


Klienti on kerge Ullatada luksusliku roaga. Ent on téeline kunst
aratada temas armastus lihtsate, tuntud koostisosade vastu, mil-
le maitsekooslus ja sobiv to6tlus paneks inimese kannatamatult
ootama jargmist kiilastust. Meie peakokad votsid selle tulepro-
ovi ette ja asusid otsima eestlastele meeleparast toitvat toiduai-
net, millel oleks veel avastamata maitsepotentsiaali.

VALITUKS OSUTUS LINNULIHA.

Seda suuakse igal laiuskraadil, igas riigis ja religioonis - pannil
praetuna, ahjus klipsetatuna, keedetuna, grillituna voi hautatuna.
See on lihtsasti kattesaadav, ei maksa Uleliia palju ja seda saab
kiiresti toodelda. Valge tibu-, kana- ja kalkuniliha ning punane hane-
ja pardiliha erinevad omaduste, samuti nende s66misega seotud
traditsioonide ja tavade poolest. Kui valida 6ige tehnika ja sobitada
oskuslikult koostisaineid, voib linnuliharoogadest saada meni
koige vaartuslikum trump. Kasutage oma igapaevatéos Unilever
Food Solutionsi kokkade tarkust, mille leiate sellest voldikust. Oma
kogemuste jagamisega viivad nad teid maitsete, toidu harmoonilise
kombineerimismeetodi, mitmesuguste tehnikate ja innustavate
retseptide teekonnale.




Sobiva tehnika valimisel
ja koostisosade leidlikul
kooskolastamisel voib
linnuliharoogadest saada
menil koige huvitavam osa.
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MIS ON MAITSE?

Kas on olemas iildskeeme, mille jargi valmistatud roog maitseks peaaegu
koigile? Sellele kiisimusele teaduslikku vastust otsides avastas Heston
Blumenthal, kui taiuslik on valge Sokolaadi ja kalamarja kooslus. Selgus, et see
Rl B : ei olnud juhus - maitse poolest sobituvate koostisainete sarnasus viljendus ka
E i aatomite (molekulide) tasandil. Nonda hakati kulinaarias kasutama meetodit
nimega foodpairing - moodust, millega saab molekulaaranaliiiisi péhjal
madrata meeldivat maitseaistingut pakkuvaid kompositsioone. Kui soovite
oma ainulaadseid roogi valmistades aega siasta, rakendage seda pohimotet. :
Uurige valja, millised koostisosad sobituvad koige paremini kanaliha, kalkuniliha 2
voi pardilihaga. Nii saate teada, milliseid maitseaineid, lirte, aed- ja puuvilju =
konkreetse lihaliigiga kombineerida.

MIS SOBIB KANALIHALE?

Kanaliha neelab hasti eredaid maitseid, tanu millele see ei jaa maitsetu. Siiski tuleks
olla ettevaatlik, et maitseained ei lammataks mahedat liha. Kui soovite kanalihale
anda metsamaitsete nooti, kasutage Eesti koogile omaseid kooslusi - hapukoort,
seeni ja sibulat. Nende kare tugev maitse sobitub ideaalselt tihkete kastmetega,
mis liha maitset suureparaselt rikastavad. Vahemere stiilis toidu jaoks votke appi
hakitud ttitimian, mille morkjasmagus maitse lisab aromaatse vihje maitsetaimele,
ning sidrunikoor ja -mahl, mis aitavad vabastada aroomikiilluse. Aasiaparastes
kanaroogades on asendamatu tSilli ja sidrunheina kooslus, mida sobib serveerida
jasmiiniriisiga. Mundi-ingveri varjundiga varske sidrunildhnaline rohumaitse ja
valjendusrikas pikantne tSillipipar annavad lihale meeldiva maitse ja varskuse.

MIS SOBIB KALKUNILIHALE?

Kalkuniliha mahe maitse on nagu kameeleon, mille osaval kombineerimisel muude
toiduainetega voib jouda vaga erinevate maitsevarvinguteni. Baasina kasutage soola,
pipart ja kiitislauku, mis muudavad liha mahedamaitseliseks ja mahlakaks. Kui soovi-
te saavutada ulukiliha maitse, lisage kintsude juurde loorberilehti ja kadakat. Erilise
maitse garanteerib paprika, tsilli ja jahvatatud koomnete kombinatsioon. Kui aga so-
ovite luua luksuslikuma roa, mis tooks esile liha hea maitse, segage kokku mesi, si-
drunimahl, peenestatud ingver ja India maitseainesegu (karri madras, tikka masala).
Kalkuniliha valmistamisel tasub meeles pidada ka salveid, mis koos sibulaga annab
lihale valjendusrikka karedapoolse maitse. Peale selle sobib kalkuniliha suureparaselt
maitsetaimede ja puuviljade seltskonda. Taiusliku koosluse saab kuivatatud aprikoosi-
de kreemjast magusast aroomist koos pikantse tsilliga voi apelsinist koos tlilimianiga,
mis lisavad lihale erilist varskust ja maiku..
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FOODPAIRING,

MIS SOBIB PARDILIHALE?

EHK KUIDAS Pardiliha on tugeva aroomiga, niisiis voib seda kom-
LEIDA IDFEAALSE bineerida intensiivsete juustude ja magusate maitsete,

eriti puuviljadega. Pardirinna juurde sobib suureparaselt

LINNULIHAROA apelsinimahlast, johvikatest, mustikatest voi muudest

hapudest metsamarjadest ja puuviljadest tehtud kaste.
VALEM.

\ )’g&‘* :

Kui teile on slidamelahedane Aasia kdok, proovige salatites

pardiliha, punase greibi ja pomelo kooslust. Siin on puuviljade

varving Uhendatud véljendusrikka salatirohelise noodiga, mis tasa-

kaalustab pardiliha maitse. Tsitrusemaitse rohutamiseks lisage juunosidrunit ja mett.

AEDVILJAD.C> ¢

Linnuliha juurde aedvilju valides eelistage maheda maitsega vilju. ldeaalne
valik on naiteks kartul, spinat, brokoli, lillkapsas, rooskapsas, spargel ja oad.
Soogitegemisel péorake tdhelepanu toiduvalmistamise tehnikale. Kui soovite
pakkuda naiteks kiipsetatud kana, sobib korvale vaga hasti krompsuv salat. Et liha
oleks mahlane ja piisavalt terav, kasutage kindlasti kiitislauku. Kui soovite, et see
oleks mahedama aroomiga, pistke see natukeseks tulisesse 6lisse (aga jalgige, et
see ei karamelliseeruks, sest nii Iaheb see liiga kibedaks). Kui tahate, et praeliha
labiks maitsete metamorfoosi, asetage selle juurde Provence'i eeskujul 40
koorimata kiitislaugukuitint. Kui soovite kiilislaugust maksimaalset maitset saada,
hakkige voi purustage see. Sobib ideaalselt kokku tlldmiani, basiiliku, sibula voi
rosmariiniga..

Toidu sobitamise meetodit kasutatakse igal pool, mitmesugustel eri tasanditel. Bur-
geri valmistamisel voite kanaliha kombineerida korvitsa, 6unte, tomati ja karriga. Nii
saate maheda magususe, peenekoelise pikantsuse ja maitsesligavuse sulami, mida
aitab saavutada tomatis sisalduv glutaamhape. Toidu sobitamise meetodit voib ka-
sutada, kui otsite toiduainetele asemikke (eriti hooajalisi). Naiteks moni peakokk ka-
sutab kordam66da maasikaid ja tomateid, sest mélemad sisaldavad maasikamaitse
tekitajat furanooli.
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KROKETID:

Keedetud linnuliha 0,750 kg
Sulatatud void 0,150 kg
Munarebu 2
KanapuljongiessentsiKNORR Professional maitse jargi
Muna, rebud ja valged eraldada 3

Panko riivsaia 0,150 kg
Rasvainet praadimiseks

SALATIKASTE:

SalatikastetKNORR Garden 0,030 kg
Vett 0,2301
Oliivioli 0,100

SALAT:

Salatisegu 0,800 kg
Kuivatatud tomateid KNORR 0,250 kg
Keedetud porgandeid 0,300 kg
Sparglit 0,100 kg
Suhkruherneid 0,200 kg

KROKETID:

¢ Liha segada sulatatud vo6i ja munarebudega, lisada maitse jargi kanapuljongiessentsi.
Lihamass jahutada kilmikus korralikult maha ning vormida kroketid.

e Kroketeid veeretada lahtiklopitud munas ja Panko riivsaias.

e Pruunistada fritteris temperatuuril 170°C.

SALATIKASTE:
e Valmis salatikaste segada vee ja oliividliga, jatta seisma ja 10 minuti parast segada veel
kord labi.

SERVEERIMINE:
e Salat, koogiviljad ja kroketid asetada taldrikule ning piserdada valmissegatud kastmega.

-
-------
- ~

KNORR SALATIKASTE GARDEN, 0.7 KG

Varske maitsega Urdi-sidrunikaste salatile. Taiuslik
klassikalise vinegretikastmena voi eksklusiivsete
. salatikastmete suureparane pohi. Ei kihistu,
£ seeparast sailitab pikemat aega suureparase
& vélimuse.
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"8 NAPUNAIDE

(1

Foi ik millisest lihast voi kalast. Arge
unustage lisada void - see annab
roale erilise mahlasuse.

paesl  Kroketeid voib valmistada tikskoik
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RAVIOOLITAIDIS:

; Pardirasvas pikalt kiipsetatud pardikintsuliha (confit) 0,500 kg
i Ricotta’t 0,500 kg
i Sulatatud véid 0,200 kg
L Peeneks hakitud Salottsibulat 0,080 kg
i ", 5 Hakitud rohelist peterselli 0,006 kg
| 1‘!1‘, : ' RAVIOOLITAINAS:
i g mannat 0,250 kg
i -!r Munarebu 0,190 kg
b o Oliivioli 0,0101
> Riivitud madardigast 0,025 kg
P=_ )%, VOIKASTE PARMESANI JA SIDRUNIGA:
' Sulatatud véid 0,200 kg
Riivitud parmesani 0,060 kg
Sidruni koor ja mahl % ‘“
Kanapuljongiessentsi KNORR Professional 0,040 |
................... (Vallmw'nine o e S BV D
i RAVIOOLITAIDIS:
' f" o Liha rebida peeneteks kiududeks, segada ricotta ja sulatatud voiga.
. e Segule lisada salottsibul, petersell ja maitsestada.
s e Veeretada iihesuurused lihapallid.
A
F o . RAVIOOLITAINAS:

Ettevalmistatud koostisosad segada tainaks, lisades |6pus toidudli.

Tainast hoida vahemalt 3 tundi kiilmikus.

Enne rullimist tuleb tainas soojendada toatemperatuurini.

Tainas rullida 6hukeseks, asetada sellele lihaportsjonid ja vormida ravioolid.

Keeta soolaga maitsestatud vees, tosta ravioolid taldrikutele, lisada kaste ja puistata Ule
varskelt riivitud madardikaga.

VOIKASTE PARMESANI JA SIDRUNIGA:
e V\0i sulatada, lisada parmesan ja karamellistada. Lopuks lisada sidrunikoor ja -mahl.

-
------
- -~

KNORR LINNULIHAPULJONGI ESSENTS, 1.0 L

Asendamatu toode linnulihast roogade
maitsestamisel, toob esile kana maitse- ja
aroomintansid. Sobib nii kuumade kui

kilmade roogade (suppide, kastmete, hautiste,
makaronide, taidiste) valmistamiseks. Rikkalikus
koostises on 52 protsenti kanapuljongit,
kanarasva, porrulauku, porgandi - ja
sibulamahlkontsentraati, musta pipart, kollajuurt.

v A _dh _a ™ /\;’-\;/\, W WU W W .El.. .
i e i ; i .

il F.-I



NAPUNAIDE

Selliselt valmistatud
lihatdidis sobib ka tavalistele
pelmeenidele, mida voib samuti
pakkuda itaaliaparaselt.




I"| if i

Salat ‘& 5

‘hoostisained 10 inimeaele, iika portsjon 160 g,

SALAT:

Keedu- voi praekana
Fenkolimugulaid

Ounu

Sidruni mahl

Punast sibulat

Varsket peterselli

Kreeka voi pekaanipahkleid

SALATIKASTE:

Majoneesi HELLMANN'S (rasvasisaldus 78%), dekoreerimiseks
RAMA Cremefine Fraiche 24%

Voidemaitseainet traditsiooniliste lirtidega knorr primerba
Vahtrasiirupit

Soola, musta pipart

e Kanalt eemaldada nahk ja kondid, liha tiikeldada.

1,200 kg
0,260 kg
0,600 kg
2

0,160 kg
0,020 kg
0,040 kg

0,150 kg
0,200
0,020 kg
0,0101
maitse jargi

e Fenkol ja dun kéogikombainis viilutada, viilud asetada sidrunimahlaga tembitud vette.
o Sibul tiikeldada ohukeselt pikisuunas, petersellilehed eraldada varte kiiljest.

e Koik koostisosad segada koos pahklitega.

SALATIKASTE:
o Koik kastme koostisosad segada kokku ja maitsestada.

SERVEERIMINE:
e Salati koostisosad segada kastmega ja serveerida.

HELLMANN'S MAJONEES, 78%, 3.0 L

Taiusliku ja tasakaalustatud roogasid rikastava
maitsega. Sisaldab 80 protsenti rasvu ja

6 protsenti kanamunade rebusid ning on
seetottu eriliselt paksu konsistentsiga ja sobib
ideaalselt roogade dekoreerimiseks. Sailitab
stabiilse kuju ja varvi kaua aega, ei muutu
kollakaks. Sobib vaga hasti salatitesse - ei

eralda vett.
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 SALAT -

PRAEKANA, OUNTE JA FENKOLIGA

NAPUNAIDE

Kanaliha saab restoranis salati
koostisosana huvitaval viisil
ara kasutada.
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GLASUURITUD KANALIHA:

Puhastatud kanafileed 1,500 kg
Linnulihamaitseainet KNORR Delikat 0,020 kg
Mett 0,080 kg
Rasvainet RAMA Combi Profi 0,050
TORTILLATAIDIS:

Majoneesi HELLMANN'S (rasvasisaldus 78%) 0,450 kg
RAMA Cremefine Fraiche 24% 0,150
KNORR Primerba punast pestot 0,035 kg
Grillpaprikat KNORR 0,600 kg
Soola, pipart maitse jargi
Tortilla 10

SALAT:

Kokteiltomatit 0,250 kg
Punast sibulat 0,050 kg
Rukolat 0,250 kg
Oliivioli 0,100 |
Sidruni mahl 0,040 |
Soola, pipart maitse jargi

GLASUURITUD KANALIHA:

o Kanafilee tiikeldada suuremateks tiikkideks, lisada maitseainet Delikat ja mett, segada labi.

e Jatta 30 minutiks seisma.

e Lihale pritsida rasvainet Combi Profi ja kiipsetada temperatuuril 210°C, et kanatiikid
oleksid mahlased.

TORTILLATAIDIS:

e Majonees segada Cremefine Fraiche 24 %, pestoga Primerba ja tiikeldatud paprikaga.
Maitsestada.

o Tortillad grillida.

e Valmistatud taidis maarida 5 tortillale ja katta tlejaanud tortilladega.

o Taidetud tortillad tiikeldada.

SALAT:
e Tomatid poolitada, sibul viilutada pikisuunas ja segada rukolaga.
e Valmistada toidudlist, sidrunimahlast ja viirtsidest kaste.

SERVEERIMINE:
e Salat asetada taldrikule, piserdada peale kaste ning lisada kanattikid ja tortillad.

---------- KNORR PROFESSIONAL PRIMERBA
PUNANE PESTO, 0.34 KG

Aromaatne maitseainepasta roogade
maitsestamiseks, mille peamisteks koostisosadeks
on varske basiilik, kuivatatud tomatid, kiitislauk
*  jaseedriseemned, mis on konserveeritud
urrebtotoees soolases taimeolis. Tagab aasta labi rikkaliku ja
kontsentreeritud varskete Urtide ja kdogiviljade

Iohna ja maitse. Soovitatav mitmete kuumade
(suppide, kastmete, kala- ja mereandide, liha,
koogivilja, makaronide) ja kilmade roogade (salatite,
jogurtikastmete, vinegrettide ja ka marinaadide ja
taidiste) maitsestamiseks.

~
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KANATUKID MEEGA

GRILLITUD TORTILLAD TAIDISEGA

NAPUNAIDE

Kaste piserdada salatile
vahetult enne serveerimist, et
salat oleks varske
ja isudratava
valjanagemisega.



PULJONG:

Kanaliha 0,350 kg
Vett 3,500
Suitsusinki 0,280 kg
Kuivatatud seent 5
Loorberilehte 6
Virtspipart (pimenti) 10 tera
Soola, pipart maitse jargi
Kanapuljongit KNORR 0,030 kg
Porrut 0,100 kg
Peterselli 0,200 kg
Porgandeid 0,500 kg
Kartulit 5

Ahjus kiipsetatud kutslauku - ..:
(kipsetada 15 minutit temperatuuril 175°C) 3 mugulat

PULJONG:

o Kanalihast, singist, seentest ja viirtsidest keeta puljong, lisades sellele kanapuljongit.
o Keetmise I6pus lisada kooritud ja tiikeldatud koéogivili ja keeta tasasel tulel pehmeks.
o Puljongit pakkuda koos keedetud kartuli, koorimata ahjukditislaugu ja teiste koostisosadega.

KNORR KANAPULJONG, 0.9 KG

Taiuslik kanaliha maitse ja aroom, mida taiendavad
sibula, porgandi, peterselli ja selleriseemnete
maitsentiansid. Rohutab suureparaselt
traditsioonilise kanapuljongi maitset, sobib ka
suppide, kastmete ja hautiste maitsestamiseks.




LINNULIHAPULJONG

SUITSUSINGI, PRAETUD KUUSLAUGU
JA KOOGIVILJADEGA
&

A el
X

NAPUNAIDE

Kui soovite, et puljong oleks
eriparase maitsega, lisage koorimata
ja eelklpsetatud koogivilju. See
tugevdab maitset ning magusus
kaob. Ka kuivatud seened
lisavad maitset.




KANALIHA:

H.

kanafileed, 10 tk 1,400 kg
Linnulihamarinaadi KNORR Professional 0,040 kg
T & TdlUmianit 0,006 kg
" Sidruni mahl 3
Oliivioli 0,050
Kupatatud sidrunit 20 viilu
Viilutatud seakiiljeliha 0,250 kg
MAISIPUDER:
Vett 1,300 |
! Toidukoort KNORR 15% 0,400 |
- Soola maitse jargi
¢ Maisitangu 0,450 kg
- SALAT:
- Viikeseid spinatilehti 0,150 kg
et ) Kirsstomatit 0,600 kg
J) SALATIKASTE:
- oliivioli 0,1501
rig palsamidadikat 0,075 1
meresoola maitse jargi

F
~+'  KANALIHA:

o Kanafilee marineerida tliimiani, sidrunimahla ja oliivioli marinaadis. Hoida vahemalt 2 tundi

**&' I kiilmikus.
i; i f' o Fileele asetada sidruniviilud ja keerata fileed kdiljeliha sisse rulli.
i:] r’] ‘ e Kupsetada konvektsioonahjus temperatuuril 180°C.
Ih ' MAISIPUDER:
5 . o Veele lisada toidukoor KNORR 15 % ja lasta keema tousta, lisada sool ja vahehaaval

‘\llilk'll | e Keeta 3 minutit.
T'I

g e Jahtunud maisipuder grillida.

SALAT:

-
.......
- -~

e Puhtad spinatilehed ja tomatid segada kastmega.

1Y maisitangud, pidevalt segades, et toit pdhja ei kdrbeks.

Tosta tulelt, asetada toidufooliumiga vooderdatud néusse ja lasta jahtuda.

KNORR PROFESSIONAL
LINNULIHAMARINAAD, 0.7 KG

Linnuliha marineerimiseks voi maitsestamiseks otse
enne kuumtoodtlemist: sobib kana-, parlkana-, vuti- ja
pardiliha maitsestamiseks. Tagab alati marineerimise
korge kvaliteedi, andes roale vorratult hea ja hasti

tasakaalustatud maitse ning aroomi. Sobib eksklu-
siivsete marinaadide koostisosaks. Lisaks teistele
koostisosadele sisaldab jamedalt hakitud ja hoolikalt
valitud kvaliteetseid lirte ja maitseaineid: punast
paprikat, rosmariini, koriandrit, kollajuurt, meresoola.




SIDRU&GA !ﬁINEERITU ﬂN&

‘ LLILKOP TA‘rUD MAI
‘RJ‘-'J’ Plel

Vahemeremaade koogis lisatakse
liha marineerimisel sidrunit, siis jaab
liha mahlaseks. Soovi korral voite
kasutada tkskoik milliseid tsitrusvilju.
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KANALIHA:

Suvikorvits

Kanafileed, 250 g portsjonitena
Linnulihamarinaadi KNORR Professional
Taimedli RAMA Culinesse Profi
Laagerdunud sinki

Lehttainast, tk 350 g

Muna

SALATIKASTE:

Oliividli

Vaikesteks tiikkideks hakitud sibulat
Purustatud kiitislauku

Tikeldatud punast paprikat
Tukeldatud kollast paprikat

Valget kuiva veini

Vett

Napoli kastet KNORR

Purustatud tomateid KNORR Tomato Pronto
Kappareid

Peeneks tiikeldatud varsket tsillipipart

KOOGIVILJAD:

Rohelisi aedube

Suhkruherneid

Peakapsast

Poolitatud salottsibulaid
Maitseainesegu KNORR Aroma Mix

KANALIHA:

0,020 kg
0,0301
10 viilu
3 pakki
1

0,030
0,080 kg
2 kiint
0,070 kg
0,070 kg
0,070
0,400 |
0,060 kg
0,400 kg
0,020 kg
1

0,500 kg
0,200 kg
0,150 kg
0,200 kg
0,030 kg

SERVEERIMINE:
pakkuda koos
Uirdiseguga.

o Suvikorvits Idigata 30 ristiviiluks, kergelt grillida, asetada paberratikutele.

Culinesse molemalt kiiljelt.

Suvikérvitsaviilud asetada lihale ja keerata singi sisse rulli.

Tainas Idigata nelinurkseteks tiikkideks.

Liha keerata tainasse ja maarida pealt lahtiklopitud munaga.
Kiipsetada temperatuuril 200°C, kuni lihatermomeeter naitab lihasisest temperatuuri 67°C

SALATIKASTE:

o Kanafileed puhastada, maitsestada linnulihamarinaadiga. Liha pruunistada taimedliga Rama

e Sibul, ktitislauk ja paprika praadida 6lis. Lisada vein ja redutseerida.
e Lisada vesi, Napoli kaste, segada ja lasta keema tousta.
o Keevale kastmele lisada Ulejadnud koostisosad ja maitsestada.

KOOGIVILJAD:

o Koogiviljadele puistata maitseainesegu Aroma Mix ja aurutada konvektsioonahjus

valmimiseni.
SERVEERIMINE:

e Roog asetada taldrikule ja kaunistada varskete Urtidega.

-
.......
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; " KNORR NAPOLI KASTE, 0.9 KG ol Y

:  Taiuslik tomatikaste basiiliku ja pune £15728 s
. maitsentiansiga. Sobib ideaalselt makaronide, ’.._‘.'. @
& pitsa, riisi, kala, linnuliha, liha, kddgivilja ja "__.‘_- s ¥5et '

vormiroogade maitsestamiseks.



LEHT TAIGNAS KANALIHA

PIKANTSE TOMATI- JA PAPRIKAKASTM EGA»

NAPUNAIDE

Kui enne fileed enne imberkeeramist
pruunistate, saate mahlaka liha ning
krobeda taina.
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---------------- Thoostisained 10 inimesele ===

KANA POOLKOIVAD JA -TIIVAD: TATARI KASTE:
Kondita poolkoivaliha 1,000 kg Majoneesi HELLMANN'S
Tiiva 6laosa 10 (rasvasisaldus 78%) 0,200 |
Linnulihamaitseainet Toidukoort KNORR Vispy 31%  0,0501
KNORR Delikat 0,020 kg Peeneks tikeldatud konservkurki 0,040 kg
Peeneks tiikeldatud
ﬁ"a}i‘;’i.;ﬁJNEERING' 0.150 k konservsampinjone 0,040 kg
Nisuj;hu e kg Hakitud murulauku 0,010 kg
Suitsutatud maguspaprikat 0,003 kg Soola, musta pipart maitse jrgl
MARG PANEERING: MEE- JA SINEPIKASTE:
Gaseeritud vett 0,300 | vedelat mett 0,080 kg
Nisujahu 0,150 kg kltslaugukts 1
Kartulitarklist 0,080 kg vett 0,100
Kipsetuspulbrit 0,010 kg sidrunimahla 0,020
Muna 9] toidudli i\ 0,080 |
Jahvatatud kuivatatud ingverit 0,002 kg paksu Prantsuse sinepit 0,050 kg
Jahvatatud koriandriseemneid 0,002 kg sinepit d 0,020kg
Jahvatatud tsillipipart, soola, soola, musta pipart maitse jargi
musta pipart maitse jargi SERVEERIMINE: 3
BBQ KASTE: Friikartuleid 1,200 kg
HELLMANN'S BBQ kastet 0,300 kg

SAARETUKID JA TIIVAD:
o Loigake tiivad kaheks osaks.
e Maitsestage kanaliha Delikat maitseainega.

KUIV PANEERING:

e Erinevad jahud segada paprikapulbriga.
MARG PANEERING:

o Koik koostisosad hoolikalt 1abi segada.

KANALIHA:

o Kanatiikke veeretada kuivas paneeringus, seejdrel kasta teise paneerimissegusse ja
veeretada veel kord kuivas paneeringus.

e Pruunistada Frittitiris u 12-15 minutit temperatuuril 150 °C kuldpruuniks.

TATARI KASTE:
o Segada kokku koéik kastme koostisained ja maitsestada.

MEE- JA SINEPIKASTE:
o Segada kokku mesi, klitislauk, vesi ja sidrunimahl, lisada lilejaanud koostisained, segada
korralikult Iabi ja maitsestada.

SERVEERIMINE:
e Paneeritud kanaliha pakutakse kolme kastme ja friikartulitega.

-
.......
- -

KNORR DELIKAT LINNULIHAMAITSEAINE, 0.6 KG

Hoolikalt valitud trtide ja maitseainete
kombinatsioon, mis réhutab ideaalselt linnuliha
maitset. Sobib vaga hasti linnuliha ja koogivilja
maitsestamiseks otse enne nende kiipsetamist
voi grillimist ja toodete marineerimiseks. Tanu

koostisainete optimaalselt valitud suurusele ei ldhe |
termilise t66tlemise kaigus korbema.



ETEGA: TATARI, GRILL,
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Jg__lNEPIKASTM EGA.

NAPUNAIDE

Et paneering oleks krobe, tuleb parast
teist paneerimist valtida kanatikkide
kokkuvajutamist.
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PARDILIHA: SERVEERIMINE:

Linnulihamaitseainet KNORR Delikat 0,030 kg
Nii palju, et pardiliha oleks kaetud ktpsetamiseks
rasva
SAIAPALLID:
Muna 6
20 nisujahust kuklit 1,200 kg
Piima 0,500
Petersellilehti 1 kimp
Universaalset maitseainesegu KNORR Delikat maitse jargi
OUNAKASTE:
Lihakastet KNORR Gravy 0,050 kg
o6unamahla 0,300
Vett 0,200
Toor-roosuhkrut 0,015 kg
Marineeritud parlsibulaid 0,100 kg
Kuivatatud éunu 0,025 kg
Ounaiidikat maitse jargi

................... (Vammnirw

PARDILIHA:
o Pardikintsud maitsestada linnulihamaitseainega Delikat ja jatta 12 tunniks seisma.
e Liha kiipsetada 5 tundi rasvas temperatuuril 90°C

SAIAPALLID:

e Rebud eraldada munavalgest. Munavalged vahustada tihtlaseks vahuks.

o Nisukuklid I6igata suuremateks tiikkideks.

e Piim segada munarebude ja hakitud petersellilehtedega, maitsestada universaalse
maitseaineseguga ja segada kuklitiikkidega.

o Kohevuse andmiseks lisada vahustatud munavalged ettevaatlikult.

e Mass asetada toidufooliumile, vormida u 5-6 cm labimédduga pallid. Keerata tihedalt
fooliumisse ja kiipsetada u 20 minutit konvektsioonahjus temperatuuril 90°C. Enne
kiipsetamisest veenduge, et GN-kiipsetusplaat on perforeeritud.

OUNAKASTE:

e Gravy kaste segada kokku 6unamahlaga ja lasta keema téusta.

e Suhkur karamellistada, lisada kupatatud parlsibulad, keedetud kaste ja tiikeldatud 6unad.
Keeta norgal tulel. Kastmele lisada dunadadikat.

SERVEERIMINE:

e Enne lauale viimist pruunistada pardikintse pannil. Pakkuda viiludeks I6igatud saiapallide ja
Ounakastmega.

o Koaogiviljalisandina sobib hasti lilla kapsas.
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KNORR DELIKAT LINNULIHAMAITSEAINE, 0.6 KG

Hoolikalt valitud trtide ja maitseainete
kombinatsioon, mis réhutab ideaalselt linnuliha
maitset. Sobib vaga hasti linnuliha ja koogivilja
maitsestamiseks otse enne nende kiipsetamist
voi grillimist ja toodete marineerimiseks. Tanu

- -
IR

koostisainete optimaalselt valitud suurusele ei ldhe
termilise t66tlemise kaigus korbema.



PARDI-CONEFETT

SAIAPALLIDEGA

NAPUNAIDE

Need saiapallid on huvitavaks
alternatiiviks tavaparastele
% pardiliha lisanditele. Nende maitse
esiletostmiseks tuleks neid enne
lauale andmist veidi vois
praadida.




KANALIHA:
Kanafileed 1,500 kg (10 tk)
Provence maitsesegu KNORR Primerba 0,040 kg
Sinihallitusjuustu 0,200 kg
Keedusinki 0,300 kg
MARG PANEERING:
Muna 6
Vett 0,1001
Nisujahu 0,080 kg
Soola maitse jargi
Riivsaia 0,400 kg
Rasvainet RAMA Combi Profi 0,0801
PRAETUD OAD:
Rohelisi aedube
Maitseainesegu KNORR Aroma Mix 0,035 kg
SERVEERIMINE:

| Friikartuleid 1,200 kg
Harakputke Kaunistamiseks

................... (ValnliAtwnirw A O AP

KANALIHA:

o Fileetlikid puhastada, teha neisse sisseldiked, vasardada kergelt.
e Liha maarida voidemaitseainega Primerba, juustu- ja singiviil pista sisseloikesse. Filee
keerata rulli, taidis sissepoole.

: ﬂ PANEERIMINE:
L e Munad segada vee, jahu ja soolaga. Kloppida koik hasti labi.
L e Kanaliha veeretada riivsaias, seejarel ettevalmistatud paneeringus ja veel kord riivsaias.

o Lame GN-kiipsetusplaat pihustada Combi Profi rasvainega lile, asetada sellele paneeritud
kanattikid, pihustada neile Combi Profi rasvainet ja kiipsetada 10 minutit temperatuuril 190°C

PRAETUD OAD:
o Keedetud oad segada kokku maitseaineseguga Aroma Mix, asetada 2-3 minutiks
konvektsioonahju ja maitsestada.

SERVEERIMINE:
e Cordon Blue kana pakkuda praetud aedubade ja friikartulitega. Kaunistada harakaputke
lehtedega.

---------- KNORR PROFESSIONAL PRIMERBA
TRADITSIOONILINE URDIPASTA, 0.34 KG

Aromaatne maitseainepasta roogade
maitsestamiseks, mille peamisteks koostisosadeks
: on varsked lrdid ja kdogivili, mis on
i \ . konserveeritud soolases taimedlis. Tagab aasta
T |4bi rikkaliku ja kontsentreeritud varskete iirtide ja
koogiviljade I6hna ja maitse. Soovitatav mitmete
kuumade (suppide, kastmete, kala- ja mereandide,
liha, koogivilja, pasta) ja kilmade roogade
-------- (salatite, jogurtikastmete, vinegrettide ja ka

marinaadide ja taidiste) maitsestamiseks.

- |



 NAPUNAIDE

a2
Liha vasardamisel kasutage toidukilet. "

Nii ei teki fileesse auke ja kook puisib

puhtana. Filee servad peavad olema

ohukesed, et need paremini kokku ul

kleepuksid. ‘
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10 tukeldatud kanafileetiikki 1,000 kg

SOOLVESI:
Vett 2,000 |
Soola 0,080 kg
Suhkrut 0,020 kg
KASTE KUUMTOOTLUSEKS:
Rasvainet RAMA Combi Profi 0,050 |
Grillkastet KNORR 0,100 kg
RISOTTO:

~ Vett 2,000 |
Safranipastat KNORR 0,040 kg
Oliivioli 0,040
Void 0,020 kg
Viikesteks ttikkideks hakitud sibulat 0,100 kg
Viikesteks tiikkideks hakitud kitslaugukiiint 2
Arborio riisi 0,600 kg
Valget kuiva veini 0,100 |
Riivitud Cheddari juustu 0,150 kg
Void 0,100 kg
Soola, valget pipart maitse jargi
SERVEERIMINE:
Fritteris kiipsetatud kaharat lehtkapsast 0,100 kg
SOOLVESI:

e Soolvee koostisained segada kokku, kanafileed asetada vette ja jatta u 6 tunniks seisma.
Fileed votta soolveest valja, loputada ja kuivatada.

KUUMTOOTLUS:

o GN-kiipsetusplaadile pihustada Combi Profi rasvainet, fileed panna plaadile ja pihustada
rasvaga (le.

e Kiipsetada 7 minutit temperatuuril 190°C, maarida grillkastmega ja klipsetada veel 5
minutit.

RISOTTO:

Safranipasta segada kuumas vees.

Sibul ja kiitslauk praadida 6li ja voi segus, lisada riis ja praadida veel.

Lisada vein, segada ja lisada osa safrani keeduveest.

Keeta norgal tulel, lisades osade kaupa safrani keeduvett.

Risoto konsistents peab olema kreemjas.

Lopuks lisada riivitud Cheddari juustu ja void. Segada, kuni juust ja véi on sulanud,
maitsestada soola ja pipraga.

SERVEERIMINE:
¢ Risotot pakkuda siigavas taldrikus kanatiikkide ja kiipsetatud kdhara lehtkapsaga.

HELLMANN'’S BARBEQUE KASTE, 4.8 KG

Ainulaadse suitsumaitsega Hellmann's BBQ
kaste sobib ideaalselt liha marineerimiseks,
glasuurimiseks ja valmiskastmena roogadele.

Sobib ideaalselt burgrite ja searibi
maitsestamiseks.



RISOTTO ALLA MILANESF

GRILLKANAGA

D

NAPUNAIDE

Et risottot kiiresti Idunaks
pakkuda, tuleb see varem
poolpehmeks keeta, enne
serveerimist lisada safrani
keeduvett ja valmis
keeta.
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Kalkunifileed

Kanapuljongiessentsi KNORR Professional 0,0301
Taimedli RAMA Culinesse Profi 0,120
Cheddari juustu 0,300 kg
Prosciutto sinki 0,200 kg

VIRSIKUTSATNI:

Tiukeldatud sibulat 0,060 kg
Taimedli RAMA Culinesse Profi 0,100 |
Tukeldatud sellerilehti 0,300 kg
Ingverit 0,050 kg
Peeneks tiikeldatud tsillipipart 0,010 kg
Vett 0,050
Valge veini dadikat 0,150 kg
Tikeldatud virsikuid 0,500 kg
Maitsesegu tiilimianiga KNORR Primerba 0,020 kg
Jahvatatud kaneeli 0,003 kg
Toor-roosuhkrut 0,100 kg
Soola, musta pipart maitse jargi

SUVIKORVITS:
Suvikorvitsat 1,500 kg
Maitseainesegu KNORR Aroma Mix 0,030 kg

e Kalkunifilee pesta, puhastada, tiikeldada portsjoniteks, marineerida kanapuljongiessentsis
ja asetada kilmikusse.

e Liha pruunistada Culinesse Profi rasvaines, igale tikile puistata riivitud Cheddari juustu ja
asetada peale prosciutto, kiipsetada konvektsioonahjus temperatuuril 160°C.

VIRSIKUTSATNI:

o Sibul pruunistada Culinesse Profi rasvaines, lisada seller, ingver ja tSillipipar ja praadida labi.

e Piserdada veega ja hautada, lisada dadikas, virsikutlikid, tiimianimaitseline Primerba,
kaneel ja suhkur.

e Redutseerida soovitud konsistentsini. Maitsestada.

SUVIKORVITS:
o Suvikorvits viilutada, maarida maitseaineseguga Aroma Mix ja aurutada ahjus.

SERVEERIMINE:
o Eskalopid asetada taldrikule koos virsikutsatni ja viilutatud suvikérvitsaga.

KNORR LINNULIHAPULJONGI ESSENTS, 1.0 L

Asendamatu toode roogade maitsestamisel, toob
esile kana maitse- ja aroomintiansid. Sobib nii
kuumade kui kiilmade roogade (suppide, kastmete,
hautiste, makaronide, taidiste) valmistamiseks.
Rikkalikus koostises on 52 protsenti
kontsentreeritud kanapuljongit, kanarasva,
porrulauku, porgandi - ja sibulamahlkontsentraati,
musta pipart, kollajuurt
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KANALIHA VEINIS: BATAADI-KARTULIPUREE: it ¥ & 'S
Kanakints_u _(10 tk) 3,000 kg Toidukoort KNORR Vispy 31% 0,150 ¥, W
Punast veini 1,400 | RAMA Cremefine Fraiche 24% 0,150 | P+ e =]
Loorberilehte j > Muskaatpahklit maitse jargi e
Vurtspu?.atjt (pimenti) 10 Soola, pipart maitse jargi -
Rosmariinioksa 2 Kooritud k leid 0.500 k

Kitislauguktint 5 <20 R E e 500 kg e
Jahu tlepuistamiseks K'oorltud bataati 0,700 kg B =
Toidudli praadimiseks Sibulat 0,300 kg

Porgandeid 0,300 kg Taimeoli RAMA Culinesse Profi  praadimiseks

Peterselli 0,200 kg Riivsaia 0,050 kg | .
Sibulat 0,250 kg . ¥

Lihakastet KNORR Gravy 0,080 kg SERVEERIMINE: ey
Vett 1,000 varsket majoraani kaunistamiseks
Viinamarju 0,400 kg I

Soola, pipart maitse jargi

KANALIHA VEINIS:

tiikeldatud kutslaugukiiined.

vein.

¢ Maitsestada soola ja pipraga.

BATAADI-KARTULIPUREE:
soola ja pipraga.

Sibul viilutada pikisuunas ja praadida labi.

SERVEERIMINE:

kaunistada varskete majoraanilehtedega.

-
------
- -~

o Kanakintsud ldigata koos kondiga kolmeks tiikiks.

e Lisada vein, peenestatud loorberilehed, uhmerdatud viirtspipar (piment), rosmariinioksad ja

o Kanaliha marineerida vahemalt 12 tundi, kuivatada paberratikutel, puistata jahuga (le ja
pruunistada kuldpruuniks. Samas rasvas pruunistada tiikeldatud kdogiviljad ja sibul.

o Segada Gravy lihakaste veega ja lasta keema tousta. Parast marineerimist redutseerida

e Pruunistatud koostisainetele kallata redutseeritud vein ja lihakaste, hautada kaetult u
15 minutit, seejarel lisada viinamarjad ja hautada veel 15 minutit.

o Segada kokku Knorr Vispy 31% ja Cremefine Fraiche 24%, lisada muskaatpahklit, maitsestada
Kartulid ja bataadid I6igata 6hukesteks viiludeks, mitte loputada.
Kartul ja sibul segada ulejaanud koostisainetega.

6 cm sligavusega GN-kiipsetusplaat maarida Culinesse Profi rasvainega, puistata riivsaiaga

Ule voi katta kiipsetuspaberiga, sellele asetada kartulimass.
e Kipsetada u 45 minutit temperatuuril 150°C.

o Serveerida kolm kanatiikki koos kastme ja kdogiviljade ning bataadi-kartuliplireega,

E:f?#
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Kuahu Visp

KNORR VISPY, 31%, 1.0 L

Ainulaadne vahukoore maitse ja
funktsionaalsed eelised, mis tagavad taiusliku
tulemuse profikoogis. See on toode, mis
vastab koikidele kokkade nouetele: ei

lagune kuumutades voi kiilmutades, jaab
stabiilseks segades hapude koostisosadega
voi alkoholiga.




'VEINIS HAUTATUD KANALIHA

VIINAMARJADEGA

) NAPUNAIDE

Grataani valmistamisel ei ole vaja
kartuleid loputada. Loputamisel
vaheneb tarklisesisaldus, mis

on roa sideaineks.
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KANALIHA:
Kanakintsu (10 tk) 2,000 kg
Porgandit, sellerit, peterselli 0,300 kg
Soola maitse jargi
k.. Terapipart, loorberilehte, viirtspipart (pimenti) 0,003 kg
] Kanapuljongiessentsi KNORR Professional 0,030
SALATIKASTE:
Sibulat 0,300 kg
Taimedli RAMA Culinesse Profi 0,100
Paprikapulbrit 0,040 kg
Pipart, soola maitse jargi
Valge kastme segu KNORR Roux, paksendamiseks 0,040 kg
Toidukoort KNORR 15% 0,600 |
~ RAMA Cremefine Fraiche 24% 0,200 |
| Sidrunimahla maitse jargi P «
Paprikaid tomatikastmes KNORR Peperonata 0,200 kg i
SAFRANIMAITSELINE TAGLIATELLE-PASTA (LINTNUUDLID):
Safranipastat KNORR 0,020 kg
Vett 4,000 1
Soola maitse jargi
Tagliatelle-pastat KNORR 0,600 kg
................... (VauTliAtwr‘uw e = S Byares afarava L AL
. KANALIHA:
- e Kanakintsud puhastada, asetada laia pohjaga potti, lisada kiilm vesi (vesi peab liha katma).
Lisada puhastatud ja tiikeldatud kéoégiviljad, sool, maitseained ja kanapuljongiessents.
o Keeta norgal tulel, kuni liha on pehme ja seda saab hdlpsasti kontidelt eraldada.
e Jitta kintsud puljongisse jahtuma.
o Jahtunud kintsudelt eemaldada nahk.
SALATIKASTE:
- o Tiikeldada sibul ja praadida seda 5 minutit Culinesse Profi rasvaines. Lisada paprikapulber ja
o must pipar, praadida. Lisada kanakintsud, puljong ja sool. Hautada kaetult 10 minutit.

o \/6tta liha vélja, redutseerida kaste ja lisada paksendamiseks roux-kastmepohi.
e Lisada Knorr 15% ja Cremefine Fraiche 24%, segada, piserdada sidrunimahlaga, lisada
Peperonata ja segada hésti labi. Kanaliha asetada kastmesse.

SAFRANIMAITSELINE TAGLIATELLE-PASTA (LINTNUUDLID):
e Safranisegu sulatada kuumas vees, lisada soola ja lasta keema tousta. Lisada keevale veele
tagliatelle-pasta ja keeta, kuni pasta on al dente. Pasta jahutada.

-
.......
- -~

KNORR KOOGIKOOR 15%

Ainulaadne vahukoore maitse ja funktsionaalsed
eelised, mis tagavad taiusliku tulemuse
profikdogis. See on toode, mis vastab koikidele
kokkade nouetele: ei lagune kuumutades voi
kiilmutades, jaab stabiilseks segades hapude
koostisosadega voi alkoholiga.
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TAGLIATELLE-PASTAGA

NAPUNAIDE

Safraniseguga maitsestatud
vett voib mitu korda
keetmiseks kasutada.




KALKUNILIHA:

Kalkunifileed 1,300 kg
Lihamaitseainet KNORR Delikat 0,020 kg
Suitsutatud paprikapulbrit maitse jargi
Worcestershire'i kastet maitse jargi
RIISISALAT:

Riisi KNORR 0,600 kg
Soola maitse jargi
Sellerit, kooritult 0,200 kg
Punast paprikat 0,200 kg
Punast sibulat 0,070 kg
Ananassi 0,500 kg
Kollase karri pastat KNORR 0,050 kg
Sidrunimahla, ananassimahla maitse jargi |
Majoneesi HELLMANN'S Yofresh 0,300 kg
SERVEERIMINE:

Rukolat 0,150 kg

KALKUNILIHA:

o Kalkuniliha maitsestada lihamaitseainega Delikat, suitsutatud paprikapulbri ja Worcestershire'i
kastmega.

o Kiipsetada konvektsiooniahjus temperatuuril 85°C, kuni lihatermomeeter néitab lihasisest
temperatuuri 68°C.

RIISISALAT:

o Riis keeta soolases vees pehmeks.

Koogiviljad ja ananass tiikeldada vastavalt soovile ja segada riisiga.
Maitsestada kollase karri pasta ja mahladega.

Majoneesi voib pakkuda eraldi voi segada salatisse.

SERVEERIMINE:
e Kalkunipraad jagada portsjoniteks, pakkuda riisisalatiga ja kaunistada rukolalehtedega.

-
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KNORR DELIKAT LIHAMAITSEAINE, 0.6 KG

Hoolikalt valitud lirtide ja maitseainete

kombinatsioon, mis réhutab ideaalselt lliha
maitset. Sobib vaga hasti liha ja kdogivilja
maitsestamiseks otse enne nende kiipsetamist voi
grillimist. Samuti sobib see liha marineerimiseks.
Tanu koostisainete optimaalselt valitud suurusele
ei lahe need termilise to6tlemise kaigus korbema.



KALKUNIRINNAPRAAD

RIISISALATIGA
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NAPUNAIDE

Kuna kalkunirind voib vaga
kergesti Ule kiipseda, tuleb alati
kasutada lihatermomeetrit, et
toit sailitaks mahlasuse.




Kuidas kasuwtada kulinaariatehnikaid
ert linnuwlihalithidega.

TOIDUVALMISTAMINE 7 on roogade valmistamise kunst, kus

toidu allikas, toctlustehnika, traditsioon ja kompositsioon liidetakse (htseks

tervikuks. Enne linnuliharoa valmistamist tasub parima voimaliku tulemuse
saamiseks uurida, kuidas valmistustehnikad mojutavad erinevaid linnulihaliike.
Toome valja, kuidas valida konkreetsele lihaliigile sobiv kulinaariatehnika.
Vaatleme keedetud, hautatud, rostitud, praetud ja kiipsetatud roogade peamisi
valmistamisparameetreid, poorates erilist tihelepanu marineerimisele, mis on
linnuliha valmistamisel vaga oluline osa.

Igat sorti linnuliha (nii liha kui ka rupse) voib keeta ja hautada. Keetmise korral tuleks
ennekoike silmas pidada, et keetmisviis soltub I6pproast. Kui soovite maitsvat
mahlast liha, asetage see keevasse vette. Kui tahate, et liha annaks oma maitse
ara (kange puljongi valmistamiseks), pange liha kilma vette keema. Hautamise
pohimote on keetmine vaheses veehulgas koos rasvadega, mis kannavad maitse
edasi. Kérgema temperatuuri tottu (vorreldes keetmisega) saab hautada ka
raskemini toodeldavaid osi. Hautamine sobib ideaalselt tugevama taidlasema
maitsega lihaosadele, sest see rikastab neid kastmest tulevate aroomidega. Mida
vaiksemad on tiikid, seda kiiremini saab liha kuumtoddelda. Hautamise suurim
eelis seisneb roa varasemas valmimises - ajapikku muutub see aina maitsvamaks
ning serveerimise ajal sdastate aega.

PANNIL PRAADIMISEKS sobivad koige paremini marineeritud
lihatlikid (rind, koib, tiivad, rupsid). See tehnika véimaldab saavutada krébedas koorikus
mahlase aromaatse liha. Et liha ei ja3ks liiga kuiv, praadige lthidalt (kuni valgud témbuvad
kokku) ja kasutage sobiva paksusega lihaldike (tikid ei tohiks olla liiga 6hukesed).
Pestud, kuivatatud ja maitseainetega maitsestatud liha voib kohe praadida mis tahes
Olis vOi veeretada enne seda muna ja riivsaia voi jahu segus. Temperatuur touseb liha

sees kuni 77°C. See ei voi mingil juhul tousta tle 80°C.

K["JPSETAMISEKS sobib imehasti noore linnu liha. Linnuliha

kiipsetatakse vordlemisi kaua. Selle protsessi kiirendamiseks tuleb liha rasvaga
madrida ja kiipsetusnou kinni katta. Kui soovite, et liha oleks mahlane, kasutage

kiipsetusfooliumit. Kui linnul on taidis, pikeneb kiipsetusaeg 1/3 vorra. Liha on

valmis, kui tiku sissepistmisel valgub sellest vilja labipaistev mahl. Rasvasele

linnulihale (naiteks pardile) ei ole lisarasva vaja. Piisab, kui lihale vett valada, et

parast aurustumist kiipseks liha omas rasvas.




GRILLIMISE @peamine eelis on seg, et liha valmib ilma dlita ja kuum-

tootlemise kaigus sulab sellest vilja isegi kuni 20% rohkem rasva. Grillimiseks
sobib lahja liha. Linnuliha seas on siin esikohal kana. Liha ei voi liiga kaua grillida,
sest siis see muutub Uleliia kuivaks. Temperatuur peab koige jamedamas kohas
(luud valja arvatud) olema 75°C-80°C.

-
PR R S
. ~

P S0 DA I D) D Nii valmib liha dhtlaselt, siilitades vitamiinid ja mikro-
'." SELLE TEHNIKA TVA ON . elemendid. Samuti kaotab liha muude kuumt66tlus-

* .

K TIHEDALT SULETUD KOTIS viisidega vorreldes viiksema osa oma massist. Lin-
. nuliha keedetakse alates 30 minutist kuni umbes
DUBZEANDILIIN el (0T . © 8 tunnini temperatuuril 65-71°C.

. KUUMAVEEVANNIS VAGA 5
; TAPSELT MAARATUD .: Marineerimine on tehnika, mida voib kasutada

TEMPERATUURIL. koos muude vétetega, ja see rikastab linnuliha

maitset, muutes road o6rnemaks, mahlakamaks

ja pehmemaks ning parandab ka liha sailivust ja on

bakterivastase toimega. Margmarinaadid valmistatakse

toiduhapete (veini, 6li, voi, hapupiima) baasil. Hapud toiduained

(sidrun, &aadikas, pett) pehmendavad liha, 6li liidab marinaadikomponendid

kokku ning suhkru voi mee lisamine tagab lihale kuumt6oétlusel kauni pruunika

varvitooni. Aedviljad ja maitseroheline lisavad |6hna ja maitset. Kui soovite tagada

alati Gihesuguse marineerimiskvaliteedi, proovige Knorri linnulihamarinaadi, mis
sisaldab spetsiaalselt valitud Urtide ja aedviljade kompositsiooni.

Pidage meeles, et stigavkiilmutatud liha ei tasu marineerida, sest see lahjendab

asjatult marinaadi. Kui valate liha marinaadiga (e, vaadake, et see oleks (leni - i

kaetud. Soolvett hoidke madalal temperatuuril, eelistatult kiilmkapis, aeg-ajalt

segades. Kui liha on nahaga, tuleks see Ule loputada, et marinaad paaseks sisse.

Katke koik toidukilega kinni, et I6hnad ei leviks. Noore linnu liha ei ole vaja

marineerida.




e AULAAS Kasutada kuwlinaariatehnihaid ......ococoveeeee.
ert linnwlihalithidega.

Linnuliha KEETMISE vai KUPSETAMISE korral voib marinaadina kasutada soolvett. Asetage liha enne
kuumtootlust soolvette, lisage veidi suhkrut ja maitseaineid, mis annavad lihale maitset. Teatud osade tootlemisel
voite marinaadiga maarida lihaportsjonit. Kanafilee valmistamisel saate hea maitse, kui segate oliividli sidrunimahlaga,
millele voite lisada Primerba basiiliku-voidemaitseainet. Ho6ruge saadud marinaad fileesse ja pange liha pooleks
tunniks kiilmkappi. Samuti voib marinaadi kokku segada kastmega. Selline sulam sobib suureparaselt ameerikaparasele
maiusele - barbecue-kastmes tiibadele. Hoidke tiibu 66 otsa meest, dadikast, sojakastmest, kiilislaugust, piprast
ja paprikast valmistatud marinaadis, seejarel hoéruge need marinaadiga kokku - nii moodustub laikiv glasuur, mis
sulab suus. Marinaadid sobivad suureparaselt ka praadidele. Kalkunifileele voib marinaadi valmistada sojakastmest,
meest, veinidadikast ja ploomimoosist (v6i muude viljade moosist). Pardirind énnestub hasti idamaises versioonis -
kiiGislaugu-, ingveri-, aniisi-, sojakastme- ja meemarinaadis. Marineerides pidage silmas, et liha tuleb sellise maitsega,

nagu te seda maitsestate, seega valige koostisained vaga hoolikalt.

PARDILIHA% valmistamisel tuleb meeles pidada, et selles on rohkem rasva ja see ei ole nii pehme kui kana- ja
kalkuniliha. See sobib praetud, kiipsetatud, hautatud ja keedetud roogade jaoks. Pardirind asetatakse kiilmale kuivale
pannile, nahk allapoole, et sellest sulaks rasv vilja ja moodustuks krobe koorik. Praetakse umbes 15 minutit, seejarel
teiselt poolt veel 10 minutit, soovi korral voib ka 30 minutit hautada. Pardirinna fileed praetakse 15 minutit keskmisel
tulel, lisades pannile iga fileetiiki kohta 2 spl 6li. Samuti véib 10 minutit hautada. Pardikoibi praetakse keskmisel
kuumusel umbkaudu 35-40 minutit (kummaltki poolt 15-20 minutit). Samuti voib koivad mdlemalt poolt praadida ja
seejarel koos aedviljadega kinni kaetuna umbes 40 minutit hautada. Parditiibu praetakse keskmisel kuumusel umbes
15 minutit ja seejarel hautatakse norgal tulel umbes 10 minutit. 1,5 kg parti kiipsetage 30 minutit temperatuuril
220°C ja seejarel 60 minutit 170°C ahjus. Klassikalisse Prantsuse kéoki kuuluvat parti voib valmistada ka confit-
meetodil - kattes selle hane- ja pardirasvaga ning keetes minimaalsel tulel aeglaselt umbes 2-3 tundi voi kiipsetades
seda 4 tundi temperatuuril 120°C.




Enkki KALKUNIT !

seks tuleb kalkun enne seda marineerima panna ja kindlasti valida dige temperatuur. Just tinu marinaadile ja madalale

‘on kdige lihtsam kiipsetada, tuleb seejuures jalgida, et see dra ei kuivaks. Selle vea viltimi-

temperatuurile (160-180°C) ei jaa praad kuiv. Kalkuni kiipsetusaeg oleneb selle massist - tihe kilogrammi liha kohta
tuleb arvestada 40 minutit kiipsetusaega. Kui aga kalkun on téidetud, siis 60 minutit kilogrammi kohta. Praadimisaeg
soltub portsjoni suurusest. Koige liihemalt praetakse kalkuni fileetlikke ja koige pikemalt koibi. Kalkuniliha grillimisel
tuleb hoida lihtlast temperatuuri vahemikus 175-230°C. Liha on valmis siis, kui temperatuur koiva koige paksemas

kohas luu juures on 75°C (termomeeter ei pea luuni ulatuma).

% puhul on koige maitsvam krébe kuldpruun koorik. Selle saavutamiseks tuleb liha suurel tulel praadida.
Konkreetsete tikkide valmistusaeg soltub lihatiiki suurusest ja liigist. Kuubikuteks I6igatud kanarinnafileed praetakse
keskmise kuumusega lahtisel pannil umbes 20 minutit. Kanarinnafileest kotlette praetakse kummaltki poolt umbkaudu
7-10 minutit. Kanakintsu praetakse lahtisel pannil kummaltki poolt umbes 10 minutit. Voite ka kuumust vahendada
ja praadida 10 minutit kaetuna, liha sageli imber poorates. Samuti voite lisada moéne lusikatéie puljongit voi rohkelt
tomatimahla, kinni katta ja hautada vdhemalt 10 minutit (olenevalt portsjoni suurusest). Kanatiibu tuleb praadida
keskmisel kuumusel umbes 30 minutit, tdstes neid iga 5 minuti tagant ringi. 2 kg kana tuleb 1,5 tundi kiipsetada
kiipsetuskotis temperatuuril 200 °C ja seejarel veel 15 minutit ilma kotita. Umbes 0,5 kg lihaportsjonit tuleb kiipsetada
45 minutit temperatuuril u 180 °C, naiteks kanarinda voi -kintsu, ning tdidetud kana 50 minutit temperatuuril 190 °C.
Grillimiseks sobivad koige paremini tiivad, kondiga liha ning kintsu Glemine ja alumine osa, mis ei kuiva nii vaga ara.
Tervet kana grillitakse kinnikaetuna umbes 1,5 tundi temperatuuril 200 °C, vaikeseid tlikke voib grillida otse stite kohal
umbes 1-14 minutit.

Nagu naha, voib igat liiki liha to6delda mitmel eri viisil. Kdige tdhtsam on té6tluse arukas valik ja komponentide
tiksikasjalik kavandamine, millest oleneb roa kvaliteet. T66 tahtsaim osa koogis on teatavasti detailid.




e ALY LALAWD haautada FUPBE? e

Subproduktide suurim eelis ei seisne kattesaadavuses

PRANTSUSE KOOGI ega hinnas, vaid eelkdige nende erilises maitses. Kaua
UHKUS — FOIE GRAS — ON unustuses olnud rupsid muutuvad aina populaarsemaks.

Uute klientide ligimeelitamiseks ja pusikilastajate

VALMISTATUD RASVASEST Ullatamiseks tasub need oma mentilisse votta. Aga neist £

HANEMAKSAST. parima tulemuse saamiseks vaadake jarele, milliseid
subprodukte kasutada ja kuidas neid koige téhusamini
toodelda.

Toitvuse poolest on koige vaartuslikumad maks, neerud, keel
ja stida - loomsete valkude, foolhappe, raua, kaltsiumi, tsingi ja
vitamiinide allikad. Maks on eriti hinnatud kergesti omastatavate
vaartuslike valkude ja paljude vitamiinide poolest, seepéarast kasutatakse
seda toiduvalmistamisel laialdaselt. Seda voib serveerida toorelt, osaliselt
toodelduna, praetult voi hautatult. Neerudki on vaartuslik valguallikas, kuid
maksaga vorreldes ei omastu need valgud nii kergesti. Tihke struktuuri tottu vajavad
need pikemat kuumtdotlust ning enamasti neid keedetakse ja hautatakse. Sarnaste
omadustega on ka keel ja slida. Pidage meeles, et subprodukte tuleb valmistada

varskelt, sest neis on palju vedelikku.

Linnurupse kasutatakse enamasti kastmega salatite koostisosana voi hautatud gul-
jasina. Need annavad erilise maitsesligavuse, mida oleks muudest toiduainetest
raske saada. Norgal tulel keetes sobivad need ideaalselt kokku sibula, pipra, viirts-
pipra, majoraani ja loorberilehtedega. Samuti v6ib neid praadida, soovi korral eel-
nevalt paneerides, ja seejarel hautada, kasutades neid paljude kastmete ja hautiste
koostisainena. Praadimisaeg soltub produkti suurusest ja edasisest t66tlusest - see
voib olla umbes 10 minutist (maks) kuni ligikaudu 20 minutini (siida ja magu). Rup-
sid sobivad ideaalselt ka pasteedi valmistamiseks. Selleks segage need kokku pul-
jongilihaga - nii saate dra kasutada jaagid. Kui teie jaoks on siiski tdhtsam nende
b 4 toitevaartus, mitte niivord maitseomadused, voite rupse kasutada hakkliha koos-
- : tisosana naiteks muna-liharulliks, samuti kastme koostisosana. Kui te ei ole rupse
varem kasutanud, alustage klassikalisest roast - 6untega maksast. Kui soovite mi-
dagi vahem traditsioonilist, proovige praetud maksa kasutada saslokiks, andes sel-
lele maitse vastava marinaadiga. Maitse tasakaalustamiseks lisage soolatud maks
e SR 10 minutit enne keetmise [0ppu, et see ei lammataks oma maitsega kogu rooga ja
SO - e s et liha ei muutuks kibedaks ega liiga kovaks. Toiduained, mis sobivad maitse poolest

i, subproduktide juurde: kiitislauk, sibul, paprika, porgand, seller, seened, madaroigas,

puuviljad (6un, apelsin) ning maitseainetest pipar, Provence'i tirdid, petersell, basii-

-';,l-.'_ ~i j lik, estragon, viirtspipar, karri, koriander, majoraan, loorber ja sinep.

i . . .o . . . .o .
Vaatamata rupside puudustele - kolesterooli, puriinide ja A-vitamiini suuremale 4
‘? sisaldusele, voivad need siiski olla vaartuslik osa mentitist. Seepéarast kasutage neid ) 1
& oma mentits, mitmekesistades nonda roogi ja voideldes toiduraiskamise vastu.
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e QULALALA. LOLA L KUALibeetaet linnuliha?

Teil voib olla suureparane retsept ja head oskused, kuid poole edust maarab liha
kvaliteet. Kuidas tunda &ra vaart liha, millel oleks voimalikult hea maitse ja toitevaartus?
Koik koondub kahe peamise kiisimuse alla: paritolu ja varskus.

Liha paritolu on oluline aspekt, sest koik kasvatusprotsessi niiansid mojutavad selle
kvaliteeti. Kui tdhtis on madal hind, valitakse tavaliselt t66stusliku loomapidamise
toodang. Naitena voib tuua broileritibu, kelle massi juurdekasv saadakse vaga liihikese
ajaga (umbes 35-42 pi3evaga). Nende kasvatamise tingimused, kus valitsevad
kunstlik valgustus, ruumipuudus ja t66stuslik so6t, valitingimuste ja loomuliku valguse
puudumine tingivad kehvema lihakvaliteedi. Kalkunite to6stusliku kasvatamise puhul on
need tingimused tavaliselt paremad. Esiteks nad vajavad kasvuks rohkem aega - umbes
120 p&eva. Teiseks nad ei talu ruumikitsikust, mistottu neil on rohkem ruumi kui kanadel.
Kui kvaliteet on tahtsam kui hind, tasub pilk suunata sébralikumate talude poole. Neil on
aedikutes ja vabalt peetavad linnud. Aedikutes peetavaid linde kasvatatakse vahemalt
56 paeva. Neil on rohkem ruumi ja ligipaas loomulikule valgusele. Nad saavad 6ues kaia
ja paremat toitu stitia. Veel paremates tingimustes kasvatatakse vabalt peetavaid kanu.
Nende hind on siiski koige korgem, sest need on parit sertifitseeritud taludest.

Nii aedikutes kui ka vabalt peetavad kanad on marksa kallimad. Kui lindudele on
tagatud pidev liikkumisvéimalus, on nad ka lihaselisemad ja neil on vahem rasva, nende
liha on tervislikum, maitsvam ja sisaldab rohkem vaartuslikke toitaineid. Liha maitse
seisukohalt on oluline ka see, mida kanale siitia antakse. Kui tunnete oma tarnijat,
uurige, mida tema kanad so6vad. Kui voimalik, kasutage usaldusvaarseid allikaid, sest
pakendid ja nimetused voivad monikord eksitavad olla. Kvaliteedimark, millele tasub
téhelepanu poodrata, on QAFP-siisteemi sertifikaat. See garanteerib, et linnuliha vastab
tootmisprotsessi peamistele nduetele, mis mojutavad turvalisust, kasvutingimusi ja liha
kvaliteeti.

Teine oluline tegur on varskus. Kana peab olema heleroosat varvi, monikord kergelt
pruunikaskollast, part aga pruunikaskollakat v&i pruunikasroosat varvi. Arge ostke
liha, mis on liiga tumedat varvi voi roheka katuga, ega ka liiga heledat, peaaegu
valget liha, sest tdendoliselt on seda mitu korda pestud. Valvsust peaks tekitama
ka kollane, kuiv ja I6henenud nahk. Kana valimisel poorake tahelepanu valgetele
kelmedele ja rasvaribadele, mis voivad viidata lihasehaigusele. Liha peab olema sitke
ja sile. Mis koige tahtsam - nuusutage seda! Kui sellel on ebameeldiv 16hn, drge ostke.
Turult voi ka kaubanduskeskusest ostes pdorake tahelepanu sanitaartingimustele ja
sailitustemperatuurile, mis peaks olema umbes 4°C.

Kui vérske, vastava kvaliteediga liha on valitud, tekib kisimus: terve voi tiikkidena?
Tukkideks Idigatud liha sadastab kahtlemata teie aega, mis on kulda vaart. Teisalt on
kilogrammikaupa odavam osta kui tiikkide kaupa. Kui ostate terve linnu, opite liha
portsjoniteks I6ikama ja teil on voimalus kiipsetada see tervelt voi lisada mentitile
ka rupsiroogasid. Otsustamisel tasub arvestada toidu raiskamise kiisimust, mis on
gastronoomias (ks peamisi teemasid. Kui nidete kogu linnu ostmisel, et osa tikke
randab priigikasti, tasub eelistada portsjoniteks ldigatud liha.

n ""



linnuliha reogadele

KNORR KNORR KNORR KNORR KNORR KNORR KNORR
Professional Professional Professional Professional Kanapuljongi Veiselihapuljongi Mereannifondi
Kanapuljongi Veiselihapuljongi  Kéogiviljapuljongi Kalapuljongi pasta pasta pasta

essents essents essents essents Netokaal: 1 kg Netokaal: 1 kg Netokaal: 1 kg

Maht: 1| Maht: 1| Maht: 1 | Maht: 1 |

KNORR KNORR KNORR KNORR KNORR
Kanapuljong Veiselihapuljong Koogiviljapuljong Seenepuljong Koogiviljapuljong
Netokaal: 0,9 kg Netokaal: 0,9 Netokaal: 1 kg Netokaal: 1 kg Netokaal: 1 kg
KASTMED

KNORR KNORR KNORR Gravy KNORR
Valge kaste Demi Glace kaste lihakastme pasta Gravy lihakaste
Netokaal: 0,95 kg Netokaal: 0,75 kg Netokaal: 1,2 kg Netokaal: 1,4 kg

KNORR KNORR Puraviku- KNORR Cafe de KNORR
Hollandi kaste Sampinjoni kaste Paris kaste Sidruni- voi kaste
Netokaal: 1 kg Netokaal: 1 kg Netokaal: 0,8 kg Netokaal: 0,8 kg



‘Professionaalsed tooted
linnuliha reogadele

KASTMED

KNORR KNORR Rohelise KNORR 4 juustu- KNORR KNORR KNORR KNORR Professional
Ungari kaste pipra kaste brokkoli kaste Bolognese kaste Carbonara kaste Napoli kaste Veiseliha
Netokaal: 1,2 kg Netokaal: 0,85 kg Netokaal: 0,9 kg Netokaal: 1 kg Netokaal: 1 kg Netokaal: 0,9 kg reduktsioon

KNORR Sunshine KNORR Ketjap
Chili kastmed Manis kastmed
Maht: 1 | Maht: 1 |

AASIAKOOGI KASTMED

AASIAKOOGI KASTMED

Netokaal: 0,8 kg

KNORR KNORR KNORR KNORR
Sambal Manis Pang Gang Kollane karripasta Punane karripasta
kastmed kastmed Netokaal: 0,85 kg Netokaal: 0,85 kg
Maht: 1 | Maht: 1 |
MARINAADID

KNORR KNORR KNORR Marinaad KNORR Marinaad KNORR _Marinaad
Roheline karripasta Kookospiimapulber kanalihale veiselihale sealihale
Netokaal: 0,85 kg Netokaal: 1 kg Netokaal: 0,7 kg Netokaal: 0,75 kg Netokaal: 0,75 kg

MARINAADID

KNORR Marinaad
kalale ja
mereandidele
Netokaal: 0,7 kg

KNORR Delikat KNORR Delikat KNORR KNORR
Linnuliha maitseaine Grillroogade maitseaine Lihamaitseaine Kalamaitseaine
Netokaal: 0,6 kg Netokaal: 0,5 kg Netokaal: 0,6 kg Netokaal: 0,6 kg
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