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Vesi : 3,000

Veisekondid : 0,750 kg

Porgand (kooritud) 0,200 kg

Sellerijuur (kooritud) 0,050 kg ‘

Petersell (kooritud) : 0,150 kg »
Porrulauk, valge osa 0,050 kg

Sibul (rostitud, koorimata) 0,100 kg

Sellerivarred, koorimata 0,090 kg i ( ‘,
Loorberleht : 2 tk _ -
Must pipar, jahvatatud 5 tera

Sool Maitse jargi

KNORR Veiselihapuljong 0,050 kg

KNORR Grandine pasta 0,120 kg

Petersellivarred 0,010 kg

e Peske veisekondid ja ajage keema, loputage kiilma veega le.

e Seejarel valage kontidele kiilma vett ja ajage keema, lisage lahtiloikamata koogivili
ja maitseained.

e Keetke madalal temperatuuril umbes tund aega, siis lisage veiselihapuljongit ja
keetke veel 20 minutit.

e Hooruge labi marli ja maitsestage soovi kohaselt.

e Loigake puljongist voetud porgand, petersell ja seller brunoise kuubikuteks.

e Keetke pasta ja loputage neid hoolikalt kiilma veega.

e Tostke puljongitassi pasta, l6igatud koogivili ja valage puljongiga Ule.
Puistake peale peterselli.

*Roogade toidukulude maksumuse valja arvutamisel on aluseks voetud
orienteeruvad turuhinnad. Toidukulude maksumus on valja arvutatud
kogu roa ulatuses vastavalt selle koostisosade nimekirjale.

...................................................................... i inowr
T

KNORR VELSELIHAPULIONG 0.9 KG o

Rohutab veiseliha naturaalset maitset ja aroomi. Saate eriti
selge puljongi, sobib ideaalselt mitmesuguste roogade -
suppide, kastmete, hautiste - maitsestamiseks.

......................................................................................................
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Kanarind
KNORR Professional Marinaad linnulihale

RAMA Culinesse Profi
Sibul (kuubikuteks l6igatud) :
Kuuslauk (peenestatud)
Kilmutatud spinatilehed (vesi valja pressitud)
Sool, must pipar ;
Ricotta

KNORR Grillitud paprikad

RAMA Combi Profi

Oliivoli
Salottsibul (vaikesteks kuubikuteks 6igatud) :
Kuslauk (viilutatud) :
Arborio riis (risoto jaoks)

Valge kuiv vein

KNORR Kanapuljong

KNORR Zafferano Safranipasta

Vesi

Parmesan (peeneks riivitud)

Petersellioksake
Oliivoli

-_p

1,300 kg
0,015 kg

Praadimiseks
0,030 kg
0,005 kg
0,120 kg
Maitse jargi
0,100 kg
0,150 kg
Praadimiseks

Praadimiseks
0,060 kg
0,010 kg
0,400 kg
0,050 L

0,020 kg
Maitse jargi
1,000 L

0,040 kg

0,025 kg
0,100 L

e Tehke kanarinnale sisseldige, koige parem llemises osas ja maitsestage

linnulihamarinaadiga.

e Praadige sibul ja kuilislauk rasvaines Culinesse. Lisage hakitud spinat, sool ja

pipar.

e Segage jahtunud pruunistatud koostisosad ricotta ja kuubikuteks l6igatud grillitud

paprikaga.
e Taitke saadud massiga kanarind.

o Kipsetage konvektsioonahjus kasutades Rama Combi Profit.

e Pruunistage Salottsibul ja kiitslauk oliivolis, lisage riis ja praadige madalal

temperatuuril kuni riis on labipaistev. Lisage vein.

e Segage kanapuljong veega ja ajage keema. Valage puljong riisile ja lisage safraniga

maitseainepasta.

o Katke kinni ja kiipsetage 180-kraadises ahjus 18 minutit.

e Kuumutage oliivoli kuni 40-kraadini, lisage petersellilehed koos vartega,

peenestage ja hooruge labi peene soela.

¢ Loigake kiipsetatud kanarind pooleks nii, et taidis oleks naha. Serveerige
parmesaniga ulepuistatud risoto, petersellioli ja varviliste kiipsetatud

kirsstomatitega.

* Roogade toidukulude maksumuse valja arvutamisel on aluseks voetud
orienteeruvad turuhinnad. Toidukulude maksumus on valja arvutatud
kogu roa ulatuses vastavalt selle koostisosade nimekirjale.

==

do drobiu / na kufeci

KNORR PROFESSIONAL LINNULTHAMARINAAD 0,1 KG

Linnuliha marineerimiseks voi maitsestamiseks enne tootlemist — sobib kana-,
parlkana-, vuti- ja pardiliha maitsestamiseks. Tagab alati marineerimise korge
kvaliteedi, andes roale vorratult hea, hasti tasakaalustatud maitse ja aroomi.
Sobib eksklusiivsete marinaadide koostisosaks. Sisaldab jamedalt hakitud ja
hoolikalt valitud kvaliteetseid irte ja maitseaineid: punast paprikat, rosmariini,
koriandrit, kollajuurt, meresoola.




\ Kondiga seljatiikk 1 1,300 kg

KNORR Professional 0,020 kg
Sealihamarinaad

Varske kuuslauk v b kiunt
KNORR Professional i 0,015 kg
Primerba Tilimianipasta !

Oli : 0,050
KNORR Rohelise Pipra : 0,070 kg
Kaste

Vesi + 0,500
KNORR kaoogikoor 15% + 0,030 L
Kukeseened (kilmutatud) i 0,200 kg
RAMA Culinesse Profi + Praadimiseks
Gastrique i Maitse jargi

e Kipsetage sealiha seljatukki kas grillides voi

e Lisage KNORR kodgikoor 15% ja maitsestage

koorimata kitslaugukitintega. Pritsige neile

peale siidrit.

kuldpruunid ja kapsas krobe.

kiipsetatud lehtkapsa ning kapsakropsudega.

iduk alja arvutatud kog

: - = —— — -
!:}.x.@m: (-@ﬁ; maksumuse valja arvutamise M voetud orienteeruvad <~iillﬂﬁﬂg
0 ide n u - g

Loigake seljatlikist liks kont valja ja jatke teine alles. Jagage tiikk vordseteks
portsjoniteks. Segage sealihamarinaad peenestatud kutslaugu, Primerba tiiimianipasta
ja oliga. Hooruge liha marinaadiga kokku ja jatke maitsestuma.

e Sulatage kukeseened lles ja pruunistage rasvaines Culinesse Profi.
e Segage Rohelise Pipra Kaste veega ja ajage keema. Segage praetud kukeseentega.

e Koorige pastinaak ja l6igake pikkadeks, jamedateks ribadeks ning praadige koos

¢ |oigake porgandid ribadeks nagu pastinaak, keetke labi ja karamellistage mees. Valage

e Puhastage lehtkapsas ja jaotage kahte ossa: praadige lihte osa rasvaines Culinesse Profi,
maitsestage soola, pipra ja sidruniga ning valmistage teisest osast kapsakropsud.

e |aotage lehtkapsas kiipsetuspaberile, puistake peale meresoola ja kuivatage umbes

170-kraadises konvektsioonahjus mani minut, kuni kapsalehtede servad on kergelt

e Serveerige grillitud sealiha seljatlikk kiipsetatud pastinaagi, karamellistatud porgandite ja

Pastinaak + 0,500 kg
Kauslauk i 6 kuint

Oli + 0,030 L
Meresool : Maitse jargi
Porgand + 0,400 kg
Mesi : 0,050 kg
Siider : 0,070
Lehtkapsas + 0,500 kg
Meresool + Maitse jargi
Must pipar : Maitse jargi
Sidrun : Maitse jargi

RAMA Culinesse Profi i Praadimiseks

konvektsioonahjus.

soovi kohaselt.

oli ja maitsestage soolaga.

tusH avalt selle koos de nim

KNORR ROHELLSE PIPRA KASTE 0,85 KG

Klassikaline aromaatne rohelise pipra kaste.
Praadide ja kiipsetatud liha maitsestamiseks.

.....................................
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Kanafilee 0,700 kg "
KNORR Delikat Linnuliha maitseaine : 0,025 kg =

RAMA Culinesse Profi 0,025 L

KNORR Kreemjas kukeseenesupp 0,050 kg

Vesi : 0,300 L

Vaikesed sibulad (koos sibulapealsetega) 0,100 kg

RAMA Culinesse Profi 0,030 L

Kiuslauk (peenestatud) 3 kulnt

Kukeseened sulatatud (keedetud vee ja piima - 0,300 kg

segus) :

Knorr Vispy 31% 1,000 L

Varske spinat 0,050 kg '
Sool : Maitse jargi

Suitsuribi viiludeks 0,150 kg

Farfalle pasta 0,800 kg .

* Loigake kanaliha lihikesteks ribadeks, segage maitseainega Delikat ja rasvainega
Culinesse Profi, asetage kipsetusnousse ja kiipsetage 190-kraadises ahjus umbes
6-8 minutit

e Segage kreemjas kukeseenesupp sooja veega ja ajage keema.

e Loigake vaikeste sibulate valge osa viiludeks ja praadige koos kiuslauguga, lisage
labikeedetud tikeldatud kukeseened ja kiipsetage veidi.

e Seejarel lisage KORR Vispy 31% ja keetke lihikest aega. Lisage eelnevalt valmistatud

kukeseenekreem, pruunistatud liha ja spinatlehed. Ajage koik keema ja maitsestage

soovi kohaselt.

Loigake suitsuribi pooleks ja kiipsetage praeahjus.

Keetke, kuni pasta on al dente ja loputage neid seejarel kiilma veega.

Segage farfalle kastmega, tostke kaussi Umber ja puistake ule hakitud rohelise
sibulaga.

*Roogade toidukulude maksumuse valja arvutamisel on aluseks voetud
orienteeruvad turuhinnad. Toidukulude maksumus on vélja arvutatud
kogu roa ulatuses vastavalt selle koostisosade nimekirjale.

KNORRVISPY3i% | L

Unikaalne vahukoore maitse ja palju muid eeliseid
professionaalidele. Sobib nii soolaste kui ka magusate
toitude valmistamiseks.

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



Kanakoivad ilma nahata 1,500 kg

KNORR Pang Gang Teravamaitseline kaste 0,200

tSillipipra ja tomatiga -

KNORR Ketjap Manis Magus sojakaste . 0,050

Kutslauk 3 klnt

Ingver (peenestatud) 0,035 kg

Suhkur : 0,040 kg

Porgand (kooritud) 0,400 kg

§uvik6rvits 0,300 kg

Salottsibul (kooritud, poolitatud) - 0,150 kg

Redis : 10 tk

Hiina kapsas 0,250 kg

RAMA Culinesse Profi 0,050 L

KNORR Sunshine Chili magus-viirtsikas - 0,100

tSillikaste :

Jasmiinriis i 0500kg

 |digake kanakoivad 30 tiikiks. @,{ﬂ'- '

e Segage kokku marinaadi koostisosad. - ‘._‘

e Pange kanaliha marinaadi ja jatke 12-tunniks kiilmkappi maitsestuma. 3

o V\otke kanaliha marinaadist ja torgake Saslokivarrastele. 4 - .

e Kipsetage 210 kraadi juures umbes 12 minutit. Kui pool aega labi saab, valage lihale = \’
el

ulejaanud marinaad.

¢ | oigake porgand ja suvikorvits ribadeks, Salottsibulad ja redised pooleks ning Hiina
kapsas tiikkideks.

¢ Praadige koogivilju liksteise jarel pannil. Seejarel lisage Sunshine tSillikaste ja
soojendage veidi. Maitsestage soolaga.

e Peske riis hoolikalt kiilma veega, tostke potti ja valage seejarel riisile kiilma vett nii
palju, et see ulatuks sentimeetri jagu Ule riisi.
e Aurutage 100 kraadi juures 17 minutit .

e Serveerige riisi ja koogiviljaga.

*Roogade toidukulude maksumuse valja arvutamisel on aluseks voetud
orienteeruvad turuhinnad. Toidukulude maksumus on valja arvutatud kogu
roa ulatuses vastavalt selle koostisosade nimekirjale.

KNORR PANG GANG VURTSIKAS KASTE
TSILLT JA TOMATIGA I'L

Aasia kdogi valmiskaste, mis sobib esmajoones liha
marineerimiseks enne praadimist voi grillimist.
Annab toidule viirtsika maitse koos tomatise niiansiga.
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Sea tagaosa 3,000 kg

Sool ; 0,045 kg
Sool soolamiseks 0,045 kg
Suhkur - 0,040 kg
Ouna&adikas 0,100 L
Vesi 4,000 L
RAMA Combi Profi . 0,0401
KNORR Delikat Lihamaitseaine : 0,040 kg
Pruun suhkur 0,012 kg
Pipar 0,005 kg
Virtskoomen : 0,003 kg
Kuivatatud kiiiislauk 0,002 kg
Vesi E 1,000 L
KNORR Gravy kaste 0,100 kg
BBQ kaste 0,200 kg
Ounaaadikas - 0,040
Kilmutatud mais : 1,500 kg
Voi : 0,075 kg
Ahjukartulid 10 tk

e Valmistage soolvesi ja asetage sea tagaosa 24 tunniks maitsestuma.

e \otke liha soolveest, peske ja kuivatage pabersalvratiga. Raputage valmistehtud
puistega igalt poolt Ule.

* Pritsige lihale rasvainet Combi Profi ja kiipsetage 230-kraadises ahjus 15
minutit, et liha kaunilt karamellistuks, seejarel vahendage temperatuuri kuni
120-kraadini ja kiipsetage, kuni liha on pehme.

e Valage kipsetusvormi, kust liha on valja voetud, 1 liiter vett, ajage keema ja
valage potti imber. Lisage Ulejaanud kastme koostisosad ja keetke madalal
kuumusel kuni soovitud konsistentsini.

e Keetke mais pehmeks ja praadige vois.

e Serveerige krobedat sealiha barbecue-kastme, glasuuritud maisi ja
ahjukartuliga.

*Roogade toidukulude maksumuse valja arvutamisel on aluseks voetud
orienteeruvad turuhinnad. Toidukulude maksumus on valja arvutatud kogu roa
ulatuses vastavalt selle koostisosade nimekirjale.

KNORR GRAVY LTHAKASTE 1.4 KG

Kiire ja lihtne viis valmistada kiipsetatud liha valjendusrikka maitse ja
varviga kaste. Voimaldab teha nii intensiivse kastme kui soovite. Sobib
ideaalselt erinevatest lihasortidest - veise- ja sealihast kuni pardi-,
kana- ja metsloomalihast tehtud roogade valmistamiseks.




e
--’( Veiseliha + 1,200 kg KNORR Ketjap Manis : 0,300 L
: Magus sojakaste :
Ounaaidikas + 0,080 Riisivein — mirin : 0,100
y KNORR Ketjap Manis : 0,160 Riisiaadikas : 0,040
Magus sojakaste Suhkur + 0,060 kg
\ Tarklis : 0,080 kg :
: Aedoad ! 0,400 kg
Vesi : 2,000 Suhkruherned + 0,200 kg
KNORR Professional Suvikorvits + 0,600 kg
=3 Veiselihapuljongi essents 1 0,040 kg Oli ' Praadimiseks
Tarklis : 0,050 kg Seesamioli + Praadimiseks
%"‘ Roheline sibul + Kaunistuseks
Jasmiinriis : 0,300 kg Rostitud i Kaunistuseks
Vesi 0,3001 seesamiseemned :
Kookospiim : 0,100
Sool i Maitse jargi

Loigake veiseliha 6hukesteks viiludeks.

Segage ounaaadikas Ketjap Manis kastme ja tarklisega, lisage viilutatud liha. Jatke

2-3 tunniks maitsestuma.

e Ajage vesi koos veiselihapuljongiessentsiga keema. Segage vaheses koguses vees
tarklis, lisage Ulejaanud vesi.

e Keetke liha portsjonite kaupa moni sekund, et lihavalgud kokku tombuksid ja lihale
ohuke koorik tekiks.

e Kupsetage liha olis, lisades taiendavalt veidi seesamioli. Lisage koogivili ja teriyaki-

kaste.

Pange potti teriyaki-kastme koostisained ja keetke lihikest aega madalal
temperatuuril.

Puhastage koogivili, loigake suvikorvits ribadeks ja keetke Llihikest aega.

Asetage jasmiinriis potti, lisage vesi, kookospiim ja sool. Keetke konvektsioonahjus
umbes 15-20 minutit. Arge unustage keetmise ajal riisi segamast.
Parast ahjust votmist katke riis kinni ja jatke moneks minutiks seisma.

Serveerige keedetud riisiga. Puistake iile jamedalt l6igatud rohelise sibula ja rostitud
seesamiseemnetega.

*Roogade toidukulude maksumuse valja arvutamisel on aluseks voetud
orienteeruvad turuhinnad. Toidukulude maksumus on valja arvutatud kogu
roa ulatuses vastavalt selle koostisosade nimekirjale.

§ asn. |
PELECTION |

KNORR KETJAP MANLS MAGUS SOJAKASTE I L

Aasia koogi valmiskaste. Magusam ja veidi paksem kui klassikaline
sojakaste. Annab roogadele tumekuldse varvi ja stigava maitse.
Sobib ideaalselt soojade ja kiilmade kastmete valmistamiseks ja
liha marineerimiseks.

......................................................................................................
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Baklazaan
Sool

Sibul

Oliivoli

Veise abatuki hakkliha
Magus punane paprika
Tsillipipar

Sool, jahvatatud must pipar
Jahvatatud kaneel

Pune

Kulslaugukitned (riivitud)
Punane kuiv vein

KNORR Demi-Glace kaste
Vesi

KNORR kuubikuteks loigatud tomatid
RAMA Culinesse Profi

Kuivikupuru

KNORR Kartulipuder piimaga
Vesi

KNORR Valge kaste
Piim

Muskaat
Mozzarella

4 suurt
liha katmiseks

0,150 kg
0,050l
1,600 kg
0,020 kg
Maitse jargi
Maitse jargi
Maitse jargi
Maitse jargi

4tk

0,300

0,020 kg

0,500

1,000 kg

G/N kiipsetusplaadi
maarimiseks

Peale puistamiseks

0,440 kg
2,000

0,120 kg
1,000 L
Maitse jargi
0,200 kg

e Peske baklazaanid ja l6igake maksimaalselt 1cm laiusteks viiludeks. Riputage

neile soola ja jatke tunniks ajaks maitsestuma.

e Seejarel loputage ja kuivatage pabersalvratiga. Kiipsetage grillis.
e Hakkige sibulad ja pruunistage oliivolis. Lisage liha ja pruunistage. Lisage

maitseained ja vein.

e Segage Demi-Glace kaste veega, lisage lihale ja segage.

e Hautage, kuni liha on pehme.

e Ajage 2 liitrit vett keema, tostke tulelt ja jahutage 80-85 kraadini.
e Lisage kartulipuder, segage ja jatke 2-3 minutiks seisma, seejarel segage veel

kord kergelt.

e Segage Valge kaste piimaga, ajage keema, lisage muskaati ja jatke seisma.
e Maérige G/N kiipsetusplaat rasvaga ja riputage tle kuivikupuruga.

e Seejarel laduge koostisosad jargmiselt: kartulipuder, liha, tomatid, baklazaanid ja

jalle kartulipuder.

Valage peale besamellkastet ja riputage peale riivitud mozzarella't.

Kipsetage 160-kraadises ahjus 35-45 minutit.

*Roogade toidukulude maksumuse valja arvutamisel on aluseks voetud
orienteeruvad turuhinnad. Toidukulude maksumus on valja arvutatud
kogu roa ulatuses vastavalt selle koostisosade nimekirjale.

KNORR KOORTTUD JA TUKELDATUD
TOMATID OMAS MARLAS 2,93 KG

Toode on valmistatud Itaalia sobivalt tugevast ja lihakast
tomatisordist. Uhe pakendi valmistamisel on kasutatud 3,3 kg
varskeid paikese kdes kiipsenud tomateid, mis tagab nende
magusa maitse. Sisaldab 70 protsenti tiikeldatud tomateid ja
30 protsenti kontsentreeritud tomatimahla.

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



Kartulid 2,000 kg
Sool, pipar, muskaat Maitse jargi
Sibul (6hukeste viiludena) 0,200 kg
Suitsuribi (julienne) 0,300 kg

RAMA Culinesse Profi

Praadimiseks

KNORR Valge kaste 0,050 kg
Vesi 0,400 L
KNORR kaogikoor 15 % 0,050
Sool Maitse jargi
Brie juust 1,000 kg
Sarapuupahklid (hakitud) 0,050 kg
Oliivoli 0,050
KNORR Aiasalati kaste - 0,050 kg
Vesi 0,250 L
Oli : 0,050
Palsamiaadikas 0,015 kg
Pahklisiirup 0,100
Salatisegu 0,500 kg

o | oigake kartulid viiludeks, maitsestage soovi kohaselt ja pange umbes 20 min ahju
kiipsema.

e Praadige suitsuribi ja sibul eraldi.

e Segage praetud koostisosad kartulitega ja asetage portselanist vormidesse.

e Segage Valge kaste veega ja ajage keema, lisage KNORR kédgikoor 15 % ja maitse
jargi soola. Valage kastmega lle ja asetage koige peale ristipidi pooleksloigatud
Brie juust nii, et juustu koorik oleks vastu praetud koostisosasid.

e Kipsetage praeahjus.

e Segage 30 g pahkleid oliivoliga.
Segage salatikaste vee, dadika, oli ja siirupiga. Lisage olis segatud pahklid ja
segage koik omavahel ara.

Serveerige Brie juustu kiipsetatud kartulite ja pahklikastmes salatiseguga.
Riputage roale kaunistuseks tlejaanud hakitud pahklid.

*Roogade toidukulude maksumuse valja arvutamisel on aluseks voetud
orienteeruvad turuhinnad. Toidukulude maksumus on valja arvutatud
kogu roa ulatuses vastavalt selle koostisosade nimekirjale.

KNORR VALGE KASTE 0,99 KG

Klassikaline ideaalse maitse ja konsistentsiga valge kaste.
Asendamatu hautiste ja kreemjate kastmete nagu nt juustu- voi
sinepikastme valmistamisel.

......................................................................................................
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Koha (filee)
KNORR Delikat Kalamaitseaine

Muna

Sooda

Nisujahu

KNORR Kartulipuder piimaga
Nisujahu

Valge peakapsas
Roheline hernes
Porgand

Till

RAMA Culinesse Profi
Sool, suhkur

Paevalille idud

1,600 kg
Maitse jargi

5 tk
0,003 kg
0,060 kg
0,200 kg
0,100 kg

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

1 kimp
Praadimiseks
Maitse jargi

Kaunistuseks

e Puhastage koha, (6igake tikkideks ja maitsestage maitseainega Delikat ning jatke

20 minutiks maitsestuma.

e Valmistage munadest, jahust ja soodast tainas.

e Valmistage pudrust ja jahust paneerimissegu.

e Paneerige kala kuivsegus, seejarel kastke taignasse ja paneerige veel kord kuivsegus.
e Kipsetage sligavalt olisse kastetuna 160-kraadises ahjus.

e Pruunistage suurteks kuubikuteks loigatud kapsas rasvaines Culinesse Profi.
Seejarel lisage viilutatud porgand ning maitsestage soola ja suhkruga. Lopuks lisage

herned ja till.

e Serveerige kartulikuues koha krobedatel kadgiviljadel, kaunistades rooga sidruni ja

paevalilleidudega.

Puree Zemniaczane
Bramborova kage
Zemiakovd kada
Puré de batats

*Roogade toidukulude maksumuse valja arvutamisel on aluseks voetud
orienteeruvad turuhinnad. Toidukulude maksumus on vélja arvutatud
kogu roa ulatuses vastavalt selle koostisosade nimekirjale.

KNORR KARTULTPUDER PTIMAGA 4 KG

Imehea maitse, varvi ja konsistentsiga pliree vaevalt mone
minutiga.

Valmistatud kvaliteetsetest valitud kartulitest. Tdiendab
ideaalselt kartuliroogasid (kartulipalle, pelmeene,
kartulivorme), sobib ka suppide ja kastmete paksendamiseks.




Tursafilee 1,400 kg Porgand (kooritud) 0,400 kg

Vesi +2,000 L Petersell :
Sool + 0,060 kg (juur, kooritud) : 0,400 kg
_ ; KNORR Aroma mix  : 0,030 kg
Vesi 10,4001 Maitseainesegu
KNORR Valge kaste + 0,050 kg Virsked oad : 0,200 kg
\Ir/<9'l" T 3850 ktg (sulatatud)
uuslauk (valkesteks - uun T :

: kdrvit } 0,200 k
kuubikuteks lGigatud) : SuvI : -
Porrulauk (valge osa) + 0,100 kg - ' 0260 k
Valge kuiv vein 10,100 L KNORR kartulipude
KNORR Professional 10,0201 Gl e L 13001
Aedviljapuljongi essents : Vesi 3

Japuljong : Petersellipealsed : 0,010k
Sidrunimahl 0,020 L etersellipealse P SR
KNORR Vispy vahukoor 31 %i 10,200 L [peenestatud)

Sool : Maitse jargi :
. ANSeIard! R AMA Combi Profi  + 0,0501

o | oigake tursk 100 grammisteks tikkideks.
e Lisage veele sool ja tukkideks l6igatud tursk ning jatke tunniks maitsestuma.
o Tostke tursk soolveest valja, loputage ja kuivatage.

e Pihustage kiipsetusnousse rasvainet Combi Profi, tostke nousse tursattikid ja pihustage
neile taiendavalt rasvainet.
o Kipsetage 190 kraadi juures umbes 6 minutit.

e Segage kuuma vee hulka Valge kaste, ajage keema, tostke tulelt ja katke kinni.
e Praadige kuuslauk ja porgandi-julienne voiga, lisage vein ja keetke veidi, et liigne vedelik
aurustuks.
e Asetage ulejaanud koostisosad juba valmistehtud Valgesse kastmesse. .
e |aske keema tousta ja maitsestage soovi kohaselt. . ,

e Loigake porgand ja petersell ristipidi viilludeks, pange potti ja puistake peale -
maitseainet Aroma mix. Aurutage 100 kraadi juures.

e 5 minuti parast lisage oad ja ribadeks loigatud suvikorvits ning segage koik omavahel .
labi. Aurutage veel 2 minutit.

e Ajage vesi keema, tostke pott tulelt ja oodake, kuni vesi on jahtunud 80-kraadini.
Lisage puder ja segage hasti. Uhe minuti parast lisage petersell ja segage veel kord il
koik omavahel Labi.

e Serveerige tursk koos kartulipiiree, kreemja kastme ning kodgiviljaga.

e Selle roa valmistamisel on inspiratsiooni saadud Prantsuse kodgist. Soolvesi sobib
vaga hasti kala maitsestamiseks..

*Roogade toidukulude maksumuse valja arvutamisel on aluseks voetud

orienteeruvad turuhinnad. Toidukulude maksumus on vélja arvutatud
kogu roa ulatuses vastavalt selle koostisosade nimekirjale.

KNORR PROFESSIONAL KALAPULJONGI ESSENTS I L

Rohutab kalaroogade maitset ja aroomi. Kerge konsistentsi tottu on seda lihtne
annustada, lahustub roas kohe ja seguneb vaga hasti teiste koostisosadega. Laialt
kasutatav kuumade ja kiilmade roogade, nagu naiteks fondiili, suppide, kastmete,
hautiste, pasta, jogurtikastmete, marinaadide, siildi voi l6hetartari valmistamiseks.
Sisaldab 64% kontsentreeritud kalapuljongit, sibulat, loorberlehti, titimiani, musta
pipart ja hariliku apteegitilli seemneid.
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Meriforell
KNORR Delikat Kalamaitseaine
Tddmiani

3,000 kg (10 tk)
0,015 kg
10 oksakest

Apteegitill 0,300 kg
Seller 0,250 kg
Porgand 0,200 kg
Suitsupeekon (viilutatud) 0,300 kg
RAMA Combi Profi 0,050
KNORR Sampinjoni-puravikukaste 0,100 kg
Vesi 0,600 kg
RAMA Culinesse Profi : Praadimiseks
Sametpuravikud (kuubikuteks (igatud) 0,100 kg
Sibul (kuubikuteks lGigatud) ; 0,300 kg
KNORR kodgikoor 15 % 0,080
KNORR kartulipuder piimaga 0,200 kg
Sulatatud suitsujuust 0,250 kg
Vesi 1,000 kg

portsjon eraldi suitsuribi viilu.

keetke lihikest aega.

» Peske ja puhastage kala, maitsestage kalamaitseaine ja tiiimianiga.

e Puhastage apteegitill, seller ja porgandid, l6igake pikkadeks ribadeks, keetke labi ja
asetage koogivili forellifilee peale. Keerake filee koos kddgiviljaga rulli ja mahkige iga

e Kipsetage 170-kraadises ahjus umbes 12 minutit kasutage Rama Combi Profit.

e Segage Sampinjoni-puravikukaste veega ja ajage keema. Praadige sibul ja
sametpuravikud, segage valmistatud kastmega, lisage KNORR kodgikoor 15 % ja

e Tehke kartulipuder: ajage vesi keema, tostke tulelt, lisage sulatatud suitsujuust ja
kartulipuder. Segage hasti labi. Vajaduse korral lisage veidi soola.

e Serveerige meriforellid kastme ja sulatatud suitsujuustu kartulipudruga.

*Roogade toidukulude maksumuse valja arvutamisel on aluseks voetud
orienteeruvad turuhinnad. Toidukulude maksumus on vélja arvutatud
kogu roa ulatuses vastavalt selle koostisosade nimekirjale.

KNORR SAMPINJONI-PURAVIKUKASTE | KG

Intensiivse seene maitse ja [ohnaga kaste. Kreemja konsistentsi
tottu sobib kasutamiseks liha, makaronide ja teiste tarklist

sisaldavate toiduainete valmistamisel. Sobib ideaalselt varskete,
kuivatatud voi kiilmutatud seentega.




KNORR Penne pasta : 0,700 kg

Mustad l33tsed : 0,200 kg
Suvikdrvits 0,500 kg
Suhkruherned 0,250 kg b
Brokkoli 0,500 kg
Sibul : 0,150 kg
Kiitislauk i 0,020 kg
Oliivoli 0,100 L

Must pipar Maitse jargi
Petersell : 1 kimp
KNORR Professional Primerba pesto 0,050 kg
Parmesan 0,100 kg
Tomatikoor : Kaunistuseks

e Keetke penned soolavees al dente.

o Keetke mustad laatsed eraldi.

e Puhastage suvikorvits ja loigake suurtes kuubikuteks.

e Puhastage herned ja brokkoli, jagage vaiksemateks osadeks ja keetke.

e |oigake sibul jamedateks ribadeks, praadige koos kitslauguviiludega oliivolis,
lisage suvikorvits , hiljem herned ja brokkoli. Segage abipraetud koostisosad
(aatsede ja pennedega.

e Maitsestage pipra, ja peenestatud peterselli, ning Primerba pestoga ning tlejaanud
oliivoliga.

e Puistake penneportsjonitele riivitud parmesani.
e Kaunistage tomatikoortega.

*Roogade toidukulude maksumuse valja arvutamisel on aluseks voetud
orienteeruvad turuhinnad. Toidukulude maksumus on valja arvutatud
kogu roa ulatuses vastavalt selle koostisosade nimekirjale.

KNORR PROFESSIONAL PRIMERBA PESTO 0,34 KG

Lohnav maitseainepasta, mille pohja moodustavad varske basiilik,
kiilslauk ja taimsetes olides soolaga konserveeritud piiniaseemned.
Tagab aasta labi rikkaliku ning kontsentreeritud maitse ja varskete
maitselrtide ning aedvilja l6hna. Soovitame mitmesuguste
kuumade roogade (suppide, kastmete, kala- ja mereandide, liha,
aedvilja, makaronide) ja kiilmade roogade (salatite ja kastmete)
valmistamiseks
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Rohelised l33tsed {0,500 kg

Valge sibul : 0,200 kg
Kutslauk + 0,020 kg
Oliivoli 0,070
Soja-seenekaste 0,060 kg
Sampinjonid : 1,000 kg
Varske paprika (kuubikuteks (Gigatud) : 0,400 kg
Vesi 1,500
KNORR Aedviljapuljong + 0,015 kg
Koomned Maitse jargi
Sool, pipar :  Maitse jargi
KNORR Roux tume :  Kastmete paksendamiseks
|
Roheline sibul Kaunistuseks

* Pange ldatsed mitmeks tunniks likku ja keetke need hiljem aedviljapuljongis
pehmeks. Jatke ldatsekeeduvesi alles guljassi tarbeks.

 Loigake sibul ja kiiislauk kuubikuteks ja pruunistage koos Sampinjonidega

it oliivolis. Lisage maitse jargi sojakastet ja soola.

e Segage pruunistatud koostisosad ldatsedega ja hautage kuni guljass on pehme.
Lopuks lisage kuubikuteks loigatud paprika.

e Serveerige koos hapukoore ja rohelise sibulaga.

*Roogade toidukulude maksumuse vélja arvutamisel on aluseks voetud
orienteeruvad turuhinnad. Toidukulude maksumus on valja arvutatud
kogu roa ulatuses vastavalt selle koostisosade nimekirjale.
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KNORR AEDVILJAPULJONG | KG

Paljude aedviljatikikestega - sisaldab porgandit, sibulat,
porrulauku, selleriseemneid ja peterselli. Sobib kasutamiseks
paljude roogade pohjana, nagu nt kastmete, suppide,
puljongite, pasteetide ja hakkliha ning taimetoitlaste roogade
valmistamisel.




RAMA Profi universaalne rasv 1 kg 0,040

» Sibul (viilutatud) . 0,150 kg
Kiitislauk (viilutatud) 3 kiilint
‘ Maapahklid {0,100 kg
Karripulber : 0,008 kg
) Sidrunhein (peenestatud) 1tk

' Riivitud ingver 0,020 kg

KNORR kodgikoor 15 % 0,600 L

Kookospiim - 0,400

KNORR Professional Aedviljapuljongi essents 0,030
Rohelised aedoad (sulatatud) 1,200 kg
Konserveeritud kikerherned (ilma vedelikuta) 0,400 kg

e Pruunistage sibul, kiilislauk ja pahklid rasvaines Rama Profi, lisage karrit,
sidrunheina ja ingverit.
e Segage KNORR kodgikoorele juurde kookospiim ning keetke moni minut madalal

kuumusel.
e Lisage oad ja kikerherned ning hautage moni minut, maitsestage soovi kohaselt. /
;‘u’f?ﬁ
e Tulpiline taimetoitlaste ja isegi veganite roog. Suure toitevaartusega. l(__ i

*Roogade toidukulude maksumuse vélja arvutamisel on aluseks voetud
orienteeruvad turuhinnad. Toidukulude maksumus on valja arvutatud
kogu roa ulatuses vastavalt selle koostisosade nimekirjale.

KNORR KOOGIKOOR
SUPPIDESSE JA KASTMETESSE 13% | L

Koore unikaalne maitse ja professionaalse toote eelised, mis
tagavad taiusliku tulemuse. See on toode, mis vastab kaigile
nouetele: ei lahustu kuumutamisel ja sobib ideaalselt teiste

koostisainetega (kaasa arvatud happelised toidud).
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KNORR Kartulipuder piimaga : 0,570 kg

Jamedalt jahvatatud jahu 0,350 kg
Vesi 1,000
Muna 5tk

Juust (ribadena) : 0,300 kg
Panko paneerimispuru 0,200 kg
HELLMANN'S Majonees 78% 0,600 kg
Konserveeritud kurk 0,100 kg
Konserveeritud Sampinjonid (vaikesteks 0,100 kg
kuubikuteks [6igatud)

Till : 0,005 kg
Must pipar, sool Maitse jargi
M&dardigas Maitse jargi
Salatisegu : 0,300 kg
Redis 1 kimp

* Segage kartulipuder jahuga, lisage sooja vett, segage ja jatke jahtuma.

e | 06ge segu hulka 3 muna, sotkuge tainas ja vormige juustuga taidetud kroketid.

e Veeretage krokette munas ja panko paneerimispurus ning kiipsetage rostris
150 kraadi juures.

e Loigake koik kastme koostisosad vaikesteks kuubikuteks, hakkige till peeneks.
Segage koik majoneesiga ja maitsestage soovi kohaselt.

e Serveerige krokette salatikimbu ja kastmega.

*Roogade toidukulude maksumuse valja arvutamisel on aluseks voetud
orienteeruvad turuhinnad. Toidukulude maksumus on valja arvutatud
kogu roa ulatuses vastavalt selle koostisosade nimekirjale.

RELLMANN'S MAONEES 18%, 3 L

Taiuslikult tasakaalustatud maitsega majonees, mis
vaieldamatult roale iseloomu annab. Sisaldab 78% rasvu ja

6% vabalt peetavate kanade munakollaseid, seeparast on eriliselt
paksu konsistentsiga ja sobib ideaalselt toidu dekoreerimiseks.
Sailitab stabiilse kuju ja varvi kaua aega - ei muutu kollaseks.
Sobib ideaalselt salatitesse, suupistetele ja voileibadele.




RAMA Profi universaalne rasv, 1 kg 0,040 kg
(vormide maarimiseks) '

Kakao (vormidesse puistamiseks) 0,020 kg
RAMA Profi universaalne rasv, 1kg 0,200 kg
Tume Sokolaad 60-70 % : 0,200 kg
Munakollane 4 tk

Muna 4 tk

Suhkur - 0,200 kg
Nisujahu : 0,200 kg
Vaarikad : 0,150 kg
Maasikad : 0,150 kg
Mustikad 0,150 kg

Maarige vormid rasvainega Rama Profi ja puistake kakaopulbriga tle.

e Pange tiikeldatud Sokolaad ja rasvaine Rama kaussi ja sulatage kuumaveevannil.

e Jatke veidikeseks jahtuma.

¢ Kloppige munakollased ja munad suhkruga kohevaks.

e Lisage jahu ja segage.

e Lisage pidevalt segades sulatatud rasvaine ja Sokolaadi segu, kuni saadud mass on
uhtlane.

¢ Valage Sokolaadimass valmispandud kiipsetusvormidesse ja kiipsetage 180-kraadises
ahjus 10 minutit.

Parast ahjust votmist jatke umbes 2 minutiks tahenema.

Seejarel kummutage vormidest valja ja serveerige soojalt puuvilja ja jaatisega.

*Roogade toidukulude maksumuse valja arvutamisel on aluseks voetud
orienteeruvad turuhinnad. Toidukulude maksumus on valja arvutatud
kogu roa ulatuses vastavalt selle koostisosade nimekirjale.

RAMA PROFT UNIVERSAALNE TAIMERASN 79% | KG

Universaalne rasv kiipsetamiseks, praadimiseks
ja maarimiseks. Voi maitseomadused taskukohase
hinnaga. Asendamatu igas profikoogis.

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

Porgandimahl E 0,600 L
KNORR Vispy 31 % 5 0,400 L

Apelsinid (kuubikuteks (6ig-
atud)

Apelsinimahl
Apelsinilikoor

KNORR Zelatiin
Kartulitarklis

Morkos

Ajage porgandimahl keema. Lisage Panna Cotta segu ja segage. Lisage KNORR
Vispy ja valage imber vormidesse. Pange vahemalt 4-ks tunniks kilmikusse.

Ajage apelsinimahl koos teiste koostisosadega keema. Viimasena lisage apelsinid.
Katke kipsetuspaberiga kinni ja hautage madalal kuumusel kuni soovitud
konsistentsini.

Koorige porgandid ja l6igake vaga ohukesteks ribadeks, kuivatage pabersalvratiga |
pange kahe kiipsetuspaberiga kaetud G/N kiipsetusplaadi (perforeeritud) vahele.
Kuivatage 120-kraadises konvektsioonahjus, vahetevahel segades.

Kummutage panna cotta vormidest ja asetage taldrikutele koos vahese moosiga.
Serveerige koos porgandiheinaga.

*Roogade toidukulude maksumuse valja arvutamisel on aluseks voetud
orienteeruvad turuhinnad. Toidukulude maksumus on valja arvutatud
kogu roa ulatuses vastavalt selle koostisosade nimekirjale.

CARTE D'OR PANNA COTTA 0,92 KG

Tohus ja lihtne viis Itaalia magustoidu panna cotta
valmistamiseks. Vorratu maitse ja orna sametise
konsistentsiga.
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LB Roogade valmistamine suurele hulﬁale iilalistele sellistel iiritustel nagu niiteks pul-
o Aseoemenn =

mad, banketid, kokteiliohtud jo konverentsid on toeline stramgilme vh‘l&aku’rse, mis
néuab kormlda&al’r i loominﬁuljsusf kui ka diplomaa’ria’r.
~ TAHATE SELLE VALJAKUTSE VASTU VOTTA?
! JARGIGE NEID SOOVITUSI.
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e e EDU PANDIKS ON ONNESTUNUD INTERVJUU KLIENDIGA

Olge kokkusaamiseks valwis. Vitke kaasa kiisimuste nimikiri, et Te widagi
ira ¢i unustaks. Koige tihtsam info, wida vajate on jirguine: kilaliste arv,
nende sugu ja vanus, iirituse iseloowm, paik, kestvus ja loomulikult ka eclarve.
Kiisige kliendi kiiet ka seda, kas tal on teavet killaliste viimalike allergiate vii
toidutalumatuse kohta. Kui ta seda ei tea, uurige, kas ta ei sooviks siiski igaks
juhuks lisada meniiisse ka mane taimetoitlastele sobiva vii gluteenivaba roa.

S i Te soovite, et Teie meniii meeldiks Kliendile jo tema Kiilalistele ning
tooks Teile ka kasumit, peaks meniii (isaks huvitavatele — 3'a'relikul’f ka kal-
limatele = toodetele sisaldama ka odavamaid roogasid, willest viib rohkem
kasumit saada. See[)ﬁraa’r esitage alati 10-13 umbes samasuguste hinda-
dega meniiipakkuist. Arge laske Kliendil valida eraldi roogade hulgast
Kui Klieat soovib wnda konkreetset rooga, niidake talle meniiipakkunist,
wis seda rooga sisaldab. Niiviisi on vGimalik kiillaltki lihikese aja jooksul
saavutada mlemaid osapooli rahulday valik.

Kui mistate, et kliendi ootusi ei ole véimalik rahuldada lahtudes eelarvest,
mille subtes te eclnevalt kokku olete leppinud, irge ﬁelﬁc talle ,see on lii@a

kallis: Pakku@c falle teisi — kallimaid meniiiipakkumisi, wis vastavad roh-
ke tema soovidele. Meniiiid luues irge unustage ka seda, ef witte Kok road
ei sobi inkskik wuis tiipi iritusele. Eriti palju ebamugavusi tekitab Rootsi
laud, kuna pastat peaks alati serveerima al dente, aga marwmiidis on need
8‘4‘fkuvalt kuumtootlemisel

............................................
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ETTEVALMISTAMISESSE STRATEEGILISELT
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Pikk koosviibimine peaks algama aperitiivi ja amuse-boucheiga Kui tegemist on pulmadega, will
kiigus ettekandjad kannavad toidu saali a serveerivad selle Rootsi lauale, pakkuge kliendile vilja
vaimalus serveerida kilalistele esiteks road taldrikutel, eriti kui Teil e ole eriti palju kokkasid. Kui
seda witte teha ja tuua eswalt road Rootsi lauale, tekib ot et niljased killalised teevad aua liiga
kiiresti tilhjaks jo Teei joua seda piisavalt kiiresti uute roogadega tiita. Stratee%ilisclt on hea
mte tuua peo alguses k(")iﬁile kiilalistele ihesugused road. Roo%a serveeriv eftekandja peaks kohe
paluma kiilalstel vilja valida ka teised weniiis olevad road. Teil on i(mﬁngima’m vaja i Kiiresti
kui vdimalk saada ilevaade sellest, kui mitu killalist s hiljem nt kalaqarkabaitu ha

Pidage meeles, et nii kiilaliste peolauameniiis olevad road kui ka Rootsi laua road peavad alati
olema kirjeldatud ksigile wistetaval visil Poectilised nimetused, nagu nt ,loojuva piikese kir-
test (ummatud rahepily” on pretensioonikad j moest ldinud. Pal&u parem on kirjutada libtsalt
niiteks nii ,argentiinapiirane %rilli’rucl veiselihapraad, mida serveeritakse acdubade, holland;
kastme ja kiipsekartulitega’ Peakokk vaib iirituse alguses kilalistele ka jutustada, wida ta neile

valmistanud on.

Kui Teil ei ole piisavalt ndusid, vaiks melda ndude laenutusele. See on hea lahendus, kui korraldate
suuriiritusi harva. Pole Paha vﬁl&apﬁ'a‘s serveerida erinevaid roogasid, nt suupis’rcid jo magustoite
samatiiipi taldrikutel (nende pesemiseks on vahepeal aega piisava(f Pal&u).

"
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ARGE UNUSTAGE TURVANOUDELD

Arﬁe ndustuge sellega, et meniiisse kaasatakse ka kliendi kaasatoodud road, nagu nt pulmatort. Jiitke weelde, et dsja valwistehtud road peab nii kiiresti
kui vimalik maha jahutama, kuivawise vitimaiseks ilesse wihkima ja killwa panema ning silitama temperatuuril +3 kraadi, et takistada bakterite
(evikut. Road vetakse vilja alles siis, kui Kitte on joudnud aeq nende kuumutamiseks otse enne serveerimist. Rootsi laua jaoks wideldud road peab
panea konvektsioonakju spetsiaalsetes ﬁas’rronoomilistes ndudes. Rootsi lauari vib it ka spetsiaalse vankriga, illel on taldrikutele tostetud road.
Molemad (ahendused on viiga mugavad. Tlwa konvektsioonabju ja kiire jahutusseadmetn on suureedtmelisi iritusi viga raske ja riskantne korraldada
Loomulikalt ei saa kiiki roogasid eclnevalt valwis teha, ut kala ja mereandide valuistawtine peaks toimua just enne nende serveerimist. Salateid 4o €
tobiks liga vara kastmiega segada. Ka Ghale valatakse kaste alles enne serveerimist..

KNORR ~_KNORR ROHELISE KNORRVALGE  KNORR SAMPINJONI-" KNORR NAPOLLKASTE  KNORR KETTAP-MANIS — KNORR PANG GANG —  KNORR PROFESSIONAL

LTHAKASTE GRAVY  PIPRAKASTE KASTE PURAVIKUKASTE SPAGETTIDELE  MAGUS SOJAKASTE \)E)RTSIKAS»KASTE PRIMERBA
Netomass: 14kg  Netomass: 0.85kg ~ Netomass: 095kg  Netomass: 1 kg Netomass:0,9kg ~ Maht: 11 TSILLT JATOMATIGA ~ BASIILIKUGA |
‘ Maht: 11 Netomass: 034 kg

— -y

~ MALTSEALNESEGUD JAMARTNAMDID TESED

KNORR DELIKAT " 'KNORR DELTKAT LINNU-  KNORR PROFESSTONAL  KNORR PROFESSIONAL _ KNORR ZELATIIN CARTE D'OR PANNA KNORR
LTHAMAITSEAINE  LIHAMALTSEAINE LINNULTHAMARINAAD ~ SEALTHAMARINAAD Netomass: 0,8 kg COTTA KARTULIPUDER
Netomass: 0,6 kg - Netomass: 0,6 kg Netomass:0,7kg - Netomass: 0,75kg . ~ Netomass: D,52_kg;_.PIIMA§L

i ¥ w e Netomass: Akg
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~ LOODAME, ET METE STRATEEGTATKASUTADES s
LN A s HOOLLTSEGE OMA PERSONALL EEST

TETE JAOKS KULINAARNE VALTAKUTSE, B R 3uhtimisel 0 kb'iigiﬂjﬁ plancerinmisel tasub weelde tuletada juba Auﬁus’re
MILLEST TE PROBLEEMITULT JAGU SAATE.. Escoffieri loodud recglcid See kuulus peakokk suurendas wiirkimisviirselt kb‘b‘gif'd'd

tohusust, widrates tostajad vastavalt valwistatavatele roogadele tosle erinevatesse
sektsioonidesse. Vtke temast eeskuju. Kui Te wairate toole kuumade ja kilmade
roogade v3i magustoitude eest vastutavad kokad, siis arvestage olati nende vGimeid
ja soove. Las nad annavad endast parima. Roogadele tuleb see kindlasti kasuks.
Rinult kritilistel jubtudel voite kokkasid ihest sektsioonist teise iimber jaotada. Arge

unustage widramast ka isikut, kes teeb koostiod cﬂckamlxafe%a it koordineerib toidu

vﬁl&aandmist Stltumata sellest, kui suurt stressi olukord ka ei tekitaks, katsuﬁe mitte

vilja niidata oma irritust ja dnge tostke hlt. Parim, wiida we kriisisituatsioonis teha
saawte, on ennast valitseda jo vaiksekt asju ajada. Oodake koka hindawisega kuni irituse
(6puri. Jubinduge reeglist: kritiseeri vaikselt ja silmast silwa ning iida kova hiiilega
jo koigi kuuldes.
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PRINERBAPASTAD PULJONGIESSENTSID, PULJONGID Jh SUPTD

KNORR PROFESSTONAL  KNORR PROFESSTONAL ~ KNORR KNORR KNORR ~ KNORR Y KNORR‘ KNORR

PRIMERBA PUNANE ~ PRIMERBA PROFESSIONAL  KANAPULJONG VEISELTHAPULJONG ~ AEDVILJAPULJONG ~ SEENEPULJONG TOSCANA SUPP
PESTO PESTO KALAPULJONGL ~ Netomass:09kg ~ Netomass: 0,9 kg Netomass: 1 kg Netomass: 1 kg Netomass: 1,2 kg
Netornass: 0,34 kg.  Netomass:0,34kg ~ ESSENTS | Sy SRR, . P> ' -
Maht: 11 .
- TEISED B A

RAMA COMBL RAMA CULINESSE  RAMA PROFT KNORR VISPY 31% KNORR RAMA CREMEFINE HELLMANN'S KNORR KOORTTUD JA

PROFT PROFL MARGARTIN 73 % VARUKOOR KOOGIKOOR 3%  FRAICHE 24% KOLMADELE ~MAJONEEST8%  TUKELDATUD TOMATID OMAS
= Maht:37t— Maht: 0,91 Netomass:1 kg Maht: 14 KULINAARSEKS A KUUMADELE ROOGADE-~ Maht: 31 MARLAS
i -- = g KASUTAMISEKS ~ LE JA MAGUSTOITUDELE Netomass: 2,55 kg
| Maht: 11 Maht: 11 ! ‘ e
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