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Kazdy szef kuchni chce, aby dania, ktére serwuje swoim gosciom, byty zgodne z aktualnymi
trendami. Nie jest to jednak proste. Wymaga wielu poszukiwan, pracy i czasu. To dlatego
oddajemy w Wasze rece trendbook FUTURE MENUS 2023, ktéry stworzylismy wraz
z 1600 szefami kuchni z Polski i catego swiata oraz z zespotem partneréw branzowych.

Nasz trendbook powstat na bazie analiz 178 lokalnych raportéw o trendach, w ktérych
przeanalizowalismy 44 000 materiatéw, artykutéw, wydarzen, mikrotrendéw, dan oraz
danych dotyczgcych zachowan konsumentéw na catym swiecie, z ktérych wyodrebnilismy
8 dominujgcych globalnych trendéw kulinarnych.

W naszym FUTURE MENUS 2023 znqj-
dziecie nie tylko opisy poszczegdlnych tren-
déw, ale takze pomysty i przepisy na ich
zastosowanie. Inspiracji do przepisow
szukalismy wsrod wielu kultur kulinarnych,
dbajac o to, by byty dostosowane do wy-

Stanowiqg one nie tylko doskonatg baze
do tworzenia wtasnego menu, ale odpo-
wiadajg takze na wspodtczesne wyzwania,
z jakimi mierzq sie szefowie kuchni, m.in.
niedobdr pracownikéw, rosngce koszty
energii oraz produktéw i sktadnikéw dan.

mogow i mozliwosci naszej lokalnej kuchni.

Mamy nadzieje, ze lektura naszego trendbooka bedzie dla Was ciekawa i pobudzi Was do
odkrywania nowych potgczen i smakow, a Waszych gosci utwierdzi w przekonaniu, ze to
wtasnie Waszq restauracje, kawiarnie, bar czy kantyne warto odwiedzad, bo w niej gotuja
szefowie kuchni, ktérzy sq zawsze na biezqgco.

Powodzenia!

> KUCHNIA 2.

Marchew na cztery sposoby z kaskami w przyprawach do sosu mole
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zf”"ﬁ h E S R Nowoczesne techniki kulinarne i sprytne
< R il & taczenie sktadnikow sprawiajqg,

ze warzywa przestajg by¢ juz tylko niepozornym dodatkiem na talerzu,
a mogaq stacd sie gwiazdg kazdego dania i zapewni¢ niezapomniane
doznania smakowe. Jednoczes$nie pozwalajq obnizy¢ koszt menu.

PLUSEM JEST TEZ TO, > TREND
ze im nowszy INSPIRACIJE

koncept, tym wigze

Sie Z nim m niej . Majoniz ILub beza weganska wykonane
z aquafaby
S ZtyW nyC h ZAas Cld 7 +  A'la parmezan z solonych migda{éw‘ .
cCO OozZhaczad Wi eCej . }/(\Jltsegltie tatar z suszonych pomidoréw i czerwone;j
przestrzeni dla + Kawiorztapioki §
s e «  Aktywne ptatki drozdzowe dla petniejszego
kre O.tywn OSCI. i bardziej wyrazistego smaku

Jak Kurczak The Vegetarian Butcher zamiast
miesa z kurczaka w spring rollsach w wersji

Pomystowos¢ szefow kuchni weganskiej
udowadnia, ze prawdziwe +  Roslinne pierogi ,z miesem” z wykorzystaniem
umiejetnosci kulinarne pozwalajg Jak Mielonego The Vegetarian Butcher

Aby nadac¢ daniom kuchni roslinnej gtebi, staraj
sie uzywad produktéw zawierajgcych duzo
umami, np. pomidoréw, grzybdw shitake, pasty
miso lub glonéw kombu

Aby danie kuchni roslinnej byto petnowartosciowe
pod katem odzywczym, stosuj produkty o duzej
zawartosci biatka, jak np. warzywa straczkowe

przeksztatci¢ kazdy sktadnik
w najlepsze kulinarne dzieto sztuki.

Przepisy roslinne stanowiq réowniez
skuteczny sposdb na zmniejszenie
sladu weglowego, a do tego sq petne
cennych sktadnikéw odzywczych.
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Marc/new na cztery sposoby |

z kaskami w przyprawach do sosu mole
NIEMCY

,GoScie coraz staranniej komponuja swojq diete i chcq jes¢ bardziej Swiadomie.
Gotowanie z uzyciem wiekszej ilosci warzyw to nie tylko bardziej odzywcze positki,
ale tez szansa na poszerzenie menu. Dzieki temu mozemy przyciagnaé do swojego
lokalu nowych gosci”.

René-Noel Schiemer, Szef Kuchni UFS, Niemcy

s MARCHEWKI W ROZNYCH KOLORACH

. Przygotuj 4 woreczki do sous-vide, wtéz do nich
oczyszczone kolorowe marchewki, pét laski wanilii,
10 gramoéw imbiru i 25 graméw masta roslinnego
oraz kilka kropel wody.

«  Zamknij prézniowo i gotuj w temp. 85°C przez 40 minut.

| Marchewki w réznych kolorach
.‘
0,200 kg Marchewka czerwona

0,200 kg Marchewka fioletowa

0,200 kg Marchewka zétta

0,200 kg Marchewka biata

- - PUREE Z MARCHWI
2 laski Wanilia L, . L.
»  Odetnij na¢ z marchwi i odtéz do nastepnych
0,040 kg Imbir, starty etapow dania.

. Marchew obierz, obierki pozostaw na puder,
marchew pokrdj w plasterki, przetéz do worka
sous-vide.

PUREE Z MARCHWI - Dodaj masto roslinne, sok z pomarariczy i Rosét

jarzynowy, zamknij prézniowo i gotuj w temp. 85°C

przez 60 minut.

0,100 kg Masto roslinne - Po wyjeciu z worka, odlej nadmiar soku i rozgnie¢

na grubsze purée.

0,100 kg Masto roslinne

1,400 kg Marchew z nacig

0,300 kg Pomararcze

0,010 kg Rosét jarzynowy Knorr Professional OLEJ INFUZOWANY NATKA MARCHWI

- Doktadnie wyptucz na¢ marchwi i osusz.

OLEJ INFUZOWANY NATKA MARCHWI +  Podgrzej olej do temp. 150°C, wtéz natke, wymieszaqj
i odstaw na 24 godziny, przecedz.

-

0,200 kg Na¢ marchwi

PUDER Z OBIEREK Z MARCHWI | NATKI

-
-

0,200 L Olej stonecznikowy

. ' f. +  Wymieszaj obierki z naciq, cukrem i solg do smaku,
e L ka.
e’ PUDER Z OBIEREK Z MARCHWI | NATKI opal opalarkq ,
LI t +  Suszw piecu w temp. 160°C (bez nawiewu).
. A 0,200 kg Obierki z marchwi . Po wysuszeniu zmiksuj na puder.

b

250 kg Na¢ marchewki .
0.250 kg Nac marchewki WEGANSKIE KASKI W PRZYPRAWACH DO SOSU MOLE

0,030 kg Cukier brazowy «  Jak Kurczaka TVB rozmroz, duze kawatki pokroj.
Anyz, cynamon i kolendre zmiksuj.

. Do worka wakum wtéz Jak Kurczaka, zmiksowane
przyprawy, ptatki chili i olej, wymieszaj i odtéz

fln

do smaku Sél

WEGANSKIE KASKI W PRZYPRAWACH DO SOSU
MOLE

0,400 kg Jak Kurczak The Vegetarian Butcher

2 gwiazdki Anyz

na 4 godziny.
»  Wyjmij z worka i delikatnie obsmaz.

WEGANSKI SOS JOGURTOWY
. Majonez wymieszaj z jogurtem.

4 cm Kora cynamonu PODANIE

. Poszczegdlne elementy dania uktadaj na talerzu,
dekoruj sosem jogurtowym, olejem infuzowanym
oraz mtodymi listkami naci marchewki.

0,003 kg Ziarno kolendry

0,001 kg Ptatki chili

0,050 L Olej z orzechéw laskowych lub zwykty

Wykorzystanie catego
sktadnika to mniej
odpadoéw i szansa na
stworzenie bardziej
odzywczego dania.

WEGANSKI SOS JOGURTOWY

0,300 kg Majonez Hellmann’s Weganski

0,050 kg Jogurt wegariski

Gilh
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SKLADNIKI (na 10 porcji)

COLESLAW Z BRUKSELKI

0,300 kg Brukselka oczyszczona

0,150 kg Majonez Hellmann’s do dekoracji

0,030 L Sok z cytryny

0,002 kg Kminek mielony

do smaku Sél, cukier, pieprz czarny

DYMNA GLAZURA GOCHUJANG

0,100 L Sos Teriyaki Knorr

0,030 L Esencja Dymna Knorr Professional

0,050 kg Pasta gochujang

0,010 L Olej sezamowy

0,020 L Esencja cytrusowa Knorr Professional

PIECZONA BRUKSELKA

0,700 kg Brukselka oczyszczona

0,020 kg Rosét jarzynowy Knorr Professional

0,002 kg Biaty pieprz mtotkowany

0,050 L Oliwa

PODANIE

0,020 kg Sezam tostowany

0,040 kg Dymka, cienkie wstqzki

0,015 kg Kietki kolendry

.Wspaniate w warzywach jest to, ze dajg mozliwos¢ korzystania z wielu technik
obrébki, dzieki czemu mozemy zaoferowac gosciom réznorodne wrazenia kulinarne.
Aja, jako szef kuchni, chce, aby moi goscie na nowo rozsmakowali sie w warzywach”.
Eric Chua, Szef Kuchni UFS, Singapur

WYKONANIE

COLESLAW Z BRUKSELKI
. Brukselke cieniutko poszatkuj, dodaj pozostate
sktadniki. Wymieszaj i dopraw.

DYMNA GLAZURA GOCHUJANG
+  Wszystkie sktadniki doktadnie wymiesza,j.

PIECZONA BRUKSELKA

. Brukselke przekrdj na potéwki.

. Wymieszaj z Rosotem jarzynowym i pieprzem,
odstaw na 15 minut.

. Przetéz na blache z pergaminem i piecz
w temp. 200°C.

. Po 5 minutach przemieszaj i piecz jeszcze

ok. 3 minuty.

. Po wyjeciu z pieca, wymieszaj zdymnqg glazurg
gochujang.

PODANIE

. Posyp sezamem, dymkq oraz kietkami kolendry.
+  Coleslaw z brukselki podaj w osobnej miseczce.

KUCHNIAROSLINNA /9 FUTURE MENUS



I%;ASY,KA

woczesnie

Comfort food, czyli dania kojarzqgce sie
z cieptem domowego ogniska, nie muszq
by¢ monotonne i przewidywalne.

KLASYKA
NOWOCZESNIE

to nowe podejscie
do ponadczasowych
potraw, a jednocze-
$nie mozliwosé
pielegnowania wiezi
z wtasnqg kulturg.

Goscie poszukujg smakow,
przypominajacych te, ktdre znaja
zdomu rodzinnego, a zarazem
oczekuja nowych, zaskakujacych
potaczen.

Mozna to osiagnad, dodajac lub
zastepujac sktadniki, taczqgc kilka
klasycznych receptur w cos catkiem
nowego lub stosujqc techniki, ktére
poprawia smak i konsystencje
potrawy.

> TREND

INSPIRACIJE

Suszenie mies w soli i cukrze

Sos holenderski lub sos béarnaise w syfonie
Chtodnik z buraka z jajkiem ajitsuke

Krem ziemniaczany wzmocniony zaréwno boczkiem,
jak i oliwa truflowq

Schab lub poledwiczka wieprzowa sous-vide

Schab doprawiony suchymi ziotami w panierce

z panko z dodatkiem orzechéw, podany na
pieczonych ziemniakach z dipami

Placki ziemniaczane z salsq pomidorowq,
paprykowq czy sosem tzatziki zamiast kwasnej
sSmietany

Klasyczne kopytka przygotowane z dodatkiem dyni,
batatéw lub szpinaku

Budyn z kaszy jaglanej

Zielone lody z jarmuzu, pomaranczy, ananasa,
miety i natki

KLASYKA NOWOCZESNIE /11 FUTURE MENUS



Musalkea

' Non.szcu.ncka

- GRECJA

SKLADNIKI (na 10 porcji)

SOS MIESNY
0,030 L Oliwa

0,200 kg Cebula, kostka

do smaku Oregano, papryka ostra mielona,

cynamon

1,000 kg Mielona wotowina

do smaku Sél, cukier, pieprz czarny mielony

0,300 kg Passata przetarte pomidory Knorr

Professional

0,030 L Esencja bulionu wotowego Knorr

Professional

0,050 kg Ketchup

0,020 kg Primerba czosnkowa Knorr Professional

WARZYWA
0,500 kg Bataty

0,500 kg Baktazany

0,020 kg Skrobia ziemniaczana

PIANKA SMIETANKOWO - SEROWA
0,300 | Smietanka 30%

0,010 kg Skrobia kukurydziana

do smaku Gatka muszkatotowa

0,060 kg Parmezan tarty

0,200 kg Twarozek kozi do smarowania

do smaku Sél, pieprz

DEKORACJA

Kwiaty, swieze ziota

,Goscie uwielbiajg prébowac znanych dan w nowej odstonie - nawiqzujqcej
do tradycji, ale kreatywnie interpretujacej rézne kombinacje sktadnikéw i technik”.
Katerina Menti, Szefowa Kuchni UFS, Grecja

WYKONANIE

SOS MIESNY

. Na oliwie zasmaz cebule, dodaj ziota, mieso
i zasmazaj, wlej troche wody i dus na wolnym ogniu
przez pét godziny.

. Dodaj Passate i gotuj na wolnym ogniu do
odparowania ptynu.

. Na koniec dodaj Esencje wotowq, ketchup

i Primerbe, zagotuj i dopraw do smaku.

WARZYWA

. Bataty upiecz do % miekkosci, obierz i pokréj
w duzq kostke, obsmaz na silnym ogniu.

. Baktazana pokréj w duzq kostke, posdli odstaw
na godzine. Osusz, obtocz w skrobi ziemniaczanej

i usmaz na fryturze.

PIANKA SMIETANKOWO - SEROWA

. Zimnag $mietanke wymieszaj ze skrobiq i gatka
muszkatotowaq, zagotuj mieszajqc i zdejmij z palnika.

. Dodaj parmezan i zmiksuj, dodaj twarozek i zmiksuj
na gtadka mase. Dopraw.

. Catos¢ przelej do syfonu i wkre¢ dwa naboje.

Przechowuj w cieptym miejscu.

PODANIE, DEKORACJA

. Uktadaj sos miesny na talerzu, przektadajac
obsmazonym batatem i baktazanem. Dekoruj
chipsami z parmezanu, dowolnymi kwiatkami

i ziotami oraz piankg smietankowo - serowq.

KLASYKA NOWOCZESNIE /13 FUTURE MENUS



.Kuchnia bliskowschodnia i azjatycka to obecnie jeden z dominujacych trendéw
kulinarnych na $wiecie, zwtaszcza w kategorii street food. Wazne, by takie dania
dostosowac do gustow wiekszej grupy klientow”.

Yasemin Ataman, Szefowa Kuchni UFS, Turcja

WEﬂM c( doner kebab

TURCJA

SKELADNIKI (na 10 porcji) WYKONANIE

NADZIENIE NADZIENIE

0,300 kg Boczniaki «  Boczniaki pokréji wymieszaj z potowq oliwy, wstaw
0.100 | Oliwa do pieca na temp. 200°C i piecz na ztoty kolor.

., «  Cebuleiczosnek zeszklij na oliwie, dodaj wszystkie
0,200 kg Cebula, piérka

przyprawy i chwile zasmazaj.

0,040 kg C k
, g Lzosne . Dodaj Jak Mielone TVB i pomidory Polparicca.

0,008 kg Kmin rzymski . Gotuj na wolnym ogniu do odparowania catego ptynu.

0,005 kg Kolendra mielona

0,005 kg Papryka stodka mielona TZATZIKI WEGANSKIE

do smaku Chili mielone +  Sktadniki tzatzikéw wymieszaj i dopraw.

do smaku Sél, pieprz czarny

0,500 kg Jak Mielone The Vegetarian Butcher PODANIE
0,400 kg Polparicca di Pomodoro Knorr . Do cieptego chlebka pita natéz mase z Jak Mielonym
Professional TVB, posyp cebula, papryka, natka i polej sosem.

. Serwuj z frytkami i czastkq limonki.

TZATZIKI WEGANSKIE
0,200 kg Majonez Wegariski Hellmann'’s

0,200 kg Jogurt wegarniski, migdatowy

0,015 kg Czosnek, roztarty na puree

0,100 kg Ogodrek zielony, starty na tarce

0,020 kg Mieta, posiekana

do smaku Sél, pieprz czarny

DODATKI
10 szt. Chlebek pita

0,200 kg Cebula czerwona, talarki

0,030 kg Natka pietruszki, posiekana

0,250 kg Papryka swieza mix, pokrojona

2 szt. Limonka

ASYKA
ooczesnie

KLASYKA NOWOCZESNIE /15 FUTURE MENUS
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ZERO

Oznacza uzywanie sktadnikow tak, aby
zmniejszacilos¢ odpadow, atym samym
ograniczac koszty i zwiekszacé rentownos¢.

TULICZY SIE UMIEJETNE
WYKORZYSTANIE
WSZYSTKICH CZESCI
WARZYWA, od korzenia,

po liscie czy kwiaty, ale takze
stosowanie technik, ktére wydtuzajqg
czas przydatnosci jedzenia, jak -
znane od wiekdéw - marynowanie,
suszenie lub kiszenie.

W tym trendzie kluczowe jest takze
dobre planowanie pracy, zaréwno

w kuchni, jak i na sali, co pomaga
istotnie zmniejszyc ilo$¢ wytwarzanych
odpaddw.

Warto uczy¢ sie od kucharzy z tych
czesci globu, w ktérych wykorzystuje
sie wszystkie kawatki miesa i wszystkie
czesci warzyw, poniewaz ograniczona
dostepnosé zywnosci wymusza
kreatywne i inteligentne podejscie

do gotowania.

TREND

/7 INSPIRACJE

Chipsy ze skoéry tososia

Chipsy z gtebéw kapusty lub z kalafiora
Obierki z warzyw jako chipsy, piasek lub puder
Pesto z lisci rzodkiewki

Wywary i oleje smakowe z tupin skorupiakéw
Lemoniady i koktajle z obierek z ogérka

i pozostatosci z naci

Olej smakowy lub pesto z naci, todyg koperku,
pietruszki czy lubczyku jako dekoracja

Spdéd do pizzy z wezorajszych ziemniakéw
Ugotowany ryz jako alternatywa maki

do zageszczania zup-kremow

Pozostata kasza z obiadu jako dodatek

do domowego chleba

ZEROWASTE /17 FUTURE MENUS



—

e

&

(A zmezze
SRI LANKA

~Nierzadko mezze podawane sq z géra plackow saj. W tym przepisie zastepujemy
tradycyjny saj wersja bezglutenowq, a wgtebienia gofra wypetniamy hummusem
z awokado i galaretkq z burakéw. Kazdy kes uwypukla ztozonos¢ smaku i konsystencji

bliskowschodniej kuchni”.

Joanne Limoanco Gendrano, Szefowa Kuchni UFS, Pakistan, Sri Lanka

~

SKLADNIKI (na 10 porcji)

GOFRY Z CIECIERZYCY
0,360 kg Maka z ciecierzycy

0,050 kg Skrobia kukurydziana

0,050 kg Skrobia ziemniaczana

0,700 L Woda

0,010 kg Puder z suszonych shiitake

0,008 kg Proszek do pieczenia

0,010 kg Rosétjarzynowy Knorr Professional

0,010 L Ocet jabtkowy

0,180 | Zalewa od soczewicy konserwowej

HUMMUS Z AWOKADO

0,120 kg Ciecierzyca konserwowa

0,250 kg Awokado obrane miekkie

0,045 kg Tahini

0,030 L Sok z cytryny

0,002 kg Kmin rzymski

do smaku Sél, pieprz czarny

GALARETKA Z ZALEWY Z MARYNOWANYCH
BURAKOW

0,350 | Zalewa z buraczkéw konserwowych

0,004 kg Agar

PODANIE

0,150 kg Buraczki cate marynowane

0,100 kg Kietki ciecierzycy

0,030 kg Mikro ziota z buraka i rukoli

0,200 kg Baba ghanoush

do spryskania gofrownicy Olej w sprayu

WYKONANIE

GOFRY Z CIECIERZYCY

. Wszystkie sktadniki muszg mie¢ temperature
pokojowa.

W misce wymieszaj wszystkie suche sktadniki.

. Wdziezy miksera wymieszaj wszystkie
mokre sktadniki.

. Do mokrych sktadnikéw dodaj suche i doktadnie
wymieszaj na jednolitg mase. Odstaw na ok. 1 godzine.

- Nagrzej gofrownice do temp. 200°C, spryskaj olejem
i wlej tyle ciasta, aby zakryto powierzchnie grzewcza.

HUMMUS Z AWOKADO
«  Wszystkie sktadniki zmiksuj i dopraw do smaku.

GALARETKA ZZALEWY Z MARYNOWANYCH BURAKOW

- Zagotuj zalewe z burakéw, dodaj agar i wymieszaj.
Gotuj 2 - 3 minuty.

. Przelej do naczynia i wstaw do loddwki
do zastygniecia.

«  Galaretke zmiksuj na gtadki zel i przetéz
do dyspensera.

PODANIE
. Buraczki pokrdéj w plasterki. Wszystkie przygotowane
sktadniki uktadaj na gofrach.

ZEROWASTE/19 FUTURE MENUS
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ofow

z puree zkalafiora

POLUDNIOWA AFRYKA

oczek wieprzowy

“r

W tym przepisie za soczystos¢ wieprzowiny odpowiada technika gotowania
sous-vide. Uzytem popularnego boczku wieprzowego. Jabtka i dynie wykorzystatem
bez obierania, aby nada¢ daniu ciekawszqg konsystencje i kolor”.

Craig Elliott, Szef Kuchni UFS, Republika Potudniowej Afryki

‘

SKLADNIKI (na 10 porcji)

BOCZEK WIEPRZOWY

1,800 kg Boczek wieprzowy bez kosci ze skérag

0,010 kg Delikat Przyprawa do grilla Knor

0,010 kg Delikat Przyprawa do mies Knorr

0,250 L Stodki sos sojowy - Ketjap Manis Knorr

0,005 kg Kmin rzymski

PUREE Z KALAFIORA

0,400 kg Kalafior

0,500 L Mleko

Y5 szt. Laska wanilii

do smaku Gatka muszkatotowa, soél

0,050 | Smietanka 30%

JABLKAIDYNIA

0,020 L Sok z cytryny

0,300 kg Jabtka zielone twarde

0,800 kg Dynia pizmowa ze skéra

0,010 kg Rosét jarzynowy Knorr Professional

do smaku Papryka stodka mielona

0,010 kg Delikat Przyprawa do drobiu Knorr

0,050 L Olej

SZYNKA PARMENSKA

0,150 kg Szynka parmenska w plastrach

0,010 kg Miéd

WYKONANIE

BOCZEK WIEPRZOWY

. Boczek przetéz do worka sous-vide i wlej marynate
przygotowang z pozostatych sktadnikéw. Obtocz
nig boczek i zawakuj.

+  Gotuj sous-vide w temp. 60°C przez 18 godzin.

. Po wyjeciu z cyrkulatora lekko docisnij boczek,
odstaw do wychtodzenia. Przez docisniecie boczek
bedzie bardziej zwarty.

. Przed podaniem boczek pokrdj na 10 porcji i wstaw
do pieca nagrzanego do temp. 220°C na ok. 10
minut lub obsmaz na patelni.

PUREE Z KALAFIORA
. Kalafiora ugotuj w mleku z dodatkiem wanilii
i gatki muszkatotowej. Odsacz.
+  Zmiksuj na purée z dodatkiem smietanki. Dopraw.

JABLKA I DYNIA

+  Zetrzyj skérke z cytryny, a sok wycisnij.

+  Jabtka pokréj w pétplasterki razem ze skérka.
Skrop sokiem z cytryny, aby nie ciemniaty.
Delikatnie obsmaz.

. Dynie pizmowaq przekréj wzdtuz, oczys¢ i pokrdj
w potksiezyce.

. Rosdt, papryke i Delikat wymiesza,.

. Dynie nasmaruj olejem i obsyp mieszanka przypraw.

. Przetéz na blache z pergaminem i piecz tak dtugo,
aby byta al dente.

SZYNKA PARMENSKA

+  Szynke roztéz pomiedzy dwoma pergaminami
i obcigz. Piecz w temp. 180°C przez 15 minut.

+  Zdejmij gérny pergamin i skrop miodem. Wstaw
do pieca jeszcze na 2 minuty.

PODANIE

. Uktadaj wszystkie elementy dania na talerzu
i dekoruj wykrojonymi kawatkami blanszowanego
groszku cukrowego.
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Potrawy sezonowe inspirowane
bogactwem dzikiej przyrody.

TREND POWROT > TREND

DO NATURY INSPIRACIJE
wykorzystuje dziko
ros n qce S k{ad n i ki, «  Makaron penne z obranych todyg cukinii:

zblanszowane i serwowane z sosem

a by StWO rzyé SMAcCz- «  Ziemniaki z ogniska serwowane ze zsiadtym

H 4 : mlekiem
n e I Z rOWh OWQZO n e « Jadalne dzikie rosliny
d an ia «  Komosa biata zamiast szpinaku: mtode listki

smazone na masle z jajem sadzonym

Pieczonki przygotowane w kociotkach z paleniska
Twardg zakwaszony sokiem z cytryny

Kiszone warzywa i pikle na jesien: kalafior,
rzodkiewka, dynia czy buraki

Chleb na suchym zakwasie

Jadalne kwiaty, lesSne owoce i inne
dziko rosnqgce rosliny dajg gosciom
poczucie, ze sq czesciq lokalnego,
zréznicowanego srodowiska.

Chodazi tu o odejscie od najbardziej
typowych propozycji i czerpanie

z tego, co daje nam natura - o kom-
ponowanie prostych, zrdwnowazo-
nych dan ze sktadnikéw, ktére moze-
my znalez¢ w najblizszym otoczeniu.
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SKLADNIKI (na 10 porcji)

SOS POMIDOROWY

0,060 L Oliwa

0,150 kg Cebula, drobna kostka

0,015 kg Czosnek niedzwiedzi, posiekany

0,020 kg Rosét jarzynowy Knorr Professional

1,000 kg Tomato Pronto Knorr Professional

0,200 | Smietanka 30%

0,020 kg Bazylia, posiekana

do smaku Sél, pieprz czarny

KREWETKI | RUKIEW WODNA
0,030 L Oliwa

0,030 kg Masto klarowane

1,000 kg Krewetki 16/20 obrane z ogonem

0,040 kg Fond zowocéw morza Knorr

Professional

do smaku Sél, pieprz czarny

0,200 kg Rukiew wodna

0,100 kg Prosciutto w plastrach

GNOCCHI

1,400 kg Gnocchi (kluski ziemniaczane) Knorr

~Rukiew wodna to doskonaty zamiennik zwyktego szpinaku lub buraka lisciowego,
ktory Swietnie sprawdza sie w sosach do makaronu, daniach stir-fry i zapiekankach.
Staje sie coraz popularniejsza i jest czesto wykorzystywana w rodzimych daniach
inspirowanych buszem”.

Andrew Ballard, Szef Kuchni UFS, Nowa Zelandia

WYKONANIE

SOS POMIDOROWY

W szerokim rondlu zeszklij cebule z czosnkiem.
Dodaj Rosét jarzynowy i Tomato Pronto. Gotuj
na wolnym ogniu ok. 10 minut.

+  Wlej Smietanke i gotuj kilka minut.

. Na koniec dodaj bazylie i dopraw do smaku.

KREWETKI | RUKIEW WODNA

+  Oliwe rozgrzej z mastem i wrzu¢ krewetki. Dodaqj
Fond i krétko smaz. Dopraw pieprzem.

+  Zdejmij z palnika. Dodaj rukiew wodna. Wymiesza,.
Catosc¢ potacz z sosem pomidorowym i gorgcymi
gnocchi.

. Podawaj natychmiast po wymieszaniu. Posyp
pokruszonymi wysuszonymi kawatkami prosciutto
i Swiezymi ziotami.
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SKLADNIKI (na 10 porcji)
BOCZEK - PEKLOWANIE
2,000 kg Boczek wieprzowy ze skérqg bez kosci

3,000 | Zimna woda

0,090 kg Sél peklowa
0,100 kg Sol
0,100 kg Cukier

do smaku Ziarno jatowca, czosnek, trawa

cytrynowa, gruby pieprz

OLEJ INFUZOWANY IGLAMI SOSNY
0,050 kg Igty sosny

0,200 L Olej kukurydziany

PIANKA DEMI GLACE
0,050 kg Sos Demi-Glace Knorr
1,000 l Woda

0,025 kg Swiezy starty imbir

0,080 kg Peperoni Grigliati Knorr Professional

0,025 L Ocet estragonowy

0,015 kg Primerba czosnkowa Knorr Professional

0,001 kg Ksantan
0,050 kg Masto

do smaku Pieprz czarny

KIMCHI Z CZERWONEJ KAPUSTY
0,600 kg Kapusta czerwona
1,000 l Woda

0,080 kg Sol

0,030 kg Primerba czosnkowa Knorr Professional

0,040 kg Imbir swiezy, starty

0,025 | Esencja bulionu rybnego Knorr Professional

0,020 kg Papryka stodka mielona
0,040 kg Cukier

0,015 kg Sambal oelek

0,050 L Ocet estragonowy

CHUTNEY Z DYNI | ROKITNIKA
0,030 L Olej

0,080 kg Cebula szalotka, drobna kostka

0,020 kg Imbir, drobno starty
0,150 kg Rokitnik

0,100 kg Jabtko, kostka

0,300 kg Dynia hokkaido, kostka
0,080 kg Cukier

Jako szef kuchni uwielbiam odkrywanie nowych sktadnikéw. A jeszcze lepiej, jesli
moge samodzielnie je zebrad. Lokalne sktadniki dajg szefom kuchni wiecej przestrzeni
na kreatywnosc i pozwalajg im pracowaé z uwzglednieniem sezonowosci”.

Wesley Bay, Szef Kuchni UFS, Belgia

0,600 L Sok jabtkowy z kartonu

PESTO SZPINAKOWO-BAZYLIOWE
0,150 kg Szpinak baby

0,030 kg Primerba pesto Knorr Professional

0,040 kg Parmezan tarty

0,010 kg Czosnek

0,100 L Oliwa

do smaku Sél, pieprz czarny

PODANIE - DEKORACJA
Chipsy z cebuli

Swieze ziota

WYKONANIE

BOCZEK - PEKLOWANIE

+  Wymieszaj wszystkie sktadniki i odstaw na minimum
24 godziny.

. Boczek wyjmij z zalewy, optucz, wtéz do worka,
dodaj przyprawy i ziota i zawakuj.

+  Gotuj w cyrkulatorze w temp. 65°C przez 20 godzin.

. Po wyjeciu z cyrkulatora obciqgz boczek, aby byt
bardziej zwarty, odstaw do wychtodzenia.

OLEJ INFUZOWANY IGLAMI SOSNY

. Igty sosny zalej olejem, podgrzewaj w temp. 70°C
przez 15 minut, odstaw na 24 godziny i przecedz.

PIANKA DEMI GLACE

. Demi Glace wymieszaj w gorgcej wodzie, dodaj
imbir, zmiksowana papryke i ocet estragonowy.
Gotuj do odparowania potowy ptynu.

. Dodaj Primerbe i ksantan. Gotuj, mieszajac przez
kilka minut i przecedz.

. Do sosu dodaj zimne masto i mieszaj do
rozpuszczenia. Dopraw pieprzem. Przelej do syfonu
i wkre¢ dwa naboje, przechowuj w cieptym miejscu.

KIMCHI Z CZERWONEJ KAPUSTY

. Kapuste poszatkuj na cienkie paski.

+  Wode zagotuj z solq i zalej kapuste, odstaw
na godzine i odsqcz.

+  Optucz kapuste w zimnej wodzie i odcisnij nadmiar wody.

. Dodaj pozostate sktadniki i doktadnie wymiesza,j.

. Kapuste odstaw na minimum 12 godzin.

CHUTNEY Z DYNI | ROKITNIKA

+  Cebule zeszklij zimbirem, dodaj rokitnik i jabtko.
Smaz przez kilka minut.

. Dodaj dynie, cukier i sok jabtkowy. Gotuj na wolnym
ogniu do uzyskania zgdanej konsystencji.

PESTO SZPINAKOWO-BAZYLIOWE

. Sktadniki pesto zmiksuj i dopraw.

PODANIE - DEKORACJA

. Uktadaj poszczegdlne elementy dania na talerzu,
dekoruj chipsami z cebuli i Swiezymi ziotami.
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allenbergare z grzybowa
pastqg duxelles

FINLANDIA

zwtaszcza w sezonie”.

SKLADNIKI (na 10 porcji)
WALLENBERGARE

5 szt. Jak Burger Supreme The Vegetarian Butcher

0,005 kg Mieszanka pieciu przypraw

0,005 kg Borowiki suszone zmiksowane na proszek

0,300 | Smietanka roslinna 31%

do smaku Sél, pieprz czarny

0,100 kg Panko, czesciowo zblendowane

SOS GRZYBOWY

0,001 kg Drozdze suszone

0,500 | Smietanka roslinna 31%

0,040 kg Primerba grzybowa Knorr Professional

0,020 L Sok z cytryny

0,008 kg Cukier brazowy

do smaku Pieprz czarny, sél

do ewentualnego zageszczenia Skrobia kukurydziana

OLEJ INFUZOWANY
0,200 L Olej dobrej jakosci

0,050 kg Szpinak, posiekany

0,100 kg Czosnek niedzwiedzi, posiekany

GRZYBOWA PASTA DUXELLES
0,060 kg Ttuszcz roslinny

0,100 kg Szalotka, drobno pokrojona

0,010 kg Czosnek, drobno posiekany

0,500 kg Pieczarki

0,030 L Porto

0,080 L Wino biate wytrawne

0,020 L Ocet winny Sherry

0,020 kg Sos grzybowy Knorr

0,300 | Smietanka roslinna 31%

0,001 kg Listki tymianku

0,010 kg Pasta truflowa

do smaku Sdél, pieprz czarny

SALATKA CRUDITES

0,200 kg Mini marchewki kolorowe kiszone

0,200 kg Cebula piklowana

ZALEWA DO NASION GORCZYCY | DZIKIE BROKULY
PIKLOWANE

ZALEWA

0,100 L Biaty ocet winny

0,100 kg Cukier

0,100 L Woda

0,005 kg SSl

1 szt. Gozdziki

Korzystam z lokalnych sktadnikéw, poniewaz dajq z siebie to, co w nich najlepsze,

Tommi Virranta, Szef Kuchni UFS, Finlandia

0,001 kg Ziele angielskie zmielone

0,001 kg Czarny pieprz

0,003 kg Swiezy tymianek

BROKULY Z NASIONAMI GORCZYCY
0,030 kg Ziarno gorczycy

0,500 kg Dzikie brokuty blanszowane

0,150 kg Majonez Hellmann's do dekoracji

PODANIE
0,100 kg Biate pieczarki

WYKONANIE

WALLENBERGARE

+  Rozmrozone Burgery TVB umies¢ w blenderze
z dodatkiem przypraw i proszku z borowikéw.

. Blenduj na gtadkag mase. Nastepnie partiami dodawaj
smietanke roslinng i blenduj na jednolita mase. Dopraw.

- Odstaw do lodéwki na godzine.

»  Uformuj 10 burgerdw i obtocz w panko. Smaz na dos¢
duzej ilosci ttuszczu do uzyskania ztotego koloru.

- Dopiecz w piecu w temp. 170°C z sondq ustawiona na 70°C.

SOS GRZYBOWY

. Drozdze wsyp do rondla i podgrzewaj przez chwile.
Nastepnie wlej smietanke roslinng, zagotuj i dodaj
pozostate sktadniki. Gotuj przez chwile. Dopraw.

« Jezeli konsystencja jest za rzadka, zages¢ skrobig
kukurydzianq.

GRZYBOWA PASTA DUXELLES

. Na ttuszczu zeszklij szalotke z czosnkiem, dodaj pokro-
jone pieczarki i zasmazaj. Nastepnie wlej Porto, wino
i ocet. Gotuj do odparowania prawie catego ptynu.

. Dodaj sypki sos grzybowy, tymianek i wymieszaj.
Wlej Smietanke roslinng, paste truflowq i gotuj
do odparowania 2/3 objetosci ptynu. Dopraw sola
i pieprzem.

OLEJ INFUZOWANY

. Do Thermomixu wlej olej, dodaj szpinak i czosnek.
Podgrzewaj do temp. 90°C, zmiksuj, przecedz, przelej
do dyspensera.

ZALEWA

+  Wszystkie sktadniki zalewy zagotuj i gotuj na wolnym
ogniu ok. 30 minut. Przecedz.

BROKULY Z NASIONAMI GORCZYCY

+  Wsyp gorczyce do zalewy i gotuj na wolnym ogniu 12 minut.

+  Powystygnieciu przecedz.

- Zblanszowane brokuty delikatnie wymieszaj z ma-
jonezem i obsyp marynowanymi nasionami gorczycy.

PODANIE

. Porcje grzybowej pasty duxelles utéz na talerzu,
nastepnie utéz wallenbergara.

. Utéz plasterki pieczarek i posyp widrkami z pieczarek.

+  Sos grzybowy podaj w osobnym naczyniu i polej go
infuzowanym olejem.

»  Sktadniki satatki podaj w osobnym naczyniu.
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Zaskakujagce potaczenia smakoéw, kolorow
i konsystencji, ktore podkreslajqg kreatywnos¢
najbardziej utalentowanych szeféw kuchni.

TREND KONTRAST > TREND

SMAKOW INSPIRACIJE
Kipi nieoczekiwanymi
doznaniami kulinar- . Czekolada i kakao jako dodatek do mies

i dan miesnych: kakao do chili con carne

nym I1an g az UJ e nie +  Kuchnia staropolska: sosy rybne w parze
Z miesem
tylko y4 myS{ sma ku * +  Wytrawna grzybowa beza do rolady z sarny
«  Pasta wasabi jako doprawienie purée
. . . . warzywnego lub owocowego
Chtodne i gorqce, p‘|I.<antne i stodkie «+  Zele na bazie sokéw owocowych i kwasnych
- to na przyktad chili z czekoladg, dodatkoéw jako dekoracja zakgsek i dan gtéwnych
a takze bomby smaku umami, . Orientalny krem z buraka
takie jak tosos aburi z sosem miso- «  Watrébka z gruszkami lub kaczka z jabtkami
ponzu. Te dania to mieszanka koloréw - Bigos ze $liwkg
i konsystencji - jednoczesnie chrupiace +  Sliwka owinieta w plastry boczku
i ciagnqce, lekkie i kremowe... +  Sledzzrodzynkami
Marmolada z karmelizowanej cebuli
To réwniez odwazne korzystanie «  Truskawki z serem feta i sosem balsamico
«  Stodko-kwasna tarta lemon curd z bezg

z gorzkich i kwasnych produktow,
na przyktad z cytruséw, takich jak
yuzu czy kalamondyna.

Ten trend oszatamia zmysty i sprawia,

ze kulinarne wrazenia sq naprawde
niezapomniane.
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~Goscie zawsze chetnie prébujg nowych potqgczen i smakéw. Po prostu chcq by¢
zaskakiwani. Jedzenie powinno by¢ przezyciem, o ktérym bedziemy ciggle opowiadac
i ktérego dtugo nie zapomnimy. Imbir zostat wykorzystany na dwa sposoby:
zblendowany z sokiem jabtkowym i octem ryzowym, a nastepnie zamieniony w zel
oraz dodany jako przyprawa do sosu mole, wykornczonego dodatkiem czekolady”.
Edwin van Gent, Szef Kuchni UFS, Holandia

SKELADNIKI (na 10 porcji) 0,020 kg Kakao
0,080 kg Gorzka czekolada 80%

SELER

1,000 kg Seler korzeniowy

DEKORACJA | PODANIE
3,000 L Woda

0,100 kg Chipsy z salsefii

0,050 kg Rosét jarzynowy Knorr Professional

0,010 kg Szczawik zajeczy

0,150 kg Roslinne masto klarowane

ZEL IMBIROWY WYKONANIE
0,100 kg Imbir Swiezy SELER
0,300 L Sok jabtkowy z kartonu . Seler doktadnie wyszoruj. Do gorgcej wody dodaj

Rosét jarzynowy, seler, gotuj przez 1 godzine.
0,050 L Ocet ryzowy | CLZY IO/ gotuj p g

Odstaw do wystygniecia.
0,004 kg Agar +  Klarowane masto rozpus¢.

+  Seler pieczwtemp. 160°C przez 1 godzine,
regularnie polewajagc mastem.

SOS MOLE . Po wyjeciu z pieca pokrdj w kliny.
0.0201Olej ZEL IMBIROWY
0,100 kg Cebula, kostka . Imbir zetrzyj na purée, zalej sokiem jabtkowym,

dodaj ocet. Gotuj przez chwile, przecedz przez gaze.
0,008 kg Czosnek, posiekany

. Dodaj agar, wymieszaj i gotuj przez 1 minute.
0,025 kg Imbir $wiezy, starty Odstaw do zastygniecia i zmiksuj na gtadki zel.

Przetéz do dyspensera.
0,001 kg Chili w ptatkach

3 gwiazdki Anyz, rozgnieciony w mozdzierzu SOS MOLE

. Na oleju zeszklij cebule z czosnkiem, dodaj imbir,

5 szt. Gozdziki, roztarte w mozdzierzu . . .
chili i przyprawy. Smaz przez chwile.

0,003 kg Kolendra mielona . Dodaj pozostate sktadniki oprécz kakao i czekolady.
. Doktadnie wymieszaj i gotuj ok. 20 minut na wolnym
0,002 kg Cynamon, kora rozgnieciona .
ogniu.
0,050 kg Passata przetarte pomidory Knorr +  Dodaj kakao, catos¢ zmiksuj i przecedz przez sito.
. Na koniec dodaj pokruszona czekolade i doktadnie
Professional . .
wymiesza,.

0,100 L Sherry

DEKORACJA | PODANIE

DDl Culdey . Kliny selera obsmaz na masle, utéz na talerzu,

0,500 l Woda delikatnie wlej sos i dekoruj chipsami z salsefii,

zelem imbirowym i szczawikiem zajeczym.
0,020 kg Sos pieczeniowy Knorr 1-2-3

0,100 L Zel z imbiru
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. Ten przepis taczy elementy kuchni tajskiej i japonskiej, poniewaz klasyczny tajski
smak osiagnieto wykorzystujac japonskie techniki kulinarne”.
Jiraroj Navanukroh, Szef Kuchni UFS, Tajlandia

SKLADNIKI (na 10 porcji) WYKONANIE

LOSOS KATSU LOSOS KATSU

1,200 kg Filet z tososia bez skéry - Filet ztososia przekréj wzdtuz na 4 kawatki, dopraw
do smaku Pieprz czarny mielony, sél solq i pieprzem.

0,050 kg Mgka pszenna . Panieruj w mace, roztrzepanych jajkach i w panko.

R zynnos¢ panierowania mozesz powtdrzyc.
2 szt. Jaja Czynnos¢ panierowania mozesz powtdrzyé

0,150 kg Panko

«  Smaz na gtebokim ttuszczu do uzyskania

ciemnoztotego koloru.
do gtebokiego smazenia Olej

. Po przekrojeniu toso$ musi by¢ w srodku intensywnie

TAJSKI PIKANTNY DRESSING WASABI NAM YUM rézowy.

0,050 L Esencja cytrusowa Knorr Professional

0,080 L Sos rybny TAJSKIPIKANTNY DRESSING WASABI NAM YUM

0,050 kg Cukier . Esencje cytrusowa, sos rybny, cukier, Rosét z kury
0,005 kg Rosét z kury Knorr Professional i wode zmiksuj.

0,030 L Woda . Dodaj pozostate sktadniki i solidnie wymieszaj.

0,015 L Olej sezamowy
0,040 kg Czosnek, posiekany MAJONEZ SHOYU
0,015 kg Kolendra $wieza, posiekana . Wszystkie sktadniki doktadnie wymieszaj.

0,015 kg Pasta wasabi

0,020 kg Szalotka, drobno posiekana DEKORACJA - PODANIE
. Pokréj usmazonego tososia na porcje i utéz

MAJONEZ SHOY
i SHovu na talerzu. Podawaj z tajskim dressingiem wasabi,

0,100 kg Majonez Hellmann’s do dekoracji skrop majonezem shoyu.

0,010 L Sos sojowy «  Utéz plastry zwinietego ogdrka, pomidorki, plasterki
0,005 kg Czosnek, drobno posiekany szalotki, posiekang trawe cytrynowq i listki miety.

2 szt. Swieze liscie kafiru, drobno posiekane

DEKORACJA - PODANIE

10 szt. Pomidorki koktajlowe, potédwki

0,150 kg Ogdrek zielony satatkowy

1 szt. Trawa cytrynowa, bardzo cienko pokrojona

0,050 kg Szalotka, cienkie plastry

Listki miety

KONTRAST SMAKOW /35 FUTURE MENUS




Mirostaw Szajkow
Szef Kuchni UF >
Centrum.Ku

‘OWS

TREND DLA CIALA,
DLA DUCHA

ma dodad nam sit
witalnych.

Jedzenie na rzecz odpornosci, zdrowia,
wtasciwego rozwoju dzieci, a takze tzw.
.feelgood food"”, czyli jedzenie, ktérego
zadaniem jest wspieranie naszego
madzgu, nastroju, wydajnosci umystowej
oraz dobrego samopoczucia.

Kluczem sa réznorodnosc i rwnowaga
w spozywanych przez nas potrawach.

Zapewnimy je, tworzgc menu bogate
w sktadniki wzmacniajgce odpornosc,
przygotowane z uzyciem technik, ktére
pozwalajq zachowaé maksimum
wartosci odzywczych.

DLA
DLA

Przyjemnei smaczne dania, ktére
cieszg umyst, ciato i dusze.

Aromatyzowanie dan olejem konopnym

Kiszonki jako naturalny probiotyk: szybkie kimchi
z polskiej kapusty

Piklowane warzywa, na przyktad dynia czy buraki
Zakwasy, takie jak naturalny zakwas z burakéw
na chtodniejsze dni

Esencjonalny bulion, na przyktad rameny
Koktajle: jarmuz/szpinak + jabtko + banan + woda
kokosowa/mleko roslinne/woda mineralna

+ swieze kietki lub jarmuz + jabtko + cytryna

+ burak + seler/zielony ogérek + swiezy imbir
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sercami palmy
AMERYKA POLUDNIOWA ~

-
]

SKEADNIKI (na 10 porcji)

KREM MOQUECA

0,050 | Oliwa

0,050 L Olej kokosowy

0,100 kg Cebula, drobna kostka

0,030 kg Czosnek, posiekany

0,400 | Mleko kokosowe

0,800 | Woda

0,600 L Mleko sojowe

0,020 kg Rosét jarzynowy Knorr Professional

0,200 kg Tomato Pronto Knorr Professional

0,015 kg Kurkuma

0,060 kg Puree ziemniaczane Knorr

0,400 kg Serca palmy, konserwowe

0,200 kg Grzyby shiitake

do smaku Sél, pieprz czarny

PIKLOWANE MLODE MARCHEWKI | RZODKIEWKI

0,100 kg Cukier

0,020 kg Sl

0,150 L Ocet winny

0,040 | Esencja cytrusowa Knorr Professional

0,800 | Woda

0,010 kg Ziarno gorczycy

0,010 kg Ziarno kopru

0,250 kg Mtode marchewki, zétte i czerwone,

oczyszczone

0,250 kg Mtode rzodkiewki, z czescig naci

PIKLOWANA MARCHEW | RZODKIEWKA
ZPRAZONA MAKA Z MANIOKU

0,100 | Oliwa

0,200 kg Piklowane marchewki, przekrojone wzdtuz

0,200 kg Piklowane rzodkiewki, przekrojone na pét

0,100 kg Mate korniszony, przekrojone wzdtuz

uzyto sktadnikéw od lisci do korzeni”.
Thais Gimenez, Szefowa Kuchni UFS, Ameryka Potudniowa

, ktéry otula bogactwem smakéw i w ktédrym

0,100 kg Czerwona cebula, kostka

0,010 kg Skérka z mandarynki, julienne

0,150 kg Maka z manioku

0,150 kg Maka kukurydziana

0,010 kg Koperek, posiekany

do smaku Sél

WYKONANIE

KREM MOQUECA

Na potowie oliwy i potowie oleju kokosowego
zeszklij cebule z czosnkiem. Dodaj mleko
kokosowe, wode, mleko sojowe, Rosét jarzynowy.
Gotuj kilka minut.

Dodaj Tomato Pronto i kurkume, gotuj ok. 10
minut i zmiksuj na gtadkg mase.

Do zmiksowanej zupy dodaj puree ziemniaczane,
krétko miksuj do uzyskania gtadkiego kremu.
Dopraw.

Serca palmy pokrdj i dopraw. Obsmaz na ztoty kolor.
Shiitake pokréj w plastry i smaz na ztoty kolor.
Dopraw.

PIKLOWANE MLODE MARCHEWKI | RZODKIEWKI

Zagotuj wszystkie sktadniki oprécz marchewek

i rzodkiewki.

Marchewki przetéz do jednego stoika, a rzodkiewki
do drugiego.

Zalej zalewa, zamknij i odstaw na kilka dni.

PIKLOWANA MARCHEW | RZODKIEWKA Z PRAZONA

MAKA Z MANIOKU

Na czedci oliwy krétko obsmaz marchewki,
rzodkiewki i korniszony.

W szerokim rondlu, na oliwie, zeszklij cebule

i skérke z mandarynki. Dodaj obie maki i praz
przez 1-2 minuty.

Dodaj piklowane warzywa i koperek. Wymieszaj
i dopraw.

PODANIE

Porcje kremu nalej do miski. Utdz kawatek serca
palmy, chrupkie shiitake i porcje piklowanych
warzyw z prazong maka.
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smiornica, strzepielidorsz w sosie
pomidorowo-paprykowym
PORTUGALIA

‘ﬂ".‘ ﬁ

Jesli korzystamy z dobrych metod

obrébki, takich jak gotowanie na parze, mozemy miec¢ pewnos¢, ze danie bedzie
niskokaloryczne. Dzieki zaledwie kilku sktadnikom i odpowiednim technikom mozna
stworzyc¢ danie, ktére bedzie zbilansowane i bogate w smaku”.

Carlos Madeira, Szef Kuchni UFS, Portugalia

SKLADNIKI (na 10 porcji)

OSMIORNICA
1,000 | Woda

0,100 kg Cebula

0,030 L Esencja bulionu rybnego Knorr
Professional

1 szt. Bouquet garni (por, lis¢ laurowy, gatazka
natki, tymianek)

0,100 L Wino czerwone wytrawne

0,500 kg Odndéza osmiornicy

DORSZ
1,000 L Woda

0,070 kg Sl

0,500 kg Filet z dorsza ze skérg

0,500 L Oliwa

0,010 kg Czosnek, posiekany

STRZEPIEL
0,500 kg Strzepiel filet

0,050 | Esencja cytrusowa Knorr Professional

0,100 kg Cebula, drobna kostka

0,010 kg Czosnek, posiekany

0,400 kg Pomidory czerwone, kostka

0,400 kg Pomidory zielone, kostka

0,150 kg Papryka zétta, drobna kostka

0,150 kg Papryka czerwona, drobna kostka

do smaku Sél, pieprz czarny

0,150 L Wino biate

KASZA KUKURYDZIANA
0,040 | Oliwa od konfitowania dorsza

0,010 kg Czosnek, posiekany

0,300 kg Kaszka kukurydziana

0,025 kg Kolendra $wieza, posiekana

1,200 L Woda

0,050 | Biate wytrawne wino

0,030 L Esencja bulionu rybnego Knorr
Professional

WYKONANIE

OSMIORNICA

Do wody wtéz cebule, dodaj Esencje rybng, bouquet
garni i wino, zagotuj.

Witéz osmiornice i gotuj na wolnym ogniu do miekkosci
(ok. 1 godzine).

Ugotowang osmiornice pozostaw w wywarze przez
kilkanascie minut.

DORSZ

.

Wode wymieszaj z solq i wtéz porcje dorsza, odstaw
na 20 minut, wyjmij z solanki, wyptucz i osusz.

Oliwe podgrzej do temp. 60°C, dodaj czosnek, wtéz
porcje dorsza i konfituj przez 20 minut.

STRZEPIEL

.

Strzepiela pokréj na 10 porcji, posmaruj Esencja
cytrusowq i odstaw na 1 godzine.

Na 40 ml oliwy od konfitowania dorsza zeszklij cebule
z czosnkiem, dodaj pokrojone pomidory

i papryki, gotuj na wolnym ogniu, dopraw.

Wlej wino, utéz porcje strzepiela i gotuj na wolnym
ogniu ok. 7-8 minut.

Po wyjeciu kawatkéw ryby, warzywa gotuj

do odparowania co najmniej potowy ptynu.

KASZA KUKURYDZIANA

Na 40 ml oliwy od konfitowania dorsza zeszklij
czosnek, dodaj kaszke kukurydziang, potowe kolendry,
wymiesza,j.

Wlej gorgca wode, wino, Esencje rybng i mieszaj,
gotujac na wolnym ogniu przez ok. 20 minut, dopraw.
Kaszka powinna miec konsystencje lawy.

PODANIE

.

Na talerz natéz porcje kaszki, obok porcje warzyw
od gotowania strzepiela.

Na tych dodatkach utéz porcje dorsza, strzepiela
oraz kawatek o$Smiornicy.

Dekoruj swiezym koperkiem. Opcjonalnie skrop
infuzowanym ziotowym olejem.
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.Metoda obrébki w niskiej temperaturze pozwala na zachowanie wartosci
odzywczych sktadnikéw oraz pomaga osiagnaé
Vincent Wattelamne, Szef Kuchni UFS, Francja

S O&L gotowana w niskiej temperaturze

zrisotto z soczewicy

FRANCIJA

SKLADNIKI (na 10 porcji)

MARYNOWANA SOLA
1,000 kg Filety z soli

0,015 L Esencja cytrusowa Knorr Professional

0,500 kg Cukinia zétta

0,500 kg Cukinia zielona

0,020 kg Marynata do ryb i owocéw morza

Knorr Professional

MUS Z LOSOSIA
0,300 kg Filet z tososia

4 szt. Biatka jaj

do smaku Pieprz czarny, sél

TIUL CURRY
0,030 kg Zétta pasta curry Knorr

0,010 kg Glukoza w proszku

RISOTTO Z SOCZEWICY
0,050 | Oliwa

0,150 kg Cebula, drobna kostka

0,010 kg Czosnek, posiekany

0,500 kg Czerwona soczewica

0,200 L Wino biate wytrawne

0,010 | Esencja bulionu rybnego Knorr

Professional

do smaku Sél, pieprz czarny

PODANIE
0,030 kg Jagody goji lub zurawiny

WYKONANIE

MARYNOWANA SOLA

.

Filety z soli delikatnie posmaruj Esencjg cytrusowq,
odstaw na 1 godzine.

Cukinie pokrdj w cienkie plastry za pomoca mandoliny.
Plastry cukinii zéttej i zielonej roztéz na przemian

na folii spozywcze;j.

Na cukinii roztéz filety soli i delikatnie posyp Marynata
do ryb.

MUS Z LOSOSIA

.

.

tososia zmiksuj z biatkami na mus i dopraw.
Warstwe musu utéz na roztozonych filetach soli, zwin
w watek.

Ciasno zawin w folie spozywcza.

Gotuj na parze w temp. 56°C przez 25 minut.

TIUL Z CURRY

.

Pedzlem rozsmaruj cienkg warstwe Pasty curry
na macie do pieczenia i posyp glukozg w proszku.
Piecz w temp. 180°C przez 2-3 minuty.

RISOTTO Z SOCZEWICY

.

Na oliwie zeszklij cebule z czosnkiem, dodaj soczewice
i zasmaza,j.

Dodaj wino i Esencje rybng, zredukuj o potowe.

Podlej niewielkq iloscig wody i gotuj przez chwile,
dopraw do smaku.

PODANIE

.

.

Rolade z soli i tososia odwin z folii i wyporcju;.
Porcje soczewicy utéz na talerzu, nastepnie roladke
z soli.

Posyp jagodami goji lub zurawiny oraz swiezymi
ziotami.
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s :\3'-_; _‘il‘lu_rcin Szachowicz i
Gtowny Szef Kuchni UFS
f @MarcinSzachowiczUFS

Podczas swietowania wspaniatych
chwil przy wspoélnym stole kazdy
jest mile widziany.

TREND RADosc' ;l.:gl;iozv\::igl’iego $wiata i z najrézniejszych
DZIELENIA SIE

. P Ten trend pozwala zadbaé nie tylko
C.el'e b.ru.l e Zac.:les n |.Cl' o ciato, zapewniajgc mu odzywcze
nie W|ez| | dZ|elen e positki, ale rdwniez o dusze, sprzyjajac
Sle bogathem po_ pielegnowaniu relacji.
traw, stanowiqcych

pokarm nie tylko dla TREND
ciata, ale i dla duszy. > INSPIRACJE

Deska tataréw, mini burgerdéw, wedlin

Wiele tradycji kulinarnych swiata .
czy seréw

opiera sie na daniach stworzonych

« Dania z kociotka z paleniska
do dzielenia sie. Takie sq korzenie . Wellington jako danie wieloporcjowe
potrawek, gulaszy czy desek «  Finger food: mieszane zakgski na deskach
z przekgskami. lub platerach z dipami i sosami

Street food: mieszane dania na

Wsrdéd przyktadéw mozna wymienié wieloporcyjnych naczyniach
koreanski grill, greckie mezze, +  Koncept wielu talerzykéw i misek
hiszpanskie tapas czy brazylijskie do czestowania sie
rodizio. « Deska przekasek wybrana z karty

tradycyjnego menu bez dodatkowego

To nie tylko danie, ale i chwila towarowanid sie

odpoczynku, celebrowana przez
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Zeéer/ca,, kietbasai golonka wieprzowa
sous-vide z zapiekanq polentq

«“)

SKLADNIKI (na 10 porcji)

SZYNKA WIEPRZOWA SOUS-VIDE
0,500 kg Mieso z szynki wieprzowej golonka

0,010 kg Delikat przyprawa do mies Knorr

0,015 | Esencja dymna Knorr Professional

0,100 kg Smalec z kaczki

PODWEDZANE ZEBERKA WIEPRZOWE Z KO§C|A
0,500 kg Zeberka wieprzowe

0,010 kg Delikat przyprawa do grilla Knorr

0,015 | Esencja dymna Knorr Professional

0,100 kg Smalec kaczy

KIELBASA DOMOWA

0,200 kg Wotowina, grubo zmielona

0,200 kg Boczek surowy wieprzowy, Srednio

zmielony

0,100 kg Baranina, srednio zmielona

0,020 | Esencja bulionu wotowego Knorr

Professional

0,015 kg Czosnek, roztarty

do smaku Sél, pieprz czarny, majeranek

do smaku Kolendra mielona

do konsystencji Woda

0,100 kg Smalec kaczy

MUS Z SERA KOZIEGO
0,420 | Smietanka 36%

0,230 kg Kremowy ser kozi

do smaku Sél

PUDER ZE SKORY WIEPRZOWE)J
0,250 kg Swieza skéra wieprzowa
0,050 kg S6l

W Rumunii zima to czas, kiedy kréluje wieprzowina. To tez swietna okazja do spotkan
iwspolnego spedzania czasu. To danie taczy rumunskie tradycje swiqgteczne i rados¢
z dzielenia sie pysznymi, ciekawymi potrawami z bliskimi osobami”.

Robert Voicu, Szef Kuchni UFS, Rumunia

WYKONANIE

SZYNKA WIEPRZOWA SOUS-VIDE

. Pokréj golonke w duzq kostke, wymieszaj z Delikatem
i Esencjq, zawakuj i kompresuj 3 razy. Odstaw
na 1 godzine.

. Przetéz do worka, wlej ttuszcz kaczy i zawakuj. Gotuj

w temp. 81°C przez 8 godzin.

PODWEDZANE ZEBERKA WIEPRZOWE Z KO§CIA

. Zeberka wyporcjuj (jedna ko$¢ na porcje), zdejmij
mieso z koncéwek, wymieszaj z Delikatem i Esencja.
Zawakuj i kompresuj 3 razy. Odstaw na 1 godzine.

. Przetéz do worka, wlej ttuszcz kaczy i zawakuj. Gotuj

w temp. 76°C przez 8 godzin.

KIELBASA DOMOWA

«  Wszystkie sktadniki, oprécz smalcu kaczego, doktadnie
wymieszaj. Wody wlej tyle, aby otrzymacd wtasciwg
konsystencje.

. Uformuj kietbaski, do worka wlej smalec kaczy, wtéz
kietbaski i zawakuj. Gotuj w temp. 67°C przez 4 godziny.

Po wyjeciu z worka, obsmaz.

MUS Z SERA KOZIEGO

«  Wymieszaj $mietanke, ser kozi i sél. Miksuj na wolnych
obrotach przez 3 minuty i przelej do syfonu.

«  Wkrec dwa naboje, aby spieni¢. Wstrzagsnij i wtéz
do lodéwki.

*  Wyjmij z lodéwki 15 minut przed uzyciem.

PUDER ZE SKORY WIEPRZOWE)
. Skore wieprzowq pokrdj i smaz na Srednim ogniu przez
1,5 godziny. Przetéz na papier, aby ttuszcz catkowicie

ociekt. Zmiksuj na puder, dopraw solg.
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SKLADNIKI (na 10 porcji)

ZAPIEKANA POLENTA Z SEREM
0,850 | Woda

0,030 L Olej stonecznikowy

0,010 | Esencja bulionu warzywnego Knorr

Professional

0,005 kg Sél

0,250 kg Polenta kukurydziana

0,100 kg Parmezan starty

MARYNOWANE WARZYWA
0,300 L Woda

0,150 L Ocet winny

0,040 kg Miéd

0,030 LEsencja cytrusowa Knorr Professional

0,002 kg Ptatki chili

0,010 kg Sl

0,250 kg Mini marchewki

0,100 kg Kalafior

0,100 kg Korniszony pokrojone

0,150 kg Liécie czerwonej kapusty

WYKONANIE

ZAPIEKANA POLENTA Z SEREM

«  Wode zagotuj z olejem, Esencjq i solq.

»  Zdejmij z palnika, wsyp polente, ciagle mieszajqc.
Podgrzewaj na wolnym ogniu przez kilkanascie minut,
ciagle mieszajgc.

. Na koniec dodaj starty parmezan.

. Przelej do silikonowych foremek i wstaw do lodéwki.

Przed podaniem, obsmaz z dwéch stron.

MARYNOWANE WARZYWA

. Potacz wode, ocet, midd i Esencje, dodaj ptatki chili
i sol. Zagotuj i odstaw, aby smaki sie potagczyty.

. Marchewki i kalafior wtéz do osobnych woreczkdw,
zalej marynatq i gotuj w temp. 84°C przez 1 godzine.

«  Liscie kapusty pokrdj na duze kawatki i smaz na

gtebokim ttuszczu. Przetéz na papierowy recznik.

PODANIE
. Poszczegdlne elementy dania uktadaj na talerzach

i miseczkach.

n | @MarcinSzachowiczUFS
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j'l.T;PgiﬁeikdczMarek_ J - 3 N T —-— == Co
Regionalny Szef Kuchni UFS i SR ; : - =

= “Region Potudniowy -
. f @PawelKaczmarekUFS

W tym trendzie kluczem jest réznorodnos¢
- chodzi w nim o pokazanie mozliwosci
spozywania biatka réznego pochodzenia.

TREND DOBRE > TREND

BIALKO akcentuje INSPIRACJE
potrzebe poszerza-

N ia d iety (@] b i a{ ko - Dania z wykorzystaniem owocéw morza
7 . ;s s (krewetki lub matze) lub ryb (tunczyk, tosos,
Z rOZ nyC h Z I’Od e{. makrela, szprot, Sledz)
«  Daniaz pszenicgq, orkiszem, prosem, komosa

ryzowgq, tofu, sojq czy algami morskimi

Nie tylko pozwala to zmniejszy¢ Sernik z mleka migdatowego

koszty, ale réwniez sprawia, ze dania

e ) = . - Domowy ser arabski z jogurtu i nasion chia
bardziej stuzq gosciom i sq lepsze dla - Zdrowe przekgski: masto orzechowe, pestki dyni,
planety. migdaty, orzeszki ziemne, orzechy nerkowca

czy orzechy wtoskie
Rozkwit alternatywnych zrédet biatka +  Dania z wykorzystaniem owaddéw

oznacza wiekszqg réznorodnos¢
podczas planowania menu i nowe
okazje do tworzenia dan, ktére
przyciagna kolejnych gosci.

Korzystanie z roslinnych zréodet
biatka, takich jak rézne rodzaje
fasoli, strgczki, tofu i ,mieso
roslinne”, zmniejsza slad weglowy
Twoich dan.
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Udon z tofu w bulionie

(30 z dashi na bazie
pasty Marmite

WIELKA BRYTANIA

—-_

,Gdy gotujemy bez miesa, wiele oséb obawia sie, ze catosé wyjdzie bez smaku.

Dlatego wazne, aby wszystkie te dania

Czesto tak nie jest, dlatego w przypadku dan roslinnych po prostu musimy
jeszcze bardziej skupic sie na gtebi smaku i aromatu”.

SKLADNIKI (na 10 porcji)

DASHI NA BAZIE PASTY MARMITE

3,500 | Woda

0,025 kg Cukier

0,075 kg Kombu

0,050 kg Pasta Marmite

BULION MISO

3,000 L Bulion dashi na bazie pasty Marmite

0,050 L Wino ryzowe - Mirin

0,150 kg Pasta miso

0,030 L Esencja bulionu warzywnego

Knorr Professional

PODANIE

0,250 kg Marchew, zblanszowana

0,100 kg Rzodkiewka

0,250 kg Pak choi

0,300 kg Grzybki enoki

0,500 kg Twarde tofu

0,040 L Olej

do smaku Przyprawa Togarashi

0,060 kg Gruby szczypior - dymka, cienko pokrojony

0,700 kg Makaron udon, ugotowany

Alex Hall, Szef Kuchni UFS, Wielka Brytania i Irlandia

WYKONANIE

DASHI NA BAZIE PASTY MARMITE

. Do wody dodaj pozostate sktadniki, zagotu;.
Gotuj na wolnym ogniu 2 godziny.

. Po wystygnieciu odstaw do lodéwki na 24 godziny.
Przecedz.

BULION MISO
+  Gotowy bulion zagotuj, dodaj wino ryzowe i paste
miso. Wymieszaj i dopraw.

PODANIE

. Marchew pokréj w stupki, rzodkiewke w cienkie
potksiezyce, pak choi w grube kawatki, enoki podziel
na mate peczki.

«  Tofu pokrdj na plastry, obsmaz i posyp przyprawa
Togarashi.

. Udon i wszystkie sktadniki, oprécz tofu, utéz w misce.
Zalej wrzacym bulionem miso, a na wierzch potéz
plastry tofu i dymke.
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NOWOCZ&M,@ mapo tofu

CHINY

réwniez tym rezygnujacym ze spozywania miesa.

‘ .Chce mie¢ mozliwos¢ serwowania tradycyjnych dan jak najwiekszej grupie gosci,

Philip Li, Szef Kuchni UFS, Chiniska Republika Ludowa

~—

SKLADNIKI (na 10 porcji)

TOFU

0,600 kg Tofu tradycyjne

0,050 L Olej rzepakowy

0,500 kg Jak Mielone The Vegetarian Butcher

0,040 kg Pasta z chili i bobu

0,010 kg Czosnek, drobno posiekany

0,004 kg Mielona ostra papryka

0,700 L Woda

0,030 kg Sos pieczeniowy Knorr 1-2-3

0,020 L Esencja bulionu warzywnego Knorr

Professional

0,020 L Ciemny sos sojowy

0,020 kg Skrobia kukurydziana

0,004 kg Cukier

OLEJ INFUZOWANY

0,100 L Olej stonecznikowy

0,015 kg Pieprz syczuanski

DEKORACJA - PODANIE

0,005 kg Pieprz syczuanski

0,020 kg Szczypiorek czosnkowy lub biaty por

WYKONANIE

TOFU

Tofu pokrdj w kostke 2x2 cm i lekko obsmaz

na czesci oleju.

W woku podgrzej olej, wsyp Jak Mielone TVB i smaz
do zrumienienia.

Dodaj paste z chili i bobu, czosnek i ostrg papryke.
Smaz mieszajqc do uzyskania intensywnego smaku.
Wlej wode, dodaj Sos pieczeniowy i wymiesza,j.
Dodaj Esencje warzywna i Sos sojowy.

Gotuj na wolnym ogniu ok. 20 minut. Dodaj tofu

i chwile gotuj.

Jezeli jest to konieczne, zagesc zawiesing ze skrobi
kukurydzianej do uzyskania zgdanej konsystencji.
Dopraw do smaku.

OLEJ INFUZOWANY

Podgrzej olej z pieprzem do temp. 90°C, odstaw
na 24 godziny i przecedz.

DEKORACJA - PODANIE

Podawaj w miskach, posypujac pokrojonym wzdtuz
szczypiorkiem, pieprzem syczuarskim i skrop olejem
infuzowanym.
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v/ Bazuja na smaku
i teksturze miesa

v Szerokos¢ i uniwersalnosé
zastosowania

v/ Z witaming
B12i zelazem

.ROSLINNE MIESO” THE VEGETARIAN BUTCHER

v Zrédto
biatka

ofo

" \00

Ewe@ﬁ@f

v Wysoka zawartos¢
btonnika'

el [ ot [ St s e
RAW NQEEEFBURG;; ‘ Nccmg&mmmfz, MOCHICKEN =, NOCHICKEN  #5
= L
#
élﬁigu ¥ -20 &gk!_ - -2 &75@.- 87 1,75kg
JAK BURGER SUPREME JAK KURCZAK W JAK NUGGETSY JAK KURCZAK
2,26 kg CHRUPIACEJ PANIERCE’ 1,75 kg 1,75 kg
1,8 kg
[ BB =
HOMEATBALLS MOMINCE ':
® &
o o i N
JAK KLOPSIKI JAK MIELONE
2kg 2kg
9
HELLMANNS
E.' - MAJONEZY HELLMANN'S

v/ Stabilna dekoracja
i kolor?

DO DEKORACIJI?
31

v Klasyczny

v Wysoka

v Weganski*

smak? wydajnosé?

DO SALATEK?
51

WEGANSKI*
2,5kg

v'Zawiera 15% jogurtu
pasteryzowanego®

YOFRESH?
51

v Gotowy sktadnik
warzywny wielu dan’

TOMATO PRONTO’
(Sos pomidorowy z kawatkami
pomidoréw i cebuli)

2 kg

POMODORI PELATI

BAZY WARZYWNE

v' Do stosowania na ciepto
i zimno

PEPERONATA’
(Pokrojona kolorowa papryka)
2,6 kg

v Oszczednosé czasu
i energii

WIATOUILLE

RATATOUILLE?
(Mieszanka warzywna)
2,5kg

v Wysoka wydajnos¢

Nowos¢

CAMPAGNA RUSTICA?
(Sos na bazie pomidoréw
z warzywami i pieczarkami)

(Pomidory w catosci bez skorki)

v Apetyczny kolor

DO MIES®
0,6 kg

v Klasyczny smak

DO DROBIUE®

DELIKATY MIESZANKI PRZYPRAW

0,6 kg

6 Mieszanki precyzyjnie dobranych ziét i przypraw

v Bogaty sktad®

DO GRILLA®

DO GYROSA®
0,5 kg

v Stata jakosé

v Wysoka wydajnos¢

DO RYB®
0,6 kg

2,5kg

CONCENTRATO
DI POMODORO
(Koncentrat pomidorowy)
0,8 kg

- i
POLPARICCA DI POMODORO PASSATA PRZETARTE
(Pomidory bez skérki pokrojone w kostke) POMIDORY’
2,55 kg 10 kg

CONCENTRATO
DI POMODORO
(Koncentrat pomidorowy)
4,5 kg

POMODORI SECCH/’
(Pomidory suszone)
0,75 kg

PEPERONI GRIGLIATI”
(Papryka grillowana)
0,75 kg

v' Duze kawatki ziot

Moy Maintés
do drobiu / na kufec
|

- _

DO DROBIU
0,7 kg

MARYNATY

v Wywazony smak i aro

DO WIEPRZOWINY
0,75 kg

mat v Sktadnik autorskiej marynaty

DO WOLOWINY
0,75 kg

DO RYB | OWOCOW MORZA
0,7 kg
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PASTY ZIOLOWE PRIMERBA

v Intensywny v Esencjonalny v Wysoka v’ Szerokie v  Oszczednosé v Odpowiednie
k wydajnosé zastosowanie czasu dla wegan

Primerba
GeryoamalHouty.

BAZYLIOWA® CZERWONE PESTO? CZOSNKOWA PESTO® GRZYBOWA
0,34 kg 0,34 kg 0,34 kg 0,34 kg 0,34 kg

Primerba
WhoskalAl Halna

PROWANSALSKA WEOSKA TYMIANKOWA Z PIECZONEJ CEBULI
0,34 kg 0,34 kg 0,34 kg 0,34 kg

ESENCJE 1 SOSY PLYNNE

v Esencjonalny v Zawierajq v’ Szerokie v Wysoka v Wygoda
smak skoncentrowane buliony zastosowanie wydajnosé uzycia

ESENCJA BULIONU ESENCJA BULIONU ESENCJA BULIONU ESENCJA BULIONU
DROBIOWEGO WOLOWEGO WARZYWNEGO RYBNEGO
11 11 11 11

SOSsY

v Uzupetnienie bazy v Apetyczny v Wysoka v Baza autorskich v Nie rozwarstwia v' Oszczednos¢
powstatej z pieczenia mies® kolor wydajnosé¢  sosow'® sie’® czasu i energii

SOS PIECZENIOWY SOS SALATKOWY

SOS PIECZENIOWY®  SOS DEMI-GLACE® W PASCIES SOS GRZYBOWY OGRODOWY®
1,4 kg 0,75 kg 1,2kg 0,84 kg 0,7 kg
ROSOLY, BULIONY | ZUPY

v Wysoka v Do przyprawiania v Do podlewania v Baza v Gotowy v Alternatywa v Oszczednosc
wydajnosé dozup  zurek zakwasu' czasu i energii

ROSOL Z KURY ROSOL WOLOWY ROSOL JARZYNOWY FOND Z owogéw ZUREK
1kg 1kg 1kg MORZA W PASCIE 1,4 kg
1kg

v Kreatywne smaki v Urozmaicenie kazdej kuchni v Prostota i szybkos¢ uzycia

ESENCJA DYMNA ESENCJA CYTRUSOWA SOS
0,41 0,41 TERIYAKI
11

PIKANTNY SOS StODKI SOS PIKANTNY SOS StODKO-PIKANTNY
Z CHILI'l1 SOJA SOJOWY Z CHILI SOS CHILI
- SAMBAL MANIS - KETJAP MANIS | POMIDORAMI - SUNSHINE CHILI
11 11 - PANG GANG 11

11
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Emil Dziubak
Regionalny Szef Kuchni UFS
Region Wschodni

[ @EmilDziubakUFs

Unile\ier Foocﬁ?:l Solutions

Unilever Polska Sp.z o.0.

i

Ul. Battycka 43, 61-017 Poznan
Bezptatna infolinia 8006611 11

(pn. - pt. 8:00 - 16:00)
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Reglonalny Szef Kuchnl UFS
Reglon Potudniowy |
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n @PawelKaczmarekUFS

WIECEJ PRZEPISOW | INSPIRACJI NA:

www.unileverfoodsolutions.pl
“www.kalkulatorfoodcost.pl
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Zhajdz’ nas
‘na Facebooku:
@ufspolska




