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Prislo véemi vytouzené jaro, mizeme ho citit
ve vzduchu, nalézt v prirodé, a také... si ho vychutnat
v podobé lehkych a svézich salatd.

vvvvvv

salatu je peclivy vybér salatové zalivky, ktera korunuje
jeho chut.

V této broZure predstavujeme nejriznéjsi napady
na salaty, zpracované séfkuchari Kucharského servisu
Unilever Food Solutions, s pouzitim salatovych zalivek
Knorr.

Najdete zde tradicni komponenty predstavené
v modernim pojeti. Poznate receptury zalozené
na zelenych salatech, zeleniné a ovoci, na masu,
rybach, syrech a vejcich.

Tak tedy... vyzkousSejte nase jarni recepty jiz nyni!

Milan Sahanek - Séfkuchar
Kucharsky servis Unilever Food Solutions

Vedeli jste, ze...?

e Zalivky musi byt peclivé aindividualné vybirané k jednotlivym
salatdm. Pokud podavate pouze jeden druh zalivky,
riskujete, ze vSechny vase salaty budou chutnat stejné.

e Kapka vinného octa ve vodé, ve které oplachujete salat,
umoznuje jednodussi zbaveni necistot a skodlivych latek
jako jsou pesticidy, které mohly byt pouzity pri péstovani
k ochrané rostlin pred skidci.

» Horké salaty, takové jako radicchio, cekanka nebo frisée,
budou sladsi, pokud je nechate na nékolik minut ve vodé
s ledem. Pri styku s ledovou vodou se zacne vyplavovat latka
laktucin, ktera zplsobuje horkost. Kromé toho pri plsobeni
ledové vody nastava proces zvany shocking, ktery doda
listm salatu vetsi krehkost a Cerstvost.

* Vase salaty budou lehké, pokud budou slozeny z maximalné
4 az 6 ingredienci.

 Michejte druhy salatd, abyste utvorili unikatni sloZeni.
MUZete také pridat v chladné vodé namocené a nakrajené
nudlicky (Julienne) z mrkve nebo bilé redkve - to doda
salatu krupavost.

e Ke zdobeni vlastnich salatl mdzete pouzit jedlé kvéty. Je
to velmi jednoduchy a levny zplsob, jak zajistit atraktivni
a originalni vzhled jidla.




Salat se zelenym
chrestem

a smazenym
vejcem

Suroviny
259 Knorr Recka zalivka
175 ml Voda
50 ml Rostlinny olej
209 Med
Tks Limetka
10g Prazena semena sezamu
5009 Zeleny chrest
5ks Pak choy
20 ml Rostlinny olej
2509 Bila redkev
10 ml Knorr Ketjap Manis
10ks Vejce
20 ml Sezamovy olej
Priprava

o Reckou zalivku rozmichejte ve studené vodg, pridejte olej, med,
stavu z limetky, oprazeny sezam. Komponenty promichejte
a odstavte na 10 minut. Poté znovu promichejte. Zalivka je
pripravena k podani a neoddéluji se bylinky.

e Chrest blansirujte cca pGl minuty ve varici vode, hned vlozte
do vody s ledem, poloZte na papirovou utérku, osuste a podélné
prekrojte na polovinu.

* Bilou redkev narezte Skrabkou na spiralové hobliny.

¢ Pak choy rozeberte na listy, velmi kratce orestujte na oleji
a pokropte sojovou omackou a prelozte na papirovou utérku.

* Vejce rozbijte do nabéracky a smazte ponorené do oleje,
aby se cely bilek srazil.

e Pripravené suroviny rozlozte na talifi. Zalivku ozdobné nalijte
na talir nebo podavejte zvlast. VSe ozdobte podle viastni fantazie
drobnymi bylinkami a jedlymi kvéty.

Knorr Recka zalivka 0,7 kg

chut bylinek popularnich
v stfredomorské kuchyni: oregana,
rozmarynu a ¢esneku
¢ Vyborna jako zalivka vinaigrette pro
pripravu klasického reckého salatu
e Lze pouzit nejen jako koreni
k zeleninovym salatm
ale i k marinovani ryb a driibeze




Sezonni
salatové menu




Jarni salat

s pridanim filetd

Z pomerance

a klasickou zahradni
zalivkou

Suroviny
25¢g Knorr Zahradni zalivka
150 ml Voda
50 ml Rostlinny olej (napr: olivovy olej)
50 ml Stava z Cerstvého pomerance
2ks Rimsky salat mini
509 Drobny salat frisée
60g Mladé listy cervené repy
3009 Rajcata
3009 Salatova okurka (neprilis silnd)
1009 Redkvicka
20ks Zeleny chrest (hlavicky)
2ks Pomeranc
Priprava

e Zahradni zalivku rozmichejte ve studené vodg, pridejte stavu
z pomerance, olej, znovu promichejte, odstavte na 10 minut.

¢ Po 10 minutach znovu promichejte. Zalivka je pripravena
k podavani a neoddéluji se bylinky.
o Rimsky salat rozeberte na listy, frisée rozdélte na menéi kousky.
e Ksalatim pridejte listky Cervené repy a jemné promichejte,
rajCata nakrajejte na osminky a odstrante zrna, okurky

prekrojte podélné na Ctvrtky a odriznéte seminka, redkvicky
nakrajejte na platky.

e Chrest blansirujte po dobu 1 minuty ve vrouci vodé s trochou
cukru a soli. Potom jej ochladte v ledové vodé.
e Z pomerancl vykrojte filety.

* Na talifi rozloZte pripravené suroviny a pokropte je salatovou
zalivkou. VSe ozdobte podle vlastni fantazie drobnymi bylinkami
a jedlymi kvety.

Knorr Zahradni zalivka 0,7 kg

e Osveézujici bylinkova chut s citronovou
prichuti

¢ \Wborna jako klasicka zalivka vinaigrette
nebo jako zaklad dalsich salatovych
zalivek

e |ze pouZit nejen k ochuceni salatd, ale
i k marinovani ryb




Peceny rostbif

s grilovanymi hruskami,
plisnovym syrem

a majonéezovym dresinkem

Suroviny
40g Knorr Cesnekova zalivka
175 ml Mléko
1759 Hellmann'’s Majonéza Decorative
109 Petrzelova nat
600g Ocistény rostenec
15¢g Knorr Professional Marinada na hovezi
20 ml Rostlinny olej
1009 Rukola
5009 Ocisténé hrusky
2009 Syr Roquefort
30g Piniové orisky
Priprava

e Zalivku rozmichejte s mlékem, pridejte majonézu,
posekanou petrzelovou nat a znovu promichejte.

¢ Marinadu smichejte s olejem a natrete rosténec,
odstavte na nékolik hodin.

¢ Potom opecte rosténec ze vSech stran, vlozte
do trouby s nastavenou teplotou peceni 85 °C
a upecte pomoci sondy na vnitrni teplotu 56 °C.

¢ Oloupejte hrusky, nakrajejte na kousky, smichejte se
stavou z citronu, aby neztmavly a jemné opecte.

¢ Na talifi rozlozte tenci platky horkého nebo studeného
rostbifu, rukolu, hrusky, tenké platky modrého syra
a oprazené piniové orisky.

e Celek pokropte zalivkou nebo podavejte zalivku zvlast.

¢ VSe ozdobte podle vlastni fantazie drobnymi bylinkami
a jedlymi kvéty.

Knorr Cesnekova zalivka 0,7 kg

e Aromatické spojeni chuti cesneku
a bylinek

¢ Vyborna jako zalivka do salatd s masem,
zejména kurecim a jako dip omacka
ke grilovanému masu a zeleniné

o Lze pouzit také ke kebabu i tortille
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Sezonni
salatové menu
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Salat s vakuovanym
melounem v sirupu
z granatoveho jablka
a syrem feta

Suroviny
259 Knorr Recka zalivka
175 ml Voda
50 ml Rostlinny olej nebo olivovy olej
Tks Limetka
1kg Ocistény meloun
100 ml Sirup Grenadine
4009 Syr feta
509 Rukola
709 Olivy

/2 svazku Mata

Priprava
* Reckou zalivku rozmichejte ve studené vodg, pridejte Stavu
z limetky, olej a promichejte, odstavte na 10 minut.

e Po této dobé znovu promichejte. Zalivka je pripravena
k podavani a neoddéluji se bylinky.

¢ Meloun nakrajejte na velké platky o tloustce 3 centimetry,
vloZte bez pecek do vakuového sacku, zalijte sirupem
Grenadine a zavakuuijte. UloZte do lednice na cca 3 hodiny.

e Syr Feta nakrajejte na pomérné velké kostky.
¢ Meloun vyjméte ze sacku a nakrajejte na obdélniky.

¢ Meloun, fetu, olivy a rukolu rozlozte na talifi, posypte listky maty
a pokropte pripravenou zalivkou.

e VSe ozdobte podle vlastni fantazie drobnymi bylinkami
a jedlymi kvety.

Knorr Recka zalivka 0,7 kg

ut bylinek populdrnich
v stfredomorské kuchyni: oregana,
rozmarynu a ¢esneku
¢ Vyborna jako zalivka vinaigrette pro
pripravu klasického reckého salatu
e Lze pouzit nejen jako koreni
k zeleninovym salatm
ale i k marinovani ryb a driibeze




Losos Gravlax podavany
s kaderavkem na aspiku
Z cervene repy s medovo-
-koprovou omackou

Suroviny
25¢g Knorr Koprova zalivka
175 ml Voda
50 ml Rostlinny olej
509 Tekuty med
15ml Stava z citrénu
1ks Losos - filet s kazi
50g Knorr Koprova zalivka
200g Morska stl
2509 Cukr
500 ml Slaby vyvar z cervené repy
159 Zelatina pragkova

Sal, cukr

5009 Kaderavek
80g Cervena cibule
10g Sezam

Priprava

¢ Koprovou zalivku rozmichejte ve studené vodé, pridejte med, olej
a znovu promichejte, odstavte na 10 minut. Po této dobé znovu
promichejte. Zalivka je pripravena k podavani a netvori se vrstvy.

¢ Smichejte suroviny na marinadu.

* Do nizké GN nadoby, na potravinovou folii polozte lososa ktzi dolu
a zasypte marinadou, prikryjte folii a vlozte do chladnicky na 24 hodin.

e Poté vyjméte lososa z marinady a nakrajejte Sikmo na tenké platky.

¢ Z uvedenych surovin pripravte aspik, na nizkou GN nadobu rozlozte
potravinovou folii a vlijte aspik, po vychladnuti a ztuhnuti nakrajejte
na 10 obdélnikl. Kaderavek sparte ve vode se soli a cukrem
a zchladte v ledové vodeé. Cibuli nakrajejte na prouzky.

e VSechny komponenty rozlozte na talif, posypte oprazenym
sezamem a pokropte zalivkou. Ve ozdobte podle vlastni fantazie
drobnymi bylinkami a jedlymi kvéty.

Knorr Koprova zalivka 0,8 kg

o | kopru a petrzelové naté

¢ MuizZe byt pripravena s olejem jako
klasicka zalivka vinaigrette nebo jako
krémova zalivka s majonézou, jogurtem
nebo smetanou

¢ Vyborna jako zalivka do salatd,

ingredience zalivky tzatziki, nebo dip
omacka ke grilované zeleniné a masu




Sezonni
salatové menu




Cesnekovy

Suroviny

50g Knorr Cesnekova zalivka

250 ml Rama Cremefine Fraiche 24%
1009 Mékky tvaroh

1509 Hellmann’s Yofresh Majonéza

Sal, cerny pepr

Priprava

o Cesnekovou zalivku rozmichejte s Rama Cremefine
Fraiche 24 %, tvarohem a majonézou.

¢ Ochutte peprem.

¢ Podavejte ke grilovanym masim a zeleniné.

Tzatziki

Suroviny

60g Knorr Cesnekova zalivka
5009 Prirodni recky jogurt
150¢g Salatova okurka
55¢g Mata
5¢g Cerstvé oregano
Cerstvé umlety erny pepr
Sal

Priprava
o Cesnekovou zalivku smichejte s jogurtem.

e Okurku nastrouhejte na zeleninovém
struhadle nebo nakrajejte na velmi
drobné kosticky a vymackejte Stavu.

¢ Pridejte do jogurtu a rozmichejte.
¢ Matu a oregano nasekejte a smichejte s jogurtem.

* Dip ochutte erstvym peprem a trochou soli.




Salaty

e Salatjiz po staleti kraluje
na stolech. Je idealnim doplrikem
pestré vyvazené stravy. Obsahuje
prirodni antioxidanty, kromé jiného
lutein, dodava kyselinu listovou
a také vitaminy skupin B, Ea C.

Jedlé kvety

e Jemny akcent ve formé Cerstvého
kvétu velmi prostym zplisobem
zlepsuje vzhled a dodava eleganci
kazdému jidlu. Je treba pamatovat
na to, Ze ne vSechny druhy kvétd
se hodi k pozivani. Nakupovat je
lze pouze ve specializovanych
prodejnach velkoobchodu.

Vyhonky, klicky
a mikrobylinky

e \lyhonky, klicky a mikrobylinky
jsou jednim z nejnovéjsich trendd
v kuchyni. Dodavaji novy rozmér
chuti a viini kazdého jidla.

e Kazda mikrobylinka je
charakteristicka zmensenym
rozmeérem a silnéjsim aromatem.
Mohou byt sladké, slané,

a dokonce ostré. Jsou velmi
citlivé na zmény teploty a vlhkosti.
Odvdécuiji se zato atraktivnim
vzhledem a vyraznou chuti.

Privodce
po salatech, jedlych kvétech a mikrobylinkach

Cekanka Cervenolista kozlicek/polnicek

&
rericha zelena rimsky salat Cerveny stovik

...a dale mlady Spenat, pampeliska |ékarska, pekingské zeli,
salat dubacek, ledovy salat, rimsky salat

karafiat afrikan

meésicek hledik

...a dale begonie, brutnak, chryzantéma, fialka, fuchsie, hrebicek, kamélie, levandule,
nechtik, netykavka, orchidej, pelargonie, rdize, sedmikraska

X

laskavec (amaranthus) mikrobazalka sakura

R ..

reficha zelena mladé listy Cervené repy shiso

...a dale reficha, koriandr, mizuna, vyhonky vojtésky, redkvicky, cervené repy,
minirukola, mikrokoriandr, reficha, klicky cizrny, fazoli mungo
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Vice salatovych
inspiraci naleznete
na www.ufs.com

UNILEVER CR, spol. s T: 0.

Rohanské nabrezi 670/17, 186 00 Praha 8
infolinka: 844 222 844

e-mail: infolinkaldunilever.com

www.ufs.com




