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Pomáháme šéfům kuchyně servírovat chutná jídla, která přesvědčí hosty, aby se do 
podniku vraceli. Vytváříme profesionální produkty, které šetří ceny v kuchyni a umožňují 
uchovat výjimečnou chuť a originální styl potravin.
Současně dodáváme nápady a inspirace, díky nimž se tvé menu může stát ještě 
zajímavější.

www.ufs.com

RECEPTY A INSPIRACE ZE SVĚTA

VEGANSKÉ GRILOVACÍ OMÁČKY 

KLASIKA – BARBECUE OMÁČKA

GRILOVANÝ STEAK + OMÁČKY

italská salsa verde –  kapary, 
petrželová nať, olivy, sardelky a 
bylinky

ovocná salsa – např. ze švestek, 
broskví, manga nebo třešní

omáčka z lískových ořechů 
a plodu tamarindu z limetkou 
a kari pastou

kari omáčka  
s kokosovým mlékem, 
medem, sojovou 
máčkou a limetkou

omáčka z červených 
fazolí s přísadou 
javorového sirupu

omáčka choron z 
bearnenské omáčky 
se šalotkou, rajským 
protlakem a octovým 
nálevem

zhug, tedy 
jemenská ostrá 
omáčka na gril 
s koriandrem, 
kardamomem, 
římským kmínem, 
česnekem a petrželí

mint mojo, tedy 
portorická omáčka z 
pomerančové šťávy, 
šalotky, česneku a 
máty

veganská omáčka s miso 
a čerstvými bylinkami

omáčka kimchi  
s medem

gremolata – chuťově podobná jako 
salsa verde s citronovou kůrou, 

rozdíly jsou ve struktuře

aioli –  majonéza z olivového 
oleje, citron a česnek

chimichurri – má mnoho 
společného se salsou verde 
obohacené mletou paprikou 
a octem, velice bylinková, 
argentinská

vinaigrette ze šalotky – jemný 
octový nálev se sekanou 
šalotkou

zelená sriracha –  jalapeno 
papričky, česnek, listy kafiru, 
třtinový cukr a limetková šťáva

Šéfkuchaři na celém světě shodně přiznávají, že grilované produkty 
nejlépe chutnají jemně ochucené solí a pepřem, ovšem marinování 
masa nebo zeleniny a jejich servírování s autorskými omáčkami 
dokáže úplně změnit celý charakter jídla a jeho chuť. Marinády i 
omáčky pomáhají eliminovat riziko vysušení masa. Zjistěte, jaké jsou 
ve světě trendy v oblasti párování grilovaných produktů s omáčkami, 
poznejte zajímavé recepty a inspirujte se!

Není důležité, co je v grilovací sezoně na rožni – nejdůležitější je 
dovedně spojit chutě a zvýraznit produkty vhodnými omáčkami, 
dipy nebo marinádami. Díky tomu mohou šéfkuchaři reagovat 
na přání svých hostů, kteří se pak do restaurace budou 
opakovaně vracet. 

V grilovací sezoně na rožni nenajdeme 
jen maso. Šéfkuchaři grilují také ovoce a 
zeleninu, proto zjistěme, jako omáčky jsou 
nejpopulárnější mezi vegetariány a vegany.  
Na rožni se ve veganském menu nacházejí 
nejčastěji hlíva, lilek, cuketa a brambory. 
Pro zvýraznění jejich chuti je nutné používat 
unikátní omáčky. 
 

 ∙ švestková barbecue omáčka – sušené 
švestky, chilli, povidla, hořčice, zázvor, 
nové koření

 ∙ omáčka satay – východní variace na 
koriandr, kokosové mléko, arašídové 
máslo a třtinový cukr

Omáčka barbecue je nejpopulárnější omáčka 
v grilovací sezoně, která se používá před 
grilováním, během něj i hned poté. Zde 
je několik příkladů, jak inspirace ze světa 
utvářejí složení omáčky na barbecue.
 

 ∙ Omáčka BBQ z Východní Karolíny, tedy 
zajímavé spojení octa, černého pepře a 
chilli

 ∙ Západní Karolína – omáčka z octa, 
černého pepře, rajčat, hořčice a chilli

 ∙ Omáčka BBQ z Kansasu obsahuje navíc 
med, melasu a citron

 ∙ V Alabamě se podává bílá omáčka na 
barbecue z majonézy, chilli, ostrého 
křenu, česneku a octa

 ∙ Texas již znamená omáčku s uzenou 
paprikou, melasou, chilli a cibulí

Není důležité, co je v grilovací sezoně na rožni – nejdůležitější je 
dovedně spojit chutě a zvýraznit produkty vhodnými omáčkami, 
dipy nebo marinádami. Díky tomu mohou šéfkuchaři reagovat 
na přání svých hostů, kteří se budou do restaurace rádi vracet.

omáčku a limetkou

V grilovací sezoně na rožni nenajdeme jen 
maso. Šéfkuchaři grilují také ovoce a zeleninu. 
A jaké omáčky jsou nejpopulárnější mezi 
vegetariány a vegany?

Omáčka barbecue je nejpopulárnější omáčka 
grilovací sezoně. Používá se před grilováním, 
během něj i hned poté. Zde je několik 
příkladů, jaké složení BBQ omáčky můžete 
najít ve světě.

Pomáháme kuchařům podávat chutná a zdravá jídla, kvůli kterým se hosté vrací. 

Vytváříme produkty, které šetří drahocenný čas přípravy v kuchyni, aniž bychom dělali 

kompromisy, co se týká chuti a vůně. Neustále přinášíme nápady a inspiraci, díky 

kterým je váš jídelní lístek pro zákazníky přitažlivý.


