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Cas viiné grildl, linouci se ze zahradek restauraci, a chut posedét venku nad dobrym jidlem

je tady. A s tim i potfeba obohatit vaSe menu o nové svézi napady a sezonni ingredience,

aby jejich viné nalédkala hosty pravé k vam. Premyslite, po cem sahnout? Prozkoumali

jsme svetové trendy v grilovani za vas a pripravili nékolik zhavych tipd, receptd a inspiraci,

se kterymi letos rozhodné neudélate chybu.

Pri sestavovani receptl nasi Séfkuchari vychazeli jak ze stale vetsi obliby svétovych kuchyni,
bezmasych pokrm nebo trendu street food, tak i ze svych dlouholetych zkuSenosti. Nékteré
véci se totiz neméni - zakladem spravného grilovani je vzdy poctiva priprava, kvalita

a rdznorodost surovin a spravna technika.

Zapominat nesmime ani na onu povéstnou tresnicku, jiz jsou v pripadé grilovani omacky
a prilohy. Pri jejich ladéni vyuzili Séfkuchari pestrost nabidky omacek Hellmann's a dalSich

nasich produktd, které jsou zarukou kvality a neopakovatelné chuti.

PREJEME VAM MNOHO CERSTVE INSPIRACE
A SPOUSTY SPOKOJENYCH ZAKAZNIKU!
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AT TO MA CHUT A STAVU

Co d& pokrmu z grilu jeho nezaménitelnou chut? Prece marinédda, ktera jej uz pred samotnym
grilovanim rovnomérné prostoupi chuti. Jeji vybér zavisi na zplsobu Uprawy i na druhu pokrmu.
Suché smési koreni bez jakékoli tekutiny se hodi na barbecue (korenénéjsi na veprové, ryby i
kure, méné korenéné na hovézi). Naopak na grilovani masa nebo zeleniny volte olejové ¢i mokré
marinady, suché koreni se snadno spali. Osvéd&enou zasadou je kombinovat suroviny a chuté ze

stejného regionu. Nezapomerite také prebytecnou marinddu z masa Ci zeleniny pred vloZzenim na

rost osusit, aby nekapala na rozzhavené uhliky.
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Zakladem pestré a originalni nabidky grilovanych jidel je nebat se experimentovat. Poohlédnéte

KURCICKA NAKONEC

Glazurovani doda vyslednému jidlu neodolatelnou kdrcicku na povrchu a ¢as na néj nastava

v pribéhu grilovani nebo tésné poté. Zakladnim pravidlem je pouziti stejnych chuti jako u zvolené
marinady. Mzete aplikovat stejnou tekutou smeés pro obé techniky - ovSem s podminkou, ze
obsahuje cukr, ktery je zakladem glazury. Pokud jste predtim pouzili suchou marinadu, staci

ji nakonec rozmichat s alkoholem, omackou barbecue nebo orientalnim Ketjap Manis. Ne ke

kazdému masu se vSak glazura hodi, u ryb a hovéziho masa bohaté staci marinada.

'* CHUTE CELEHO SVETA

f se po inspiraci ve svetovych kuchynich, vedle oblibené mexické nebo balkdnské se mdzete
. A @

vydat treba za chutémi Blizkého vychodu, severni Afriky, Indie nebo Vietnamu. Neocenitelnymi

pomocniky vam pri tom budou Cerstvé bylinky a koreni jako kurkuma, koriandr ¢i fimsky kmin,

které dokazou dat obycejné marinadé Uplné novy rozmeér.

BEZ OMACKY TO NENI ONO Yy |
T

Omacky a dipy predstavuji nevyCerpatelné moznosti hrat si s kombinacemi a chutémi, a diky
tomu taky jednoduchy zpUsob, jak podavané pokrmy doladit do naprosté dokonalosti. Klasika
jako tatarska omacka, horcice a kecup do zakladni vybavy samozrejmé stale patri, vyplati se ale =
nabidnout i néco kreativnéjéiho. Castymi zaklady pro pripravu oméacek a dipti jsou olej, majonéza,

jogurt, zakysana smetana, Cerstvy rajcatovy protlak nebo horcice, jejich dalSi dochuceni uz je

pak zcela na vas.Volit mdzete od cesnekovych a pikantnich chilli oméacek az po dipy napriklad

s
T

s modrym syrem nebo sladkym ovocem.

! a,
SALAT NEJEN NA OZDOBU

Cisté zeleninovy pro odlehéen a osvéZeni nebo syt&j&i jako hlavni priloha... Cim jinym doplnit
grilované jidlo nez salatem! Salaty zkratka chutnaji i vypadaji skvéle a na tali navic dodaji zdravé
sezonni potraviny, diky kterym si snaz omluvime néjakou tu grilovanou dobrotu. Vedle tradi¢nich

listovych salatd nebo ¢inského zeli je dobré pohrat si i s dalSimi ingrediencemi. Skvely je fenykl,

Cekanka, nebojte se pouzivat lusténiny, quinou, klicky, cervenou repu a rdéizné druhy orechd

nebo si hrat se spojenim kyselych a sladkych chuti. VyzkouSejte, jak chut saldtu obohati ananas, i
granatové jablko, maliny, brusinky, bordvky, fiky nebo svézi citrusy.

JDERTRO I BEZ MASA

Na grilu zkratka mUzete vykouzlit neodolatelny chutovy zazitek pro kazdého

- véetné vegetariand a vegand. Na krupavé a vonavé grilované zeleniné si ale
pochutnd i zaryty masozravec, pokud vite, jak na to. Zeleninu mizZete marinovat
potirat, korenit nebo podavat ve verzi sauté. O jeji aroma se postara treba Séjorvg
omacka, kari pasta nebo Cerstvé bylinky, pro vegetariany je skvélé doplnit ji &
napriklad grilovanym syrem, ve veganské verzi pak tofu nebo tempehem. 4

'INSPIRACE Z ULICE

Dobré napady ale mdzete potkat i .na ulici”. Stale oblibenéjsi trend street food v podobé
rdznych food truckd a malych bistenmdze osvézit i vasi nabidku leckterou zajimavou chuti nebo
kombinaci, a zdaleka nejde jen/o originalni variace burgerl Ci oblibeny kebab. Nejen mladsi
generace oceni ve vasem menu nejraznéjsi wrapy, asijské i bezmasé pokrmy anebo naopak
klasické grilované kure a poctivé hranolky.

=



Veprové Zebirko (3 300 g)............... 3000g
Veprovy prejt .o 570 g
Jablka, oloupana, na malé kosticky ...430 g
Calvados.....cccovoiiiiiiiiiie, 15 ml
Knorr Sypky korenici pripravek

naveprove. ... 15¢g
TMaVe PiVO v 500 ml
Tymidn, Cerstvy ... 5g
Rozmaryn, ¢erstvy .........oocooiiiiiii 5g
TENOVY SITUP coveiice e 60 ml
Bily chléb, vétsi kostky ..................... 400 g
Rama Culinesse Profi.................... 60g
Cherry rajéata......ccoocooiiiii, 300¢g
Plocha petrzel........occoooiiiiii, 1049
Jarni cibule, nakrdjend..................... 100 g
Pazitka, nakrajend......cccccoiviins 15¢g
Bazalka, Cerstva, listky...................... 104g
OLIVOVY 0le] v 50¢
Knorr Recka zalivka................... 1549
Voda. oo 100 ml
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GRILOVANE pLNENE

VEPR@VE
ZEBIRKO

S PANZANELLA SALATEM

Nadivka
Jelitkovy prejt pokrajime nadrobno, promichame s nakrajenymi
jablky a ovonime palenkou.

Maso

Do Zebirka vyrizneme kapsu a celé maso potreme marinadou.
Ponechame v chladu 3-4 hodiny.

Zebirka vyndame z marinady, otfeme a naplnime nadivkou.

Maso vloZime na rozpaleny gril, vypalime typickou mrizku a poté
pri stredni teploté dogrilujeme na poZadovany stupen propeceni.

Salat

Nakrajeny chléb vysusime v konvektomatu a poté opeceme na
rostlinném tuku, do kterého jsme pridali cesnek.

Rajcata napllime, lehce pomackdme na sitku a vytlacenou
stavu pridame do zalivky.

Zalivka

Olivovy olej smichame s Knorr zalivkou a vodou.

Servirovani

Do stredu talife poloZzime saldt, sestaveny smichanim
pripravenych slozek s dresinkem, a navrch umistime
grilované zebirko.

KNORR SYPKY KORENICI !
PRIPRAVEK NA VEPROVE 0,75 K6 F.f

| —

Smés s velkymi kusy bylinek a koreni je

s A i M
idealni pro marinovani veprového masa .
na sucho i klasickou cestou. ‘



Cibule, na jemno krajend................ 200g
Mlety hovezi Krk.....cocoovioiiiiis 1200¢g
Mleta jehnéciplec.....coooiiiiiiinnn, 200 g
Koriandr, nasekany .........ccccccooee.. 154¢
Hladkolista petrzel, nasekana ............. 8¢
Olivovy ole] oo 15¢g
SOl 12 g
Rimsky kmin, mMUety ..o, Tg
Knorr Paprika sladka mleta............. 19
Knorr Barevny pepr drceny ............. 0,5g
Prasek do peciva ....cocooveviiiiiic, 0,5¢g
Nové koreni, mleté ...............cooc. 03¢
Hellmann’s Kebab omacka

One hand bottles........................... 3009
Mladd pSenice. ..., 250 g
Cervena cibule, nakrajend ............. 50g¢
Knorr Susena rajcatavoleji........... 120 g
Hladkolista petrzel, nasekana........... 30g

Redkvi¢ky, nakrajené na julienne ...... 60g

Sdl a pepr na dochucenfi

GRILMANIE 9

ROFTA
KEBAB

SE SALATEM
Z MLADE PSENICE

Kebab

Ve velké misce smichame cibuli, hovézi a jehnéci maso,
koriandr, petrzel, olivovy olej, sl, kmin, papriku, pepr, prasek
do peciva a nové koreni, dokud se nespoji.

Vytvarujeme do kebabu a ogrilujeme.

Salat

Privedeme k varu vodu ve velkém hrnci. Priddame psSenici
a varime, dokud nenf al dente - trva to mezi 20 a 30 minutami
v zavislosti na druhu pSenice.

Uvarenou psenici scedime a nechame zcela vychladnout.
Smichame s cervenou cibuli, susenymi rajcaty, petrzelkou,
redkvickami a Skumpou.

Kebaby servirujeme na salatu nebo vedle salatu s kebab omackou.

& g
HELLMANN'S KEBAB OMACKA
ONE HAND BOTTLES 842 6
Ta spravna chut vzdy po ruce: perfektné .y i
vyladénd kebab omacka v praktickém s
baleni s hygienickym otviranim. & o



Hovézi steak (5 ks a 250 g)............ 1250 g
Knorr Professional Essence

Hovézibujon............................ 10g
Knorr Barevny pepr drceny ............. 1,59

Portobello, velké, bez nohy
(T0ks @ 150 gl 15004g
Olej zbyly z konzervy od paprik

Knorr Peperoni Grigliati -

grilovana paprika ....................... 4509
Cibule Zluta, nakrajend ..................... 2 ks
Cesnek, nasekany.......cccccooeeeiieinen 60g
Rama Crémefine Profi

Navareni15% ..o 150 ml
Mozzarella, strouhand...................... 350 g
Koriandr, nasekany ...........cc.c.occ.o..... 20g
Limetkova nebo citronova stava........... 5g
Avokado, na tenké platky................ 1,5 ks

Nat koriandru na ozdobu

GRILMANIE 11

PORTOBELLO
PLNENE STEAKEM

S HRgMovou OMACKOU
Z PECENYCH PAPRIK

Grilovani

Houby pokapeme olejem a na mirné rozpaleném grilu (180 °C]
peceme asi 15 minut do zméknuti.

Hovézi steaky okorenime, vloZzime na gril a propeceme na
stupen medium. Stdhneme z grilu, maso prikryjeme félii a po
kratkém odpocinuti nakrajime na kostky nebo nudle. VloZime do
misy a promichdme se syrem. Smési naplnime hotové klobouky
a zapeceme na grilu.

Omacka

Na panev vlozime grilované papriky, cibuli a Cesnek. 2-3 minuty
opékame, zalijeme rostlinnym krémem a privedeme k varu.
Poté vSe vloZime do mixéru, pridame koriandr a limetkovou nebo
citronovou Stavu a dobre rozmixujeme, pripadné dochutime soli
a peprem.

Servirovani

Omacku rozprostfeme na talifi a poloZime na ni zapecené
houby s grilovanym masem. Navrch doplnime tenkymi platky
avokada a dozdobime koriandrovou nati.

RAMA CREMEFINE PROFI
NA VARENI 15% 1L

Idealni ke zjemnovani, zahusStovani
a redukovani. Nesrazi se béhem prihrivani,
(ze ji pridavat i do kyselych pokrmd.




Spicaté bilé zeli, nakrajené .............. 300 g
Hellmann’s Majonéza

One hand bottles............................... 60g
VOda.. o 25 ml
Knorr Suseny kokosovy krém .......... 25¢g
Knorr Zluta kari pasta..................... 159

Hellmann’'s BBQ omacka

One hand bottles............................. 2009
Knorr Tomato Pronto ..................... 15049
Knorr Cervena karipasta............... 30¢g
Knorr Ketjap Manis -

sojovaomacka .................................. 60g
Hamburgerové bulky ... 10 ks
Burger Novezi.......coccooviiiiiii, 10 ks
Hellmann’s Hor¢ice

One hand bottles............................. 100g
Hellmann’s Kecup

One hand bottles............................ 10049

GRILMANIE 13

BANGROK
BBQ BURGER

Zeli
Majonézu smichame s kari pastou.

Vodu a kokosovy krém smichdme dohromady a vmichame
kari majonézu.

Ve vmichame do zeli a nechdme odlezet.

BBQ marinada

BBQ omacku, Tomato Pronto, Cervenou kari pastu a Ketjap
Manis smichame dohromady.

Burger

Hamburgery ogrilujeme a glazujeme BBQ marinadou.
VloZime na ogrilované housky.

Pridéme kecup a hor<ici.

Navrch klademe pripravené zeli.

HELLMANN'S BBQ OMACKA
ONE HAND BOTTLES 950 6

Inspirace tim nejlepsim ze street food. =
Vyladéna BBQ omacka v praktickém
baleni a s hygienickym otviranim. =



Hovézi steak (@250 g) ..o, 2 ks
Knorr Sypky korenici pripravek

nahovézi................................. 20g
Knorr Paprika sladka mleta.............. 4yg

Olej zbyly z konzervy od paprik
podle potreby

Knorr Peperoni Grigliati -

grilovana paprika ... 450¢g
Kroupy (uvarené cca 400 g)............ 100 g
Mango (3ksa 700 gl...ccocovvrinnnn.. 2000 g
Jarni cibule, krdjend.......cccocoieins 80 g
Ledovy saldt.......ccooiioiiiiii 1 ks

Hellmann’s Dresink Tisic ostrovt....300 g
Koriandr na ozdobenf
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SALAT

Z GRILOVANEHO

HOVEZIHO

S MANGEM A KROUPAMI

Maso

Maso na steaky okorenime, pokapeme olejem a ogrilujeme
do stupné medium. Nechame chvili odpocivat pod félii a poté
zlehka posypeme mletou paprikou. Vychladlé maso pokrajime
na prouzky nebo na kostky.

Salat
Jecné kroupy uvarime do mékka a nechame zchladnout.

Oloupané a vypeckované mango nakrajime na vétsi kostky,
salat natrhame a papriky prekrojime.

VSechny slozky salatu rozprostreme na talir a dochutime dresinkem.

HELLMANN'S DRESINK
TISiC 0STROVD 1L

Oblibena studena omacka jemné
dochucena chilli. Skvéld k salatdm
i teplym pokrm@m s masem.




SUROVINY NA 10 PORCI

KREVETY

Krevety varené, vyloupané

(200/400) ..o
MOrskd SUL......ocoiiiiiiiiiii
OLivOVY 0le] oo
Kopr, CerstVY oo
Citronova stava
Pepr bily, mlety, podle chuti

Worchester ... 5¢g
BRAMBORY

Brambory, velké, na gril

(10ksa 250 g).ooiieiiie 2500¢g
Olivovy Olej ..o 204g
KREM

MOFskd SUL....ooiiiiiiicii 4g
Tvaroh meékky, plnotucny ................. 600 g
Rama Cremefine Profi

Fraiche24% ... 5009
Citronova Kara ......c.ocoooeveiiiiiiee, 69
Balsamico bilé ... 10¢g
Knorr Barevny pepr drceny ............... 2g

£
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PECENA

BRAMBORA
S KREVETKAMI

A ZAKYSANYM KREMEM

i._Brambory

Brambory ddkladné omyjeme, osusime, slupku nékolikrat
propichneme vidlickou a pokapeme olejem. Vlozime na gril
a peceme pri mirné teploté (cca 180 °C) asi 80 minut.

~ Krém
Spojime tvaroh, zakysany krém, citronovou klru, balsamico, sl
a pepr a dobre promichame.

Krevety

Nasekany kopr s trochou oleje, citronovou stavou, soli, peprem
a worchesterem promichame a spojime s krevetami. Nechame
kratce marinovat.

_~Servirovani
Brambory propichneme Spejli a ovérime, Ze jsou propecené.
Vyjmeme z grilu, podélné rozkrojime, pripadné mdZeme
Castecné vydlabat. Dochutime soli a rozdélime na né ochuceny
zakysany krém. Navrch poloZime krevety. Vhodnou prilohou je
frisée nebo rimsky salat.

RAMA CREMEFINE PROFI
FRAICHE 24% 1L

Krém s krasné hustou konzistenci
je idedlni pro konec¢nou Upravu teplych
i studenych pokrmd& a moucnikd.




Baby kure, bez letek (a cca 450 g)...4 500 g

Olivovy olej oo 200 ml
Knorr Sypky korenici pFipravek
nakureci.................................. 209
Cesnek, nasekany.......................... 20g
Salotka, nakrajena...................... 250 g
Knorr Ketjap Manis -

sojovaomacka ... 150 g
Worchester.......ccoooiiiiiiiii 80 g
Chilli viocky, suSené .......cccocoviiirnn 10¢g
Koriandr, nasekany ............cc.cc.o..... 30g
Limetkova Stava.........c.ocoooeiiii, 20g
Cesnek, nasekany.......ccccooeeeiieinenn.. 30g
Salotka, Nakrdjend......ccooevveveeeecee.. 70 g
KUKUFICNA ZrNa .o, 500 g
Rama Culinesse Profi ................. 80g
Rama Cremefine Profi

Naslehani31% ... 400 ml
Vajecny zlouteK ..o 3ks
Kukuricna mouka ......cccoecvoeieiee, 100 g
CUKE o 5¢
SUL i 5g
Vajecny bilek, vyslehany do snéhu .....3 ks
PaZitka, pokrdjend. ... 10¢g
Knorr Professional
PrimerbaBazalka.......................... 159
Koriandr, nasekany ........ccocoeovecrncnnn. 39
Kukuricné listy - Susti

(pres noc namocené)....................... 20 ks
Hellmann’s BBQomacka ................ 500¢g
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GRILOVANE MLADE

RURATKO

PODAVANE S KUKURICNYMI
PUDINKOVYMI TAMALES
A BBQ OMACKOU

Kure
Smichame olivovy olej, cesnek, Salotku, Knorr Ketjap

Manis - sdéjovou omacku, worchester, chilli vlocky, koriandr
a limetkovou Stavu.

Kure rozkrojime na zadech, rukou zatizime, aby se zplostélo.
Okorenime a minimalné na 2 hodiny vlozime do marinady.

Kure vyjmeme a grilujeme do mékka.

Tamales

Na tuku kratce orestujeme cesnek, Salotku a kukuricna zrna.
Smeés vloZime do misy, pridame rostlinny krém, Zloutky, mouku,
cukr a sll a dobre promichame. Opatrné vmichame vyslehané
bilky, pazitku, bazalku a koriandr. Pudink prendame do
neprilnavé formy, pripadné formy vylozené folii, a peceme cca
1 hodinu pri 150 °C ve vodni [azni. Kdyz zacne zlatnout, vyjmeme
a zchladime.

Do kukuri¢ného listu vloZime porci pudinku, zabalime, vloZime
do konvektomatu a povarime v pare 8 minut.

Grilované kure doplnime kukuricnym tamale, BBQ omackou
a vhodnou prilohou je i maly listovy salat s rajcetem.

HELLMANN'S BBQ OMACKA
4.8 KG

Perfektni na marinovani i jako dip.
Idealné se hodi k pripravé BBQ Zeber,
trhaného masa ¢i kurecich kridel.




SUROVINY NA 10 PORCI

MASO

Hovézi steak (2 ks @250 g)....coc........ 500 g
Knorr Sypky korenici pripravek
NAhOVeZi..............cocoooiiiiii 20g
Olivovy olej podle potreby

Balsamico Sirup........cccoovoieieinine, 30g

SALAT

Radicchio salét, rozebrany na listy .... 2 ks
Hrugky (a 200 g), bez jadrince,

oloupané, na tenké lodicky................. 4 ks
Fiky (@50 g) o 10 ks
Hellmann’s Dresink

Jogurtovachut. ... 3009
SERVIROVANI

Pistaciové ofiSKky .....cooooiiiiiiiiie, 100 g

GRILMANIE 21

SALAT S GRILOVANOU

CEKANKOU,

FIKY A HRUSKAMI

i._Maso

Steaky okorenime, pokapeme olejem a ogrilujeme na stupen

medium. Nakrdjime na platky a potfeme balsamicovym

sirupem. Nechame vystydnout.

“ Salat

Listy salatu natrhame na kusy, fiky rozpdlime a velmi kratce

opeceme na grilu.

. Servirovani

Zchladlé ingredience rozmistime na talif, doplnime o pokrajenou
hrusku, posypeme pistaciemi a zvlast podavame dresink.

HELLMANN'S DRESINK
JOGURTOVA CHUT 1L

Lahodny dresink s vyraznou chuti jogurtu.

Vynikne treba pri priprave lehkych
zeleninovych a téstovinovych salatd.

Elo o



Cibule, nakrajend na platky ............. 150 g
Kureci prsa bez klze,

uvarend, UZend ....ococooevicieienecns 200 g
Tésto na KolaC....ocoooiiiiiiiii 2504
Rama Cremefine Profi

Naslehani31% ... 300 ml
VEJCE ot 150 g
Knorr Professional Primerba

Zahradni bylinky ... 129
Zauzeny syr Applewood, strouhany ...50 g
Cedar, strouhany ....................... 100 g
Hladkolista petrzel, nasekana .......... 1049

Hellmann’s Horcice
One hand bottles............................. 35 ml
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QUICHE

S UZENYM
KURECIM MASEM,

HORCICI A CEDAREM

Troubu predehrejeme na 200 °C.

Cibuli nechdme na panvi pomalu asi 15 minut karamelizovat.
Poté zachladime, prikryjeme a ponechdme pro pozdéjsi pouZiti.
Uzené kureci maso nakrajime na prouzky.

Pecici formu vylozime téstem, prekryjeme pecicim papirem
a vysypeme fazolemi.

Formu vlozime do predehratého konvektomatu a peceme cca
15 minut. Vynddme z trouby, fazole a pecici papir odstranime.
Nechame vychladnout.

Nakrajené uzené kureci maso smichame s hladkolistou petrZeli.
Rostlinny krém a vejce rozslehame v misce, ochutime Knorr
Zahradnimi bylinkami a Hellmann’s Horcici.

Pripravenou cibuli a nakrajenym masem vysypeme upeceny

korpus a zalijeme krémem s vejci. Konvektomat nastavime
na 180 °C.

Mixem strouhanych syr posypeme koldc. Vlozime do
konvektomatu a peceme asi 25-30 minut.

HELLMANN'S HORCICE ONE ﬂ
HAND BOTTLES 880 6 H’

Perfektné vyladéna horcice k okamzitému 'Q,J.‘ =
servirovani. V praktickém one hand balenf
s hygienickym otviranim.



SUROVINY NA 10 PORCI

RYBA

Filety z tresky (nebo bilé

ryby 3150 g 10 ks
Knorr Sypky korenici pripravek
naryby.............. 29
Pomerancova stava ........................ 150 ml
Cesnek, nasekany......ccooovovvceeevve... 104g
AVOKADO

Slanina snidanova, platky................ 200 g
Avokado, rozmackané ... 300¢g
Koriandr, nasekany ............................ 20g
Salotka, nakradjend........................... 50 g

Jarni cibule, chiffonade (prouzky).... 100 g

CHLEB

Pita chléb (kus & 20 g)..................... 10 ks
Kachni sddlo ..o 30g
ZALIVKA

Knorr Zahradni zalivka ..................... 3g
OLIVOVY 0lE] vt 10 mt

Mikrobylinky a citronova klra na ozdobu
Sal a pepr podle chuti
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GRILOVANA
TRESKA

SE SLANINOU
A MACKANYM AVOKADEM

Porce ryby marinujeme v pomerancové Stavé spolu
s polovinou Cesneku.

Pozdéji rybu vyjmeme z marinddy, otfeme do sucha
a pokapeme olivovym olejem. Vlozime na rozpaleny gril
a opeceme z obou stran. Zbytecné nevysuSime.

" Avokado

Slaninu vypeceme do krfupava a polozime na savy papir.

Avokddo smichdme s nasekanym koriandrem, Salotkou
adruhou polovinou ¢esneku. Dochutime pripadné solia peprem.

. Zalivka

Ze smési na zalivku a oleje pripravime dresink.

-#Servirovani

Nahraté placky pita chleba potfeme kachnim sadlem
a poloZime na talif Rozetfeme mackané avokado, polozime
na néj porci ryby, doplnime o krfupavou slaninu a navrch
poloZzime smés jarni cibule s mikrobylinkami ochucenymi
dresinkem a citronovou kdru.

KNORR SYPKY KORENiCI
PRIPRAVEK NA RYBY 0.7 K6

Smés bylinek a koreni s hrubou
strukturou pro dokonalé marinovani
ryb na sucho i klasickou cestou.




Mrkve, stredné velké ................. 20-30 ks
Zazvor, Nnakrajeny .......coooveoeeeinnnn, 40 g
CItronova tréva......c.ocooveeviiiiee, 404g
Med .o 90 g
Kardamon, mlety ... 0,59
Fenykl, semena .....cccocooviiiiiiii 0,5¢g
Koriandr, Semena.......ccccuueeeeeeeeeeeee... 0,59
Limetkova Kara.......cocoooviiiiii, 5g
Badyan ..o 5g¢
Skofice, el .o 8¢

Cibule ZWuta ..., 100 g
Knorr Suseny kokosovy krém .......... 759
MIKEV L. 600g
Med ..o 60g
Kari, mleté ... 8¢
Knorr Professional Essence

Zeleninovy bujon.......................... 20g
VOda. oo 500 ml
Med oo 150 ml
Knorr Barevny pepr drceny podle chuti
Kari, mleté ... 4g
Limetkova Stava.............cococo . 50 ml
Arasidy, na sucho prazené.............. 150 g

Petrzel, plocha, na ozdobeni
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GRILOVANA
MRKEYV

S ARASIDY, MRKVOVYM
PYRE A LIMETKOVYM MEDEM

Mrkev

Nasucho oprazené arasSidy nasekdme a listy petrzelky

vysmazime v oleji do krupava.

Mrkev  neloupeme ani neokrajujeme konce, pouze
dbkladné okartacujeme.

VlozZime do varky pripravené ze zbylych ingredienci a do mékka
povarime. Vyjmeme z varky.

Zprudka ogrilujeme.

Pyré

Zesklovatime cibuli, pridéme pokrajenou mrkev a zbylé
ingredience. Povarime do mékka. VSe dobre rozmixujeme,
pripadné propasirujeme pres jemné sito.

Med

Med nechdme na panvi karamelizovat do hnéda, stdhneme
z ohné a nechdme ¢astecné zchladnout.

Pridame pepr a kari a dobre promichame.

Servirovani
Do stredu nebo na kraj talife umistime mrkvové pyré a navrch
polozime grilovanou mrkev.

Ochuceny med promichdame s arasidy a pridame na mrkev.
Dozdobime vysmazenymi listky petrzelky.

KNORR SUSENY KOKOSOVY
KREM 1 K6

Chut Asie kdykoli a snadno. Kokosovy
krém si pripravite vzdy presné
v pozadovaném mnozstvi i konzistenci.




Mleko, teplé ..o 50g
OLEJ it 15 ml
RYZovy 0Cet. oo 15 ml
Prasek do peciva ..o, 4g
DroZdi Cerstvé ..o 20g
Hladka mouka ..o 335 ¢
Cukr Krupice ..o 30g
Bao mouka....cccoooiiiii 2004
VOda. .o 270 ml
Okurka saldtova.........ccocociiiiiicn, 250 g
Cukrkrystal.....ocoooviiiiii, 500g
RYZovy 0Cet.. oo 1000 ml
SUL i 12 g
Hoisin omAacka ..o, 500 g
Zazvor, na jemno Krajeny .................. 30g
Chilll, na JemMno....ccooieiiiiiiiis 25¢
Cerny Ensky 0Cet ..o.vvvorrveeeeee.. 25 ml
Cinské vino Chao Xing ........c.c........ 25 ml
VOda. o 200 ml
Hellmann’s Pikantni omacka

One hand bottles............................ 200g
Jarnicibulka ... 1 svazek
Koriandr ..o 1 svazek
Velké cervené chilli papricky............. 5ks
KUFeCT PrsSa ..o 5004
Citronova trava......ccccoooeveeiiiin 1 svazek
Limetove listy. ..o, 10 ks

GRILMANIE 29

NADYCHANY BUN
PLNENY TRHANYM
KURECIM MASEM

S HOISIN A CHILLI OMACKOU,
NAKLADANOU OKURKOU,
KORIANDREM A CHILLI

Buny

Nejprve si udélame kvasek z teplého mléka, cukru a drozdi. Kdyz
kvasek naroste, pridame ostatni suroviny a vymichame hladké
tésto, dame do misky, prikryjeme folii a nechame vykynout.

Z vykynutého tésta tvarujeme kulicky po 50 g, které nechame
prikryté na plechu opét kynout.

Z vykynutych kulicek vytvarujeme buny, které prendéame do
naparovéaku a nechame jesté jednou vykynout.

Vykynuté buny varime v pare 20 minut.

Napln
Kureci prsa uvarime do mekka v osolené vodé ochucené

citronovou travou a limetovymi listy. Uvarené maso natrhame
a oglazujeme v hoisin omacce.

Okurky nakrajime na kolecka, mirné ohrejeme pripraveny nalev

a okurky jim zalijeme. Takto naloZené okurky jsou nejlepsi
odlezelé 1 az 3 dny.

Servirovani

Do pripravenych a naparenych bund nasklddédme marinované
okurky, trhané kureci maso, chilliomacku, jarni cibulku, cerstvé
chilli a koriandr a mizZeme servirovat.

HELLMANN'S PIKANTNI '
OMACKA ONE HAND BOTTLES
910 6

Kdyz to ma mit riz, sahnéte po pikantni
omacce s chilli v praktickém balenf
a s hygienickym otviranim.



SUROVINY NA 10 PORCI

Filet ztresky oo 1200g
Samparfisky ocet ... 50 ml

Hellmann’s Tatarska omacka
One hand bottles........................... 30049

Tuk na smaZzeni podle potreby

SOLNY NALEV

NVOoda. e 1200 ml
SOl e 120 g
CUKE 60g

VOda. i 250 ml
PSenicnd mouka ..o, 150 g
SKIOD .o 80g
Knorr Professional Essence

Rybibujon................... 80g
ZAZVOrOVE PIVO....ooiiiiiiiiieia 30 ml
Fenykl, mlety.......ocoooiiiiii 24
Susené chilli oo 29
Semena koriandru.........ccocooeiiins 24

SUCHA OBALOVACI SMES

KUKUFiEna mouka ....ooevecieiie, 150 g
PSenic¢nd mouka hladka................... 100 g

HRASKOVE PYRE

Sdl podle potreby
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FISH
& CHIPS

3 S
..Smazena ryba

Pripravime si solny nalev z vody, cukru a soli a porce tresky
do néj naloZzime na 10 minut. Poté scedime, opldchneme
a osusime.

Nachystame si mokrou obalovaci smés ze vSech surovin
k tomu urcenych.
Zvlast si pripravime suroviny na suchou obalovaci smés.

Porce ryb obalime v suché obalovaci smési a potom ponorime
do tésticka a znovu obalime v suché obalovaci smési. Osmazime

v rozpaleném oleji do zlatova, pri vydeji smazenou rybu jesté
pokropime Sampanskym octem.

Hraskové pyré
Horkou osolenou vodu s méaslem privedeme k varu. Pridame
hrasek a znovu privedeme k varu.

Jakmile se voda zacne znovu varit, hrasek vyndame
a v mixéru lehce promixujeme, zbylou tekutinou z hrasku
upravime konzistenci pyré.

Servirovani

Smazenou rybu podavdme s bramborovymi
hraskovym pyré, tatarskou omackou a citronem.

lupinky,

5
4

HELLMANN'S TATARSKA
OMACKA ONE HAND BOTTLES
846 G

Skvéle vyladéna tatarska omacka
v praktickém one hand baleni
s hygienickym otviranim.

¥

|



Cervena cibule, na kole¢ka .............. 300 g
Lak z nakladanych okurek podle potreby

Jablka, bez jadfince a na platky....2 500 g

Mizuna salat (nebo rukola).............. 150 g
Listky Cervené repy......cccocoveviiinnn. 50g¢g
PazZitka, pokrdjend. ..., 10g
Bily chléb, krutony nebo platky........ 100 g
Arasidy, na sucho oprazené............ 150 g
Syr parmazan, hobliny...................... 100 g
Slanina snidanova, platky................ 30 ks

Hellmann’s Dresink
Medahorcice.............................. 300g

Knorr Barevny pepr drceny podle chuti
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SALAT ,
S GRILOVANYMI

JABLRY,

MIZUNOU A MARINOVANOU
CERVENOU CIBULI

Cibule

Lak z okurek privedte k varu, pridejte pokrajenou cibuli
a odstavte. Zchladlou cibuli i s nalevem vlozte do plastového
sacku a zavakuujte. Nechte marinovat alespon 2 hodiny.

Salat

Platky jablek polozte na gril a kratce ogrilujte. Chléb opecte do
krupava, stejné tak platky slaniny.

Servirovani

Na talif stfidavé pokladejte listky saldtu, grilovand jablka,
cibuli, listky repy. Posypte nakrdjenou pazitkou, oprazenymi
orisky a hoblinami parmazéanu. Podavejte s opecenymi krutony
a medovo-horcicovym dresinkem.

HELLMANN'S DRESINK
MED A HORCICE 1L

Medové nasladly dresink s horcicovou

notou. Skvély k dochuceni salatd, u

obloZenych chlebl i pokrmd s masem.



Brambory ..o 900 g
Olivovy 0lej oo 50 ml
SUL it 4g

Olej na smazeni podle potreby

Hellmann’s Fries Deluxe

One hand bottles........................... 300¢g

Hellmann’s Pikantni omacka

One hand bottles........................... 3009

Jarnicibulka ...
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PATATAS
BRAVAS

BRAMBOROVE MILLEFEUILLE

Oloupané syrové brambory nakrajime na velmi tenké platky
(mandolina). Smichame se soli a s olivovym olejem, natlacime
do pekace nebo GN nadoby a upeceme do mékka.

Poté hodné zatiZime a nechame vychladnout.

Vychlazené nakrajime na hranoly a vysmazime do krupava.

Servirovani

Podavame s variaci omacek a posypeme jarni cibulkou.

HELLMANN'S FRIES DELUXE
ONE HAND BOTTLES 1 L ~ A

To nejlepsi ze street food v kvalité
Hellmann's. Vyladéna omacka s nadechem
citronu se hodi nejen k hranolkdm. -
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v v »

JEHNECI
ZEBIRKA

S ASIJSKOU BBQ OMACKOU

Jarni cibule, krajend...........coco 120 g Smichame vsechny ingredience kromé masa.

Zazvor, nasekany ........ccccovveienen, 140 g Pripravenou marinadou potrfeme Zebirka a nechame 15-30
Cukr hN&dY....oooooooo 200 g minut plsobit.

Cesnek, nasekany...................... 100 g Zebirka ogrilujeme a ke konci opét potfeme marinadou.
Hellmann's BBQomacka ................ 1509 Podavame napriklad s kratce opecenym pak choi a varenou
Knorr Sambal Manis - Jasminovou ryzi.

omackachilliaséja................... 150 g

Sezamovy olej ..o 20g

Cinské koFeni pétivani ... 5g

Jehnéci Zebirka (porce 3 ks) ......... 2500 g

KNORR SAMBAL MANIS -
OMACKA CHILLI A SOJA 1L

Autenticka tekuta asijskd omacka ﬁ
k okamzitému pouziti do teplych
i studenych jidel.




Salat radicchio....coovieiiiiiii, 500g
Divoka brokolice ..o, 300¢g
MIKEV .o 2004
Cuketa..cooioiii 2504
Cekanka, puky ...oocovovereieee, 1500¢
Jarni cibulka ... 2004
Mald Fepa ..o, 500¢g
ZLUtA PAPriKaA. . oo 400g
Olivovy olej podle potreby

Hellmann’s Dresink Caesar......... 300 mlL
Knorr Barevny pepr drceny podle chuti
Frisée saldt. ... 100 g
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SALAT ,
Z GRILOVANE

LZELENINY

S CAESAR DRESINKEM

Salat
Tvrdsi zeleninu mizeme kratce predem povarit nebo sparit.

Zeleninu nakrdjime na Vvétsi kusy. Pokapeme olejem
a ogrilujeme.

Servirovani

Na talif poloZzime veskerou grilovanou zeleninu, pridame
natrhany frisée saldt, posypeme peprem a podavame
s dresinkem.

HELLMANN'S DRESINK
CAESAR 1L

Dresink s nezaménitelnou chuti a vani

-
parmezanu a Cesneku vynikne hlavné E
v salatech s kurecim masem.



Veprova plec ..o 1800g
Limetkova Stava ..., 120 ml
Cervené chilli papricky .........cccc....... 20g
Koriandr. ..o 20g
Knorr Zelena karipasta.................. 30¢g
Knorr Suseny kokosovy krém ..... 180 ml
CItronova tréva......c.ocooveviiiiiee, 30g
ZAzVOor, roZmiXovany ........cccceeveeeeeenn. 10g
Cesnek, rOZMIXOVANY ....cooeeieieeie 104g
Knorr Zelena karipasta............. 11009
Badyan ... 29
Koriandr semeno.......cccooviiiiiiiii 5g
Cervené chilli papri¢ky .....co.oovvvereeeve., 5g
RyZovy ocet ..o 75 ml
Bily vinny ocet ..o 75 ml
CUKE 120 g
Bila redkev ..o 200 g
MIKeV ..o 200 g
Okurka saldtova.......ccccoocoviiicinn, 200 g
Koriandr ..o 50 g
Hellmann’s Majonéza

One hand bottles............................ 300g
Hellmann’s Pikantni omacka

One hand bottles............................. 2009
Bageta ..o 10 ks
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BANH MI

VEPROVA BAGETA

Maso

Pripravime si pastu smichanim zelené thajské kari pasty,
zazvorového pyré, cesnekového pyré, kokosového mléka,
koriandru, citronové travy, limetkové stavy a chilli.

Veprovou plec potfeme pastou a prikryjeme pecicim papirem
a folii, abychom ji udrzeli Gplné zakrytou.

Peceme pri 120 °C po dobu 4 hodin nebo neZz se maso
zacne rozpadat.

Po upeceni maso natrhame a spojime se vzniklou Stavou,
udrZzujeme teplé.

Nakladana zelenina

Chilli papricky nakrajime na jemné kosticky.

Nadrcena koriandrovd semena pomalu restujeme na panvi,
dokud se nerozvoni.

Pridame ryZovy ocet, bily vinny ocet, cukr a badyan.
Privedeme k varu a stdhneme z ohné.

Mrkev, okurku a redkev nakrajime na julienne.

Teply nalev nalijeme na zeleninu a papricky a nechame
odleZet 24 hodin.

Servirovani

Nalev scedime a odstranime badyan.

Poté promichame zeleninu s koriandrem.
Bagetu rozkrojime napll a potfeme majonézou.

Pridame teplé trhané maso se zeleninou a Pikantni oméacku
One hand bottle.

HELLMANN'S MAJONEZA AYD
ONE HAND BOTTLES 820 6

Perfektni chut i konzistenci majonézy
k okamzitému podavani ocenite i diky
praktickému balenf do ruky.



Treska oo 2504
MUEKO. ..o, 250 ml
Brambory, oloupané

a nakrajené na kousky ..................... 500g
Maso z kraba, varené .............c.c...... 250 g
Citronova Kara ......c.ocoovovveiiiiiie, 20g
Citronova Stava ..o, 30 ml
Petrzel hladkolista, nasekana ........... 60g
Hellmann’s Decorative majonéza...150 ml
Cibule, jemné kréjend ...................... 100 g
Limetova Stava ..o 30 mt
Mata, jemné krajend.......c.coeeverenes 10¢g
Vejce, rozslehand. ... 50g
Chilli pasta.....ccocooiiiiiiiii 104g

Tomatové concassé, na kosticky......100 g

Avokado, oloupané a bez pecky ....... 2004

Jarnicibulka ..o 25¢
Chilli papricka cervena....................... 10¢g
Koriandr, nasekany ...........ccc.occ.o..... 25¢

Limetkova Stava podle chuti

Hellmann’s Cesnekova omacka
One hand bottles ......................... 300 ml
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RYBI KOLACKY
S KRABEM

A PIKANTNI SALSA
Z AVOKADA

Ryba a brambory
Predehrejeme konvektomat na 180 °C.
Brambory uvarime v horké osolené vodé do mékka.

Tresku vlozime na panev a zalijeme mlékem, privedeme k varu
a mirné tdhneme 5 minut. Scedime a mléko z ryby pouzijeme
do bramborové kase.

Rybu nechame vychladnout.

Z uvarenych brambor a z mléka od ryby pripravime hladkou kasi.

Kolacky
Tresku zamichame do kase spolu s majonézou Hellmann's, chilli

pastou, varenym krabim masem, jemné nakrdjenou cibulkou,
limetkou, citronem, matou, rozslehanym vejcem a petrzelkou.

Pomoci pomoucnénych rukou tvarujte kolacky, pred
smazenim je nechte zatuhnout v lednici.

Kolacky smazime v rozpaleném oleji na stredni teplotu 2-3
minuty z kazdé strany.

Poté kolacky umistime na GN plech a ddme dopéct na 8-10
minut do zlatohnédé barvy.

Salsa

Avokado nakrajime na jemné kosticky, pridame jarni cibulku,
Cervené chilli papricky a nakrajena rajcata.

Ochutime limetovou Stavou a nakonec priddme cerstve
nasekany koriandr.

Servirovani

Podavame s Hellmann's Cesnekovou omackou.

HELLMANN'S CESNEKOVA = o
OMACKA ONE HAND BOTTLES

860 G

Omacka s vyraznou chuti ¢esneku s
inspirovana trendem street food. b

V praktickém baleni.
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Hovézi rosténa US ..., 700 g
Knorr Professional Essence

Hovézibujon........................... 7 ml
Pazitka ..o 104g
Kapary, sekané ... 10g

Hellmann’s Delicate majonéza....... 100g

Sardelky, sekané ..o, 10g
Hellmann’s Delicate majonéza....... 10049

Hellmann’s Horcice ..................... 100 g
Salotka ..o 35¢g
Portské vino ..o 50 ml
CUKE o 104g

Hellmann’s Kecup One hand bottles...50 g
Hellmann’s Pikantni omacka

One hand bottles............................... 509
Orechovy chléb, chipsy..........c.cc....... 100 g
Celozrnny chléb ..., 300¢g
Marinované horcicné seminko........... 30g
Cerveny &tovik, listky .....cooovivvevre... 10g
Kapary medvédi.........cooooiiiiin, 10 ks
Frisée salat......ocoviiiii, 104
Nakladané houby...........coccoooiii 50¢g
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TEXAS
RANGER
TARTAR

Tartar

Hodné vychlazené maso nakrajime na mensi kusy a na stredni
hrubé desce mlynku, kterou jsme si predem dali na hodinu do
mrazaku, jej umeleme.

Kaparova majonéza

Sekané kapary smichame s majonézou.

Sardelova majonéza

Sekané sardelky smichame s majonézou.

Salotkovy hor¢iény krém

Salotku nakrajime, orestujeme na panvi a pfiddme cukr.
Lehce karamelizujeme a poté odstavime.

Pridame redukci z portského vina, smichdme se Salotkou
a rozmixujeme na pyré, poté smichame s horcici.

Servirovani

Ostatni komponenty a omacky dokladame na pripraveny
tartar, ktery mulzeme servirovat napriklad ve vyvarené
a ocisténé morkové kosti.

»
HELLMANN'S KECUP ONE

HAND BOTTLES 950 G

Ta spravna chut a konzistence vzdy t t"*u:l

po ruce. KeCup v praktickém one hand
baleni k okamZitému podavani.



(Baby) vodni meloun, velké kostky.... 1 500 g

Limetkova Stava.........ccocooiiiiiii, 80 g

Cerstvé ovoce na ozdobu

Ananas, okrajeny a bez stredu........... 1 ks
RUm tmavy ..., 150 ml
Rama Cremefine Profi

Fraiche24% ............................ 500 ml
Mata, listy, nasekand........................ 150 g

Cerstvé ovoce na ozdobu
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GRILOVANY

MELOUN ,
GRILOVANY
ANANAS

Meloun

Svarime med a limetkovou Stadvu do konzistence sirupu
a zchladime.

Kousky melounu napichdme na Spiz a pri stredni teploté
grilujeme 3 minuty z kazdé strany.

Podavame pokapané medovo-limetkovym sirupem a ozdobime
Cerstvym ovocem.

Ananas

Podélné nakrajime dlouhé hranolky. Namoc¢ime ananas na
2-4 hodiny do rumu.

Smichame zakysany krém s matou.
Napichédme prekrojené kusy ananasu na Spiz a grilujeme do
zkaramelizovani asi 3 minuty z kazdé strany.

Podavame s matovym krémem a ozdobené Cerstvym ovocem.

RAMA CREMEFINE PROFI
FRAICHE 247% 1 L

Krém s krasné hustou konzistenci je
idealni pro konecnou Upravu teplych
i studenych pokrmd a moucnikd.
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MILAN SAHANEK

Vedouci kucharského tymu
a manazer kucharského servisu UFS

Drzitel hned dvou zlatych medaili
z kucharskych olympiad IKA v riznych
disciplindch a mezinarodni rozhodci
Svétové federace kucharl, ktery rozhoduje

nejvyssi kulinarské soutéze svéta.

f fb.com/milansahanekchef
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JAN DAVIDEK

Séfkuchar
UFS Ceskéa republika

Vedouci soutézniho tymu Czech Chefs,
drZitel zlaté medaile na mezinarodni
soutézi Thailand Culinary World Challenge
v Bangkoku v roce 2014 a nékolika

certifikatl thajské kuchyné.

f fb.com/honzadavidekchef

PETER KRISTOF

Séfkuchar UFS
Slovenska republika

Drzitel nékolika slovenskych i zahranicnich
ocenéni i certifikatu proskoleni komisard
SR podle pravidel WACS 2018, ¢len World

Master Chefs Saociety.

f fb.com/peterkristofchef

JURAJ DOHNANSKY

Kuchar prezentér
UFS Ceska republika

Hlavni Skolitel specializovany na
kuchynsky personal ve skolnich zafizenich
a nemocnicich. Piisobi po celé Ceské

republice a ¢astecné na Slovensku.

f fb.com/jurajdohnanskychef
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PREJEME VAM
DOBROU CHUT!

Vice profesionalnich tipd najdete na www.ufs.com

nebo na fb.com/UnileverFoodSolutionsCeskarepublika.

Unilever CR, spol. s r.o.
Voctérova 2497/18, Praha 8, PSC 180 00
infolinka: 844 222 844
email: infolinka@unilever.com

www.unileverfoodsolutions.cz



