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Q,m;a OBJEVTE N,EJEN ZEI_ENINOVE POKRMY, LAJEM KONZUMENTU 0 AI_TERNATIVY MASA
KUCHYNE SE KTERYMI SE TREFITE DO CHUTI ROSTE ZAVRATNYM TEMPEM!

MASOZRAVCUM | BYLOZRAVCUM

V ceskych supermarketech o *kk
Neni Zddnym tajemstvim, ze rostlinna kuchyné je jiz néjakou dobu rostoucim trendem. Vybér bezmasych pokrmil se mezirotne VZI’OSﬂV I 9 9 /o

stavd stale prirozenéjSi soucasti nasich kazdodennich rozhodnuti podporujicich zdravi. Vasi hosté ocekavaji, ze jim .
nabidnete pokrmy bez masa, které budou nejen skvéle vypadat, ale také chutnat. prodeje vroce 2021 0

4

Co je to rostlinna kuchyné?

Rostlinna kuchyng je styl vareni a konzumace, ktery je zalozen na produktech rostlinného pivodu. Nevylucuje
konzumaci masa a jde o pojem odli$ny od veganstvi ¢i vegetarianstvi. Neznamena to rovnéz zacatek konce masného
priimyslu! Vareni produktd rostlinného pivodu umoZziiuje otevirat menu pro konzumenty, ktefi stale Gastgji ocekavajf
a vyZaduji takova resen.

Cim zatit?

VEfime, ze diky nasim recepturdm a produktovym feSenim se vdm podaffi vytvorit izasné rostlinné pokrmy, které
uspokoji vase hosty a umozni vam maximalizovat vase zisky. V této brozufe vas chceme inspirovat k pripravé
hezmasych pokrmil, které ocent i ti nejzarytéjsi milovnici masa.

»

Rostlinnd kuchyné je fadni a nechutna? Pravé naopak!
Ukdzeme vam, jak jednoduSe vyuZit suroviny, které uz mate v kuchyni, abyste pfipravili barevné pokrmy, které
vypadaji na talifich atraktivng, a jak je dochutit tak, aby nadchly kazdého milovnika masa. A to vSe bez zbytecnych
revoluci ve vasi kuchyni a v organizaci prdce vaseho tymul

*droj: vyzkum Ipsos - Cg§i a rostlinng alternativy, Listopad 2020 ***7droj: www.idnes.cz/ekonomika/podniky/rostlinne-produkty-konference-vice-produktu.A211014_120302_ekoakcie_vebe
**Zdroj: vyzkum Ipsos — Cesi a rostlinné alternativy, Listopad 2020

ROSTLINNA KUCHYNE POSILUJE! Pokud uvaiujete o zavedeni alternativ masa CO A KOMU DAT?

do svého jidelnicku, pamatujte na to, ze

JEDEN Z NEJVETSICH TRENDU POSLEDNICH LET

Vasi restauraci navStévuji hosté s rliznymi stravovacimi preferencemi. Nékdy
je t8zké se vyznat ve spleti surovin, které host na svém talifi ocekava. V nize

ktery je stale vice vidét i v Ceské republice. A" 4 A " 4
uvedené tabulce uvddime seznam surovin, které jsou, nejsou nebo jsou
* % prilezitostné konzumovany jednotlivymi skupinami.
78 /0 - . x ODMTuTi MLEKO / MLECNE
o MOZNOSTVOLBY ~ MASO RYBY VEICE VYROBKY MED
"""""" * POVOLENO ) ) ) ) )
ceskych spotrebiteli ji téch, ktefi preferuji FLDTARISMUS o o * |

VEGANSTV oxx
VEGETARIANSTV o

Omezovani konzumace masa mezi jeho milovniky je celosvétovym trendem,

Y 4

VYZNAM ROSTLINNE KUCHYNE

maso v omezeném mnozstvi bezmasou stravu, tvofi na to, Ze alternativy masa budou alespoii
(vegeteriani, vegani a flexitariani) CeSi mladsi 44 let tak chutné jako jejich konvencni ekvivalent.
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KUCHYNE

THE VEGETARIAN BUTCHER

ALTERNATIVY MASA

BEZMASE,
PLNE CHUTIZRNA BAZI
VYROBKU ROSTLINNEHO

- PUVODU!

Ve Vegetarian Butcher jsme nahradili klasické masné vyrobky lahodnymi produkty
na rostlinné bazi! Chuti a textue naSich produkti podlehnou i ti nejotrlejSi milovnici masa
a Siroky sortiment ndm umoZiluje reagovat na vSechny chuté.

The Vegetarian Butcher™ je dnes spolecnosti s globdinim dosahem, kterd byla zaloZena
v roce 2010 v disledku zkuSenosti, mistrovské prace a vysoce odbornych znalosti. Za
svilj rozvoj vdeci vizi a odhodldni ,feznika-rebela” Jaapa Kortewega. Vyvinul rostlinné
alternativy masa, které dnes najdete jak v supermarketech, tak v jidelniccich mnoha
Spickovych restauraci. Produkty The Vegetarian Butcher™ jsou ddou na skutecné maso,
které byly vytvoreny ve spolupraci s Séfkuchafi. V souladu s naSim poslanim byly vytvoieny
milovniky masa pro milovniky masa.

The Vegetarian Butcher

KAW NOBEEF BURGER
2,26 kg

The Vegetarian Butcher

NOCHICKEN NUQGETS
175 ke

The Vegetarian Butcher

NOCHICKEN CHUNKS
1,75 kg

The Vegetarian Butcher

NOMINCE
2 kg

The Vegetarian Butcher

NOMEATBALLS
2 kg

The Vegetarian Butcher

LITTLE WILLIES
1,9 kg

- Stavnaty burger - dda na vegansky, védomy

Zivotni styl.

+ Lakd svou lahodnou chuti” masa a uzasnym

aromatem.

- Po pfipravé je na povrchu kfupavy.

- NoChicken nugetky v kfupavém trojobalu

- chutnaji jako kufeci, ale jsou 100% veganske.

- Suroviny rostlinného pivodu, bylinky a kofeni,

jejichz viing potési kazdého znalce driibeze.

« Gurmdni v3ech vékovych kategorii nebudou

vychazet z idivu!

+ 100% veganske kureci kousky.
- Stejnd rozmanitost pouZiti jako u klasickych

drtibezich kusd.

« Idedlni k duSenym pokrmidm v omdackach,

pokrmiim pfipravovanym na pdnvi wok, do saldtii
akpripravé wrapil.

« Inovativnialahodné!

. Uplné stejné jako mleté maso, ale 100% veganske.
- Kompaktni textura a tizasnd chut, kterou milovnici

masa vyhledavaji.

- Perfektni do omdcek, téstovin a ragu nebo jako

nadivka do wrapiia cuket.

- Stavnatd alternativa mletého masa — bezmasé

potéseni v nejlepSim vydani!

- Vegetarianské masové kulicky na bdzi sdji pro

typicka jidla z italské kuchyng.

- Poddvejte je s téstovinami a rajskou omackou nebo

skrémovou oméckou.

- Jsou perfekini také jako samostatné malé

obéerstveni ve formé tapas.

- Dobre okorenéné vegetarianské klobasky bohaté

naproteiny.

« Klobasky se skvéle hodi k tradinimu nebo

anglickému snidafiovému menu. Rovnéz se dobie
hodi k hlavnim chodiim a na pizzy.

« VyzkouSejte je na grilu nebo jako malé obcerstvent.
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Naskenujte kdd svym telefonem
a spocitejte si foodcost jidlal

v s

SUROVINY PRIPRAVA

BURGER: ] S BURGER:

Rama Culinesse Profi 40 ml * Zemli na burger opette na rostlinném krému z obou
Brioskovd Zemle na hamburger, stran dozlatova.

rozkrojend napiil 10 ks * V pdnvi rozeht'ejte tuk a burger na ném krdtce orestujte
Rama Culinesse Profi 40 ml pri stiedni teplote.

The Vegetrian Butcher Raw NoBeef Burger 10 ks

OBLOHA: e e L e * Ocisteny kvétdk krdtce orestujte na tuku a okoreite.
Kvetdk, divoky, oCistény 400 g Cdist ponechte pro dozdobent.
Rama Culinesse Profi 40 ml * Veganskou alternativu smetany spolu s kvétdkem
Mor'ska siil 48 ochut'te muskdtovym oriskem, osolte, opeprete
Alternativa smetany, veganskd 20 ml a povarte.
Kvetdk, ocistény 600g * Uvareny kvetdk rozmixujte najemno.
Muskdtovy orisek mlety 058 * Spodni Cdst Zemle potrete roxmixovanou smési a na ni
Stil a pepr podle chuti poloZte burger.
Rukola, omytd 508 * Ozdobte Spickami divokého kvetiku a rukolou.

* Prikryjte druhou polovinou Zemle a poddvejte.
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THE VEGETARIAN BUTCHER RAW NOBEEF BURGER
Hmotnost netto: 2,26 kg

The Vegetarian Butcher Raw NoBeef Burger je Stavnaty vmmﬂﬁ?%m,,,,m
vegansky burger pripraveny na bazi s6ji. Odrazi chuf ek KETL

a strukturu hovéziho masa, md mramorovani diky tuku, RAW NOBEEF BURGER
syrovou konzistenci jako u masa a kiupavou kirkou 75 it

po opeceni. Lakd svou lahodnou chuti a tzasnym aromatem.

Tento Raw NoBeef Burger inspiruje také viechny milovniky

klasickych hamburgerd. Je to nejlepsi volba, pokud chcete

v kuchyni nahradit nebo omezit spotiebu masa.

Produkt je bez konzervantd, bez umglych barviv a je vhodny

Pro vegany.
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SUROVINY

GASPACHO:

Knorr Pomodori Pelati Celd loupand rajcata 1,8 kg
Voda 200 ml
Rezny chléb 100g
Knorr Professional Primerba Bazalka 20¢
Cerveny vinny ocet 30 ml
Olivovy olef 100 ml
Treny Cesnek se soli 108
Limetkovd $tdva 20ml
Cukr 20g
Pepr* cerny mlety 1g
Chilli mleté 1g

Sul podle chuti

25N SUROVINY NA: @ DOBA PRIPRAVY:
NGk

10 PORCI -7/ 20 min.

PRILOHY:

Cerné olivy

Saldtovd okurka

Rapikaty celer (zbaveny vidken)
Cervend cibule

PaZitka

Knorr Polévkové krutony

PRIPRAVA

GASPACHO:

* Pomodori Pelati smichejte s vodou a nakrdjenym chlebem
a rozmixujte.

* Pridejte Primerbu, kov'ent a ostatni suroviny. Vse diikladné
promichejte metlickou.

* Dochutte podle viastni chuti.

* Polovinu olivového oleje ponechte k pokapdni béhem
servirovdn.

PRILOHY:

* Olivy, okurku, celer, cibuli nakrdjejte na malé kosticky,
pazitku nasekejte. Ve promichejte.

* Gaspacho must byt dobve vychlazené. Posypte nakrdjenou
zeleninou pokapanou olivovym olejem.

* Pripadné miiZete podle chuti pridat 7imsky kmin a posypat
Cerstvym koriandrem.

Naskenujte kéd svym telefonem
a spocitejte si foodcost jidlal

KNORR PROFESSIONAL PRIMERBA BAZALKA
Hmotnost netto: 340 g

Aromatickd bylinna pasta na dochucovani pokrmd, jejimz zdkladem je Gerstvd
hazalka konzervovand v rostlinnych olejich se soli. Poskytuje bohatou,
koncentrovanou chut a viini Gerstvé bazalky po cely rok. Je doporucovana
do v3ech teplych pokrmi (polévek,

omacek, k pripravé ryb a mof'skych

plodli, masa, zeleniny, téstovin)

i studenych pokrmi (salatdi, dipd,

vinaigrettovych  omdcek, marindd

a nadivek). Produkt bez lepku, bez

laktozy, bez konzervantl a bez

umélych barviv. Produkt je vhodny

Pro vegany a vegetariany.
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2 SUROVINY NA:
10 PORCH

SUROVINY

Saldt mix 500 g
Cherry rajcata, mix 2008
Saldtovd okurka 2008
The Vegetarian Butcher NoChicken Chunks 500 g
Avokddo, krdjené 300g

ZALIVKA NA SALAT:

Olej 70 ml
Knorr Zahradni zalivka 358
Studend voda 300 ml
PetrZelovd nat, nasekand 158
Kopr, nasekany 158
Citronovd Stdva 10 ml

Stil podle chuti
Pept cerny mlety podle chuti

KNORR ZAHRADNI ZALIVKA
Hmotnost netto: 500 g

Knorr Zahradni zalivka mize byt diky své osvédcené
recepture, klasické chuti, viestrannosti a snadnému pouziti,
pouzita jako klasickd vinaigrette zdlivka salatova nebo jako
zaklad pro vase vlastni originalni saldtové zalivky. Uchovdva
cerstvy, chutny vzhled a nevrstvi se. Hodi se vyborné ke vsem
druhtim salatd, rovnéZz jako ochucovadlo syrovych nebo
ovocnych salatd, tepelné upravované zeleniny a pokrmii z ryb.
Neobsahuje konzervacni latky ani pidana barviva.

@ DOBA PRIPRAVY:
0 15 min.

Naskenujte kdd svym telefonem
a spocitejte si foodcost jidlal

PRIPRAVA

* Saldt mix dejte do misy a smichejte s nakrdjenymi
rajcaty a okurkou.

* Na grilovact pdnvi, vymazané olejem, opecte kousky
NoChicken Chunks. Poté je poloZte na papirovou
utérku a nechte vychladnout.

* Saldt se zeleninou dejte na hluboky tali* a ozdobte
grilovanymi kousky NoChicken Chunks a na kosticky
nakrdjenym avokddem.

ZALIVKA NA SALAT:

* VSechny suroviny na zdlivku (kromé oleje) rozmixujte
mixérem. Prelijte do misky a pridejte olej, michejte tak
dlouho, dokud se nespoyi.

PODAVANT:

* VSe zalijte zdlivkou a ozdobte oblibenymi bylinami.

Vel Eilivicy na sl
nilievky ra dakit

Ogrodo
Zahradni 1:;;?;ka
Zahradna z3lievka
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Naskenujte kéd svym telefonem
a spocitejte si foodcost jidlal

-

SUROVINY ﬁc fgr;g\élcnlv NA: @ ?grf:]?:““’“‘“’“ PRIPRAVA
KNORR RATATOUILLE

Knorr Ratatouille (po scezent) 1,2 kg BYLINKOVE PYRE * Ratatouille sced’te pres sitko. Hmotnost netto: 2,5 kg
Salotka 2008 Pasitha » Salotku a kapary nakrdjejte nadrobno.
Marinované kapary (po scezent) 1508 Bazalka * Suroviny viozte do misky, pridejte olivovy olej, rajsky protlak
Olivovy olej oml e a okoterite podle chuti. » S T
Know%aj?atow protlak 200 g ls\l/g;aemlm i * Suroviny nZZ pyré roxmixujte a preced’te pres jemné sitko. acibuli s p”da,vll.(en‘] olej ej JEIﬂﬂ?hO korenia bylinek.
Tludeny pepi* podle chuti e Vyrabeno v It4lii z italské zeleniny.
Siil, viotky podle chuti PODAVANTL: : MiZze tvofit zeleninovy doplnék
PODAVANT: * Na talit* nalote bylinkové pyré. Energicky klepnéte I¥ici k hlavnim chodtm, samostatny
Rukola do pyré a vytvoite ,,cikanec. vegansky pokrm nebo pfisadu
Veganskd alternativa tvrdého zrajictho syra * Vytvarujte porci tatardku, vSechno pak ozdobte rukolou do jidel a polévek z jednoho
a veganskou alternativou tvrdého 2rajiciho syra nebo hrce. Bezlepkovy vyrobek, bez
bylinkami. konzervantt, umélych barviv a bez
pfidaného  glutamanu  sodného.
Produkt je vhodny pro vegany
a vegetariany.
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Klasickeé stfedomoi‘ské jidlo, které obsahuje mezi jinymi cuketu, lilek, papriku
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Naskenujte kdd svym telefonem
a spocitejte si foodcost jidlal

SUROVINY PRIPRAVA

Bilé zeli 700 g * Zeli nakrdjejte a vioZte do misky, pokapejte citronovou
Cervené zeli 700 g Stdvou a lehce promichejte rukou.

Citronovd Stiva 208 * Poté pridejte nastrouhanou mrkev, majonéxu,

Mrkev 100g nasekanou petrzelovou nat a dochutte.

Hellmann’s Veganskd majonéza 300¢8 * Usmazte NoChicken Nuggets a steakové hranolky
PetrZelovd nat 158 ve vétsim mnoZstvi oleje, poté je nechte okapat

Stil podle chuti na papirové utérce.

Cukr podle chuti L,
The Vegetarian Butcher NoChicken Nuggets 70 ks PODAVANL:

Steakové hranolky 2kg * Poddvejte s oblibenou omdckou.

»
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THE VEGETARIAN BUTCHER NOCHICKEN NUGGETS
Hmotnost netto: 1,75 kg

The Vegetarian Butcher NoChicken Nuggets - vypadaji

a chutnaji jako kufec v kiupavém trojobalu, ale jsou \rcumﬂﬁagqmmg“:
100% veganské - na bézi soji, s vitaminem B12 a Zelezem. S AN
Doporueno do wrapfi, sendviéd, k malému obterstveni UGN

a podavani s hranolky. The Vegetarian Butcher NoChicken SERSEs
Nuggets jsou nejlepsi volbou, pokud chcete ve své kuchyni :
nahradit nebo omezit spotiebu masa. Lze je pripravit v troubé

nebo je usmazit.

Jsou bez pridaného glutamanu sodného, bez konzervatnich

latek a bez umélych barviv. Produkt je vhodny pro vegany

a vegetaridny.
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SUROVINY

PRO POKRM:

Brokolice Cerstvd

Mrkev, Cerstvd

Pak choy

Houby Shiitake

Klicky fazole mungo

Cukrovy hrdsek

Olej, rostlinny

Knorr Ketjap Manis — Séjovd omdcka
The Vegetarian Butcher NoMeatballs
Jasminovd ryZe

3008
4008
1ks
4008
200g8
3008
200 ml
podle chuti

70 ks
1kg

5 SUROVINY NA: @ DOBA PRIPRAVY:
Nt

10 PORCI -/ 25 min.

GLAZURA:

Cukr, hnedy

Knorr Ketjap Manis — Séjovd omdcka
Citronovd $tdva

Zdzvor, pldtky

PRO SERVIROVANT:
PaZitka, Cerstvd

Bily sezam, opraZeny
Stil

podle chuti

PRIPRAVA

PRO POKRM:

* Zeleninu oloupejte, nakrdjejte spolu s houbami
na poZadovany tvar a orvestujte na olefi. Podle potveby
dochutte séjovou omdckou.

* Koule prohiejeme v predem uvarené glazure, az jsou horké
a omdcka lehce zhoustne.

* Konzistenci omdcky muZete upravit priddanim vody pii varent
omdcky.

zeleninou, houbami a vegetaridnskymi koulemi.

PRO SERVIROVANT:
* Vse posypte nakrdjenou pazitkou a opraZenymi sezamovymi
Seminky.

THE VEGETARIAN BUTCHER NOMEATBALLS

Hmotnost netto: 2 kg

Naskenujte kdd svym telefonem
a spocitejte si foodcost jidlal

The Vegetarian Butcher NoMeatballs jsou vegetarianské masové kulicky
pripravené na bazi sdji, které odrazeji chuf a strukturu hovéziho masa.
dealni k pouziti k typickym pokrmim italské kuchyné. Budou se dobie
hodit k téstovinam, k rajéatové nebo smetanové omacce nebo samostatné

jako tapas. Vegetaridnské
masové koule jsou 100%
rostlinné, plné chuti, vytvorené
na séjové bdzi s vitaminem
B12 a Zelezem. Produkt je hez
pfidaného glutamanu sodného,
bez konzervacnich latek a bez
umélych barviv. Produkt je
vhodny pro vegetaridny.

THE e
"
WERLTARIAN @ VEQETARIS ML
BUTCHER B SLAGER"
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PODAVANY S OLIVOVYM OLEJEM A PITOU

7

SUROVINY

HUMMUS:

Cizrna 2 konzervy

Ndlev z cizrny - k tiprave konzistence
Cesnek

Olivovy olef

Citronovd Stdva

Rimsky kmin

Pept’ cerny mlety

Sl

TABOULEH:

Kuskus

Olivovy olej

Voda

Knorr Safrdnovd pasta
Okurka

Cervend cibule
Cerstvd paprika
Rajcata

Citron

Suil

Pepr’ cerny miety
Rémsky kmin mlety
Mata

Petrzel

PODAVANT:
Olivovy olef
Cervend paprika
Pita chiéb

KNORR SAFRANOVA PASTA
Hmotnost netto: 800 g

téstovinovd a ryzovd jidla.

500¢

2 strougky
soml
10 ml
38
podle chuti
podle chuti

podle chuti

podle chuti

podle chuti
208

Knorr Safrénova pasta je kofenici piipravek, ktery doddva
jidliim chut a barvu po Safranu. Pouzijte pro polévky, omacky,

Naskenujte kdd svym telefonem
a spocitejte si foodcost jidlal

v s

PRIPRAVA

HUMMUS:

Stdavu a mlety imsky kmin.
* Ve rozmixujte na konzistentni hladkou hmotu
a okorerite podle chuti.

TABOULEH:

* Kuskus smichejte s polovinou olivového oleje a zalijte
vrouci vodou s primest Safrdnové pasty.

* Prikryjte a nechte vychladnout.

* Veskerou zeleninu nakrdjejte na kosticky, smichejte
s kuskusem a dochut'te. Na konec pridejte nadrobno
nasekané bylinky a olivovy olej.

PODAVANT:

* Na talire nalozte hummus a lehce ho rozetvete.

* Ditve pripraveny saldt polijte olivovym olejem
a posypte Cervenou paprikou.

* Poddvejte s pita chlebem.

Mise

en Place allo

[ Zafferano
Pasta
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S VEGANSKOU MAJONEZOU

SUROVINY

NAPLN DO ROLEK:

Miadé zeli, krouhané

Mrkev

Jarni cibulka, bild a zelend Cdst
Cervend paprika, o&isténd
Cuketa

Thajskd bazalka

Zdizvor, strouhany

Klicky fazoli mungo

Sezam, praZeny dozlatova
Knorr Sambal Manis

Pikantni omdcka s chilli a séjou
Siil

Pldtky tésta na jarni zdvitky, mrazené

4008
2008
150 g
2008
2008
20g
408
100 g
20g

150 ml

podle chuti

30 ks

5 SURDVINY NA: @ DOBA PRIPRAVY:
\—~ 10PoRC -/ 20 min.

OMACKA:

Hellmann’s Veganskd majonéza
Knorr Professional Citrusovd esence
Cukr

Kurkuma

PRIPRAVA

NAPLN DO ROLEK:

* Zeli prelijte vrouct vodou a ndsledné studenou, sced’te
a rozlozte na papirové utérky.

* Veskerou zeleninu nakrdjejte na tenké julienne.

* Poté smichejte se 2bylymi piisadami ndplné, okorerite
a promichejte.

OMACKA:

* VSechny suroviny na omdcku ditkladné promichejte, odstavte

na 10 a 20 minut a opét promichejte.

BALENT JARNICH ZAVITKU:

« Ctverec tésta upravte do tvaru kosoltverce, rozlo¥te na néj
nddiviku, spodni roh a bocni rohy ctverce preloZte smerem
do stredu a tésto srolujte smérem od spodniho rohu
k hornimu. Horni roh tésta nakonec potvete smési mouky
s vodou a prilepte. SmaZte ve fritéze.

PODAVANT

* Poddvejte s pripravenou veganskou omdckou.

HELLMANN’S VEGANSKA MAJONEZA

Hmotnost netto: 2,5 kg

Naskenujte kad svym telefonem
a Spacitejte si foodcost jidlal
N

b

Veganska majonéza Hellmann’s je alternativou tradicni majonézy. ldediné
zvyrazni chut pokrm rostlinné kuchyng. Ma krémovou, hladkou konzistenc

a je univerzalni v pouZziti - idedlni

k  burgerim,  sendviciim,
do lahiidkovych salati a salati
7 Cerstvé zeleniny. Veganska
majonéza Hellmann’s je zarukou
stability a vybrané chuti. Je vhodna
pro vegany a vegetariany. Produkt
je bez pfidaného glutamanu
sodného a bez konzervacnich latek.

‘—ﬂ

HEEEEEEE

- VEGAN =
Y WITH ORIGINAL

HELLMANN'S TASTE &

EGa I
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2 SUROVINY NA:
10 PORCH

SUROVINY

podle chuti

40 ml
Cibule, nadrobno krdjend 1008
Cesnek, nadrobno nasekany 158
Mrkev, nadrobno krdjend 2508
Cuketa, nadrobno krdjend 200¢8
Knorr Susend rajcata, nadrobno krdjend 1008
Knorr Professional Essence Zeleninovy bujon 50 ml
Petrelovd nat, nasekand 158
Pept’ cerny miety 1g
Siil podle chuti
Miadé zeli 1,5 kg

(30 Iistir)

40 ml
Cibule, nadrobno krdjend 1008
Cesnek, nadrobno nasekany 108
Voda 250 ml
Knory Pomodori Pelati

Celd rajcata loupand 1kg
Oregano 2g
Stil 10g
Pept’ cerny miety 1g

KNORR POMODORI PELATI CELA RAJCATA LOUPANA
Hmotnost netto: 2,5 kg

Rajata produkovand v Italii, kde jsou péstovana udrZitelnym
zpiisohem. Na vyrobu jednoho baleni bylo pouzito cca 3,1 kg
cerstvych rajcat dozralych na slunci a sklizenych na vrcholu
sezony, coz jim zajistuje sladkou chut. Celé rajce umoziuje
Siroky rozsah pouziti: ke krdjeni libovolnym zplisobem
nebo k pinéni. Jsou vyborna pro vSechny pokrmy obsahujic
rajéata, podavane za tepla i za studena. Bezlepkovy vyrobek,
bez pidaného glutamanu sodného, bez konzervantii a bez
umeélych barviv. Produkt je vhodny pro vegany.

@ DOBA PRIPRAVY:
! 50 min.

Naskenujte kdd svym telefonem
a spocitejte si foodcost jidlal

PRIPRAVA

NAPLN DO ZELNYCH ZAVITKU:

* Jdhly zalijte vrouct vodou, lehce osolte a vai‘te cca
15 minut, promichejte vidlickou a uvarené je vysypte
na GN plech/standardni pekdc.

* Cibuli nechte zesklovatét s Cesnekem, pridejte mrkev
a krdtce orestujte. Poté pridejte cuketu, suSend rajcata
a Essenci Zeleninovy bujén. Vse krdtce orestujte.

* Pripravenou zeleninu piidejte k jaéhldm. Pridejte
petrzelovou nat a vse promichejte. Okoterite podle
chuti.

* Ze zeli vyriznéte kostdl a varte v pdre v konvektomatu
za soucasného odstrariovdnt listil.

TVAROVANT:

* Sparené zelné listy rozlozte, seriznéte silnéjsi Cdst
a lehce je posypte soli a peprem.
* Rozlozte na kaZdy z nich asi 60 gramii ndplné
a zabalte je.
* Plnéné zelné listy ulozte do GN nddoby, zalijte je
do poloviny vivarem, prikryjte a vioZte do trouby. Pecte
ast 30 minut na 160 °C.

OMACKA:

* Cibuli nechte zesklovatét s Cesnekem a prilijte vodu.
Prikryté duste na malém ohni asi 10 minut.

* Poté pridejte Pomodori Pelati celd rajcata — nemixujte

Je. Pridejte ovegano a vaite na malém ohni asi
10 minut. Omdcku okoverite podle chuti.

PODAVANT:

* Plnéné zelné listy poddvejte s pripravenou omdckou.

23
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2 SUROVINY NA:
10 PORCH

SUROVINY

7.

VYVAR:

Voda
Knorr Professional Essence Zeleninovy bujén
Houby shiitake (susené)

Mrkev, hranolky

Zdzvor, pldtky

Badydn cely

Cerstvé chilli

Limetka

Knorr Ketjap Manis Sladkd sdjovd omdcka

VLOZKA:

Nudle Ramen

The Vegetarian Butcher NoChicken Chunks
»Baby“ kukurice

Pak choy

Cukrovy hrdsek, blansirovany

Bambusové vyhonky

DOKONCENT:

Jarni cibulka, paZitka, nakrdjend
Nori

THE VEGETARIAN BUTCHER NOCHICKEN CHUNKS
Hmotnost netto: 1,75 kg

The Vegetarian Butcher NoChicken Chunks jsou 100%
veganské kousky, stejné jako ty z pravého kufete, které
maji chut a texturu driibeziho masa. Je idedlni k dusenym
pokrmiim v omackdch, pokrmim pfipravovanym na panvi
wok, do salatii a wrapii. Pro dosazeni kiupavé kirgicky
je smazte na pdnvi nebo ve fritéze. Rostlinné kousky The
Vegetarian Butcher NoChicken Chunks jsou tou nejlepsi
volbou, pokud chcete pri vareni nahradit nebo omezit maso.
Produkt je bez pfidavku glutamanu sodného, bez
konzervantii a bez umélych barviv. Produkt je vhodny pro
vegany a vegetariany.

@ DOBA PRIPRAVY:
0 50 min.

Naskenujte kdd svym telefonem
a spocitejte si foodcost jidlal

v s

PRIPRAVA

VYVAR:

* VSechny suroviny na vyvar viozte do hrnce s vodou,
pridejte polovinu séjové omdcky Ketjap Manis a vaite
na mirném ohni 10 aZ 20 minut a dochutte podle chuti.

VLOZKA:

* Nudle vai'te cca 3—4 minuty, poté preced’te
a opldchnéte studenou vodou.

* The Vegetarian Butcher NoChicken Chunks krdtce
karamelizujte na druhé poloviné séjové omdcky
Ketjap Manis.

* Kukurici nakrdjejte na mensi kousky.

PODAVANT:

* Horké nudle rozlozte do misek a postupne: mrkev
2 vyvaru, shiitake, zdzvor 2 viyvaru, bambusové
vyhonky, pak choy, kukurici, cukrovy hrdsek
a karamelizované vegetaridnské kousky.

* Celé to zalijte horkym vyvarem.

* Nakonec posypte jarni cibulkou a rozloZte nori.

THE 75 bE
VEGETARIAN [#%]
ot )
NOCHICKEN
CHUNKS

Ve ey Aatad chichen syt shumic,
o

gl
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2 SUROVINY NA:
10 PORCH

SUROVINY

TESTO:

PSenitnd mouka hladkd
Mouka na posypdnt
Siil

Olej

Tepld voda

NAPLN:

Olej

Cibule, nadrobno krdjend
Cesnek, nadrobno nasekany
The Vegetarian Butcher NoMince
Voda

Zelend cocka

Restovand cibulka

Koreni Avomat

Suil

Pept’ cerny mlety

PetrZelovd nat

PODAVANT:
Cibule, nadrobno krdjend
Rostlinnd nahraka mdsla

THE VEGETARIAN BUTCHER NOMINCE
Hmotnost netto: 2 kg

The Vegetarian Butcher NoMince je veganské mlete na bazi
soji s vitaminem B12 a Zelezem, které ma chuf a texturu
mletého masa. ldealni k omackdm, nudlim, ragt, k zapékanym
pokrmiim a do nddivek. The Vegetarian Butcher NoMince
jsou idedlnim resenim, kdyz chcete nahradit nebo omezit
maso ve vasi kuchyni. Idealné se hodi pro pfipravu boloriské
omacky, lasagni nebo omacky chilli con carne. Produkt je bez
pridavku glutamanu sodného a bez konzervanti. Produkt je
vhodny pro vegany a vegetariany.

@ DOBA PRIPRAVY:
: 60 min.

Naskenujte kdd svym telefonem
a spocitejte si foodcost jidlal

v s

PRIPRAVA

TESTO:

* Z uvedenych surovin uhnétte tésto, zabalte ho
do potravindrské folie a nechte piil hodiny odleZet.

NAPLN:

* Cibuli ovestujte s Cesnekem, pridejte The Vegetarian
Butcher NoMince a promichejte. Vlijte vodu, pridejte
Cocku a varte, dokud se vSechna voda neodpari.

* Po odstavent z plotny pidejte Primerbu, dochutte
tekutym kotenim, soli a peprem.

* Po vychladnuti veniklou hmotu rozemelte na drobno,
pridejte nasekanou petrZelovou nat a promichejte.

* Wtvarujte 15-20 gramové kulicky.

TVAROVANI PIROHU:

* Tésto rozvdlejte, napliite, prelote a vytvorte pirohy,
které varte v osolené vode.

PODAVANT:

* Pirohy poddvejte s cibulkou restovanou na rostlinném

tuku a s nasekanou petrZelkou nebo pazitkou.
* IdedIni prilohu miize tvorit kyselé zeli zahusténé jiskou.

THE 8P bE
R
VEGETARIAN VEGETARISCHE
BUTCHER SLAGER™
Voo
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SUROVINY

The Vegetarian Butcher NoChicken Chunks
Olej
Cervend cibule, prouzky

SMES KORENT:
Grilovact kovent
Koveni na kure
Rimsky kmin
Paprika pdlivd mietd
Paprika uzend
Oregano

Bazalka

Cesnek mlety
Cukr

Skot'ice

CESNEKOVA OMACKA:

Hellmann’s Veganskd majonéza
Rostlinnd alternativa smetany 15%

25 SUROVINY NA:

10 PORCI

Cerstvy esnek
Cesnek suseny
Cukr

Pept cerny miety
Oregano

PRILOHY:

@ DOBA PRIPRAVY:
' 20 min.

208
18
108
18
18

Bilé zeli, krouhané
Cervené zeli, krouhané
Mrkev, tenké julienne
Saldtovd okurka, kolecka
Rajcata, kousky

Cervend cibule, prouzky
Cervend paprika

Saldt mix

PODAVANT:

2008
2008
2008
3008
3008
100 g
2008
2008

Hranolky
Pita chléb, prekrojeny

1,8kg
10 ks

PRIPRAVA

THE VEGETARIAN BUTCHER NOCHICKEN CHUNKS

* The Vegetarian Butcher NoChicken Chunks nakrdjejte
na tenké nudlicky.

* Smichejte vSechno kovent a cukr.

* Na prudkém ohni krdtce osmahnéte na nudlicky nakrdjené
The Vegetarian Butcher NoChicken Chunks a cibuli.

* Nakonec dochutte kovenici smési a promichejte.

CESNEKOVA OMACKA:

* Majonézu smichejte s alternativou vostlinné smetany,
rozetrenym Cesnekem, susenym Cesnekem a kovenim.

PODAVANT:

opecenymi vege kousky a prelijte Cesnekovou omdckou.

Naskenujte kdd svym telefonem
a spocitejte si foodcost jidlal

THE VEGETARIAN BUTCHER NOCHICKEN CHUNKS

Hmotnost netto: 1,75 kg

The Vegetarian Butcher NoChicken Chunks jsou 100% veganské kousky,
stejné jako ty z pravého kufete, které maji chut a texturu driibeziho masa. Je
idedini k duSenym pokrmtim v omackach, pokrmiim pfipravovanym na panvi
wok, do salatii a wrapdl. Pro dosazeni kiupaveé kiircicky je smazte na panvi nebo

ve fritéze. Rostlinné kousky The
Vegetarian Butcher NoChicken
Chunks jsou tou nejlepsi volbou,
pokud cheete pfi vareni nahradit
nebo omezit maso.

Produkt je bez pidavku glutamanu
sodného, bez konzervantii a bez
umélych barviv. Produkt je vhodny
pro vegany a vegetariany.

TEE e b =15 l
TESETARMR % ’
s R e

UNKS f

NOCHICKEN
CH
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HRANOLKY A CESNEKOVOU OMACKOU

FALAFEL S PITOU

SUROVINY

FALAFEL:

Susend cizrna

Cibule

Stil

Cesnek

Knorr Professional Essence
Zeleninovy bujén

Rimsky kmin mlety
Koriandr mlety
Kardamom

Skotice

Chilli

Jedld soda

Petrelovd nat, nasekand
Koriandr, nasekany

Citron

Kukuvicénd mouka, k obalovint
Olej - pro hluboké smaZent

7008

1508
podle chuti
408

408
108
108
58

38

58

108
408
208
100 g
1508

2 SURDVINY NA:
10 PORCH

CESNEKOVA OMACKA:

Hellmann’s Veganskd majonéza
Rostlinny krém

Cerstvy Cesnek

Cesnek suseny

Cukr

DPept cerny miety

Oregano

PODAVANT: : :

Pita chléb
Hranolky

"\ DOBA PRiPRAVY:
C 45 min,

500 ml
200 ml
208
18
108
18

18

10 ks

1,5 kg

PRIPRAVA

FALAFEL:

* Cizrnu namocte na 24 hodin do viaZné vody. Ndsledné ji

preced’te a umelte spolecné s cibuli.

* Pridejte nasekany Cesnek utveny se solf, kovent, Essenci
zeleninového bujonu, nasekanou petrzelovou nat a koriandr,
nastrouhanou citronovou kiru a citronovou Stavu.

* VSe okorerite podle chuti a dobre promichejte. Vytvarujte
kulicky o velikosti malého viasského orechu.

* Obaite v kukuricné mouce a thned smaZte v hlubokém olefi.

CESNEKQVA OMACKA

* Majonézu smichejte s rostlinnym krémem, vozetvenym

Cesnekem, suSenym Cesnekem a s kovenim.

PQDAvANI':

* Poddvejte s grilovanym pita chlebem, hranolky, Cesnekovou
omdckou a saldtem.

KNORR PROFESSIONAL ESSENCE
ZELENINOVY BUJON
Hmotnost netto: 11

Knorr  Professional  Esence  Zeleninovy  bujon
je univerzalni feSeni, vytvorené s mySlenkou
na profesionalni gastronomii. UmoZiuje ziskat plnou
chut a aroma zeleniny, jeho tekuta forma usnadiuje
ddvkovani a dokonale se poji s jinymi prisadami.
Zeleninovd esence dokonale dochuti teplé i studené
pokrmy: vyvary, polévky, omacky, zeleninu na panvi,
téstoviny, rizota, nadivky, Cipy a duSena jidla z jednoho
hrnce. Je doporucovana rovnéz k poutziti do aspiki.
Produkt je bez pfidaného glutamanu sodného, bez
konzervacnich ldtek a bez umélych barviv. Bezlepkovy
produkt, vhodny pro vegany a vegetariany.

Naskenujte kéd svym telefon
a spocitejte si foodcost jidlal

PAOREESIOmAL

DO PREVPRAWIANIA
Ma DOLADEN] CHuTh
Na BOLADENIE CHUTY

—

ESENCIA BULIOHU
WARTYWHEGD

ESENCE ZEleNiMOVT BUICY
ESENCE ZELENINOVY BUIH

N

Vv
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SPAGHETTI

NAPOLITANA

L2 SUROVINY NA:
10 PORCH

SUROVINY

Olivovy ol

Cibule, krdjend nadrobno

Cesnek, nasekany nadrobno

Knorr Tomato Pronto

Cukr

Siil

Pept’ cerny miety

Knorr Professional Primerba Bazalka
Knorr Spaghetti

Veganskd alternativa tvrdého zrajictho syra
Bazalka, Cerstvd

KNORR TOMATO PRONTO
Hmotnost netto: 2 kg

Knorr Tomato Pronto je perfektni volbou pro vSechny
Séfkuchare, kterf oceiuji vysokou kvalitu produktu. Na vyrobu
jednoho baleni bylo pouzito 3 kg CGerstvych italskych rajcat,
dozrdvajicich na slunci a sklizenych na vrcholku sezony. Knorr
Tomato Pronto je hotovd omdcka, ktera nevyzaduje dalsi
dochucent. Diky osvédcené recepture a univerzalnimu pouziti
jej miizete primo podavat, a to jak ke studenym, tak i teplym
pokrmiim. Bezlepkovy vyrobek, bez pfidavku glutamanu
sodného, bez umélych barviv a bez konzervantd. Vhodny pro
vegany a vegetaridny.

@ DOBA PRIPRAVY:
! 15 min,

Naskenujte kdd svym telefonem
a spocitejte si foodcost jidlal

PRIPRAVA

* Na olivovém oleji nechte zesklovatét cibuli s Cesnekem,
podlijte trochou vody a duste, dokud cibule nezmékne.

* Poté pridejte drcend rajcata Tomato Pronto a varte
na mirném ohni.

* Béhem varent dochutte cukrem, soli a pepiem.

* Nakonec pridejte Primerba Bazalku a promichejte.

* Do omdcky opatrné vioZte Cerstvé uvarené scezené
téstoviny.

PODAVANT:

* Poddvejte posypané strouhanou veganskou
alternativou tvrdého zrajiciho syra a Cerstvou
bazalkou.

IOMATO PRONTO
NAPOLETANA

PHIIO CoN 3 1
HPLNO0OR! g gy
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SUROVINY

TESTO:

Voda s ledem

Kvasnice

PSenicnd mouka hladkd
Stil

Olivovy olej

DOPLNKY:
Olej

Hy'ib hnédy
Lisky

Sl

Pept* cerny miety
Zampiony

TVAROVANT A PECENT:

Knorr Professional Omdcka na pizzu

Veganskd alternativa syra Mozzarella
Cibule, kolecka nebo prouky

-

LS

5008

200g
podle chuti
podle chuti

300g

8oog o
1,2kg
3008

© .

PODAVANT:

Olivovy olej

Oregano

Pepr* cerny Cerstvé nahrubo mlety

PRIPRAVA

TESTO:

* Ve vodeé s ledem rozslehejte droZdi, pridejte mouku
smichanou se soli a prohnétte.

* Ndsledné pridejte olivovy olej a hnétte asi 20-25 minut,
dokud tésto nebude mit konzistenci a mékkost laliicki
lidského ucha.

» Tésto rozdelte na 10 porci o hmotnosti priblizné
270 grami.

* Vytvarujte kulicky, zakryjte je potravindrskou folii
a dejte na 24 hodin do lednice (kulicky z tésta Ize
po vytvarovdni zmrazit).

25 SUROVINY NA: @ DOBA PRIPRAVY:
\— 10PORC -7 30 min. (¢as bez odlezen)

DOPLNKY:

* Nakrdjené hiby a liSky vioZte na roxpdleny olej, pecte
na prudkém ohni asi 10 minut a dochutte.

« Zampiony pokrdjejte na pldtky.

TVAROVANI A PECENT:

* Z tésta vytvarujte placku a rovnomérné potvete porct omdcky
na pizzu. Posypte alternativou veganské mozzarelly a pokryjte
opeCenymi houbami, kyvdjenymi pldtky Zampioni a cibuli.

* Pizzu vlozte do pizza pece predehdté na teplotu
320-350 °C a pecte asi 3—4 minuty.

* MiiZete také péct v konvektomatu horkym vzduchem pri
teploté 260 °C po dobu 4 minut.

PODAVANT:
* Po vytaZent pizzu nakrdjejte na 8 dilii, pokapejte olivovym
olejem a posypte oreganem a Cerstvé mietym peprem.

Naskenujte kéd svym telefonem
a spocitejte si foodcost jl’dlq!
LU i

KNORR PROFESSIONAL OMACKA NA PIZZU
Hmotnost netto: 10 kg

Knorr Professional Omacka na pizzu obsahuje pouze italska rajcata a morskou
stil. Univerzaini receptura omacky umoziiuje jeji Siroké pouziti v teplé i studené
formé: na pizzu, do omdcek, dip, polévek,

krémii a do dalSich pokrmii s pouzitim rajcat.

Omacka je vyrobena z 22 kg vysoce kvalitnich

rajéat - 100% pochazejicich z udrzitelného

zemedglstw v ltalii [reglon E[nllla—Romagvna),, s.’d.“é::\)s‘:ﬁclé
sklizenych v hlavni sezoné, po dosazeni SRR RIZZA

zralosti. Omécka je dodavana ve vyhodném -y

haleni se Sroubovacim uzdvérem. Vyrobek Ize

po otevieni zmrazit. Produkt je bez lepku, bez

laktdzy, bez konzervant( a zvyrazitovacd chuti.

Produkt je vhodny pro vegany a vegetariany.
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SUROVINY =l PRIPRAVA

SALAT:

Fenykl
Zeleny chiest
Bily chiest

DRESINK:

Voda

Veganskd alternativa medu

Knorr Professional Citrusovd esence
Sul

Pept* cerny miety

Citron

Olej

Dijonskd horcice

Francouzskd hrubozrnnd hovCice

DOPLNKY:

Salat mix

Pomeranc, segmenty
Jahody, ctvrtky

Oloupané mango, kosticky
Maliny

Zrnicka grandtového jablka
Seminka slunecnice, praZend
Klicky cukrového hrdsku

SALAT:

* Fenykl nakrdjejte na velmi tenké pldtky a viozte
na 10-20 minut do ledové vody.

« Cdst chiestu nakrdjejte pomoci Skrabky na dlouhé tenké
plétky, druhou édst nakrdjejte na kousky, blansirujte
a propldchnéte studenou vodou.

DRESINK:

* Do vody pridejte veganskou alternativu medu, Citrusovou
esenci, stil, pept, citronovou $tdvu a vsechno dohromady
promichejte.

* Poté za stdlého michdni metlickou pridejte olej. Nakonec
pridejte hot¢ici, promichejte a dochut'te podle chuti.

PODAVANT

* Do misky vioZte hldvkovy saldt a postupné zbyvajict surovz'ny..

* Vse prelijte dresinkem, posypte sluneCnicovymi seminky
a hrdaskovymi klicky.

KNORR PROFESSIONAL CITRUSOVA ESENCE
Hmotnost netto: 400 ml

Knorr Professional Citrusovd esence je feSeni
urcené pro profesionalni gastronomii. Tekuté
citrusové koreni se $tavou z mandarinky, limetky
a plodii yuzu, které Séfkuchafim umoziiuje snadno
dosahnout bohatych a komplexnich chuti. Citrusova
esence je dokonalym doplikem ke grilovanym
morskym  plodiim, rybdm, kureti, ceviche,
dresinkim a lososovému tataraku. Je vyborna
rovnéz do moucnikd a limonad.

Bez pfidaného  glutamanu  sodného,  bez
konzervacnich Iatek a bez umélych barviv. Produkt
je vhodny pro vegany a vegetaridny.
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Knorr Professional Zeleninovy bujon (vSechny varianty) ANO i R R 4 Hellmann’s Hor'Gice porcovand 198 ks

Knorr HFibkovy krém 1,3 kg Y < XU S 2o Knorr Professional Essence Zeleninovy bujon 11

Knorr Professional Essence 0,4 | (vSechny varianty)

Knorr Professional Primerby 0,4 | (vSechny varianty)

Knorr Holandska omacka 1 kg — : O S i, _ §  Knorr Aroma mix méslo a bylinky 1,1 kg

Knorr Zdklad na gula$ 1,1k e 3 : % 2, - v & Knorr Professional Marinady 0,4 | (vSechny varianty)

Knorr Fix pro ¢inska jidla 1 kg

Knorr Fix pro mexickd jidla 1,2 kg
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"2
LL
-
S-
-
X
-
Q
O
(a4
o

Hellmann's Keup 5 kg

Hellmann’s Hof'Gice 3 kg




Podivejte se na na zalozku

Najdete zde spoustu rostlinnych receptd, tip( a trikil
pfipravenych $éfkuchafi pro Séfkuchare!
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UFS ACADEMY
bezplatné online video Skoleni

Bl

NEWSLETTER
aktudlni akce, Skoleni a bezplatné kurzy
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