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PROC DRUBEZ?

Je jednoduché uchvatit klienta vybranym pokrmem.
Uménim je, aby se mu zalibily jednoduché, jemu
znamé slozky, jejichz chutové spojeni a prislusné
zpracovani zpUsobi, Ze se host bude netrpélivé tésit
na dalsi navstévu.

Ve snaze vyhovét vyzvé hledali nasi Séfkuchari
oblibenou slozku ceskych stravnikl, ktera bude
mit nejen vyzivové hodnoty, ale také nedocenény
potencidl chutovych hodnot. Vybér padl na dribezi
maso.

Najdete je v kazdé zemépisné Sifce, zemi
a nabozenstvi. Smazené, pecené, varené, grilované,
dusSené. Je snadno dostupné, nestoji az tak moc
penéz a mlze byt zpracovano rychlym procesem.
Bilé maso z kurat, slepic a kr(it a cervené maso
hus a kachen se liSi vlastnostmi, tradici a obyceji
souvisejicimi s jejich pozivanim. Diky prislusSnému
spojeni slozek se mohou stat nejcennégjSimi
polozkami v menu.

VyuzZijte v kazdodenni praci brozury pripravené
Séfkuchari Unilever Food Solutioons, kteri Vas pfri
sdileni svych zkuSenosti vezmou na cestu chuti,
parovani jidel, rozlicnych technik a inspirativnich
receptd.

Nechte se inspirovat
pokrmy z drlibeze.
PouZzili jsme rGizné techniky
vareni, neotrelé spojeni
surovin a osvérzili tradi¢ni
i vzdalenéjsi recepty.
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PAROVANI JIDLA

Existuji obecné vzorce, které zpuUsobi, Zze pokrm bude chutnat kazdému?
Védeckou odpovéd na tuto otdzku hledal Heston Blumenthal, kdyZ objevil, Ze
idedlni je spojeni bilé cokolady s kaviarem. Ukazalo se, Ze to neni ndhoda: chutove
se k sobé hodici slozky vykazaly také podobnost na trovni ,atomd“ (molekul).
Tak bylo zahajeno v kulinarni oblasti vyuzivani parovani jidel - foodpairingu:
metody oznacujici kompozice, které navozuji prijemné chutové pocity na zakladé

. comToCHUR |\ #  (FOODPARING) CILI  CO SE HODI KE KACHNE:?
| JAK NAJIT VZOR PRO
IDEALNi DRﬁBEZi zvlasté s ovocem. Kachni prsa vyborné ladi s omackou

Kachna ma& maso se silnym aromatem, proto ji lze
spojovat se silnymi chutémi, slanymi a sladkymi,

z pomerancU, s klikvou, brusinkami a mnohy kyselym

POKRM ovocem. Pokud mate radi asijské prostredi, vyuZijte

v salatu spojeni kachny s cervenym grapefruitem

..I_t'-*_f"_’_,:_.,x.__’i molekularni analyzy. Pokud chcete usetrit cas pri tvorbé kreativnich pokrmd, a pomelem, které spojuje ovocny charakter s vyraznym
N ek e vyuZijte tuto zasadu. Podivejte se tedy, jaké slozky se nejlépe hodi ke kureti, kraté b Py ' 1 = &h X pridechem bylinek a vyrovnava chut kachny. Aby byla zvyraznéna

B nebo kachné. Timto zplsobem se dozvite, jaké koreni, bylinky, zeleninu a ovoce citrusova chut, pridejte ovoce yuzu a vnitrek vyplite medem.

CO SE HODI KE KURETI?

Kure vyborné vstrebava vyrazné chuté, diky kterym neni mdlé. Avsak pozor,
abychom naopak neprekryli korenim jeho jemné maso. Pokud mu chcete dodat
pfichut lesnich plodin, vyuzijte spojeni smetany, hub a cibule, charakteristické
pro ceskou kuchyni, jejiz drsnd silna chut ladi s hustymi omackami, které vyborné
obohacuji chut masa. Ve stfedomorském prostredi vsadte na sekany tymian, jehoz
horkosladka chut doda bylinkové aroma, a sahnéte po klre a stavé z citronu,
abyste uvolnili bohatstvi vini. V asijskych verzich se jen téZko nahradi spojeni
chilli s citronovou travou, které mizeme podavat s jasminovou ryzi. Citronova
chut travy s matové-zazvorovym pridechem a cerstvym aromatem a pikantni
a vyrazné chilli dodaji masu poZadovanou chut a svézest.

CO SE HODI KE KRUTE?

Jemna chut kritiho masa je jako chameleon a spravnou Gpravou s jinymi slozkami
muUZe nabyt plného véjife chuti. VyuZijte sul, pepr a Cesnek jako zaklad, ktery ji doda
chut a stavnatost. Pokud chcete ziskat chut zvériny, pridejte ke stehynkam bobkovy
list a jalovec. Suchou chut doda paprika (paliva a sladka) ve spojeni s mletym kminem.
Avsak pokud chcete vytvorit sofistikovanéjsi pokrm, ktery zvyrazni skvélou chut
masa, spojte dohromady med, citronovou Stavu, sekany zazvor a smés indického
koreni (madras, curry, tikka masala). Pri pripravé kraty stoji za to nezapomenout
na Salvéj, ktera ji ve spojeni s cibuli pfida vyraznou, drsnou chut. Kromé toho se kr{ti
maso vyborné citi ve spojeni s bylinkami a ovocem. Idealni kombinaci je krémové
sladké aroma susenych merunék s pikantnim chilli nebo pomerance s tymidnem,
které zplsobi, ze maso ziska vyjimecnou svézest a chut.

spojovat s konkrétnim druhem masa. = P

ZELENINA

Pri hledani vhodné zeleniny, ktera se hodi k drlibezimu masu, vsadte na druhy,
které maji jemnou chut. Idealni volbou jsou napr. brambory, Spenat, brokolice,
kvétak, rizickova kapusta, chrest nebo fazolové lusky. Pri sestavovani pokrmu
je treba si vSimat techniky vareni. Pokud podavate napr. pecené kure, je dobré
ho servirovat s kiftupavym salatem. Aby bylo maso Stavnaté a stalo se vyraznéjsi,
nezapomerite na cesnek. Pokud chcete ziskat jeho jemnéjsi aroma, vlozte ho
na chvili do vrouciho oleje, (ale davejte pozor, aby nezkaramelizovalo, protoZe by
bylo prilis horké). Pokud chcete, aby pecené maso proslo metamorfézou chuti,
podle provensalského vzoru do ného pridejte 40 neoloupanych strouzkl cesneku.
Pokud chcete vymackat z cesneku maximalni mnozstvi chuti, nakrajejte ho nebo
podrtte. Idealné se spojuje s tymidanem, bazalkou, cibuli nebo rozmarynem.

Foodpairing se pouziva vsude, na mnoha rGznych Urovnich. Pri pripravé hot dogu
spojte kure, dyni, jablko, rajéata a curry, ziskate fazi jemné sladkosti, subtilni
pikantnosti a hloubky chuti, ktera vytézi prirozenou stl kyseliny glutamové ukrytou
v raj¢atech. Foodpairing mlizeme vyuzit pri hledani nahradnich slozek, zvlasté téch
sezonnich. Priklad: nékteri Séfkuchafi pouzivaji stridavé jahody a rajcata, protoze
oboji obsahuje furanol, zodpovédny za chut jahod.



SUMAVSKY DRUBEZI1
KALDOUN

POLEVKA
Drubezi dribky
Korenova zelenina
Kvétak

Suroviny na 10 porci

250 g
100 g

Knorr Professional Essence Kureci bujén 60g

Voda

Milety bily pepr
Muskatovy orisek
Knorr Jiska svétla

Rama Cremefine Profi Na vareni

Miléko (na legirovani)

Vajecny Zloutek (na legirovani)

SERVIROVANI
Knorr Tagliatelle

21

lg

k dochuceni
200 g

200 ml
70g

120 g

100 g

Cerstva petrzelka

Priprava

POLEVKA

o Drlibky ocistéte a oplachnéte. Vlozte je do hrnce s vodou a privedte k varu.

o Odstrarite vzniklou pénu na povrchu, pridejte Essenci, korenovou zeleninu, kvétak a varte
do mékka. Mékkou zeleninu vyjméte, dribky varte dal.

e Uvarené maso zbavte kosti a nakrjejte spolecné se zeleninou na kousky.

e \/yvar precedte, zahustéte jiskou a ochutte muskatovym oriskem. Kratce spolecné povarte
s masem a zeleninou.

o Zjemnéte rostlinnym krémem.

o Zlegirujte Zloutky rozmichanymi v mléce a dale jiZ polévku nevarte.

SERVIROVANI

o Teplé predvarené Siroké nudle vlozite do hrnce nebo pfimo do talire a zalijte krémovou
polévkou.

e Porce ozdobte jemné nasekanou petrzelkou.

KNORR JISKA SVETLA 1 KG

o Diky technologii vyroby se okamzité rozpusti.

e Lze zahustit pokrm béhem i v zavéru vareni.

e Obsahuji kvalitni hladkou mouku a rostlinny tuk,
v granulované konzistenci.
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. Do éto staroceské polévky muzete jakd oy

vlozku dat Zemlové nebo jatrové knedlicky.




KROKETY

Dribezi maso, varené 750 g
Maslo, rozpusténé 150 g
Zloutky 2 ks
Knorr Professional Essence Kureci bujén k dochuceni
Vejce, pripadné zbylé bilky 3 ks
Panko strouhanka 150 g
Tuk na smazeni

DRESSING

Knorr Zahradni zalivka 30g
Voda 230 ml
Olivovy olej 100 ml

SALAT

Mix listovych salatt 800 g
Knorr Susena rajcata v oleji 250 g
Mrkev, blansirovana 300 g
Chrest 100 g
Cukrovy hrasek

Priprava

KROKETY

e Rozmixujte maso s povolenym maslem a Zloutky do pozadované konzistence. Ochutte
Essenci.

o Nechte vychladit v lednici a poté vytvarujte krokety.

e Obalte krokety ve vyslehanych vejcich a panko strouhance.

e Smazte ve fritéze pri 170 °C.

DRESSING
e Smichejte salatovy dresink s vodou a olejem, dejte na stranu a opét po 10 min promichejte.

SALAT
e Rozmistéte salatové listy, zeleninu a krokety na talif a pokapejte dresinkem.

KNORR ZAHRADNI ZALIVKA 700 G

e Mozné pouzit nejen jako zalivku do salatd, ale
i na marinovani ryb a driibeze.

e Vlyborna jako klasicka zalivka vinaigrette nebo jako
zaklad dalSich salatovych zalivek.

TIP
~MuzZete pripravjt krokety z jiného druhu masa
" nebo ryb. Nezpomeﬁte vzdy pridat maslo,
které doda specialni Stavnatost.
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MEDOVE KURECH

TIP "”

Pokud salat zakapnete zalivkou tésné pred
podanim, zelenina bude vypadat cerstvé a svéze. 1

KOUSKY S TOUSTOVANOU TORTILOU PLNENOU .
GRILOVANYMI PAPRIKAMI DOPLNENE RUKOLOVYM SALATEM

° 14
------------------- Surcviny na 10 porci -
MEDOVE KURE RUKOLOVY SALAT
Kureci vykosténa horni stehna 1,5 kg Rukola 250 g
Med 80g  Cervena cibulce 50 g
Knorr Professional Essence Cherry rajc¢atka 250g
Kureci bujon 30 ml Olivovy olej 100 ml
Rama Combi Profi 50 ml Citronova stava 40 ml
TORTILLY Sal a pepr k dochuceni
Tortilla 20 ks
Hellmann'’s Decorative majonéza 450 g
Rama Cremefine Fraiche 150 g
Knorr Professional Primerba
Cervené pesto 35¢g
Knorr Peperoni Grigliati
- grilovana paprika 400 g
Sal a pepr k dochuceni

v I
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MEDOVE KURE

e Ocisténa vykosténa horni kureci stehna potfeme koncentrovanym kurecim bujonem
a medem.

o Vlozte na G/N plech, mirné podlijte vodou a postfikejte tukem Rama Combi Profi.

e Pecte na 175 °C, kombinace horkého vzduchu a 20 % pary.

TORTILLY

e Smichejte majonézu s Rama Cremefine Fraiche a Primerbou, dochutte podle potrfeby
soli a peprem.

e Spodni tortilu potfete pomazankou a navrste nakrajenou grilovanou papriku, zakryjte horni
plackou. Zapecte v kontaktnim grilu.

e Rozkrijete a podavejte.

RUKOLOVY SALAT
e Rukolu omyjte a osuste, promichejte s nakrajenymi rajcaty a ¢ervenou cibuli.
¢ Olivovy olej smichejte se soli, pepfem a citronovou stavou a promichejte se salatem.

PODAVANI
o Na talir dejte salat, medové kure a kousky tortily.

RAMA CREMEFINE FRAICHE 1L

o P¥i aplikaci na tepla jidla se rozpousti
vyrazné pomaleji.

e ZUstava stabilni v teplych tGpravach
a v kyselém prostredi.

¢ Vynikajici pro kone¢nou Upravu teplych
i studenych jidel.

¥ !»b : e _—
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RAVIOLY

PLNENE KONFITOVANYM KACHNIM MASEM V MASLOVE

OMACCE S PARMAZANEM A CITRONEM

. 14
------------------- Surcviny na 10 porci -
NAPLN MASLOVA OMACKA
Maso z konfitovaného S PARMAZANEM A CITRONEM
kachniho stehna 500 g Prepusténé maslo
Ricotta 500 g Strouhany parmazan
Maslo, rozpusténé 200 g Citronova $tava a kara
Salotka, jemné krajena 80¢g Knorr Professional Essence
PaZitka, nasekana 6g Kureci bujon
RAVIOLI SERVIROVANI
Semolina mouka 250 g Strouhany kren
Vejce 1 ks
Zloutek, vafeny 4 ks
Zloutek syrovy 80¢g
Olivovy olej 10 ml
Strouhany parmazan 15¢g

v I
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NAPLN

o Nakrajejte maso na mensi kousky, smichejte s ricottou a zméklym maslem.
o Ke konci pridejte Salotku, petrZelku a okorerite podle chuti.

¢ Napln dobre vychladte a poté z ni vytvarujte malé kulicky.

RAVIOLY

e Pripravte z ingredienci na ravioly tésto, nakonec pridejte olej.
e Vlozte tésto do lednicky a nechte ho min. 3 hodiny v chladu.
o Pred rozvalenim by tésto mélo mit pokojovou teplotu.

o Vyviélejte tésto natenko, pridejte napln a vytvarujte ravioly.

o Uvarte je ve slané vodeé a vlozte do omacky.

MASLOVA OMACKA

e Rozpustte maslo, pridejte parmazan a nechte jemné zkaramelizovat. Ke konci pridejte

citronovou karu a Essenci.

SERVIROVANI
e Porci raviol s omackou posypte cerstvé nastrouhanym krenem.

KNORR PROFESSIONAL ESSENCE
KURECIBUJON 1L

o Tekutd forma ulehcuje davkovani a skvéle se
rozpousti v teplych i studenych pokrmech.

e Pokrmu dodavaji vyraznou chut.

200 g
60g
% ks

40 ml

250 g

o Siroké pouziti: polévky, omacky, téstoviny, rizoto,

marinady, dipy.
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S GRILOVANYM KURETEM A SYREM CHEDDAR

. /4
------------------- Surcviny na 10 porci -
Voda 21
Voda 21  Salotka 150 g
sal 80¢g Suché bilé vino 30 ml
Cukr 20¢g Olivovy olej 60 ml
Maslo 150 g
o 43 : . Parmazan, strouhany 50¢g
Kureci prsa, ‘10 ks kalibrovanych 1kg SR 100 g
Rama Combi Profi 50 ml A
Hellmann’s BBQ Sauce 100 g 100,
a g Sal a bily pepr k dochuceni
Parmazan, hobliny na ozdobu
Ryze Arborio 600 g
Knorr Safranova pasta 30g & Vill 3
S Profecdiony Bsancs Kaderavek, vysmazeny do kfupava 100 g
Kufreci bujon 60¢g
v I
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e Smichejte suroviny, do nalevu ponofrte kureci prsa a ponechte je v chladu alespori 6 hodin.
Poté je vyndejte z ndlevu a osuste.

e Ramu Combi Profi nastrikejte na G/N plech, polozte prsa a opét postrikejte tukem.
e Pecte pri 190 °C 7 min, poté prsa dikladné potrete BBQ omackou a dopecte dalsich 5 min.

e Zesklovatte na malé kosticky nakrajenou sSalotku v rozpusténém masle s olivovym olejem.
o Pridejte ryzi, jakmile se zahreje, prilejte pfipravené suché vino a deglazuijte.

o Casto michejte a pomalu postupné prilévejte Essenci s rozpusténym Safranem.

e Dochutte soli a peprem, ryZe by méla byt varena al dente.

e Stahnéte z tepla, pridejte maslo a strouhany cheddar a parmazan.

e Podavejte rizoto v hlubokém talifi s pokrajenym kufecim prsem a kousky vysmazeného
kaderavku.

RAMA COMBI PROFI 3,7 L

e Peceni s Rama Combi Profi zmensuje vysouseni pri
peceni a smaZeni, jednotnou zlatavou barvu, maso
méné nasaknuté tukem a dobrou Stavnatost masa.

Pokud rizoto podavate na obéd, mizete si
ho predvarit a tésné pred podavanim pridat
trosku vyvaru a dokoncit vareni.



TIP
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KURE NA I)APRICE Safranovou vodu miiZzete pouZit pro vareni

SE SAFRANOVYMI NUDLEMI

vicekrat.

3 14

------------------- Surcviny na 10 porci -
KURE SAFRANOVE TAGLIATELLE:

Kureci stehna 1,5 kg Knorr Safranova pasta 20¢g
Cely pepr, bobkovy list, nové koreni 3g Voda 4|
Knorr Professional Essence sal k dochuceni
Kureci bujon 30 ml Knorr Tagliatelle 600 g
Mrkev, celer, petrzel 300 g

Cibule 300 g

Knorr Paprika sladka mleta 40¢g

Rama Culinesse Profi 100 g

Rama Cremfine Profi Na vareni 600 ml

Rama Cremefine Fraiche 200 ml

Sal k dochuceni

Citronova stava k dochuceni

Knorr Jiska svétla 40¢g

Knorr Peperonata 200 g

v I
------------------- (PerraUa EEEssEsEsEEEEEEEEEE

KURE

o Ocisténa kureci stehna vlozte do vétsiho hrnce a zalijte studenou vodou tak, aby byla cela
ponorena. Pridejte ocisténou a pokrajenou korfenovou zeleninu, kulicky kofeni a bobkovy list.
Osolte a privedte k varu. Pak plamen snizte a varte na mirném ohni 25 minut, az je maso
mekké a snadno se oddéluje od kosti. Vpichem jehly do silné ¢asti stehna se presvédcte, ze
uz nevytéka nartzovéla stava.

e Kureci stehna nechejte ve vyvaru vychladnout. Pak je vyjméte a stahnéte kuzi.

V hrnci orestujte na tuku cibuli a diikladné promichejte. 5 minut restujte na stfednim

| plameni, pak pridejte papriku a orestujte. Pridejte kureci stehna. Podlijte bujénem, mirné
osolte, prikryjte poklickou a cca 10 min duste.

Dérovanou nabérackou vyberte maso, zvyste plamen a stavu nechte trochu odvarit.
Zahustéte jiskou. Prilijete rostlinné krémy a promichejte, pfipadné zakapnéte citronovou
Stavou, pridejte pepperonatu, rozmixujte ty¢ovym mixérem a kratce povarte, aby byla
omacka jemna a hladka. Poté vratte maso do omacky.

SAFRANOVE TAGLIATELLE
e Do horké vody rozpustte Safranovou pastu, osolte a privedte k varu.
¢ Do vrouci vody vlozte téstoviny a uvarte al dente. Poté scedte.

= ——— KNORR PEPERONATA 2,6 KG

T — | ——

= Colleztone Mtalie

| Jmonh e Vlyrobeno z kvalitni italské zeleniny.
= : e Smés barevnych paprik nakrajenych na kostky

ve vlastni stavé.
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Chutney mizete pripravit také zjiného druhu
, .

v T " R ovoce. Zalezi na dostupnostiWsurov :
S BROSKVOVYM CHUTNEY A CUKETOU SR o’ . ==

................... SlLI'O’Ui;n;lJ; na ‘IO pO’rCL

Chilli papricka
Krati prsa 1,5 kg Voda 50 ml
Knorr Professional Essence Bily vinny ocet 150 g
Kureci bujon 30 ml Broskev 500 g
Rama Culinesse Profi 120 ml Knorr Professional Primerba Tymian 20 g
Cheddar 300 g Skofice 3g
Prosciutto 200 g Trtinovy cukr 100 g

BROSKVOVE CHUTNEY 20l-alEge kedochpceh

Cibule, nakrajena 60g CUKETY

Rama Culinesse Profi 100 ml Cuketa 1,5 kg

Rapikaty celer 300 g Knorr Aroma Mix Slanina & Cibule 30¢g
50g

v I ¥ -. E I.Ir ¥ or ¥ » 5 ) f
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e Umytd a osusend kruti prsa nakrjejte na platky. Potrete je Essenci a nechte
odlezet v lednici.

o Platky masa opecte na rozpaleném tuku a pak na kazdy platek dejte opecené prosciutto
a hobliny cheddaru a kratce zapecte v konvektomatu.

BROSKVOVE CHUTNEY

e Najemno nakrajenou cibuli opecte na tuku do sklovata, prejdete nadrobno nakrajeny
rapikaty celer, chilli papri¢ku a vodu. Duste na mirném ohni cca 5 min, podle chuti osolte : ?
a opeprete. F g 3 |
Pridejte cukr, skofici a mensi kousky nakrajenych broskvi, vinny ocet, nastrouhany zazvor y =z = N 1 J !
Primerbu tymian. Duste 20 min, dokud broskve nezméknou a chutney nezacne houstnout. ; :

CUKETY
e Umytou cuketu nakrajejte na kolecka a smichejte s Aroma mixem.
o Konvektomat nastavte na paru 100 °C a cuketu varte 5 minut, poté vyndejte a zlehka
promichejte.
PODAVANI C - N FRSEEAL
¢ Na talit dejte porci kritich prsou, broskvového chutney a cukety. Ozdobte matou. ‘N - \ L x /

RAMA CULINESSE PROFI1 0,9 L

e S maslovou prichuti.
o Neprska, nepripaluje se a umoZnuje peceni pri
vyssich teplotach - az 200 °C.
o Na peceni masa, ryb, zeleniny, hub.
o Nahradi aZz 6 kostek prepusténého masla. j
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ORIGINALNI
SINGAPURSKE KURE

Suroviny na 10 porci

Citronova trava, nasekana
Celé kure, umyté a ocisténé 1,5 kg Galangal, jemné platky 5g
Knorr Proffesionnal Essence Kureci bujon 40 g Zazvor, hrubé pokrajeny 50¢g
Voda 51 Knorr Professional Essence Kureci bujon 20¢g
Jarni cibule, umyta 100 g Voda 1,21
Zazvor, platky 50¢g Rostlinny olej 120 ml

Jarni cibule, umyta a ocisténa 50¢g Cervené Chilli papricky 3 ks
Zazvor, umyty a nakrajeny 50¢g Cesnek, strouzek 3 ks
Koriandr, stonky 40g Stava z limetky 3 ks
Knorr Sambal Manis Omacka chilli a séja 100 ml Cukr 1 1Zicka
Cukr 25g Knorr Sunshine Chilli omacka 100 g
Voda 300 ml Hellmann'’s Ketéup 20g
Sezamovy olej 30 ml

Rostlinny olej 20 ml
QY i Listy koriandru 20¢g

Jarni cibulka, nudlicky 20¢g
Ryze, proplachnuta a osusena 1kg Chilli papricka bez seminek, nudlicky 10g
Salotka, nakrajena 100 g Okurka, platky 50¢g
Cesnek, drceny 30¢g
Pandanovy list, umyty a osuseny
(mozné vynechat) 200 g

Priprava

zazvor a pripadné pandanovy list. VlozZte
V hrnci privedte vodu k varu, pridejte jarni proplachnutou ryzi, promichejte, zalijte vodou,
cibulku, zazvor a Essenci. privedte k varu. Pridejte Essenci a cukr.
Vlozte ocisténé kure (zbavené tuku) a posirujte Prendejte do ryZovaru a varte cca 40 min.
pod poklici alespon 45 min. Po uvareni odstrarite citronovou travu, zazvor
a list pandanu.

Na panvi rozehrejte olej, opecte zazvor, jarni

cibuli a koriandr. Do mixéru vilozte vsechny ingredience a kratce
Zalijte vodou a séjovou omackou. Privedte promixujte.

k varu. Ochutte cukrem. Nakonec pridejte Prendejte do misky.

sezamovy olej. Prendejte do misky.

Na talifi vytvarujte porci ryZe a pokryjte
Do mixéru dejte salotku, Cesnek a olej platky okurky. Navrch poloZte porci vareného
a pripravte pastu. kurete prelitého séjovou omackou. Ozdobte
V hrnci zahrejte pastu, aby pustila aroma. koriandrem, nudlickami jarni cibule a chilli.
Pridejte galangal, citronovou travu, Obé omacky podavejte v misce vedle kurete.

KNORR SAMBAL MANIS OMACKA
CHILLIASOJA1L

o Asijska omacka nabizi velmi jednoduché reseni pro
dosazeni originalni chuti Vasich pokrmd.

e Urceny ihned k pouziti, do teplych i studenych
pokrmd.

e Snadno se v jidle rozpousti.

e PohodIné baleni a jednoduché davkovani.

- - ) . E s, =

-

TIP |

Pomoci Essence pozvednete toto
ikonicke jidlo a Vasi hosté si ho zamiluji.




% , % ] ; oA &
DUSENE KURE Vol o e
! =T i Pokud nemate vaflovac, mlzete pripravit
LA . Y '} : Lt .

S BRAMBOROVYMI VAFLEMI

- L3 I
S e Ll Surcviny na 10 porci -
Kureci stehna (bez kdze a kosti) 1,2 kg Knorr Bramborova kase s mlékem 100 g
- Zampiony bilé 400g  Vejce 6 ks
.  Rama Culinesse Profi 40ml  Muskétovy ofech, mlety 1g
Knorr Professional Essence Rama Culinesse Profi 50 ml
i Kureci bujon 30¢g Mléko 600 ml
Hrasek 200 g Polohruba mouka 40¢g
Voda 11 Kypfici prasek 6g
p sul 10g
2l Knorr Bild omacka 120}s% Mgt Rl e
Cerstvy estragon k dochuceni
Pazitka 20¢g
Rama Cremefine Fraiche 170 ml
. Citronova stava k dochuceni
v I
------------------- (Prl;pralva; EEEssssEsEEEEEEEEEE

Kureci stehna osuste, nakrajejte na vétsi kousky (pfipadné popraste moukou) a opecte
na tuku (ne do barvy). Vyndejte z tuku a dejte stranou.

Na tuk pridejte na ptlené nebo na ¢tvrcené Zampiony, kratce orestujte, zalijte vodou,
pridejte Essenci a vloZte zpét maso. Duste 20 minut.

K dusenému kureti pridejte zakladni bilou omacku, zakysany krém, pfipadné dochutte
of i | citronovou stavou ¢i estragonem. Ozdobte pokrajenou pazitkou.

==
;:_ i # e Smichejte 2/3 teplého mléka a smés na bramborovou kasi, nechte nabobtnat a zchladnout.
| E o Primichejte kypfici prasek, zbylé mléko, vejce, mouku a dochutte soli a muskatovym
e 'y ofiskem.
o | e Ze zpracovaného tekutého tésta pecte vafle ve vaflovaci. Vafle mizZete potrit po upeceni
_f rozpusténym maslem.
=1 |

Na talit polozte 2 ks bramborovych vafli a porci duseného kurete.

KNORR BRAMBOROVA KASE S MLEKEM 4 KG

e Maximalné blizko bramborové kasi pripravované
od zakladu a za par minut.

e M4 vyraznou a pfirozenou bramborovou chut bez
rusivych pachuti.

¢ Jemna hladka konzistence.

e Stabilni v ohfevné vané (4 hodiny), nefidne
a nemeéni barvu.
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SE GE DINSKY GULAS | .Pl;lrfl’ muzete ozdobit |Zici zakysaného A
7. UZENEHO KURETE

Suroviny na 10 porci

GULAS Z UZENEHO KURETE

Cibule

Kmin 1g
Knorr Sladka paprika mleta 40g
Rama Culinesse Profi 80 ml
Bobkovy list 1g
Uzena kureci stehna 10 ks
Kysané zeli 1kg
Voda 11
Rama Cremefine Profi Na vareni 200 ml
Rama Cremefine Fraiche 100 ml
Knorr Professional Essence Kureci bujén 20g
Sal a pepr k dochuceni
Knorr svétla jiska dle potreby

Priprava

o Kalibrovana kureci stehna ponechte v celku, nebo je vykostéte a nakrajejte na kousky.

e Jemné nakrajenou cibuli opecte do zlatova, spolu s kminem a ¢ervenou paprikou, zalijte
vodou. VlozZte maso, zeli a bobkovy list. Privedte k varu a duste 15-20 min.

e Ke konci zjemnéte obéma rostlinnymi krémy, ochutte Essenci, pfipadné soli a peprem.
Podle vlastniho uvazeni mizete lehce zahustit svétlou jiskou.

PODAVANI
e P¥i servirovani doplite o houskové knedliky nebo noky.

RAMA CREMEFINE PROFI NA VARENI 1L

e Jedinecné spojeni 70 % podmasli a rostlinného oleje.
e MUZe se pridavat bezprostfedné do teplych
a kyselych pokrmd.
e UdrZuje své vlastnosti bé€hem chlazeni a nesrazi se
béhem prihrivani.

¥

f L
”, VW WalaaWa W W W W WaWe VW W 9 L

& 0 ""._
A A el R




-y

Z WAL

KRUTI RIZKY | L
. Maso nemusi byt pripravené na minutku.

- Kruti maso mizete pouzit ve formé rolady.

S VISNOVOU OMACKOU A BRAMBOROVYMI PLACKAMI Ty N

Suroviny na 10 porci

KRUTI RizKY

Krati prsa

Knorr Professional Essence Kureci bujon
Knorr Delikat Koreni na driibez
Rama Combi Profi

STAVA

Visné (kompot)

Cerveny vinny ocet

Hnédy cukr

Cervené vino

Tresnovy likér

Knorr Stava k dribezimu masu

Priprava

KRUTE RIiZKY

e Platky masa naklepejte, ochutte a potrete Essenci. Maso polozte na G/N plech postrikany
Rama Combi Profi a maso také nasledné postrikejte tukem shora.

o Vlozte do konvektomatu a pecte pri 180 °C asi 4 minuty a dalsi 4 minuty pri 220 °C.

e Po upeceni ponechte maso v teple stranou.

STAVA

¢ Vypek podlijte octem, pridejte cukr, pfrilijte vino a likér. Povarte na mirném teple asi
3 minuty.

o Poté prilijte trochu $tavy ze scezenych visni, pridejte smés na Stavu k driibeZzimu masu
a kratce povarte.

e Nakonec zjemnéte maslem a vloZte prohrat vypeckované visné.

PODAVANI
e Servirujte spolecné s bramborovymi plackami

KNORR DELIKAT KORENI NA DRUBEZ 0,6 KG

e Kvalitni vyrobek k doladéni chuti pokrm.
¢ Vhodné na primé korfenéni masa a zeleniny pred
pecenim nebo grilovanim.




KURE V LISTOVEM TESTE

TIP

*

Opeceni masa pred zavinutim zpQsobi, Zze

maso bude Stavnaté a tésto krfupavé.
S PIKANTNI RAJCATOVO-PAPRIKOVOU OMACKOU . -
A GLAZUROVANOU ZELENOU ZELENINOU
° 14
Suroviny na 10 porci
Suché bilé vino
Cuketa, 30 platkd sikmo nakrajenych 1 ks Voda
Kureci prsa 1,3 kg Knorr Rajska omacka Napoli
Knorr Professional Marinada Knorr Tomato Pronto Napoletana \ o
na kufeci 20g  Kapary - %
Rama Culinesse Profi 30 ml Chilli, ¢erstvé malé kosticky .
Eagnehgsunia 10platkt ) EniNA 3
Listové tésto (3 350 g) 3 baleni ) 4 7 :
Tt 1 ks Zelené fazolové lusky, celé X
i Cukrovy hrasek 5 4
OMACKA Kaderavek i
Olivovy olej 30 ml Cibule salotka, rozkrojena B
Cibule, na malé kosticky 80g  napolovinu Rt
Cesnek, nasekany 2 strouzky  Knorr Aroma Mix Slanina & Cibule .
S o o3 e 11 1€ OB % - " \\ &
PR ¥ g Mix bylinek (3 ., - 2 e " I;'
. _ ¥ T = AH
ot - " . i~ Al
Priprava . _ 2 S
o Platky cukety lehce ogrilujte, pfendejte na papirové utérky. e ¥ . T 1 =
e Kureci prsa ocistéte, okorerite Marinddou. Orestujte z obou stran na Rama Culinesse.
e Polozte platky cukety na maso a ovinte sunkou.
e Tésto nakrajejte na obdélniky. =
e Maso zavirite do tésta a potrete rozslehanym vejcem. =H
e Pecte v teploté 200 °C se sondou nastavenou na teplotu 67 °C. i
OMACKA - * A . - ' A Wool L
¢ Na oleji nechte zesklovatét cibuli s cesnekem a paprikami. Prilijte vino a zredukuijte. 1 v L L " e =
o Pridejte vodu, smés na omacku Napoli, promichejte a uvedte do varu. & ] ' % ! 5
o Do varici omacky pridejte zbyvajici suroviny a dochutte. =
ZELENINA e
o Veskerou zeleninu posypte Aroma Mixem a uvarte na pare v konvektomatu. -
SERVIROVANI
e Pokrm rozlozte na talifi a ozdobte cerstvymi bylinkami. .
‘_ = KNORR AROMA MIX SLANINA & CIBULE 1,2 KG L
e Doda chut zelening, téstovinam a ryzi. i ,%
e Doda pouzZitym surovinam lakavy lesk. ! = P

N,
-




Knorr Jiska svétla
1kg

Knorr Delikat
Koreni na dribez
0,6 kg

Knorr Stava
k dribezimu masu
1,1 kg

Rama Cremefine
Profi Na vareni 1 |

Knorr Bramborova
kase s mlékem 4 kg

Knorr Aroma Mix
Slanina & Cibule
1,2 kg

Knorr Rajska
omacka Napoli
0,9 kg

Rama Cremefine
Fraiche 1 |

Knorr Tagliatelle
3 kg

Knorr Zahradni
zalivka 700 g

Knorr Bila omacka
0,95 kg

Rama Culinesse
Profi 0,9 |

Knorr Peperonata Knorr Susena Knorr Peperoni
2,6 kg rajcata v oleji Grigliati - grilovana
0,75 kg paprika 0, 75 kg

Knorr Paprika Knorr Safranova Knorr Professional
sladka mleta 0,5 kg pasta 0,8 kg Primerba Cervené
pesto 340 g

Knorr Sunshine
Chilliomacka 1|

Knorr Sambal Manis
Omacka chilli a soja
1

Rama Combi Profi Hellmann’s BBQ Hellmann's Kecup
3,71 Sauce 4,8 kg 5 kg

Knorr Tomato
Pronto Napoletana
2 kg

Knorr Professional
Primerba Tymian
340 g

Knorr Professional
Essence Kureci
bujén 11

Hellmann’s
Decorative
majonéza 3 |

[

V kuchyni jsou potiebné spolehlivé produk
ktere maji mnohostranne vyuziti.

Jeden vyrobek,
mnoho vyuziti
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