SEMI FINISHED MEAL

“Varte jako Séfkuchar “
IdedIni pro Take Away, pripravit —dohotovit si jidlo z restaurace doma.
Restaurace pripravi a hygienicky zabali riizné komponenty pokrmu.

Na Vds doma jiZ zbyde pouze dohotovit hlavni ingredience - maso, rybu, zeleninu apod.
At uZ na grilu, na pdnvi Ci v troubé.

Tim madte zarucenou tu nejvyssi mozZnou kvalitu, Cerstvost a zachovdni hygienické
bezpecnosti.




BANGKOK BBQ BURGER

Hovézi burger v pikantni marinadé s kfupavym zelim v kari
majonéze s kokosovym krémem

Suroviny pro 10 porci:

Zeli:

300 g Spicaté zeli bilé krdjené

60 g Hellmann’s One Hand Bottle Majonéza
25 ml voda

25 g Knorr Kokosovy krém

15 g Knorr Zlut kari pasta

\“ETLELER

200 g Hellmann’s One Hand Bottle BBQ
150 g Knorr Tomato pronto
30 g Knorr Cervena kari pasta

60 g Knorr Ketjap Manis

Burger:

10 ks hamburgerova bulka

10 ks hovézi burger 4 150 g

gr;intafm’ vyrobni cena 1 porce 35 K¢, pri vlastni vyrobé hamburgerové
ulky.




BANGKOK BBQ BURGER

Hovézi burger v pikantni marinadé s kifupavym zelim v kari

majonéze s kokosovym krémem
Ptiprava restaurace:

Zeli v kari majonéze:
v' Majonézu smichame s kari pastou
v" Vodu a kokosovy krém smichdme dohromady
v’ Kari majonézu smichdme s kokoskovym krémem
v’ V3e zamichame do nakrajeného zeli a nechdme odleZet
v Hygienicky zabalime, nejlépe zavakuujeme
BBQ Marinada:
v" BBQ omacku, Tomato Pronto, &ervenou kari pastu
a Ketjap Manis smichame dohromady a prohiejeme
v Zachladime a hygienicky zabalime, nejlépe zavakuujeme
Burger:
v" Hamburgerové bulky hygienicky zabalime

v Hovézi Burger hygienicky zabalime, nejlépe zavakuujeme

Priprava zakaznik:

v

v
v

TIPY:

Hamburgerové bulky profiznéte a ogrilujte, nebo
opecte na suché panvi.

BBQ marinadu ohfrejte.

Hovézi hamburgery ogrilujte nebo opecte na panvi,
pripadné vlozte do trouby na pozadovany stupen
propecenosti.

Ogrilované burgery potrete teplou marinddou a nechte 4
minuty odpocivat.

Vlozte na ogrilované bulky.

Navrch dejte pripravené zeli v kari majonéze.

Priblizny Cas grilovdni na stupen medium je cca 4 minuty z kaZzdé strany, poté
nechte na 4 minuty odpocinout.

Teplota na stuperi medium je (57° - 63 °C na jadru masa).

Burger miZete vylepsit nasekanym cerstvym koriandrem.




TAKE AWAY

Vasi hosté si mohou vychutnat sva oblibend jidla z restaurace doma s rodinou,
nebo prateli v pohodli domova.

Restaurace pripravi a hygienicky zabali riizné komponenty pokrmu.

Zdkaznik si pokrmy pouze ohreje nebo zregeneruje v troubé nebo mikrovinné troubé, pfipadné
kastrilku, jako napriklad, omdcku nebo stdvu.

Tim ma Vas host zarucenou tu nejvyssi moznou kvalitu, Cerstvost a zachovdni hygienické
bezpecnosti.




TEMATICKY JIDELNI BOX PRO TAKE

AWAY — 4 osoby
KURE

v
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Kureci palicky s omdckou z modrého syra,

opecend bageta, zeleninové crudités z mrkve a fapikatého celeru
Caesar salat

Tortilla plnéna grilovanymi paprikami

Varend kukufice

Bylinkova bramborovd kase

Orientacni vyrobni cena boxu pro 4 osoby - 80 K¢

Nezahrnuje obalové materialy




Suroviny pro 10 porci:

3000 g kureci palicky

40 ml ¢erveny vinny ocet

30 g med

250 g Knorr Sambal Manis

4 g Tabasco

200 g Hellmann’s Delicate majonéza
200 g modry syr (3-4 druhy)
30 g Rama Cremefine Fraiche
100 ml mléko na roziedéni
Worchester

Rama Combi Profi

500 g rapikaty celer

500 g mrkev

10 ks bageta mini

Postup:

v

Kureci palicky omyjeme a ddme na plech nebo do GN nadoby.
V misce smichdme ostatni ingredience (vinny ocet, med,
Tabasco, Knorr Sambal Manis), mizeme lehce povolit vodou.
2/3 marinady promichdme s pali¢kami, postfikdme tukem
Rama Combi Profi a pe¢eme pfi 175 °C cca 30 min, pak
otoc¢ime a dopékdme na 185 °C cca 15 min, dle velkosti
palicek. Zbylou 1/3 marinddy si nechdme na potirdni béhem
peceni, pfi otoceni palicek nebo na oglazovani po upeceni.
B&hem peceni si pfipravime studenou omdé¢ku z modrého syra:
modry syr nakrdjime na kousky a v mixeru rozmixujeme
spole¢né s Hellmann’s majonézou, pfidame zakysany krém,
dochutime worchestrem, pfipadné si upravime hustotu
narfedénim pomoci mléka.

Baleni:

v

v

v
v

Zachlazené kureci palicky vlozime do jednordzové krabicky
nebo zavakuujeme.

Omacku z modrého syra nalijeme do jednordzové krabicky s
vickem nebo zavakuujeme do sdacku.

Nakrdjenou bagetu vlozime do jednordzové krabicky.

Omyty, oloupany rfapikaty celer a mrkev nakrdjime na klinky a
zavakuujeme nebo vlozime do krabicky.

Zakaznik pfiprava :

Na plech na pecici papir vlozime kureci palicky a vlozime do
rozehrdaté trouby a pec¢eme pfi 170 °C cca. 10 minut, 3 minuty pred
koncem vlozime bagety. Poddvdme s ¢erstvou nakrdjenou
zeleninou a omdckou z modrého syra.




CAESAR SALAT

Suroviny pro 10 porci:

Postup:
v' Omyjeme fimsky saldt a odfezeme tvrdy kostdl. Listy zbavené

* 3 ks fimsky salat
SRS kostdlu pak nakrdjime nebo natrhdme na pravidelné vétsi

« 200 g olivovy olej Ctverce.
v' Ciabattu nakrdjime na kostky (3-4 cm) a ddme do
* 2 ks Ciabatta velkd (toast chleba nebo bageta) konvektomatu (nejlépe na pecici papir) opéct do doby nez
zacnou byt krutony kfupavé. (Pozor, nepéct do pfilis tmavé
*  3strouzky cesnek barvy.) Kfupavé krutony vytdhneme z konvektomatu. Na pdnev
: s olivovym olejem vlozime strouzky cesneku, které nejprve v
* 300g parmezan ruce zmdékneme (uvolni se tak vyraznd chut ¢esneku). Vlozime

. ki j d irné tmavé barvy.
« 300 ml Hellmann’s Dresink Caesar na pdnev spolu s krutony a restujeme do mir rvy.

Baleni:

v Rimsky salat balime nebo vakuujeme na nizky vytlak vzduchu
pouze zataveni.

v' Caesar dresink nalijeme do jednordzové krabicky s vickem
nebo zavakuujeme do sacku.

v' Krutony nasypeme do jednordzové krabicky s vickem nebo
zavakuujeme do sacku pouze na zataveni.

Priprava v domacnosti:
Do vétsi misky si pfipravime nakrdjeny fimsky salat, zalijeme
Hellmann’s dresinkem Caesar a jemné vmichdme dresink do
saldatu, aby se ndm vSechny listy saldtu spojily s dresinkem. Do
hlubokého talife vlozime jednotlivé porce saldatu, posypeme
krutony a nastrouhanymi hoblinami 3
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BYLINKOVA BRAMBOROVA KASE

Suroviny pro 10 porci: Postup:
v" Privedte vodu k varu a ochladte na 80 - 85 °C.
+ 180 g Knorr Bramborova kase v Pridejte smés na bramborovou kasi a dobre rozmichejte.
Nechte odstat 2 - 3 minuty.
* 1lvoda v Pridejte maslo a Primerbu Zahradni bylinky, vmichejte do
kase.
* 30gmaslo v Kasi zachladte.

* 6 gKnorr Primerba Zahradni bylinky

Balenf:
v' Zachlazenou bramborovou kasi prenddme do
jednordzové krabicky s vickem nebo zavakuujeme.

Pf{prava v domdcnosti:
v' Bramborovou kasi ohfejeme v mikrovlnné troubé nebo na
pdnvi¢ce s nepfilnavym dnem.




TORTILLA PLNENA GRILOVANYMI

PAPRIKAMI

Suroviny pro 10 porci:

20 ks tortilla

450 g Hellmann’s Decorative majonéza
35 g Knorr Primerba Cervené pesto
150 g zakysana smetana

400 g Knorr Grilované papriky

stl

pepf

Postup:

v' Smichdme majonézu, zakysanou smetanu a Primerbu ¢ervené
pesto, pripadné dochutime podle potreby soli a peprem.

v' Spodni tortillu potfeme krémem a navrs§ime pokrdjenymi
grilovanymi paprikami, zakryjeme horni plackou.

Baleni:
v Tortillu prekrojime na % a vlozte do krabicky s vickem nebo
celou tortillu zavakuujte pouze zatavenim.

PFiprava v domdacnosti:
v' Tortillu bud’ prekrojime na % nebo pokud je krdjend tak rovnou
opecte na grillu/na pdnvi/troubé/toustovacdi.




VARENA KUKURICE

Suroviny pro 10 porci:

10 ks kukufrice klas
100 g maslo

36 g Knorr Aroma mix Bylinky Maslo

Postup:

v' Kukufi¢né klasy povarite v osolené vodé, poté je prekrojte (1
klas na 4 kusy).

v Prohfejte v mdsle s pfiddnim Aroma mixu a vie zachladte.

Baleni:
v Vychlazené kusy kukuri¢nych klast zavaakujte .

PFiprava v domdacnosti:

v Jednotlivé porce kukufri¢nych klasu prohrejte na pdanvi¢ce nebo
v mikrovlnné troubé.

v\ Muzete pouzit gril nebo pardcek a prelévejte bylinkovym
madslem.




