"w,g = ¥ Unilever
% 3 Food
R G'@ Solutions




Grupu edienkartes izveide ir Tsts izaicindjums ~

gon kulindrs, gan organizatorisks.

-

- 5]




SATURS

A D S e 2 T 2

PAMATEDIENT [

Liellopa buljons ar grandine wakaroiews un darzemie. 4
Pr rikotas sieru, ceptu papriku un spinatiem pildtta vista or safrmarisoto .. 1
Uz grila cepta karbonade ar kaulw, piparu werce or galenewa 8
Farfalle wakaroni ar vistos golu un gailenew, bekou un ketjumawersi Il
Yakitori vista — glozets, or ceptiem ddrzegiem 12
Kraukskaga cakgala awerikainu qoure barbekia werce or glazetu kokuraza 19
Liellopa terijaki ar zolajiem darzeniem un kokosriekstu joswmu risiemns. 16
S g T . e~ e - ST L, 19
Brasiers ar kartupeliom, bekonu un solatiew ar rickstuwerst 20
Landarts kartupelu apvalka, pastiegts uz saldiem Kapostiem ar zalaem zirtSiem un burkiem....... 3
Menca krejunna wierce ar puraview un baltvin, ar kartupelu biezeni un darzegiom ... 2%
Pr darzeniem pildta forele ar kapinatu bekonu latu samtbeku merce i
Penne makaroni ar zalajiem darzegiom un meluajam lécam ol pestomerce. ... 18
TuntSas el qulass JEERRE RS B0 ol L R e i o 1 LT 3l
Lolo pupin karijs ar turku zirgiew un kokosriekstu piems 32
Kartupelu kroketes ar tartara mers 33

DESERTE L

SololilesFndnts 5770 €7 SR L R L 36
Burkanu panna cotta ar apelsiu iedijuhu e SRR e 39

U T S e T e e S 40
KNORRSPROPUSR =~ > im0 2 4



Liellopa kauli : 0,750 kg

Udens : 3,000
Burkani (notiriti) 0,200 kg
Selerijas saknes (notiritas) 0,050 kg
Pétersili sakne (notiriti) : 0,150 kg
Puravi, balta dala : 0,050 kg
Sipoli (apcepti, nemizoti) 0,100 kg
Seleriju kati, nomizoti 0,090 kg
Lauru lapas : 2 gab.
Melnie pipari, malti 5 graudini
KNORR Liellopa buljons 0,050 kg
Sals Péc garsas

KNORR Makaroni Grandine 0,120 kg

Pétersili : 0,010 kg

e Kaulus nomazgajiet un apvariet, noskalojiet ar aukstu tGdeni.

e Tad parlejiet ar aukstu tdeni un uzvariet, pievienojiet nesagrieztus darzenus un
garsvielas.

e Variet zema temperattra apméram stundu, tad pievienojiet liellopa buljonu un
variet zema temperatira vél apméram 20 minates.

¢ |zkasiet caur marli un pievienojiet garsvielas péc garsas.

e Burkanus, pétersilus un selerijas no buljona sagrieziet mazos kubinos - ar
brunoise metodi.

e Makaronus izvariet un labi noskalojiet auksta tdent.

e Buljona katla lieciet makaronus, sagrieztos darzenus, parlejiet ar buljonu.
Apkaisiet ar péetersiliem.

*Edienu pagatavoganas izmaksas tika aprékinatas p&c orient&jo$am tirgus cenam
un attiecas uz visa édiena pagatavosanu, izmantojot sastavdalu sarakstu.

__________________________________________________________________________ imnowt .

KNORR LIELLOPA BULJONS 0.9 KG s wolowy

|zcel dabigo liellopa galas gardu un aromatu. Ipai caurspidigs,
ideali piemérots dazadiem edieniem - zupam, méercem,
sautejumiem.
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Vistas kratina 1,300 kg
KNORR Professional Marinade putnu galai 0,015 kg
RAMA Culinesse Profi Cepsanai
Sipoli (kubinos) 0,030 kg
Kiploki (sasmalcinati) 0,005 kg
Saldétas spinatu lapas (nospiestas) 0,120 kg
Sals, melnie pipari Péc garsas
Rikotas siers 0,100 kg
KNORR grilléta paprika 0,150 kg
RAMA Combi Profi Cepsanai
Olivella Cepsanai
Salotes sipoli (mazos kubinos) 0,060 kg
Kiploki (skelites) 0,010 kg
Arborio risi (risoto) 0,400 kg
Sausais baltvins 0,050
KNORR Vistas buljons 0,020 kg
KNORR Garsvielu pasta ar safranu Péc garsas
Udens 1,000 L
Cietais siers (smalki sarivéts) 0,040 kg
Petersili 0,025 kg
Olivella 0,100

e Vistas kratinu iegrieziet, vislabak virsgja dala, ieziediet ar marinadi putnu galai.

e Rama Culinesse apcepiet sipolus un kiplokus. Pievienojiet nospiestus un

sagrieztus spinatus, sali un piparus.

¢ AtdzisusSus ceptos produktus sajauciet ar rikotas sieru un kubinos sagrieztu

grilleto papriku.

Ar sagatavoto masu pildiet vistas kratinu.
Cepiet konvencijas krasni ar Rama Combi.

Olivella maigi apcepiet Salotes sipolus un kiplokus, pievienojiet risus un cepiet zema
temperattra, kameér risi kluvusi caurspidigi. Pielejiet vinu.

Vistas buljonu sajauciet ar ddeni un uzvariet. Lejiet risos.

Uzlieciet vaku un cepiet cepeskrasni 185°C temperatara 18 mindtes.

Olivellu uzkarsegjiet lidz 40°C temperatdrai, pielieciet pétersilus ar visam lapinam,
visu sablendergjiet un izkasiet caur smalku sietinu.

|zcepto kratinu pargrieziet ta, lai butu redzams pildijums. Vistu pasniedziet ar risoto,
pétersilu ellu un ceptiem krasainiem kirSu tomatiniem.

*Edienu pagatavoganas izmaksas tika aprékinatas péc orient&jo$am tirgus cenam un
attiecas uz visa édiena pagatavosanu, izmantojot sastavdalu sarakstu.

KNORR PROFESSIONAL MARTNADE PUTNA GALAT 0,7 KG

Putna galas marinésSanai vai garsas papildinaSanai pirms apstrades -
piemérota vistas galai, pérlu vistas galai, paipalas galai vai piles galai. NodroSina
vienmer vienadi augstu marinades kvalitati, pieskirot lielisku, labi sabalansétu
garsu un aromatu. Var bt autormarinazu sastava. Sastava ir ripigi atlasti
augstakas kvalitates garsaugi un garsvielas lielos gabalos: sarkana paprika,
rozmarins, koriandrs, kurkuma, jaras sals.




\ Cikgalas karbonade ar kaulu ! 1,300 kg Pastinaki : 0,500 kg
Kiploks : 6 daivinas

KNORR Professional 1 0,020kg  Ela + 0,0301

Marinade cakgalai Juras sals Péc garsas

Svaigi kiploki : 5 daivinas :

KNORR Professional Primerba : 0,015 kg A

Garsvielu pasta ar timianu - Burkani + 0,400 kg

Ella » 0,050 L Medus + 0,050 kg
Sidrs + 0,070 L

KNORR Mérce ar zalajiem 0,070 kg Lapu kaposti 0,500 kg

B'g::sem 0500 JUras_ sé_ls ) P§c garsas

RAMA Cremefine Profi 15% ; 0,030 eniRlEel | pos e

B detas] : 0200k9  RAMA Culinesse Profi  : Cep3anai

RAMA Culinesse Profi : Cepsanai :

Gastrique : Péc garsas ;

* |zgrieziet no muguras karbonades vienu kaulu, otru atstajiet. Sadaliet lidzigas porcijas.
Marinadi ctkgalai sajauciet ar kiplokiem, ar Primerba garsvielu pastu ar timianu un ellu.

leziediet ar to galu un atstajiet marinéties.
e Karbonadiizcepiet grill panna vai konvekcijas tvaika krasni.

e (ailenes atsaldgjiet un apcepiet Rama Culinesse.

e Meérci ar zalajiem pipariem sajauciet ar ddeni un uzvariet. Sajauciet ar apceptajam
gaileneém.

¢ Pievienojiet Rama Cremefine 15 % un garsvielas péc garsas.

e Pastinakus nomizojiet, sagrieziet garos, biezos salminos un izcepiet kopa ar nemizotam
kiploka daivinam. Apslakiet ar ellu un apkaisiet ar sali.

e Burkanus sagrieziet tapat ka pastinakus, apvariet un karamelizgjiet medd, parlejiet ar
sidru.

o Keila kapostus iztiriet un sadaliet divas dalas: vienu apcepiet ar Rama Culinesse,
pievienojiet sali, piparus un citronu, bet no otras dalas pagatavojiet Cipsus.

o Keila kapostus izkartojiet uz cepama papira, apkaisiet ar juras sali un dazas mindtes kaltéjiet
apméram 170°C temperatira, idz malinas ir maigi brinas un visi kaposti ir kraukskigi.

e Grila cepto karbonadi pasniedziet ar ceptiem pastinakiem, karamelizétiem burkaniem,
ceptiem keila kapostiem un ar kapostu Cipsiem.

KNORR MERCE AR ZALAJTEM PIPARTEM 0,80 KG

Klasiska mérce ar aromatisko zalo piparu garsu. Paredzéts
cepesiem un ceptai galai.

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



AL
%
ella ar Primerba %ar“sv'\e\u pa

s, ka pirws pasme%“sana
a, Edienu dozados

polidzes saglabiat golas sulig
ﬁ

ot ar tinaianu. Cepiet fo TSu
S %a\,a'\ biitu ,,kiat()ﬂvsas" - tos

pu kapostu tipsi.

aromﬁhskakﬁ ol

Golu waringyiet
tempcrmri. Mcerietie

bradi, bet augstd




kremzupa. Ja velaties pa

snieqt ¥o Tdienu \ie\a

£ diena senu garsi postiprinis %a‘\\u,m
auciet aukstos, o\ dente varttos pakaronus ar aukstu pErci.
nebiis SauSi.

pasakumﬁ, pirms fa sildanas oy
uzsiks woazak merces uh

Tad wokaroni
ﬁ




)
4
¢
3

Vistas fileja : 0,700 kg

KNORR Delikat Garsviela vistas galai 0,025 kg

RAMA Culinesse Profi 0,025 L s
KNORR Gailenu kremzupa 0,050 kg

Udens . 0,300 L

Mazi sipolini (ar lokiem) 0,100 kg

Kiploks (sasmalcinats) 3 daivinas

Atkausétas gailenes (apvaritas Gdent ar pienu) 0,300 kg

RAMA Culinesse Profi : 0,030 L

RAMA Cremefine 31 % Profi 1,000 L

Svaigi spinati 0,050 kg '
Sals Péc garsas

Klpinats bekons skélités 0,150 kg

Makaroni Farfalle 0,800 kg

e Vistas galu sagrieziet isas stremelités, sajauciet ar Delikat un Rama Culinesse, lieciet
trauka un cepiet 190°C temperatira apméram 6-8 minates.

e Gailenu kremzupu sajauciet ar siltu tdeni un uzvariet.

e Mazo sipolinu balto dalu sagrieziet stremelités un apcepiet kopa ar kiploku, pielieciet
apvaritas gailenes un mazliet pacepiet.

* Tad pielejiet Rama 31 % un mazliet pavariet. Pievienojiet ieprieks pagatavoto gailenu
krému, apcepto galu un spinatu lapinas. Visu uzvariet, pievienojiet garsvielas péc
garsas.

Bekonu pargrieziet uz pusém un apcepiet cepeskrasni.

Makaronus izvariet al dente un noskalojiet ar aukstu Gdeni.

Makaronus sajauciet ar mérci, parlieciet trauka un apkaisiet ar sagrieztiem lociniem.

*Edienu pagatavoganas izmaksas tika aprékinatas p&c orient&jo$am tirgus cenam
un attiecas uz visa édiena pagatavosanu, izmantojot sastavdalu sarakstu.

RAMA CREMEFINE PROFL31% | L

Unikala salda kréjuma garsa un daudz citu priekSrocibu
profesionaliem.
Lieliski piemérots gan salajiem, gan saldajiem édieniem.

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



Vistas stilbini bez adas 1,500 kg

KNORR Pang Gang mérce 0,200

KNORR Ketjap Manis Salda sojas mérce 0,050
Kiploks 3 daivinas
Ingvers (rivéts) 0,035 kg
Cukurs 0,040 kg
Burkani (notiriti) 0,400 kg
Cukini 0,300 kg
Salotes sipoli (nomizoti, pusites) 0,150 kg
Redisi : 10 gab.
Kinas kaposti : 0,250 kg
RAMA Culinesse Profi 0,050 L
KNORR Sunshine Chili Salda-pikanta Cili mérce 0,100 L
Jasminu risi 0,500 kg

e Stilbinus sagrieziet 30 gabalinos.

e Sajauciet marinades sastavdalas.
e Lieciet taja vistas galu un atstajiet ledusskapr uz 12 stundam.

e |znemiet vistu no marinades un uzduriet uz iesmiem pa 30 gab.
e Cepiet 210°C temperattra apméram 12 mindtes. Kad puse laika pagajusi, aplejiet
galu ar atlikuso marinadi.

e Burkanus un cukini sagrieziet salminos, Salotes sipolus un redisus pargrieziet uz
pusém, bet Kinas kapostus sagrieziet gabalinos.

e Darzenus péc kartas apcepiet panna. Tad pielejiet Sunshine chili mérci un Tsu bridi
karsgjiet. Pievienojiet sali.

* Risus labi noskalojiet auksta tdent, tad parlejiet ar aukstu Gdeni (centimetru virs
risiem).

e Tvaicgjiet 100°C temperatara 17 minates.

e Pasniedziet ar risiem un darzeniem.

o Sasliki no vistas stilbiniem noteikti parsteigs viesus. 57 gala ir suligaka par cikgalu,
no kuras tradicionali tiek gatavoti Sasliki.

*Edienu pagatavoganas izmaksas tika aprékinatas p&c orient&jo$am tirgus cenam
un attiecas uz visa édiena pagatavosanu, izmantojot sastavdalu sarakstu.

KNORR PANG GANG PIKANTA MERCE
AR CILT UN TOMATIEM | L

Gatava Azijas virtuves mérce, izmantojama galvenokart galas
marinésanai pirms cepSanas vai griléSanas. Pieskir édieniem
pikantumu ar tomatu garsas niansi.

......................................................................................................
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Udens : 4,000

Sals ; 0,045 kg
Sals salisanai 0,045 kg
Cukurs - 0,040 kg
Abolu etikis 0,100

Cikas lapstina 3,000 kg
RAMA Combi Profi : 0,040

KNORR Delikat Garsviela galai : 0,040 kg
Brianais cukurs 0,012 kg
Pipari 0,005 kg
Kumins : 0,003 kg
Kaltéti kiploki : 0,002 kg
Udens : 1,000 L

KNORR Galas mérce 0,100 kg
BBQ merce 0,200 kg
Abolu etikis : 0,040 |

Saldéeta kukuruza : 1,500 kg
Sviesta : 0,075 kg
Cepti kartupeli 10 gab.

e Pagatavojiet salijumu un lieciet taja lapstinu uz 24 stundam.

e (Galu iznemiet, nomazgajiet un nosusiniet papira dvieli. No visam pusem apkaisiet
ar sagatavoto apkaisiSanai paredzeto maisijumul.

e | 3pstinu apsmidziniet ar Rama Combi un cepiet 230°C temperatara 15 minates,
lai gala labi karamelizétos, tad samaziniet temperatdru lidz 120°C un cepiet,
kamer gala ir miksta.

e G/N, kur cepas gala, pielejiet 1 litru Gdens un izmaisiet, tad parlejiet katla un
uzvariet. Pievienojiet atlikusas mérces sastavdalas un variet zema temperattra
lidz velamajai konsistencei.

e Kukurtzu izvariet un apcepiet sviesta.

e Kraukskigo clikgalu barbekji meérce pasniedziet ar glazeto kukurdizu un ceptu
kartupeli.

*Edienu pagatavosanas izmaksas tika aprékinatas péc orient&jo$am tirgus cenam
un attiecas uz visa édiena pagatavosanu, izmantojot sastavdalu sarakstu.

KNORR GRAVY GALAS MERCE 14 K6

Atrs un vienkarss veids, ka pagatavot mérci ar izteiksmigu ceptas
galas garsu un krasu. Lauj iegat tik stipru mérci, cik Jums vajadzigs.
Lieliski piemérota dazadu veidu galai - no liellopa un ciikas lidz pdlei,
vistai un medijumam.
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: Liellopa skinkis + 1,200 kg KNORR Ketjap Manis : 0,300
: Salda sojas meérce
Abolu etikis : 0,080 L RTsu vins - mirins } 0,100 L
KNORR Ketjap Manis : 0,160 Risu etikis + 0,040
Salda sojas mérce Cukurs : 0,060 kg
Kartupelu ciete + 0,080 kg
Paksu pupinas i 0,400 kg
KNORR Professional : 2,000 Cukurzirni + 0,200 kg
Liellopa buljona esence Cukini + 0,600 kg
- Kartupelu ciete 1 0,040 kg Ella : Cep3anai
Udens + 0,050 kg Sezama ella + Cepsanai
— Jasminu risi + 0,300 kg Sipolloki . Dekorésanai
Udens + 0,3001 Cepts sezams i Dekorésanai
Kokosriekstu piens + 0,100
Sals i P&c garsas

Liellopa Skinki sagrieziet planas Skéelités.

Abolu etiki sajauciet ar Ketjap Manis mérci un kartupelu miltiem, pievienojiet

sagriezto galu. Atstajiet marinéties uz 2-3 stundam.

e Uzvariet udeni ar liellopa buljona esenci. Neliela tdens daudzuma iemaisiet
kartupelu miltus, pielejiet adeni.

e |emetiet taja Skinki uz dazam sekundém t3, lai olbaltumvielas sarautos un uz galas

veidotos plana plévite

Kalta lieciet terijaki mérces sastavdalas un mazliet pavariet zema temperatara.
Darzenus iztiriet, cukini sagrieziet salminos, visu apvariet.

Jasminu risus lieciet katla, pielejiet Gdeni, kokosriekstu pienu un pieberiet sali. Variet
konvekcijas krasni apméram 15-20 mindtes. VariSanas laika samaisiet risus.
Iznemiet no konvekcijas krasns, uzlieciet vaku un atstgjiet uz dazam minatém.

e Galu cepiet ella, papildus pielejiet nedaudz sezama ellas. Pievienojiet darzenus un
terijaki merci.

Pasniedziet ar varitiem risiem. Apkaisiet ar rupji sagrieztiem sipollokiem un apceptu
sezamu.

*Edienu pagatavoganas izmaksas tika aprékinatas p&c orient&jo$am tirgus cenam
un attiecas uz visa édiena pagatavosanu, izmantojot sastavdalu sarakstu.

KNORR KETTAP MANIS SALDA SOJAS MERCE | L

Gatava Azijas virtuves mérce. Saldaka un mazliet biezaka neka
klasiska sojas mérce. Pieskir eédieniem tumsi zeltainu krasu un dzilu
garsu. Lieliski piemérota silto un auksto mercu gatavosanai un galas
marinésanai.

......................................................................................................
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Baklazani
Sals

Sipoli

Olivella

Malta liellopa lapstinas gala
Sarkana salda paprika
Sarkans Cili pipars,

Malti melnie pipari

Malts kanélis

Raudene

Kiploka daiveinas (rivétas)
Sausais sarkanvins

KNORR Galas mérce

Udens

KNORR Mizoti tomati kubinos
RAMA Culinesse Profi
Rivmaize

KNORR Kartupelu biezenis ar pienu
Udens

KNORR Balta méerce
Piens

Muskatrieksts
Mocarella

4 gab. lieli
ApkaisiSanai

0,150 kg
0,050

1,600 kg
0,020 kg
Péc garsas
Péc garsas
Pec garsas
Péc garsas
4 gab.
0,300

0,020 kg
0,500

1,000 kg

GN plats ieziesanai
Apkaisisanai

0,440 kg
2,000 L

0,120 kg
1,000 L
Péc garsas
0,200 kg

e Baklazanus nomazgajiet un sagrieziet Skélités — ne biezakas par 1 cm. Viegli

apkaisiet ar sali un atstajiet udenr.

e Tad noskalojiet un nosusiniet papira dviell. Apcepiet grila.

* Sipolus sasmalciniet un apcepiet olivella. Pielieciet galu un apcepiet. Pieberiet

garsvielas un pielejiet vinu.

e (Galas mérci sajauciet ar udeni, pielejiet pie galas un samaisiet.

e Sautejiet visu zema temperatura, lidz gala miksta.

e Uzvariet 2 litrus Gdens, nonemiet no plits, atdzesgjiet lidz 80-85°C temperatarai.
e Pieberiet kartupelu biezeni, samaisiet un atstajiet uz 2-3 minatém, tad vélreiz

mazliet samaisiet.

e Balto meérci sajauciet ar pienu, uzvariet, pielieciet muskatriekstu un atstajiet.
e GN cepespannu ieziediet ar taukiem un apkaisiet ar rivmaizi.

 Tad lieciet produktus $adas kartas: kartupelu biezenis, gala, tomati, baklazani,

atkal kartupelu biezenis.

Virsi lejiet beSamela mérci un apkaisiet ar rivetu mocarellas sieru.
Cepiet 35-45 mintes lidz 160°C temperatdrai uzkarséta cepeskrasn.

*Edienu pagatavoSanas izmaksas tika aprékinatas péc orient&jo$am tirgus cenam
un attiecas uz visa édiena pagatavosanu, izmantojot sastavdalu sarakstu.
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KNORR MIZOTL, GRIEZTI TOMATI
SAVA SULA 2,93 KG

Produkts gatavots no piemérotas cietibas un galiguma Italijas
tomatiem. Vienas pacinas pagatavosanai tiek izmantoti 3,3 kg
svaigu saulé nobriedusu tomatu, kas nodrosina tomatu

saldo garsu. Sastava ir 70% kubinos sagrieztu tomatu un
30% koncentrétas tomatu sulas.

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



Kartupeli 2,000 kg

Sals, pipari, muskatrieksts Péc garsas
Sipoli (stremelités) 0,200 kg
Kipinats bekons (julienne) : 0,300 kg
RAMA Culinesse Profi Cep3anai
KNORR Balta mérce E 0,050 kg
Udens 0,400 L -
RAMA Cremefine Profi 15 % - 0,050
Sals Péc garsas
Bri siers 1,000 kg
Lazdu rieksti (sasmalcinati) 0,050 kg
Olivella 0,050l
KNORR Darza Salatu mérce - 0,050 kg
Udens 0,250 L

Ella : 0,050
Balzamiko etikis 0,015 kg
Riekstu sirups 0,100 L
Salatu maistjums 0,500 kg

e Kartupelus sagrieziet Skélités, pievienojiet garsvielas péc garsas un lieciet
cepeskrasni apméram uz 20 min.

¢ Atseviski apcepiet bekonu un sipolus.

e Apceptas sastavdalas sajauciet ar kartupeliem un lieciet porcelana veidnités.

e Balto meérci sajauciet ar ideni un uzvariet, pielejiet Rama Cremefine Profi 15 %,
pievienojiet sali péc garsas. Apslakiet sacepumu ar mérci, virsi lieciet Skérsam
sagrieztu bri sieru t3, lai siera adina atrastos uz apceptajiem produktiem.

¢ Visu apcepiet cepeskrasni.

e 30 g riekstu sajauciet ar olivel|u.

e Salatu mérci sajauciet ar tdeni, etiki, ellu un sirupu. Pievienojiet riekstus ella un
atkal visu sajauciet.

*Edienu pagatavoganas izmaksas tika aprékinatas p&c orient&jo$am tirgus cenam
un attiecas uz visa édiena pagatavosanu, izmantojot sastavdalu sarakstu.

Bila om
Biela omagka

KNORR BALTA MERCE 0,99 K&

Klasiska mérce ar idealu garsu un konsistenci.
Neaizstajama, gatavojot sautéjumus un krémveida mérces,
lidzigi ka siers vai sinepes.

......................................................................................................
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Zandarts (fileja)
KNORR Delikat arsviela zivim

Olas

Soda

Kviesu milti

KNORR Kartupelu biezenis ar pienu
Kviesu milti

Baltie galvinkaposti
Zalie zirnisi

Burkani

Dilles

RAMA Culinesse Profi
Sals, cukurs

Saulespuku digsti

1,600 kg
Péc garsas

5 gab.

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

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

1 saiskitis
Cepsanai
Péc garsas

Dekoreésanai

e Zandartu iztiriet, sagrieziet, pievienojiet garsvielu Delikat un atstajiet uz 20 minttem.

e No olam, miltiem un sodas pagatavojiet maigu miklu.
e No biezena un miltiem pagatavojiet sauso maisijumu apvilasanai.

e Apvilgjiet zivi sausaja maisijuma, tad iemeérciet mikla un atkal apvilajiet sausaja

maisijuma.
e Cepiet friteri 160°C temperatara.

 Lielos kubinos sagrieztus kapostus apcepiet ar Rama. Tad pielieciet Skélites
sagrieztus burkanus, pievienojiet sali un cukuru. Beigas pieberiet zirnisus un dilles.

e Zandartu kartupelu apvalka pasniedziet uz kraukskigajiem darzeniem, dekorgjiet

edienu ar citronu un saulespuku digstiem.

*Edienu pagatavosanas izmaksas tika aprékinatas péc orient&jo$am tirgus cenam
un attiecas uz visa édiena pagatavosanu, izmantojot sastavdalu sarakstu.

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

KNORR KARTUPELU BIEZENIS AR PTENU 4 KG

Briniskigas garsas, krasas un konsistences biezenis tikai

dalas mindtés. Pagatavots no atlasitiem augstakas kvalitates
kartupeliem. Lieliski papildina kartupelu &dienus (klimpas,
pelmeni, sacepumi), piemérots ari zupu un mércu biezinasanai.




Mencas fileja £ 1,400 kg Burkani (notiriti) 0,400 kg

Udens + 2,000 L Petersili (saknes, + 0,400 kg
Sals : 0,060 kg notiriti) :
' KNORR Aroma mix : 0,030 kg

RAMA Combi Profi + 0,050 Gar&vielu maisjums
M Svaigas pupas : 0,200 kg
Léﬁl%nF?R i gé‘gg t( (atsaldétas) :

altd mérce 0, g Kini : 0,200 k
Sviests 10,050 kg i ' 0.200kg
Kiploks (mazos kubinos) + 2 daivinas
Puravi (balta dala) 10,100 kg :
Sausais baltvins 10,100 L F N ORR KAt p e
KNORR Professional Darzenu : 0,020 L JICZENIS R :
buljona esence : UEiens__ 1,3001
Citronu sula E 0‘020 L Pet?ESILI [saknes. ' 0.010 kg
RAMA Cremefine 31 % Profi £ 0,200 L notiriti)

Sals ' Péc gar3as

 Sagrieziet mencu 100 gramu gabalinos.
e Udeni sajauciet ar sali, lieciet taja sagriezto mencu un atstajiet uz stundu.
e Tad iznemiet zivi no salijuma, noskalojiet un nosusiniet.

no augsas apsmidziniet.
e Cepiet 190°C temperatira apméram 6 mindtes

e Balto meérci iemaisiet karsta udent, uzvariet, nonemiet no plits un uzlieciet vaku.
* Apcepiet sviesta kiploku un ar julienne metodi sagrieztus puravus, pielejiet vinu un bridi

pavariet, lai iztvaiko liekais Skidrums. ~
 Pielieciet atlikusas sastavdalas un ieprieks pagatavoto balto mérci. o
e \Visu uzvariet, pievienojiet garsvielas péc garsas. - -
» Burkanus un pétersilus sagrieziet slipas skélités, lieciet trauka un apkaisiet ar
garsvielam Amora mix. Tvaicgjiet 100°C temperatara.

e Pec 5 mindtém pielieciet pupas un salminos sagrieztu cukini, visu samaisiet. Tvaicgjiet
vél 2 mindtes.

e Uzvariet Gdeni, nonemiet no plits un pagaidiet, lidz tas sasniedzis 80°C temperattru.
Pievienojiet biezeni un mazliet pamaisiet.

e Mencu pasniedziet uz kartupelu biezenu ar kréjuma mérci un darzeniem.
Edienu iedvesmojusi francu virtuve. Salijums pieskir zivij lielisku garsu.

*Edienu pagatavoganas izmaksas tika aprékinatas p&c orient&jo$am tirgus cenam
un attiecas uz visa édiena pagatavosanu, izmantojot sastavdalu sarakstu.

KNORR PROFESSIONAL ZIVJU BULJONA ESENCE | L

|zcel dabigo zivju &dienu garu un aromatu. Skidras konsistences dél viegli doz&jama,
acumirk(T sadalas ediena un lieliski sajaucas ar citam sastavdalam. Plasi izmantojama,
gatavojot karstos un augstos edienus, pieméram, fondr, zupas, méerces, sautéjumus,
makaronus, jogurta mérces, marinades, Zelejas vai lasa tartaru. Bagatigaja sastava ir art
64 % koncentréta zivju buljona, sipoli, lauru lapas, timians, melnie pipari un fenhela seklas.
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Vesela forele (10 gab.)

3,000 kg (10 gab.)

KNORR Delikat Garsviela zivim 0,015 kg
Timians 10 zarini
Fenhelis 0,300 kg
Selerija 0,250 kg
Burkani 0,200 kg
Kapinats bekons (8kélités) 0,300 kg
RAMA Combi Profi 0,050
KNORR Sénu meérce 0,100 kg
Udens 0,600 kg
RAMA Culinesse Profi Cepsanai
Baravikas (kubinos) 0,100 kg
Sipoli (kubinos) 0,300 kg
RAMA Cremefine Profi 15 % 0,080
KNORR Kartupelu biezenis ar pienu 0,200 kg
Kupinats biezpiena siers 0,250 kg
Udens 1,000 kg

L4

A
]

[ /

» Foreles iztiriet, sagatavojiet filejas, pievienojiet Delikat garsvielu zivim un timianu.

Fenhelus, selerijas un burkanus notiriet, sagrieziet garos salminos, apvariet un lieciet
uz forelu filejam. Satiniet visu veltnitT, katru porciju papildus aptiniet ar bekona skeliti.
e Cepietapméram 12 min. 170°C temperatdra ar Rama Combi.

.
{.

’
#

e Sénu meérci sajauciet ar adeni un uzvariet. Sipolus apcepiet kopa ar samtbekam,
sajauciet ar izvarito mérci, pievienojiet Rama 15 % un mazliet pavariet.

e Pagatavojiet kartupelu biezputru: uzvariet tdeni, nonemiet no plits, baravikam
sadrupinatu biezpiena sieru, tad kartupelu biezeni. Visu labi samaisiet. Ja vajag,
pievienojiet vel mazliet sals.

e Foreles pasniedziet ar pagatavoto mérci un kartupelu biezeni ar kipinatu biezpiena
sieru.

*Edienu pagatavosanas izmaksas tika aprékinatas péc orient&jo$am
tirgus cenam un attiecas uz visa édiena pagatavosanu, izmantojot
sastavdalu sarakstu.

KNORR SAMPINJONU-BARAVIKU MERCE | KG

Meérce ar intensivu sénu garsu un aromatu. Kremveida
konsistences dél piemeérota galai un makaroniem, ka ari
produktiem, kuros ir ciete. Lieliski sader ar svaigam, kaltétam
vai saldetam senem.




KNORR Makaroni Penne : 0,700 kg

Melnas lécas 0,200 kg
Cukimni 0,500 kg
Cukurzirni 0,250 kg
Brokoli 0,500 kg
Sipoli : 0,150 kg
Kiploks i 0,020 kg
Olivella 0,100
Melnie pipari Péc garsas
Petersili - 1 saiskitis
KNORR Professional Primerba pesto 0,050 kg
Cietais siers 0,100 kg
Tomata mizina - Dekorésanai

e Makaronus salsudent izvariet al dente.

¢ Melnas |ecas izvariet atseviski.

e Cukini iztiriet un sagrieziet lielos kubinos.

e Zirnus un brokolus notiriet, sadaliet mazakos gabalos un apvariet.

¢ Sipolus sagrieziet biezas strémelés, apcepiet olivella kopa ar kiploka skelitém,
pielieciet cukini, vélak - zirnus un brokolus. Apceptos produktus sajauciet ar lecam
un makaroniem.

e Visam pievienojiet piparus un sasmalcinatus pétersilus ar Primerba pesto un
atlikuso olivellu

e Makaronu porcijas apkaisiet ar rivetu parmezanu.
e Dekorgjiet ar tomata mizinu.

*Edienu pagatavoganas izmaksas tika aprékinatas p&c orient&josam tirgus cenam
un attiecas uz visa édiena pagatavosanu, izmantojot sastavdalu sarakstu.

KNORR PROFESSTONAL PRIMERBA PESTO 0,34 KG

Smarziga garsvielu pasta, kuras pamatu veido svaigs baziliks,
kiploki un augu ella ar sali konservéti ciedru rieksti. Nodrosina
bagatigu, koncentrétu garsu un svaigu garsaugu un darzenu
aromatu visu gadu. leteicama dazados karstajos (zupas, mérces,
zivis un jaras veltes, gala, darzeni, makaroni) un aukstajos (salati,
mérces) édienos.

L
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Zalas lecas

Udens

KNORR Darzenu buljons
Baltie sipoli

Kiploks

Olivella

Sojas senu mérce
Svaiga paprika (kubinos)
Kimenes, sals, pipari
KNORR Roux branais

Sipolloki

0,500 kg

1,500 L

0,015 kg

0,200 kg

0,020 kg

0,070 L

0,060 kg

0,400 kg

Péc garsas
Konsekvences

Dekorésanai

e | écas iemerciet, atstajiet uz vairakam stundam, péc tam izvariet kopa ar darzenu
buljonu. No lecu varisanas atlikuso Gdeni atstajiet gulasam.

 Sipolus un kiplokus sagrieziet kubinos un apcepiet olivella kopa ar Sampinjoniem.
Pievienojiet sojas mérci un sali péc garsas.

e Apceptas sastavdalas samaisiet ar lecam un sautgjiet, lidz miksts ka gulass.
Beigas pielieciet kubinos sagrieztu papriku.

e Pasniedziet ar skabo kréjumu un sipollokiem.

m
=

Restl jarzynowy
Dar

*Edienu pagatavoganas izmaksas tika aprékinatas péc orient&jogam tirgus cenam
un attiecas uz visa édiena pagatavosanu, izmantojot sastavdalu sarakstu.

KNORR DARZENU BULJONS | KG

Bagats ar darzenu gabaliniem - sastava ir burkani, sipoli,
puravi, selerijas seklas un pétersili. Var izmantot par pamatu
daudziem &dieniem, piem.: mércém, zupam, buljoniem,
pastéetéem vai maltajam galam, ka arT vegetariem édieniem.




RAMA Profi universalais margarins 1 kg

0,040

Sipoli (stremelités) 0,150 kg
Kiploks (skelités) 3 daivinas
Zemesrieksti 0,100 kg
Karija pulveris 0,008 kg
Citronzale (sasmalcinata) 1 gab.
Rivets ingvers 0,020 kg
RAMA Cremefine 15 % Profi 0,600 L
Kokosriekstu piens 0,400
KNORR Professional Darzenu buljona esence 0,030l
Zalas paksu pupinas (atsaldétas) 1,200 kg
Konservéti turku zirni (bez skidruma) 0,400 kg

e Apcepiet ar Rama sipolu, kiplokus u riekstus, pievienojiet kariju, citronzali un

ingveru.

¢ Pielejiet Rama Cremefine 15 % un kokosriekstu pienu, dazas mindtes variet

zema temperatura.

¢ Pievienojiet pupinas un turku zirnus, dazas minates visu sautéjiet, pievienojiet

garsvielas péc garsas.

o Tipisks vegetars. Liela uzturvértiba.

*Edienu pagatavoganas izmaksas tika aprékinatas p&c orient&jo$am tirgus cenam
un attiecas uz visa édiena pagatavosanu, izmantojot sastavdalu sarakstu.

RAMA CREMEFINE PROFL ZUPAM UN MERCEM (3% | L

Unikala salda kréjuma garsa un profesionalas prieksrocibas,
kas garante lieliskus rezultatus. Produkts, kas atbilst visam
pavaru izvirzitajam prasibam: sildot nesadalas un lieliski sader
ar citam sastavdalam (ieskaitot skabas).
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KNORR Kartupelu biezenis ar pienu 0,570 kg

Rupja maluma milti - 0,350 kg
Udens 1,000 L
Olas 5 gab.
Holandes siers (strémelités) 0,300 kg
Panko rivmaize 0,200 kg
HELLMANN'S Majonéze dekorésanai 0,600 kg
Konservéti gurki 0,100 kg
Konservéti Sampinjoni (mazos kubinos) ; 0,100 kg
Dilles : 0,005 kg
Melnie pipari, sals Péc garsas
Riveti marrutki Péc garsas
Salatu maisijums 0,300 kg
Redisi ' 1 saiskitis

e Kartupelu biezeni sajauciet ar miltiem, parlejiet ar siltu Gdeni, samaisiet un
atstgjiet atdzist.

e |emiciet mikla 3 olas un veidojiet ar sieru pilditas kroketes.

 Apvilajiet kroketes ola un panko rivmaize, cepiet ella taukvares katla 150°C
temperatura.

e Visas merces sastavdalas sagrieziet mazos kubinos, sasmalciniet dilles. Visu
samaisiet ar majonézi, pievienojiet garsvielas péc garsas.

e Kroketes pasniedziet ar salatu puski un mérces porciju.

*Edienu pagatavosanas izmaksas tika aprékinatas p&c orient&josam tirgus cenam un
attiecas uz visa édiena pagatavosanu, izmantojot sastavdalu sarakstu.

HELLMANN'S MAJONEZE 78% 3 L

Ideala, sabalanséta garsa, kas noteikti bagatinas Jasu

edienus. Sastava ir 78 % tauku un 6 % briviba audzetu vistu olu
dzeltenumu, tapéc majonéze ir Tpasi biezas konsistences - ideali
piemérota dekorésanai. Saglaba stabilu formu un krasu ilgu
laiku - neklust dzeltena. Lieliski piemérota salatiem, uzkodam,
sviestmaizem.




RAMA Profi 1 kg (formu iezieSanai) 0,040 kg

Kakao (veidnisu apkaisisanai) ' 0,020 kg
RAMA Profi 1 kg 0,200 kg
Ragta Sokolade 60-70 % 0,200 kg
Olu dzeltenumi : 4 gab.

Olas 4 gab.

Cukurs 0,200 kg
Kviesu milti 0,200 kg
Avenes 0,150 kg
Zemenes 5 0,150 kg

Krdmmellenes 0,150 kg

Forminas ieziediet ar Rama un apkaisiet ar kakao.
e Sasmalcinatu Sokoladi un Rama lieciet bloda un izkausegjiet karsta tdens peldé.
e Atstajiet uz bridi atdzist.

e Olu dzeltenumus un olas sakuliet ar cukuru lidz gaisigai masai.

e Pieberiet miltus un samaisiet.

e Maisot pielejiet skidro Sokoladi ar sviestu, tiks iegita viendabiga masa.

o Sokolades masu lejiet sagatavotajas veidnités un cepiet 180°C temperattra

10 minates.

Iznemiet no cepeskrasns un atstajiet apméram uz 2 minatém.

Tad iznemiet no veidnitém un pasniedziet siltas ar augliem un saldéjumu.

*Edienu pagatavoganas izmaksas tika aprékinatas p&c orient&josam tirgus cenam
un attiecas uz visa édiena pagatavosanu, izmantojot sastavdalu sarakstu.

RAMA PROFT UNIVERSALIE AUGU TAUKT 79% | KG

Universali tauki cepsanai un zieSanai. Sviesta
Tpasibas par pieejamu cenu. Neaizstajami katra
profesionala virtuve.

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



Derigi zinat

Masu \m%amok\d iep

rieks, ?ﬁr\ck'\d to veidntes

ki atcericties, ka ceplomes \aiks

o i jabat idram.

@;—J\\g

By

(31

Ja velaties pasme(tt Jesertu lielaw viesk skaitam,

un sasa\t\i'x\d. Pirms ievietosanas cepe”skrism wasa 1

N kﬁatsa\h, ti
jipagarina par % winaten. Theali putatmlo’mm fondanta



4 victd var izwntot jewuilofo

Ja velaties, Lot Jusw Danna Cott bitu Tpasa, piet
Aziet ar skabu ievarju Wi ougliern N goloainos iF

aug sulu. Pasnie
lieiski piemerota pie aug calatien un porciph desertiem.
/ =



&

CARTE D’'OR Panna Cotta : 0,150 kg

Burkanu sula : 0,600

RAMA Cremefine 31 % Profi 0,400 L

Apelsini (kubinos)
Apelsinu sula
Apelsinu likieris
KNORR Zelatins
Kartupelu ciete

Burkani

Burkanu sulu uzvariet, pielieciet Panna Cotta maisijumu un samaisiet. Sajauciet ar

Rama Cremefine un parlejiet veidnités. Lieciet ledusskapr apméram uz 4 stundam.

Uzvariet apelsinu sulu kopa ar atlikusajam sastavdalam. Beigas pieberiet apelsinus.

Visu parklajiet ar cepamo papiru un sautéjiet zema temperatura lidz vélamajai
konsistencei.

Burkanus notiriet un sagrieziet loti planas strémelités, nosusiniet papira dvieli un
lieciet starp divam GN platim (perforétam), kas izplatas ar cepamo papiru.

Kaltgjiet konvekcijas krasni 120°C temperatara, reizi pa reizei apmaisot.

Panna cotta iznemiet no veidnitém un lieciet uz skivjiem ar nelielu daudzumu
ievarijjuma. Pasniedziet ar sagatavoto burkanu sienu.

*Edienu pagatavosanas izmaksas tika aprékinatas pac orient&jo$am tirgus cenam
un attiecas uz visa édiena pagatavosanu, izmantojot sastavdalu sarakstu.

CARTE D'OR PANNA COTTA 0,92 KG

Efektivs un vienkarss italiesu Panna Cotta deserta
pagatavosanas veids. Lieliska garsa un maigi zidaina
konsistence.
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Edienu gatavoana lielam viesu skaitam tados sarkojumos ka kazas, banketi, kokteilu
ballites vai konferences ir tsts sfraféﬁisks izaicinajums, kas prasa art radoSumu un
diplomi’ri&u. '
VELATIES TO PAVElKT?
IZMANTOJIET SOS IETEIKUMUS.

LABA SARUNA Ail KLIENTU IR VEIKSMES PAMATS

Esiet sagatavajies sarunai. Nemiet (idzi joutdjumu sarakstu, lai neko neaiz-
wirstu. Galvend informcija, kas jasanem, ir Sda: viesu skaits, vigu dzimums
un vecumts, sarkojuma veids, vietn, ilgums un, protams, budiets. Pajautagiet
klientam, vai vinS kaut ko zina par iespejamam Klientu alerdijim vai partikas
nepanesiva. Ja Sadas informacijas nav, painterestjieties, vai klients nevele-
tos, lai tomer tiktu sagatavoti dazi veqetari edieni vai edieni bez glutena,

s Un velaties, i Jiisu edienkarte patiktu klientam un vina viesiem, bet Jums
nestu piendcigu pelnw, tajd bitu jaieklau edieni ne tikai no interesantiem
tatad parasti art dargakiem — produktiem, bet art letaki edieni, ar kuriem
var nopelmt vairak. Tapéc vienwer piedavjiet 10-1D sagatavotus edienu
komplektu piedavajumus par lidzigam cendm. Nelaujiet Klientam izveleties
atseviskus edienus. Ja vins velas kadu konkretu edienu, parddiet vinam
komplektu, kurd 3is ediens ir ieklauts. Tikai ta ir iespeja pietickami atri
pienent abiim pusem izdevigu (Emumu.

ENKARTI SAPRATIG

Ja saprotat, ka nespesiet apmierinat Klienta velmes, ieklaujoties budiets,
par ko esat vienojusies, nesakiet vinam ,tas bas par dargu: Piedﬁvﬁxief
citus — dargakus — komplektus, kas biis tuvaki vina velmem. Veido&ot
tienkarti, atcericties art to, ka ne visi

smko&umam. Neertibas pasi rada zviedru ﬁalds, o, piemeram, makaroni
batu japastiedz ol dente, bet apsildima trauka to termiska apstrade
’rurpinﬁs.




UZ GATAVOSANOS PASAKUMAM
Gl S ALACE

- F
-

—

1

— T T T R A TN T T S S SR e e

Garam sarkojumam bitu jisakas ar aperitivu un amuse-bouche. Ja gatavojat kazas, kurds ofi-
ciants edienu atnests un novietos uz zviedru galda, piedavajiet klientam vispirms pashiegt viesiem
edienus $kivjos, Tpadi tad, ja nav parak daudz pavru. Mainot sectbu un vispirms atnesot zviedra
galda edienus, ir risks, ka izsalkusie viesi loti atri zviedru galdu iztukSos, bet Jis nepaspesiet to
atjaunot. S’rratéﬁiski labi ir art svetku sakuma atnest visiem viesiew vienadus édienus. Oficiantam,
atnesot edienu, uzreiz biitu jaaicina viesi izvleties art citus edienus no edienkartes. Pec iespejas
atrik tatu jauzzing, cik cilveku velak edvs, piem, vi, bet cik — galu.

Atcerieties, ka gan viesiem dodamaja edienkarte ieklautajiem edieniem, gan 2viedru galda edieniem
vienwer jabat aprakstitiem visiem saprotama veidd. Poetiski izteikumi ki ,krusas padebesi ar
riefosas saules stariewt” ir pretenciozi un nemoderni. Daudz labak ir uzrakstt, piem., ,uz grila
cepts argentmieSu liellopa galas cepetis, pasniegts ar spargeliem, Holandes werci un ceptiem
kartupeliemt” Sefpavirs art aicina sarikojuma sikuma pastastit viesiem, kas viniem pagatavots.

Ja Jums nav pietiekami daudz trauku, padomﬁ&ie’r par to omu. Tas ir labs risindjums, jo lielus
svetkus mﬁko&at bieZi. Laba izeja biis art dazadu edienu, piem., uzkodu un desertu, pashiegiana
viena un ta pasa tipa Skivjos (to izmazgasanai laika biis pie’riekam').
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NEATZMIRSTIET PAR DROSTBAS PRASTBAM

Nepickrtiet, ka edienkarte tiks ieklauti Kl atnesti edieni, piem., kizu torte. Mcerieties, ka tikko pagatavotie elieni pec iespéjas atrik
jaatdzest, aietin pleve, lai neizZitu, janovieto auksta vietd un jiglaba tur 3°C temperatird, ks aizsarg pret bakteriju izplatiSanos. Edien
jaiznem tikai tad, kad jauzsilda pirms pastieganas. Lviedru galdam paredzetie edieni batu jaievieto konvekeijas krsr specialajos gastrono-
mijas traukos. Piebraukt pie ta var art ar specialiem ratiniem, uz kuriem novietoti edieni Skivjos. Abi risinajumi ir loti erti. Bez konvekeijas
krasns un atrds atdzeseSanas aparata gatavot liela apjoma pasﬁkumus un oti grati un riskanti. Protams, ne visus edienus var pagatavot
iepriek3, piem, zivis un jaras Velfes vajadzetu gatavot tieli pirms pasnieganas. Savukirt salatus nedrikst par agru sajaukt ar werci. Art
gala japirlej ar wierci tikai pirws pastiegSanas.
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KNORR . KNORR MERCE AR KNORRBALTA  KNORR SAMPINJONU- KNORR NEAPOLES . KNORR KETJAP MANLS — KNORR PANG 'KNORR PROFESSIOANL

GALAS MERCE GRAVY  ZALAJIEM PIPARTEM  MERCE BARAVIKU MERCE ~ SPAGETIMERCE - SALDA SOJASMERCE  GANG — PIKANTA PRIMERBA BAZILIKS:
Netomasa: 1,4kg  Neto masa: 0,85 kg Netomasa:0,95kg Neto masa: 1kg Neto masa: 0,9 kg Tilpums: 1L MERCE AR CILL UN Neto masa: 0,34 kg
‘ el TOMATIEM i
s I : T— — — —=r— el [IRMST | |

 GARSVIELU MALSLJUMTUNMARTNADES. .cIm

KNORRDELTKAT = " KNORR DELIKAT KNORR PROFESSTONAL ~ KNORR PROFESSIONAL KNORR ZELATINS GARTE D'OR PANNA KNORR KARTUPELU
GARSVIELA GALAL VISTAS GALAT MARINADE PUTNA MARINADE COKGALAT Neto masa: 0,8 kg COTTA BIEZENLS AR PTENU
Neto masa:0,6 kg -~ Neto m_s,g_Q,éLkg_ GMAL ~  Netomasa:0,75kg . ~ Netomasa:052kg Nétb'm,ﬁ.w%

Neto masa: 0,7 kg = - el
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*CERM KA TAGAD AR DS STRATEGTIU KNTRS, e
PAONGETO NN TN NS RUPEJTETIES PAR SAVU PERSONALU

KULINARTJAS TZAICINAJUMU, AR KO BEZPRO- e TN e i
BLENAM TIKSTET GALE adot personalu un planojot darbu virtuve, verts atceréties art Ogista Eskofje

formuletos noteikumus. Sis  slavenais pavrs, sadalot darbinickus dazadas
sekeijis, kurds tiek gatavoti noteikta veida edieni, veiksmigi palielingja virtuves
darba efektivitati. Newiet piemeru no vina. Loveloties pavirus, ks ir atbildigi
par Karstajiem un aukstajiem edieniem vai desertiem, vienmer nemiet verd vinu
spejas un Velmes. Centieties gt labako no viniem. Edieniem tas noteikti naks
par labu. Tikai kritiskos gadijumos varat parcelt pavarus no vienas zonas uz citu.
Neaizmirstiet art izveleties personu, kas sadarbojas ar oficiantiem un koordine

tdiena izstieglanu. Lai ar kada stresa situdcija bitu radusies, centieties neizradit
savu neapwierinatrou un nekad nepaceliet balsi. Klusums un savaldiba krizes bridr ir
labak izeja. Pavaru vertejumu paturiet pie sevis (idz pasikuma beigim. Atcerieties
noteikumu: kritizet Klusim aci pret aci, bet slavet skali visu Klatbatne.
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PAS | BULJONY ESENCES BULJN ON ZUPAS

KNORR P 4 KNORR KNORR KNORR VISTAS KNORRLIELLOPA - KNORRDARZENU  ~  KNORR SéNU KNORR TOSKANAS

ROFESSIONAL PROFESSIONAL PROFESSIONAL  BULJONS BULJONS BULJONS BULJONS 1UPA

PRIMERBA PRIMERBA PESTO ITVJU BULJONA - Netomasa: 0,9kg  Netomasa: 0,9 kg - Neto masa: 1kg Neto masa: 1 kg Neto'masa: 1,2 kg
SARKANALS PESTO Neto masa: 0,34kg  ESENCE — e UWias - '

Neto masa: 0,34 kg Tilpums: 11

RAMA COMBL RAMA CULINESSE  RAMA PROFT RAMA CREMEFINE ~ RAMA CREMEFINE RAMA CREMEFINE RELLMANN'S KNORR MIZOTI, GRIEZTT

PROFT PROFL AUGU TAUKY PROFT 31% PROFT13% FRAICHE 24% AUKSTA-  MAJONEZE 78% TOMATL SAVA SULA
= Tilpums: 3,7 L~ Tilpums: 0,9 | PASTA 15% SALDALS KREJUMS  KULINARLJAL JIEM, KARSTAJIEM — Tilpums: 31 Neto masa: 2,55kg
i Neto masa:1 kg Tilpums: 11 == Tilptms: 11 EDIENTEM UN DESER- :
| TIEM Tilpums: 11 ‘ s e
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