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MAIZENA

% éagdem é/wéw (rpravy.

Maizena je po desetileti synonymem spolehlivosti v kuchyni. Znacka, ktera vznikla s cilem
usnadnit vareni i peceni profesionaldim i domacim kucharlim, nyni prichazi také na cesky
trh. Jeji produkty jsou navrzeny tak, aby zjednodusily pfipravu pokrm, zvySily jejich

kvalitu a zajistily konzistentni vysledky bez zbyte€ného Usili. V centru filozofie Maizeny stoji
prakti¢nost, Cistota a presnost. Kazdy produkt je vytvoren tak, aby podporoval kreativitu
kuchari, usnadnil technické postupy a zajistil, ze vysledek bude vzdy takovy, jaky ma

byt - krésny na pohled chutny a bez kompromis& S Maizena Olejem ve spreji ziskavate

z tvorby. V teto brozure najdete recepty, které naplno vyuzivaji jeho vyhody a ukazuiji, jak
mUze jediny produkt zménit zplsob, jakym pracujete s formami, plechy ¢i jemnymi dezerty.

Maizena Olej ve spreji

Viad dpoletlivg pomocnik pio dokonalé pecers.

Maizena Olej ve spreji pfinasi profesionalni vysledek v kazdé kuchyni — at’ uz pfipravujete
jemné dezerty, slané pecivo nebo pracujete s formami slozitych tvart. Diky ultratenkému,
rovnomérnému filmu zabrani pfilepeni a zajisti, ze kazdy kola€, babovka i tartaletka
vyklouzne z formy naprosto bez chyby. Jemny rozprasova¢ umozriuje precizni naneseni

i do mist, kam se bézny olej nedostane — do rohl hlubokych plechl, malych formi¢ek

i &lenitych silikonovych forem. Vysledek? Cisté formy, neporusené dezerty a Gsporné
davkovani bez plytvani.

Proc di o Fuchasis oblibi; MATZENA
v Neutralni chut a viiné — necha vyniknout skute¢nou chut vasich receptd. STACCA

FACILE

v Precizni rozprasovani — rovhomeérna vrstva, méné odpadu, maximalni kontrola.
v’ Snadné pouziti — rychlé, Cisté a efektivni.
v Bez lepku a bez laktézy — vhodné i pro citlivé stravniky.

v Univerzalni vyuziti — sladké i slané peceni, plechy, formy, vaflovace i grilovaci desky.

Idealni partner pro recepty v této brozure. Kazdy recept v této brozure pocita s tim, ze
pracujete s kvalitnim a spolehlivym tukem, ktery nezméni chut pokrmu a zaroven zajisti
perfektni vysledek. Maizena Olej ve spreji vam umozni soustredit se na kreativitu, chut

a prezentaci — technickou stranku necha na sobé. Staci protrepat, nastfikat tenkou vrstvu

a pustit se do vareni. Vase formy zlstanou Cisté, vase pokrmy krasné a vase prace efektivni.






2 liltleut oo dliedlomoristeu

Suroviny na 10 porei
Na litky

Cerné olivy nakrajené na kolecka
Strouhany syr Grana

Kapary

Stfedné velké podlouhlé lilky
Strouhany syr (dalsi dle potfeby)
Extra panensky olivovy olej

Sl

Maizena olej ve spreji

Panko strouhanka

Na dokeonceni

Cherry rajcatka

Knorr Primerba Bazalka
Knorr Raj¢atova omacka
Cerstvé bazalkové listky
Extra panensky olivovy olej

100 g
509
209
5ks
250¢g
809
15¢g

300 g

100 g
10g
500 g
15¢g
80 ml

Fliiprava
Lilky

* Lilky omyjte a pomoci Skrabky je stfidavé oloupejte tak, aby vznikl
prouzkovany vzor. Nakrajejte je na platky o sile 3-4 cm, osolte je
a zakapnéte olejem. Rozlozte je na plech vymazany sprejem Maizena
a pecte v troubé vyhraté na 180 °C pfiblizné 10 minut.

* Vyjméte lilky z trouby a jejich povrch posypte smési panka, nasekanych
oliv, syra, kapar a Primerba bazalkového pesta. Vratte plech do trouby
a zapecte pfi 200 °C asi 10 minut, dokud neni povrch zlatavy.

Dokoncerni

» Cherry rajcatka rozCtvrtte a kratce orestujte na panvi s olejem
a Primerba bazalkovym pestem.

* Na talif rozprostfete horkou raj¢atovou omacku, polozte na ni
gratinované platky lilku, ozdobte blansirovanymi rajcatky a pokapejte
extra panenskym olivovym olejem.



N flan

Knorr Zeleninovy bujén

Voda

Kardy (nebo Gobbi)

Ricotta

Strouhany syr Grana

Vejce

Maizena olej ve spreji

Smetana

Knorr Bramborova kase s mlékem

Na ragé (brodetto)

Knorr Zeleninovy bujén (pfipraveny)
Jehnéci maso (mleté nebo na malé kousky)
Rapikaty celer

Mrkev

Cibule (nasekana)

Bobkovy list

Bilé vino

Extra panensky olivovy olej

Sul, mlety pepf

Na penu
Cerstvy kozi syr (Caprino)
Smetana 31 %

40 g
2|

1,25 kg
2509
200 g
10 ks

625 ml
250 g

2,51
1,25 kg
2509
2509
2509
3 ks
500 ml
80¢g

250 g
125 ml

Friphave

Selnédi vivar
* Z celeru, mrkve a cibule pfipravte mirepoix.

* Zeleninu kratce opecte a pridejte mleté jehnééi maso, které dikladné
zarestujte.

* Podlijte bilym vinem a nechte alkohol odparit.

* Pridejte bobkovy list a varte cca 2 hodiny, podle potfeby podlévejte
Knorr zeleninovym bujénem, aby byl vyvar svézi a chutové vyvazeny.

Pena 3 kozifto dgra
* Zahrejte smetanu na 80 °C.

* Pridejte na kousky nakrdjeny kozi syr a michejte dokud se zcela
nerozpusti.

* Smés precedte, nalijte do sifonu, vioZte dvé bombicky N,O a uloZte
sifon do teplé vodni lazné (cca 60 °C), kde bude pfipraven k servirovani.

Servinovdni

* Na dno talite nalijte teply jehnéci vyvar. Pridejte nékolik kouskd
jehnéciho masa z vyvaru pro zvyraznéni struktury i chuti.

* Do stfedu polozte vyklopeny kardovy flan.

* Na vrch nastfikejte pénu z koziho syra a servirujte.



/W/zél/m/%’ ol

Suroviny na 10 porei

Pidkolov ko'youd

Vejce, velikost ,M“

Cukr krupice

Cukr krupice

Hladka mouky

Rostlinny olej

Vanilka (extrakt, pasta, mletd)
Citronova klra

Ape

Mrkvové pyré

Nasekané vyloupané orfechy
Nastrouhana pomerancova klra
Zazvorovy sirup

Mleta skorice

Zabbbeni

Slehatka

Pomerancovy gel
Blansirované platky mrkve
Platky bilé okolady

Jedlé kvéty a micro cress
Maizena olej ve spreji

6 ks
150 g
309
200 g
509

209
209
39
59
49

200 ml
2009
20 ks
100 g
15¢g
100 ml

Friphave

* Bilky vyslehejte se 150 g krupicového cukru do pevného snéhu.
Zagnéte Slehat samotné bilky, a kdyZz jsou Eastené napénéng, zanéte
postupné prisypavat cukr. Slehejte na stredni rychlost, az vznikne
pevny, ale nepreslehany snih.

» Zloutky vySlehejte se zbyvajicimi 30 g krupicového cukru. Pridejte
vanilku a citronovou kdru. Nakonec postupné zasleheijte olej.

* Obé hmoty pomoci stérky jemné spojte. Pridejte prosatou mouku
ve 2-3 davkach. Michejte pouze stérkou lehkym obracenim, aby se
tésto nesrazilo.

* Vmichejte mrkvové pyré, ofechy, pomerancovou kdru, zazvorovy sirup
a skofici.

» Téstem naplrite formu vymazanou pfipravkem Maizena olej ve spreji.
Pecéte v troubé vyhraté na 180 °C (horni a dolni ohfev) pfiblizné
35-40 minut. Propec¢enost zkontrolujte pomoci Spejle.

* Upeceny korpus pouzijte jako zaklad pro carrot cake.

* Ozdobte pomeranovym gelem, Slehackou, platky mrkve, platky bilé
Cokolady, a nakonec doplrite jedlymi kvéty a micro cress.



SeNnéci fela, & tricollovou ndplni

Suroviny na 10 porei
Na do'et

Toastovy chléb

Vejce

Strouhany parmezan
Ricotta

Kvéty cukety

Knorr Primerba Bazalka
Sul a pept

Maizena olej ve spreji

Na ndpti

Ricotta

Cekanka (cicoria)
Strouhany parmezan
Citronova klra

Sdl a pept

Na jelinédi fegiue

Jehnédi kyta

Knorr Hovézi bujén

Tymian

Rozmaryn

Stonky citronové travy

Knorr Demi Glace (pfipraveno dle navodu)

Na smagené él/ezy a&e@
Kvéty cukety

Kukufiény $krob

Olej na fritovani

600 g
8 ks
2009
3009
300 g
59

500 g
500 g
100 g

29

2 kg
509

10 ks
300 ml

20 ks
100 g

Friphave
Dot

* VSechny ingredience smichejte v mixéru. Vymazte hlinikové formy
olejem ve spreji. Naplfite je a pecte pfi 160 °C po dobu 25 minut.
Vyjméte z forem a uchovavejte v teple.

”, av
+ Cekanku ogistéte a spafte ve vrouci vodé, nechte ji vychladnout

v ledové vodé a osuste. Nasekejte ji nozem. VSechny ingredience
rozmixujte v mixéru a smeés dejte do zdobiciho sacku.

Mado

* Kytu vykostime, rozlozime na potravinovou félii a ochutime hovézim
vyvarem a bylinkami. Doprostfed polozime pfipravenou napln,
zabalime ji a pomoci potravinové folie pevné utahneme do tvaru
rolady. Uzavreme do vakuového sacku.

* Vafime pfi teploté 80 °C, na stfed 65 °C. Poté maso propichneme
citronovou travou a peGeme v predehraté troubé pfi 200 °C po dobu
15 minut.

* Demi Glace si pfipravime samostatné podle navodu na obalu.

K/l/é% cakezy
» Kvéty cukety ocistéte, obalte v kukuri¢ném Skrobu a opecte na vroucim
oleji ze seminek. Scedte a osolte.

Dokoncerni

* Podavejte kytu na plochém talifi, doplite ji kola¢em, smazenymi
cuketovymi kvéty a omackou.



M &wag/wlm

Knorr Lasagne

ArtyCoky

Strouhany parmazan
Knorr Primerba Bazalka
Cibule najemno pokrajena
Secuansky pepf

Extra panensky olivovy olej
Sdl, pept

Maizena olej ve spreji
Bodi y

Plnotu¢né mléko
Bobkovy list

Nové koreni

Cerny pepf cely

Cibule

Maslo

Hadka mouka

Sul, pepf

Na penu
Parmazan
Plnotu¢né mléko
Secuansky pepf
Smetana na vareni

Na dofeorcerni

ArtyCoky

Kukuriény skrob
Strouhana citronova klira
Olej na fritovani

500 g
350 g
509
10g
509
59

80 ml

650 ml
3 ks
0,59
0,59
120 g
100 g
709

200 g
100 ml
59

400 ml

3009
100 g

Friphave

Lasagnelia

* ArtyCoky ocistéte, nakrajejte na Julienne a orestujte na oleji. Pridejte
cibulovou pastu Primerba, osolte, opeprete a restujte do lehkého
zabarveni. GN nadobu rovnomérné osetrete pfipravkem Maizena olej
ve spreji.

» Hotovy besamel zjemnéte Knorr Primerba bazalkou a rozetrete tenkou
vrstvu na dno pekace.

* Na besamel polozte prvni vrstvu lasagni. Zakryjte ji dal§i vrstvou
beSamelu a rovhomérné rozdélte orestované artycoky.

* Posypte strouhanym parmazanem a lehce zakapnéte olivovym olejem.
* Postup opakujte, az vyvorite celkem tfi vrstvy.

* Pecte v konvektomatu nebo troubé pfi 200 °C priblizné 20 minut,
dokud povrch nezezlatne a téstoviny nezméknou.

Parmagdnova péna (ifor)
* Mléko a smetanu zahfejte témér k varu. Vmichejte nastrouhany

parmazan a jemné mlety secuansky pepr. Nechte kratce rozpustit.

* Smés precedte, prelijte do sifonu, vychladte a vlozte dvé bombicky
N,O. Uchovavejte v chladu.

Deteorace - smagené arlyéoky
* ArtyGoky nakrajejte na tenké Julienne, obalte v kukuriéném skrobu.
* Smazte ve fritovacim oleji dozlatova a nechte okapat na savém papiru.

Servinovini

* Porci lasagnetty doplrite teplou parmazanovou pénou, dochutte
Gerstvé mletym seCuanskym peprem, posypte strouhanou citronovou
kdrou a dozdobte smazenymi artyGoky pro kontrast textur.
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