Oblibené recepty s pouzitim
Knorr Rajcatoveho protlaku

Rajcatovy protlak vyrobeny z rajéat vysoké kvality - rajéat uzralych na
slunci. Tento vyrobek bézné neobsahuje masovou slozku, vejce,
pridany glutaman a mlécnou slozku.
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~ 7 RAJSKA POLEVKA

Suroviny pro 10 porci: PFi
v

e 250 g Knorr Rajcatovy protlak

e 200g maslo

e 200 g cibule v
e 200 g hladkd mouka

* 50 g Knorr Zeleninovy bujén 4
* 2500 ml voda

*  bobkovy list v

* Knorr Nové koreni z Mexika

* hrebicek

* skofice
e cukr
e sul

Orientacni vyrobni cena 1 porce 5 K¢.

prava:

Cibuli nakrajime najemno a zpénime na masle. Pfiddme mouku
a vymichame v jisku, pfidame KNORR Rajcatovy protlak a
orestujeme. Zalijeme ptipravenym studeny vyvarem. Pfidame
kofeni, lehce osladime a 30 minut vafime.

Polévku scedime nebo rozmixujeme, popfipadé dochutime
cukrem, soli a varime jesté 10 minut.

Do takto pfipravené polévky vkladame varenou téstovinu,
pripadné klasickou ryzi, strouhany syr. (Nejen) mensim
stravnikim udélaji radost pismenka nebo téstovinové obrazky.

Polévku podavame teplou, na talifi ji miZzeme dozdobit
smetanou, nasekanou petrzelkou nebo bazalkou.




RAJSKA OMACKA S HOVEZIM MASEM

Suroviny pro 10 porci:

Na hovézi vyvar:

e 1,5kg hovézi loupana plec

e 25gKnorr Hovézi bujon

e 300 g korenova zelenina (mrkev, petrzel, celer)
e 1ks bobkovy list

e 50gcibule

»  Knorr Cerny pepf cely z Vietnamu

¢  Knorr Nové koreni z Mexika

Na omacku:

¢ 1,51 hovézi vyvar (od masa)

e 250gcibule

e 200 g Knorr Rajcatovy protlak
e 30gcukr

e 200 g Knorr Svétla jiska

e 120gtuk

e 50gmaslo

* ocet

e sul

* bobkovy list, celé nové koreni, cely ¢erny pepf

Orientacni vyrobni cena 1 porce 29 Kc.

Priprava:
Hovézi vyvar:

v

Zeleninu nakrajime na vetsi kusy a spolu s masem vlozime do hrnce. Zalijeme
studenou vodou a privedeme k varu. Jakmile za¢ne voda bublat, stahneme
teplotu na minimum a odstranime nabérackou pénu, kterd se na povrchu zacne
tvofit.

Jakmile se péna prestane tvofit, pfidame Knorr Hovézi bujon, koreni a vafime
pomalu nezakryté do zméknuti masa, priblizné 4,5 hodiny.

Mékké maso vyndame, vyvar precedime pres jemné sito a pouzijeme do omacky.
Maso nakrdjime a podavame s omackou.

Omacka:

v

Cibuli nakrajime najemno. V kastrolu na stfednim ohni rozehiejeme tuk a
orestujeme na ném cibuli dozlatova. Pfidame Knorr Rajcatovy protlak a za stalého
michdani 5 minut restujeme, zalijeme vyvarem a pfiddme cukr, koreni a
promichame. Privedeme k varu, stdhneme teplotu na tfetinu a vafime za
obcasného michani 20 minut, zahustime Knorr Svétlou jiskou a kratce provarime.
Stahneme z tepla a vmichame na kosticky nakrajené studené maslo, které
omacku zjemni. Omacku pfipadné dochutime cukrem, octem a soli. Hotovou
omacku precedime pres jemné sito do Cistého hrnce nebo kastrolu.

Podavame s nakrajenym hovézim masem a houskovym knedlikem.
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Suroviny pro 10 porci:

1000 g hovézi klizka

1000 g veprova plec

200 g sadlo

1000 g cibule

100 g cesnek

750 g Cerstva paprika zelena

750 g rajcata

1000 g brambory

50 g Knorr Paprika sladkd ze Spanélska
50 g Knorr Paprika paliva ze Spanélska
Knorr Cerny pepi mlety z Vietnamu

]

5 g kmin

200 g Knorr Rajcatovy protlak

30 g Knorr Professional Essence Hovézi bujon
15 g celerova nat

Knorr Majoranka z Egypta

1 ks bochnik kvaskového chleba

Orientacni vyrobni cena 1 porce 35 Kc.

TLIKOVY GULAS

Pfiprava:

v' Cibuli nakrdjime nadrobno a osmahneme na tuku. Pfiddme
na kosticky nakrdjené hovézi maso a podusime ve vlastni
$tavé. Pridame rajcatovy protlak, prolisovany ¢esnek, kmin,
mletou sladkou a palivou papriku, pepr, podlijeme vodou,
priddme Knorr Essenci Hovézi bujon a podusime.

v VloZime vepFové maso, osolime a dusime déle. O¢isténé na
Ctvrtky nakrajené brambory, nakrajenou zelenou papriku a
rajcata prfidame az k mékkému masu a dovarime. Na zavér
dochutime promnutou majorankou.

v' Kotlikovy gulds poddvéame s krajicem chleba.




Suroviny 10 porci:

Orientacni vyrobni cena 1 porce 37 K¢.

500 g Knorr Spaghetti

5 ks (40 g) stouzk( cesnek

2 ks Salotka mensi

400 g syr (burrata)

250 ml Kufeci fond (pFipraveny z
Knorr Professional Essence Kureci
bujon)

3 PL olivovy olej

100 g Knorr Rajc¢atovy protlak
400 g Knorr Tomato pronto

chilli viocky

Knorr Cerny pepf mlety z Vietnamu
15 g Cerstva bazalka

sul

Pfiprava:
v Cibuli a éesnek nakrdjime nadrobno. Ve vétsi panvi nebo v

hrnci rozpalime olej a orestujeme. Pfidame chilli vlocky,
nechdame je minutku opékat a pfrilijeme rajcata, kureci fond
a priddme rajsky protlak. Osolime, opeptime, pfivedeme k
varu, pak stdhneme plamen a vafime, dokud omacka
nezhoustne.

Spagety uvafime ve vrouci osolené vodé, aby byly al dente.
Scedime a vmichdme k omacce. Rozdélime je do talifli a
podavame s cerstvou bazalkou a burratou. Pokud mame
mensi syr, ddme na kazdou porci jeden bochanek. Kazdy
syr sam natrhne a promicha s omackou.

Syr natrhame v misce a ke kazdé porci vmichejte pevnou i
tekutou ¢ast.




GETY S VEPROVYM MASEM A
RAJCATY

Suroviny 10 porci: mnozstvi mirné osolené vody, peclivé proplachneme,
. nechame radné okapat a promastime 1/5 davky tuku.
* 900 g Knorr Spaghetti 1098 CRERE [P - / J oy
Oloupanou, jemné nakrajenou cibuli osmahneme dorlzova
* voda na pfipravu Spaget dle potfeby na zbylé ¢asti tuku, pfiddme na drobné&;si kosticky

. 60 g sl nakrajené veprové maso, kratce je osmahneme, osolime,
opepfime a dusime 20 az 30 minut do meékka.

* 250 ml tuk

+ 170 g cibule v K produsenému masu pfidame oplachnutd, ocisténa a

nakrajena rajcata a spolecné kratce podusime. Nakonec

pridame rajcatovy protlak, smés znovu kratce podusime a

* 200 g Knorr Rajcatovy protlak podle potreby dosolime. Na talif ddme davku horkych
Spaget a do jejich stfedu vlozime dusené maso s rajcaty.

v’ Jednotlivé porce posypeme nastrouhanym tvrdym syrem a

» 1 gKnorr Cerny pepf mlety z Viethamu  natrhanou bazalkou.

* 1000 g veprova plec b.k. nebo orez

* 900 g rajcata

* 15 g Cerstva bazalka
* 190 g syr strouhany

Orientacni vyrobni cena 1 porce 36,30 K¢.




OSSO BUCO

Priprava:
Suroviny 10 porci: v’ Krétce orestujeme kofenovu zeleninu nakrajenou na malé kosti¢ky na
. , . olivovém oleji a masle. Pfidame bilé vino a deglazujeme (odpatime).
* 1500 g korenova zelenina V dal$i panvi opec¢eme bylinkami ochucené fezy z teleci klizky s kosti n:

olivovém oleji. Do sous vide sacku pridame opecené maso, Knorr
Tomato Pronto, fond pripraveny z Knorr Essence Hovézi a pridanim

* 2000 g teleci klizky s kosti Knorr Rajéatového protlaku, a vakuové utésnime. Vafime ve vodni l4zn
nebo v konvektomatu v pare pfri teploté 64 °C cca 20 hodin, dokud
nebude teleci maso mékké. Pri pouZziti sporakové metody vareni,

* 200 g maslo

e 800 ml suché bilé vino

* 30 ml Knorr Essence Hovézi bujon nechame pomalu maso probublavat v hrnci prikrytém poklici pro
pomalé odparovani.
* 1000 ml voda
* 200 ml olivovy olej Y Tipy:
- ; MUzeme posypat gremalatou:
* 100 g Knorr Rajcatovy protlak Citronova kdra smichana s hrubé nasekanou plochou petrzelkou.

* 1700 g Knorr Tomato pronto

Servirovani:
* 50 g Cerstvy tymian Pokud podavame teleci klizku se Safranovym rizotem, pouzijeme jeden

7 2 , latek teleci klizky, jinak samostatné dva platky.
* 50 g Cerstvy rozmaryn P vl HEMLY

Orientacni vyrobni cena 1 porce 87 K¢.




