovat. Poté je
s Idg Vinny ocet prendejte na gril a pecte pri teploté asi 160 °C domekka.

o 30ml Knorr Sambal Manis — .
Omacka

Omacka chilli a soja

o 130g Hellmann's Keéup o Smichejte vsechny ingredience na omacku.
o 6g Cukr
- 15g Sul

T©1 Poddveyte tak, Ze konce kurecich palicek obalite kouskem alobalu (pro lepsi

uchopent rukou), a naaranZujte na podkladovou misu, kterou ozdobné pokapete

o 50g Hellmann's Delicate majonéza omdckou
o 1bg Javorovy sirup

o 50g Hellmann’s Kecup

¢ 100 ml Knorr Sunshine Chilli

— e,

ﬁ Misto jednoporcovych kutecich palicek mtzete pouzit cela kureci stehna nebo jina masa v celku, pokud chcete pripravit velké hlavni jidlo.

== a8

[ S—

Wellmam’&@elimiém@oné/za/5l m

]

Obsahwe 51 % hm. tepkového olge. Fe idedini do omdcek, dipi
a saldti. S vysokym obsahem Omega 3 mastnych kyselin.
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Surevinyg na 10 pe'e)

Ryba

s 1700 g
o 300 g

Masinada

o 2g
o 4g
o 2g
- 30g
+ 15g
o 10g
s 20¢g
o 15g
o 40 g
+ Podle chuti

0 ,VE

o 400 g
o 20g

+ 100 g

o 200 g
o 100 ml
o Podle chuti

CeSvirevani

o Na zdobeni

o Dle potieby

Losos, filet b. k.

Citron (34 platky na porci)

Oregano

Rimsky kmin, mlety

Susené chilli vlocky

Sezam

Knorr Zluta kari pasta

Cesnek, drceny

Knorr Professional Primerba All'Ttaliana
Hnédy cukr

Olivovy olej

Morska sul

Hellmann'’s Delicate majonéza
Knorr Professional Primerba
Zahradni bylinky

Knorr SusSena rajcata v oleji,
drobné pokrajena

Hellmann’s Kecup

Rama Cremefine Profi Na vaieni

Limetky (Stava + kara)

Polnicek

Limetka

A

Piprava)
Masinada

o V mise smichejte vSechny ingredience na marinadu. Pokud nebudete mit

k dispozici susené chilli vlocky, muizete je vynechat.

Ryba

o Ocistény rybi filet zbaveny kuze a kosti nakrajejte na kostky (cca 4 kostky na
porci).
o Lososové kostky potfete marinddou a nechte minimalné "2 hodiny marinovat.

o Poté rybi kostky napichujte na zdvojené $pizy, pricemz jednotlivé kousky ryby

prokladejte nakrajenymi platky citronu.

o Jednotlivé lososové $pizy polozte na rozpaleny gril a pecte, dokud nebudou

hotové.

Omécka

o Na pripravu omacky smichejte uvedené ingredience a pripadné dochutte podle

potieby limetkou.

T©1 Miizete poddvat napriklad s grilovanou limetkou a saldtem.

” Misto lososa muzete pouzit jinou oblibenou rybu nebo 1 drubezi

—_ maso. Klasické $pejle 1ze nahradit napriklad citronovou travou.

Wellmann s Recup Sy~ —

Prijemnd sladkokyseld chut. Specidlni balent a unikdini systém e
ddvkovdni zarucuji vysokou hygienicnost ¢ po otevient balent. ufge) o
il e



o 10ks

Masinada

o 25g

o 200g
o 250 g
o 200¢g

Veprové zebirko/krkovice (a4 200-400 g)

Knorr Professional Marinada na vepiové
Med
Hellmann’'s BBQ omacka

Svestkové povidla

Uzena Svestkeviy majonéza

o 200g

o 150 g

s 1lg

o Podle chuti
- 10g

Hellmann'’s Delicate majonéza
Svestkova povidla

Susené chilli vlocky (mozno vynechat)
Limetkova $tava

Tekuté udirenské aroma

m814£

o Smichejte jednotlivé suroviny na marinadu.

Steaky

o Jednotlivé steaky potiete smési a nechte alespon /2 hodiny marinovat.
V prub¢hu grilovani maso jesté potfete marinadou.

Uzend Svestkoviv majonéza
o Majonézu promichejte s povidly a udirenskym aroma.

o Podle potieby dochutte chilli nebo limetkovou stavou.

T@‘ Manmnddou potieny steak poddvejte s grilovanou kukufici a wzenou svestkovou

majonézou.
Piloha
o 10 ks Sladka kukurice, celd (a 200 g)
o 100 g Maslo
- = -
L.;.%
” Do $vestkové uzené majonézy muzete pridat nakrajené susené svestky marinované ve whisky.

Hellmann$ BBQ omaika 4.8 ky

Perfektné vyvdzend kourovd a sladkd chut. Idedini na pripravu BBQ
Zeber; trhaného masa, kutecich kridel a dalsich pokrmii. Omdcku
muZete pouZit na marinovdni a potirdni pokrmit nebo jako dip.

ol LAY

o Poté maso opecte na rozpaleném grilu na pozadovany stupen propeceni.



o 100 g
o 500 g

<

600 g
o 350 g

s 50g

Krati stehno (bez kaze a slach)
Kefir
Sul

Knorr Pang Gang — Omacka chilli a rajcata

Slanina, na platky

Zelené fazolové lusky, celé (blansirované)
Koktejlova rajcata se stopkou
Sterilované artycoky

(rozkrojené na polovinu)

Salat frisée

Emulze z keSiandin

o 20 ml
+ 10g
o 300 ml

Stéava z citronu
Koriandr, ¢erstvy, drobné nasekany

Olej

Priprava)
S’WWWM

o Krutl stechno nakrajejte na 50 kouskd, kefir rozmichejte se soli, pridejte

nakrajené maso a promichejte, odstavte na 24 hodin.

o Potom vyjméte maso z nalevu, hodné odcedte a promichejte s polovinou

omacky Pang Gang.
o Napichujte na saslikové jehly a grilujte.

oV prubé¢hu grilovani potirejte zbytkem omacky.

Gilované deplitky
o Platky slaniny ogrilujte a nalamejte na kousky.

o Tazole, rajcata a artyCoky také ogrilujte.

Emulize 2 keSiandiu

o Suroviny na emulzi dobre promichejte.

'r©1 Saslik poloZte na tali¥, vedle pokladte grilovanou zeleninu a pokropte ji emulzi

z koriandru.

— e,

Rozlozte platky slaniny jeden vedle druhého na pecici papir, prikryjte druhym, polozte na mélky GN plech, pritisknéte druhym, hlubokym GN plechem

a vlozte do predehraté trouby o teploté 130 °C na 20 minut. Rozlozte platky na papirové utérky, aby se zbavily tuku. Po vystydnuti budou kiupavé.

Koty Pang Gang - OM&kwchwéwW'éaIaH

Autentickd asyskd omdcka nabizi velmi jednoduché tesent pro dosaZent origindini

chuti vasich pokrmit. Urcena k okamZitému pouziti, do tepljch i studenych
omdcek. Snadno se v jidle rozpousti. Pohodlné baleni a jednoduché dévkovdni.



Bucek S’lany‘ndlw - bacek

o 3000g Syrova slanina s kazi o Studenou vodu rozmichejte se soli, vlozte slaninu a odstavte do lednice na

o 2,51 Voda 24 hodin.

o 60g Sul o Potom vyjméte z nalevu, oplachnéte a osuste.

o 1bg Knorr Marinada na vepiové o Posypte korenici smési, viozte do plastového sacku a zavakuujte, vlozte do sous

o 10 ml Rama Culinesse Profi vide vany o teplot¢ 80 °C na 5 hodin. Po vyjmuti zatizte né¢im tézkym a nechte
vystydnout.

Paslinak
(K 5 lo W gn Pa E

> 3000g Pastinak (10 ks)

s 20g Morska sil o Pastinak vydrhnéte a osuste, potiete olejem, posypte soli a zabalte do alobalu.
X X ¥ X o

o 50ml Olej Pecte do mekka pri teploté 180 °C.

Usamelizovans mesuiik (Ka/‘iamell/zovmnw‘umky

o Merunky nakrajejte na prouzky.

+ 300g Susené merunky
s 150 ml Suché bilé vino o Vino a med vlozte do kastrolu, pridejte Salotku a kratce redukujte, pridejte
60 Med merurnky a znovu redukujte, pridejte zbyvajici slozky a kratce povarte.
° g e
50 Salotka (drobné kostick .
© g ( Y) wu .
¢ 20ml Bily vinny ocet
40 Cuk o Vsechny suroviny na majonézu promichejte a dochutte.
o g ukr
s 10g Chilli
o bg Listky tymianu
T©1 Biicek nakrdjejte na pldtky o tloustce 23 centimetry, ogrilujte ze vsech stran.
Uzends Wma/ Pastindk vyyméte z alobalu a rozkrojte podélné; polovinu na porci. Vsechny sloZky
o 350 g Hellmann’s Decorative majonéza rozloZte na talifi nebo servirovacim podkladu.

o Podle chuti  Tekuté udirenské aroma
o 20g Drceny pepf (prevareny ve vode)
o bg Worcesterska omacka

¢ Podle chuti  Sul
” Pokud nemate pristup k tekutému udirenskému aroma, pridejte do

—_— majonézy Hellmann’s BBQ omacku.

— e,

ety Piojessional Matinada na vepiové 0,75/69
Smés s velkyme kousky bylinek a kotend.

Diky peclivé vpbranym ingrediencim dodaji pokrmiim vynikayici chut.
Larucuje stalou a vysokou droveri marinovdni masa.




Sunevinyg na 10 pe'e)

Zebirka

<

<

<

5000 g

25g
40 g

Clazuta

<

o

o

200 ml
100 g
300 g

Pye

o

o

o

3000 g
30g

50 ml

Y2 strouzku
Podle chuti
100 g

Zeleng hisek

<

<

<

g

1300 g
50¢g

100 g

30g

1ks

20¢g

Podle chuti

Veprova zebirka
(sirka alespon 10 cm)
Peklovaci sul

Knorr Marinada na vepiové

Pivo Birell (bez alkoholu)
Med
Hellmann’'s BBQ omacka

Sladké brambory
Morska sul

Olej

Peceny cesnek
Rimsk}'f kmin, sul
Salotka

(nakrdjena na kolecka a zesklovateld)

Zeleny hrasek

Mislo

Salotka (nasckan4)

Med

Chilli paprika (nasekana)
Mata (nakrajend nahrubo)

Sual

— =

a vedle muzete pridat koktejlova rajcatka.

g v
7
Zebitka
o Zebirka posypte ze dvou stran peklovaci soli a na 2 hodiny odstavte.

o Potom posypte korenici smési a uzaviete do vakuovaciho sacku.

o Vlozte do sous vide vany o teploté¢ 85 °C na 8 hodin, po této dobé vlozte do

studené vody.

Clazwsa a zebitka

o Pivo redukujte s medem na polovinu a promichejte s omackou BBQ.

o Zebirka vyjméte z vakuovaciho sacku, potiete glazurou a grilujte, v pribéhu

grilovani potirejte glazurou.

¢ i Py
o Brambory potfete olejem a posypte soli, zabalte do alobalu a pecte pfi teploté

170 °C do mékka.

o Potom brambory oloupejte a rozmackejte vidlickou spolu s upecenym cesnekem,

dochutte fimskym kminem a soli.

o Hrasek vlozte do varici vody a varte cca 3 minuty, ochladte a scedte.

o Na masle nechte zesklovatét Salotku, pridejte med, chilli a hrasek, restujte cca
2 minuty.

o Potom pridejte matu a dochutte.

TO’ Jednotlwé sloZky pokrmu rozloZte na talir, rozmackané brambory posypte

orestovanou Salotkou.

7. casti predvareného hrasku piipravte jemné pyré a rozetfete je na talifi. Na pyré dejte pripraveny glazovany hrasek

Hellmann$ BBQ omaika 4.8 ky

Perfektné vyvdzend kourovd a sladkd chut. Idedlni na pripravu BBQ.
Zeber; trhaného masa, kutecich kridel a dalsich pokrmii. Omdcku
muZete pouZit na marinovdni a potirdni pokrmit nebo jako dip.
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Surevinyg na 10 pe'e)

Kevely

50 ks
10g
58
10g
150 ml

5ks
350 g

Na smazeni

Krevety, syrové 16/20, oloupané
Cesnek, nasckany

Zazvor, nasekany

Ccrst\'}'f koriandr

Knorr Sambal Manis —
Omacka chilli a soja

Vejce

Panko

Olgj

ColeSlaw 2 iabich yéinek

<

<

<

o

300 g
100 g

20 g

Podle chuti

Krabi tycinky
Hellmann’s Decorative majonéza
Pazitka, drobné pokrajena

Sul, pepr

m.; oz v

<

<

<

250 g
100 g
40 g

100 g

Zl .

500 g

20 ml

5g

58

58

10g

Podle chuti
10 ks

Podavani

<

10 ks

Hellmann's Decorative majonéza
Slanina
Sterilované papricky jalapeno

Hellmann’s Kecup

Pak choi zeli

Sezamovy olej

Cesnek

Zazvor

Chilli papricka cervena
Sezam

Sual, pepr

Rajcata

Zemle na hamburger

v
9
o Krevety marinujte v omacce Sambal Manis s pridanim cesneku, zazvoru

a ¢erstvého koriandru. Ponechte v lednici nékolik hodin.

o Potom je obalte ve smési panko, vejci a jesté¢ jednou v panko a smazte

v hlubokém tuku do zlatova.

Coleslaw 2 kabich yéinek

o Krabi ty¢inky rozmélnéte prsty podél vldken, pridejte majonézu, pazitku,

okorente a promichejte.

Muaionéza ial .

o Platky slaniny rozlozte na GN plech a pecte v konvektomatu, dokud nebudou
kiupavé a nebudou mit hnédou barvu. Nechte vystydnout a rozmixujte.

o Pridejte majonézu, papricky jalapeno a kecup a znovu promichejte pomoci

mixéru.

Z l o

o Pak choi zeli marinujte v bylinkové marinadé (sezamovy olej, ¢esnek, zazvor,
chilli papricka, sezam, sl a pepr). Grilujte nebo opecte na panvi.

o Rajcata spafte ve vrouci vodé¢, nechte vystydnout, oloupejte, nakrajejte na ¢tyri
Casti a vyTiznéte cast se semeny.

o Hotové ctvrtky grilujte.

T©1 Ogrilovanou Zemli potrete majonézou, pridejte pak choi, usmazené krevey,

coleslaw z krabich tycinek a grilované rajce.

e

Obalovaci smés panko muzete nahradit suSenym toastovym
” pecivem nebo vekou. Davejte vsak pozor na stupen jejich finalni

hrubosti.

@elbum‘&@ew&aﬁu&mqﬂm’xzw3t

Dokonald a vyvdZend chut, kterd obohati vase jidlo. Obsahuge 78 %o
hm. fepkového oleje. Je idedlni na rizné typy dekoract.
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Swreving na 1 by - 10 potre) Priprava)
Widla Masinada

o 10 ks (4 100g) Kruti kridla (pfipadné kuteci) o Smichejte suroviny na marinadu. V pripadé potfeby muzete vynechat susené

chilli vlocky.

WBidla

o 25 g Cesnek, drceny
o 4g Sugené chilli vlo¢ky (mozno vynechat) o Ocistend kiidla potrete marinadou. Nechte ptsobit alespon /2 hodiny.
o 20g Med o Poté vlozte kiidla na rozpdleny rost a grilujte pri teplot¢ 160 °C asi
o 25g Hellmann'’s Delicate majonéza 30-40 minut.
o 60g Knorr Sambal Manis — )
Omacka chilli a s¢ja Salit
o 50g Hellmann's Hoié¢ice o Chlebové kostky opecte do zlatavé barvy a dejte stranou.
o 6g Vinny ocet o Cerstvé kapusticky (nejprve povarené) nebo varené mrazené kapustové hlavicky
o 15g Knorr Professional Primerba Tymian rozpulte a feznou stranou dolt opecte, pridejte Cesnek a cervenou cibuli.
o 15g Knorr Professional Primerba Rozmaryn o Jeste teply salat rozmistéte na talit, pridejte opecené krutony, naldmanou
. 10g Olej krupavou slaninu, pokapejte Caesar dresinkem a doplite hoblinami syra.
+ 5g Cukr

Salit na 70pam T©1 NaaranZovany saldt z riZickové kapusty doplite grilovanyma dribeZime kridly.

o 150 g Bily chléb, vetsi kostky

o 100 g Snidanova slanina, kfupavé platky

o 15g Cesnek, platky

o 60g Olivovy olej

o 600 g Ruzickova kapusta (Cerstva nebo mrazena)
o 150 g Cervena cibule, hrubsi nudlicky

o 120 ml Hellmann's Dresink Caesar

o 60g Parmazan, hobliny

— e,

” Kruti kridla muzete velmi snadno grilovat na litinovém nebo teflonovém grilovacim GN rostu v konvektomatu.

@ellmamv%%&aw3ley

M krémovou a hustou konzistenct. Skvély dopinék k jakémukoliv

grilovanému masu. Lze vyuZit jako zdklad pro horéicny dip.

& P
)




Kebab Kebab

o 1200¢g Mleté kureci maso o Smichejte viechny ingredience na masovou fas (susené chilli vlocky a piskavici
o 200 g Cibule, jemné krajena mizete pripadné vynechat).

o 25¢g Koriandr, &erstvy, nasekany o Nechte chvili odpoc¢inout a potom mokryma rukama tvarujte stejnomeérné
o 20g Cesnek, drceny valecky, ty napichnéte na namocené bambusové $pizy a pevné pritisknéte.

o 4g Zazvor, jemné nasekany o Gril potrete olejem a kebaby ogrilujte po vsech stranach, az budou hotové.

o 2g Muskatovy ofech, mlety 5

o 4g Rimsky kmin, mlety Malovi smicka

o 2g Skofice, mleta o Smichejte zakysany krém s nasekanou matou a jogurtovym dresinkem.

o 4g Kardamom, mlety

o 40 g Mouka hladka

o Podle chuti  Susené chilli vlocky T@ Kutect kebaby poddvejte s nahiitym arabskim chlebem  grilu, doplite

o Podle chuti  Piskavice saldtoyymi listy a mdlovym dipem.

o Podle chuti  Limetkova $tava
o Dle potieby  Sul
o Na grilovani Olej

Mitevi emacka

o 200 ml Hellmann's Dresink Jogurtova chut
o 200 ml Rama Cremefine Fraiche
o 40 g Cerstva mata, drobné nasckana

Podavani

o 10 ks Arabsky chléb

o Nazdobeni Listy zeleného salatu

- = -
[— =
* Misto valecku muzete tvarovat kulicky nebo placicky a spolu s omackou jimi naplnit chléb. Do oméacky muzete pridat nastrouhanou salatovou okurku.
‘-
Heljmann s Diesink Jogurlovi chut 11
Vynikagict doplnék mnoha teplich @ studenych pokrmit. Lahodny dresink s vyraznou ==
chuti jogurtu. Idedlni pro pripravu lehkych zeleninovych a téstovinovjch saldti, ale A ut

1 k dochuceni riznjch pokrmit z masa, brambor a varené zeleniny.




Sutroviny na 10 whapii

Naplia
o 150 g
s 300g
s 300¢g
+ 80g
o 140 g
o 250 g
o 20g
o 40 g
o 20g

Quinoa, pripravena dle navodu
Tunék, konzerva

Bilé fazole, konzerva

Cervena cibule

Okurka hadovka

Rajcata

Citron (Stava)

Olivovy olej

Cerstva mata

Dsesink de nhapw

o 50g
o 400 g

Tostilly
o 10ks
s 50g

®

Krémové balsamico

Hellmann'’s Delicate majonéza

Bezlepkové tortilly
Rukola

p‘ \d
7
N. ! v
o Smichejte uvarenou a vychladlou quinou s fazolemi, nadrobenym tunakem,
nudlickami cervené cibule, nakrdjenymi prouzky okurky a nakrajenymi rajcaty.
o Ochutte citronovou $tavou, olivovym olejem a nasekanymi matovymi listky.
Dsesink do nhapw
o Smichejte majonézu s krémovym balsamikem.
T z

o Placky potrete balsamikovou majonézou, do jedné tretiny navrSte napln

z tunaka, polozte rukolové listy a wrap pevné zatocte.

T©1 Whap poddvejte prekrojeny, doplnény nejlépe zelenym saldtem, ovocem nebo napr.

Waldorf saldtem (recept naleznete na weww.unileverfoodsolutions.cz)

— e,

Pro vétsi krupavost pouzijte vice listového salatu, napriklad ledového nebo fimského. Wrap muzete podavat prekrajeny jako finger food nebo v celku

v papirovém ubrousku jako street food.

Hellmann$ Delicale majonéza KY) m
Obsahuje 51 % hm. tepkového oleje. Fe idedini do omdcek, dipi 1
a saldti. S vysokym obsahem Omega 3 mastnych kyselin.

Y delicate




Sutroving na 1 cely kvitak

Wetlak
o lks
+ 10g

s bg

o 30g
+ 15g
o 25¢g

BBQ emacka

o 500 g

o 400 g
o 15g
o 100 ml
» 100 ml

Kvétak (stredni velikost, cca 1-1,2 kg)

Mandle, platky

Knorr Polparicca di Pomodoro
Krajena rajcata

Uzena paprika

(vjerstvg/ tymian

Knorr Professional Primerba Tymian
Olivovy olej

Cesnek (cca 4 strouzky)

Hellmann’'s BBQ omacka

Hellmann's Delicate majonéza
Knorr Zluta kari pasta
Rama Cremefine Fraiche

Rama Cremefine Profi Na vaieni

q 5 ,i’sE, ,VE

o 250 g

o 35g

o 150 g

+ 5g

o 100 g

o Podle chuti

Hellmann's Delicate majonéza
Knorr Rajéatovy protlak
Vypek z pe¢eného kvétaku
Worcesterska omacka

Cervena cibule, jemné krajena

Tabasco

Piprava)
Masinada

o Rozmixujte vSechny suroviny na marinadu.

Kelak
o Kvétak ocistéte od listti, kostal seriznéte a nariznéte do krize.
o Pomazte pripravenou marinadou, vlozte do hrnce a prelijte zbylou marinadou.
o Hrnec priklopte poklici nebo zakryjte alobalem a vlozte na gril.
o Pecte na grilu pti teplote 180 °C témer do mekka (cca 40 minut).
o Poté kvetak prendejte na pecici papir a kratce dogrilujte.

o Vznikly vypek z hrnce dejte stranou k dalsimu pouziti do farmarské omacky.

Omacky

o Jednotlivé suroviny k danym omackam smichejte.

T©1 Koétak posypte na sucho opraZenymi mandlemi a doplite omdckame. MuiZete
poddvat jako samostatné jidlo nebo jako piilohu.

” Kvetak muzete rozkrdjet na platky a ogrilovat jednotlivé rezy.

HLLL Navic ho muzete doplnit o grilovanou slaninu a posirované vejce.

R S —

Eﬂanui I
]

Cremefine Profi

Rama Cemefine Piofi Na vateni

Jedinecné spojeni 70 %o podmdsli a rostlinného olgje. MiiZe se pridavat
bezprostiedné do teplich a kyselych pokrmii. UdrZuge své vlastnost
béhem chlazeni a nesrdzi se béhem prihitvand.
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' HELLMANNS

h;__ ) delicate '

Heljmann's Delicale majonéza Heljmann's Deco'alive majonéza Hellmann's Kecup Hellmann's Helsice
51 31 5ke 3hke
- L§"~=& L
= =
. v V4 VAR Y4 Q‘;' E’
Jedlnvecna BBQ omgcka . S o "
od svetozname znacky Hellmann's o
Perfektni na pripravu BBQ zeber, trhaného |
masa, kurecich kridel a dalsich pokrmu. %
e s P Yot Sumbal M Wt arg Gng

Z kazdého baleni pripravite az 60 porci zeber
S rajCaty péstovanymi udrzitelnym zptsobem
Vyvazena kourova prichut a hustota
Trvanlivost 9 mésicl

Moznost pouziti omacky na

+ marinovani pokrmu

+ potirani pokrmu

+ dipy

Koty Polpaticea di Pomodote

Krdjend ragcata 2,55 kg

volet 0,75 kg

‘Italiana 0,! ahradni bylinky 0,. ozmaryn 0, midan (),
All'Italiana 0,34 kg hradni bylinky 0,54 kg R rn 0,54 kg Tymudn 0,54 kg

Informace o produktu

Hellmann's BBQ omacka

Bal.: Pocet porci Trvanlivost:
z 1 bal. omacky:

3x 4,8 kg 60 porci Zeber 9 mésicl

Knots, Professional Marinada Koy Peph barevnyy
na veprové 0,75 kg dreeny 0.5 kg
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