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MODERNA AZIJAS VIRTUVE

Azijas ‘yirtuve ir_ viena no  popularakajam jaunajam_
tendencém, kas |zpeln|ju5|es lielu pateretaju atzmlbu.
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PIELAGOSANA - A

: La| izyveidotu Azuas virtuves édienkarti, sefpavan var droél kombmet dazadus siregiona valstu édienus.
- Edlenkartes pamatu veido Talzemes Laosas Vjetnamas Indl)as Mala|zuas Kambodzas Korejas, Japanas
un protams Kinas naC|onaI|e édieni. Tradicionali’so valstu edlenlem pievieno daudz garsvlelu Daudziem
e|r0p|e5|em 5|s garsv1e|asvarllkt|es parakeksotlskas PleléQOJot 05 eksotiskos edienus'Vietéjopatérétaju

,.gaumél, v._are_SIet piedavat/interesantusjaunumus, kas !a_us ieglt vinu atzinibu un uzticibu

S e T RELSNE

v Jaatceras ka Azuas V|rtuve saknojas klnlesu tradicionalaja V|rtuve Seit célusies galvenie Azijas virtuves
edlenu gatavosanas Ilkuml kas palldz nodrosmat idealu.dazadu garsu ~ saldas, skabas, salas un‘asas —

||dzsvaru

EerpIeSl édienkafté aiivie’n drésngék meklé garsigakus, véseligéktjs un interesantakus:édienus.'Azijas
VIrtuve a-‘trl kluvu5| par popularako starptautlsko virtuvi Eiropa un irvérta apmeram 34 miljardus eiro
gada Ir Tstais Ialks |zmantot $0 spec190 tendenci. ‘
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AZIIAS VIRTUVES PAMAT

-:I,(_TNIESU WOK PANNA ~ AZIJAS VIRTU\IES PAMATS

Wok'= Azuas virtuves batiba. Tas'ir unl\(ersals riks; kas I'auj' sefpavaram cept, sautet, tvalcet un cept dzila tauku pelde Tas 2

ir E|ropas virtuves pamatriku komplekté ekvivalents:Ir daudzu veidu wok pannas, bet péc butlbas svangakas ir 2. Pirma

.~ klasiska wok panna, kas izgatavota specialajai.gazes vai mdukcuas wok plitij. Otra:= wok panna ar pIakanu dibenu, kas_
\péredzeta parastajai plitij. Varisanas vieta:rnav-lielaka par‘1. m2 Wok pannas tiek izmantotas, pranart st|r frymg t|pa :

cepsanal kas saglaba galveno sastavdatu suligumu un pahdz saglabat darzenos €50350S V|tam|nus _ _,_-'

i R, ORI LR SR PR 0. Tacat s e Iy : " : ; e,

R g, : y b d 3 A i
: Ple svarlgakajam AZIJaS V|rtuVe5~1‘patn|bam pleskaltams edlena g‘a\‘t'a\/osanas atrums Tapet darba vieta jasagatavo |epr|eks
'Darba vietas'gatavosana'ilgst l]gak p)ar pasu gatavosana‘s prpcesu ‘ja pletrukst kadas sastavdalas vai krajumu, édiens var
hd

salipt:un. ikt sabOJats Tapéc svarigi.ir ’Eglenaag; saga‘ta'\rones darba.
Azuas v1rt‘pves ed1enus kas pllnlba atbrls{u VIeSU galdam R

- ta. ir. V|en_a n ’!‘Qvarlgakajam darblbam gatavojot
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SPECIALIE RIKI

Galvenle Azijas V|rtuve izmantotie produktl ir diezgan léti, visbiezak tiek lietotas saldétas sastavdalas (gala, vista, zivis,
jaras produkti) un sezonas darzeni. Tapéc Sie édieni ir |Otl pievilcigi sefpavariem un restoranu lpasnleklem Tomeér nav
iespéjams pagat‘avot autentlsku Azuas virtuves édienu bez speciala aprikojuma. o

1. KINIESU WoK PANNA

'Trad|C|onaIa dzila pannano oglekla térauda. Wok ir neaizstajama kiniesu virtuves dala, kas tiek izmantota gan zupu,
gan karsto édienu ‘pagatavo$ana. Sastavdalas panna jacep loti augsta temperatura dazas sekundes, nepartraukti
‘maisot. Ja tiek izmantota mérce, panna jalieto kopa ar ipa$am 30-50 ml un 100-300 m| mérkarotém buljoniem.

9 MERKAROTE - ' ; | (Y

Tiek izmantota mér¢u un buljonu mérisanai un sastavdalu maisisanai panna. Sarga no edlena sallpsanas karsta
temperatara. d

« 3. KAPAJAMAIS NAZIS CAIDAD

Specnals nazis, kas tiek |zmantots Azijas virtuve. Lan pavaram V|egI| sagrlezt dazadus produktus

4. BAMBUSA BIRSTITE WOK PANNAS TIRISANAI -

Palidz pavaram atr| un t|r| iztirit wok pannu, nebo;ajot tas V|rsmu

e

2. MERKAROTE

.03 KAPRJAMAIS NAZIS CAIDAD

1

4. BAMBUSA BIRSTITE




GALVENAS AZIJAS VIRTUVES EDIENU
SASTAVDALAS

Ja vélaties gatavot Azijas virtuves edlenus, kuru garsa butu tikpat laba ka'izskats, Iot|
svariga ir sastavdalu kvalitate. -

rit Mérce pIeSkII’ édienam unikalu garsu un aromatu Autentlskajos Azuas VIrtuves edlenos garsvielas
% ‘netiek atsev:skl plewenotas = parasti tas jau ir. merces. Trad|c10nalo meréu receptes ir sarezgitas,
s to gatavosana prasa daudz laika, tapec letelcams plrkt gatavas Knorr merces, kas paredzétas.Azijas

<

VIrT.UVES edlenlem

+ Ellai-jaiztur ‘Joti augsta .temperat.ﬁra',(300;40-_0°C)', ‘tapec j'a'izm-_an'to tikai augstai temperatlrat,

-piemérota’ella. o i 2w .

3. MILTI

Sal virtuvei plemerotl i’ tlkal smalki kukurGzas vai risu~milti, kas nemaina sastavdalu garSu un

krésu nesallp kunkulos

cerw o o A, STIPRS, NESALITS BULJONS:
.A-utén_tiskés Qar§'as iegusanai visp‘ieﬁwérp_tékie ir gatavie Ic.)ulj'o'n‘a koncentréfi. Atcerieties, ka virtuvé
'viehmérjébut risu un pelmenu k_réjumiém - tie biezi bus Jusu'édienu parﬁat.é. oAz



5 GALVENIE KINIESU VIRTUVES
| LIKUMI

1. LIKUMS

Sagatavojiet un sagrieziet visas sastavdalas ieprieks. Azijas virtuvé darzeni parasti tiek ‘griezti
5%2x1 cm izméra strémelités. Dzeltenie sipoli parasti tiek smalki sakapati, bet burkani un Japanas

redisi — sagriezti salminos. (Vairak informacijas - sk. 5. lpp.).

2. LIKUMS

Cepot galu un darzenus, |oti svarigi it visu darit pareiza seciba un ievérot laiku-- Seit slépjas

idealas garsas noslépums,

3. LIKUMS

Ta ka wok panna ceptajiem édieniem if nepiecie3ama augsta tempe'tatira, |oti svarigi ir izmantot
meérci, kuras sastava ir augstas kvalitates cukurs pareizi izvélétas proporcijas. Tas sarga no meérces
piedegsanas un-édiena garsas pasliktinasanas.

4. LIKUMS

Edienu galveno sastavdalu (vistas, liellopu galas, ciokgalas, garnelu) apvilasanai. un méréu
biezinasanas jaizmanto speciala kukurdzas ciete (Mondamin). '

5. LIKUMS

Pievérsiet uzmanibu ellas daudzumam un kvalitatei. Wok panna ellas nevajag daudz — ja tas bas
“par daudz, édieni var klut parak trekni.-Parasta augu ella ar zemu varisanas temperatdru (piem.,
saulespuku, ella) nav.piemérota wok pannai.
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. i Gatavosanas laika pievienojot putotus olu baltumus un malto galur tiek jeguts dzidrs un intensivs e W
: buljons. 51 metodf'_i‘r_ saistita tradicionalo ,consommé”. Ta ir interesanta tradicionala buljona alternativa. :
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KNORR liellopu buljona pasta 1 kg

Izteiksmiga un aromatiska liellopu galas garsa. Pastas konsistence
nodrosina értu dozésanu. Lieliski piemérota zupu, sautéjumu un mércu
garsas papildinasanai. .
¥ % Y
_. L3
ol 4 >, B ; - A s »



- AZIJAS BULJONZUPA AR SOBA GRIKU

NUDELEM UN DARZENIEM

SASTAVS

10 POR_CIJAM

BULJONS _ PIEDEVAS
2,000 | Udens 0,100 kg. Sitaki
0,040 kg  KNORR liellopu buljona pasta 0,150 kg '~ Zali spargeli (stremelités)
0,150 kg  Burkani (notiriti) 0,200 kg . Seleriju kati (stremelités)
0,080 kg. -Selerijas (notiritas) 0,150 kg  Burkani (strémelités)

0,030 kg .« Pétersilu saknes (notiritas) Pétersilu saknes

0,100°kg (S{ENENES)

0,500 kg Malta liellopu'gala b
0,100 kg - Baltie redisi (strémelités)

3 gab. Olu baltumi (sakulti)
0.250 k Srialtinatsdedys péc KNORR Professional darzenu
, g. ; % garsas buljona esence
péc Aniss, ingvers, kafira laima
garsas lapas, sals
MAKARONI ; ) PASNIEGSANA
0,200 kg - Griku makaroni Soba 4 0,030 kg - Sipolloki ; 4

GATAVOSANA
BULJONS

Buljonu izskidiniet auksta ddeni un uzy'ériet.
Darzenus sarivéjiet, sajaucietar liellopu galu, putotiem olu baltumiem un ledu.
Visu lieciet bul'joné, pievienojiet garsvielas un variet apméram stundu.

Izkasiet caur marli un pievienojiet.gardvielas pec garsias.
MAKARONI

Nideles variet verdo3a salsudeni apméram 5-7 mindtes, tad nokasiet un
parlejiet ar aukstu adeni.

PIEDEVAS

Sénes sagrieziet planas Skélités un blanséjiet kopa ar darzeniem udeni,
kam pievienota darzenu buljona esence.Tad parlejiet ar aukstu adeni.

PASNIEGSANA

Bloda lieciet nadeles, darzenus un sénes. Parlejiet ar karstu buljonu un
. dekorejiet ar smalki sagrieztiem sipollokiem.

ORIC;.’-IN_ALI TAIZEMES EDIENI a0



Derigi zinat:

: $Tir pasaulé popularaka no Taizemes nakusi zupa, tai ir skabeni
: asa gar3a. Ir daudzi tas gatavo3anas varianti - to var gatavot ari
:ar jaras produktiem, cakgalu vai tofu.

AL o KNORR kokosriekstu piena pulveris 1 kg
ot M oy Var izmantot ne tikai saldos, bet ari salos vai asos édienos.

e Vs Piemérots zupam, mércém, karija édieniem, zivju édieniem, ka ari
cepumiem un desertiem. Tas ir birstoss un viegli dozéjams, tapéc
var viegli iegat vélamo garsas intensitati.

i g 2 P
A e .'I’ . - B < l‘; L
e S e Ty, i " g Le 8
‘a0 -~ " 7. -\ - - - -




. TOMKHA -
- TAIZEMIESU KOKOSRIEKSTU ZUPA
 ARVISTU

SASTAVS

10 PORCIJAM

3,0001 Udens S L . _ 4 gab. Kafira laima lapas

0,0801 E[\JIIC')RR Professional vistas 1,200 kg Vistas fileja (stremelites)
JORa €SELLET N 0,080 1 = Zivju mérce

EINE gﬂﬁgﬁsk“””ek“” it 0,300 kg Sitaki sénes (planas Skelites)

2 gab: Citronzale 2 gab. Cili pipari (3kélités)

. PASNIEGSANA
0,050 kg Koriahdrs_ l :

GATAVOSANA

Silta adeni iemaisiet vistas buljona esenci un kokosriekstu pienu, uzvariet.

Pievienojiet sasmalcinatu- citronzali, 'kafira’ laima
. ’

lapas, zivju mérci un
variet apméram 3 minutes. A ?

b
Liécie; zupa vistas filejas:strémelites un variet, lidz mikstas.

Varisanas beigas pievienojiet Sitaki un ¢ili‘piparus.’

PASNIEGSANA

Pasniedziet ar koriandru.

COCONUT
MILK POWDER

ORIGINALI TAIZEMES EDIENI 11
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Derig "
: Pad Thgi L tradici%aizemieéu édiens : b .
7 'ar saldi asu garsu, kas tie‘k\gatavots no

makaroniem, kas ce]pti kopa ar olam, tiek
i igstiem un laimu.

-

: ] KNORR Sambal Manis pikanta sojas mérce 1 |
N Neaizstajama, gatavojot “stir-fry” tipa'édienus. Ta japievieno

pie wok panna apceptiem darzeniem un galas. Pieékirrédiqni m*

3 . . . . v = ¥ !4
austrumniecisku saldi pikantu garSu ar darzenu garsai wans;. . ‘
3 ) Ld . il 4
_,‘=_._ . | [ ] l’i I
£ . 1 i INY
¥ T s v %y T -5
AT ey i o ~a 11 ; ] >
o = o, ey ey 4 '_-r 3 L he : wor'ad L




PAD THAI

: O SASTAUS

— Ll
3 )

0,1501 ' Ella. e ~ 0,700kg  Risu makaroni

0,050 kg Krplokl (Skelités) " '-9,150 kg  Saliti zemesrieksti
4 gab. Olas 0,160 kg ~ Pupinu digsti-
0,800 kg~ Garneles 16/20 (tiritas) p::gas _Koria'ndrs
0,200 Tofu : ;9 A
0,060 | Zivju mérce ashL, _Lalm_sl :
s  péc S AR 2
0,200 KNORR Sambal Manis : gafﬁas Cili piparu parslas
plkanta SOjaS mérce .
PASNIEGSANA
Dekoraganai - Slpollok1 ]y rlekstl :

jsATAVU§gNA

Panna uzkarsejlet ellu. Apcepiet k|plolgu plewe,n‘nﬂe.t sakultas olas Ceplet
augsta temperatura lai olas. sarautos,: -

Garneles -pargrieziet uz. pusém, pleV|en01|et ‘ceptajam: ‘sastavdalam,
papildiniet ar zivju mérci un Sambal Mams*mercu e

-
Pagatavojiet makaronus pec razotaJa nqraduurhlem un sajauuet tos ar
atllkusajam sastavdalam.’ ; 5 :

Rlekstus sasmalciniet un apgrauzdejlet sausa panna

Apceptus makaronus apkaisiet ar r|ekst|em puplnu dlgstlem un rupji
sagrleztu koriandru.

Péc garsas paplldlnlet ar laima squ un cili piparu parslam.

PASNIEGSANA

Edlenu IleC|et $kivi, dekorejlet ar S|pollok|em un grauzdetlem riekstiem.

e

ORIGINALI TAIZEMES EDIENI 13
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: Derigi zinat:

: Garneles labi sader kopa ar saldu gar3u, ko 3oreiz édienam piedkir
‘ananass. Lidzigu rezultatu var sasniegt, izmantojot ari mango vai
: vieglak pieejamos zalos abolus.




DZELTENAIS KARIJS
AR GARNELEM UN ANANASIEM

| o SASTAUS
10 POR?C!JAM 0L '
1,000 kg Garneles (tiritas) - 0,200 kg K’:'S?ER dzeltena karija.
0,300 kg--  Ananass (sagriezts)- p g b 2%
0,500 kg Zirniéu pakstis ; F 0020 gy DGR REotessignatetvju
5% T N b ~ buljona esence
KNORR kokosriekstu > e gz g L 2
0,225 kg oo : 8 gab. . 2 Kafira !alma Iapas
1,300 27 Udens . b .‘0,035___kg. 5 ?ruhgls cukurs
0,060 | Ella oo e PEC L Gals, citronu sula
g St ~“gardas. 7 :
i R 2 ?
v A
¥ i e f
: : 'f_ i TN ; N
AR o e e
GATAVOSANA N
v / ¢ R - o :
Dzeltena karija pastu apcepiet uzkarseta ella, pér.lqj:_i'gt ar udeni, pievienojiet
kokosriekStu piena‘ pulveri, kafira laima Ia4pas' un \'l_is,u mazliet pavariet.
PleV|enOJ|et garneles, zirnidu pakstls un ahanasu gaballnus :
- 1 £ < ba
Izvarltajam garnelem pleV|enouet zws]u buljon3'~tsenC| cukuru salltun
citronu- sulu s : ‘ b e AR
f A i ”. }
4 g
b / : ) i .
'{. A Mig
i . : i : .
‘:‘- -
: R, , : ¢ 5 4
n :
e ¥
et P i e R B S e P R o R AL A ZE MRS EDTEN . B




Tas pamata ir zalie cili pipari, kas ir asaki
anajiem. Parasti tiek lietota kopa ar putnu
n darzenu édieniem.




ZALAIS KARIJS
AR VISTU UN BAKLAZANIEM

SASTAVS

10, PORGIJAM

0,0601 .. Ella + . 0,045 - - Zi.vju meérce

0,150 kg 'KNORR zala karua pasta. - . 1gab. " Laims (sula)

1,300 | Odens = =% L 8gab.  Kafira laima lapas
0,225 kg i KNORR kokosrlekstu il . 1,400 kg~ Vistas fileja (kubinos)

piena pulyeris - X : .
0,060 kg C'Li'l.<urs : 0,800 kg Baklazani (kubinos) .

A
4
Y it

.

GATAVUSANA

Ella apcepiet: karlja pastu parlejlet to ar udenl uzvarlet un- pleberlet kokosrlekstu

piena pulverl ; ars i 2
] r : a1 “" T4 .

Mercel pleV|enOJ|et cukuru, zw;u merC| unialma sulu Plel.lemet kafira laima Iapas
V|stas fileju.un baklazanus. ;

s i
) K
b

Variet, lidz miksts un vélamaja konéis‘téricé.__ o %

ORIGINALI TAIZEMES EDIENI 17
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.. wiSi-édiena gatavodanainav. .. A et ’ :
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i Wﬁkj deres,“plé.m.,_sagrlezts f{u_ - e -
ey Ul apvarlts Imllga.a $kinkis. 0 ® SN

KNORR Sarkana karija pasta 0,85 kg

o i\/i_déjivasa Tiek gatavota no sarkanaﬁ-em cili
~ == pipariem. Lieliska pledeva zw;u uhssa‘rk'anas,
- g

“A

b, "" “galas édieniem.



SARKANAIS KARLIS
ARLIELLOPU GALU

| o SASTRVS
& % 10 P'OR'TC!JAM ot d 3
00601  Ella . .. 0030l ° Zivjumerce
0,200 kg ~ KNORR sarkana karua pasta 1,200 kg Liellopu ga!a"
13001 | Odens . - e 0,200kg Cukurzirni
KNORR kokosrlekstu iena e ;
0,225 kg pulveris : p 3 _0,400,kg- . Kokteilu tomati -
0,060 kg Cukurs . .- 00601 - Laimusula
; PASN|EGSAN ;
i L I'-‘ 3
1kg * Jasmmu Y L -_'- AL 2
2 £ a" : .
RS2y S
o e £ e or
4"_,‘ ’

Sarkana karua ‘pastu apcepnet uzkarseta ella, plele jet sﬁtwudenl un pleberlet
i kokosrlekstu plena pulverl Visu sajaOCIet uzvarlet ple\genonet cukuru un ZIVJU- :
merCI A SN e S e _T- o by :
; i : 3 s R
Tad pIEVIen0jIet JEREHN skelltes sagrleztu IJeIIopu galu unf sautenet lidz miksta.
= = 2 .'-_ -i 3
Sautesanas beigas p|ev1en01|et 2|rnus, tomatwpusntes un plelejlet laimu sulu.

_PAsNrésSANA

"y L |
1 . Y & {' 4
Liellopu galu pasniedziet ar jasminu risiem. - _ ! =
A w
Ry gty
- -‘ ’ I-.( “‘
® o
e '.‘
an ' ‘ . | 7 : k" ) \ '
% ' . ORIGINALI TAIZEMES EDIENI 19







VISTAS KREMZUPA
AR DZELTEND KARDU
UN JORAS ZALEM

10 PORCIIAM '
VISTAS KREMZUPA
0,700 kg Vesela vist-a s 0,060 kg KNORR d"zeltené karija pasta :
3000|?10dq5 SO A ; QJOOI: RAMACmmdmerﬁ15% ¥
0,140kg Burkani o 1gab. Laims s
0,130 kg™ " Selerijas. N Bl _Qéq‘ga_rsa_s:SaIs, cukurs
0,070 kg Pétersili ~ © -~ . 0,040kg Milti
0,040kg Puravi =~ . " 0040kg Sviests -
0,030 kg KNORR Visfas'}_a_ﬁ!]c;qs 5 ¥ A T
¢ : 3 ’ - . b;i.'-‘" h ‘. : . !
'PA__S_N-IEG;SAN'K_ b ' RSl R |
¢ k. & ‘ L I :. [ : ‘:!'.
0,050 kg - Juraszales ,wakame” (kaltetasvalsvalgas) '
0,300 kg V|stas gala no buIJona 0 g =3 Ele e
- [ - !‘
: S O vas KREMZUPA & R

RS
Vistu parlejlet ar aukstu adeni‘un variet kepa ar darzemem apmeram 1,5
stundas. Varlsanas Ialka péc garsas p1evuen01|et wstas buIJonu un karija
pastu.. : ; s 3

£ o
)l
0

" Galu |znem|et un atstajlet atd2|5t

Atlikusos darzenus sasmalcmlet P|e|eJ|et Rama Crameflne 15 %, Ialma sulu

Sooun pleberlet garsvielas. : {_ f =
Zupu izkasiet caur smalku 5|etu, tad :ie'b'-iezinie't ar miltﬂ un sviesta
3 ma|suumuJ|dz kremvelda kon5|sténce| ST R E. .
PAS,MIEBSANA
Atd2|suso galu notlrlet un’ apceplet eIIa gl . x

-8 Kremzupu ar dzelteno karlju pasnled2|et arJuras algem un krauksklgo vistu.
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: Derigi zinat:
i lInteresanta austrumu un francu
- :virtuves fazija. Ediens balstits
- :uz,Bouillabaisse” - no Marselas :
: nakuso zivju zupu, kas pasniegta :
ar safrana pastu un maizi.

KNORR Professional Zivju buljona esence 11
Neaizstajama piedeva édieniem, izcel zivju garSu un aromatu.

Savas konsistences dél viegli dozéjama, acumirkli sadalas édiena
un ideali sajaucas ar citiem produktiem.




N PIKANTA
| JURAS PRODUKTU ZUPA

. ) | SASTAVS

. } 10 PORCIJAM
ZUPA
2,100 | Udens 0,450 kg Menca

0,080 | KNORR Professional zivju | 0,600 kg Midijas

RUgna s _ 0,400 kg ~KNORR Tomato Pronto
0,060 kg - KNORR sarkana karija pasta 0,500 kg® Garneles

8.0 i gelerjay (ka'?ir»‘os) ' Konsis- KNORR Roux baltais maistjums
0,240 kg  Burkani (stremelités) _ tencei mércu un zupu biezinasanai
0,240 kg~ Cukurzirni ' :

"SAFRANA PASTA

0,600 kg - Kartupeli (nomizoti) 0,020 kg © Sipolloki

6 daivinas Kiploki ] 0,4001 Ella

0,040kg NORRgardvielupastaar: % 5g3p ' Oludzeltenumi . ¢
safranu 3

¢ pecgarsas Sals

GATAVOSANA

ZUPA

Uzvariet ideni ar zivju buljona esenci 'unﬁse_ajauci_et _to'ar karija'pastu.

Pievienojiet sagrieztus darzenus, zivi un atkal uzvariet. Beigas, uzmanigi
maisot, pielieciet midijas, Tomato Pronto un garneles.

Péc va.jadzibas pievienojiet biezinataju.
SAFRANA PASTA

Izvariet kartupelus ar kiplokiem un garsSvielu pastu ar safranu. Karstus
kartupelus, kiplokus un sasmalcinatus’ sipollokus samiciet viendabiga
biezeni. : f -

Vél karstiem kartupeliem pievienojiet olu dzeltenumus un; maisot ar
mikseri, pamazam pievienojiet ellu, 11dz izveidojusies viendabiga emulsija,
kas péc konsistences atgadinaimajonézi. ;

-Gata'vajai-_zupa‘i péc'garsas pievienojiet garsvielas, lieciet to ledusskapl.

PASNIEGSANA

" Zupu pasniedziet ar grauzdétu maizi'un safrana pastu.

ZUPAS 23



Derigi zinat:

: Izmantojot lénas varisanas ella tehniku,
‘' gala saglaba izcilu suligumu,
: bet glazara pieskir tai apetiti
: rosino$u spidumu. Piles
: vieta var izmantot citu
: galu ar kaulu, piem.,
©vistu, trusi

| vai cakas'stilbu.

- |
L™
¥
-
.
)
#
4
.
.,
%
2]
4
!

KNORR Ketjap Manis salda sojas mérce 1 |

Gatava mérce no KNORR Azijas produktu kolekcijas. Saldaka un mazliet biezaka neka klasiska sojas mérce. Pieskir édieniem
tumsi zeltainu krasu un dzilu garsu. Lieliski piemérota silto un auksto mércu gatavosanai un galas marinésanai.




GLAZETA PILE UZ CGEPTIEM
MAKARONIEM AR DARZENIEM

SASTAVS

10 POR_CIJAM

. GLAZORA _ NODELES
0,200 | KNORR }_<etjap Manis salda 1,000 kg  Risu nadeles
S_OJas merce 0,600 kg .-Burkani
0,100 | Udens : 0,200 kg Seleriju kati
0,1001 Mirins : 0,400 kg Sarkana paprika
0,040 kg 'Brunais cukurs 0,300 kg Sarkanie sipoli
PeC “Abolu etikis - 0,100 | - Ella
9N ' : 3 KNORR Sunshine Chili
PILE - 0,100 salda-pikanta
. Cili piparu mérce
2,500 kg: Piles stilbini % %0,500 kg Svaigi spinati

0,050 kg Jarassals
Tauki (pTles un (vai) cakas

2:ORItY vai ella)

GLAZOURA
Lieciet katla visas sastavdalas un reducéjiet liddz medus'konsistences Skidrumam.
PILE
Piles stilbinus apkaisiet ar sali un atstéjié‘t vismaz uz 8 stundam.

Tad nonemiet sals parpalikumus, parlieciet diilé GN#1/1 tiﬁa paplaté un parlejiet
stilbinus-ar karstiem taukiem, pilniba parklajot tos. '

Lieciet konvencijas krasni un cepiet 95°C temperatira apmeéram 3,5 stundas; lidz
miksti. -

Kad stilbini miksti, iznemiet tos no taukiem.

NUDELES
Risu nideles mércéjiet silta tdeni apméram 10-20 minutes (atkariba no razotaja
noradijumiem). Iznemiet un Odens un atstajiet. -
Burkanus, seleriju katus, sarkano papriku un: sipolus sagrieziet gabalinos.

Uzkarséta wok vai liela panna lejiet ellu, lieciet sagrieztus darzenus un Sunshine
Chili.mérci.Visu apcepiet.

Tad pievienojiet nudeles un spinatus. Kadu laiku pacepiet.

PASNIEGSANA

Karstus stilbinus aplejiet ar glazaru un lieciet uz ceptajiem darzeniem ar nadelém.

PAMATEDIENI 25



rots arl pie zupam,
sertiem.
[ LED




TRUSIS AR DARZENU RAGU
UN KOKOSRIEKSTU PIENU

SASTAVS

10 PORCIJAM

TRUSIS RAGU
1,800 kg Trusis (vesels) 0,300 kg Kdpinats bekons (kubinos)
péc garsas  Sals 0,400 kg . Burkani
2 daivinas - Kiploks 0,300 kg Baklazani
0,050 kg Dizonas sinepes j 0,400 kg Batates
cepsanai = Ella . 0,300 kg Pastinaki -
0,700 | Udens : 0,200 kg Fenhelis
00501 * KNORR Professional 0,100 kg Puravi
: vistas buljonaesence ~ : ‘nac garsas 'Graudainas sinepes
0,150 kg KNORR kokosriekstu péc garsas . ‘Dizonas sinepes

iena pulveris 1 y £
RISHIE péc-garsas  Sals

. . KNORR Roux tumsais
biezinaSanai. ‘maisijums mércu un zupu
Ko : biezinasanai

»

GATAVOSANA

Trusi ar visiem kauliem sagrieziet: vélama lieluma “gabalos, pievienojiet sali,
sasmalcinatus kiplokus un Dizonas sinepes:Atstajiet uz'dazam stundam marinéties.

Tad galu apcepiet lidz zeltainai nokrasai, parlejiet ar Udeni, pielejiet vistas buljona
esenci un sautéjiet zem vaka apméram 30-40 minGtes. Pievienojiet-kokosriekstu
piena pulveri. = . _ i} o

RAGD ©

Cita panna apcepiet bekonu un atlikusos darzenus, kas sagriezti nelielos kubinos.
Sajauciet ar trusi. 4

legUtajam sautéjumam pievienojiet sinepes un sali, iebieziniet to ar tumso roux
maisijumu biezinasanai.

Visu sautéjiet dazas minates ta, lai darzeni neparvaritos. »

J COCONUT
MILK POWDER

PAMATEDIENI 27
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: Derigi zinét.r y :’_ “ > o
: Erts vistas bumbinu g—étavo,lianas veids ir .
: masas parlik§ana no karotes uz karoti -

' ta tiekliggl]tg laivinas forma. i
i Atcerieties, ka karotes jamérc
: auksta adenr.

.

KNORR kokosriekstu piena pulveris 1 kg

Var izmantot ne tikai saldos, bet ari salos vai asos édienos. Piemérots ari pie
zupam, mércém, karija édieniem, zivju édieniem, ka ari cepumiem un desertiem.

Erti dozéjams, var viegli iegat vélamo garsas intensitati.




3 COCONUT
MILK POWDER

VISTAS GALA AR KRAUKSKIGU
KOKOSRIEKSTU GAROZINU
UN PIPARMETRU MERCI

SASTAVS

- VISTA : PANEJUMS
0,750 kg Vistas fileja 0,130 kg Panko rivmaize
0,375 ml RAMA Cremefine Fraiche 24 % 0,100 kg Kokosriekstu skaidinas
péc garsas Sals 6 gab. Olas
0,045 kg KNORR kokosrlekstu piena cep$anai Ella

pulveris .

0,025 kg Svaigs koriandrs

SALATI e . MERCE
0,600 kg Ananasi (nomizoti) i 3% HELLMANN'S

. o T s LTy - 0,500kg ol

0,250 kg Seleriju kati. (nomizoti) # & ‘Majonéze Yofresh
0,200 kg Redisi - + 0,020 kg “Piparmétras (Iaplnas)
0,150 kg Salatu'maisijums. . ~lgab.. . laims -

péc garsas Pip‘arméti’as" -

GATAVOSANA ik

CVISTA

Vistas krdtinu samaliet,” tad- pievienojiet ar Cremefine Fraiche 24 %, S$kipsninu
sals .un kokosriekstu pienu. Parlieciet sastavdalas bloda ptewenopet sagrieztu

korlandru un samaisiet. ;
."'.5__'-

Lieciet vistu Iedusskapl. SRS
| PANEJUMS =~

Panko rivmaizi sajauciet ar kokosriekstu skaidiném olas s:'ékuliet

No vistas ‘masas veidojiet bumbinas, apVIlaJIet tas sakultas olas un panéjuma.
Cepiet ella lidz zeltainai nokrasai.

SALATI

Ananasus sagrieziet lielos kubinos un apcepiet grila. Seleriju katus un redisus
sagrieziet vélamaja veida. Sajauciet ar salatiem un piparmétram.

Majonézi ‘sajauciet ar sasmalcinatam® piparmétru lapinam. un laima sulu. Visu

PASNIEGSANA

samaisiet. -

- Skiv Tdekprativi salieciet salatus un siltu vistu ar. piparmétru mérci.

o . K
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_ . SASTAVS
L R R .10 PORCIJAM
q: 3 £ [R— 4 #
¢ 1 8 \ A - .
: -VlSé‘TI-\' : i EoY, 3 i MERCE
0,600kg  Vistasfileja  © . - 00201 Ella .
0,600 kg G,arnelesjﬂ 6/20I(tifitas) % 0,100 kg - Sipoli (stremelltes)
2 gab. Qlas; et : 3 0, 020 kg Kiploki (3kelites) -
0,030 1, % LU E|jaE SRLD B : -mgvers :
Shad; i KNORR Ketjap Manis . ,0’_030 kg ("jullenne sal-mmos)
i +  salda sojas mérce .. 06001 Udens AT
b 1 gab. Svaigs ¢ilipipars } 0,010 kg : KNORR vistas buljons 5
L - (mazos kubinos) . .. Sarkans ¢ili pipars
0,005kg" .  Kiploki. - 3 ' Lty (mazos kubinos)
© 0,060kg Kar’tupg.ll-r.'milti G oS i Rl 0,025kg ".Kaftlipé!u‘milti
pec garias. Sale Sy MR LAt TR en Sl Gl S S Ty Yk
i S RS e A
< o NORERES oo g Sraiat e DARZENE i
0,600 kg Nu_qeles"'M:;i'e A S8 e | PR

is 0,0_2'_0_. I : 3.2 Sezama ella:

R ':-' B < k2 Sl YKol (blansetas' ;
PASNIEG§ANA Co 08 iedopas) :
_ : .+« 7 .0,100kg = Cukurzirni - :
% Xy Locm| LA SRS et D L Burkani (blangéti
0,100.kg (pargrleztl sllpl) ¥ g QLZOOKg - smalki salmini) ;,*
2gab. | Sarkani CII_l pipari ‘;'7 '_'j}héc g“a\'lf.élasl Sals.
._.." 4 ., ...l‘ _ . k=] g.‘?:; .. e " = :.
S ' i £ i o S = T

(\“.

< un pareJas sastavdalas visu Iabl sama|§|et o AT

Izcgpn,et_e!]a taukvares katla. 4 RRLE A '“;,
; NUDELES

Nude|es lzvarlet un parlejlet ar aukstu udem

MERBE e -;Qf'

> g 4
" Ella apceplet sipolus ar klploklem un: |ngveru, plelejlet ud-enl, plehgaet atllkusas
sastavdalas un uzvariet. :

.\
Ieblezmlet m‘era ar kartupelu mlltu malsuumu iy e
. e ve! s - * ] |" <
8 s ik DkﬂZENI R
: " S X . . i ¥ g ’
Wok panna apceplet darzenus sajauaet tos ar garnelem V|stas gaIu makaroniem
. -un e e SN 2L M e S
e s PASNIEGSANA S T Ty

: E_ashi.éd ot ChQW mein a_pk*ansnet ar‘sagrleztlem Iocmlem un. CI|I plparu gredzemem

& 2,
, "
&< AN .

*
X7
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Vistas galu sagneznet stremelltes, saJauaet ar gamelem, btevlenbpet sakultu qu P 1O '
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: Derigi zinat: .

~ i Ja vélaties, lai $nicele batu izcili suliga un miksta, porcijas sagriezto galu
: iemarinéjiet piena ar iecienitajam gar3vielam.

-—'| >
- Sl
.
-
- n ' -

KNORR Delikat garsviela galai 0,6 kg

i Kombinaciju veido 10 rapigi atlasiti garsaugi, garSvielas un darzeni, kas pieskir galai izcilu garSu un krasu. Lieliski
1, 1 piemérota galai un darzeniem tiesi pirms cepsanas uz pannas vai grilésanas, ka ari produktu marinésanai. Pateicoties
5 optimali izvélétam sastavdalu izméram, garsvielas termiskas apstrades laika nepiedeg.

o ) red
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S
fhes’

..c-l'leAL'As SNICELE AR KARTUPELU
'  BIEZENI ([ SAUTETIEM KAPOSTIEM
© ARKARWU

10 PORCI'JI-E“M N
SNICELE . _ KRPOSTI
1,200 kg Karbonade bez kaula 2,000kg  Skabeti kaposti
o000 kg'i . KNORR Delikat ™ 0,100 kg Branais cukurs :
: ~gardvielagalai . 0,060kg - KNORR dzeltena karija pasta:
4 gab. Olas(sakultas) " “01501~  RAMA Cremefine Profi 15 %
0,250 kg' - Panko rivmaize = o ek T 1 ; ot
2 9._ iR " 10,0100 kg {(NORR.kokosrlekstu piena
cepdanai: - Ella’ STy Gk m e e ST S (Pl venis
BIEZENIS 2 N i AN .'.'-P__'A‘smEsSANA
At o R S A A
0,300 kg ENORR kartupelu ‘ IDek-oresanal J,Draszé!t._l_,__aps‘lj $e s
~ biezenis ar pienu F90 ,‘ : :
1,5001  Odens - Wit ’ !
ol
-! ; .:__‘. ! .
smce[e« e SR &
ok GV LR
Galu sadahet“ZO dalas |zdau2|et un pleVquopet Dell.k'at-garswelas ?.
' ApV|IaJ|et olas un panko rivmaize. o i £33 ‘f R :
. Cepiet lidz zeltal_r]al no_kr.asal.- \ ;3 "-_I."',_-" <’ : ",:‘ o
v R, R SRR 3

KapostUs varlet 10—15 mlnutes ta, Ial tie. saglabatu krauksklgumu

» Cukuru. karamellzepet pievienojiet karua pastu un Rama Cremeflne 15 % Uzvariet :
un pievienojiet kokosriekstu piena’ pulverl

Nokastus kapostus sajauciet ar s_agatavotajam..sasté'vd‘a!ém;. ;

. e s e Z
BIEZENIS"-¥ o )

Kartupe1u blezenl beriet 80°C temperaturas uden|~sama|5|et ar rokas putotaju un -
- atlieciet mala Pec mindtes samamet v_elrmz

PASNIEGSANA 3 i

Smceh pasmeduet arJuraszahJ C|p5|em un kapostlem ar karuu ¥ %
W, ¢ = : 2 ; : :
5 KN Ay - - PAMATEDIENI 33
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Derlglzmat."- (A0 S hirg s M) Lo KON T et
: Marlnadel pleV|enota|s brunais pukurs palldz galal atrak .
apbrunet Ja velatjnes, lai’ uga!.a butu vnenmerngj |emar|ngta
v1enmer|g| un vél qurgak_ varat apsmrdzrnqt Poaticd
ar udens un sa[s skldumu P

v ._K’NbRR Keﬂap Manls salda so}as n1erce 1 I
 Gatava merce no KNORR Azuas produktu kolekcijas. Saldaka un mazliet biezaka neka klasiska sojas mérce. Pieskir
edlemem tumsn zeltamu krasu un: dznlu garsu Llellskl p|emerota Sl|t0 un auksto mércu gatavosanai un galas




LENI CEPTA CUKGALA
KOREJIESU STILA

SASTAVS

10 PORCIJAM

GALA ; MERCE

0,020 kg KNO.RR Delikat garsviela ©.0,070 kg }fN'ORR Gravy galas mérce
v galai . 0,700 | Udens

0,020 kg  Jurassals (rupjais) 0,070 kg Zemesrieksti

0,030 kg Branais cukurs (rupjais) 0,030 | . Sarkanvina etikis

2,500 kg Cukas Iépstina bez kaula 0,030 kg  Branais cukurs

0.080 | KNORR Ketjap Manis

PIEDEVAS GALAS CEPSANAI 2 R © salda sojas mérce
0,010  'Sezama ella,

0,060 kg Ingvers (sasmalcmats) 3
0,150 kg .  Sipoli (lielos.gabalos) _ 3

5 daivinas Kiploks (nemizots, | i PASNIEGSANA
(0,030 kg) sasmalcinats) 4 o ' ! .
0,001 kg  Cili pipari (parslas) . 0,600 kg - Jasminu risi
0,0201 © Ella - .+ ' dekoresanai Koriandrs

GATAVOSANA ik

‘GALA
Sajauciet Delikat garsvielu, sali un cukutu, ar i_égﬂto maisijumu apkaisiet galu.

Lleuet Iedusskapl uz.12-24 stundam.

PIEDEVAS GALAS CEPSANAI

Sajauciet visas sastavdalas y

G/Na lieciet galu, apkaisiet ar pledevam parklajlet ar alumlnua foliju un cepiet
140° Ctemperatura lidz miksta. o

MERCE
(CEIEH merci iejauciet karsta adeni un uzvériet.

Pievienojiet 40 g sasmalcinatu zemesrlekstu un atlikusas. sastavdalas. Reducejlet
11-19 minutes. . s

Mikstu.galu parlieciet cita G/N plati‘(kas izklata ar cepamo papiru) un aplejiet ar
daju meérces: levietojiet lidz 230°C uzkarséta. cepeskrasnl un ceplet T0'minates lidz
tum3ai krasai.

AtlikuSajai mércei pievienojiet afl.ikué'b"s_ riekstus.
PASNIEGSANA

: Galu sagrieziet skélités. Pasniédziet ar meérci, rlekstlem jasminu risiem, vélamajiem
darzeniem un korlandru 3
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Derlgl zma,t

i Zivju mérce austrumu vnrtuve aizstaj sali. Ta tJ.Q}( gatavota
i no fermentet'as zivs, sals un qdeng L*fellskl pﬂmérota pie
) galas darzenlem un Jur.as produktlem
g e

Sy

KNORR Zala karija pasta 0,85 kg

Loti asa. Tas pamata ir zalie ¢ili pipari, kas ir asaki par
sarkanajiem. Parasti tiek lietota kopa ar putnu galas
un darzenu édieniem.




- ZALAIS KARIJS AR COKGALLU,
ANANASIEM
"UN CUKURZIRNIEM

SASTAVS

0,060 | Ella = 0,080 kg~ Branais cukurs
0,150 kg = KNORR zala karija pasta. * 0,300 | Udens

0,030 kg  Kiploki ~ =~ '
0,100 kg« | Zivju mérce

1,400 kg Cakas fileja

a1 0,600 kg- Ananasi (kubinos)
3 gab. Citronzale .

0,400°kg  Cukurzirni (iztiriti)

6 gab. Kafira laima Iapés
0,700 | RAMA Cremefine Profi 31 % 0,650 | K_NQRR P!'ofessional
1 r 5 = zivju buljona esence
0,130 kg KNORR kgkosrlekst-u piena
pulveris - -

PASNIEGSANA
dekorésanai  Zali ¢ili pipari (§I,(é|ité,,s)e I

© 0,600 kg Jasminu risi

gy

. 2 1

GATAVOSANA

E!lé apcepiet zala karija pastu un kiploka §I,<é|ifes. Pielejiet udeni, Rama, Cremefine
31 %, kokosriekstu pienu un variet. ’ ¥, 'e3

Péc tam pievienojiet zivju mérci, sasmalcinatu citronzali,“kafira laima lapas un
cukuru.

Visu sajauciet ar sagrieztu galu, ananasiem un cukurzirpiem.

Pievienojiet zivju buljona esenci.

—— & - R PASNIEGSANA

F — _ L. Zalo-kariju ar cukgalu, ananasiem un cukurzirniem pasniedziet ar zalo ¢ili
== m’ p&mm | \ piparu gredzeniem 'un jasminu risiem. . :
W X i
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Derigi zinat:

Taizemé originali Sim édienam tiek izmantoti zirnu o= i
baklazani, kas pie mums ir grati pieejami. //f 1--__:“‘
Tapec rece;?té tiek izmantoti klasiskie A_,_._--""'

baklazani. Sim édienam labi der ar1 o

cukini vai kirbji. &

o

" . : KNORR Sarkana karija pasta 0,85 kg
Vidéji asa. Tiek gatavota no sarkanajiem cili
pipariem. Lieliska piedeva zivju un sarkanas
A . galas édieniem. .
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o

~ GALAS BUMBINAS SARKANA
KARIA MERCE AR BAKLAZANIEM

M T T

2 10 PORGIJAM
; — X : - g g 3
BUMBINAS - o . MERCE
2,500 kg*  Malta gala - : 00601 Ella
0,100 kg "HELLMANN:S 's'-inepeS' .~ . 0,600kg - Baklazani (lzt|r|t|)
0,020 kg Ingvers (rivéts) - > 0,225 kg - l_(NQRR kokosrlekstq piens
gy AT A 1,300 | Udens
2 gab. Olas e A IR L e
AL iy 0,200 kg-: . KNORR sarkana karua pasta
peg s KNORR maltl melme 4 0026 'I Lalmu Sula
gar3as - | pipari Bl 2 :
. . 5 Ye ) W1 0 035 kg Y Br_unals cukurs
pec ? S'I' L i e T 3 : 3l
garsas-. REL S, st A TR 0 100 kg - ‘Mazie sipolini
e R G '_ péc garsas  Cili pipari
b Ui B ! P i r
: Oy ) : pec garsas Sals - ]
: . ':.-_ 4 : § : 1
RS R
‘ % > L ;. >
I ’ : :' : !
3 St ! 3 .I-!. . ~
PIET, 0 A s, : BUMBINAS :; -'-f R
- Malto galu saJauuetarwsam sastavda[am,‘ ple;VlenOJletsahun|zve|d0}|etbumb|nas

Cepiet bumblr)as taukos val-taukvarés 'katle 1‘7\9_‘?6 tem_per-atura. Z
\ £ A RN ; PR i
o AR R ““. oo
R BRI MERCE 9.4
Sarkana karlja pastu apcepiet . uzkarseta eIIa, par!ejlet ar udenl pievi'en'ojiet
kokosrlekstu pienuun variet zema temperatura -

Tad pleV|enOJ|et cukuru, Ialmu sulu un sall pec gar§as

Kad merce pagatavota, pielieciet ta| baklazanus un galas bumbinas. Visu, br|d|

' pavarlet s . v i i I 4 ' -‘*

Beigas apkansnet ar sasmalcmatlem snpolmlem un sagrleztlem ¢ili pipariem.

PASNIEGSANA
| T - 3 e
Pasmedznet ar Jasmmu risiem. X
- R, , '-_( ~“
s T
Rt 4
4‘- ' "_‘_ 1 k" 3 \ i .4.
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Derigi zinat:

Ja vélaties, lai liellopu gala batu ar izcilu garSu un miksta,

i sals vieta izmantojiet cukuru un zivju mérci. Cukurs atvieglo:
i karamelizaciju, bet zivju mérci ir gar$viela galai (izmantojot :
: klasisko sali, gala zaudé adeni). :

KNORR Professional liellopu buljona esence 1 |

Neaizstajama piedeva édieniem, izcel| liellopu galas garsSu un aromatu. Viegli
dozéjama, acumirkli sadalas édiena un ideali sajaucas ar citiem produktiem.




LIELOPA GALA
“RZIJAS GAUME
AR SVAIGIEM GURKIEM

SASTAVS

10 PORCIJAM

STROGONOVS
1,000 kg . Liellopu gala (stremelitas) - ] RAMA Cremefine
2 0,900 | Profi 15 %
péc . Melnie pipari, branais : gzl o
garsas cukurs, zivju mérce A i -~ KNORR Professional :
. . . 0,045 | " : .
liellopu buljona esence
0,060 | Ella

0,0-80_kg Locini (3 cm strémelités)

0,300 kg Sipoli (stremelités) :
: % 0,360 kg Svaigi gurki (kubino’s)

0,300 kg Sitaki (stremelités)

PASNIEGSANA

0,700 kg  Risu makaroni - 4

GATAVUSANA

STROGONOVS

Liellopu galai péc garsas pleVIeanIet plparus, cukuru un zivju merci. Atstajiet
vismaz uz stundu, : 5 -

N
=

Panna ‘uzkarséjiet ellu, lieciet taja liellopu ga‘lu' un cepiet lidz zeltainai nokrasai,
lidz miksta: Tad pievienojiet apceptus sipolus un §itaki ;

Plelejlet Rama Cremefine 15 % un Ilellopu buI)ona esenci un sautejlet Beigas - -
pielieciet locinus un svaigos gurkus e

PASNIEGSANA

Pasniedziet ar risu makaroniem. ° J o
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o o r

““KNORR Professromak ),75kg e

marinade cukgalai 0,75kg

A

Cakgalas marinésanai vai garsaspapildinasanai pirms termiskas apstrades.
NodrosSina vienmér vienadi augstu ma des kvalitati, pieskirot édieniem
6 U U atu. Vagbut autormarinazu sastava.
Aot

. -garsaugi un garsvielas lielos
&,‘( andrs, ofiel|a, apelsinu mizinas,

Derigi zinat:
Ja vélaties, lai édiens batu aromatiskaks, visus
birstosos produktus uzsildiet sausa panna.




SAUTETA JERA GALA AR PAKORA DARZENIEM
SASTAVS

10 PORCIJAM

do:;iepfo\zjxvi .
na vepfove [ na bravio -
MARINADE : GALA
1 zvaigzne Aniss 2,000 kg Jéra Skinkis
0,005 kg Koriandra séklas
0;005kg . Sinepju séklas PAKORA
0,005 k Sierabolina sékl 4
9 SRR MISE I 0,005 kg “Koriandra séklas
3cm Kanéla mizina ot Dillu sakl
. : séklas
KNORR Professional 9 s :
0,030 kg marinade cukgalai 0,250 kg Turku zirpu milti
0,030 kg KNORR dzeltena karija péc garsas Sals :
pasta Zala paprika

0,200 kg Bezpiedevu jogurts PR

(planos salminos)
0,100 kg Sipoli(strémelités)
: Burkani (sarivéti ar rupju
MERCE : Pi380 kg darzenu rivi)

: : 0,030 kg~ Svaigi spinati (kapati)
0,020 | Ella

0,060 kg - KNORR dzeltena karija pasta * 0,060 kg ot 5|!:)0I|r3|- <

. : ; . (4 cm lieluma gabalinos)
0,500 I RAMA Cremefine Fraiche 24,%
0,100 | - Udens = TR -+ 0,300 kg :Burkani (sarivéti ar darzenu rivi)
4 gab. "1 Kafira laima Iapas' 0,020 kg - Koriandrs (kapats)
1 gab. Citronzale  © . &0 AT KNORR Professional
0,020 kg  Branais cukurs: s - Darzenu.buljona esence:
0,300 kg KNORR Tomato-Pronto = ., 0,0401 Auksts ddens’

. cebﬁanaf Ella
GATAVOSANA
MABINRDE

Anisu, koriandru, sinepes, sierabolinu un:kanéli lieciet piesta un sasmalciniet.

Sajauciet-garsvielas ar atliku3ajam sastavdalam. g

GALA
Galu ierivéjiet ar pagatavoto'marinédi un cepiet 140-‘='C temperatara apméram 90
minutes. ;

MERCE

Ella apcepiet dzeltena karija pastu, pielejiet Rama.Cremefine 24 %, tdeni, pielieciet kafira ~
laima lapinas, sasmalcinatu citronzali un brino cukuru. Variet 11=19 minates.

Iznemiet kafira laima lapinas un citronzali, pielieciet Tomato Pronto. Variet 5 minutes.

Péc garsas pievienojiet mércei sali.
PAKORA

Koriandru un dilles sasmalciniet piesta, parlieciet'bloda, pievienojiet miltus, sali
un visu samaisiet. . 9 '
Pievienojiet atliku3as sastavdalas un atkal samaisiet.

No iegutas masas veidojiet bumbinas un cepiet uzkarséta ella taukvares katla.

_!’ASNIEGSANI-\

Ceptas jéra galas §I,<éﬁtés pasniedziet uz mérces ar ceptu pakoru.
¥ ’ 2 "
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"R?XR kbk-os'riekstu'pieng pulveris 1 kg :
Variizmantot ne tikai saldos, bet ari salosxyal asos édienos. Piemérots ari pie
zupam mércém, karija edlemem zivju' édieniem, ka ari cepumiem un desertiem.

Erti dozejams V|eglﬁ iegat velamo garsai_mtensnatl




- CUKAS FILEJAS SATAY
- AR KREMVEIDA RIEKSTU MERC

.  SASTAVS

4 10 PORGIAM

. MERCE : FILEJA

0,400 | RAMA Cremefine Profi 31 % 1,500 kg Cikas fileja

0,1601  Udens S B el

0.080 k KNORR kokosriekstu piena " gab. Oy
. 9 pulveris - % < _ 0,025 kg KNORR Professional

0,250 kg, Riekstu sviests marinade cukgalai

KNORR Sambal Manis pikanta

0,150 kg .\ g St :

mérce ar ¢ili pipariem un soju. T : ;
0,010 L. . Zivju mérce oAk gires : : PASNIEGSANA
0,010 kg - Brunais cukurs pie xS

1 gab. ° Laims i ST #.0,600 kg “Jasminu risi
0,010 kg~ Rivéts ingvers . ot iae

i

o
A

GATAVOSANA -

MERCE

Mérces sas_tévda!as sajauciet un uzvariet: Pusi mérces atdzeséjiet un atstajiet
marinadei. : : 3

- =+ » "‘"‘.. -

Atlikuso mérci atstajiet siltu, 'pasnie.g§an'ail.‘\‘
BB 75 2
Fileju s'égrieziet 30 stremelités (galas skiedru virziena) un é'ajauciet ar marinadi.

Uzduriet galu uz iesminiem, iemérciet aukstaja meércé un atstajiet marinéties
vismaz uz stundu. AR

Ta pagatavoto Satay. griléjiet vai cepiet 230°C dazas minates.
PASNIEGSANA

4

Satay pasniedziet ar karstu mérci un jasminu risiem.

COCONUT
MILK POWDER
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Derigi zinat:
: Var iegadaties jau gatavas Gua bao maizites (piem., saldétas).

KNORR Pang Gang pikanta sojas un cili piparu mérce, 11|

e Gatava mérce no KNORR Azijas produktu kolekcijas. Izmantojama galvenokart galas
marinésanai pirms cepsanas vai grilésanas. Pieskir édieniem pikantumu ar tomatu garsas
niansi. .




GUA BAO — TVAICETA MAIZITE
AR SAUTETIEM LIELLOPA VAIGIEM

SASTAVS

10 PORCIJAM (2 GABALI VIENA PORCIJA)

GALA ' MIKLA

1,500 kg I1ztiriti liellopu vaigi 1 0,700 kg Kviegu milti

- 0,350 | Silts dens

'_MARINI\DE ; 0,020 kg Sausais raugs
0,030 kg Cukurs
0,007 kg Jaras sals-(rupjais) 0,025 | Ella
00751 KNO_RR Ketjap_Manis 0,007 kg = Sals -
salda sojas mérce .

0,015 kg Branais cukurs . ' . PASNIEGSANA

0,030 kg Kiploki (sasmalcinati)
: : 0,1000kg  Zala paprika (iztirita)

VAIGU GATAVOSANA - . . Svaigi gurki . _
5y ‘0,150 kg . (pusménestinos bez
0,0301  Ella _ 5 A séklam)
0,750 | | Karsts adens 7 T 0,050 kg Seleriju kati
s KNORR Pang Gang p|kanta 0',‘;050'kg__ Loki (sasmalcinati)
/ sojas.un:¢ili piparu mérce 0,040 kg - - Zemesrieksti

0,030 kg Svaigs ingvers (*julienne”) 0',9_10 kg - = Svaigs koriandrs

GATAVGSANA Lo Ne g
GALA

Sajauciet marinades sastavdalas, pleV|enOJ|et Ilellopu valgus un ||eCIet Iedusskapl
vismaz uz 4 stundam :

VAIGU GATA\IDSANA

Valgus |znem|et no marinades un apceplet ella. Kopa ar marlnadl parlieciet katla
Pielejiet karstu Gdeni un uzlieciet vaku. Sautéjiet Zema temperatira, kameér vaigi ir
kluvusi loti miksti. Tad atdzesejlet tos mérce.

Vaigus — minimala mérces daudzuma - mazhet-uzsnld;et un saplucnmet ar daksinu
vai p|rkst|em mazas Skiedrinas. : :

Pirms pasnlegsanas uzkarsajiet wok panna pielejiet Pang Gang meérci, pielieciet
ingveru un galu, visu samaisiet. :

~ MIKLA 7Y g

Miltus sajauciet ar cukuru un'sali. Raugu iem-aisiet silta Odeni

Miklu parlieciet trauka un novietojiet silta vieta, lai apjoms dubultoyas.

Tad lieciet miklu uz déli3a, izveidojiet cilindru, sadaliet to 20 dalas, veidojot bumbinas.
Izrullgjiet miklu, veidojot ovalas 0, 5-1.cm biezuma placenlsus

Izveldoto placeni ieziediet ar ellu, lieciet uz cepama papira un salokiet uz pusem
Tvalcejlet placenus tvaikos. Kad gatavi, nonemijet cepamo papiru.

PASNIEGSANA

Pagata\ia‘tajés Gua bao maizitém lieciet galu ar garSvielam un aukstas piedevas:
papriku,.gurkus, selerijas, sipolus, riekstus un'koriandru. '
. " : 2
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-

A :
-na'rulver|s1 kg
v ’ . v a ’ . - . . - - .
dos, bet ari salos vai asos édienos. Piemérots ari pie
adieniem, zivju édieniem, ka arl cepumiem un desertiem.

~8 - R ’
vélamo g rias intensitati. ’ . . .




~ GAILENES |
AR KOKOSRIEKSTU PIENU
UN STPOLLOKIEM

J &
10 PORCIIAM :
' GAILENES
.1,6‘00 kg'l “ Notiritas ga_ilefies 5 ~_  KNORR Professional
0,120 kg Salotessipoli* = =« =« 0,040 kg. - Primerba $ampinjonu -
0,070 kg - Sviests - . g .. pasta
0,150 1  Baltvins = XV Al o : "L gare
0,8001 = Udens . My AR ¥y Qe nei:
0,150 kg KNORR kokosrlekstu y : =
. plena_pul_ver_;s_ b ¥
PASNIEGSANA
o0 y” 4 R
0,020 kg  Sipolloki A ¥
GATAV(ISANA‘“- | ‘
R GAILENES
. ._.‘ .;.“/

Gallenes I|eC|et verdosa udenl variet dazas mmutes, noka5|et

Salotes snpolus sagrieziet mazos kubinos, apcepiet smesta tad plelleC|et gallenes, g
plelejlet vinu.un reducéjiet lidz 50 %. : “

s

~ Visu parlejlet ar siltu adeni, pleV|enOJ|et kokosrlekstu plenu un brldl sautejlet

Péc garsas pievienojiet sénu pastu un sali. 5
PASNIEGSANA T v -

Pirms pasniegsanas apkaisiet édlenu ar-_sasmalcmatlem sipollokiem.

5
)
e
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TURKU ZIRNI AR TOMATIEM
UN DZELTEND KARLIU

10'PORCIJAM . ' i
TURKU ZIRNI -
0,500 kg  Turku zirni i . .. 0,050kg’ _KNORR dzeltena karlja pasta
cepﬁana__i Sezama ella : : 0,600 _k'g KNORR grleztl tomati sava sula
A kg Slpoll(kubmos) 2 : _'p_ec' - _  Melnie pipari, sals
0,250 kg Seleruu kati (kubanS) : g?r.sas-__ Fs : -
: PASNIEGSANA = : &
0,060 kg Sipolloki ~* - S
AL Lk e v <y
3 i
- . ]
r }

.

ST e e
GATAuﬁsANA

TURKU ZIRNI

Dier‘iu ieprie’k§ izmércéjiet turku Z|rnus S|Ita varlt'a Odehi un. iivériet salsadeni.

Apceplet eIIa snpolus, selerijas, pleVIenoHet dzelten"&‘karua pastu un apceniet
' Sajauciet ar varitajiem turku zirniem un tomatlem i

Péc garsas pleV|enOJ|et sall un plparus A -','-,, s -f_-.__

Turku zirnus ar tomatiem un kariju bl‘ldi sautejlet zema témperatura
PASNIEGSANA .1_5-.;

Pasniedziet ar smalki sagrieztiem sip-ollok_l_em2
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~ KRAUKSKIGIE DARZENI TEMPURA

L SASTAVS
A i R * 10 PORCIJAM
' i3 7 :
ASA APELSINU MERCE . TEMPURA:
: K,NORR S-un_shi'né Chili 3 0,300 I.(g_ : Tembu'ras panéjums
0,450 | salda-pikanta ¢ili =~~~ 0,300 - Auksts Gdens .
: _ plparu.lmérce - cepianai dzila : ;
0,045 | *~ Apelsinu sula- : tauku pelde Ella
0,015 1 = Zivjumérce - AT 5 e
0,010 kg  Koriandrs.: =i« ALY et DARZENI
3 AL ~ 0400kg  Brokoli
i) Lk S, 0,200 kg - Burkani
SALDA SOJAS M'E;H'CE © 70,200 kg “Patersili %
AR CILI PIPARIEM - 0,200 kg “Seleriju kati -
: i RIS S g 200 kg Mazie sipoli
AL TRs KNORR Ketjap:Manis -~ =~ = 0, ZOO kg Redisi
" . saldasojas mérce , 0‘660 ‘ 3 URE _KNORR Professional
0,020 kg Cili pipari & Yo g; & '.d_arzer)u buljona esence
0,010 kg Sezams (grauzdéts) = 0, 0‘40 kg = Kviesu milti ;
] ‘ : : " ;l [} ; i
B R e
}" . |_"' % ‘-.
ASA APELSINUMERUE W <L
3 : &y \ 1 1 < ] ol . 5
Sajauaet merces sastavdalas un pleVIenoglet kapatu>k'6.rfandru ‘,_

SALDA SUJAS MEREE KR CILI PIPARIEM

C|I| piparus sagrle2|et mazos kubmos un I|ec1et'KetJarJ Mams merce Visu sa;aucnet

un plewenOJlet grauzdétu sezamu. - 21 ey 3-:

i

TEMPURA fm{;ﬁj“'i

. Tempuras paneJumu saJauc1et ar aukstu udem ¥ T

DARZENI R Et

']

4 Darzenus sadaliet mazakas dalas péc saviem leskétlem Pievienojiet- darzenu
buljona esenci un apkaisiet ar miltiem.

P

T = S !
lemérciet tas temp_ura un |zcep|et uzkar.sété éllé taukvares katla.
S e PASﬂlEGSANA
Krauk§k|gos darzenus pasnledzlet ar mercem blodlnas

Y- v g . - 1 3

B L R e B EDEVAS . (88







PUPINAS TOMATU MERCE
AR SARKANO KARUJU

10 PORCIUAN: |
0,400kg  Pupinas & - . 0,250 kg 'Kupinats bekons (kubinos)
-pécv 1 Sals 10,400 kg Desa (3kélitas)
gardas .

0,080 kg  Pétersili (3kélités)

cepsanai Ella 0 e AT i o ey ke
' v P r e &
KNORR sarkana karija ; 9 a (skelites

0,100 kg. AEdr - e -.9,15"0 kg Burkani (skélités)
0,120 kg Salotes sipoli{gredzenos) %, 0,030 kg KNORR darzenu buljons
0,100 kg Puravi (gredzenos) < '0,800 kg KNORR Tomato Pronto

GATAVOSANA

Dienu ieprieks izmércéjiet pupinas silta, varita tdent un.izvariet salsadeni.
Ella apcepiet sarkana karija pastu, Salotes sipolus 'un'_p_yravus.'{

Cita panna apcepiet bekonu, desu un.atlikusos darzenus. " : . %
Apceptas 'sastévda!as sajauciet ar pu,pirj'e'gm, pievienojiet “Tomato Pronto,
pievienojiet darzenu buljonu péc-garsas. Ja vajadzigs; pielejiet adeni.

Visu sautéjiet lidz sautéjuma konsistencei. Ja vajadzigs, iebieziniet.
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ta &ili piparu mérce, 11

a tiesi no pudeles vai ar
lu un koriandru). Ar to var ari
.;-‘ ai kakla karbonadi, lai iegutu
‘ .




- PAKSU PUPINU
UN SHIMEJI SENU
. SALATI

SASTAVS

10 PORCIJAM

-MARINETISTPDLI ; S SALATI
0,500 kg Sipoli ~ ' " 2kg . Paksupupinas
0,050 kg - Cukurs ' - 0,080 kg  Shimeji sénes
0,0201 « Zivju mérce_ e : 0300 | ~ KNORR Sunshine Chili saldé-
0,020 | Risu etikis . 77+ . pikanta cilipiparu mérce
' 0,450 1 “ Ella.
PASNIEGSANA - 0,080 | Risu etikis

: pécgardas Zivju mérce
0,100'kg  Grauzdétilndijas rieksti

GATAVOSANA
‘MAR.-INI'ET-I;_‘ST!’.‘UI..I '

= A -t e Rt AL L] ¢ .‘”"'- s & b 4 J
Sipolus: sagrieziet gabalinos, sajauciet ar ‘marinades®sastavdalam un ‘lieciet
saldétava vismaz uz 2 stundam. ' oSt

SALATI

Pupinas un sénes blanséjiet, sajauci'et ar étlikdéajém sastavdalam un marinétajiem
sipoliem, Pievienojiet garsvielas péc garsas."

PASNIEGSANA -

. b

Salatus pasniedziet $kivi apkaisitus ar grauzdétiem riekstiem.

‘PIEDEVAS 57



Derigi zinat:

: Ja vélaties, lai kapostiem batu saldskaba

: garsa, atcerieties, ka vispirms japieber cukurs,
tikai péc tam jalej etikis. Ta vieglak iegut
: sabalansétu garsu.

Lai pagatavotu pikantaku variantu,
: var pievienot smalki sagrieztu
: Cili piparu.

KNORR Sambal Manis pikanta mérce ar ¢ili pipariem un soju, 11

Neaizstavama, gatavojot “stir-fry” tipa édienus. Ta japievieno pie kiniesu wok
panna apceptiem darzeniem un galas. Pieskir édieniem austrumniecisku saldi
pikantu garSu ar darzenu garsas niansi. .
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3,000kg . Baltie gah'/inképos.t_i:_ il spec garsas . Sals \ :
0,150 1 Risu etikis® = "',pec garsas g ChfenPe S8 (008 2
.'.-. ' KNORRSambaI Mams‘ 02001 - Ella :
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PRODUKT!

¥

A

)

_ KNORR Professional
liellopu buljona esence 1 |

KNORR Professional Zivju
buljona esence 1|

KNORR Professional vistas
buljonaesence 1 |

Professional darzenu
buljona esence 1 |

2 i - i ’ — " = : . ! b
g Eg 1§ E; §Y Al R ;Eg
SR SRS . ; ; . 7 N i
- o .‘ ] :
" ; S Yl =
. KNORR Sunshine Chili salda- KNORR Sambal Manis pikanta - ] * - KNORR pikanta sojas . KNORR Ketjap Manis
pikanta cili piparu mérce 1 | mérce ar Cili pipariem un soju 11 un ¢ili piparu mérce 1°1°° salda sojas mérce 1 |
. o
3 -
- 4 ..« KNORRzala karija . KNORR sarkana KNORR-dzeltena karija” - Jos & © KNORR kokosriekstu
. 5. pasta0,85Kkg karija pasta 0,85 kg pasta 0,85 kg ¥ SR .piena pulveris 1 kg
i
‘.
» A ',
s -."
Rama Cremefine Profi {.Rama-Combi Profi", Rama Culir_fesse Profi KNORR Delikat
% g - 2 37al ; 0,91 1 garsviela galai 0,6 kg
i . 1 < »
-w'.l .
~ ; ]
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Martins Koks Martins Plotnieks Emils Jonins Natalja Petrova
Tirdzniecibas specialists Baltic chef Kulinarijas konsultants Kulinarijas konsultants

[[) +37129237618 [ +37126444136 [ +37129288925 [ +371297 14199
= Martins.Koks@unilever.com | Martins.Plotnieks@unilever.com s Emils.Jonins@unilever.com p= Natalja.Petrova@unilever.com
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