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Lengva nustebinti klienta prabangiu patiekalu. Visgi tikrasis me-
nas yra pazadinti jo meile paprastiems, Zzinomiems ingredien-
tams, kuriy skonio deriniai ir tinkamas paruosimas priversty sve-
¢ig nekantriai laukti kity apsilankymuy. Prisiimdami §j iSSukj, masy
virtuves Sefai ieskojo lietuviy mégstamo ingrediento, kuris baty
ne tik maistingas, bet ir turety neatskleistg skonio potenciala.

PASIRINKOME PAUKSTIENA.

Jarasime bet kuriame regione, Salyje ir religijoje. Kepta keptuvéje
ar orkaitéje, virta, grilinta, troskinta. Yra lengvai prieinama,
nebrangi ir greitai paruoSiama. Balta visciukuy, visty ir kalakuty
meésa bei raudona Zgsiena ir antiena skiriasi savo savybémis bei
su jy valgymu susijusiomis tradicijomis ir paprociais. Parinkus
tinkama technika ir sumaniai suderinus ingredientus, paukstienos
patiekalai gali tapti jdomiausiomis meniu pozicijomis. Savo
kasdieniame darbe pasinaudokite brositroje pateikiama Unilever
Food Solutions virtuves Sefy patirtimi. Jie pakvies Jus j skoniy,
Foodpairing, jvairiy techniky ir jkvepianciy recepty kelione.
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KAS TAI YRA SKONIS?

Ar yra bendryjy schemuy, dél kuriy patiekalas baty skanus bemaZ visiems?
leSskodamas mokslinio atsakymo | Sj klausimg, Hestonas Blumenthalis atrado,
koks tobulas yra baltojo Sokolado ir ikry derinys. Paaiskéjo, kad tai nebuvo
atsitiktinumas: skoniu derantys ingredientai savo panasuma atskleidé atomy
(molekuliy) lygmenyje. Taip kulinarijoje buvo pradétas naudoti Foodpairing
metodas - metodas, kuris nurodo maloniy skonio pojiciy suteikiancias
kompozicijas molekulinés analizés pagrindu. Jei norite sutaupyti laiko, kurdami
originalius patiekalus, pasinaudokite Sia taisykle. ISsiaiskinkite, kurie ingredientai
geriausiai komponuojami su vistiena, kalakutiena ir antiena. Tokiu badu suZinosite,
kokius prieskonius, Zoleles, darZoves ir vaisius derinti su konkrecia mésos rasimi.

KAS TINKA VISTIENAI

Vistiena puikiai sugeria ryskius skonius, dél kuriy nebtna beskoné. Visgi reikéty
bati atsargiems, kad prieskoniai neuzgozty Svelnios mésos. Jei norite suteikti
vistienai misko skoniy natg, pasinaudokite Lietuvos virtuvei badingu deriniu -
grietineés, gryby ir svogunu, kuriy Siurkstus ir stiprus skonis idealiai komponuojasi
su tirStais padazais, puikiai praturtinanciais mésos skonj. Gamindami VidurZzemio
jaros regiono stiliumi, rinkités kapotus ciobrelius, kuriy saldziai kartus skonis
suteiks aromatinga Zoleliy uoZzuoming, bei citriny Zievele ir sultis, kurios padés
iSlaisvinti aromaty gausa. AzijietiSkose vis€iuko versijose nepakeiciamas yra
aitriyjy pipiry ir citrinzolés derinys, kurj galima patiekti su jazminy ryziais.
Citrininis, gaivaus aromato zolés skonis su méty-imbiery uZzuomina ir pikantiskos,
iSraiskingos aitriosios paprikos suteikia mésai norimo skonio ir Sviezumo.

Svelnus kalakutienos skonis yra kaip chameleonas, kuris, sumaniai poruojant jj su
kitais ingredientais, gali tapti jvairiausiy skoniy atspalviu. Kaip pagrindg naudokite
druska, pipirus ir ¢esnakus, kurie suteiks mésai Svelnaus skonio ir sultingumo. Jei
norite iSgauti zZvérienos skonj, prie Slauneliy pridékite laury lapy ir kadagio. ISskir-
tinj skonj uztikrins papriky (astriy ir saldZiy) bei malty kmyny derinys. O jei norite
sukurti prabangesnj patiekala, kuris pabrézty puiky mésos skonj, sumaisykite medu,
citrinos sultis, smulkinta imbierg ir indisky prieskoniy misinj (karis madras, tikka masa-
la). Gaminant kalakutiena, taip pat verta prisiminti Salavija, kuris, kartu su svogunais,
suteiks mésai iSraiskingo, Siurkstoko skonio. Be to, kalakutiena puikiai dera Zoleliy ir
vaisiy draugijoje. Tobulu deriniu bus kreminis, saldus dziovinty abrikosy aromatas su
pikantiSkomis aitriosiomis paprikomis arba apelsinai su ciobreliais, kurie suteiks mésai
iSskirtinio Sviezumo ir skonio.
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FOODPAIRING, ARBA
KAIP RASTI IDEALAUS Antiena yra stipraus aromato, todél jé 7ga|ima derinti
PAUKSTIENOS su stipraus skonio sdriais ir saldZiais skoniais, ypac su

vaisiais. Prie anciy kratinéliy puikiai derés apelsiny
sul¢iy, spanguoliy, Silauogiy ir kity ragsciy vaisiy
padaZas. Jei Jums artima Azijos virtuvé, isbandykite

salotose antienos ir raudonojo bei didZiojo Pomelo greipfruto

derinj - jis sujungs vaisiy charakterj su israiskinga Zoleliy nata
ir subalansuos antienos skonj. Siekdami pabrézti citrusinj skonj,
pridékite kvapiujy mandariny ir papildykite viska medumi.

DARZOVES. 2/

leskodami darZoviuy, kurios komponuotuysi su paukstiena, rinkités tas, kurios yra
Svelnaus skonio. ldealus pasirinkimas bus bulvés, Spinatai, brokoliai, Ziediniai
kopustai, Briuselio kopistai, Sparagai ar pupelés. Kurdami patiekala, atkreipkite
démesj | gaminimo technika. Jei norite patiekti kepta visc¢iuka, jam puikiai tikty
traskiy saloty draugija. Tam, kad mésabuty sultinga ir atitinkamai astri, nepamirskite
¢esnako. Jei norite iSgauti Svelnesnj jo aromata, jmeskite jj trumpam j karsta aliejuy,
(taciau stebékite, kad nesusikaramelizuoty, nes taps pernelyg kartus). Jei norite,
kad kepta mésa pereity skoniy metamorfoze, Provanso pavyzdziu pridékite prie
jos 40 nenulupty cesnako skilteliy. Jei norite iSspausti iS ¢esnako maksimaly
skonio kiekj, supjaustykite jj ir iSspauskite. Idealiai komponuojasi su Ciobreliais,
bazilikais, svoglnais ar rozmarinais.

Foodpairing metodas naudojamas visur, jvairiuose skirtinguose lygmenyse. Ruos-
dami desrainj, vistiena galite jungti su molitgais, obuoliais, pomidorais ir kariu, taip
iSgaudami Svelnaus saldumo, subtilaus pikantiskumo bei skonio gelmés fuzija, kurig
padés iSgauti pomidoruose esanti glutamino ragstis. Foodpairing metodas gali bti
naudojamas ieskant ingredienty pakaitaly, ypac¢ sezoniniy. Pavyzdziui, kai kurie vir-
tuveés Sefai naudoja pakaitomis braskes ir pomidorus, nes ir vienuy, ir kity sudétyje
yra furanolio, atsakingo uz braskiy skonj.
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| Sudedamosics dalys 10 porciju, -

KROKETAI:

Virta paukstiena 0,750 kg
ISlydytas sviestas 0,150 kg
Tryniai 2 vnt.
KNORR Professional Vistienos sultinio esencija pagal skonj
Kiausiniai 3 vnt.
Panko dzitveséliai 0,150 kg
Riebalai kepimui

PADAZAS:

KNORR Garden uZpilas salotoms 0,030 kg
Vanduo 0,230 |
Alyvuogiy aliejus 0,100

SALOTOS:

Saloty rinkinys 0,800 kg
KNORR DzZiovinti pomidorai 0,250 kg
Apvirtos morkos 0,300 kg
Smidrai 0,100 kg
Cukriniai Zirniai 0,200 kg

KROKETAI:

e Sumaisyti mésa su islydytu sviestu ir tryniais, pagardinti pagal skonj vistienos sultinio
esencija. Mase gerai atSaldyti Saldytuve, po to suformuoti kroketus.

o Kroketus apvolioti iSplaktuose kiausiniuose ir panko dzZitveséliuose.

e Skrudinti gruzdintuvéje 170°C temperataroje.

PADAZAS:

e Saloty padaza sumaisyti su vandeniu ir alyvuogiy aliejumi, palikti 10 minuciy ir dar karta
iSmaisyti.

PATEIKIMAS:

o Lékstéje patiekti salotas, darzoves, kroketus ir paslakstyti paruostu padazu.

-
-------
- -

KNORR SALOTY UZPILAS GARDEN, 0.7 KG

Gaivus zoleliy-citriny skonio uzpilas. Puikus
kaip klasikinis vinaigrette saloty uzpilas ar
pagrindas daugeliui autoriniy saloty padazuy.
i Nesisluoksniuoja, iSsaugo Sviezig iSvaizdg

L ilgesnj laika.

B W W W W Ww. .



SALOTOS

PATARIMAS

Kroketus galima gaminti is bet
kokios mésos arba zuvies. Reikia
nepamirsti visuomet pridéti
sviesto - jis suteikia ypatingo
sultingumo.
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----------------- Sudedamosios dalys 10 porciju, -

- FARSAS:
i Konfituota anties slaunies mésa 0,500 kg
; Rikota 0,500 kg
e Lydytas sviestas 0,200 kg
£ Askaloninio ¢esnako svogunéliai smulkiais gabaliukais 0,080 kg
}Li__ j_ 1' Supjaustytos Zaliosios petrazolés 0,006 kg
i “a RAVIOLI:
c{ R Many kruopos 0,250 kg
75 .E Tryniai 0,190 kg
ﬁ}z,’: Alyvuogiy aliejus 0,010 |
o Tarkuoti krienai 0,025 kg
| SVIESTO PADAZAS SU PARMEZANO SURIU IR CITRINOMIS:
- ':"!' Lydytas sviestas 0,200 kg
oy Tarkuotas parmezano stiris 0,060 kg
ey Citriny Zievelés ir sultys % vnt. E
= (s KNORR Professional Vistienos sultinio esencija 0,040 |
i Ve
------------------- (Pw’mmm EEEssEsEsEEEEEEEEEE
gy - FARSAS:
2 *f o Meésg suplésyti smulkiomis skaidulomis, sumaisyti su rikota ir lydytu sviestu.
b e | mase jdéti askaloninio ¢esnako svogtinéliy, petrazoliy ir pagardinti pagal skon;.
1, ] e Suformuoti porcijomis vienodus kukulius.
pe
v RAVIOLI:
B e S paruosty sudedamujy daliy iSmaisyti tesla, pabaigoje jpilti aliejaus.
o Tesla ne trumpiau nei 3 valandoms palikti Saldytuve.
o Pries kociojant tesla turi bati kambario temperattiros.
o Tesla plonai iskocioti, uzdéti porcijomis suskirstyta farsa ir suformuoti ravioli.
o |Svirti pasidytame vandenyje, padalinti porcijomis, paslakstyti padazu ir pabarstyti

Svieziai tarkuotais krienais.

SVIESTO PADAZAS SU PARMEZANO SURIU IR CITRINOMIS:
o Sviesta islydyti, pridéti parmezano strio ir karamelizuoti. Pabaigoje jtarkuoti citrinos
Zievele ir jpilti esencijos.

KNORR PAUKSTIENOS SULTINIO
ESENCLA, 10L

Nepakeiciamas gardinant patiekalus, paryskina
paukstienos skonj ir aromata. Placiai naudojamas
tiek karstiems, tiek Saltiems patiekalams
gardinti: sriuboms, padazams, troskiniams,
makaronams, jdarams. Turtingoje sudétyje yra
52 proc. koncentruoto paukstienos sultinio,
vistienos riebaly, pory, morky ir svoguny sulciy
koncentraty, juodujy pipiry, ciberzoliy.
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RAYIOLI SU ANTIENA,

'SVIESTO PADAZU; PARMEZANO SURIU-IR CITRINOMIS

PATARIMAS

Sis jdaras idealiai tinka ir
klasikiniams virtiniams,
kuriuos taip galima patiekti
italiSku stiliumi.
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Sudedamosics dalys 10 porciju, po160 g

SALOTOS:

Virta ar kepta vistiena 1,200 kg

Pankoliai 0,260 kg

Obuoliai 0,600 kg

Citriny sultys 2 vnt.

Raudonieji svoginai 0,160 kg

SvieZios petraZolés 0,020 kg

Graikiniai ar pekano riesutai 0,040 kg

PADAZAS:

HELLMANN'S Majonezas Dekoravimui 78% 0,150 kg
RAMA Cremefine Fraiche 24 % 0,200 |
KNORR Primerba tradiciniy Zoleliy pasta 0,020 kg
Klevy sirupas 0,010 |
Druska, juodieji pipirai pagal skonj

SALOTOS:

e Pasalinti vistienos od3 ir kaulus, mésg susmulkinti.

o Pankolius ir obuolius pjaustomaja masina supjaustyti griezinéliais, sudéti j vandenj su
citriny sultimis.

e Svoginus smulkiai supjaustyti iSilgai, petrazoles padalyti lapeliais.

e Visas sudedamasias dalis sumaisyti kartu su riesutais.

PADAZAS:

e Visas padazo sudedamasias dalis iSmaisyti ir pagardinti pagal skonj.

PATIEKIMAS:
e Saloty sudedamasias dalis sumaisyti su padazu ir patiekti.

HELLMANN'S MAJONEZAS, 78%, 3.0 L

Puikus subalansuotas skonis, kuris praturtins
Jusy patiekalus. Sudétyje yra 80 proc. riebaly
bei 6 proc. visty kiausiniy tryniy, todél yra
iSskirtinai tirstos konsistencijos - idealiai tinka
dekoravimui. ISlaiko stabilig formga bei spalva
ilgesnj laikg - negelsta. Puikiai tinka salotoms -
neisskiria vandens.




SALOTOS ~
SU KEPTA VISTIENA,
OBUOLIAIS IR PANKOLIAIS

PATARIMAS

Salotos - tai jdomus budas
panaudoti vistieng restorane.
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---------------- Sudedamesics dalys 10 porciju,

GLAZURUOTA VISTIENA:

Nuvalyta vistienos filé 1,500 kg
KNORR Delikat Prieskoniai paukstienai 0,020 kg
Medus 0,080 kg
RAMA Combi Profi 0,050 |

TORTILIJOS |DARAS:

HELLMANN'S Majonezas, 78% 0,450 kg
RAMA Cremefine Fraiche 24 % 0,150
KNORR Primerba Raudonasis Pesto 0,035 kg
KNORR Griliuje keptos paprikos 0,600 kg
Druska, pipirai pagal skonj
Tortilija 10 vnt.

SALOTOS:

Kokteiliniai pomidorai 0,250 kg

Raudonieji svogunai 0,050 kg

Grazgarstes 0,250 kg

Alyvuogiy aliejus 0,100 |

Citriny sultys 0,040 |

Druska, pipirai pagal skonj -
------------------- (Pwuﬂm EEEssEsEsEEEEEEEEEE Q i

GLAZURUOTA VISTIENA:

o Vistienos filé supjaustyti stambiais gabalais, sumaisyti su Delikat prieskoniais ir medumi.

e Palikti 30 minuciy.

o Meésg apipurksti Combi Profi riebalais ir kepti 210°C temperatroje, kad vistienos
gabaliukai tapty sultingi.

TORTILIJOS |DARAS:

e Majoneza sumaisdyti su Cremefine Fraiche 24 %, Primerba ir gabaliukais supjaustytomis
paprikomis. Pagardinti pagal skonj.

e Tortilijas apkepinti.

o 5 tortilijas patepti paruostu jdaru ir uzdengti likusiomis tortilijomis.

e Taip paruostas tortilijas supjaustyti.

E SALOTOS:
e Pomidoriukus perpjauti pusiau, svogiinus supjaustyti isilgai ir sumaisyti su grazgarstémis.

s amd e Paruosti padaza sumaisant aliejy su citriny sultimis ir prieskoniais.

PATIEKIMAS:

e Sudeéti salotas lékstéje, apslakstyti padazu ir sudéti vistienos gabaliukus ir tortilijas.

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

Aromatinga pasta patiekalams gardinti, kurios
pagrinda sudaro Sviezi bazilikai, dZiovinti pomidorai,
¢esnakai ir kedrinés pinijos, konservuotos
. * augaliniuose aliejuose su druska. Uztikrina turtingg,
Primerba A ) v . . ~ .
corecne esnu v s koncentruotg skonj ir Svieziy zoleliy bei darzoviy
skonj ir aromaty iStisus metus. Rekomenduojama

jvairiems karstiems patiekalams (sriuboms,
padazams, Zuvims ir jliros gérybéms, mésai,
darZzovéms, makaronams) ir Saltiems patiekalams
(salotoms, jogurtiniams padazams, vinaigrette
padazams, marinatams ir jdarams).

~
. -
--------



VISTIENOS GABALIUKAI

SU MEDUMI ANT GROTELIY
KEPTOJE TORTILIJOJE

PATARIMAS

Salotas paslakstyti padazu pries
pat patiekiant kad atrodyty
SvieZiai ir suzadinty apetita. /|
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Sudedamosios dalys 10 porciju,

>

SULTINYS:
Vistiena 0,350 kg
Vanduo 3,500 |
RUkytas kumpis 0,280 kg
DzZiovinti grybai 5 vnt.
Lauro lapeliai 6 vnt.
Kvapieji pipirai (pimentai) 10 gradeliy
Druska, pipirai pagal skonj
KNORR Vistienos sultinys 0,030 kg
Porai 0,100 kg
Petrazolés 0,200 kg
Morkos 0,500 kg
Bulveés 5 vnt.
Kepti ¢esnakai (175 °C temperatdroje, 15 minuciy) 3 galvuteés
Ve
------------------- (Pw‘lwm EEEssssEsEEEssEEEEE

‘ SULTINYS:

e Paruosti sultinj i$ vistienos, kumpio, grybuy, prieskoniy, pridedant vistienos sultinio.
Baigiant virti sudéti nuskustas ir supjaustytas darzoves ir virti Zemoje temperataroje, kol
taps minkstos.

Taip paruosta sultinj patiekti su virtomis bulvémis, keptais nenuluptais ¢esnakais ir kitomis
sudedamosiomis dalimis.

KNORR VISTIENOS SULTINYS, 0.9 KG

Tobulas vistienos skonis ir aromatas, papildytas
svoguny, morky, petrazoliy ir saliery sékly
natomis. Puikiai pabrézia tradicinio vistienos
sultinio skonj, taip pat tinka sriuboms, padazams
ir troskiniams pagardinti.




PAUKSTIENOS SULTINYS

SU RUKYTU KUMPIU, KEPTAIS
CESNAKAIS IR DARZOVEMIS
Ly

As

PATARIMAS

Jeigu norite ypatingo skonio sultinio,
pridékite anksciau pakepty neskusty
darZoviy. Tai sustiprins jo aromatg
ir neliks saldumo. Skonj taip pat
sustiprina dziovinti grybai.
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---------------- Sudedamosics dalys 10 porciju, -

VISTIENA:
Vistienos filé, 10 vnt. 1,400 kg
KNORR Professional Paukstienos marinatas 0,040 kg
Ciobreliai 0,006 kg
Citriny sultys 3vnt.
Alyvuogiy aliejus 0,050 |
Plikytos citrinos 20 grieziniy
Kiaulienos Soniné griezinéliais 0,250 kg
KUKURUZY KOSE:
Vanduo 1,300 |
. RAMA Cremefine Profi 15% 0,400 |
r* Druska pagal skonj
v Kukurtzy kruopos 0,450 kg
e SALOTOS:
ne)’ Mazi Spinatai 0,150 kg
~y Vysniniai pomidorai 0,600 kg
v :'fl' PADAZAS:
- Alyvuogiy aliejus 0,150
al | Balzaminis actas 0,075 1
i Jaros druska pagal skonj
glE. ve
------------------- (Pw"mm EEEssssEsEEEEEEEEEE

;,.;4* VISTIENA:
| o Filé uzmarinuoti marinate i$ Ciobreliy, citriny sulciy ir alyvuogiy aliejaus. Palikite Saldytuve
'}.lu | ne trumpiau nei 2 valandoms.
} o Ant filé uzdéti citrinos griezinélius ir apvynioti onine.
g © o Kepti konvekcinéje krosnyje 180°C temperatiroje.
|| KUKURUZUY KOSE:
‘i'l;. 1 o Uzvirti vandenj su Cremefine Profi 15 %, jberti druskos ir palaipsniui berti kukurtizy
, kruopas, nuolatos maisant, kad neprisvilty.
Virti 3 minutes.
E't W o Nukelti nuo viryklés, perdéti j maisto folija isklota indg ir palikti, kad atvésty.
| sALOTOS:

) e Atvésusig kukuriizy kose pakepti ant groteliy.
} ,Ilfl ] e Nuvalytus Spinatus ir pomidorus sumaisyti su padazu.

1§
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B W KNORR PROFESSIONAL MARINATAS
L 1 PAUKSTIENALI 0.7 KG
M- )

Paukstienai marinuoti ar gardinti iskart pries terminj
apdorojima: tinka vistienai, perliniy visty, putpeliy
meésai ar antienai. UzZtikrina visada vienodg marinavi-
mo kokybe, suteikdamas patiekalams puikaus, gerai
subalansuoto skonio ir aromato. Gali bati autoriniy
marinaty sudedamoji dalis. Sudétyje, be kity ingre-
dienty, yra auksciausios kokybés, kruopsciai atrinkty
Zoleliy ir prieskoniy dideliais gabaliukais: raudonyjy

-------- papriky, rozmarino, kalendros, ciberZolés, jlros
druskos.
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CITRINU MARINATESU ANT GROT
 KUKURUZU KOSE IR $PINATU SA

KEPTA
TOMIS

" PATARIMAS

Citrina VidurZemio jaros virtuvéje
pridedama marinuojant mésg - ji
leidzia mésai iSlaikyti sultinguma ir
puruma. Jeigu norite, galite naudoti
bet kurios rasies citrusinius vaisius.
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VISTIENA:

Cukinija

Vistienos filé po 250 g

KNORR Professional Marinatas paukstienai
RAMA Culinesse Profi

Brandintas kumpis

Sluoksniuota tesla po 350 g

Kiausinis

PADAZAS:

Alyvuogiy aliejus

Svogiinai smulkiais gabaliukais

Susmulkinti ¢esnakai

Raudonosios paprikos gabaliukais

Geltonosios paprikos gabaliukais

Baltasis sausas vynas

Vanduo

KNORR Napoli padazas

KNORR Tomato Pronto trinty pomidory padazas
Kapareliai

SvieZios aitriosios (chili) paprikos smulkiais gabaliukais
DARZOVES:

Zalios Sparaginés pupelés

Cukriniai Zirniai

GuzZiniai kopustai

Pusiau perpjauti askaloninio ¢esnako svogtinéliai
KNORR Aroma Mix prieskoniy misinys

VISTIENA:

popieriniy ranksluosciy.

Sudedamosiocs dalys 10 porciju,

PATIEKIMAS:
Prieskoniniy zoleliy
misinys

1 vnt.
1,300 kg
0,020 kg
0,030

10 grieziniy
3 pakuotés
1 vnt.

0,0301
0,080 kg
2 skiltelés
0,070 kg
0,070 kg
0,0701
0,400 1
0,060 kg
0,400 kg
0,020 kg
1 vnt.

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

o Cukinija, supjaustyta j 30 jstrizy griezinéliy, trumpai pakepti ant groteliy, sudéti ant

Filé nuvalyti, pagardinti paukstienai skirtu marinatu. Paskrudinti i$ abiejy pusiy ant Rama

Culinesse.

Ant mésos isdélioti cukinijos grieZinius ir apvynioti kumpiu.

Teslg supjaustyti staciakampiais.

Mésa suvynioti j tesla ir patepti iSplaktu kiausiniu.

Kepti 200°C temperatiroje nustacius zonda 67°C temperatdrai.

PADAZAS:

o Aliejuje pakepinti svogiinus su ¢esnakais ir paprikomis. |pilti vyno ir redukuoti.

o |pilti vandens, Napoli padazo, iSmaisyti ir uzvirti.

e | verdantj padaza sudeéti likusias sudedamasias dalis ir pagardinti pagal skonj.

DARZOVES:

e Visas darzoves pabarstyti Aroma Mix ir paruosti konvekcinéje krosnyje garuose.

PATIEKIMAS:

e Patiekalg isdéliokite Iékstéje ir papuosti Svieziomis prieskoninémis Zolelémis.

-
.......
- -

< KNORR NAPOLI PADAZAS, 0.9 KG

Puikus pomidory padazas su baziliky ir

raudonéliy natomis. Idealiai tinka makaronams,
: & . picoms, ryZiams, Zuviai, paukstienai, mésai,

. : _g 5 darzovéms bei apkepams.

agrindiniai patieRalai




VISTIENA

SLUOKSNIUOTOJE TESLOJE SU PIKANTISKU
POMIDORU IR PAPRIKY PADAZU

i
a ST
a "

PATARIMAS

Apskrudinus filé pries
suvyniojant, mésa blna
sultinga, o tesla traski.
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---------------- Sudedamosics dalys 10 perciju, ===

VISCIUKY BLAUZDELES IR SPARNELIAL: TARTARO PADAZAS:

Blauzdelés 1,000 kg HELLMANN'S majonezas, 78% 0,2001
Petukai 10 vnt. RAMA Cremefine Profi 31 % 0,0501
KNORR Delikat Konservuoti agurkai,

paukstienos prieskoniai 0,020 kg supjaustyti smulkiais gabaliukais 0,040 kg

Konservuoti pievagrybiai,

SAUSA PANIRUOTE: supjaustyti smulkiais gabaliukais 0,040 kg

St L 420 tg Susmullinti likiniai Cesnalai’ - 0010ke
Rukytos saldziosios paprikos 0,003 kg Druska, juodieji pipirai pagal skonj
PANIRUOTE: MEDAUS IR GARSTYCIU PADAZAS:
Gazuotas vanduo 0,300 | Skystas medus 0,080 kg
Kvietiniai miltai 0,150 kg Cesnakas 1 skiltele
Bulviy krakmolas 0,080 kg Vanduo 0,1001
Kepimo milteliai 0,010 kg Citriny sultys 0,020
Kiauginiai 2vnt. Aliejus L4 0080l
Sausas, maltas imbieras 0,002 kg Tlrstosvprancunskos garsty¢ios 0,050 kg
Malti kalendry gradeliai 0,002 kg Garsty¢ios 0,020kg
Maltos aitriosios (chili) Druska, juodieji pipirai pagal skonj
paprikos, druska, pipirai pagal skonj PATIEKIMAS:

BBQ PADAZAS: Gruzdintos bulvytés 1,200 kg

HELLMANN'S BBQ padazas 0,300 kg

BLAUZDELES IR SPARNELIAI:
e Sparnelius perpjaukite j 2 dalis.
e Pagardinkite vistieng ,Delikat" prieskoniais.

SAUSA PANIRUOTE:

o Miltus sumaisyti su paprikomis.
PANIRUOTE:

o Gerai iSmaisyti visas sudétines dalis.

VISTIENA:

e Vistienos gabaliukus apvolioti sausoje paniruotéje, po to pamerkti j kitag paruosta paniruote
ir apvolioti dar karta sausoje paniruotéje.

e Paskrudinti gruzdintuvéje 150°C temperatiroje, kol jgaus aukso spalva, 12-15 minuciy.

TOTORISKAS PADAZAS:
e Sumaisyti visas sudétines padazo dalis ir pagardinti pagal skonj.

MEDAUS IR GARSTYCIU PADAZAS:
e Medy, cesnaka, vandenj ir citriny sultis sumaisyti, suberti likusias sudétines dalis, gerai
iSmaisyti ir pagardinti pagal skonj.

PATIEKIMAS:
o Vistiena patiekiama su trimis padazais ir gruzdintomis bulvytémis.

-
-------
- -~

KNORR DELIKAT PRIESKONIAI
PAUKSTIENAI, 0.6 KG

Kruopsciai atrinkta Zoleliy ir prieskoniy kompozici-
ja, kuri puikiai pabrézia paukstienos skonj. Idealiai
tinka paukstienai ir darZzovéms pagardinti tiesiai
pries kepant jas keptuvéje ar ant groteliy, taip pat

marinavimui. Dél optimaliai parinkto ingredienty
dydZio, prieskoniai nepridega terminio apdorojimo
metu.



. SUTARTARO, BBQ
GARSTYCIU PADAZAIS

Adis
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PATARIMAS

Tam, kad paniruotés sluoksnis
baty traskus, po antro
apvoliojimo jy nereikéty suspausti.




Sudedamosios dalys 10 porciju,

ANTlE[\lA: i PATIEKIMAS:
Anties $launelés 10 vnt. 2,500 kg Mélynieji kopastai 1 kg

KNORR Delikat Prieskoniai paukstienai 0,030 kg
Riebalai konfitavimui tiek, kad pridengty antiena

KUKULIAI:

Kiausiniai 6 vnt.
Kvietinés bandelés, 20 vnt. 1,200 kg
Pienas 0,500 |
Petrazoliy lapeliai 1 rysSulélis
KNORR Delikat Universalus prieskoniai pagal skonj

OBUOLIY PADAZAS:

KNORR Gravy Mésos padazas 0,050 kg
Obuoliy sultys 0,300 |
Vanduo 0,200
Cukranendriy cukrus 0,015 kg
Marinuoti perliniai svogunai 0,100 kg
DzZiovinti obuoliai 0,025 kg
Obuoliy actas pagal skonj

ANTIENA:
¢ Anciy Slauneles pagardinti Delikat paukstienos prieskoniais ir palikti 12 valanduy.
e Antieng virti riebaluose 90°C temperattiroje 5 valandas.

KUKULIAI:
Atskirti trynius nuo baltymuy. Baltymus isplakti iki standziy puty.
Kvietines bandeles supjaustyti stambiais gabalais.
Pieng sumaisyti su tryniais ir sukapotais petrazoliy lapeliais, pagardinti Universaliais
prieskoniais ir iSmaiSyti su supjaustytomis bandelémis.
Kad masé bty puri - atsargiai jmaisyti iSplaktus baltymus.
Mase perdéti ant maisto folijos, suformuoti mazdaug 5-6 cm ritinélius. Sandariai suvynioti
folijg ir mazdaug 20 minuciy virti konvekcinéje krosnyje 90°C temperatiroje. Verdant reikia
atkreipti démesj, kad G/N kepimo skarda bty perforuota.

OBUOLIY PADAZAS:

e Gravy padaza sumaisyti su obuoliy sultimis ir uzvirti.

e Cukry karamelizuoti, pridéti apvirty perliniy svoginuy, iSvirto padazo ir supjaustyty obuoliy.
Pavirti zemoje temperatiroje. Padaza partgstinti obuoliy actu.

PATIEKIMAS:

o Pries patiekiant slauneles paskrudinti keptuveéje. Patiekti su grieZiniais supjaustytais
kukuliais ir obuoliy padazu.

e Garnyrui puikiai tinka mélynieji kopustai.

KNORR DELIKAT PRIESKONIAI
PAUKSTIENAI, 0.6 KG

Kruopsciai atrinkta Zoleliy ir prieskoniy kompozici-
ja, kuri puikiai pabrézia paukstienos skonj. Idealiai
tinka paukstienai ir darZovéms pagardinti tiesiai
pries kepant jas keptuvéje ar ant groteliy, taip pat
marinavimui. Dél optimaliai parinkto ingredienty
dydzZio, prieskoniai nepridega terminio apdorojimo

” -' -
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CONFIT ANTIENA

SU KUKULIAIS

PATARIMAS

Sie kukuliai yra jdomi alternatyva
klasikiniams kukuliams,
patiekiamiems su antiena. Norint
papildomai paryskinti jy skonj pries

patiekiant apkepkite svieste.




----------------- Sudedamosics dalys 10 porciju,

VISTIENA:
Vistienos filé 1,500 kg (10 vnt.)
KNORR Primerba tradiciniy prieskoniniy Zoleliy pasta 0,040 kg
Geltonasis sris 0,200 kg
Virtas kumpis 0,300 kg
PANIRUOTE:

- Kiausiniai 6 vnt.

- Vanduo 0,100 |

Kvietiniai miltai 0,080 kg
Druska pagal skonj
Malti duonos dzitvésiai 0,400 kg
RAMA Combi Profi 0,080 1
KEPTOS PUPELES:
Zalios $paraginés pupelés 1,000 kg
KNORR Aroma Mix prieskoniy misinys 0,035 kg
PATIEKIMAS:

I Gruzdintos bulvytés 1,200 kg
Builiai papuosimui

------------------- (Pw"lwamm EEEssssEsEEEsEEEEEE

VISTIENA:

o Filé gabaliukus nuvalyti, jpjauti, lengvai iSmusti.
e Patepti Primerba, jdéti strio ir kumpio griezinélius. Vistiena susukti taip, kad jdaras bty viduje.

PANIRAVIMAS:
-7 e Sumaisyti kiausinius su vandeniu, miltais ir druska. Viska gerai iSplakti.
¢ Vistieng apvolioti trupiniuose, po to paruostoje paniruotéje ir vél dZitveésiy trupiniuose.
o Ploksciag G/N kepimo skardg apipurksti Combi Profi riebalais, iSdélioti paniruotus vistienos
gabaliukus, apipurksti juos Combi Profi riebalais ir kepti 10 minuciy 190°C temperatiroje.

KEPTOS PUPELES:
e |Svirtas pupeles sumaisyti su Aroma Mix, jdéti 2-3 minutéms j konvekcine krosnj ir
pagarinti.
PATIEKIMAS:
e Vistieng Cordon Blue patiekti su paruostomis Sparaginémis pupelémis ir gruzdintomis
bulvytémis. Papuosti builiy lapeliais.

---------- KNORR PROFESSIONAL PRIMERBA
TRADICINIY ZOLELIY PASTA, 0.34 KG

Aromatinga pasta patiekalams gardinti, kurios
pagrindg sudaro SviezZios Zolelés ir darzoveés,
konservuotos augaliniuose aliejuose su druska.
Uztikrina turtinga, koncentruotg skonj ir Svieziy
ol : zoleliy bei darzoviy skonj ir aromatg istisus
: metus. Rekomenduojama jvairiems karstiems
patiekalams (sriuboms, padazams, Zuvims ir jlros
gérybéms, mésai, darzovéms, makaronams) ir
Saltiems patiekalams (salotoms, jogurtiniams
padazams, vinaigrette padazams, marinatams ir

: jdarams).

|



— PATARIMAS

ISmusant mésg naudokite maisto '

plévele. Taip iSvengiama skyliy filé ir
palaikoma Svara virtuvéje. Vistienos

krastus reikéty iSmusti plonai, kad -
gerai sulipty.
)

&




Sudedamosios dalys 10 porciju, -

10 vnt supjaustyty vistienos filé gabaliuky 1,000 kg
SURYMAS:
Vanduo 2,000 |
Druska 0,080 kg
Cukrus 0,020 kg
PADAZAS TERMINIAM APDOROJIMUI:
RAMA Combi Profi 0,050
KNORR BBQ padazas 0,100 kg
RISOTTO:
Vanduo 2,000 |
KNORR safrano pasta 0,040 kg
Alyvuogiy aliejus 0,040
Sviestas 0,020 kg
Svoguinai smulkiais gabaliukais 0,100 kg
T — Cesnakai smulkiais gabaliukais 2 skiltelés
Arborio ryziai 0,600 kg
Baltasis sausas vynas 0,100
Sutrintas ¢ederio saris 0,150 kg
Sviestas 0,100 kg
Druska, baltieji pipirai pagal skonj
PATIEKIMAS:
Kale kopustai skrudinti gruzdintuvéje 0,100 kg
------------------- (Parlwm EEEssEsEsEEEEEEEEEE
SURYMAS:

e Siurymo sudedamasias dalis iSmaisyti, jdéti filé ir palikti mazdaug 6 valandoms. ISimti i$
strymo nuplauti ir nusausinti.

TERMINIS APDOROJIMAS:

e G/N kepimo skarda apipurksti Combi Profi riebalais, sudéti filé ir i$ virSaus apipurksti
riebalais.

o Kepti 190°C temperatiroje 7 minutes, patepti BBQ padazu ir kepti dar 5 minutes.

RISOTTO:

Karstame vandenyje iSmaisyti Safrano pasta.

Ant aliejaus su sviestu apkepti svoglinus su ¢esnakais, sudéti ryzius ir pakepti.

|pilti vyno, iSmaisyti ir uzpilti dalj Safrano nuoviro.

Virti Zemoje temperatroje, supilant partijomis likusj Safrano nuovira.

Rizoto konsistencija turéty priminti lava.

Pabaigoje jdéti tarkuoto cederio sirio ir sviesto. Maisyti, kol istirps, pagardinti druska ir
pipirais.

PATIEKIMAS:

o Gilioje lékstéje pateikti rizota su supjaustyta vistiena ir skrudintais kale kopustais.

HELLMANN’S BARBECUE PADAZAS, 4.8 KG

ISskirtinio dimo skonio Hellmann’s BBQ padazas
idealiai tinka mésai marinuoti, glaziruoti bei kaip
paruostas padazas patiekalams. Idealiai tinka

meésainiams ir Sonkauliukams.



RISOTTO ALIA MILANESFE
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SU BBQ VISTIENA

PATARIMAS

Kad galétuméte sklandziai
patiekti rizota piety metu,
iSvirkite jj al dente, o pries
patiekdami uzpilkite nuoviru
ir iSvirkite iki galo.




Kalakutienos filé 1,500 kg
KNORR Professional Vistienos sultinio esencija 0,030 |
RAMA Culinesse Profi 0,120
Cederio stiris 0,300 kg
Prosciutto kumpis 0,200 kg

PERSIKY CATNIS:

Svoguinai gabaliukais 0,060 kg
RAMA Culinesse Profi 0,100 |
Lapiniai salierai gabaliukais 0,300 kg
Imbieras 0,050 kg
Aitriosios (Chili) paprikos smulkiais gabaliukais 0,010 kg
Vanduo 0,050 |
Baltasis vyno actas 0,150 kg
Persikai gabaliukais 0,500 kg
KNORR Primerba ciobreliy pasta 0,020 kg
Maltas cinamonas 0,003 kg
Cukranendriy cukrus 0,100 kg
Druska, juodieji pipirai pagal skonj

CUKINLOS:
Cukinijos 1,500 kg
KNORR Aroma Mix prieskoniy misinys 0,030 kg

Kalakutienos filé nuplauti, nuvalyti, supjaustyti porcijomis, uzmarinuoti vistienos sultinio
esencijoje ir jdéti j Saldytuva.

Mésa paskrudinti ant Culinesse Profi riebaly, ant kiekvieno gabaliuko uzberti tarkuoto
cederio surio bei uzdéti prosciutto griezinélius ir kepti konvekcinéje krosnyje 160°C
temperatiroje.

PERSIKY CATNIS:

e Svogunus apkepti ant Culinesse Profi, pridéti saliery, imbiero ir aitriujy (chili) papriky ir
apkepti.
Paslakstyti vandeniu ir patroskinti, jpilti acto, pridéti persiky, Ciobreliy Primerba, cinamono
ir cukraus.

e Redukuoti iki pageidaujamos konsistencijos. Pagardinti pagal skonj.

CUKINLOS:
e Cukinijas supjaustyti grieziniais, apibarstyti Aroma Mix ir garinti krosnyije.

PATIEKIMAS:
e Eskalopus isdéstyti Iekstéje kartu su persiky Catniu ir grieziniais supjaustytomis cukinijomis.

KNORR PAUKSTIENOS SULTINIO
ESENCLA, 10L

Nepakeiciamas gardinant patiekalus, paryskina
paukstienos skonj ir aromata. Placiai naudojamas
tiek karstiems, tiek Saltiems patiekalams
gardinti: sriuboms, padaZzams, troskiniams,
makaronams, jdarams. Turtingoje sudétyje yra
52 proc. koncentruoto paukstienos sultinio,
vistienos riebaly, pory, morky ir svogtiny sulciy
koncentraty, juodujy pipiry, ciberzoliu.
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SU PERSIKY CATNIU .IR CUKINIJOMIS
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----------------- Sudedamosics dalys 10 porciju, -]

1] L ]
VISTIENA VYNE: TRINTI BATATAI IR BULVES: k.. B M5
Visciuky Slaunelés (10vnt) 3,000 kg RAMA Cremefine Profi 31 % 0,150 P g
Raudonasis vynas 14001 RAMA Cremefine Fraiche 24 % 0,150 | P - e
1 Lauro lapeliai ' S vnt. Muskato riesutai pagalskonj |+ .
Kvaplejl.pl[.)lral (pimentai) 1Qvnt.' Druska, pipirai pagal skonij »
Rozmarinai 2 Sakelés :
Cecnaita 5 skilteles Nuskustos bulvés 0,500 kg Wi
Miltai apibarstymui Nuskusti batatai 0,700 kg B
Aliejus kepimui Svoguinai 0,300 kg -
Morkos 0,300 kg RAMA Culinesse Profi kepimui
Petrazolés 0,200 kg Malti duonos dzitvésiai 0,050 kg B .
Svogiinai 0,250 kg L I E
! KNORR Gravy Mésos padazas 0,080 kg Y Sk AT VA
§ Vanduo 1,000 | SvieZi mairtnai papuosimui
Vynuogés 0,400 kg E
Druska, pipirai pagal skonj

VISTIENA VYNE:

e ViscCiuky slauneles padalinti kartu su kaulu j tris dalis.

e UzZpilti vynu, uzberti susmulkintais lauro lapeliais, trintais kvapiaisiais pipirais (pimentais),
rozmarino Sakelémis ir supjaustytomis ¢esnako skiltelémis.

e Vistieng marinuoti ne trumpiau nei 12 valandy, nusausinti ant popieriniy ranksluosciy,
pabarstyti miltais ir paskrudinti, kol taps aukso spalvos. Tuose paciuose riebaluose
pakepinti gabaliukais supjaustytas darZoves ir svogtinus.

e Gravy mésos padaza sumaisyti su vandeniu ir uzvirti. UZpilti vynu likusiu nuo marinavimo ir
redukuoti.

e Apskrudintas sudedamasias dalis uzpilti redukuotu vynu ir mésos padazu, troskinti
uzdengtus mazdaug 15 minuciy, sudéti vynuoges ir troskinti dar 15 minuciy.

o Paskaninti pagal skonj druska ir pipirais.

TRINTI BATATAI IR BULVES:

o Cremefine Profi 31 % sumaisyti su Cremefine Fraiche 24 % ir muskato riesutais, pagardinti
druska ir pipirais.

Bulves ir batatus supjaustyti smulkiais grieZinéliais, neskalauti.

Svoglinus supjaustyti iSilgai ir pakepinti.

Bulves ir svogiinus iSmaisyti su likusiomis sudedamosiomis dalimis.

6 cm aukscio GN % kepimo skarda patepti Culinesse Profi riebalais, pabarstyti dZitvésiy
trupiniais ar iskloti kepimo popieriumi, jdéti bulviy mase.

o Kepti 150°C temperatiiroje mazdaug 45 minutes.

PATIEKIMAS:
o Patiekti tris vistienos sSlaunelés dalis drauge su padazu ir darzovémis, trintais batatais ir
bulvémis, papuostus Sviezio mairtno lapeliais.

RAMA CREMEFINE PROFI, 31%, 1.0 L

Unikalus grietinélés skonis ir funkcionalts
privalumai, garantuojantys tobulus rezultatus
profesionalioje virtuvéje. Tai produktas, kuris

-=
Lo -y
- -
IR

atitinka visus viréjy keliamus reikalavimus:
nesiskaido kaitinamas ar Saldomas, iSlieka
stabilus maisant su ragsciais ingredientais ar
alkoholiu.



~ VYNE TROSKINTA VISTIENA

SU VYNUOGEMIS

PATARIMAS

Ruosiant grating bulviy nereikia
papildomai plauti. Pamerkus j vandenj
neliks krakmolo, kuris jas kepant

papildomai sujungia.
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Sudedamosiocs dalys 10 porciju,

VISTIENA:
Visc¢iuky Slaunelés (10 vnt.) 2,000 kg
Morkos, salierai, petrazolés 0,300 kg
Druska pagal skonj
;-‘ 43 Pipirai grUdeIiais,‘Iauro I:?Pgliai, kvapigji‘ pipirai (p‘imentai) 0,003 kg
& KNORR Professional Vistienos sultinio esencija 0,030 |
PADAZAS:
y Svoginai 0,300 kg
N RAMA Culinesse Profi 0,100 |
SaldZiosios paprikos 0,040 kg
Pipirai, druska pagal skonj
- KNORR Roux baltas misinys padazy tirstinimui 0,040 kg
RAMA Cremefine Profi 15 % 0,600 |
—e RAMA Cremefine Fraiche 24 % 0,200 |
a2 Citriny sultys pagal skonj
KNORR Peperonata Paprikos pomidory padaze 0,200 kg
SAFRANINIAI TAGLIATELLE MAKARONAI (PLOKSCIOS JUOSTELES):
KNORR $afrano pasta 0,020 kg
Vanduo 4,000 |
Druska pagal skonj
KNORR Makaronai Tagliatelle 0,600 kg
Ve
------------------- (Pmmuw EEEssssEsEEEEEEEEEE
VISTIENA:

e Visciuky Slauneles nuvalyti, sudéti j platy puoda, uzZpilti saltu vandeniu (kad mésa baty
apsemta). Sudéti nuvalytas ir supjaustytas darzoves, druska, prieskonius ir jpilti vistienos
sultinio esencijos.

o Virti zemoje temperatiroje, kol mésa taps minksta ir jg bus galima lengvai atskirti nuo kauly.

o Palikti Slauneles atvésti sultinyje.

e Nuimti odele nuo atvésusios vistienos Slauneliy.

PADAZAS:

e Svoglnus supjaustyti gabaliukais ir kepti 5 minutes ant Culinesse Profi. |berti saldZiujy
papriky, pipiry ir pakepinti. Pridéti vis¢iuky slauneles, sultinio ir druskos. Troskinti uzdengus
10 minuciy.

e Meésg isSimti, padaZa redukuoti ir sutirstinti Roux.

o |pilti Cremefine Fraiche 24 %, iSmaisyti, paslakstyti citriny sultimis, pridéti Peperonata
paprikas pomidory padaze ir gerai sumaisyti. | padaza jdéti vistiena.

SAFRANINIAI TAGLIATELLE MAKARONAL:
o |Stirpdyti Safrano pasta karStame vandenyije, jberti druskos ir uzvirti. Sudéti tagliatelle
makaronus j verdantj vandenj ir iSvirti al dente. Makaronus atvésinti.

RAMA CREMEFINE PROFI, 15%, 1.0 L

Unikalus grietinélés skonis ir funkcionaltis
privalumai, garantuojantys tobulus rezultatus
profesionalioje virtuvéje. Tai produktas, kuris
atitinka visus viréjy keliamus reikalavimus:
nesiskaido kaitinamas ar saldomas, islieka
stabilus maiSant su ragsciais ingredientais ar
alkoholiu.

-
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* " VENGRISKAS VISTIENOS
i . PAPRIKASAS

SU TAGLIATELLE MAKARONAIS~
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PATARIMAS

Vandenj su Safrano pasta
galima naudoti virimui
keletg karty.



----------------- Sudedamosics dalys 10 porciju, -

KALAKUTIENA:
Kalakutienos filé 1,300 kg
KNORR Delikat Prieskoniai mésai 0,020 kg
Rukytos paprikos pagal skonj
Vorcesterio padazas pagal skonj
RYZIY SALOTOS:
KNORR RyZiai 0,600 kg
Druska pagal skonj
Salierai, nuskusti 0,200 kg
Raudonosios paprikos 0,200 kg
Raudonieji svogtinai 0,070 kg
Ananasai 0,500 kg
KNORR Geltonojo kario pasta 0,050 kg
Citriny sultys, ananasy sultys pagal skonj
HELLMANN'S Yofresh majonezas 0,300 kg
PATIEKIMAS:
Grazgarsteés 0,150 kg
Ve
------------------- (Pa‘ﬂuommm EEEssssEsEEEEsEEEEE
KALAKUTIENA:

o Kalakutiena pagardinti Delikat prieskoniais mésai, riikytomis paprikomis ir Vorcesterio padaZzu.
o Kepti konvekcinéje krosnyje 85°C temperatiroje zondg nustacius 68°C temperatarai.

RYZIU SALOTOS:

e Ryzius iSvirti pastidytame vandenyije.

DarZoves ir ananasus supjaustyti ir sumaisyti su ryziais.

Pagal skonj pagardinti geltonojo kario pasta ir sultimis.

Majoneza galima patiekti atskirai arba sumaisyti su saloty sudedamosiomis dalimis.

— PATIEKIMAS:
o Kalakutiena padalinti porcijomis, patiekti su ryziy salotomis ir papuosti grazgarsciy lapeliais.

-
-------
- ~

KNORR DELIKAT PRIESKONIAI MESAI, 0.6 KG

Kruopsciai atrinkta Zoleliy ir prieskoniy

kompozicija, kuri puikiai pabréZia mésos skonj.
Idealiai tinka mésai pagardinti pries kepant
keptuvéje ar ant groteliy, taip pat marinavimui.
Dél optimaliai parinkto ingredienty dydzio,
prieskoniai nepridega terminio apdorojimo metu.
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KEPTA KALAKUTO
o, KRUTINELE

'q;_ SU RYZIU SALOTOMIS

O ST

PATARIMAS

Kalakuto kratinéle galima labai
lengvai iSdZiovinti, todél, tam
kad ji baty sultinga, visuomet

reikia naudoti zonda.




‘haip pritaikyti kulinarines technikas
jvairioms paukitiencs rudima

K Do
GAMINIMAS % tai gebéjimas ruosti patiekalus, kuris sujungia j neda-
lig visumg ingredientus, naudojant tam tikrg apdorojimo technika, tradicijg bei
pateikimo kompozicijg. Prie$ kuriant paukstienos patiekala, verta pasidométi, ko-

kig jtakg gaminimo technikos turi skirtingoms paukstienos rasims, iSgaunant is jy
tai, kas geriausia. Suzinokite, kaip parinkti tinkamga kulinarine technika konkreciai
mésos rasiai. Pazinkite svarbiausius virty, troskinty, skrudinty ir kepty patiekaly
paruosSimo parametrus, ypatingg démes;j skiriant marinavimui, kuris yra esminé
dalis ruosiant paukstiena.

Visos paukstienos rasys - tiek mésa, tiek subproduktai - gali blti verdamos ar
troskinamos. Virimo atveju pirmiausia reikty atminti, kad virimo badas priklauso
nuo galutinio patiekalo. Jei norite gauti skania, sultinga mésa, jdékite ja j verdantj
vandenj. Jei norite, kad mésa atiduoty savo skonj, nes ruosite stipry nuovirg - jdé-
kite mésa j Salta vandenj. O Stai troSkinimo esmé yra virimas nedideliame vandens
kiekyje su riebalais, kurie yra skonio neséjai. Dél aukstesnés temperatiros lygi-
nant su virimu, troskinti galima net sunkiau apdorojamas dalis. Troskinimas ide-
aliai tinka toms mésos dalims, kurios yra stipraus, subrendusio skonio, nes suba-
lansuoja jj su i$ padaZo iSgaunamais aromatais. Kuo mazesni gabalai, tuo greiciau
mésa yra termiskai apdorojama. Didziausias troskinimo privalumas yra ankstesnis
patiekalo paruosimas, kuris su laiku tampa vis skanesnis, todél sutaupysite laiko
patiekimo metu.

Kalbant apie KEPM keptuvéje, geriausiai tinka marinuoti mésos gabalai
(kratinélé, kulselés, sparneliai, subproduktai). Si technika leidZia i$gauti sultinga, aroma-
tingg mésa traskioje pluteléje. Tam, kad mésa neblty pernelyg sausa, isSlaikykite trumpg
kepimo laika (kol baltymai susitrauks) bei tinkama mésos storj, kad gabaliukai nebtty
pernelyg ploni. ISplauta, nusausinta ir prieskoniais pagardinta mésa galima iskart kepti
bet kokiame aliejuje, arba pavolioti pries tai kiausiniuose ir dziGivéséliuose arba miltuose.

Temperattra viduje pakyla iki 77 °C ir jokiu badu negali perzengti 80°C.

KEPIMUI orkaitéje idealiai tinka jauny pauksciy mésa. Paukstiena ke-

pama palyginus ilgai, norint paspartinti $j procesa, reikia patepti ja riebalais ir uz-

dengti kepimo inde. Jei norite, kad mésa bty sultinga, naudokite kepimo folija.

Jei paukstiena buvo farsiruota, kepimo laikas pailgés 1/3. Mésa blna iSkepta, kai

ja jsmeigus iSbéga skaidrios sultys. Riebiems pauksciams - tokiems, kaip antys -
nereikia papildomy riebaly. Tereikia aplieti mésg vandeniu, kad iSgaravus viskas

iSkepty savo riebaluose.




Pagrindinis GRILINIMO @(kepimo ant groteliy) pranasumas yra tas,
kad mésa ruosiama be aliejaus, o terminio apdorojimo metu is jos issilydo net iki
20 proc. daugiau riebaly. Kepimui ant groteliy tinka liesa mésa, tarp paukstienos
karaliauja vistiena. Mésa negali bati grilinama pernelyg ilgai, nes taps pernelyg

sausa. Temperatra storiausioje jos vietoje (nelieciant kauly) turi bati 75°C-80°C.

’.""SOUS _V]])E.\’. SOUS-VIDE mésayra paruosiama tolygiai, issaugo
TECHNIKOS ESME YRA maistines medziagas, taip pat, praranda maZiau ma-
; SANDARIAI UZDARYTAME ~ *
! MAISELYJE ESANCIO PRODUKTO
1 VIRIMAS* KARSTO VANDENS
S % VONELEJE, LABAI PRECIZISKAI
\ . NUSTATYTOJE

IE Y
.

sés, lyginant su kitais terminio apdorojimo bidais.
Paukstiena verdama 65-71°C temperatiroje, nuo
30 minuciy iki mazdaug 8 valanduy.

Technika, kurig galima naudoti kartu su kitomis, ir

.

kuri praturtina paukstienos skonj, suteikdama pa-

tiekalams trapumo, sultingumo ir minkStumo - tai
N]ARINAVIN]AS, kuris taip pat apsaugo mésg ir

-------- pasizymi baktericidinémis savybémis. Slapi marinatai ga-

TEMPERATUROJE.

minami maistiniy rdgsciy pagrindu - vyno, aliejaus ir ragpienio.
Ragstas ingredientai minksStina mésa (citrina, actas, pasukos), aliejus sujungia ma-
rinato komponentus, o cukraus ar medaus priedas uZtikrina grazig, rusvg mesos
spalva terminio apdorojimo metu. DarZovés ir zolelés suteikia skonio ir aromato.
Jei norite uztikrinti visada vienoda marinavimo kokybe, iSbandykite Knorr Pauks-
tienos marinata, kurio sudétyje yra specialiai atrinkta Zoleliy ir darZzoviy kompozi-
cija bei alyvuogiy aliejaus granuliy.

Atminkite, kad nereikty marinuoti Saldytos mésos, nes ji praskies marinatg. Uzlie-

dami mésa marinatu atkreipkite démesj, kad ji bity visiskai uzdengta. Stryma lai-

kykite Zemoje temperatiroje, geriausia Saldytuve, kartais pamaiSydami turinj. Jei

mésa yra su oda, reikéty ja praskalauti, kad marinatas galéty patekti j vidy. Viska

uzdenkite maistine plévele, kad nepraeity kvapai. Jauny pauksciy mésa nebtina

marinuoti.
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‘I{a,'Lp pritaikyti kulinarines technikas ....ccccooeeeee.ee.
pvairioms paukitiencs rudima

VERDANT ar KEPANT paukstiena, kaip marinata galima panaudoti stiryma. Pries terminj apdorojima jdékite
mésg j vandenj su druska, pridedami Siek tiek cukraus bei Zoleliy ir prieskoniy, kurie suteiks jai skonio. Apdorojant
tam tikras dalis, galite marinatu patepti mésos porcijg. Ruosiant vistienos filé, puikus skonis bus iSgautas sumaisius
alyvuogiy aliejy su citriny sultimis, kuriy skonj galite praturtinti Primerba prieskonine pasta su bazilikais. Tokiu btdu
gautu marinatu jtrinkite filé, o tada jdekite mésa j Saldytuva pusvalandziui. Niekas taip pat nedraudZia sumaisyti
marinato su padaZzu. Tokia fuzija puikiai tiks gaminant amerikietiska skanéstg - sparnelius Barbekiu padaZe. Sparnelius
pamirkykite naktj marinate iS medaus, acto, sojy padazo, ¢esnaku, pipiry ir papriky, o tada patepkite juos marinatu,
tokiu btdu sukurdami spindincig glaztira, kurios skonis tirpsta akimirksniu. Marinatai taip pat puikiai tinka kepsniams.
Keptai kalakutienos file tai gali bati sojy padazo, medaus, vyno acto ir slyvy (ar kity vaisiy) uogienés marinatas.
Anties kratinélé puikiai pasirodys rytietiSkoje versijoje - ¢esnaky, imbiero, anyziy, medaus ir sojy padazo marinate.

Marinuodami atminkite, kad mésa bus tokio skonio, kokiu jg pagardinsite, todél ingredientus rinkités itin atidziai.

Gaminant ANTIENA :

mésa. Tinka keptiems, troskintiems ir virtiems patiekalams. Anties kratinélé dedama ant saltos, sausos keptuvés oda

reikia atminti, kad joje yra daugiau riebaly ir ji néra tokia Svelni, kaip visc¢iuky ir kalakuty

j apacia, kad is jos buty istirpinti riebalai ir gautysi traski plutelé. Kepama apie 15 minuciy, kita pusé dar 10 minuciu,
galima taip pat patroskinti 30 minuciy. Anties kritinélés filé kepama 15 minuciy vidutinéje temperattroje, jpilant j
keptuve 2 saukstus aliejaus kiekvienam filé gabaliukui, galima taip pat patroskinti 10 minuciy. Anties kulSelé kepama
vidutinéje temperatiroje apie 35-40 minuciy, po 15-20 minuciy kiekvienai pusei. Galima taip pat apkepti jas i$ abiejy
pusiy, o tada troskinti uzdengus su darZzovémis apie 40 minuciy. Anties sparneliai kepami vidutinéje temperatiroje
apie 15 minuciy, o tuomet troskinami apie 10 minuciy. 1,5 kg svorio antj reikia kepti 30 minuciy 220°C temperattroje
ir uzbaigimui 60 minuciy 170°C temperatiroje. Antieng, esancia klasikine pranciizy virtuvés dalimi, galite taip pat
paruosti confit bldu, létai virdami jg uzdenge Zasy ar anciy riebaluose minimalioje temperatiroje apie 2-3 valandas,

arba kepdami jg 4 valandas 120°C temperatiroje.




O jei norésite paruosti KALAKUTIENA,

kad jis nesudzitty. Siekiant iSvengti Sios klaidos, kalakutg reikia pries tai uzmarinuoti ir nepamirsti pasirinkti reikiamos

" tai, nors paprasciausia yra paruosti kepta kalakuta, turite stebéti,

temperatiros. Biutent dél marinato ir Zemos 160-180°C temperatiiros kepsnys nebus sausas. Kalakutas kepamas
tiek valanduy, kiek sveria, o kiekvienas mésos kilogramas kepamas 40 minuciuy, nebent mésa yra farsiruota - tuomet
kepama apie 60 minuciy kilogramui. Kepimo laikas priklauso nuo ruosiamos porcijos dydzio. Trumpiausiai kepami ka-
lakutienos filé gabaliukai, o ilgiausiai - blauzdelés. Kepant kalakutieng ant groteliy, reikia islaikyti tolygiag temperattrg
nuo 175°C iki 230°C. Mésa bus paruosta tada, kai temperattra storiausioje kulselés vietoje prie kaulo (termometras

neturi liesti kauly) pasieks 75°C.

Kalbant apie VISC[UI(A, skaniausia buna paskrudusi, traski plutelé. Siekiant ja iSgauti, reikia apkepti porcijas
aukstoje temperataroje. Konkreciy viety paruosimo laikas priklauso nuo mésos dydzio ir rasies. Kubeliais supjaustyta
vistienos kratinélés filé kepama neuzdengta apie 20 minuciy vidutinéje temperatiroje. Vistienos kratinélés filé maltiniai
kepami apie 7-10 minuciy i$ abiejy pusiu. Visciuky Slaunelés - apie 10 minuciy neuzdengus, is abiejy pusiy. Galite tai
pat sumazinti temperattrg ir kepti 10 minuciy uzdenge ir daznai apversdami mésa, arba jpilti kelis SauksStus nuoviro ar
daug pomidory sulciy, uzdengti ir troskinti bent 10 minuciy, priklausomai nuo porcijos dydzio. Visciuko sparnelius reikia
kepti apie 30 minuciy vidutinéje temperattroje, apverciant juos kas 5 minutes. 2 kg svorio visciukus turi bati kepamas
rankovéje apie 200°C temperatiroje 1,5 valandos, o tada dar 15 minuciy be rankovés. Apie 0,5 kg mésos porcija turi
bati kepama apie 180°C temperatiroje 45 minutes kepant Slauneles, 45 minutes kepant vistienos kratinéle, bei 50
minuciy ir 190°C temperatiroje kepant farSiruotg visciuka. Kepimui ant groteliy labiausiai tinka sparneliai, mésa su kaulu
bei virsutiné ir apatiné slauneliy dalys, kurios ne taip dZiGsta. Visas vis¢iukas laikomas uZdengtas ant groteliy 200°C
temperatiroje apie 1,5 val., mazus gabaliukus galima grilinti tiesiai virs Zarijy apie 1-14 minuciu.

Kaip matome, kiekvieng mésos riisj galima apdoroti jvairiais bidais. Svarbiausia yra sumaniai juos parinkti ir
pasiriipinti elementais, nuo kuriy priklauso patiekalo kokybé. Kaip Zinoma, svarbiausia darbo virtuvéje dalis -
detalés.
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s A VErta nawdoti aubproduktus? .

FOIE GRAS, Didziausias subprodukty pranasumas ne kaina, bet, visy

. pirma, jy isskirtinis skonis. ligai buve pamirsti subproduktai

KURIUO GARSEJA vis labiau populiaréja. Norint pritraukti naujy klienty bei
PRANCUZU VIRTUVE, nustebinti nuolatinius lankytojus, verta jtraukti juos j savo

v v meniu. Visgi tam, kad i$ jy baty iSgauta tai, kas geriausia,
GAMINAMA IS RIEBIU ZASU suzinokite, kokius subproduktus naudoti ir pazinkite

g KEPENELIU. svarbiausias jy apdorojimo technikas.
. ; Maistingumo atzvilgiu vertingiausios yra kepenys, inkstai,

liezuviai, Sirdys - gyvianiniy baltymu, folio ragsties, geleZies,

kalcio, cinko bei vitaminy saltinis. Kepenélés yra ypac vertingos

dél lengvai jsisavinamy vertingy baltymy bei daugybés vitaminy,

todél yra placiai naudojamos virtuvéje. Gali biti patiekiamos Zalios, i$ 2

dalies apdorotos, keptos ar troskintos. Inkstai taip pat yra vertingy baltymy saltinis,
taciau juos ne taip lengvai jsisavinimy, kaip kepenéliy baltymus. Kadangi sudaro 5 4

standZig struktdra, jiems reikalingas ilgesnis terminis apdorojimas ir daZniausiai

blna verdami bei troskinami. Panasiomis savybémis pasizymi lieZzuviai ir Sirdys.

Atminkite, kad subproduktai turi bati gaminami Sviezi, nes juose yra didelis kiekis

skysciy.

DaZniausiai paukstienos subproduktai yra naudojami kaip saloty su padazu
ingredientas arba kaip troskinys. Jie suteikia isskirtinj skonj, kurj bty sunku isgauti is
kity ingredienty. Verdami Zemoje temperaturoje idealiai komponuojasi su svogunais,
pipirais, kvapiaisiais pipirais, mairtnais ir laury lapais. Juos taip pat galima apkepti,
pries tai, jei norima, pavoliojus paniruotéje, o tada troskinti, naudojant kaip daugelio =
padazy ir troskiniy ingredienta. Kepimo laikas priklauso nuo dydzio ir tolesnio
apdorojimo, gali svyruoti nuo mazdaug 10 minuciy (kepenélés) iki mazdaug 20
minudiy (Sirdys ir skrandukai). Subproduktai taip pat - idealus pastety ingredientas.
1 e Jei Jums vis délto labiau ripi jy maistiné, o ne skonio verté, galite juos naudoti kaip
L farso ingredienta - kiauSiniui ar mésos vyniotiniui, arba kaip padazo ingredienta. Jei
' anksciau nenaudojote subprodukty, pradékite nuo klasikinio patiekalo - kepenéliy
su obuoliais. Jei ieSkote kazko netradicisko, pabandykite apkeptas kepenéles
panaudoti Saslykams, suteikdami joms skonj atitinkamu marinatu. Norédami
subalansuoti skonj, stidytas kepenéles jdékite likus 10 minuciy iki virimo pabaigos,
kad jos neuzgozty savo skoniu viso patiekalo ir kad mésa netapty karti ir per daug

i -+ i = ] kieta.
LT %
& e
g & Ingredientai, derantys prie subprodukty: ¢esnakai, svogtnai, paprikos, morkos,
F2 salierai, grybai, krienai, ¢esnakai, vaisiai (obuoliai, apelsinai) bei prieskoniai: pipirai,
!,q A Provanso Zolelés, petraZolés, bazilikai, peletriinas, kvapieji pipirai, karis, kalendros,
- mairanas, laury lapai, garstycios.
-~ [ ”.




(Ka,l,p paa[,r[,nhu geroa k,()hg/béa pa,ukjugnad‘)

Galite turéti puiky recepty ir jglidzZius, taciau pusé sékmés priklauso nuo mésos
kokybeés. Kaip atskirti gerg mésa, kuri suteikty kuo daugiau skonio ir maistinés vertés? =
Tai priklauso nuo dviejy dalyky - kilmés ir Sviezumo. - /

Mésos kilmé yra esminis aspektas, nes kiekvienas auginimo proceso elementas _
turi jtakos jo kokybei. Kai svarbi yra Zema kaina, paprastai renkamasi pramonine .
gyvulininkyste. Kaip pavyzdys - visciukai broileriai, kuriy masés prieaugis
iSgaunamas per labai trumpg laika (apie 35-42 dienas). Jy auginimo salygos, kur
karaliauja dirbtinis apsvietimas, susigriidimas, pramoniniai pasarai, taip pat lauko
aptvary ir nattralios Sviesos trikumas lemia blogesne mésos kokybe. Kalbant apie
pramoninj kalakuty auginima, Sios sglygos paprastai bina geresnés. Jiems ne tik
_H_,};- reikia daugiau laiko - apie 120 dienu, bet jie netoleruoja susigradimo, todél turi
daugiau vietos, negu visciukai. Tuo atveju, jei svarbiau yra ne kaina, o kokybé, = —
verta atsigrezti j draugiskesnius Gkius. Jiems priklauso aptvaruose ir laisvéje i
laikomi pauksciai. Aptvaruose laikomi visciukai auginami maZiausiai 56 dienas: jie
turi daugiau vietos, prieigg prie nattralios Sviesos, lauko aptvaro ir gauna geresnj e
pasara. Dar geresnémis salygomis auginami laisveéje laikomi visciukai. Visgi ju kaina :
yra auksciausia, mat papildomai bina sertifikuojami. E
Tiek aptvaruose, tiek laisvéje auginami visciukai yra daug brangesni. Visgi, jei
pauksc¢iams yra uztikrinamas nuolatinis judéjimas, jie bidna raumeningesni,
turi maziau riebaly, o jy mésa yra sveikesné, skanesné ir yra vertingy maistiniy
medZiagy Saltinis. Mésos skoniui svarbu ir tai, kuo Sis vis¢iukas biana lesinamas. Dél 3
to, jei pazjstate savo tiekéja, paklauskite, kg lesa jo visciukai. Jei galite, naudokités _
patikimais Saltiniais, nes pakuotés ir pavadinimai kartais gali bati klaidinantys.
Kokybés Zenklas, j kurj verta atkreipti démesj, yra QAFP sistemos sertifikatas. Jis
garantuoja, kad paukstiena atitinka pagrindinius gamybos proceso reikalavimus,
kurie turi jtakos saugumui, auginimo sglygoms ir mésos kokybei.
)"& Kitas svarbus veiksnys - Sviezumas. Visc€iukas turi bati Sviesiai rozZinés spalvos,
kartais Svelniai rusvai gelsvos, antis - rusvai gelsvos arba rudai rausvos spalvos.
Nepirkite mésos, kuri yra pernelyg tamsios spalvos ar su Zalsvomis apnasomis, taip
pat pernelyg Sviesios, beveik baltos mésos, nes tikétina, kad ji buvo kelis kartus
skalauta. Jasy budruma taip pat turéty pazadinti geltona, sausa, sutrtkinéjusi oda.
Jei renkatés visciukg, atkreipkite démesj | baltas pléveles ir riebaly juostas, kurios
gali byloti apie raumeny ligg. Mésa turi bati standi ir lygi. Ir svarbiausia - pauostykite
ja: jei kvepia nemaloniai, nepirkite. Pirkdami turguje ir net prekybos centruose,
atkreipkite démesj j sanitarines salygas ir laikymo temperatirg, kuri turéty siekti
apie 4 °C.
Kai jau iSsirinksite SvieZig, atitinkamos kokybés meésa, kyla klausima: visa ar
porcijomis? Supjaustyta skerdena tai neabejotinai laiko taupymas, kas yra aukso
vertés. Kita vertus, pigiau yra pirkti kilogramais, negu gabalais. ]sigydami visg
skerdeng, mokotés pjaustyti mésg porcijomis, jg galite iSkepti visg arba, sudarant i
meniu, panaudoti visas dalis, taip pat ir subproduktus. Priimant sprendima, rt’ ;
verta atkreipti démesj j maisto Svaistymo klausima, kuris yra vienas pagrindiniy i
gastronomijoje. Jei pirkdami visg skerdeng pamatysite, kad dalis elementy keliauja j '
Siuksliy déze, geresnis pasirinkimas bus porcijomis supjaustyta mésa.
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e Profesionaliia produktail paukitiencs ...
patickhalu, parwodimui:

SULTINIAI

KNORR KNORR KNORR KNORR KNORR KNORR KNORR

Professional Professional Professional _Professional Vistienos sultinio Jautienos sultinio Jaros gérybiy
Vistienos sultinio  Jautienos sultinio  Darzoviy sultinio Zuvies sultinio pasta pasta sultinio pasta
esencija esencija esencija esencija Masé: 1 kg Maseé: 1 kg Masé: 1 kg
Talpa: 11 Talpa: 11 Talpa: 1| Talpa: 11

KNORR KNORR KNORR KNORR
Vistienos sultinys Jautienos sultinys Darzoviy sultinys Gryby sultinys
Masé: 0,9 kg Masé: 0,9 kg Masé: 1 kg Masé: 1 kg
PADAZAI

KNORR KNORR KNORR KNORR
Baltasis padazas Demi Glace padazas Gravy padaZo pasta Gravy padazas
Masé: 0,95 kg Masé: 0,75 kg Masé: 1,2 kg Masé: 1,4 kg

KNORR KNORR Pievagrybiy KNORR Cafe de KNORR Citriny
Olandiskas padazas ir baravyky padazas Paris padaZas sviesto padazas
Masé: 1 kg Masé: 1 kg Masé: 0,8 kg Masé: 0,8 kg



e Profesionaliia produktail paukitiencs ..
patiehaly, parwodimui:

PADAZAI

KNORR KNORR Zaliyjy KNORR Keturiy KNORR KNORR KNORR KNORR
Vengriskas padazas pipiry padazas sdriy padazas Bolognese padazas Carbonara padazas Napoli padazas Professional
Masé: 1,2 kg Masé: 0,85 kg Masé: 0,9 kg Masé: 1 kg Masé: 1 kg Masé: 0,9 kg Jautienos redukcija
Masé: 0,8 kg

AZ1JOS VIRTUVES PADAZAI

KNORR KNORR KNORR KNORR KNORR KNORR Raudonojo

SaldZiai aitrus Saldus sojy padazas Aitrus sojy padazas Aitrus padazas Geltonojo kario kario pasta
padazas Ketjap Manis Sambal Manis Pang Gang pasta Masé: 0,8 kg
Talpa: 1| Talpa: 11 Talpa: 11 Talpa: 1| Masé: 0,8 kg

AZIJOS VIRTUVES PADAZAI MARINATAI

_ KNORR KNORR KNORR KNORR KNORR KNORR
Zaliojo kario Kokoso pieno Professional Professional Professional Professional
pasta milteliai Paukstienos Kiaulienos Jautienos Jiros gérybiy
A % marinatas marinatas marinatas marinatas
LR ol o A Masé: 0,7 kg Masé: 0,75 kg Masé: 0,75 kg Masé: 0,7 kg

PRIESKONIY MISINIAI

KNORR Delikat KNORR Delikat KNORR Delikat _KNORR Delikat
Paukstienos prieskoniai Grilio prieskoniai Mésos prieskoniai Zuvies prieskoniai
Masé: 0,6 kg Masé: 0,5 kg Masé: 0,6 kg Masé: 0,6 kg
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