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AMERICKA KUGCHYNE - KRASA V ROZMANITOSTI

Zatimco evropské kuchyné se utvarely po staleti a navzajem
se ovliviiovaly, historie americké kuchyné je velmi kratka.
Domaci varfeni nemd v Americe pfili§ velkou tradici,
narod se stravuje Casto ve fast foodech. Odtud ziejmé
pochazi symbol americké kuchyné&, kterym je pro kazidého
pofadny hamburger.

Zfejmé viechny svétové kuchyné se nechavaly ovliviiovat od
jinych, americkd kuchyné v tomto ohledu rozhodné vynika.
Za ta léta do sebe dokazala absorbovat mnoho nejriznéjsich
vlivd, které si ale pretvorila do vlastni podoby a upravila
podle mistnich chuti a zvyklosti. Tak napfiklad o pizze Ame-
ricané tvrdi, Ze to byli oni, kdo ji dovedl k dokonalosti. Plati,
Ze po celych Statech dostanete pofadny kus masa a hambur-
ger, presto mizeme mistni kuchyné rozdélit podle nékolika
vlivd. V prvni fadé je to kuchyné novoanglicka, kde je jasny
vliv imigrantd z Velké Britanie, dale jde o kuchyni stfedo-
zapadu s typickym barbecue a dusenym masem typu stew,
kuchyni jizanskou a zapadni kuchyni, kam se zfetelné pro-
mitaji vlivy blizkého Mexika a hispanské kultury, kam spada
také tex-mex kuchyné.

Ackoliv bychom ziejmé ve Spojenych statech nasli nejvice
vegetarianl a vegand, stale je zde zdkladem stravy pofadny
kus flakoty. Americké steaky jsou 3tavnaté a lahodné, pfipra-

vované z téch nejlepsich fezl masa. Pokud se maso umele
na hamburger, pak se pridava uz jen sil a pepf a hamburger
se da na par minut na gril. Dulezité jsou také rizné omacky
k masu a dipy. Tak napriklad Barbecue omacka od Hellmann'’s
bude perfektné chutnat se steakem z veprové pecené s uze-
nou Svestkovou majonézou, jak zjistite dale. Z mletého

masa se pripravuje také mistni specialita chilli con
carne, dalezZitou prisadou jsou fazole, které se
v americké kuchyni objevuji pomérné casto.
Vedle hamburger(, kdy se maso podava v bul-
ce, se nabizi také bagely, kulaté pecdivo s prazdnym
stredem, které se plni napfiklad lososem a syrem &
typu ricotta. Velky vyznam maji v americké kuchyni *
morské plody,specialné humfi,atozejménanavychodé
Spojenych statd. V okoli New Orleans se zase pripravuji
pokrmy typu cajun, pro které je typicka velka palivost.

Americané si potrpi také na sladké. Jde o skutecné kalorické
bomby, ni¢im se v nich ne3etfi. Typicky americky paj, tedy
plnény kolac, se podava s jablecnou naplni, a to jesté teply.
Dale je tfeba zminit typické donuty, tedy americké koblihy
s polevou, brownies vytvorené z té nejlep3i cokolady ¢i tva-
rohovy dort cheesecake, ktery zdomacnél i u nas.



SUROVINY Pro 10 PORCI

20 ks hovézi hamburgery, 250 g okurky sterilované kyselé
vhodné propecené 10 ks rajcata, platky

10 ks sezamova bulka 20 ks syr Cedar, platky

400 g Hellmann’s 10 ks hlavkovy salat, listy

Decorative majonéza 31

PRIPRAVA

* Opecte sezamové bulky na téz3i panvi nad stfednim plamenem.

* Upecte hovézi burgery nad stfednim plamenem. Opékejte dvé minuty a poté obratte.
Na maso poloZte syr, aby se roztekl.

* Z jednotlivych sloZek sestavte hamburger.

AMERICKY HAMBURGER JE KLASIKA. _ ¢ TOP PRODUKT =,

Podle své fantazie si ho €asto upravujeme a vytvafime

nové a prekvapivé chuté. Napfiklad nakladané okurky P —— p———— ' i W
Hellmann’s

daji klasickému hovézimu masu s roztavenym syrem CALATT)
Riinadech. Decorative majonéza 3| =8




SUROVINY Pro 10 PORCI

10 ks hotdogové pecivo 10 ks slanina, platky
130 g syrs modrou plisni 40 ks chilli Eervené, nakrajené
60g Hellmann’s Yofresh 51 40 ks jalapeno, platky sterilované

10 ks grilovany parek
40 ks smazené cibulové krouzky

PRIPRAVA

* Hotdogové pecivo opecte na sucho nebo pouZijte sendvic¢ovou desku.

* Modry syr rozmixujte s Yofresh.

* Usmazte cibulové krouzZky a ogrilujte parek.

¢ Platky slaniny opecte.

* Do pripraveného hotdogového peciva postupné vkladejte opeceny parek s cibulovymi krouzky,
platky opecené slaniny a jalapefo s chilli paprickami.

* Pfidejte omacku z modrého syra.

TOP PRODUKT

HOT DOGY (PARKY V ROHLIKU)
jsou idealni pro rGizné venkovni pfileZitosti. Bavte se.
PFipravte si bar s dopliiky, aby si kazdy mohl ,,obléci” Hellmann’s

hot dog podle svych predstav. Yofresh 51




DO SVESTKOVE UZENE MAJONEZY
muZete piridat nakrajené susené Svestky
marinované ve whisky.

SUROVINY Pro 10 PORCI

MARINADA STEAKY SERVIROVANI
25g Knorr Professional 10 ks veprové Zebirko/krkovice 10 ks sladka kukufice,
Marinada na veprové 0,75 kg (4 200-400 g) cela (3 200 g)
200g med 100g maslo
250 g Hellmann's UZENA SVESTKOVA MAJONEZA
BBQ omacka 4,8 kg 200 g Hellmann's Delicate
200 g S3vestkova povidla majonéza 5 |

150 g 3vestkova povidla

10 ml tekuté udirenské aroma
Stava z limetky
susené chilli vliocky

PRIPRAVA

MARINADA
* Smichejte jednotlivé suroviny na marinadu.

STEAKY
* Jednotlivé steaky potfete smési a nechte alespofi %2 hodiny marinovat.

* Poté maso opecte na rozpaleném grilu na pozadovany stupen propeceni. V pribéhu grilovani maso
jesté potrete marinadou.

UZENA SVESTKOVA MAJONEZA
* Majonézu promichejte s povidly a udirenskym aroma.

* Podle potfeby dochutte chilli nebo limetkovou 3tavou.

o TOP PRODUKT
SERVIROVANI .

* Marinadou potreny steak podavejte s grilovanou kukufici
a uzenou Svestkovou majonézou.

Hellmann’s
Delicate majonéza 51
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TRADICNi AMERICKY RECEPT
Vv novém pojeti.

SUROVINY Pro 10 PORCI

KRIDLA
30 ks kureci kfidla
60g Knorr Professional Essence,
Kureci bujén 11
450 g Hellmann’s BBQ omacka 4,8 kg
70g med
barevny pepr - dle chuti

PRIPRAVA

KRIDLA

« Z kiidel odfiznéte Spicky. Ochutte kufeci esenci a vloZte na 30 minut do konvektomatu s funkci ohfevu s parou.

DIP

250 g syrroquefort

250g Hellmann’s Decorative majonéza 31
150 ml Rama Cremefine Profi Fraiche 11

PODAVANI
45g  mandlové platky
pazitka

* Uvarena kridla osuste, pfipadné jemné dochutte soli.

* V misce rozmichejte omacku BBQ s medem a barevnym peprfem a potom ji potrete kridla.

* VloZte na 10 minut do trouby rozehfaté na 200 °C tak, aby se zapekla.

DIP

* Nastrouhany syr rozmichejte s majonézou a hustym zakysanym krémem.

* Mandle opraZte na suché panvi, ¢ast pridejte do omacky.

PODAVANI

* Kfidla podavejte s pripravenym syrovym dipem.
* Pokrm posypte mandlemi a nakrajenou paZitkou.
* MUZete ozdobit klicky a mladym hraskem.

TOP PRODUKT

Hellmann’'s
BBQ omacka 4,8 kg




Zebra v BBQ omacce

PAMATUITE NA TO,
abyste pred marinovanim odstranili z Zeber kryci blanu.
Umozni to lepsi dochuceni masa.

SUROVINY Pro 10 PORCI

ZEBRA

3kg veprova zZebra

9l voda

20g cukr, hnédy

100g sal

200 g Knorr Stava k masu 3,5 kg

PRIPRAVA

ZEBRA

GLAZURA

10g cesnek, mlety

50g cukr, hnédy

50 ml whisky

250 g Hellmann's Ke€up 5 kg
20 ml worchester

2g mleté chilli

5g mletd hordi¢na seminka
5g mlety koriandr

5ml tekuté udirenské aroma

lZi¢ka tabasca

- Zebra ocistéte a vloZte je do 5 litr( studené vody se soli a cukrem, odloZte do lednice na 24 hodin.

* Potom je vyjméte ze slaného nalevu a oplachnéte.

* Do 4 litrd horké vody pridejte masovou omacku, rozmichejte a povarte.

* Do hluboké GN nadoby vloZte Zebra a zalijte pfipravenou omackou, pfikryjte a vloZte do trouby
rozehfaté na 140 — 150 °C a pecte do mékka. Potom vyjméte Zebra z omacky.

GLAZURA
* V3echny slozky glazury promichejte.

- Zebra grilujte a ob¢as je obracejte a potirejte glazurou.

TOP PRODUKT

Hellmann’'s
Kecup 5kg




ITALSKA KUCHYNE - JEDNODUCHA, ALE Z PERFEKTNICH SUROVIN

Italska kuchyné je jednou z nejznaméjsich. Asi nenajdeme
zemi, kde bychom nemohli nav3tivit pizzerii a kde by se na
jidelnim listku neobjevil néjaky ten pokrm z téstovin. Prava
italska kuchyné je ale mnohem rozmanitéjsi, uz kvali tomu,
kolik rdznych vlivl do sebe dokazala absorbovat.

Prozrad'me rovnou, proc je tato kuchyné tak popularni. Jeji
puvab totiZ tkvi v jednoduchosti. Nejde rozhodné o néjak
prekombinovanou kuchyni s pFilis sloZzitymi postupy. Je zde
ale jedno obrovské ale. Pokud chcete varit skutecnou ital-
skou kuchyni, musite disponovat kvalitnimi surovinami. Tak
napriklad rajcata, ktera jsou v italské kuchyni naprosto ne-
postradatelnd. Pokud se spokojite s rajskymi jablicky, ktera
jsou nedozrald a bez chuti, pokrm bude Gplné jiny, nezZ jaky
by mél vzniknout podle pGvodni receptury. V takovém piipa-
dé je urcité vhodnéjsi vyuzit chytry polotovar, napriklad raj-
ska jablicka v konzervé, ktera byla skute¢né vyzrala a pokrm
nalezité ochuti. Pro mnohé italské pokrmy vyuZijete napfri-
klad Pomodori Pelati od Knorr, cozZ jsou vlastné jen loupana
rajcata, diky kterym u3etfite €as, ale chut zachovate. Skvéle
poslouzi pro pfipravu toskanské polévky s fazolemi ribollita.
Neobejdete se bez kvalitniho olivového oleje, spousty
Cerstvé zeleniny a bylinek, nejtypictéjsi je i
bazalka. - N
Asi nejklasictéjSim italskym pokrmem
jsou téstoviny, které se v Italii proda-
vaji v nejriznéjsich tvarech. Dopliuji

se rozmanitymi omackami ze zeleniny, masa a bylinek, ¢asto
posypané syrem typu parmigiano nebo pecorino. Téstovi-
ny nesmi byt nikdy suché! S omackou se michaji jeSté mimo
talif, syrem si je jiZ kazdy posype sam. Stejné tak nesmi byt
suché klasické italské risotto pfipravované z ryze arborio
nebo kulicky arancini, které se tvofi z ryZze a plni syrem
a jinou nadivkou. Tyto pokrmy jsou vedle polévek povazo-
vany v Italii za prvni chod, primo piatto. Jako predkrm se ji
salamy, olivy nebo napfiklad bruschetta, opecené platky
italského chleba s pomazankou z Cerstvych rajéat ¢i oliv.
Jako druhy chod nasleduje maso, pripravené vétsinou jako
pecené nebo dusené, nebo ryby. Jako pfiloha se ji zelenina,
malokdy nase klasické brambory, vétSinou pouze chléb. V3e
Ital zavrsi bud ovocem, nebo dezertem. Napfiklad v Toskan-
sku se typicky podava velmi sladké Vino Santo, do které-
ho se namaci sladky moucnik podobny na3i babovce. Zcela
samostatnou kapitolou je pizza. Pokud jde Ital na pizzu, po-
dava se jen pizza z tenouckého kfupavého tésta, jejiz napln
prilis nehyfi. Opét je dlraz kladen na velmi kvalitni suroviny,
takZe zde najdete bud mofské plody, salamy nebo treba

syry. Dobrého pizzafe poznate podle toho, jak zvlada

absolutni zaklad, pizzu Margherita. Jeji napln se sklada

pouze z rajcat, bazalky a mozzarelly, vidy té nejvy3si
kvality. Pfipomefime je3té, Ze italska kuchyné je
pomérné rozmanita, ¢im vice se pohybujete na jih,
tim je lehd¢i a naopak.



SUROVINY Pro 10 PORCI

‘Ribollita

PRIPRAVA POLEVKY 100 g porek, bila &ast
80 ml Knorr Essence Zeleninovy bujon 11 350g kapusta
_(I‘O Sl{al)ﬂ{a p OI evl{a S faz OI le 300g velké bilé fazole 400g brambory

3l voda 400 g Knorr Pomodori Pelati,
100g cibule cela loupana rajcata 2,5 kg

BT P P G r 2ks CZesnek, strouzky sal, ¢erny pepf

L A e, -‘"__ 50 ml olej
’ 300g mrkev, erstva PODAVANI

150 g rapikaty celer (zbaveny vlaken) 20 ks platky chleba

100 g parmezan

—— =
e .!E'; PRIPRAVA POLEVKY
Ak et o T * Fazole oplachnéte a namocte o den dfive, uvarte ve stejné vodé.
# * Polovinu fazoli umixujte na hladké pyré.
=4 3% frihers * Cibuli nakrajejte na velké kosticky, cesnek nasekejte a nechte zesklovatét na oleji, dale pfidejte zeleninu
- g — — {?ﬁ, nakrajenou na platky, vSechno chvili restujte.
; i * Dale nalijte vodu, pfidejte zeleninovy fond a uved'te do varu, pridejte nakrajené brambory a kapustu.
oo il - k. T Jakmile bude zelenina mékka, pridejte fazolové pyré, rozmackana rajcata Pelati a druhou €ast uvarenych fazoli.
TP A - Celek spole&né provafte a ochutte dle potFeby.
....'-.-. ..'.._,.‘:..II'_. o T
"1 LSRR SO s
= : 15 o PODAVANI
S T e - Polévku podavejte v miskach, prokladejte kraji¢ky chleba - TOP PRODUKT

OBLIBENA TOSKANSKA POLEVKA

B i s ety a posypte strouhanym parmezanem.

-"-

Knorr Pomodori Pelati

* Polévku mGzete pri podavani pokapat olivovym olejem. 3 .
cela loupana rajcata 2,5 kg
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1.1 TESTOVINY SE SPENATEM
muzZete nakonec ozdobit piniovymi ofisky, které se také
vyborné hodi do omacek, salatl a slanych ryzovych jidel.

SUROVINY Pro 10 PORCI

OMACKA TESTOVINY

50g maslo 700 g Knorr Penne 3 kg
100 g cibule Salotka

3ks esnek, strouzky PODAVANI

400 g baby Spenat 100 g parmezan

1,51 Rama Cremefine Profi Na vareni 11 40g piniové ofisky

500 g syrricotta

muskatovy ofise

PRIPRAVA

®

OMACKA

- Salotku nakrajejte na nudli¢ky a nechte zesklovatét na masle spolu s nasekanym Eesnekem.
* PFidejte proplachnuty Spenat a restujte, az zmensi sv(j objem.

* Dale zalijte krémem na vareni, uved'te do varu a sejméte z ohné.

* Po chvili pridejte ricottu a michejte, az se syr rozpusti, dochutte dle potieby.

TESTOVINY
* Téstoviny uvarte ve slabé osolené vodé a sced'te, neproplachujte je ve studené vodé.

PODAVANI
* Do omacky pridejte téstoviny a promichejte.
Macky prigejte testoviny a p °) , , TOP PRODUKT
 Podavejte v hlubokych talifich, posypané strouhanym parmezanem
a oprazenymi piniovymi ofisky. Knorr

Penne 3 kg




Utalska boubova polévka
~ s gnocchi a celerem

Al e R e

1 ) ..If'_.__.:*::.;

A
| R

g S

s s ] o Sl

CELER DODA TETO POLEVCE NOVY
zajimavy rozmér a zaroven podpofi chut hub.

—— .

SUROVINY Pro 10 PORCI

POLEVKA VLOZKA
21 voda 250 g houby mix, mraZzené
220g Knorr Hribkovy krém 1,3 kg 50 ml Rama Culinesse Profi 0,9

20g celerova nat
400 g Knorr Gnocchi 12 kg
sul a pepf

PRIPRAVA

POLEVKA
* Smés na hiibkovy krém vmichejte do varici vody. Povafte 5 minut.

VLOZKA

* Houby zprudka orestujte na poloviné tuku, lehce dochutte.
¢ Otrhejte listky celeru, gnocchi uvarte podle navodu.

* Pfendejte na panev a prohod'te se zbylym tukem.

* Gnocchi naservirujete do talire.

* Houby rozloZte na noky a okolo nich.

* Zalijte houbovym krémem.

* Dozdobte listky celeru.

TOP PRODUKT

Knorr
Hribkovy krém 1,3 kg




SUROVINY Pro 10 PORCI

‘Tagliatelle alla Puttanesca

OMACKA 80 mlL suché ¢ervené vino
40 ml olivovy olej 10g Knorr Professional Primerba
- 3ks cesnek, strouzky Bazalka 0,34 kg
= 1ks chilli papricka
i e T L e 50g filety ancovicek TESTOVINY
TER 0 s ol 1L 1kg Knorr Polparicca di Pomodoro, 900 g Knorr Tagliatelle 3 kg
e krajena raj¢ata 2,55 kg
: ' 250 g cerné olivy, bez pecky PODAVANI
i ——— 70g kapary 30g petrZelova nat
sul, cerny pepf 100 g parmezan
- PRIPRAVA
e OMACKA
e * Na oleji nechte zesklovatét posekany cesnek a posekanou chilli papricku.
. L * PFidejte nakrajené ancovicky a rozmichejte.
! * Dale pridejte Polpariccu, olivy nakrajené na platky, kapary a vino.
. == * Celek povarte, poté pridejte Primerbu Bazalka a vodu, varte, aZ ziskate pfislusnou konzistenci.
Wi TESTOVINY
-t T|1 T .-'ﬂ..__ * Téstoviny uvarte ve slabé osolené vodé a sced'te, neproplachujte je ve studené vodé.
: PODAVANI
:'EH,CE R - - Do omacky pfidejte horké t&stoviny, nasekanou petrzelovou nat, TOP PRODUKT
které budou chutnat jesté lépe, pokud je nakonec o

pokapete trochou olivového oleje. ohfivejte a michejte, dochutte podle potreby.

Knorr Polparicca di Pomodoro

* Téstoviny vloZte do hlubokého talife a posypte hoblinami parmezanu. ) :
krajena rajcata 2,55 kg




—amascarpone
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Papparoelle s uzenym

=

#L e s
R
i S
- J'I.. -
- -
= =
o —

A

LEHKE A CHUTNE TESTOVINY,
které jsou za chvilku pfipravené k vydeji.

SUROVINY Pro 10 PORCI

OMACKA

100 g cibule 3alotka
50g maslo

1ks papricka peperoni
300g fenykl, syrovy

400 g Rama Cremefine Profi Na vareni 1l

500 g uzeny losos

PRIPRAVA

OMACKA

900 g Knorr Professional Primerba

Tymian 0,34 kg

900 g Knorr Pappardelle 2 kg

sul, cerny pepf

PODAVANI
250 g mascarpone
10g cervené pesto

- Salotku nakrajejte na nudli¢ky a nechte zesklovatét na masle, pridejte nakrajenou papri¢ku

peperoni a fenykl, také nakrajeny na nudli¢ky, nechte chvilku zesklovatét.

* Déle pridejte Ramu Cremefine 15 % a uved'te do varu.

* Po chvili pridejte lososa nakrajeného na tenké prouzky a Primerbu Tymian.

* Celek povarte, odstavte z ohné a dochutte dle potreby.

* V pribéhu pripravy pokrmu uvarte téstoviny pappardelle, sced'te a neproplachujte.

PODAVANI

* Horké téstoviny pfidejte do omacky a promichejte.

* Podavejte v hlubokych talifich a na kaZzdou porci poloZte lZi€ku mascarpone
promichanou s ¢ervenym pestem.

TOP PRODUKT

Knorr Professional
Primerba Tymian 0,34 kg




ASIJSKA KUCHYNE - TISICE CHUTI A VUNI

Kdyz se dnes fekne ,,asijska kuchyné”, mnozi si zfrejmé pred-
stavi kuchyni &inskou a hlavné jihoasijskou. Pfitom Asie je
obrovsky kontinent, jehoZ kuchyné je skute¢né velmi rizno-
roda.

N

Zastavme se hned na zacatku u nam nejbliz3i kuchyni zapa-
doasijské, tedy blizkovychodni. Ta je totiZ hodné ovlivnéna
Stfedomofim. Své misto v ni ma olivovy olej a olivy, z masa
hlavné jehnéci a skopové ¢i dribez, vepiové je z
naboZenskych didvodl zakdzano. Maso se velmi
casto griluje, pFipravuji se z néj 3pizy, vidy se
dopliuje spoustou zeleniny. Oblibenajsouraj-

cata, lilek, z bylinek petrzelka a mata, ze které

se vari také hojné slazeny matovy caj. Velmi

se pouziva kofeni, napriklad skofice. Jako pfFi-

loha se ji chléb pita ¢i bulgur nebo ryze.

| pro jihoasijskou kuchyni je dalezité vonavé koreni.

Kari vyrobené z kurkumy, kterd dava koreni typickou barvu,
najdete na kazdém trhu a chutna skvéle. Dale se ochu-
cuje hrebickem, pepfem a chilli. Vari se hlavné jehnédi,
dribez, skopové, mnoho pokrm( je vegetarianskych. Pali-
vost v pokrmech se zmirfiuje bilym jogurtem. Pokrmy se
typicky dusinebo vafi,méné se pece a griluje ¢i pefe na panvi.
Pravé pokrmy indické kuchyné jsou skvélé pro vegetarian-
ské restaurace. Napfiklad dhal, coz je kaSe z Cervené cCocky,
vonava a plna chuti, chutna kazdému. Masové pokrmy byva-
ji €asto hodné palivé. Napfiklad Vindaloo, pokrm z kufete,

skopového nebo nékdy i z vepfového, nékdo nemusi unést.

V jihovychodni asijské kuchyni se uZ neochucuje klasickym
kofenim, ale rdznymi omackami, napfiklad rybi omackou,
na okyseleni se pouZiva limetka. Hotovy pokrm se zasy-
pava hromadou bylinek, napriklad cerstvym koriandrem,
matou nebo thajskou bazalkou. Dal3i typickou chuti je galan-
gal a citronova trava.

V kuchyni vychodoasijské se misto rybi omacky uZiva
hojné omacka séjova. Vynikajici omacka s chilli
a rajcaty Pang Gang od Knorr vam skvéle poslouzi
napfiklad pfi pripravé asijskych veprovych nudli-
Cek s pestrou zeleninou a jasminovou ryZi s kori-

b andrem, ktery si vasi hosté zamiluji.

Nepanuji zde 7adna omezeni z naboZenskych

ddvodd, takZe se pokrmy pripravuji z hovéziho, vepio-
vého, drlibeze, ale také ¢asto z ryb a morskych plodd. Typic-
kou prilohou je ryzZe, ktera se pfipravuje jak v kuchyni ¢inské,
tak japonské nebo na Tchaj-wanu.

Méné znama je u nas kuchyné stredoasijska a severoasij-
ska. Ve stfedoasijské kuchyni se pfipravuji ¢asto pokrmy
z koniského masa, pravé odtud pochazi jogurt nebo tfeba
alkoholicky napoj kumys, ktery se vyrabi z kvaseného koby-
liho mléka. Severoasijska kuchyné je do znacné miry totozna
s kuchyni ruskou, ovlivnéna je ale i kuchyni stfedoasijskou.



SUROVINY Pro 10 PORCI

MASO POLEVKA PODAVANI
500 g kufecistehna 800 g veprova plec 30ml saké
8 ks Ccesnek, strouzky koreni péti vani 30ml mirin
80 ml Knorr Ketjap Manis, 35g houby shiitake 100 g bambus
Sojova omacka 1l 3ml voda 50g cibule, jarni
5g kofeni péti vini 90 ml Knorr Professional Essence, 1ks nori
10g cukr Kureci bujon 11 10 ks vejce
30g zazvor 700 g nudle ramen 5g sezamova semena
600 g mrkev, Cerstva 250 g baby Spenat mleté chilli

125 g minikukufice

PRIPRAVA

MASO

* Kufeci maso dejte marinovat do ¢esneku a sdjové omacky. Bambusové platky mizZete namarinovat v trose ryZového octa.
Kufeci maso spolu se zeleninou kratce opecte v konvektomatu pfi 200 °C.

POLEVKA

* Pfendejte do hrnce, pridejte vepfové maso (nebo uvarte zvlast v sous vide sacku pfi teploté 62,5 °C), kofeni, houby, zalijte
vodou a dopliite o Knorr dribezZi fond. Pfived'te k varu a poté ,tahnéte”, aby se vyvar nezakalil.

* Pribézné sbirejte pénu, a jakmile je maso mékké, postupné jej vyndavejte. Nudle povaite cca 3 minuty a ke konci
pridejte Spenat a kukuricky.

PODAVANI

* Nudle se spafenou zeleninou rozdélte do polévkovych misek, pfidejte prekrojené houby,
bambus, nal<réjenou mrkev, na polovinu pfekrojené vejce uvarené namékko nebo opét TOP PRODUKT

masem nebo moiskymi plody, vejci, zeleninou a dalSimi pr1pra\v/c’ane zpuso_l_:em >ous \,”de Ve, vodé (62,5 °C) po :,L hodinu a po:ce Vyklepn,Ute ‘

BifsadamiaRamenijesjedinetnyizézitekineienipro R _ ze skorapky a zalijte scezenym a vinem ochucenym vyvarem. Dopliite o horké

poharky, ale i pro o¢i. . e - maso nakrajené na platky a nakrajenou jarni cibulku spolu s nudli¢kami fasy nori.

RAMEN JE JEDNIM Z NEJOBLIBENEJSICH JiDEL

v Japonsku - vyZivna porce vepfového vyvaru s nudlemi,

Knorr Ketjap Manis
Séjova omacka 11




—Gla%waﬂylososvza%vﬂmvo J g B . SUROVINY ero 10 porf

| " W W L LOSOS OMACKA SE ZELENINOU 40g  Knorr Ketjap Manis, Ao SR
: ) i I - : 150 ml Knorr Ketjap Manis, 70 g houby shiitake Séjova omacka 1 1
o~ Sojova omacka 1 L 1 kg zeli, ¢inské 15ml sezamovy olej
75 ml  saké 500g cinska brokolice 5g pazitka, Cerstva
75 g cukr 250g chfest, Cerstvy Skrob dle potFeby
30g zazvor 80g cukrovy hrasek
150 ml olej 200g cibule, jarni
2 kg losos, filety 40 ml  Knorr Professional Essence,
5g sezamova semena Zeleninovy bujon 11

20¢g cibule, jarni

PRIPRAVA

LOSOS
* Smichejte s6jovou omacku s cukrem, saké a zazvorem.

* Na rozpalené panvi s olejem opecte porce ryby po obou stranach (asi 4 — 5 minut), stahnéte plamen a pfidejte
namichanou omacku.

* Pomoci lZice prelévejte omacku pres porce ryby. Jakmile omacka zhoustne, stdhnéte panev zcela z plamene.

OMACKA SE ZELENINOU
* Houby shiitake namocte do vlazné vody (na 30-45 minut), poté osuste, odkrojte nozku a prepulte.

* Nakrajejte zeleninu na kousky nebo podélné rozkrojte. Rozpalte olej, vlozte houby
a poté zeleninu a za velkého tepla 3—4 minuty prohazujte na panvi.

- PFidej inovy 5 ’ 5 TOP PRODUKT
7AZVOR JE VELMI OBLIBENY V ASIISKE KUCHYNI Pfidejte zeleninovy fond, s6jovou omacku a nakonec posypte stonky paZitky. .

a nejen v ni. Vyuziva se do sladkych i slanych pokrm. o — * Pro pfipadné jemné zahusténi muizZete pouZit Skrob rozmichany s vodou ] ]
V kuchyni pouzivame Cerstvy, susSeny, vareny = : od namoéenych hub Knorr I(et]ap Manis

i nakladany.

Séjova omacka 11




SUROVINY Pro 10 PORCI

NUDLE OMELETA
800 g ryZové nudle 8ks vejce
1kg tofu 20g  Knorr Zluta kari pasta 850 g
1kg brokolice, Cerstva 50 ml olej
150 g Knorr Ketjap Manis,
S6jova omacka 1 SERVIROVANI
58 cesnek, cerstvy stl
100g olej
50g cukr

PRIPRAVA

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

* Tofu nakrajejte na hranolky.
* RGzZicky brokolice oddélte a sparte ve vafici vodé.

* Do rozpaleného woku nebo vétsi panve nalijte olej, pridejte nakrajeny Cesnek, cukr, s6jovou omacku, nakrajené tofu,
sparfenou brokolici a opecte.

* Pfidejte téstoviny a lehce je osmazte.

OMELETA
* Vejce roz3lehejte s kari pastou a opecte na panvi.

* Omeletu zarolujte, nakrajejte a pridejte do smési s nudlemi.

TOP PRODUKT

MUOZETE POUZIT I JINY DRUH ZELENINY, : _— p o
napfiklad riZi¢kovou kapustu nebo grilovanou papriku. SERVIROVANI

* Podle chuti osolte a podavejte v hlubokych miskach. Knorr

vy - — Zluta kari pasta 850 g

E

. R R

- — -’-—_m -



POMOCI ESSENCE
pozvednete toto ikonické jidlo a vasi hosté si ho zamiluji.

SUROVINY Pro 10 PORCI

POSIROVANE KURE 100 ml Knorr Sambal Manis, 20g Knorr Professional Essence, N4 B |
100g cibule, jarni Omacka chilliaséja1l KuFeci bujon 11
50g zazvor 25g cukr CHILLI OMACKA
51 voda . KURECI RYZE 3ks cervené chilli papricky
40g I(ngrr’Pro.f’esswnal Essence, 100g  3alotka, nakrajena najemno 3 ks cesnek, strouzky
I(ur,ec1 I3u10n 1 l, v n 30g cesnek, utfeny 3 ks Stava z limetky
1',50 kg' cel’evkure, umytve aocistene 120 ml olej, rostlinny 1lZicka cukr
SOJOVA OMACKA NA KURE 5g galangal, jemné platky 100g  Knorr Sunshine Chilli,
20ml  olej, rostlinny 40g citronova trava, nasekana Pikantni omacka 1 L
30ml sezamovy olej 50¢g zazvor, hrubé pokrajeny 20g Hellmann’s Kecup 5 kg
50g zazvor 200g pandanovy list, umyty a osuseny PODAVANI
508 cibgle, Jarni (rf‘f’im vynechat) 20g koriandr, erstvy — listy
40g koriandr, stonky 1 kg ryze 20g jarni cibulka, nudLicky
300ml voda voda 10g chilli papric¢ka bez seminek, nudli¢ky
P ﬁ i P R A" A 50g okurka, platky
KURECI RYZE

* Do mixéru dejte 3alotku, Cesnek a olej a pfipravte pastu.

* V hrnci zahfejte pastu, aby pustila aroma. Pridejte galangal, citr6novou travu, zazvor a pfipadné pandanovy list.
VloZzte proplachnutou a osu3enou ryzi, promichejte, zalijte vodou, pfived'te k varu. Pfidejte esenci a cukr.

* Pfendejte do ryZovaru a varte cca 40 min.

* Po uvareni odstrante citrénovou travu, zazvor a list pandanu.

CHILLI OMACKA

* Do mixéru vloZte viechny ingredience a kratce promixujte.
* Pfendejte do misky.

TOP PRODUKT

PODAVANI
* Na talifi vytvarujte porci ryze a pokryjte ji platky okurky. Navrch poloZte porci vafeného Knorr Sunshine Chilli
kufete prelitého s6jovou omackou. Ozdobte koriandrem, nudli¢kami jarni cibule a chilli. Pikantni omacka 11

* Obé omacky podavejte v misce vedle kufete.



Xy
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POKUD BY SE VAM 1 PORCE ZDALA PRILIS VELIKA,
mulZete snizit mnoZstvi mrkve a zelenych fazolek na 150 g.
Tato zména ovlivni mnozstvi vlakniny v receptu.

SUROVINY Pro 10 PORCI

NUDLICKY SE ZELENINOU

1 kg

450¢g
450¢g
150 g
100g
150¢g

veprova kyta

mrkev, Cerstva

fazolové lusky, zelené
paprika, mix (Zluta, ¢ervena)
cibule, ¢ervena

brokolice, Cerstva

PRIPRAVA

NUDLICKY SE ZELENINOU
* Veprovou kytu nakrajejte na nudlicky a orestujte na Fepkovém oleji. Maso vyjméte z panve.

100g fepkovy olej
100g Knorr Pang Gang,
Omacka chilliarajcata1l
400 ml voda
20g  Knorr Professional Essence,
Kureci bujon 11

JASMINOVA RYZE
700g jasminovaryzie
15g  koriandrova nat

* Brokolici rozeberte na rGzicky, mrkev nakrajejte na hrubsi nudlicky a spolu se zelenymi fazolkami oblansirujte
(varici vodou nebo v konvektomatu parou). Dejte zchladit do ledové vody.

* Cibuli nakrajejte na mési¢ky a papriku na nudli¢ky. Orestujte v3echnu zeleninu od nejtvrd3i po nejmékci.

* Opecené maso vratte k zeleniné a pridejte omacku Pang Gang, konzistenci upravte vodou.

* Dochutte kureci esenci.

JASMINOVA RYZE
* Jasminovou ryZi uvarte v pare nebo v ryZovaru. Podavejte s nasekanym
cerstvym koriandrem.

TOP PRODUKT

Knorr Pang Gang
Omacka chilli a rajc¢ata 11




THAJSKA KUCHYMNE - CHUT A VONE EXOTIKY

Paliva, ale také lahodna, plnd rozmanitych chuti a vini,
takova je thajska kuchyné, jejiz pokrmy muézete diky dostup-
nosti spravnych surovin pfipravit také svym hostiim. Navic
jde o kuchyni velmi lehkou a nekomplikovanou, se kterou
se nebudete pfipravovat dlouhé hodiny. RyZe, ryZové skle-
néné nudle, kokosové mléko, bylinky jako napfiklad thajska
bazalka, citronova trava, koriandr, chilli papricky, krevety,
kufeci maso a limetka. To jsou suroviny, ze kterych
se v Thajsku pfipravuje mnoho riznych receptd.
Mimochodem, dnes tak hojné pouzivana chilli
papricka nepochazi z Thajska, ale z Ameriky.
V Thajsku ji pfedstavili Portugalci, jejichZ vliv je
zde vétsi, nez by mnozi €ekali. Typickou chuti
thajské kuchyné je kyselost kombinovana
s palivosti. Jde o kuchyni velmi zdravou, pro
vegany zaslibenou. Z Zivocisnych produktl se v ni

totiZ pouZiva hlavné maso &i vejce, bez kterych se lze pfri-
padné obejit.

Kromé surovin je pro thajskou kuchyni typicka rychlost, s ja-
kou se pokrmy pfipravuji. V restauraci se tak velmi ¢asto déje
pfimo pred ofima stravnika. Suroviny se ,vhodi” na paney,
za opravdu vysokého Zaru osmahnou, nechaji kratce povarit
a uZ se davaji na talif a podavaji hostiim. Zelenina neni zcela
uvareng, ale pripravena ,na skus”, coz rozhodné nevadi, ale
thajskému receptu prospiva. NepouZiva se zde néjaké dlouhé
vareni, duSeni nebo peceni. Jidlo z cerstvych surovin je

pripraveno k podavani béhem pouhych par minut a chutna
skvéle. Kromé pfipravy na panvi wok se pokrmy griluji,
frituji, ¢asto na kokosovém oleji. Pro mnoho pokrm je dua-
leZita také kari pasta. Vyborné kari pasty nabizi Knorr, a to
jak pastu Cervenou, tak zelenou a Zlutou. Napfiklad zelenou
kari pastu vyuZijete pro pfipravu lahodného zeleného kari
s kuretem, jak si dale ukazeme.

Jako pro mnoho jinych narodt i pro Thajce je ryZe zcela klico-
va. Pripravuje se jako pfiloha, délaji se z ni nudle,
vari se z ni polévka nebo se smazZi s vejci. Z masa

se pouziva hlavné veprové, dribez, z moiskych
plodl se zpracovavaji hojné krevety. Patrné nej-

znaméjsim thajskym pokrmem je Pad Thai, coz
jsou smazené ploché ryZové nudle s rybi omac-
kou, kufetem nebo krevetami, fazolovymi klicky

a chilli, dale thajské kari, které se opét pripravuje
vmnoha obménach z kari pasty, masa a kokosového mléka,
ochucuje se rybi omackou. Ta se pfidava i do jinych pokrmu

a vzhledem k tomu, Ze je vyrobena z fermentovanych ryb,
supluje sQl, ktera se bézné nepouziva. Vynikajici chut maji
thajské polévky Tom Yam nebo Tom Kha, které jsou pfiprave-
ny ze zakladu kokosového mléka, pfidava se do nich kureci
maso nebo morské plody a jsou také poradné palivé. Thajské

jidlo se neji vZdy za tepla, skvéle chutnaji také thajské salaty,
napfiklad ostry salat Yam nuea yang z hovéziho masa.



SUROVINY Pro 10 PORCI

RAGU 800 ml voda, vlaina

800g houby, hliva Ustfi€na 200g Knorr Cervena kari pasta 850 g
800g lisky Cerstvé 300 ml Rama Cremefine Profi Ke Slehani 11
800g houby shimeji 30ml Llimetkova 3tava

500g hfibky (mrazené) 20g  cukr, hnédy

150g 3Salotka 300g mrkev, Cerstva

60 ml olej, rostlinny stl

225g Knorr Suseny kokosovy krém 1 kg

PRIPRAVA

RAGU

* Orestujte kari pastu na rozehratém oleji, pfilijte vodu a pridejte kokosovy krém, mrkev nakrajenou
na kolecka a povarte.

* Pfidejte nakrajené houby a dal varte.
* Jakmile mrkev zmékne, dochutte soli, limetkovou stavou, cukrem a zjemnéte krémem na Slehani.

TOP PRODUKT |p=rmmm

MK FPWTEE

MUOZETE POUZIT ROZNE DRUHY HUB, m
které jsou k dostani v dané sezéné, > Knorr 3 Y
napfiklad Zzampiony nebo bedly. : Suseny kokosovy krém 1 kg . »

e




SUROVINY Pro 10 PORCI

KARI 225 g Knorr Suseny kokosovy krém 1 kg
400 g hovézirosténec 1,301l voda

200g Knorr Cervena kari pasta 850 g 60g cukr

200g cukrovy hrasek 60 ml olej, rostlinny

400 g rajcata 30ml rybi omacka

60 ml S3tava z limetky

PRIPRAVA

KARI

* Na rozehfatém oleji jemné orestujte ervenou kari pastu, vlijte teplou vodu a pFidejte kokosovy
krém. V3e promichejte, ochutte cukrem a rybi omackou.

®

* Potom pridejte hovézi maso nakrajené na kosti¢ky a duste do mékka.
* Ke konci duseni pridejte hrasek, pulky rajcat a $tavu z limetky.
* Uvafte jasminovou ryZi.

SERVIROVANI
* Hovézi maso a ryzi podavejte zvlast v miskach.

PRO TENTO POKRM NEMUSITE o TOP PRODUKT

pouZivat jen ty nejdrazsi kousky masa.
Vyborny je také spodni 34l z kyty

nebo pupek. 5 Knorr
Cervena kari pasta 850g
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{'-fl KACHNA OMACKA
1 1,40 kg kachni prsa 200g Knorr Cervena kari pasta 850 g
ﬁ - 20g Knorr Professional Essence, 225g Knorr Suseny kokosovy krém 1 kg
Kufreci bujon 11 600g lilek, kostky

60 ml Rama Culinesse Profi 0,9 | 60g olej, rostlinny
200g lici (konzerva)
1,301 voda, vlaina
30ml rybi omacka
35g cukr, hnédy

KACHNA

* KGZi na povrchu kachniho prsa pokrajejte do miizky, celé prso potrete koncentrovanym kurecim

fondem a nechte v chladu odlezZet. Poté na tuku opecte do rGZova.
OMACKA
* Orestujte kari pastu na rozehratém oleji, zalijte vodou, pfidejte kokosovy krém. Omacku prevarte
a pridejte nakrajeny lilek a li¢i. Ochutte rybi omackou, cukrem a spolecné kratce povarte.
* Opecené kachni prso nakrajejte na platky a vloZte do omacky.
TIP A i Pl S0 3 SERVIROVANI -

* Ozdobte smazZenymi listy petrZelové naté.

TOP PRODUKT |p=rmmm

MK FPWTEE

KACHNi PRSA MOHOU BYT PROPECENA

L

medium nebo well done, podle toho, k. o
co maji vasi hosté radi. Knorr N ¢
Suseny kokosovy krém 1k ' J
Hawlipgn i il i el y y g _._,.r"/




SUROVINY Pro 10 PORCI

MASOVE KULICKY OMACKA

2,50 kg hovézi, mleté 60 ml olej, rostlinny

100g Hellmann's Hofcice 3 kg 600g lilek, Cerstvy

20¢g zazvor, strouhany 225g Knorr Suseny kokosovy krém 1 kg

5 ks vejce 1l voda, vlazna

60 ml olej, rostlinny 200g Knorr Cervena kari pasta 850 g
Knorr Pepr cerny mlety 0,5 kg 20ml  3tava z limetky
stl 35g cukr, hnédy

100g jarnicibulka
chilli papricky
sul

PRIPRAVA

MASOVE KULICKY
* Mleté maso promichejte s pfisluSnymi surovinami, dochutte soli a vytvorte kulicky.

* Kuli¢ky zprudka osmaZte na oleji nebo ve fritéze.

OMACKA

* Orestujte kari pastu na rozehratém oleji, zalijte vodou, pfidejte kokosovy krém, lilek
a masové kulic¢ky. Chvilku povarte.

* Pridejte cukr, limetkovou Stavu a dosolte podle chuti.

* Nakonec posypte nasekanou jarni cibulkou a nakrajenou chilli paprickou.

TIP

SERVIROVANI TOP PRODUKT
MOZETE ZKUSIT | VEGETARIANSKOU VARIANTU, ol * Podavejte s jasminovou ryZzi. -
stac¢i misto masovych kulicek pFipravit zeleninové. | 2 ; Knorr

Cervena kari pasta 850 g




MUOZETE POUZIT ROZNE DRUHY RYB
vcetné sladkovodnich. Dejte pozor, aby tam
nebyly kosti.

SUROVINY Pro 10 PORCI

RYBA CITRONOVA ZALIVKA SALAT

1 kg filet z tresky s kdzi 50 ml citronova 3tava, 500g mango, oloupané
1l voda Cerstva 650 g ananas, oloupany
50¢g sul 10g Hellmann'’s Hoi¢ice 3 kg 300g jahody

10g Knorr Professional, 50 ml olivovy olej 3ks limetka

Marinada na ryby 0,7 kg 50ml olej 100g rukola
20¢g cukr 100g polnicek
stl

PRIPRAVA

RYBA

* Do slaného nalevu vloZte tresku a na 30 minut odstavte, potom vyjméte, oplachnéte a osuste.
PoloZte na GN plech vyloZeny pecicim papirem.

* Marinadu promichejte se Zlutym kari a potom ji pomaZzte rybu.

* Pecte pri teploté 180 °C cca 12 minut.

* Rybu stahnéte z kiiZze pomoci vidlicky a rozdélte na kousky stifedni velikosti.

CITRONOVA ZALIVKA
* V3echny slozky dohromady promichejte.

SALAT
- Mango a ananas nakrajejte na velké kostky, jahody a limetky na kousky. TOP PRODUKT

Knorr Professional
Marinada na ryby 0,7 kg
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