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anizace ma obrovsky vyznam predevsim
jdUlezitejsi je, aby bylo menu prizpUsobeno
druhu akce, je vsak tr léednout také k nékolika dalsim faktorum,
napr.: preferencim hosto,
ke schopnostem kucharského
aby vsechny tyto faktory onaIy

nakladum.

m vyplyvajicim z kuchynského zazemi,
okonce i k druhu masa. Je vyznamné,
food cost, jinak receno primym

Skupinové menu s masovymi jidly predstavuje zcela jisté vyzvu, zejména pokud

ma byt jidlo opakovatelné, chutné a pomérné snadné na pripravu - zejména

z hlediska servirovani. Abychom dosahli co nejlepsiho vysledku, je vhodné ‘
se patficné pripravit na tuto vyzvu a naplanovat kazdou etapu. Doufame,

ze doporuceni, rady a recepty prezentované na strankach této prirucky vam

pomohou s pripravou perfektniho skupinového menu, které bude zavrseno

efektnim servirovanim.
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Jak vytvorit dokonalé skupinové menu ¢ magovgmi jidly

999
Zvolte vhodnou surovinu

Maso musi mit dobrou kvalitu - at uz je cerstvé, nebo mrazené, musime ho nakoupit na provéreném misté. Lokalni, dovéryhodny
dodavatel predstavuje velkou Usporu Casu a je také zarukou dobré kvality. Pri vybéru masa uréeného pro vytvoreni skupinového
menu je vhodné vsadit na takové druhy, u nichz naklady nenarusi food cost a jejichz Gprava bude pomérné snadna. Pokud mate
vice zkusenosti s Upravou masa, mUzete sahnout po méné béznych druzich masa, jako je napf. hrudi, bdcek nebo plec, jejichz
cena je velmi prizniva.

Vybirejte jidla s rychlou pFipravou &=

Pri podavani jidel vétsi skupiné je klicova co nejkratsi doba jejich servirovani. Jako idealni varianta se jevi jidla, ktera je nutné
pouze prihrat nebo naporcovat. Proto je dUlezité zvolit recepty, které to umoznuji. Dobrym prikladem je kiupavé kure

s Cesnekem, kdy mGzeme obalena prsa usmazit nebo upéct. Diky hotové tepelné Upravé budete mit pak volné ruce

béhem vydeje. Dale jsou vhodna takeé jidla z jednoho hrnce nebo jidla typu soté, napt. hoveézi Stroganoff.

¢
Snazte se 0 opakovatelnost porei jidel =5

V pripadé skupinového menu jde o jeden z klicovych faktord. Je totiz problém servirovat jidla, u nichz se porce masa lisi

na kazdem taliri. Prim hraji takova jidla, ktera je mozné nakrajet nebo podavat pomoci vétsi IZice ¢i nabéracky. Dobrym resenim
jsou porce masa se stabilni, opakovatelnou hmotnosti doplnéna prilohami. Vybornym prikladem jsou napr. zebirka, ktera je
mozné krajet na stejné porce, kureci prsa supréme, omacky se stabilni konzistenci, které se nerozvrstvujia mozeme

je snadno prihrat. Technikou, ktera vam usetri mnoho casu, omezi ztraty a umozni dodrzet stejné porce, je sous-vide.

Organizace servirovani

Snazte se menu naplanovat tak, abyste méli jistotu, ze vasi pracovnici budou schopni jidlo bezproblémové dopliovat - zejména
tehdy, pokud jiz bézi vydej a napéti v kuchyni roste. Jidla musi byt naplanovana tak, aby s nimi bylo spojeno co nejméné
slozitych Gkond. Polovina Uspéchu spociva ve vhodném ,mise en place”.

55
Chut <=

U skupinového menu se jidlo ¢asto konzumuje po delsi dobu. To je klicovy faktor, s nimz musite pocitat. Pripravte tedy jidla,
ktera neztrati chutove vlastnosti po nékolik hodin. K takovym jidlGm patri zejména dusené speciality (gulase), studena jidla
a masova jidla s velkym obsahem omacky.
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- ® Jak efektivng omezit ztraty masa
pifi zpracovani

Pri kazdodennim vypoctu nakladuo v ramci food
cost a zvysovani rentability jidel je nutné zohlednit
Obytky masa, k nimz dochazi béhem pripravy.
Diky vhodné zvolenému zpracovani muzete snizit
naklady a soucasné zachovat krehkost i stavnatost
jidla. Ziskejte informace o tom, jak vznikaji ztraty,
a seznamte se s nekolika zasadami, které vam umozni
jejich efektivni snizeni.

Maso se sklada hlavné ze svalovych vlaken obsahuijicich
vodu (az 75 %), bilkoviny (16 - 21 %) a tuk. Maso obsahuje
v mensim mnozstvi také sacharidy a mineralni latky.
Béhem zpracovani se slozeni masa meéni. V dusledku
rozpousténi tuku a odparovani vody u masa dochazi
nejen k vysusovani masa, ale také ke snizeni jeho
objemu a hmotnosti. Rozsah ztrat zavisi na druhu masa
a na pouzitém typu tepelného zpracovani. Behem vareni
maso zmensuje svUj objem v dusledku ztraty vody.
Nejvetsi Obytky vsak vznikaji béhem prvni hodiny vareni.
Pfi tepelném zpracovani maso v dusledku rozpousténi
tuku ztraci svoji kyprost a Stavnatost (Gbytek hmotnosti

muze cinit az 50 %). V pripadé klasického peceni jsou
ztraty masa zpusobeny rozpousténim tuku a odparo-
vanim vody obsazené v mase. Prilis vysoka teplota
zpUsobuje velmi rychly vznik kGzicky, zatimco pfilis nizka
teplota prodluzuje tepelné zpracovani, coz muze vést
k vysusovani masa.

Jak to udelat? Prvni, obecna zasada rika, ze pokud
zpracovani probiha bez tekutin, jsou Ubytky vétsi.
Prikladem muze byt duseni kousk( hoveéziho, u néhoz
vyvar a nizka teplota udrzuji vysokou vlhkost masa.
U peceni, smazeni Ci uzeni se mohou Ubytky vyskyt-
nout podstatné dfive. Abychom ztraty omezili, je
velmi duolezitd vhodna priprava masa pred tepelnym
zpracovanim. Druha zasada, ktera ma vyznamny vliv
na Ubytky, se vztahuje k teploté: ¢im déle se maso podro-
buje zpracovani pfi vysoké teploté, tim veétsi jsou ztraty
- jidlo m0ze byt suché a ztratit pozadovanou stavnatost.
Pokud chceme omezit Gbytky masa, doporucuje se pouzit
vhodnou vstupni pripravu a techniky vareni.

b=

VSTUPNI{ PRIPRAVA

< Doreovani maca

Cim je platek masa tenéi, tim méné obsahuje vody
a tuku, takze se béhem zpracovani méné smrstuje.

se pouziva v riznych variantach (nasolovani na mokro a na sucho,
nastrik). Jde o provérenou metodu zajistujici dosazeni velmi
aromatického a chutného masa, které si zachova pozadovanou
krehkost. DGvodem je skutecnost, ze sul zpusobuje snizeni
mnozstvi vody v mase.

*‘ﬁfgﬁ% Rozmrazovani

Doba rozmrazovani zavisi na velikosti masa. Nejmensi ztraty

jsou pri rozmrazovani v nizké teploté. Vkladani masa do teplé
vody nebo ponechani v pokojové teploté zpdsobuje podstatné

vetsi Ubytky, protoze dochazi ke ztraté vody v mase.

TECHNIKY VARENI

"\z ’ b ’ ~ b &d
< Ruychlé opedeni maga pred dalgi
tepelnou dpravou

Povrchova vrstva ziskana timto zpUsobem omezi dalsi

odparovani vody a rozpousténi tuku a umozni dalsi
zpracovani v nizsich teplotach.

Ovareni/zblangirovani masa ve vjvaru
Pokud vlozime maso do vaficiho vyvaru, dojde k jeho
zmeéknuti, coz nasledné umozni zkratit dobu pripravy.
Tato technika je vhodna pro hovézi a dribez vcelku. Dalsi
vyhodou této metody je aroma zeleniny a koreni pouzitého
ve vyvaru.

Podlévani maga béhem peéeni
Podlévanim masa béhem peceni snizujeme teplotu
tuku a predejdeme jeho rozkladu. Takto mdzeme udrzet
Stavnatost a omezit odparovani vody.

Sous-vide

Vareni ,ve vakuu” ve vodni lazni umoznuje jak omezovani
odparovani (§tavy zstanou v mase), tak udrZovani nizké
teploty. Ubytky jsou v tomto pripadé na Grovni cca 10-20 %.
Tato metoda je vhodna k pripravé méné tuénych druhd
masa.
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= Vareni v pare

Tato technika umoznuje mirné a rovnomérné pronikani
teploty do masa, takze kromé jiného nedochazi
k vyplavovani vyzivnych slozek. K vareniv pare jsou vhodna

netucna masa, zejména dribez a jemné rybi maso.
0000
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Peéeni v pedicim rukavu
Lzerici, ze jde o spojeni pecenia vareniv pare. Diky uzavreni
masa ve foliovem rukavu se maso pece ve vlastni stave
a v nizsi teploté, takze se snizuji Obytky. Koreni a aroma
uvnitf rukavu pomahaji pri dosazeni pozadované chuti
a maso si zachova Stavnatost a krehkost.

-
@ Servirovani

Po kazdém peceni nebo smazeni nechte maso pred
krajenim nebo podavanim ,odpocinout”. Bude to mit
pozitivni vliv nejen na rozlozZeni teploty a vnitinich stav,
ale maso bude také krehci (zejména v pripadé cerveného
masa).
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SUROVINY NA 10 PORCI

JAZYK: _ :
Voda 2000 ml T

Peklovaci sl 200 ¢ HGVEZI JAZYK V MEDOVO-HORCICOVE ZALIVCE

Hoveézi jazyk 2200 g k l
Zelenina, kosticky 1200 g s cn‘rusg a ruxolou
Cibule 300¢g

Cesnek, Cerstvy 1 strouzek

Olej 50 ml -
Voda 2500 ml

Knorr Essence Hovézi bujon 80 ml

SUl, cukr dle chuti

Rimsky kmin dle chuti

Muskatovy orisek dle chuti

SALAT:

Pomeranc 2000 g

Koktejlova rajcata 300¢g

Kapary 150 g

Rukola S00¢

Olivovy olej SO ml

PODAVANi:

Hellmann's Dresink Med a horcice 300 ml

) ¢

PRIPRAVA

JAZYK:

« Pripravte nasolovaci nalev. Vstriknéte ho do jazykd, potom jazyky vlozte
do zbyvajici casti peklovaciho nalevu. Ponechte na 5 dni v lednici.

« Zeleninu, cibuli a Cesnek orestujte na oleji a zalijte vodou. Zesilte Essenci
hoveziho bujonu, korenim a uvedte do varu.

+ Do vrouciho vyvaru vlozte jazyky a varte do mékka.

+ Ochladte a oloupeijte.

SALAT:
+ Pomerance nakrajejte na filety, rajcata a kapary prekrojte na polovinu.
+ Vsechny slozky promichejte s rukolou a pokropte olejem.

PODAVANi:

« Jazyky nakrajejte podélné na krajeci na tenké platky o tloustce 2 mm.
+ Do G/N nadoby rozlozte salat, na néj dejte tenke platky masa.

+ VSe podavejte s medovo-horcicovou zalivkou. . UNR o
Uvarené mirné teplé jazyky

|8 ké - - § i = L oloupejte, ocistéte a vlozte %
. . - . _ REErE S B - ~ znowu do vyvaru, aby vystydly.z... -7,

Diky tomu si zachovaji svou
Stavnatost.

Knorr Essence Hovézi bujon

Nase Essence zaruci autentickou chut hovéziho masa
ve forme koncentrovaného bujonu a jeji tekuté
slozeni zjednodusuje davkovani.



SUROVINY NA 10 PORCI ‘ / / i
BUCEK: — ‘ﬂ

Knorr Sambal Manis Omacka chilli a soja 370g —
Gochujang - korejska chilli pasta 30g 2 o X

Knorrjﬁer%/ené kziri pasta 40g GR[ENTAL BUCEK V TEMDURE
Hellmann’s Kecup 100 g ‘

Javorovy sirup 20g

Knorr Ketjap Manis s6jova omacka 20 ml

Veprovy bicek bez kize 800 g

TEMPURA:

Smeés na tésto tempura 200 g

Kari koreni 10g

Olej na smazeni
Studena voda 200 ml

OMACKY:

Hellmann’s Decorative majonéza 200 g

Hellmann’s Barbecue omacka 200 g

Knorr Ketjap Manis s6jova omacka 400 ml

PODAVAN:

Salotka k ozdobeni

Cervena chilli papricka k ozdobeni

Limetka k ozdobeni
||

PRIPRAVA
BUCEK:

» Promichejte slozky a nalozte bicek do marinady.

« Marinovany bucek prendejte do vakuovych sackd, odsajte vzduch a vlozte
do lednice na nékolik hodin.

» Varte v teploté 72 °C po dobu 24 hodin. Poté na sacky s masem polozte
néco tézkeho a ochladte.

» Rozdélte bucek na malé obdélnicky.

TEMPURA:

» Rozmichejte slozky tempury. Nakrajené ochlazené kousky bicku ponorte
do studeného tempurového tésticka.

+ Smazte v hlubokém oleji, az ziskaji kfupavost a zlatou barvu.

PODAVAN:

» Bucek podavejte s omackami: majonézou, omackou barbecue a tmavou
sojovou omackou. Ozdobte Salotkou, cervenou chilli paprickou a limetkou.

X

Knorr Samba Manis omaéka Chilli a sja

Pokud chcete, aby byla tempura
kfupava a jemna, pridavejte
do tésta kosticky ledu.

Idealni omacka pro pripravu asijskych pokrm0
na panvi wok nebo k ochuceni teplych i studenych
pokrmd.




SUROVINY NA 10 PORCI

KRALIK:

Kralici stehna (10 ks) 2500 g
Sul, pepf dle chuti
Knorr Professional Primerba Tymian 30g
Knorr Essence Kureci bujon 30 ml
Petrzel, kosticky 250 ¢g
Mrkev, kosticky S500g
Celer, kosticky 250 ¢g
Cibule, kosticky 100 g
Jablka, kosticky 200¢g
Olej na peceni
Limetka ks
Hellmann's horcice 30g
Cukr dle chuti
Voda na podliti
OMACKA:

Vydusenina z kraliciho masa

Rama Cremefine Profi Na vareni 150 ml
Knorr Essence Kureci bujon dle chuti
Maslo 80¢g
SAl, cukr dle chuti
PODAVANi:

Zeleninové chipsy ‘ k ozdobeni
[ |

PRIPRAVA

KRALIK:

« Kralici behy prekrojte na polovinu, osolte, opeprete a pridejte smés Primerba
tymian, essenci bujonu - dribezi fond, nakrajenou zeleninu a jablka. Odlozte
do chladu k nalozeni.

+ Nalozené maso opecte do zlatavé barvy a na stejné panvi orestujte zeleninu
ajablka.

- VSe prendejte do hluboké G/N nadoby, pridejte oloupanou limetku nakrajenou
na kosticky, hor¢ici a cukr. Zalijte vodou tak, aby byl kralik prikryty.

» Duste pod poklickou cca 90 minut pri teploté 160 °C (v konvektomatu na programu
s pridanim 20 % pary).

+ Maso vyjméte z vyvaru, zeleninu precedte a vyvar zredukujte na polovinu.

OMACKA:

» Vzniklou vyduseninu umixuijte se zeleninou, pridejte rostlinny krém, essenci bujonu
amaslo.

+ Dochutte soli a cukrem. Pokud je potfeba - zahustéte.

PODAVANi:

« Kralika podavejte s pripravenou krémovou zeleninovou omackou.

+ Pokrm ozdobte zeleninovymi chipsy.

X

Knorr Essence kufeci bujon

Nova moderni forma tekuté essence zvyrazni
chut vaseho pokrmu.

JU—

Kralik bude Stavnatéjsi a krehci,
kdyz ho nalozZite o den drive
ve smési bilého vina a korenové




SUROVINY NA 10 PORCI

LICKA: —

Veprova licka 2000 g : __ B .
Koreni 5 chuti S5g ' - o , > . .~
Knorr korenici smés Delikat na maso 20g _ : — RE_STOVANA VEDRO\)A LICKA
Rama Culinesse Profi 120 ml . =

ZELENINA:

Susené houby shitake 100 g

Voda k namoceni

Olej na restovani 100 ml

Cervena cibule, ocisténa 250g

Mrkev, ocisténa 200 g

Cesnek cerstvy, platky 10g

Pekingské zeli S500g

Sezam, prazeny 10g

Sojova omacka svétla 25ml

SAl, cukr dle chuti

OMACKA:

Cervené polosladké vino 250 ml

Cukr 20g

Knorr Stava k veprovéemu masu 100 g

Voda 1000 ml

Koreni 5 chuti 2g

Hellmann's Barbecue omacka 250g

Koriandr, cerstvy S5g

PRIPRAVA

LICKA:

« Nalozena ochucena licka opecte do tmavé barvy na panvi s tukem, prendejte
do trouby a pecte pod poklickou pri teplote 145 °C do mékka.

ZELENINA:

+ Houby a zeleninu, nakrajené na velké kousky, restujte po castech dozlatova.

» Ke konci peceni promichejte zeleninu, pridejte sezam, ochutte soli a cukrem
a svétlou sojovou omackou.

OMACKA:

+ Vino s cukrem zredukujte na konzistenci jemného sirupu.

+ Masovou stavu rozmichejte s vodou, povarte, ochutte korenim S chuti, omackou
barbecue a sirupem z Cerveného vina.

« Povarte, pridejte nasekany koriandr a dochutte.

PODAVAN: ; s
+ Horkou zeleninu promichejte s licky a polijte jemné omackou. ‘ sy ' h : - ~ Pokud se chcete vyhnout
. : dlouhému peceni v troubé, .
. pouzijte tlakovy hrnec, zabere ™ 3
3 to nanejvys 30 minut.
Delikat na maso Knorr

Korenici smés na maso doda pokrmu
jedinecnou chut a aroma.



SUROVINY NA 10 PORCI

MASO:
Veprova pecené s kosti (10 steakd - kotlet] 1600 g
Sul dle chuti
Olej na peceni
ZELENINA:
Mrkeyv, oCisténa 1000 g
Kvétak, rozicky 600 g
Olej z konzervovanych grilovanych paprik na peceni
Cerna ¢ocka, uvarena S00g
Knorr Grilované papriky S00¢
Zelena petrzel Sg
OMACKA BEARNAISE:
Knorr Holandska omacka 80g
Voda 400 ml
Maslo 100 g
Salotka S0g
Vinny ocet 40 ml
Suché bilé vino 200 ml
Estragon, cerstvy og

||
pPRIPRAVA
MASO:
+ Veproveé kotlety osolte, grilujte nebo opecte na oleji v grilovaci panvi.
ZELENINA:

« Mrkev a kvetak orestujte na oleji slitém z nakladanych grilovanych paprik,
nakonec pridejte cocku, pokrajenou grilovanou papriku a petrzel.

OMACKA BEARNAISE:

» Holandskou omacku rozmichejte ve vodeé, povarte, pridejte maslo a odstavte.

« Salotku nakrajejte na kosticky, zalijte octem a vinem, duste a zredukujte
do 80 ml tekutiny.

» Precedte pres sito, vlijte do omacky, pridejte estragon a chvili varte.

PRIPRAVA:
+ Do G/N nadoby rozlozte zeleninu, grilované maso a omacku béarnaise.

X

Knorr peperoni Grigliati - grilovana paprika

Fnowt il

" Peperoni
—-— Grﬂ;‘imh

Grilované papriky ve sladkokyselném nalevu jsou skvélou
prilohou nejen k masu.

GRILOVANA VEPROVA ZEBIRK A

na zeleningé ¢ omacékou béarnaise

-0

TP
s

Pokud chcete, aby bylo veprové
maso krehké a stavnaté, pecte
ho na prudkém ohni a obracejte
kazdych 5 vtefin.



SUROVINY NA 10 PORCI

HOVEZI MASO:

Hoveézi maso, steakove 700 g
Skrob 25g
Knorr Essence Hovézi bujon S0 ml
Bilky ze slepicich vajec 100 ml
OMACKA:

Gochujang - korejska chilli pasta 80 ml
Knorr Ketjap Manis s6jova omacka 200 ml
Ryzovy ocet SO0 ml
Cesnek Cerstvy 20g
DOPLNKY:

Sazena vejce 10 ks
Mrkev, nudlicky, blansirované 200g
Cervené zeli, prouzky (s octem a cukrem) 200g
Morskeé fasy (nori..J, prouzky 300¢g
Fazolové klicky, blansirované 200 g
Susené houby shitake, marinované v sojové omacce Ketjap 200 g
PODAVANi:

Ryze, uvarena 700 g

) ¢

PRIPRAVA
HOVEZi MASO:

» Maso nakrajené na kousky nalozte do Skrobu, essence a bilky. Odlozte
do lednice na 2 hodiny.
« Povarte maso ve vrouci vodé nebo prudce orestujte na panvi.

OMACKA:

» Promichejte chilli pastu se sladkou s6jovou omackou a ryzovym octem
a pridejte nakrajeny cesnek.

PODAVANi:

+ Do misticky vlozte teplou ryzi a zbyvajici ingredience.

+ Podavejte s drive pripravenou omackou.

X

. | - 1 B s
| @ | \ E . g Hovézi maso nakladame podle ¢inského
I Y ' . zpusobu. Diky tomu je maso kieh&i a mékei. 4
. SIS i o , v . Tuto techniku mdZete pouZit na libovolgy, - -
Knorr Ket]ap Mamg SOJOV& omacka 1 - " druh masa a plody more. Korejci milujf" " :

sezam, takZe pripadné muZete doplnit

Idealni omacka pro pfipravu asijskych pokrm0 o - O

na panvi wok nebo k ochuceni teplych i studenych X
pokrmd. N




SUROVINY NA 1O PORCI

GULAS:

Cibule 850 g
Kmin 2g
Sadlo S0g
Knorr Rajcatovy protlak VACK:;
Hoveézi maso (klizka, kyta...J, kostky 2500 ¢
Knorr Paprika sladka mleta S lzic
Knorr Pepr ¢erny mlety dle chuti
Sul dle chuti
Plzenske pivo 1000 ml
Voda k duseni
Knorr Essence Hoveézi bujon 30g
Cesnek cerstvy 20g
Knorr Jiska tmava podle potreby
PODAVANi:

Horka cokolada 100 g
Knorr Majoranka 3g

) ¢

PRIPRAVA

GULAS:

» Nakrajenou cibuli a kmin osmazte na sadle. Pridejte rajcatovy protlak a chuili
michejte.

» Pridejte kousky masa predem promichané s paprikou, peprem a soli. Poté
vlijte polovinu piva, vody a essence hovéziho bujonu. Duste, az bude hovezi
maso mékke.

» Vyndejte maso. Vlijte druhou polovinu piva, vody a essence. Pfripadné jemné
vse dohustéte jiskou. Dochutte cesnekem a znovu peprem a soli. Varte jesté
S minut.

PODAVANi:
» Gulas ozdobte kousky cokolady a majorankou.

X

Rajcatovy protlak je vyroben z vysoce kvalitnich Hnovy RIS
italskych rajcat uzralych na slunci. " 31 pomodors

Knorr Rajéatov( protlak

~

HOVEZi MASO S PLZENSKYM PIVEM
a horkou éokoladou

-

Cokoladou miZete zahustit :
libovolné omacky, pridavejte z.. .3
ji pfed samotnym podavanim. -




SUROVINY NA 10 PORCI

MARINADA:

Mrkev, kosticky 120 g
Celer, kosticky 150 g
Cibule, kosticky 200 g
Vinny ocet 200 ml
Suché cervené vino 0,500 |
Sul 40g
Cukr 10g
Jalovec, drceny 10 ks
Bobkovy list Sks
MASO:

Jeleni kyta bez kosti 3000 g
Veprové sadlo na peceni
OMACKA:

Knorr Essence Hovézi bujon 70g
Voda 700 ml
Brusnice v konzervé 80g
Knorr Jiska tmava podle potreby
KROKETA:

Knorr Bramborova kase s mlékem 570¢g
Pernik na strouhani (pomlety) 300 ¢
Vejce 3ks

SUl, muskatovy orisek dle chuti
Mléko 1000 ml
Strouhanka (na obaleni) 100 g

PRIPRAVA

MARINADA:
» Zeleninu nastrouhejte na hrubém struhadle.
Cibuli nakrajejte na drobné prouzky a vse promichejte se zbytkem slozek.

MASO:
» Jeleni kytu nalozte v pfipravené marinadé a nechte odlezet 2 dny v lednici.
+ Vyjméte maso a osuste je papirovou utérkou.
Na panvi opecte maso na veprovém sadle a precezenou zeleninu z marinady. Vse zalijte
scezenym vinem z marinady a vodou.
Pridejte masovy fond - essenci a duste do mékka.
Potom vyjmete maso, omacku precedte a zredukuijte, pro pozadovanou konzistenci
pouzijte jisku.
Pridejte brusnice a dochutte dle potteby.

KROKETY:
+ VSechny slozky mimo strouhanky spojte a dukladné promichejte.
Etvof'te malé kulicky, obalte je ve strouhance a smazte v hlubokém tuku, az ziskaji zlatavou
arvu.

PODAVANi:
Peceni podavejte nakrajenou ve spolecnosti omacky, brusinek a kroket.

Knorr Bramborova kage ¢ mlékem

Maximalné blizko bramborové kasi pripravované
od zakladu za par minut.

e~

= JELENTPEGENE U TMAVE OMAGCE S BRUSINKAMI
‘ a pernikovgmi kroketami

o

—a=

“ *Bivocina je svou podstatou libové
maso. Abyste se vyhnuli jejimu
vysuseni, prospikujte nebo obalte maso
slaninou. Diky tomu nevyschne po dobu
duseni nebo peceni.
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QUROVINY NA [0 PORCI , ; 4
KRKOVICE: = - — ﬂ

Cibule, velké kousky 100 g =TT e —me—

Rapikaty celer, velké kousky 100 g h P4 2 z
Cesnek 3 strouzky - KRKOVICE PECENA VMLEKU
Rozmaryn 2 snitky 8

Hrebicek 3ks -

Bobkovy list 3ks

Nové koreni 4 ks

Suché bilé vino 350 ml

Knorr Professional Marinada na veprové maso 15g

Veprova krkovice bez kosti 1300 g

Olej 30 ml

OMACKA:

Knorr stava k veprovému masu 70 ml

Mléko pInotucné 1200 ml

Knorr Jiska svétla 30¢g

PRIPRAVA

KRKOVICE:

» Vsechny slozky marinady promichejte. Obalte ji maso a odstavte na 24 hodin
do lednice.

+ Obratte maso na druhou stranu a odstavte na dalsich 24 hodin do lednice.

+ Maso vyjméte z marinady, osuste, opecte na oleji a prendejte do G/N
nadoby.

+ Marinadu precedte pres sito, precezenou zeleninu a koreni orestuijte
na panvi a pridejte k masu.

OMACKA:

» Masovou stavu rozmichejte v 1 litru teplého mléka a zalijte ji maso.

» Vlozte do konvektomatu rozehratém na 140 °C a pecte pod poklickou
cca 2,5 hodiny.

» Maso vyjméte z omacky a naporcujte. Omacku precedte, pridejte zbyvajici
mléko a zahustéte svétlou jiskou.

PODAVANi:

» Krkovici podavejte s pripravenou omackou.

X

Knorr Stava k vepfovému masu

*% Krkovici s marinadou vlozte
do vakuového sacku a odsajte
vzduch, tak bude maso jesté
|épe marinované.

Lahodna masova chut nasi stavy je idealni tam,
kde je potreba vetsi mnozstvi stavy. Perfektne
jidlo ochuti a doda mu jedinecné aroma.




SUROVINY NA 10 PORCI

MASOQ: ﬂ
Veprova panenka 2500 g — Y a
Knorr Professional Marinada na veprové maso 25¢g — -~ P .
Rama Culinesse Profi 20 ml - VEpROVA pANENKA NA DYRE
Olej 80 ml R o

Tvrda jablka, oloupana 2000 g :

Cukr 30g

Tekuté udirenske aroma dle chuti

Maslo 200 g

Jablecna stava 150 ml

Knorr Essence Zeleninovy bujon 20 ml

Sul dle chuti

CEKANKA:

Cervena Cekanka 2000¢g

Cervené vino 350 ml

Cukr 200 g

Knorr Professional Primerba Tymian 20g

Jablecny ocet 150 ml

PODAVANI:

Koktejlova rajcata k ozdobeni

) ¢

PRIPRAVA
MASO:

- Veprovou panenku potrete marinadou a tukem Rama Culinesse. Vlozte ji do lednice
na 2 hodiny.

» Maso prendejte do predehrateé trouby a nastavte program se sondou nastavenou
na 68 °C, vnéjsi peceni 85 °C.

PYRE Z UZENYCH JABLEK:

+ Jablka nakrajejte na kousky, popraste cukrem, pokapejte tekutym udirenskym aroma.
Opecte v troubeé pri teploté 230 °C na svétle hnédou barvu.

+ Maslo a jablecnou stavu povarte tak, aby vznikl jemny sirup.

+ Upecena jablka umixujte na hladkou hmotu, po dobu mixovani dolévejte sirup.

+ Pyré dochutte dle potreby soli.

CEKANKA:

» Cervenou cekanku rozkrojte podélné na polovinu a opecte na zlatavou barvu.

» Vino, cukr a tymian zredukuijte, ke konci dochutte jableénym octem. Vznikly sirup
precedte pres sito.

» Opecenou cekanku zalijte sirupem a povarte do mekka.

PODAVANI:

+ Panenku opecte na oleji, naporcuijte a polozte na cekanku, podavejte s pyré z uzenych
jablek. Navic ozdobte rajcatky.

Pfi pripravé pyré s uzenymi jablky
muZete tekuty kour nahradit
uzenim v konvektomatu nebo =% -

, . 5 = BB AT : > . , E . o udirné s pouzitim hrubych pilin
Knorr Professional Primerba Tymian . FOA IR Y o E oy nebo 3tépek z listnatych stromi.

Jedinecna bylinkova pasta z tymianu v rostlinném oleji.

Primerba




Orofesionalni produkty
nejen k pifpravé maga
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Knorr Kureci bujon Knorr Zeleninovy bujon Knorr Ciry bujon Knorr Houbovy bujon Knorr Veprovy bujon
0.9 kg, 6,5kg, 125 kg 0.9kg, 7 kg 7 kg 15 kg, 60 kg kg, 8 kg 1kg (s vOni uzeného)
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Knorr Essence Hovezi bujon Knorr Essence Kureci bujon Knorr Essence Rybi bujon Knorr Essence Zeleninovy bujon
1 11 1

KORENI A KORENICI SMESI

|

Knorr Delikat Knorr Aromat Knorr Delikat bez pridavku soli Knorr Delikat Koreni na dribez
Skg 4kg 3kg 600 g

Knorr Stava k veprovému masu Knorr Stava k dribezimu masu
14 kg, 45kg 11kg

Orofesionalni produkty
nejen k pripravé maga

Knorr Professional Knorr Professional

Knorr Professional Knorr Professional
Primerba Primerba Primerba Primerba
Bazalka 340 g Provensalskeé bylinky 340 g Al ltaliana 340 g Zelené pesto 340 g

{'!- ;
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Knorr Professional Knorr Professional Knorr Professional Knorr Professional
Primerba Primerba Primerba Primerba
Zahradni bylinky 340 g Tymian 340 g Rozmaryn 340 g Opecena cibule 340 g

QUETOVE OMACKY / ASITSKA KOLEKCE

A

e

Knorr Ketjap Manis Knorr Pang Gang

Knorr Sambal Manis
Sojova omacka 1| Omacka chilli a rajéata 1l

| ]

Knorr Professional
Primerba
Houby 340 g

—

d

Knorr Professional
_ Primerba
Cervené pesto

Knorr Sunshine Chilli
Omacka chillia sojall Pikantni omacka 1

27
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