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PAGRINDINIAT PATIEKALAL

Jautienos suttinys su Grandine makaronais ir brunoise technika pjaustytonis dardovémis
Vitiena idaryta rikotos siri, kepta paprika ir Spinatais, su Safraniniu rizotu

Grilyxc kepta ugariné su kaulu pipiry padaze su voveraitémis

Farfalle makaronai su vistiena ir voveraitemis, Sonine ir kreminiu padazu

Yakitori viktiena — Mmoﬂ, su keptowis darZovemis

Tradki kisuliena amerikietiskai, barbekiu padaze su glazaruotais kakardzais

Jautienos nrixakis su Zaliomis darzovemis ir kokosiniais jowing rygiais

Musaka

B saris su bulvewis, Sonine ir salotomis su rietuty uzpilu

Starkis bulviy apialkale, patiekiamas ant saldzi kopiisto su Zaliisiais Zirneliais ir workowis
Menké kreminiame padaze su porais ir bal'ruo“ku vynu, su bulviy piuré ir darzovemis
Darzovewis darytas petakis su rakyta Sonine aksombaravykiy padade

Penne makaronai su zaliomis darzovémis ir juodaisiais gSiais algvuogiu pesto padaze
Tawnsus ¢Sy guliasa

Lalinjy pupeliy karis su avinZirniais ir kokosy pienu

Bulviy kroketui s tartaro padaiu

DESERTAT .

Sokoludinis Fondanas — Sokoladins pyragels su edis
Morky Panna Cotta su apz(sinq uogiene

PATARIMAL
KNORR PRODUKTATL



Jautienos kaulai 0,750 kg

Vanduo 3,000 L
Morkos (nuluptos) 0,200 kg
Salieru Saknys (nuvalytos) 0,050 kg
Petrazolés (nuvalytos) : 0,150 kg
Porai, baltoji dalis 0,050 kg
Svogiinai (kepinti, nelupti) 0,100 kg
Saliery stiebai, nulupti 0,090 kg
Laury lapai : 2 vnt.
Juodieji pipirai, grasti 5 Zirneliai
KNORR Jautienos sultinys 0,050 kg
Druska Pagal skoni

KNORR Grandine makaronai 0,120 kg

Petrazoliu Sakelés : 0,010 kg

¢ Kaulus isplaukite ir apvirkite, nuskalaukite Saltu vandeniu.

e Tuomet uzpilkite Saltu vandeniu ir uzvirkite, pridékite nepjaustytas darzoves ir
prieskoniu.

e Virkite Zemoje temperatiroje apie valanda, tuomet pridékite jautienos sultinio ir
virkite dar apie 20 minuciu.

e Perkoskite per marle ir pagardinkite pagal skoni.

e Morkas, petrazoles ir salierus is sultinio supjaustykite smulkiais kubeliais -
brunoise metodu.

e Makaronus isvirkite ir gerai praskalaukite Saltame vandenyje.

e | sultinio dubenelj jdékite makaronu, pjaustyty darzoviu ir uzpilkite sultiniu.
Pabarstykite petrazolémis.

*Patiekaly paruosimo kastai buvo apskaiciuoti remiantis orientacinémis rinkos
kainomis ir liecia viso patiekalo paruosima pagal sudedamuju daliu sarasa.

.............................................................................

KNORR JAUTIENOS SULTINYS 0.9 KG

Paryskina nattraly jautienos skonj ir aromata.
Nepaprastai skaidrus, idealiai tinkantis jvairiems
patiekalams pagardinti - sriuboms, padazams, troskiniams.

......................................................................................................
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Vistienos kratinélé 1,300 kg
KNORR Professional Marinatas paukstienai 0,015 kg
RAMA Culinesse Profi Kepimui
Svoginai (kubeliais) 0,030 kg
Cesnakai (smulkinti) 0,005 kg
Saldyti &pinatu lapai (i8spausti) 0,120 kg
Druska, juodieji pipirai Pagal skonj
Rikotos siris 0,100 kg
KNORR Griliuje keptos paprikos 0,150 kg
RAMA Combi Profi Kepimui
Alyvuogiu aliejus Kepimui
Askaloniniai svoginai (smulkiais kubeliais) 0,060 kg
Cesnakai (griezinéliais) 0,010 kg
Arborio ryziai (rizotui) 0,400 kg
Baltasis sausas vynas 0,050
KNORR Vistienos sultinys 0,020 kg
KNORR Prieskoniné pasta su Safranais Pagal skonj
Vanduo 1,000 L
Parmezanas (smulkiai tarkuotas) 0,040 kg
Petrazoliu Sakelés 0,025 kg
Alyvuogiy aliejus 0,100

¢ Vistienos kritinéle jpjaukite, geriausia virsSutingje dalyje, pagardinkite marinatu

paukstienai.

¢ Ant Culinesse pakepinkite svogunus ir cesnakus. Pridékite iSspaustus supjaustytus

Spinatus, pagardinkite druska ir pipirais.

e Atvésusius keptus ingredientus sumaisykite su rikotos sariu ir ant groteliy kepta

paprika, supjaustyta kubeliais.

e Paruosta mase jdarykite vistienos kratinele.

Kepkite konvekcinéje krosnyje su Combi Profi.

Alyvuogiu aliejuje apkepkite askaloninius svogilinus ir cesnakus, pridekite ryzius ir
pakepkite Zzemoje temperatiroje, kol ryziai taps skaidris. |pilkite vyno.

Vistienos sultinj sumaiSykite su vandeniu ir uzvirkite. Supilkite j ryzius ir pridekite
prieskoniu pastos su Safranu.

Viska uzdenkite ir kepkite orkaitéje 18 minuciy 185°C temperataroje. Apibarstykite
tarkuotu parmezanu.

Alyvuogiy alieju jkaitinkite iki 40°C temperattros, pridékite petrazoliu kartu su
stiebeliais, viska sutrinkite ir perkoskite per smulky sieteli

ISkepta kratinéle perpjaukite taip, kad batu matomas jdaras. Vistiena patiekite su
paruostu rizotu apibarstytu parmezanu, petrazoliu aliejumi ir spalvotais keptais
vySniniais pomidorais.

* Patiekalu paruosimo kastai buvo apskaiciuoti remiantis orientacinémis rinkos

kainomis ir liecia viso patiekalo paruoSima pagal sudedamuju daliu sarasa.

KNORR PROFESSTONAL MARTNATAS PAUKSTIENAT 0,1 KG

Paukstienai marinuoti ar pagardinti pries apdorojima - tinka vistienai, perliniy
vistu mésai, putpeliu mésai ar antienai. Uztikrina visada vienodai auksta
marinavimo kokybe, suteikdamas puiku, gerai subalansuota skonj ir aromata.
Gali bati autoriniu marinatu sudedamoji dalis. Sudétyje yra, auksciausios
kokybés kruopsciai atrinktu Zoleliy ir prieskoniu dideliais gabaliukais:
raudonuju papriku, rozmarino, kalendros, ciberzolés, jaros druskos.

......................................................................................




\ Nugariné su kaulu : 1,300 kg Pastarnokai : 0,500 kg
Cesnakas + 6 skiltelés

KNORR Professional ! 0,020 kg Aliejus + 0,030

R e S illenai Juros druska + Pagal skonj
Sviezi Cesnakai i 5 skilteles

KNORR Professional : 0,015kg

Primerba Ciobreliu pasta Morkos + 0,400 kg
Aliejus : 0,050 Medus + 0,050 kg

Sidras + 0,070

KNORR Padazas su : 0,070 kg :

\z/glr:adljgam pipirals 0500 L Lapiniai kopUstai + 0,500 kg _
RAMA Cremefine Profi 15% 0,030 L j“r%f? druska : Eagatsio”l
Voveraites (3aldytos) : 0,200 kg CF'O_ I€ji pipirai 5 Pagatsk(’”.!
RAMA Culinesse Profi : Kepimui M, .3 ragat skon
Gastrique ! Pagal skon] RAMA Culinesse Profi Kepimui

¢ |Spjaukite iS nugarinés viena kaula, o kita palikite. Padalykite lygiomis porcijomis.

e Marinata kiaulienai sumaisykite su smulkintais ¢esnakais, Primerba Ciobreliu pasta ir
aliejumi. Jtrinkite mésa ir palikite marinuotis.

¢ Nugarine iskepkite griliuje ar konvekcinéje krosnyje.

¢ Voveraites atSildykite ir apkepkite ant Culinesse Profi.

¢ Padaza su zaliaisiais pipirais sumaisykite su vandeniu ir uzvirkite. Sumaisykite su
keptomis voveraitemis.

¢ Uzpilkite Cremefine Profi 15 % ir pagardinkite pagal skonj.

¢ Pastarnokus nuskuskite, supjaustykite ilgais, storais Siaudeliais ir iSkepkite su neluptomis
cesnako skilteléemis. ApSlakstykite aliejumi ir pagardinkite druska.

e Morkas supjaustykite taip pat, kaip pastarnokus, apvirkite ir karamelizuokite meduje,
uzpilkite sidru.

e Lapinius kopUstus nuvalykite ir padalykite j dvi dalis: viena pakepkite ant Culinesse Profi,
pagardinkite druska, pipirais ir citrina, o i$ kitos dalies paruoskite traskucius.

e Lapinius kopUstus iSdéliokite ant kepimo popieriaus, pabarstykite jaros druska ir
dZiovinkite konvekcingje krosnyje mazdaug 170°C temperattroje kelias minutes, kol
krastai Svelniai paruduos ir kopstai bus traskds.

e Grilyje kepta nugarine patiekite su keptais pastarnokais, karamelizuotomis morkomis ir
keptais lapiniais kopUstais bei lapiniy kopusty traskuciais.
- *Patiekalu paruogimo kastai buvo ak uoti remian @*"ﬂ; }Hﬁﬁ?ﬁi;ﬁ* “'Tﬁ‘v!

oF| 1S3

KNORR PADAZAS SU ZALTATSIALS PIPIRALS 0,83 K6

Klasikinis-aromatingu Zaliuju pipiry skonio padazas.
Skirtas kepsniams ir keptai mésai.

......................................................................................................
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Vigtienos fle : 0,700 kg

KNORR Delikat Prieskoniai paukstienai 0,025 kg

RAMA Culinesse Profi 0,025 L s
KNORR Kreminé voveraiciu sriuba 0,050 kg

Vanduo ; 0,300 L

Mazi svoganéliai (su laiskais) 0,100 kg

Cesnakas (smulkintas) 3 skiltelés

Voveraités atsildytos (apvirtos vandenyje su 0,300 kg

pienu) :

RAMA Culinesse Profi i 0,030

RAMA Cremefine 31 % Profi : 1,000 L '

SvieZi $pinatai : 0,050 kg

Druska : Pagal skonj

Rukyta Soniné griezinéliais 0,150 kg

Farfalle makaronai 0,800 kg b

e \Vistiena supjaustykite trumpomis juostelémis, sumaisykite su Delikat ir Culinesse
Profi, sudékite j inda ir kepkite 190°C temperatdroje mazdaug 6-8 minutes.

Kremine voveraiciu sriuba iSmaisykite su Siltu vandeniu ir uzvirkite.

 Baltaja mazy svoglnéliu dalj supjaustykite plunksnelémis ir apkepkite su cesnaku,

pridekite apvirtas supjaustytas voveraites ir trumpai pakepkite.

e Tuomet jpilkite Cremefine Profi 31 % ir trumpai pavirkite. Pridékite anksciau paruosta
voveraiciu sriuba, apkepta mésa ir Spinaty lapelius. Viska uzvirkite ir pagardinkite
pagal skon].

* Sonine perpjaukite perpus ir pakepkite orkaitéje.

&

Makaronus iSvirkite al dente ir perskalaukite Saltu vandeniu.

Makaronus iSmaisykite su padaZu, perdékite i inda ir pabarstykite supjaustytais mazujy
svoguinu laiskais.

*Patiekalu paruosimo kastai buvo apskaiciuoti remiantis orientacinémis rinkos
kainomis ir liecia viso patiekalo paruoSima pagal sudedamuju daliu sarasa.

RAMA CREMEFINE PROFL31% | L

Unikalus grietinélés skonis ir daug kitu privalumu profesionalams.
Puikiai tinka tiek striems, tiek saldiems patiekalams.

......................................................................................................



Vistienos blauzdelés be odos 1,500 kg

KNORR Pang Gang Astrus padazas su 0,200
aitriosiomis paprikomis ir pomidorais -

KNORR Ketjap Manis Saldus soju padazas 0,050 L
Cesnakas 3 skiltelés
Imbieras (trintas) 0,035 kg
Cukrus 0,040 kg
Morkos (nuluptos) 0,400 kg
Cukinija 0,300 kg
Askaloniniai svogunai (nulupti, puselés) - 0,150 kg
Ridikéliai ; 10 vnt.
Pekino kopustai 0,250 kg
RAMA Culinesse Profi 0,050 L
KNORR Sunshine Chili Saldziai-astrus aitriuju ; 0,100

papriky padazas

Jazminu ryZiai 0,500 kg

e Blauzdeles supjaustykite | 30 gabaliuku.

e Sumaisykite marinato ingredientus.
e |dékite j jj vistiena ir palikite Saldytuve 12 valandu.

e |Simkite viStiena iS marinato ir uzmaukite ant saslyku ieSmu.
e Kepkite 210°C temperatdroje mazdaug 12 minuciu. Pragjus pusei laiko, apipilkite
mesa likusiu marinatu.

e Morkas ir cukinija supjaustykite Siaudeliais, askaloninius svogtinus ir ridikélius
perpjaukite per puse, o Pekino kopustus supjaustykite gabaliukais.

e Darzoves apkepkite paeiliui keptuveje. Tuomet jpilkite Sunshine chili padazo ir
trumpai pasildykite. Pagardinkite druska.

¢ Ryzius gerai nuskalaukite Saltu vandeniu, tuomet uzpilkite Saltu vandeniu
(centimetru virs ryziu).
e Garinkite 100°C temperataroje 17 minuciu.

e Patiekite su ryZiais ir darzovémis.

*Patiekaly paruosimo kastai buvo apskaiciuoti remiantis orientacinémis rinkos
kainomis ir liecia viso patiekalo paruosima pagal sudedamuju daliu sarasa.

KNORR PANG GANG ASTRUS PADAZAS SU
ATTRIOSIOMLS PAPRIKOMIS IR POMIDORALS | L

Paruostas azijos virtuvés padazas, naudojamas, visu pirma,
meésai marinuoti prieS kepant ar griliuojant.
Suteikia patiekalams aitrumo su pomidoru uzuomina.
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Kiaulienos mente 3,000 kg
Druska 0,045 kg
Druska stdymui 0,045 kg
Cukrus - 0,040 kg
Obuoliu actas 0,100 L
Vanduo 4,000 L
RAMA Combi Profi : 0,040
KNORR Delikat Prieskoniai mésai : 0,040 kg
Rudasis cukrus 0,012 kg
Pipirai 0,005 kg
Kuminas : 0,003 kg
DzZiovinti cesnakai 0,002 kg
Vanduo : 1,000 L
KNORR Gravy padaZas 0,100 kg
BBQ padazas 0,200 kg
Obuoliu actas - 0,040
Saldyti kukurzai : 1,500 kg
Sviestas : 0,075 kg
Keptos bulvés 10 vnt.

e Paruoskite stiryma ir jdékite j jj mente 24 valandoms.

e Meésa isSimkite, nuplaukite ir nusausinkite popieriniu ranksluosciu. Pabarstykite
paruostu pabarstu is visu pusiy.

e Mente apipurkskite su Combi Profi ir kepkite 230°C temperattroje 15 minuciu,
kad mésa gerai susikaramelizuotu, o tuomet sumazinkite temperattra iki 120°C
ir kepkite, kol mésa suminkstes.

* | skarda nuo mésos kepimo jpilkite 1 litra vandens, uzvirkite ir perpilkite i puoda.
Pridékite likusius padazo ingredientus ir virkite zemoje temperatiroje iki
norimos konsistencijos.

e Kukurtzus iSvirkite ir apkepkite su sviestu.

e Traskia kiauliena barbekiu padaze patiekite su glaziruotais kukurdzais ir kepta
bulve.

*Patiekalu paruosimo kastai buvo apskaiciuoti remiantis orientacinémis rinkos
kainomis ir liecia viso patiekalo paruoSima pagal sudedamuju daliu sarasa.

KNORR GRAVY MESOS PADAZAS |4 KG

Greitas ir paprastas budas iSraiskingo keptos mésos skonio ir spalvos
padazui ruosti. Leidzia iSgauti tiek stipraus padazo, kiek Jums reikia.
Puikiai tinka su jvairiomis mésos rasimis - nuo jautienos ir kiaulienos,
iki antienos, vistienos ir zvérienos.
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. Jautienos kumpis + 1,200 kg KNORR Ketjap Manis . 0,3001
- Saldus soju padazas
Obuoliu actas + 0,080 RyZiu vynas - mirinas  + 0,100 L
KNORR Ketjap Manis Sal- : 0,160 L Ryziy actas + 0,040
dus sojy padazas Cukrus : 0,060 kg
Bulviu krakmolas ' 0,080 kg :
Sparaginés pupelés i 0,400 kg
KNORR Professional : 2,000 Cukriniai zirniai + 0,200 kg
Jautienos sultinio esencija Cukinija + 0,600 kg
. Bulviy krakmolas + 0,040 kg Aliejus : Kepimui
Vanduo + 0,050 kg Sezamo aliejus i Kepimui
h-‘.,""‘ Svoginu laiskai + PapuosSimui
Jazminy ryZiai : 0,300 kg Kepinti sezamai i Papuosimui
Vanduo '+ 0,300
Kokosu pienas + 0,100
Druska + Pagal skoni

Jautienos kumpj supjaustykite plonais griezinéliais.

Obuoliu acta sumaisykite su Ketjap Manis padazu ir bulviu krakmolu, pridekite
supjaustyta mesa. Palikite marinuotis apie 2-3 valandas.

e Uzvirkite vandenj su jautienos sultinio esencija. Nedideliame vandens kiekyje
iSmaisykite bulviu krakmola, jpilkite vandens.

e Kumpi meskite porcijomis keletui sekundziy taip, kad susitrauktu baltymai ir ant
meésos susidaryty plona plévelé.

e Meésa kepkite aliejuje, ipyle papildomai Siek tiek sezamo aliejaus. Pridékite darzoves

ir terijakio padaza.

Sudékite j puoda terijakio padazo ingredientus ir trumpai pavirkite zemoje
temperatiroje.

Darzoves nuvalykite, cukinija supjaustykite Siaudeliais, viska apkepkite.

Jazminu ryzius sudeékite j puoda, uzpilkite vandeniu, pridékite kokoso pieno ir
druskos. Virkite konvekcinéje krosnyje apie 15-20 minuciu. Virimo metu ryzius
iSmaisykite.

ISéme is krosnies uzdenkite ir palikite kelioms minutéms.

Patiekite su virtais ryZiais. Pabarstykite stambiai pjaustytais svogunu laiskais ir
kepintais sezamais.

*Patiekalu paruosimo kastai buvo apskaiciuoti remiantis orientacinémis rinkos
kainomis ir liecia viso patiekalo paruosima pagal sudedamuju daliu sarasa.

KNORR KETJAP MANLS SALDUS SOJY PADAZAS | L

Paruostas azijos virtuvés padazas. Saldesnis ir Siek tiek tirStesnis, nei
klasikinis soju padazas. Suteikia patiekalams tamsiai auksinés spalvos
ir gilu skonj. Puikiai tiks Siltiems ir Saltiems padazams ruosti ir mésai
marinuoti.

......................................................................................................
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Baklazanai 4 vnt. dideli
Druska apibarstymui
Svogunai 0,150 kg
Alyvuogiu aliejus 0,050t
Malta jautienos mentés mésa 1,600 kg
Saldi raudonoji paprika 0,020 kg
Astri raudonoji paprika Pagal skonj
Druska, malti juodieji pipirai Pagal skonj
Maltas cinamonas Pagal skonj
Raudoneliai Pagal skonj
Cesnako skiltelés (sutrintos) 4vnt.
Raudonasis sausas vynas 0,300 L
KNORR Demi-Glace padazas 0,020 kg
Vanduo 0,500 L
KNORR kubeliais supjaustyti pomidorai 1,000 kg
RAMA Culinesse Profi G/N skardai istepti
Malti dziGveséliai Pabarstymui
KNORR Bulviu koseé su pienu 0,440 kg
Vanduo 2,000 L
KNORR Baltasis padazas 0,120 kg
Pienas 1,000 L
Muskatas Pagal skonj
Mocarela siris 0,200 kg

Baklazanus nuplaukite ir supjaustykite griezinéliais ne storesniais kaip 1 cm.
Apibarstykite druska ir palikite valandai.

Tuomet nuskalaukite ir nusluostykite popieriniu ranksluosciu. Pakepkite grilyje.
Svogunus susmulkinkite ir pakepkite alyvuogiu aliejuje. |dekite méesa ir apkepkite.
|berkite prieskoniy ir jpilkite vyno.

Demi-Glace padaza sumaisykite su vandeniu, jpilkite prie mésos ir ismaisykite.
Troskinkite viska, kol mésa suminkstés.

Uzvirinkite 2 litrus vandens, nuimkite nuo viryklés, atvésinkite iki 80-85 °C
temperaturos.

Iberkite bulviu kose, iSmaisykite ir palikite 2-3 minutéms, tuomet dar karta
trumpai pamaisykite.

Baltajj padaza sumaisykite su pienu, uzvirkite, pridékite muskato ir palikite.
G/N kepimo skarda istepkite riebalais ir pabarstykite maltais dZiGveséliais.
Tuomet sudékite produktus tokiais sluoksniais: bulviu kosé, mésa, pomidorai,
baklazanai ir vél bulviy koSé.

Ant virSaus uzpilkite beSamelio padaZzo ir pabarstykite tarkuotu mocarelos sariu.
Kepkite 35-45 minuciu iki 160°C temperatiros jkaitintoje orkaitéje.

*Patiekalu paruosimo kastai buvo apskaiciuoti remiantis orientacinémis rinkos
kainomis ir liecia viso patiekalo paruoSima pagal sudedamujuy daliy sarasa.

KNORR LUPTT IR PJAUSTYTI
POMIDORAT SAVO SULTYSE 2,93 K6

Produktas gaminamas is italisku, atitinkamo kietumo ir
meésingumo pomidoru. Vienai pakuotei gaminti sunaudojama
apie 3,3 kg Svieziu, sauléje sunokusiy pomidoruy, kas uztikrina ju
saldu skonj. Sudétyje yra 70% kubeliais supjaustytu pomidory ir
30% koncentruotu pomidory sulciy.

......................................................................................................



Bulves 2,000 kg

Druska, pipirai, muskatas Pagal skonj
Svoglnai (plunksnelémis) 0,200 kg
Rikyta Soniné (julienne) : 0,300 kg
RAMA Culinesse Profi Kepimui
KNORR Baltasis padazas 0,050 kg
Vanduo 0,400 L -
RAMA Cremefine Profi 15 % - 0,050
Druska Pagal skonj
Bri stris 1,000 kg
Lazdynu riesutai (sutrinti) 0,050 kg
Alyvuogiu aliejus 0,050
KNORR Salotu uzpilas Garden - 0,050 kg
Vanduo 0,250 L
Aliejus : 0,050
Balzaminis actas 0,015 kg
RieSutu sirupas 0,100
Saloty misinys 0,500 kg

¢ Bulves supjaustykite griezinéliais, pagardinkite pagal skonj ir jdékite j orkaite
mazdaug 20 min.
e Atskirai pakepkite Sonine ir svoglnus.

¢ Baltajj padaza sumaisykite su vandeniu ir uzvirkite, ipilkite Cremefine Profi 15%,
pastdykite pagal skonj. Apslakstykite padazu apkepa, ant virSaus uzdékite skersai
perpjauto bri sdrio taip, kad strio odelé guléty ant keptu ingredientu.

o Viska kepkite orkaitéje.

e 30 g riesuty sumaisykite su alyvuogiu aliejumi.
¢ Salotu uzpila iSmaisykite su vandeniu, actu, aliejumi ir sirupu. Pridékite riesutu
aliejuje ir vél viska iSmaisykite.

Apkeptas bulves su bri siriu patiekite su salotu miSiniu ir rieSutu uzpilu.
Patiekalui papuosti pabarstykite jj likusiais trintais riesutais

*Patiekaly paruosimo kastai buvo apskaiciuoti remiantis orientacinémis rinkos
kainomis ir liecia viso patiekalo paruosima pagal sudedamuju daliu sarasa.

Bil3 omacka
Biela omagka

KNORR BALTASIS PADAZAS 0.9 KG

Klasikinis idealaus skonio ir konsistencijos baltasis padazas.
Nepakeiciamas gaminant troskinius ir kreminius padazus, kaip
antai strio ar garstyciu.

......................................................................................................
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Starkis (filé)
KNORR Delikat Prieskoniai zuviai

Kiausiniai

Soda

Kvietiniai miltai

KNORR Bulviy kosé su pienu
Kvietiniai miltai

BaltagUziai kopustai
Zalieji zirneliai
Morkos

Krapai

RAMA Culinesse Profi
Druska, cukrus

Saulégrazy daigai

1,600 kg
Pagal skonj

5 vnt.

0,003 kg
0,060 kg
0,200 kg
0,100 kg

1,400 kg
0,600 kg
0,300 kg

1 rysuleélis
Kepimui
Pagal skonj

Papuosimui

e Starkij nuvalykite, supjaustykite, pagardinkite prieskoniais Delikat ir palikite 20 minuciu.

e |S kiausiniu, miltu ir sodos paruoskite tesla.
e |S koSés ir milty paruoskite sausa misinj apvoliojimui.
e Zuvj apvoliokite sausame misinyje, tuomet panardinkite j tesla ir vél apvoliokite

sausame misinyje.

e Kepkite giliai panardine aliejuje 160°C temperatdroje.

e Dideliais kubeliais supjaustytus

kopustus apkepkite ant Culinesse Profi. Tuomet

pridékite griezinéliais supjaustytas morkas, pagardinkite druska ir cukrumi.
Pabaigoje suberkite Zirnelius ir krapus.

e Starkj bulviu apvalkale patiekite
saulégrazuy daigais.

ant traskiu darzoviu, papuosdami patiekala citrina ir

*Patiekalu paruosimo kastai buvo apskaiciuoti remiantis orientacinémis rinkos
kainomis ir liecia viso patiekalo paruoSima pagal sudedamuju daliu sarasa.

. noy
Puree ziemni aczane
Bramborova kage
Zemiakovs kasa
Puré de batata

KNORR BULVIY KOSE SU PTENU 4 KG

Nuostabaus skonio, spalvos ir konsistencijos piuré

vos per kelias minutes.

Pagaminta i$ aukstos kokybeés rinktiniy bulviu. Puikiai papildo
bulviu patiekalus (kukuliai, koldTnai, apkepail, taip pat tinka
sriuboms ir padazams tirstinti.




Menkeés file 1,400 kg Morkos (nuluptos) 0,400 kg

Vanduo 12,0001 PetraZolés -

Druska : 0,060 kg (8aknys, nuluptos) M
: KNORR Aroma mix :

RAMA Combi Profi 0,050 | Prieskoniy miginys & 0.030kg
SvieZios pupos

Vanduo . 10,400 L (atildytos] : 0.200kg

KNORR Baltasis padazas : 0,050 kg Cukinija ; 0.200 k

Sviestas + 0,050 kg o g

Cesnakas (smulkiais kubeliais) i 2 skiltelés R

Porai (baltoji dalis) 10,100 kg KNORR Bulviy kosé 0 240 kg

Baltasis sausas vynas + 0,100 L Su pienu

KNORR Professional Darzoviy : 0,020 L Vanduo + 1,300

sultinio esencija PetraZoliu Sakelés : 0,010 kg

Citrinos sultys + 0,020 L (smulkintos) '

RAMA Cremefine Profi 31 % 10,2001

Druska : Pagal skonj

e Supjaustykite menke j 100 gramy gabaliukus.
e Vandenj sumaisykite su druska, jdékite supjaustyta menke ir palikite valandai.
e Tuomet iSimkite Zuvj i$ stirymo, nuskalaukite ir nusausinkite.

e Inda iSpurkskite Combi Profi, sudékite menkés gabaliukus ir juos apipurkskite is virsaus.
o Kepkite 190°C temperatlroje mazdaug 6 minutes.

e |Smaisykite karStame vandenyje baltaji padaza, uzvirkite, nuimkite nuo viryklés ir uzdenkite.

o Apkepkite su sviestu cesnaka ir julienne metodu supjaustytus porus, jpilkite vyno ir
trumpai pavirkite, iSgarindami skyscio pertekliu.

e Sudekite likusius ingredientus ir anksciau paruosta baltaji padaza.

e \Viska uzvirinkite ir pagardinkite pagal skoni].

e Morkas ir petrazoles supjaustykite jstrizai griezinéliais, sudékite j inda ir pabarstykite -
prieskoniais Aroma mix. Garinkite 100°C temperataroje.

e Po 5 minuciu jdekite pupas ir Siaudeliais supjaustyta cukinija, viska iSmaisykite.
Garinkite dar 2 minutes.

e Uzvirkite vandenij ir nuéme nuo viryklés palaukite, kol pasieks 80°C temperatara.
Pridékite koSe ir gerai iSmaisykite. Po minutés pridékite petrazoles ir dar karta
iSmaisykite viska mentele.

e Menke patiekite ant bulviu piuré su kreminiu padazu ir darzovemis.

Patiekalas jkvéptas prancizu virtuvés. Strymas puikiai pagardins zZuvi.

*Patiekaly paruosimo kastai buvo apskaiciuoti remiantis orientacinémis rinkos
kainomis ir liecia viso patiekalo paruo$ima pagal sudedamuju daliy sarasa.

KNORR PROFESSTONAL ZUVIES SULTINIO ESENCIJAIL

Paryskina zuvies patiekaly skonj ir aromata. Dél savo skystos konsistencijos lengvai
dozuojama, akimirksniu pasiskirsto patiekale ir puikiai maiSosi su kitais ingredientais.
Placiai naudojama gaminant karstus ir Saltus patiekalus, tokius kaip: fondiu, sriubos,
padazai, troskiniai, makaronai, jogurto padazai, marinatai, drebuciai ar lasiSos tartaras.
Gausioje sudétyje yra taip pat 64% koncentruoto Zuvies sultinio, svogtny, laury lapy,
Ciobreliu, juoduju pipiru ir pankolio sékly.
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Upétakis (10 vnt.) 3,000 kg (10 vnt.)

KNORR Delikat Prieskoniai zuviai 0,015 kg
Ciobreliai 5 10 Sakeliu
Pankoliai : 0,300 kg
Salierai : 0,250 kg
Morkos 0,200 kg
Rikyta Sonineé (griezinéliais) 0,300 kg
RAMA Combi Profi 0,050
KNORR Pievagrybiu-baravyku padazas : 0,100 kg
Vanduo 0,600 kg
RAMA Culinesse Profi : Kepimui
Aksombaravykiai (kubeliais) 0,100 kg
Svogunai (kubeliais) 0,300 kg
RAMA Cremefine Profi 15 % 0,080 L
KNORR Bulviy kosé su pienu 0,200 kg
Rakytas varskés siris 0,250 kg
Vanduo : 1,000 kg

L4

o Upétakius nuvalykite, paruoskite filé, pagardinkite prieskoniais zuviai ir Ciobreliais.

A
]

A
»

Pankolius, salierus ir morkas nuvalykite, supjaustykite ilgais Siaudeliais, apvirinkite
ir sudékite darzoves ant upétakiu filé. Suvyniokite viska j ritinélj, o kiekviena porcija
apvyniokite papildomai Soninés griezinéliu.

e Kepkite apie 12 min. 170°C temperataroje su Combi Profi.

.
{.

’
#

e Pievagrybiu-baravyku padaza sumaisykite su vandeniu ir uzvirkite. Svogiinus
apkepkite su aksombaravykiais, sumaisykite su paruostu padazu, ipilkite Cremefine
Profi 15 % ir trumpai pavirkite.

e Paruoskite bulviy koSe: uzvirkite vandenj, nuimkite nuo viryklés, pridekite trupinto
varskes sirio ir bulviu koSe. Viska gerai iSmaisykite. Jei reikia, jberkite Siek tiek
druskos.

e Upétakius patiekite su paruostu padazu ir bulviy kose su rikytu varskés sariu.

*Patiekalu paruosimo kastai buvo apskaiciuoti remiantis orientacinémis rinkos
kainomis ir liecia viso patiekalo paruo$ima pagal sudedamuju daliy sarasa.

KNORR PLEVAGRYBIU-BARAVYKY PADAZAS | KG

Intensyvaus grybu skonio ir aromato padazas. Dél savo kreminés
konsistencijos tinka mésai ir makaronams bei produktams,
kuriuose yra krakmolo. Puikiai dera su SvieZiais, dZiovintais ar
Saldytais grybais.




KNORR Makaronai Penne : 0,700 kg

Juodieji le&iai : 0,200 kg
Cukinija 0,500 kg
Cukriniai zirniai 0,250 kg
Brokoliai 0,500 kg
Svogunai - 0,150 kg
Cesnakas 0,020 kg
Alyvuogiu aliejus 0,100
Juodieji pipirai Pagal skonj
Petrazolées - 1 rySulélis
KNORR Professional Primerba pesto 0,050 kg
Parmezanas 0,100 kg
Pomidoro odelé - PapuoSimui

e Makaronus isvirkite sidytame vandenyje al dente.

e Juoduosius leSius iSvirkite atskirai.

e Cukinija nuvalykite ir supjaustykite stambiais kubeliais.

e Zirnius ir brokolius nuvalykite, padalykite j mazesnes dalis ir apvirinkite.

¢ Svoginus supjaustykite storomis plunksnelémis, pakepinkite kartu su cesnako
griezinéliais alyvuogiu aliejuje, pridékite cukinija, o véliau zirnius ir brokolius.
Pakepintus ingredientus sumaisykite su lesiais ir makaronais.

¢ Viska pagardinkite pipirais ir trintomis petrazolémis su Primerba pesto ir likusia
alyvuogiu aliejaus dalimi.

e Makaronu porcijas pabarstykite tarkuotu parmezanu.
e Papuoskite pomidoro odele.

*Patiekaly paruosimo kastai buvo apskaiciuoti remiantis orientacinémis rinkos
kainomis ir liecia viso patiekalo paruosima pagal sudedamuju daliu sarasa.

KNORR PROFESSIONAL PRIMERBA PESTO 0,34 KG

Kvapni prieskoniné pasta, kurios pagrinda sudaro Sviezi bazilikai,
Cesnakai ir.augaliniuose aliejuose su druska konservuoti piniju
rieSutai. Uztikrins turtinga, koncentruota skonj ir Svieziu prieskoniniu
Zoleliu ir darzoviy aromata istisus metus. Rekomenduojama jvairiems
karstiems (sriuboms, padazams, Zuviai ir juros gerybéms, mésai,
darZovéms, makaronams) ir $altiems patiekalams (salotoms,
padazams, uzpilams).
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Zalieji lesiai

Baltieji svoginai
Cesnakas

Alyvuogiu aliejus
Sojuy-grybu padazas
Pievagrybiai

Sviezia paprika (kubeliais)
Vanduo

KNORR Darzoviu sultinys
Kmynai

Druska, pipirai

KNORR Tirstiklis ROUX tamsus

Svogiiny laiskai

0,500 kg
0,200 kg
0,020 kg
0,070
0,060 kg
1,000 kg
0,400 kg
1,500
0,015 kg
Pagal skonj
Pagal skonj
Konsistencijai

PapuoSimui

e Lesius uzmirkykite, palikite kelioms valandoms, o véliau iSvirkite su darzoviu
sultiniu. Nuo leSiu virimo likusj vanden] palikite guliasui.

e Svogunus ir Cesnakus supjaustykite kubeliais ir pakepkite su pievagrybiais
alyvuogiu aliejuje. Pagardinkite soju padazu ir druska pagal skonj.

» Pakeptus ingredientus sumaisykite su lesiais ir troskinkite, kol suminksteés kaip
guliasas. Pabaigoje pridékite kubeliais supjaustyta paprika.

e Patiekite su grietine ir svoginu laiSkais.

*Patiekalu paruosimo kastai buvo apskaiciuoti remiantis orientacinémis rinkos
kainomis ir liecia viso patiekalo paruoSima pagal sudedamuju daliu sarasa.

KNORR DARZOVTY SULTINYS | K&

Gausus darzoviy gabaliuky - sudétyje yra morku, svogiiny,
pory, salieru seklu ir petrazoliu. Gali bati naudojamas kaip
pagrindas daugeliui patiekalu, pvz.: padazams, sriuboms,
sultiniams, pastetams ar farSams, taip pat vegetariskiems
patiekalams.




RAMA Profi universalus riebalai 1 kg 0,040 kg

Svogunai (plunksnelémis) : 0,150 kg
Cesnakas (griezinéliais) 3 zabki
Zemeés riedutai 0,100 kg
Kario milteliai : 0,008 kg
CitrinZolé [traidkyta) : 1vnt.
Trintas imbieras 0,020
RAMA Cremefine Profi 15 % 0,600 L
Kokosu pienas : 0,400
KNORR Professional Darzoviu sultinio esencija 0,030l
Zaliosios $paragines pupelés (atSildytos) 1,200 kg
Konservuoti avinzirniai (be skyscio) 0,400 kg

e Pakepkite svogiinus, Cesnakus ir riesutus ant Rama Profi, pridekite kario,
citrinZolés ir imbiero.
e |pilkite Cremefine Profi 15 % ir kokosy pieno, virkite keleta minuciu zemoje

temperaturoje.
e Pridékite pupeles ir avinzirnius, viska troskinkite kelias minutes, pagardinkite /
pagal skon]. = ’,fj
i
¢ Tipinis vegetariskas ir net veganiskas patiekalas. Didelés maistinés vertes. L

*Patiekaly paruosimo kastai buvo apskaiciuoti remiantis orientacinémis rinkos
kainomis ir liecia viso patiekalo paruoSima pagal sudedamuju daliu sarasa.

RAMA CREMEFINE PROFT SRTUBOMS TR PADAZAMS 13% | L

Unikalus grietinéles skonis ir profesionalis privalumai,
garantuojantys tobulus rezultatus. Tai produktas, kuris atitinka
visus viréju keliamus reikalavimus: Sildomas nesiskaido ir puikiai
dera su Kitais ingredientais (jskaitant rtgs¢ius).




e

Krewinio kario derings s Jariovewts Yra pu\k\ alternatyva MES0s
‘n\'\q nevirkite perm\% llgai, 0 avinZirnius

paheka\ams. Spara%‘mm pu
pr\&’ek\te tik pabaigoje- Kari pahek'\te <u Wakaronais ar rg:/s/
ﬁ

L=
. -~
N .
‘ 33 ‘
' [
' '
' '
N 1

M



PAGRINDINTATL PATIEKALAL

ki be idaro.

aryti POTitais ‘)r\e(\a\s ar pa’n
ndiniu pmcka\u ar pr\e&u,

n itin skands. Gali bt pogri

Bulviy kroketus %a\'\’(e il
ada bk

Kartu su tartaro pah‘zu je is
()ake\s\ant\u ant dvedidko <tolo Wasikines %ruz&m’ms bulytes.
/ =




KNORR Bulviu kosé su pienu
Stambiai malti miltai

Vanduo

Kiausiniai

Geltonasis siris (juosteléemis)
Panko dzitveseéliai

HELLMANN'S Majonezas 78%
Konservuoti agurkai

Konservuoti pievagrybiai (smulkiais kubeliais)

Krapali
Juodieji pipirai, druska
Trinti krienai

Salotu misinys
Ridikeéliai

0,570 kg
0,350 kg
1,000 L
5 vnt.
0,300 kg
0,200 kg

0,600 kg
0,100 kg
0,100 kg
0,005 kg
Pagal skonj
Pagal skonj

0,300 kg
1 rysuleélis

e Bulviu koSe sumaisykite su miltais, uzpilkite Siltu vandeniu, iSmaisykite ir palikite

atvesti.

e |muskite 3 kiausinius, iSminkykite tesla ir formuokite striu jdarytus kroketus.
e Apvolioje kroketus kiausinyje ir panko dzitveséliuose, kepkite juos gruzdintuveje

150°C temperatiroje.

e Visus padazo ingredientus supjaustykite smulkiais kubeliais, susmulkinkite
krapus. ISmaisykite viska su majonezu ir pagardinkite pagal skon].

e Kroketus patiekite su salotu puokste ir padazo porcija.

*Patiekalu paruosimo kastai buvo apskaiciuoti remiantis orientacinémis rinkos
kainomis ir liecia viso patiekalo paruoSima pagal sudedamuju daliu sarasa.

RELLMANN'S MAJONEZAS 3 L

Tobulo, subalansuoto skonio, kuris tikrai praturtins Jisu
patiekalus. Sudétyje yra 78% riebalu ir 6% laisvéje augintu
vistos kiausiniu tryniu, todél majonezas yra iSskirtinai tirStos
konsistencijos - idealiai tinka dekoravimui. ISlaiko stabilia
forma ir spalva ilga laika - nepagelsta. Tobulai tinka salotoms,
uzkandziams, sumustiniams.




RAMA Profi universalus riebalali, 0,040 kg
(formeléms istepti) -

Kakava (formeléms apibarstyti) 0,020 kg
RAMA Profi universalds riebalai, 0,200 kg
Juodasis Sokoladas 60-70 % : 0,200 kg
Tryniai 4 vnt.

Kiausiniai 4 vnt.

Cukrus - 0,200 kg
Kvietiniai miltai 0,200 kg

Avietés : 0,150 kg
Braskes : 0,150 kg
Silauogés ;

Formeles istepkite Rama Profi riebalais ir pabarstykite kakava.

¢ Smulkinta Sokolada ir Rama riebalus sudékite j dubeni ir istirpinkite karstame
vandenyje.

e Palikite trumpam atvesti.

¢ Kiausiniu trynius ir kiausinius suplakite su cukrumi iki purios mases.

o |berkite miltu ir iSmaisykite.

¢ Nuolat maiSydami, pilkite skysta Sokolada su sviestu, kol gausite vientisa mase.

* Sokolado mase supilkite j paruostas formeles ir kepkite 180°C temperatiroje

10 minuciu.

ISéme is orkaités palikite kepinius mazdaug 2 minutéms.

Tuomet iSimkite i$ formeliu ir patiekite Siltus pyragélius su vaisiais ir ledais.

*Patiekaly paruosimo kastai buvo apskaiciuoti remiantis orientacinémis rinkos
kainomis ir liecia viso patiekalo paruosima pagal sudedamuju daliu sarasa.

RAMA PROFL UNIVERSALUS AUGALINTAL RIEBALAT 75% | KG

Universalus riebalai kepimui, kepinimui ir tepimui.
Sviesto savybes uz prieinama kaina. Nepakeiciami
kiekvienoje profesionalioje virtuvéje.

......................................................................................................
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CARTE D’OR Panna Cotta : 0,150 kg

Morku sultys E 0,600 L

RAMA Cremefine Profi 31 % 0,400 L

Apelsinai (kubeliais)
Apelsinu sultys
Apelsiny likeris
KNORR Zelatina
Bulviu krakmolas

Morkos

Morku sultis uzvirkite, pridékite Panna Cotta misSinio ir iSmaisykite. Supilkite su
Cremefine Profi ir perpilkite j formeles. |dékite | Saldytuva maziausiai 4 valandoms.

Uzvirkite apelsinu sultis su likusiais ingredientais. Pabaigoje suberkite apelsinus.
Viska uzdenkite kepimo popieriumi ir troskinkite zemoje temperattroje iki norimos
konsistencijos.

Morkas nulupkite ir supjaustykite labai plonomis juostelémis, nusausinkite
popieriniu ranksluosciu ir sudékite tarp dvieju G/N skardu (perforuotu), isklotu
kepimo popieriumi.

Dziovinkite konvekcinéje krosneléje 120°C temperattroje, retkarciais pamaisydami.

Panna Cotta iSimkite is formeliy ir dékite j lékstes su trupuciu uogienés. Patiekite su
paruostu morku Sieneliu.

*Patiekaly paruosimo kastai buvo apskaiciuoti remiantis orientacinémis rinkos
kainomis ir liecia viso patiekalo paruoSima pagal sudedamuju daliu sarasa.

CARTE D'OR PANNA COTTA 0,92 KG

Efektyvus ir paprastas budas italiSkam Panna Cotta
desertui paruosti. Nuostabaus skonio ir Svelnios
aksominés konsistencijos.
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Patiekaly ruoiimas dideliam skaitiui svetiy per tokius renginius, kaip vestuves, banketai,
kokteiliy vakareliai ar konfcrenci&os, yra tikras strateginis issakis, rcikalau&an’ris taip
pat kirybiskumo ir diplomatiskumo. ~

'NORITE J| [VEIKTI?
'PASINAUDOKITE SIAIS PATARIMAIS.

= =

GERAS INTERVIU SU KLIENTU YRA SEKMES PAGRINDAS

Bakite pasirenges susitikinuui. Turekite su savimai klausiny sarasa, kad nicko
nepamirstumete. Pa%rindiné informacika, kurig turite aut, tai: sveliy skai-
Gius, ju lgﬁs ir amZius, renginio pobﬁdis, vieta, trukmé ir, Zinoma, biudZetas.
Taip pat pasiteiraukite kliento, ar jis Zino ko nors apie galimas sveliy alerﬁixas
ar maisto netoleravinus. Jei 3is tokios informacijos neturés, pasidomekite,
ar nenoréty, kad del viso Pikfo bty paruosti keli Vege’mriiki pafiekalai ar
patickalai be glitimo.

Se. . R e N —

RISTATYKITE MENI

Jei siekiate, kad sy meniu patikty Klientui ir jo svetiams, 0 Jums atnes-
tu afitinkamg pelna, j i turéty bii itrauki ne tik patiekalai i idomiy =
taigi, paprastai ir brangesmq = Produkfu, bet ir pigesti pa’riekalai, i€ kuriy
%ali’rc uisidirbti daugiou. Del to visada pateikite 10—1D paruosty rinkiniy
panasiomis kainomis pasilymy, Neleiskite Klientui rinktis i€ atskiry patie
kaly. Jei 8is noréty kazkokio konkretaus patickalo, parodykite jam rinkin,
i kurj Sis patiekalas yra jtrauktas. Tk tokiu bidu turite ﬁalimybq gana
greitai priimfi abiem 3alims naudingq sprendimg,

Jei suprasite, kad nepajégsite patenkinti Kliento lakestiy su tuo biudzetu,
kurj esate aptare ankstiau, nesakykite jam utai bus per branﬁu". Pasiﬁlykife
kitus — brangesnius rinkinius, kurie bus artimesni jo noraws. Kurdami
meniu taip pat atminkite, kad ne visi patickalai tinka bet kokio tipo rengi-
Riui. Nepafo%umq ypat kelia Svediskas stalas, nes, piz., makaronai turéty
bt patiekiami al dente, o palikus juos Sildymo inde, jie ir toliau bus ter-
miskai apdorojai.




1 PASIRUOSIMA RENGINIUI
PAZIUREKITE STRATEGISKAI
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Ilﬁas pobavis turéty prasideti nuo aperityvo ir amuse-bouche. Jei ruosiate vestuves, kuriy metu
maistas bus atneSamas padavejy ir patiekiamas ant Svedisko stalo, pasialykite klientui pirmiausia
pateikti svetiams patiekalus (ektése, ypat jei neturite pernel% daug viréjy, Keitiant tvarks ir
pirmiau atneSant Svedisko stalo patiekalus, atsiranda rizika, kad alkani svetiai abai greitai i
istustins, o Jiis nespesite jo afstatyti, Strateﬁiikai gerai taip pat yra sventes Pmdiio&e atnesti
visiews sveliamns vienodus patickalus. Padavt&as, atneles patickaly, turety i karto paprasyti svetiy
rinktis ir kitus patiekalus i€ meniu. Juk privalote kuo greitiau sutinoti, kiek Zmoniy veliau valﬁys,
puz., 2uvj, 0 kiek — mésa,

Atwinkite, kad tick j svetiams [)afeikiamq meniu jtraukti patickalai, tiek ir Svedisko stalo pa’riekalai
visada turi biti apra3yi visiems suprantamu badu. Poetiniai iésireitkimai, tokio tipo kaip .krutos
debesis, pavergtas besileidZiantios saules spinduliq’f yra prefenzingi ir nemadingi. Daug geriou
yra paraiyti puz, ,,grilg&c keptas arﬁm’rinieﬁikas jautienos kepsnys, patickiamas su Sparagas,
olandidku podadu ir kep’romis bulvemis, \lirtuvés Sefas ﬁali taip pat renginio Pradiio&e papasakoti

svetianns, ko yra jiems paruoes. L

Jei neturite pakankamai doug indy, Mmlvoki’re apie ju nuom, Tai geras sprendimas, ji dideles
SVentes rengiate nedaznai. Neblo%a ideitis bus ir skirﬁn@q patickaly, pvz., uzkandziy ir deserty,
patiekimas to paties tipo (ekStelese (30ms i8plauti bus pakankamai laiko).

...........................................
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NEPAMIRSKITE SAUGOS RELKALAVIMY

Nesutikite su tuo, kad j meniu bty jtraukti Kliento atsinesti valgiai, puz., vestuvinis tortas Mtwinkite, kad ka tik paruosti patiekalai turi bati kuo greitiau
atvesinant, Swvyriojai plevele, kad neitdziaty, padedami j Salto vieto ir aikomi ten 3 °C temperatiroje, kas apsaugo nuo bakterijy plitimo. Patiekalai
iSimani tik tuomet, kai norima juos paiildgﬁ pries pat Patiekimq. Svedickam stalui skirti Patiekalai turéty biti jdedamti j konvekcing krosnele specialiuosc
gostronominiuose induose. Atvaziuoti iki jo galima ir su speciaiu veziméliu, ant kurio sudedani patiekalai (ekStése. Abu sprendimai yra labai patogas.
Be konvekeines krosneles ir greito atvesinimto aparato ruost didelio masto renginius yra labai sunku ir rizikinga. Zinoma, ne visi patiekalai gali biti
paruoSiami i§ anksto, piz. Zuies ir jiros gérybiy paruosisu turétume uisiimti tik pries pat ju patiekinna, Salotos, savo ruoitu, ncﬁali biiti perml%

anksti maidomos su padazu. Meésy taip pat ulpilame padaiu tik pries pat jos patiekima,

_____________

KNORR MESOS - KNORR PADAZAS SU KNORRBALTASIS  KNORRPIEVAGRYBIU- KNORRNEAPOLIO  KNORRKETJAP-MANIS— KNORR PANG GANG - ' KNORR PROFESSIONAL

PADAZAS GRAVY IALTATSTALS PIPIRALS PADAZAS BARAVYKU PADAZAS  PADAZAS SPAGECTAMS SALDUS SOJU PADAZAS  ASTRUS PADAZASSU PRIMERBASU
Netomasé: 1,4 kg  Neto maseé: 085 kg Netomase:0,95kg Netomase:1kg  Netomase:09kg  Talpa: 11 ATTRIOSIOMES PAPRT-  BAZILIKALS
‘ s KOMTS IR POMIDORALS  Neto masé: 0,34 kg
e = == = o el a5 |

_ DRIESKONIUMISINIALIRMARDNATAL .\l

KNORR DELIKAT ~ " KNORR DELIKAT KNORR PROFESSTONAL ~ KNORR PROFESSIONAL KNORR ZELATINA CARTE D'OR PANNA KNORR BULVIY

PRIESKONIAT PRIESKONIAT MARTNATAS MARINATAS ' Neto mase:08kg  COTTA KOSE SU PTENY
MESAL  PAUKSTIENAL  PAUKSTIENAL  KTAULTENAL L " MNetomasé:052kg. Netomasé:4kg

Netomasé:0,6kg  Netomase:0,6kg  Netomase: 0,7kg , Neto masé: 0,75kg



L4

. A S

: - r s e SRR e T e R — 1 o gt -
! i o ooy
‘AT S i —w{—s‘“w—"—- v T, :b'-—-—--r— — AW" V— Lmtﬁ_w’gﬁf -L_.,-,_,,.a__,w_,,, & i_-
< | \'_ & % % : u E
e - 4 . e

~ TIKIMES, KAD DABAR, SU MUSY STRATEGLY! N
KTEKVIENAS, NET DIDZTAUSTAS RENGINYS,

TAPS JUMS KULINARINIV T8SOKIVU,
KURT BE PROBLEMU) TVEIKSITE.

...........................................

RUPINKLTES SAVO PERSONALU

\aldant personaly ir planuo&anf f!arbq virtueje, vertéty atwinti dar Auﬁustc'o
Escoffiero suformuluotas taisykles Sis garsus viréjas, priskirdamas darbuotojus prie
skir’ringu sekcisu, kuriose gamtinami tam tikro tipo pa’riekalai, rcikimingai Padidino
darbo virtuveje efektyvuma, Tmkite & jo pavyed;. Paskirdami virgjus, a’rsakingus ui
kartus ir Saltus Paﬂekalus ar desertus, visada atkreipkitc demesj j jt sugebé&imus
ir pa%cidavimus. Stenkites Bgauti & ju tai, kas geriausia Patiekalams tai tikrai bus j
noudg. Tik kritiniais atvejais ﬁalite perkelt virdjus i vienos 2onos j kita, Nepamirikifc
taip pat paskirti asmens, bendradarbiausiancio su padavejais ir koordinuosiantio
waisto i&daviens, Nepriklausomai nuo to, kokia stresiné situacija bebaty, stenkites
nerodyti susierzinimo ir niekada nekelkite balso. Tyla ir susitvardymas krizés akimirky
Yra geriausia eitis. Su virtju vertinimu susilaikykite iki renginio pabaigos. Prisiminkite
taisykle: kritikuoti tylii ir akis j aki, bet girti garsiai ir prie visy,

...........................................
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KNORR PROFESSTONAL ~ KNORR KNORR

PRIMERBA PROFESSIONAL PROFESSIONAL
RAUDONASIS PESTO  PRIMERBA PESTO

Neto mase: 0,34 kg Netomasé:034kg  ESENCIJA

Talpa: 11
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ZUVIES SULTINIO- Neto masé: 0,9 kg

e

SULTINIU ESENCIJOS SULTI I AL IR SRIUBOSY:_ i

el

KNORR JAUTIENOS
SULTINYS
Neto mase: 0,9 kg

KNORR VISTIENOS
SULTINYS

KNORR GRYBY
SULTINYS
Neto maseé: 1 kg

KNORR DARZOVIY
SULTINYS
Neto maseé: 1 kg

KNORR TOSKANOS
SRIUBA
Netomasé: 1,2 kg

RAMA COMBT RAMA CULINESSE KNORR LUPTL IR PJAUSTYTL
PROFL PROFL AUGALINIAL PROFL 31% PLAKAMOJT PROFL 15% FRATCHE 24% SALTIEMS, ~ MAJONEZAST8%  POMIDORAL SAVO SULTYSE
- Talpa:3, 7L Talpa: 0,91 RIEBALAL 15% GRIETINELE KULINARTJAL KARSTIEMS PATIEKALAMS - Talpa: 31 Neto mase: 2,55 kg
, Neto masé:1 kg  Talpa: 1+ Talpa: 11 IRDESERTAMS 3

RAMA PROFT TEPAMI  RAMA CREMEFINE

RAMA CREMEFINE  RAMACREMEFINE HELLMANN'S

Talpa: 11

PR
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