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Fazolové lusky v omacce
maji byt pevné, proto
lusky nevarte v pare prilis
dlouho, protoze po vyjmuti
z konvektomatu se budou
jesté chvili prohrivat
v krémové omacce.




na fazolovych luscich se
slaninou a krémovo-zampionovou omackou

Ingredience na 10 porci

Provedeni:

MASO:

ZELENINA:
OMACKA:
SERVIROVAN!:

RAMA Cremefine Profi Na vareni 1 L

Rama Cremefine Profi Na vareni 15% je jedine¢na kombinace podmasli a rostlinného

oleje, ktera zarucuje perfektni vysledek. Tento vyrobek spliiuje veskeré pozadavky kuchard:

nesrazi se, dokonale se spojuje s ostatnimi slozkami (véetné sloZek, které jsou kyselé).




pri nizke teplote,
servirovany s brambory s rozmarynem
a omackou béarnaise.

Ingredience na 10 porci

OMACKA:

OPEKANE BRAMBORY:

Provedeni:

MASQ:

BRAMBORY:

OMACKA BEARNAISE:

SERVIROVANI:

KNORR Holandska omacka tekuta 1 L

Elegantni, svétld maslovo-vinna omacka. Idealni pro jemné pecena nebo grilovana masa,

ryby a zeleninu. Perfektni zaklad pro vytvoreni omacky Béarnaise nebo Rachel.




Aby koreni a chut u
rychleji prostoupily .
masem, vloZte vse

do vakuovaciho sacku
a odsajte vzduch.




Pokud chcete stehno
servirovat vcelku,
vyriznéte pred
konfitovanim kycelni kost
s kloubem a zformujte
stehno prevazanim
provazkem nebo je vlozte
do sitky od sSunky.




na karamelizované
zelenine s medem

Ingredience na 10 porci

OMACKA:

Provedeni:

MASO:

OMACKA:
ZELENINA:

SERVIROVANI:

KNORR Demi Glace 1,1 kg

Svétové zndma intenzivni omacka, vyrazné chuti, ktera lze pouzit k vytvoreni dalSich

variacich. Idealni pro redukovani diky své jedinecné konzistenci. Nepostradatelna omacka

v kazdodenni préaci pro kuchare, ktefi oceni vysokou kvalitu a vynikajici chut.




s hruskami, zeleninou a omackou
s klikvovou zavareninou

Ingredience na 10 porci

Provedeni:

MASQ:

SERVIROVANI:

KNORR PROFESSIONAL Marinada na kureci 0,70 kg

Vhodné pro marinovani nebo bezprostredni ochuceni pred tepelnym zpracovanim: kurat,

perlicek, krepelek, hus a kachen. VZdy poskytuje stejné vysokou kvalitu koreni a bylinek,

coz pokrm doladfi perfektni a vyvaZenou chuti a vani. SloZkou marinady je napriklad
extra panensky olivovy olej, kvalitni velké kousky koreni a bylin (paprika, pepr’, koriandr,

kurkuma, piskavice, rozmaryn) a morska sdl.




Hrusky
se zeleninou
prendejte na GN nadobu,
na né pridejte krati stehna
a jemné polijte omackou
s klikvovou zavareninou.
Odstrante z kriitich
stehen Slachy, protoze
po upeceni zlstavaji tvrdé
a nevypadaji
esteticky.







v listovem téste se spenatem

Ingredience na 10 porci

SOLNY ROZTOK:

Provedeni:

KNORR Susena rajcata v oleji 0,75 kg

Pulky masitych a chutnych italskych susenych rajcat v oleji, které vynikaji svou intenzivni

Cervenou barvou. Susena rajcata jsou podstatnou slozkou v mnoha pokrmech italské

a mezinarodni kuchyné: salaty, téstoviny, predkrmy a hlavni jidla.




servirovana na caponate

Ingredience na 10 porci

Solny roztok:

Provedeni:

KNORR Tomato pronto 2 kg

Vypéstovano v Italii, z italskych rajcat odriidy Roma, ktera zarucuiji adekvatni tvrdost

a duznatost. Tomato Pronto obsahuje rajcata nakrajena na malé kosticky, cibuli,
olej a dalsi suroviny k dochuceni. MzZete podavat ihned po otevreni ve studené kuchyni

Ci pouzit v teplé kuchyni.







Obdobné pripravite
veprova zebra, ktera
pecte v omacce, aby byla
stavnatéjsi.




na zlatavé
kukurici

Ingredience na 10 porci

MARINADA:

Provedeni:

OMACKA:

KNORR BRATENJUS Stava k peceni 3,5 kg

Vyborna Stava z pecené, ktera vynika velkou hloubkou chuti a intenzivni barvou.

Bratenjus




peceny v nizke teplote, glazovany
medem do krupava

Ingredience na 10 porci

NA GLAZOVANI:

ZALIVKA:

Provedeni:

KNORR PROFESSIONAL Marinada na veprové 0,75 kg

Pro marinovani nebo bezprostredni okorenéni veprového masa. Marinada doplni pokrm

vzdy stejné vysokou kvalitou, perfektni, vyvazenou chuti a aroma. Marinada se skvélé spoji

s olejem, olivovym olejem, vinem, brandy, $tavou z citrusovych plodd. Marinada obsahuje

vybrané velké kusy bylin a koreni: Cesnek, pomerancova kira, koriandr, muskatovy orisek.







-

Pouziti malych formicek
na jednotlivé porce
quiche je nejlepsi volba.
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Pokud pripravite
nékolik riznych naplni,
napr. syry, uzeniny,
ryby, zeleninu, mizZete
najednou zhotovit
nékolik druhd Quiche.




s lososem a spenatem s brokolici a gorgonzolou

Ingredience na 20 porci Ingredience na 20 porci

NAPLN: NAPLN:

Provedeni: Provedeni:

Rama Cremefine Fraiche 24% 1 |

Rama Cremefine Fraiche je jedinecnou kombinaci podmasli a rostlinnych tukd.

Obsah tuku 24% hm. S timto produktem mUzete pripravit mnoho chutnych pokrmd,

atovzdy s jistotou Uspésného vysledku.




s plody more

Ingredience na 10 porci

Provedeni:

KNORR PROFESSIONAL Essence Bujon z morskych ploda 1L

Chcete-li intezivni chut a vaini pro ikonickou Spanélskou pochoutku, Essence vse toto

spliuje. Tekuta forma usnadnuje davkovani, okamzité se rozpusti a skombinuje se

s ostatnimi slozkami. Lze pouZivat v teplé i studené kuchyni: fondy, polévky, omacky,
dusena masa, téstoviny, dipy, aspiky, tataraky z ryb. Koncentrovany rybi vyvar, stava

z cibule, bobkovy list, tymian, cerny pepr, badyan a dalsi suroviny.







K pripravé zeleniny
pouzijte plech GN bez
direk, protoZe z Aroma
Mixu a pary se vytvori
tenka ochucujici vrstva,
ktera doda zeleniné
cerstvost a lesk. ~

B




pripravena v konvektomatu

Ingredience na 10 porci

Provedeni:

KNORR Aroma Mix Bylinky a maslo 1,1 kg

Knorr Aroma Mix Bylinky a méaslo je dobre slozena smés koreni a bylin (petrzelova nat,

saturejka, majoranka, muskatovy ofidek, pepr bily, libe¢ek). Doporuceno zejména pro

zeleninu, ryZi a téstoviny.




v rajcatove glazure s chilli

Ingredience na 10 porci

Provedeni:

KNORR Pang Gang Omacka chilli a rajcata 11

Vynikajici pro pripravu orientalnich jidel. Vynikajici sloZeni - sladké, kyselé, v kombinaci

s korenim vam doda Sirokou Skalu pouZziti, dusend masa, i vegetarianské pokrmy.










Ingredience na 10 porci

Provedeni:

Rama Combi Profi 3,7 |

Peceni a smazeni v konvektomatu s pouzitim Rama Combi zplsobuje: mensi Ubytek

masa, jednotnou zlatavou barvu, maso méné nasaknuté tukem a dobrou Stavnatost masa.

Upeceni nebo usmazeni napr. 60 porci masa za 12 minut.




Ingredience na 10 porci

Provedeni:

Knorr Professional Essence Kureci bujon 1 |

Profesionalni produkt, ktery ma vynikajici chut a aroma. Pouziti Essence je vSestranné,

v teplé i studené kuchyni (napf: pri marinovani kurecich Fizké nebo k vytvoreni ochucené

kureci majonézy do kureciho sendvice).




Dochutte Essenci

a chut masa bude
silnéjsi a vyraznéjsi.
Trojobal stejnomérné

pokropeny s Rama

Combi profi bude
po usmazeni kFupavy

a maso stavnaté.







Ingredience na 10 porci

Provedeni:

Knorr Zaklad na mleté maso 2 kg

Vhodné Feseni pro kazdy typ mletého masa: hamburgery, karbanatky, atd.

Zaklad nabizi jednoduché reseni pro dosazeni vynikajici chuti a struktury.




Ingredience na 10 porci

Provedeni:

Rama Profi 1 kg

Rostlinny roztiratelny tuk (75%) na univerzalni pouziti. Na peceni, vareni a smazeni

na panvi. Nepostradatelny pro kazdou profesionalni kuchyni.










a drobenkou

Ingredience na1 G/N 1x 1

DROBENKA:

Provedeni:

Rama Cremefine Fraiche 24% 1 |

Rama Cremefine Fraiche je jedinecnou kombinaci podmaésli a rostlinnych tukd.

Obsah tuku 24% hm. S timto produktem mdZzete pripravit mnohé chutné pokrmy,

atovzdy s jistotou kone¢ného vysledku.




Metoda konfitovani je zplsob pripravy masa
v oleji s pouzitim nizké teploty. Nejoblibengjsim
pokrmem je kachni nebo husi stehno, avsak
tuto metodu lze pouzit i u jinych mas a zeleniny.
Nazev confit pochazi z francouzského slova
confire, které znamena konzervovat. V této
metodé je maso konzervované v tuku vareném
v nizké teploté po dobu nékolika hodin nebo
dokonce dni. Takto pfipravené maso je velmi
jemné a krehké. Lze je pouzit jak do salatd,
gulasy, tak i servirovat s chlebem.

Konfitovani je zvlasté oblibené v jihozapadnim
regionu Francie - Gaskonsku. Dodnes se
mizeme setkat se sklenicemi s masem
zakonzervovanym touto metodou. Kachni
stehna jsou nejoblibenéjsim pokrmem v tomto
regionu.

Konfitovani lze velmi snadno provést
v konvektomatu. Staci zahrat tuk na 90-95 °C.
Potom ho prelit do nadoby GN, vloZit nejdrive
marinované maso, napr. prosluld kachni
stehna a zcela zalitd péct pri teploté 95 °C.
Po upeceni stehna vyjmeme z tuku a nechame
odkapat.

Dalsi specialitou regionu je rovnéz
Cesnekovy confit. Je to Cesnek vareny
v nizké teploté. Takto pripraveny mize
byt pouzit do omacek, polévek, zeleniny,
salatl nebo do chleba. M4 jemnéjsi,
lahodnéjsi chut.

V italské kuchyni oblibena susena rajcata
jsou rovnéz konzervovana v tuku. Nejsou
samozrejmé varena v oleji. Nejprve
jsou susena na slunci nebo v troubé
a potom zalita olejem, ktery je prirodnim
konzervantem zabranujicim tomu, aby se
zkazila.




Regenerace pokrmu

Je to regenerovani - ohrivani drive pripravenych pokrmd, které se musi provadét v konvektomatu na program
peceni s parou (program regenerace). Je to jedna z hlavnich funkci konvektomatu, umisténa na ridicim
panelu, slouZici k opétovnému ohrivani potravin.

V pribéhu tohoto procesu jsou potravinové produkty obklopeny horkym vzduchem a parou tak, aby se
vytvorilo optimalni klima zpracovani ohrivanych produkti. Teploty pouzivané k regeneraci: od 110 °C
do 160 °C a vlhkost 50%, v zavislosti na druhu regenerovanych pokrmd.

Doba ohrivani je také zavisla na druhu zpracovani, kterym byl pokrm pripraven. U pokrmu pripravenych
na talirich cini regenerace od 5 do 8 minut v zavislosti na mnoZzstvi taliili, vysi naplné a samozrejmé
pozadované spotrebitelské teploté. Optimalni spotrebitelskou teplotou je 70-75 °C. Aby bylo zajisténo
idedlni klima pokrmu a abychom se vyhnuli prasklinam a vysusenym okrajim, doporucujeme nastavit
ovérenou vlhkost mezi 40 a 60%.

CosetyCe regenerace, dllezity je predevsim vybér nadobi. Pokrmy regenerujemev porcelanovém, sklenéném
a médéném nadobi a z uslechtilé oceli (nadoby GN). Dalsi dlleZitou véci je spravné rozmisténi komponentd
v naddobach GN. Ukladame je pokud moZno rovnomeérné.

Lusténiny (napr. hrach), obiloviny (kroupy,
pohanka, ryze), téstoviny

Kazdy si pamatuje dlouhotrvajici a pracné vareni ryze a lusténin v hrncich, jejich prolévani studenou
vodou z vodovodu, to je minulost. Dnesni technologie konvektomatu nas zbavuje mnoha cinnosti, nutnych
u standardniho vareniv hrncich.

Lusténiny a obiloviny nejsou jednoduchym produktem. Pri vareni velkého mnoZstvi najednou v hrnci existuje
riziko, Ze se pripali, rozvari nebo prosté rozmacka tlakem vlastni vahy.

Idedlnim resenim je vareni v konvektomatu s parou, kromeé pohodli a Uspory Casu je vyhodou, Ze se uvareny
produkt hned nachazi v nadobé, ze kterého mdzeme servirovat nebo v ni prechovavat.

Metoda je jednoduch3, staci odmérené mnozstvi produktu, zalit prisluSnym mnozstvim vody nebo vyvaru,
vlozit do konvektomatu nastaveného na prislusnou teplotu a cas, a je hotovo.

PRIKLADY DOBY ZPRACOVANI A TEPLOTY

PRODUKT DOBA TEPLOTA PROPORCE POZNAMKY




udrzeni stalé teploty po urcitou dobu.

K tomu obwykle slouzi cirkulator, ktery je
zarizenim, v némz se presnost méreni pohybuje
na urovni 0,1 stupné Celsia. V cirkulatoru se
nachazi michadlo, jehoz ukolem je vynuceni
pohybu vody, ktera po celou dobu krouzi podél
produktd v ni ponorenych. Ohrivani vody je
provadéno vari¢em s termostatem, coz zajistuje
stalou a rovnomeérnou teplotu kolem produktd,
které se v ni nachazeji.

Proces tepelné Upravy v konvektomatu se ni¢im
nelisi od vareni v tradicnim cirkulatoru s tim
rozdilem, ze cirkulatory jsou presnéjsi, vyhodou
konvektomatu je jeho kapacita, ktera je daleko
VvétSi a méné casto dochazi k jejimu preplnéni
a ochlazeni vnitfniho prostoru.
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Vodu je treba vlit do hluboké GN nadoby
a vlozit do konvektomatu nastaveného
na ohrev s parou v pozadované teploté.
Voda 23x rychleji prenasi tepelnou energii
nezZ samotna para. Teplotu lze zkontrolovat
pomoci sondy zabudované v konvektomatu,
nebo pouzitim vnéjsiho teploméru.

Kdyz konvektomat dosahne pozadovanou
teplotu, sacky se zabalenymi produkty
vkladame do vody a varime po urcenou dobu.
Presnost méreni teploty je v konvektomatu je
mensi a muze oscilovat, to vse zalezi na znacce
konvektomatu a jeho opotrebenim.

V novych znackovych konvektomatech je
pouzivana hluboka para v nizké teploté,

vvvvvv

reSenim.

» Vyhody metody sousvide.

Technika sous vide zamezuje negativnim
chemickym procestim, ke kterym dochazi
v pribéhu pouzivani tradi¢nich metod,
probihajicich ve vysokych teplotach, jako
napr. rychld denaturace bilkovin nebo
karamelizace cukrd.

Zachovava a udrzuje chut a aromata
v pripravovanych pokrmech a vyzivova
hodnota zlstava zachovana. U zeleniny
a ovoce se cenné vitaminy nerozpousteji
v tucich nebo vodé.

Vyhodou tepelné Upravy sous vide je mensi
Ubytek produktu - hodné zalezi na suroviné,
ale lze rici, ze Ubytky jsou 0 50% nizsi nez
s pouzitim tradi¢nich metod tepelného
zpracovani.

Nejcennéjsi pridanou hodnotou je pro
kuchare struktura a Stavnatost masa,
které bylo tepelné zpracovano pri nizké
teploté, je Stavnaté a jemné. Tato metoda
se idealné hodi k jemnym maslim a rybam,
jejichZz maso rychle oschne a stava se malo
chutnym.



» Etapy tepelné upravy metodou sous-vide:

» Priklady teplot vareni porce masa
nebo ryby 150 az 200 g:

DRUH POTRAVIN TEPLOTA DOBA PECENi

VEPROVA PANENKA 63°C 70 MINUT
VEPROVA KRKOVICE 67°C 12 HODIN
KACHNI PRSO 64°C 60 MINUT
HOVEZI ROSTENEC MEDIUM 58°C 45 MINUT
KURECI PRSA 68°C 40MINUT

JEHNECI HRBET 58°C 45 MINUT
LOSOS 62°C 20 MINUT
TUNAK 44°C 20-30 MINUT
ZELENINA 85°C 60 MINUT



KNORR PROFESSIONAL PRIMERBA

Profesionalni produkty Unilever Food Solutions

ulehcuji pripravu menu pro velké skupiny. PRIMERBA
Zahradni bylinky

PRIMERBA ' PRIMERBA
Provensalskeé koreni All ltaliana

PRIMERBA
Bazalka

PRIMERBA
Opecena




KNORR PROFESSIONAL ESSENCE

-
Essence Essence Essence Bujon Essence Essence
Zeleninovy bujon Kureci bujon z morskych plodd Hovézi bujon Rybi bujon
Baleni: 11 Baleni: 11 Baleni: 11 Baleni: 11 Baleni: 11

KNORR PROFESSIONAL MARINADY
mE mE

i
Marinada Marinada Marinada Marinada
na veprové na ryby na kureci na hovézi

Delikat Kor. na maso Delikat Koreni
ajiné pokrmy na driibez

Holandska
omacka tekuta

BRATENJUS
Stava k peceni

Zaklad Aroma Mix
Culinesse Profi Combi Profi na mleté maso Bylinky a maslo
Baleni: 0,9 Baleni: 3,7 Baleni: 2 kg Baleni: 1,11




Vice profesionalnich
inspiraci najdete
na www.ufs.com

UNILEVER CR, spol. s T: 0.
Rohanské nabrezi 670/17, 186 00 Praha 8

infolinka: 844 222 844
e-mail: infolinka(@unilever.com
www.ufs.com

www.ufs.com
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