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Ceska republika

: s krenovou tatarskou
omackou

Suroviny na 10 porci Vyrobek

Syr Eidam 1,2kg
VEJce .................................................................................. T Hofice Hellmann's 3 kg
DBenitng mouka hladka el kel doplndk k jakémukoliv grilovanému masu & klobése,
. Strouhankal o) * Moznost vyuzit jako zaklad pro hofciény dip, do riiznjch

VlaZské ofechy 80g dalsich ochucenych majonéz a dipd
BERREEREE 3g
> PepFEerny mlety ...................................................... il
”('J.l;e.j ...................................................................................... i
o ajoneza .................................................. 3009 i
st
ey rky ................................................................ 1009 .
Houbysterllovanevocte .......................................................... 1009
Kaparyl.Og
HoF(:uceHellmannsl.Og
EHRIEEmEEREEE : Og
e 59
PR 10g
.

Priprava

Syr nakrajejte na trojuhelniky. Vlasské orechy oprazte na panvi, umelte v mlynku a promichejte se strouhankou.
¢ Vejce rozslehejte, dochutte soli a peprem. Syr obalte v mouce, vejci, strouhance, opét ve vejci a strouhance. Smaze v hlubokém oleji.
¢ Majonézu rozmichejte s Rama Fraiche, hor¢ici a kfenem, a dobre promichejte.

Pridejte houby a sterilované okurky nakrajené na drobné kosticky, kapary na poloviny.

Dochutte dle libosti. Smazeny syr podavejte s pripravenou omackou, ozdobte cerstvym koprem.
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Kynuty knedlik s kachnou,

Suroviny na 10 porci Vyrobek

Knorr Zahradni
zilivka 700 g

e QOsvézujici bylinkova
chut s citronovou
prichuti

¢ \lyborna jako
klasicka zalivka
vinaigrette nebo
jako zéklad dalSich _-.-__I' -
salatovych zalivek T

s Lt TRl T
-
&

e Lze pouzit k ochuceni 2

salatd, ale a-'.:‘_,_iu ﬁ
i k marinovani ryb

Priprava
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Spanélsko

a s marinovanymi

olivami a sunkou

Suroviny na 10 porci Vyrobek

Brambory 1kg .

Knorr Delikat Koreni na driibez dle chuti Knorr Cesnekova zalivka 700 g
Uzenapaprlka ................................................................. dle chutl : atické spojeni chuti cesneku a bylinek

Olej 50 ml ¢ \yborna jako zélivka do salatd s masem, zejména kurecim
Heumanns De[ |cat .e. M ajoneza .................................................. 2509 . 2 jako dip omaZka ke grilovanému masu a zelening
.......... ‘.’...........,...,...................................................................... . ° LZe pouil’ttaké ke kebabUatOrtile

Knorr Cesnekova zalivka 50¢g

Mléko 130 ml

Olivovy olej dle chuti

Tabasco dle chuti

Marinované olivy:

Zelené olivy 200g

Olivovy olej 40 ml

Knorr Primerba Rozmaryn 30g

Cibule (malé kosticky) 70g

Med 40 ml

Susena sunka 300g

Priprava

e Brambory vydrhnéte a nakrajejte na kosticky. Vlozte na 15 minut do konvektomatu na funkci vareni.

¢ Osuste a poté ochutte korenici smési Delikat na driibez a uzenou paprikou. Pokropte olejem a zapecte.

¢ Mléko rozmichejte s cesnekovou zalivkou, pridejte majonézu, olej, papriku a tabasco. Chvili pockejte, aby omacka zhoustla.

e Brambory mlZete servirovat teplé nebo studené s hustou majonézovou zalivkou, kterou nalijete na horni vrstvu nebo nalijete bokem.

e Pripravte marinované olivy: olej promichejte s rozmarynovou Primerbou, pridejte cibuli zkaramelizovanou na medu, olivy a nechte v chladu
nékolik hodin, aby chut prostoupila olivami.

e Brambory podavejte s omackou a ochucenymi olivami. Idealnim dopliikem je Spanélska Sunka.










Tikka Masala

Suroviny na 10 porci

Kureci stehno bez kdze a kosti

Priprava

e Kureci maso nakrajejte na velké kostky.

Y
Anglie%
/

Vyrobek

Knorr Professional Primerba Cesnek 340 g

¢ Profesionalni pasta s koncentrovanou a intenzivni chuti diky
vysoké kvalité surovin a jedinecné recepture

¢ Snadné skladovani diky praktické déze
¢ Bez konvezrvantd, pridanych barviv

* Ve velké misce rozmichejte ¢esnekovou Primerbu, jemné nastrouhany zazvor, olej, stl, papriku a korenici smés Garam Masala.

Promichejte s kurecim masem a nechte marinovat.

» Na rozehratém oleji opecte cibulku nakrajenou na kosticky, pridejte zbyvajici koreni a restujte tak, aby vSechny suroviny rozvinuly své aroma.
Na smés nalijte Tomato Pronto a duste, az ziskate konzistenci omacky. VSe rozmixujte. Nakonec pridejte Rama 31 %.

e Kureci maso opecte na rozehratém tuku, az ziska svétle hnédou barvu.

e Opecené maso zalijte pripravenou omackou, duste na mirném ohni jesté cca 10 minut.

e Podavejte s varenou ryzi basmati a cerstvym koriandrem.
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| a cesnekovym
dipem

Suroviny na 10 porci Vyrobek
Toasty 30ks
Kur'-eufllet ............................................................................ 1 kg . Knorr Delikat Kofeni na dribe 600 9
KnoerellkatKoFenlna drﬁbei ................................................... 2 Og o Peclive vybrané sloZeni bylinek a koreni dodava masu ........ )
Ledovy salat "2 hlaviéky vyraznou chut a chutny vzhled
Senvalitel o topua  [eedsldee it
Sterilované okurky 300g
. Rajéat .a .............................................................................. 5009 .
éewena c, bUle ..................................................................... 1009 :
HeumannSDe[ |Cat e M ajoneza .................................................. 3009 :
Hrano[ky ............................................................................. 1 kg :
Knorr éesnekova Za|_|vka ........................................................... 5 gg :
M[ekozggm[
s
Priprava

e 7 peciva pripravte toasty.
¢ Kure ochutte korenici smési Delikat na driibeZ a ogrilujte, ze slaniny pripravte opecenim krupavé chipsy.

Salat oCistéte, omyjte a osuste. Okurku a rajce nakrajejte na platky a cibuli na tenké krouzky.
 Toasty pomazte majonézou, mezi pecivo vlozte zeleninu, slaninu a pokrajené maso. Kazdy sendvic se sklada ze tri platkd toastového peciva.

Salatovou ¢esnekovou zalivku rozmichejte s mlékem a majonézou. Odstavte na chvilku, aby omacka zhoustla.

Hranolky usmazte do zlatova.

Na talifi rozlozte kompozici ze sendvice, hranolkd a omacky podané v malé nadobce.










Blizky vychod

s cesnekovou omackou

Suroviny na 10 porci Vyrobek
Sucha cizmma 2o Knorr Professional Essence
NV OO 1209 Zeleninovy bujén 11
Cesnek .............................................................................. 5 Og : ¢ Kdochucovani pokrmd - napomaha ziskat plnou chut
PetrZelova nat 409 aaroma zeleniny
Koriandr Cerstvy 204 o Tekutd forma'ZJednvodUSUJe' d'avkt.).va'nl,_okam.zne se rozpousti
............................................................................................... v pokrmu a vyborné se spojuje s jinymi surovinami
. Knorr Professional Essenecizs Sl * Bezpridaného glutamanu sodného a pridanych barviv
Knorr Barevny pepr drceny 6g
Mlety rimsky kmin 109
Mlety koriandr 109
Kardamon 5¢g
Skorice 39
Chilli 5g
Jedla soda 109
Sal 5¢
Citron 1ks
Kukuri¢na mouka 150 g
Olej 150 ml (na smazeni) .
...... , . Pl"lpr'ava
Chléb pita 10ks
Knorr Cesnekovdzélivka %09« Cizrnu namocte do studené vody na 24 hodin. Potomn ji
Jogurt 225¢g scedte, oplachnéte a umelte v mlynku spolu s cibuli.
Hellmann's Delica el e 2254 . Pr|dvejte rozmel'neny_ cesnek, drobnevnakra_jenou
............................................................................................... petrzelovou nat, koriandr, sodu a koreni. Citronovou
Petrzelova nat 159 klru nastrouhejte na struhadle. Ve dobre promichejte,
...... R EET LT T T TP PP TP PSPPSRI IP I L utvorte kulicky Vel RGeS C e A T
Koriandr cerstvy 109
..... ..‘:.................................................-..................................... . ° KU[IEky obalte Vv kUkUFléné mouce a Smaite
BN 400g v hlubokém tuku.
RO .. 899, Cesnekovou Zalivku promichejte s jogurtem a majonézou.
Okurka 400g Pridejte nakrajenou petrzelovou nat a koriandr.
Papricky.chilll e 509 ¢ Podavejte s grilovanym chlebem pita a zeleninovym

............................................................................................... salatem.
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. a vajecnymi nudlemi

Suroviny na 10 porci Vyrobek

Kachni stehno bez kosti a kiize 1kg .
Zkfeheuj |C| su[ ........................................................................ 69 . Knorr Gerny pep mlety 500 g
KnorrProfessonalMarinadanakurel 150 e e “

Olej na peceni e Dodéa kazdému jidlu lahodné pikantni cut
. Ce rstvy Zazvor [ nudh(;ky] ............................................................ 6 gg .
KnorrSamba[Mams500m[
vodamgm[
. Knorr KEtjapMams ........................................................... d[e chut| .
Knorréemy pepF m[ety ...................................................... d[e chut| .
pgemene nUdLe : anske .......................................................... 4009 }
. PO rek p0krajeny na nu dhéky [Ju[ |e nne] .......................................... 1009 }
. MrkevakraJ ena na nudu(;ky [Juuen ne] ......................................... 2509 .
f;ervena c, bu[e[nakrajenana prouzky] ............................................ 9 og .
. ze[em na pak Ch0| .................................................................. 3009 .
Semmodsemens ...

Priprava

e Kachni maso nakrajejte na prouzky.

¢ Marinadu na drdibez smichejte se zkrehéuijici soli, zalijte horkou vodou (100 ml). Ve promichejte, aby se jednotlivé slozky rozpustily a spojily.
e Studenou zalivku promichejte s pokrajenym kachnim masem. Marinujte cca 1 hodinu.

e VSe opecte na rozehratém tuku, pridejte zazvor nakrajeny na drobné nudlicky.

e Téstoviny uvarte, ponechte vodu od vareni.

¢ Mrkev nechte na tuku zesklovatét, pridejte cibuli a po chvili pérek a libovolné nakrajené zeli. Celek jemné orestujte tak, aby byla zelenina
krupava a ponechte stranou.

¢ K predpecené kachné pridejte omacku Sambal Manis, mirné podlijte vodou zbylou po vareni téstovin a chvili opékejte, dochutte sojovou
omackou a peprem. V posledni fazi pridejte zeleninu Pak choi a uvarené téstoviny.

e Kachnu pred podanim posypte oprazenym sezamem.
¢ Kachnu nemusite michat s téstovinami, ale mdZete podavat oddélené.










Jarni rolky -

Suroviny na 10 porci Vyrobek

Knorr Koprova zalivka 800 g

¢ Intenzivni chut kopru a petrzelové naté

e MdzZe byt pripravena s olejem jako klasicka zalivka vinaigrette
nebo jako krémova zélivka s majonézou, jogurtem nebo
smetanou

* \Wborna jako zalivka do salétd, ingredience zalivky tzatziki,
nebo dip omacka ke grilované zeleniné a masu

Priprava
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g se syrovym dipem

Suroviny na 10 porci Vyrobek

Kureci kfidla 3kg(30ks)

Knorr Professional Essence Kureci bujon 60g Knorr Professional Essence Kureci bujon 11
Omacka BBQ ...................................................................... 4509 : ¢ Plna chut kureciho masa, ktera nepreviada nad originani

Med 709 chuti pokrmu, ale pomaha ji prohloubit

Knorr Barevny pepf* drceny dle chuti o ;irol:é iouiitl’ - vteplych i studenych pokrmech
................................................................................................ o Bezlep u*

Modry plisfiovy syr (Niva, Roquefort] 100G P P P PP PP PP PP P P TR SRR R -

Hellmann’s Decorative Majonéza 250¢g

Rama Cremefine Fraiche 24% 150 g

Mandlové platky 45¢g

Pazitka Y2 svazku

Priprava

o 7 kridel odriznéte Spicky. Ochutte kureci esenci a vlozte na 30 minut do konvektomatu s funkci ohrevu s parou.
¢ Uvarena kridla osuste, pripadné jemné dochutte soli.

¢ V misce rozmichejte omacku BBQ s medem a barevnym peprem a potom ji potrete kridla.

¢ Vlozte do trouby na 10 minut v teploté 200 °C tak, aby se zapekly.

¢ Nastrouhany syr rozmichejte s majonézou a hustym zakysanym krémem.

¢ Mandle oprazte na suché panvi, ¢ast pridejte do omacky.

¢ Kridla podavejte s pripravenym syrovym dipem.

e Pokrm posypte zbyvajicimi mandlemi a nakrajenou pazitkou.

MiZete ozdobit klicky a mladym hraskem.

20 *v souladu s legislativou









Steak Sandwich

Suroviny na 10 porci Vyrobek

Bagetka 10ks

Roxtenedlodi=tat] 1kg Knorr Professional Essence Hoveézi bujon 11

Rama Culinesse Profi 50 ml o N ’
................................................................................................ utenticka chut hovéziho masa ve formé koncentrovaného

Cibule (krouzky) 2009 bujénu
. Zam |0n 5erstve .................................................................. 300 o  Tekuts forma - zjednoduSené dévkovéni a vjborné se
ot e A I 9. rozpousti v horkych i studenych pokrmech

Knorr Professional Essence Hovézi bujon 40 ml (dle chuti) * Vysokd vydatnost - vice neZ 60 L fondu pro ochuceni pokrm

Knorr Pepr cerny mlety 2 g (dle chuti)

Syr cedar 300g

Zelena paprika 1509

Priprava

e Maso lehce zmrazte a narezte na velmi tenké platky, opecte na velmi horkém tuku.

e Oddélené opecte cibuli a zampiony nakrajené na platky. Pridejte k masu.

e Celek ochutte hovézi esenci a peprem.

» Rozkrojenou bagetku oprazte na suché panvi, vlozte maso s opecenou smesi.

e Navrch sendvice poloZte platky syra, vloZte je pod salamandr zapéct, aby se syr rozpustil.
e Prikryjte horni polovinou peciva.




L]

* Jemné nastrouhany syr rozmichejte s majonézou a jogurtem, ddkladné promichejte.

) \\EJ SA

Suroviny na 10 porci

Kulata houska

Priprava

Housky rozkrojte na polovinu a lehce ogrilujte.

s karamelizovanou petrzeli

Vyrobek

Hellmann’s Delicate majonéza 51

¢ Vyrobeno z kvalitnich surovin
¢ Hodi se specialné do studené kuchyné do salatd

a do ochucenych nych omacek a dipl

Dobre vychlazené hovézi maso umelte, pridejte koncentrovany hovézi fond. Maso dobre promichejte.

Utvorte 10 stejnych burgert a opecte na grilu.

Z vajec pripravte sazena vejce.

Salat oCistéte a okapejte, rajcata nakrajejte na platky, cibuli na tenké krouzky.

Ogrilovanou dolni ¢ast housky potrete omackou, polozte listy salatu, maso, rajce nakrajené na platky a cibuli.

Sazené vejce polozte navrch. Ozdobte jemnym salatem frisée a prikryjte horni polovinou housky.

Podavejte s opecenou petrzZeli nakrajenou na dlouhé hranolky, glazovanou v medu a balzamikovém octé. Petrzelovou nat pridejte pro kontrast.

N
|||III .









Empanadas

Suroviny na 10 porci

PSeni¢na mouka - typ 550

Priprava

e Rama Profi utrete s Rama Fraiche 24%, soli a cukrem na jednolitou
hmotu, pridejte prosatou mouku (odlozte cca 50 gram@ mouky
na podsypani tésta pri rozvaleni), prasek do peciva a vypracujte tésto a az

ke konci pridejte vodu.

(. %
7
\

Jizni Amerika

e ———

Vyrobek

Knorr Tomato Pronto 2 kg

¢ Kvyrobé jednoho baleni bylo pouzito cca 3 kg cerstvych rajcat
dozrévajicich na slunci a sklizenych v sezoné, coz zajistuje
sladkou chut.

¢ \yrobek kromé rajcat nakrajenych na kosticky obsahuije té2
rajcatovy protlak, cibuli, olej a dalsi sloZky.

¢ |ze servirovat bezprostredné po otevreni do studenych nebo
teplych pokrm0

Tésto odstavte na cca 30 minut prikryté potravinovou félii.

Kureci maso nakrajejte na drobné kosticky, ochutte
Knorr Delikat Koreni na dribez, pridejte olej
a rozmichejte, odstavte k marinovani.

DrlibeZi maso orestujte, pridejte Tomato Pronto,

a po chvili fazole. Napli dochutte podle chuti paprikou

a peprem. Pridejte drobné nakrajenou petrzelovou nat

a nechte vystydnout. Tésto rozvalejte, vykrojte kolecka
velikosti vétsi sklenky, studenou nadivku rozlozte

na tésto, kraje potrete rozSlehanym vejcem, prelozte

a okraje spojte jako u pirozku. Vrsek také potrete vejcem,
posypte sezamovym seminkem a pecte v konvektomatu
cca 10-12 minut v teploté 170-180 °C.

Jemné nastrouhany syr rozmichejte s majonézou,
hustym jogurtem a sparenymi nasekanymi orechy.
Tasticky podavejte s kfehkym salatem politym
pripravenym dresinkem.

27




Nase vyrobky
Knorr salatové zalivky
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Nase vyrobky

Smeési Delikat




Nase vyrobky
Hellmann's
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Vice profesionalnich
inspiraci najdete
na www.ufs.com

UNILEVER CR, spol. s 1: 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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