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IEVADS

LIKSMIBA BEZ APSTAJAS

Vaigi kartainaja mikla

Confit zoss ar smiltsérkskiem un gaileném

Sous-vide vistina ar ceptiem kirbjiem un sénu mérci
MeZa ciikas cepetis ar kartupeliem un rozmarinu,
parliets ar krémveida cepesu mérci un gorgonzolu
Sokolades muss ar riekstiem un augli Zeleja ar pipariem
Karsta Sokolade ar apelsinu mizinam

DECEMBRA PASEDESANAS

Baraviku cappuccino zupa ar kazas sieru

Zivs ar confit kartupeliem un darzeniem

Silku salati ar grilétu papriku un sviesta bekas
Kraukskigs lasis ar keilu, gaileném

un piparu un citronu mérci

Abolu stradele ar vanilas mérci

KARNEVALS

Tom Yum garnelu zupa

Sous-vide cikgala ar mednieku mérci un gaileném
Pile austrumu gaumé

Titara sautéjums ar samtbekam un grilétiem pipariem
Liellopa burgers ar kaltétiem tomatiem un BBQ mérci
Vanilas kréms ar putukréjumu

PRODUKTI PROFESIONALIEM

IEVADS




Gada nogales pédé€jas gada ned€las ir ipass laiks. Laiks, kad notiek daudz tikSanos un ir iemesls papriecaties. Pats kalendars tam
dod daudz iespéju. Helovins, Ziemassvétki, uznémumu Jauna gada sarikojumi, karnevali. Visi Sie pasakumi ir saistiti ar édienu. Ta
ir lieliska iespéja jums, Sefpavariem, paradit savas spéjas!

Gada beigas virtuvé ir ipasi darbigs periods. Tas ir arT laiks, kad ir briniskiga iespé&ja tradicionalos édienus atklat no jauna un
parsteigt viesus. Nakamajas lapaspusés musu Sefpavari iesaka, ka atrast jaunas idejas tradicionaliem pasakumiem, meklét jauno
pavisam parastos, Skietami garlaicigos édienos un ka atri dot tiem neatkartojamu garsu. Tapat iesakam, kada veida 3aja 1pasi
darbiem pilnaja laika saisinat édienu pagatavosanas laiku.

Meés lieliski zinam, ka pasakumi - ta ir iespéja jums atklat savu degsmi, originalitati un viziju. Tapéc ir vérts tos izmantot!

Turpmakajas lapas atradisiet “Unilever Food Solutions” sefpavaru autorreceptes, kas rosina eksperimentét ar tradicionalajam ru-

dens un ziemas €dienu garsam. Aicinam jas drosi veidot édienkarti visiem turpmakajiem pasakumiem, ta pieradot saviem viesiem,
cik liela ietekme ir édienam, lai pasakums izdotos lielisks. Laba édiena bez jums tacu nebds!

Veiksmi!




Liksmiba bez
apstajas

Arvien aukstaki riti, sniegs un lietus pa dienu, ilgi un tumsi vakari... Misu

rudens un ziema nav pats labakais laiks pastaigam vai dabas baudisanai. To
kompenséjam, radot iespéjas jautribai un dejam, draudzigai kopa basanai un

kopa ésanai. Pavariem tas ir 1pasi saspringta darba laiks.



Helovins, Ziemassvétku pasakumi,
Jaungada vakari un karnevali, Sv.
Valentina diena un Meteni - tie ir
tikai daZi no popularakajiem svétkiem
rudent un ziema. Ne jau katrs no Siem
datumiem ir saistits ar pasakumu
organizéSanu simtiem cilvéku, tomér
vérts par tiem atceréties un akcentét
sezonalo édienkarti vai 1pasu édienu
pasniegSanas formu.

Tradicionalie svétki
restorana

Ziemassvétku vakarinu organizésana
restorana ir neparasts izaicinajums, jo
nepiecieSams radit majas atmosféru un
sniegt baudu garsas karpinam, kas biezi
vien ir pieradusas pie dazadu regionu
mammu un vecmaminu virtuves.
Tapéc atmaksajas atrast kaut ko
unikalu, kas mudinas apmeklétajus
izvéleties tiesi jasu restoranu. Varbat
vérts izméginat modernu tradicionalo
édienu interpretaciju? Vai organizét
svinibas vai - vél drosmigak -
pasakumu, kura pamatu veidotu
arzemiju svétku virtuves gardumi?
Jaungada un karnevala vakaru
organizésana prasa daudz pdalu.
Balstoties uz veiktajiem pétijumiem,
secinats, ka labs édiens ir svarigaks
par alkoholu (attiecigi 59 procenti pret
54 procentiem) ! Viesu uznemsanas
édieni, siltais zviedru galds, aukstas
uzkodas un saldumi ir jaizvélas ne
tikai, nemot véra svétku tému, bet
ari to, ko sagaida viesi. Nekas neliedz
tados gadijumos dot valu fantazijai
un organizét tematiskus DZeimsa
Bonda, RiodeZaneiro karnevala vai 20.
gadsimta 20. un 30. gadu stila vakarus.

Pasakumu rtkosana péc
pasutijuma

Nedaudz citada situacija ir pasakumu
rikoSanas péc pasiatijuma joma, kura
ziemas sezona tiek apkalpoti daudzi
uznémumu pasakumi. Katra specifis-

ka uznémuma svinibas nozimé citu
pasakuma veidu, citus cilvékus un

* Pétijumus veikusi [IBR péc precu zimes
,Desperados” pasitijuma, izmantojot CAWI
metodi.

citus ieradumus. Ja nav zinams, ko Sie
cilvéki sagaida, nav iesp&jams izveidot
édienkarti, kas vinus apmierinatu. Pro-
ti, gados jauniem globalas korporacijas
darbiniekiem izvélésimies vienus édie-
nus, ierédniem vai profesoriem - citus,
bet draudzigai noliktavas darbinieku
vai Soferu komandai - atkal citus. Tas
nozimé izaicinajumus, kas mums vi-
siem tik loti patik!

Nevajadzetu aizmirst arl par nepie-
cieSamibu ievérot alergisku cilvéku
(piem., alergija pret lipekli vai laktozi),
vegetariesu vai veganu vajadzibas. Par
dazadam diétam informaciju atradisim
lapa www.ufs.com, kas palidz atrast
kulinaros risinajumus dazadiem éSanas
ieradumiem, jo galu gala elastigums ir
viena no svarigakajam labu pavaru ipa-
Sibam..

Svinibas édnica

Vajadzétu atceréties ari par iestadéem,
kas piedava pusdienas biznesa centros

un édnicas. Ne tikai tadél, ka klienti,
kas tur éd katru dienu, novértés sezo-
nalus piedavajumus. Bet ar1 tadeél, ka
paradumi un tradicijas nosaka édien-
kartes sagatavosSanas virzienus, kas
atvieglo misu darbu.

Ir vérts eksperimentét. Helovinam
var piedavat kirbja piragu vai melnos
makaronus ar garnelém, bet Sv. Va-
lentina diena var izveidot roza kra-
sas édienkarti: krémigu bieSu zupu
ar kokosriekstu pienu, salatus ar ci-
goriniem, marinétiem sarkanajiem
sipoliem un marinétiem redisiem un
avenu pankikam ar Kamambeéra un
dzérvenu mérci.

Ir vietas, kur darbiniekiem eksperi-
menti nepatik. Tadéel tur novértés me-
dus rausus, sénu zupu un citus tradi-
cionalus édienus.

Sadi mekléjot labako risinajumu daza-
dam svinibam un dazadiem viesiem,
svarigi nepazaudét veselo sapratu...
Un ari pasiem no ta gt daudz prieka.

Pavari pavariem - sniegsim Jums vél vairak informacijas un iedvesmas!

Kadas partikas tendences klast populdras pasaulé? Ka sadarboties ar

pasakumu vaditdjiem? Ko darit, lai sekmigi veidotos Jiisu personigais tels?

Ka radit vegetarus aizvietotajus tradicionalajiem galas édieniem?

Sekmem virtuve nepietiek vien ar kulinaro iemanu meistaribu. NepiecieSama
ari jaunaka informacija par partiku un socialajam tendencem, pastavigi
mainigajam klientu véelmém un jaunumiem tirga. Parbaudiet, ka Jasu
darba var izmantot tendenci izvéleties atras otras brokastis pilséta,
vietéjo ,superfoods” popularitati vai zibenigo eédienu piegadi majas. Pirmie
uzziniet par jauniem produktiem un édieniem, kas sasniegusi popularitates
virsotnes. Uzziniet, par ko sajiismindas Nujorkas restoranu apmekletdji un
ko piedava pasakumu organizétadji Parize.

Mes sniedzam informdciju, balstoties uz globalo ,Unilever Food Solutions“
pieredzi, miisu zinasanam par tirgu un pavaru velmem. Noskatieties
mdsu video ,YouTube®, sekojiet mums ,Facebook". Regulari apmekiéjiet

www.ufs.com un lasiet miisu pavaru un ekspertu rakstus, ieteikumus un

iedvesmojoties.




VAIGI

KARTAINAJA MIKLA

A

SASTAVS

10 porcijam

Vaigi:

Cikas vaigi 1,000 kg
KNORR Delikat

garsvielas galai 0,015 kg

Ella cepsanai

Selerijas saknes 0,080 kg
Pétersilu saknes 0,070 kg
Burkani 0,120 kg
Sipoli 0,080 kg
Udens 1,000 |
KNORR darzenu

sulas esence 0,020 kg

Marinéts ziedkaposts:

Balta vina etikis 0,1251
Udens 0,500 |
Cukurs 0,080 kg
Jaras sals 0,030 kg
Aromatiskie pipari 5 gab.
Laurlapa 1 gab.
Ziedkaposts 1,000 kg

Ziedkapostu biezenis:

Piens 0,600 kg
Sals péc garsas
Vanilas paksts péec garsas
Briseles kaposts:

Briseles kaposti 0,500 kg

KNORR Aroma Mix
garsvielu maisijums 0,020 kg
Sviests 0,050 kg

Kartainas miklas piradzini:

Kartaina mikla 0,600 kg
Ola (miklas
apsmeérésanai) 1 gab.

GATAVOSANA

Cukas vaigi:

* Nomazgajiet vaigus, parkaisiet ar galas gar-
Svielam un variet, lidz tie klUst zeltaini brani.

e Taja pasa panna apcepiet darzenus.

e Parlieciet vaigus un darzenus dzila G / N trau-
k3, ielejiet Gdeni, pievienojiet darzenu esen-
ci un uzkarsejiet, dz gala un darzeni klst
miksti.

Marinéts ziedkaposts:

* Pievienojiet visas ziedkaposta marinades
sastavdalas un uzvariet.

* Nogrieziet apméram 0,400 kg labako ziedka-
posta ziedkopu un novariet puscietus. lelie-
ciet ziedkapostu karsta marinade, vélreiz
uzvariet un atstjjiet atdzist.

Ziedkapostu biezenis:

e Atlikuso ziedkaposta dalu izvariet piena ar
nelielu daudzumu sals, péc tam nokasiet, pie-
vienojiet vanilu un saberziet.

Briseles kaposts:

e Briseles kapostam pievienojiet Aroma Mix
garsvielas un pagatavojiet to konvekcijas
krasni, péc tam parlieciet panna un apcepiet
sviesta.

Kartainas miklas piradzini:

e No kartainas miklas izgrieziet sparninus un
tos izlokiet. Izvaritos vaigus un darzenus
salieciet uz miklas un parsméréjiet ar sakul-
tu olu.

e Javisi vaigi nesatilpst uz miklas, tos var salikt
art uz skivja.

o Skidumu, kas palicis pari no vaigu gatavosa-
nas, sakauséjiet ar aukstu sviestu.

/A

PASNIEGSANA

» Skivi izveidojiet kompoziciju no
kartainas miklas piraga, zied-
kapostu biezena, apceptajiem
marinétajiem ziedkapostiem un
Briseles kapostiem. Visu parle-
jiet ar pagatavoto meérci.

@

w

IETEIKUMS

Pildot piraga galu, neaizmirstiet
vaigos iemaisit mazliet atdzisusas
meérces - ta pieskirs édienam su-
[lgumu.

| 4

KNORR AROMA MIX
GARSVIELU MAISTJUMS

Garsvielu maisijums darzeniem,
risiem un makaroniem pieskirs
jaunu raksturu.






CONFIT Z0SS

AR SMILTSERKSKIEM UN GAILENEM

A

SASTAVS

10 porcijam

Confit zos:

Zoss 2 gab.
KNORR Delikat

garsvielas putnu

galai 0,025 kg
Apelsinu mizinas 0,120 kg
Ella cepsanai
Kanélis 1 standzina
Krustnaglinas 5 gab.
Aniss 3 gab.
Zosu tauki varisanai

Pupinas ar dedzinatu sviestu:

Pupinas 0,700 kg
Sviests 0,200 kg
KNORR vistas

buljons pec garsas

Smiltsérksku un gailenu mérce:

KNORR Gravy
meérce 0,040¢g
Udens 0,500 |
Kaltétas gailenes 0,002 kg
Ella cepsanai
Salotes sipoli ku-
binos 0,050 kg
Laurlapa 1 gab.
Degvins Stumbras 0,100 |
Smiltsérksku pasta 0,050 kg
iebiezina
Sviests sanai
@
L —
IETEIKUMS

Pievienojot dedzinatu sviestu, édie-
nam tiek pieskirta maiga riekstu
garsa.

GATAVOSANA

Confit zos:

e Zosi sagrieziet gabalinos, pievienojiet gar-
Svielas putnu galai un atstajiet uz vairakam
stundam.

e Apelsinu mizinas sagrieziet gabalinos, apce-
piet ella, pievienojiet atlikusas sasmalcinatas
garsvielas un pacepiet, péc tam pievienojot
zosu taukus. Zoss gabalinus salieciet taukos
ta, lai tie tiktu parklati.

e Variet 90°C temperatlra aptuveni sesas
stundas.

Pupinas ar dedzinatu sviestu:

e Pupinas izvariet buljona. Liela, |Iézena trauka
uzsildiet sviestu, lidz tas iegtst riekstu aro-
matu. Salieciet izvaritas pupinas un apcepiet.

* Péc garsas pievienojiet vistas buljonu.

Smiltsérksku un gailenu mérce:

e Gravy meérci iemaisiet Gdent un uzvariet

¢ Gailenes ielieciet verdosa tGdent, nokasiet un
smalki sagrieziet.

e Ella apcepiet sipolus kopa ar laurlapu.

e Pievienojiet degvinu un maisiet, pievieno-
jot mérci un smiltsérksku pastu un mazliet
pavariet.

e Pievienojiet gailenes un vél mazliet pava-
riet. Mérci sabieziniet ar auksta sviesta
gabaliniem

/A

PASNIEGSANA

e Zosi sadaliet porcijas, pasnie-
dziet ar pupinam un smiltsérks-
ku un gailenu mérci. Var pievie-
not saldo vai parasto kartupelu
biezeni.

e Dekoreéjiet ar kartupelu gabali-
niem un garsaugiem.

KNORR DELIKAT
GARSVIELAS
PUTNU GALAI

Piecpadsmit garSaugu, garsvielu
un darzenu kompozicija, kas ideali
piemérota galas édieniem.






SOUS-VIDE VISTINA

AR CEPTIEM KIRBJIEM UN SENU MERCI

A

SASTAVS

10 porcijam

Vistas kratinas:
Vistas kritinas

(10 gab.) 1,800 kg
Cepti kirbji:
Kirbis 1,000 kg
KNORR Professional
rozmarina Primerba péec garsas
Ella 0,050 |
Sénu mérce:
Sipoli kubinos 0,070 kg
Ella cepsanai
Samtbekas 0,300 kg
Udens 0,100 |
Sals, pipari pec garsas
RAMA Cremefine
Profi 31 % 0,200 |
KNORR
Sampinjonu mérce 0,020 kg
PASNIEGSANA:
RAMA Culinesse
Profi cepSanai
KNORR Professional
marinétai putnu
galai 0,015 kg
Gnocchi klimpas 1,000 kg
Pétersilu lapinas Y saiskisa
Rozmarins dekoresanai

¢

L —
IETEIKUMS

GATAVOSANA

Vistas kratinas:

* Nomazgajiet vistas kritinas gabalinus un
salieciet tos porcijas. Variet cirkulatora stun-
du 66°C temperatdira.

Cepti kirbji:

e Nomizojiet kirbi un sagrieziet gabalinos. Roz-
marinu Primerba un ellu samaisiet ar kirbi un
visu izcepiet krasn.

Sénu meérce:

* Apcepiet sipolus ella, pievienojiet sagrieztas
samtbekas un visu apcepiet. Parlejiet ar Gdeni
un sautéjiet zema temperatara.

e Pieberiet sali un piparus, pievienojiet Creme-
fine Profi un sénu mérci, kas izcels sénu garsu
un sabiezinas meérci. Visu pasautéjiet.

Pasniedziet visu austrumnieku stila deko-

efektu. Vairak informacijas par misdienu
virtuves tendencém varat atrast timekla

vietné www.ufs.com.

/A

PASNIEGSANA

e Pirms pasniegsanas apbruni-
niet vistinu uz Rama Culines-
se, sagrieziet mazakos gabali-
nos un pievienojiet putnu galai
paredzéto marinadi.

e Pasniedziet ar ceptiem kirbjiem,
sénu mérci un varitiem gnocchi
ar pétersiliem.

e Dekorgjiet ar rozmarina lapinam.

KNORR SAMPINJONU MERCE

Lieliska krémveida konsistence
ideali piemérota galas édieniem
un makaroniem. lzcel sénu garsu.






MEZA CUKAS CEPETIS

AR KARTUPELIEM UN ROZMARINU, PARLIETS AR
KREMVEIDA CEPESA MERCI UN GORGONZOLU

SASTAVS

10 porcijam
Gala:
MeZa cikas skinkis 2,400 kg
Sals 0,036 kg
Malti melnie pipari 0,005 kg
Kadika ogas 8 gab.
Kiploks 4 daivinas
Abolu etikis 0,0701

Meérce ar gorgonzolu:
KNORR Demi-Glace

mérce 0,050 kg
Udens 1,000 |
Saberztas kadika

ogas 6 gab.
Gorgonzola 0,050 kg
Sviests 0,040 kg
Melnie pipari péc garsas
Cepti kartupeli:

Kartupeli (nelieli) 1,800 kg
Sipoli 0,300 kg
Ella 0,030 |
Rozmarins 3 zarini
KNORR Delikat

garsdvielas galai 0,015 kg

GATAVOSANA

Gala:

e Parkaisiet Skinki ar sali un pipariem. No
saberztam kadika ogam un kiploka pagata-
vojiet pastu ar etiki, ar ko ieziediet galu un
atstajiet ledusskapi vismaz uz 12 stundam.

e lemarinéto galu variet taukos 87°C tempe-
ratdra, idz ta klast miksta.

* Pirms pasniegSanas pagrauzdgjiet.

Meérce ar gorgonzolu:
pievienojiet kadika ogas un variet lidz puse
skidruma izgaro.

* Gorgonzolu sadrupiniet, pievienojiet mércei
un izmaisiet, péc tam uzvariet un uz kadu lai-
cinu atstajiet atdzist.

* Visbeidzot pievienojiet sagrieztu auksto
sviestu un maisiet, l1dz tas izkdst. Pievieno-
jiet maltus melnos piparus.

Cepti kartupeli:

e Kartupelus rapigi nomazgajiet un variet lidz
tie ir miksti par %.

e Lielakos kartupelus pargrieziet uz pusém, bet
sipolus sagrieziet ceturtdalas.

e Sajauciet kartupelus ar citam sastavdalam
un cepiet vairakas minates konvekcijas kras-
ni 230°C

IETEIKUMS

Confit metode ieteicama meza
zvéru galas gatavosanai, jo taja
nav daudz tauku, un, cepot to pa-
rasta veida, ta medz bat sausa.

KNORR DEMI-GLACE MERCE

Mérce ar izteiksmigo un intensivo
ceptas galas garsu ir pamats dau-
dzu citu tumso mércu pagatavo-
Sanai.






SOKOLADES MUSS

AR RIEKSTIEM UN AUGLIEM ZELEJA AR PIPARIEM

A

SASTAVS

10 porcijam

Sokolades muss:

RAMA Cremefine

Profi 31 % 0,100 1
CARTE D‘OR soko-

lades muss 0,400 |

Karamelizéti rieksti:

Medus 0,030 kg
Cukurs 0,030 kg
Valrieksti

(10 pusites) 0,050 kg

Karamelizétas mandeles:
Mandelu parslas 0,040 kg
Cukurs 0,040 kg

Augli Zeleja ar pipariem:
Marinéti zalie

pipari 0,030 kg
Kirsi zeleja 0,300 kg
Jogurts ar kokosu:

Dabiskais jogurts

(biezs) 0,150 kg
KNORR kokosriek-

stu piena pulveris 0,040 kg
Pamatne:

Sokolades biskvits 1 loksne
Kirsu uzléjums 0,100
Dekorésanai:

Taizemes baziliks dekoresanai

GATAVOSANA

Sokolades muss:

e Saputojiet RAMA Cremefine 31 %, pievieno-
jiet Sokolades muss un putojiet lidz kremvei-
da konsistencei.

Karamelizéti rieksti:

e Karamelizéjiet medu un cukuru lidz tumsi
zeltainai krasai, pievienojiet riekstu pusites,
apvilajiet tas gatavaja karamelé un iznemiet.
Uzlieciet pusites uz cepama papira.

Karamelizétas mandeles:

e Salieciet mandeles ar cukuru cepespanna un
karamelizgjiet. Iznemiet un atst3jiet uz cepa-
ma papira atdzist.

Augli Zeleja ar pipariem:

* Noskalojiet piparus un vairakas minttes
variet adeni, nokasiet, noskalojiet ar aukstu
Gdeni un samaisiet ar auglu zeleju.

Jogurts ar kokosu:
® Sajauciet jogurtu ar kokosriekstu piena
pulveri.

Pamatne:
e No biskvita izgrieziet taisnstirus un aplais-
tiet tos ar kirSu uzléjumu.

@

w

IETEIKUMS

Banketos desertu var pasniegt mazos uzkodu
traucinos. Tad biskvits jasagriez mazos gabali-
nos, japarlaista ar kirSu uzléjumu, uzliekot pa
virsu Sokolades muss un dekoréjot ar karame-
lizétiem riekstiem.

/A

PASNIEGSANA

e Biskvitu dekoréjiet ar sagatavo-
to Sokolades muss.

e Blakus lieciet karamelizéto
riekstu un mandelu kompozici-
ju. Desertu papildiniet ar auglu
Zeleju un jogurtu kontrastéjosa
krasa.

e Dekoréjiet ar Taizemes bazilika
lapinu.

MOUSSE Ay
CHOCOLAT

CARTE D’'OR
SOKOLADES MUSS

Tas ir klasisks fran¢u deserts, kam
ir uzputena konsistence, bagatiga
garsa un augsts Sokolades saturs.






KARSTA SOKOLADE

AR APELSINU MIZINAM

SASTAVS GATAVOSANA

10 porcijam
Sokolade: Sokolade:
CARTE D'OR * Sokolades pulveri samaisiet ar Cremefine
Sokolades muss 1,000 | Profi, uzsildiet un péc garsas pievienojiet
RAMA Cremefine apelsinu mizinas. Ja vélaties, lai jasu Sokola-
Profi 31 % 0,600 de batu izteiksmigaka, sildot tai var pievie-
Apelsina mizina 1 gab. not rligtas $okolades skaidinas.
Rigta Sokolade 0,100 kg
Dekorésanai:
CARTE D'OR
Creme Dolce dekoresanai

PASNIEGSANA

o Karstas sokolades porciju ielieciet krizité un
dekoréjiet ar Creme Dolce.

@
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IETEIKUMS

Ja vélaties, lai jasu $okoladei batu CARTE D’OR SOKOLADES MUSS

unikals aromats, pievienojiet tai
iecienitas garévielas, pieméram,  1as ir klasisks francu deserts, kam ir uzputena

kanéli un anisu. Sokoladi lieliski  Konsistence, bagatiga garSa un augsts Sokola-
papildinas apelsinu likieris. des saturs.













Decembris - kopigas
svinesanas laiks

F__‘

Svinésana nemainigi sakas no bagatigi klata galda. Lai ari par izaicinajumu klGst jau
saspringta viesu vajadzibu apmierinasana, ar to vél nav diezgan, latinu vél augstak
pacel vairaku vai vairaku desmitu svetku pasakumu organizésana 1sa laika. Ka

radosi tikt gala ar Siem izaicinajumiem?
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Decembris - ir daudz saviesigu va-
karu, uznémumu pasakumi, svétku
édienkarte individualiem klientiem un
Jaungada ballites. Taja laika virtuve ne-
apstridami k|Gst par notikumu centru.
Seit lauzat galvu, izvéloties &dienus,
veidojat labako produktu sarakstus
un planojat uzdevumus. Jums, Sef-
pavariem, tas ir liels izaicinajums, kas
saistits ar pasGtijuma koordinésanu,
intensivaku darbu vai personala vadi-
bu. Bet, pirmkart, tas ir saistits ar pie-
mérotas édienkartes izveidi - tadas,
kas atbilst gadijumam, pasititaja rak-
sturam (starptautiskiem uznémumiem
reizém ir specifiskas prasibas) un dod
iespéju ari alergiskiem cilvékiem un
vegetarieSiem nepatikt izsalkusiem.
Tapéc pirmajam solim batu jabat labai
klienta gaidu un nakamo viesu vélmju
iepazisanai.

Ap galdu

Ta ka decembra svétki grozas ap gal-
du, veidojot édienkarti ir vérts pado-
mat par édienu, kas vieno, iesaista un
iedvesmo. Lai ari tradicijas ir tradicijas
un ir grati iedomaties Ziemassvétkus
bez ierastajiem tradicionalajiem édie-
niem, tomér daudzi viesi ar prieku pa-
garSos art kaut ko jaunu, pieméram,
baraviku kapucino ar kazas piena sie-
ru, zivju zupu ar ,confi” veida pagata-
votiem kartupeliem un darzeniem vai
silku salatus ar garSaugiem un mariné-
tam séném.

Nakamajas lappusém musu Sefpavari
atklaj savas idejas tradicionalo svétku
édienu rutinas dazadoSanai un iesaka,
kurus produktus izvéléties, lai pieskir-
tu édieniem jaunu, svaigu un neaiz-
mirstamu garsu. Pat tad, ja kads doma,
ka uz svetku galda katru gadu jabuat
vieniem un tiem pasiem édieniem, ir
vérts pameéginat patikami parsteigt
savu viesus.

Cenas dazadiba

Sénes, zivis, medijums, atsauces uz re-
gionalo virtuvi, seno recepsu atsvaidzi-
najums, bet varbat kulinars celojums

Meklejiet idejas, ka parliecinat klientus izmantot Jisu
svetku sarikojumu piedavdajumus. Vai velaties zinat,
kurus pasaules Ziemassvétku edienus verts izmantot Jiisu

virtuve?

Apmeklejiet www.ufs.com un iepazistiet misu Sefpavaru
rakstus, ieteikumus un inspiracijas.

uz arzemém un ar kastaniem pildits
titars vai spanu paprika, kas pildita ar
Zavétu mencu?

Meéginiet, meklgjiet, eksperimentéjiet.
Sefpavari un pavari, dodiet iemeslu
runat par Jasu édienkarti, slavét to,
bet velak atceréties un meklét Sis gar-
Sas. Lai Jisu édienkarte aicina viesus
pagarsot katru uz galda esoSo édienu.

Mierigs uznémuma darbinieku vakars
vai svétku ballite ar dejam? Uznému-
miem ir dazadas vélmes gan par at-
mosféru, kura vélas pavadit laiku, gan
par édienkarti Sim vakaram. Lidzigi ir
ar svétkiem - daZiem svariga ir gariga
pieredze, citi priecajas par iespéju at-
puasties no darba, vél citi ar nepacieti-
bu gaida davanas.

Decembra pasakumu iemeslu ir daza-
di, tapat ka ar tiem saistitas vélmes.
Vairumam cilvéku svarigaka ir atmos-
féra pie galda - knada, sirsniba un
kopibas meklgjumi. Bet noskana liela
méra ir atkariga no t3, kas ir uz galda,
tatad no Jasu palém!




BARAVIKU CAPPUCCINO ZUPA

AR KAZAS SIERU

A

SASTAVS

10 porcijam

Baraviku kréms:
RAMA Culinesse

Profi cepsanai
Salotes sipoli 0,100 kg
Baravikas 0,300 kg
Sals, pipari péc garsas
Sauss baltvins 0,100 |
Darzenu
novarijums 2,200 |
KNORR baraviku
zupa 0,190 kg
KNORR timians
Primerba péec garsas
Kazas siera putas:
Kazas siers 0,050 kg
RAMA Cremefine
Profi 31 % 0,200 |
Dekorésanai:
Baraviku puderis  dekorésanai
Timians 10 zarini
Baraviku gabalini 10 gab.

¢?

L —
IETEIKUMS

Baraviku puaderi pagatavot ir loti
vienkarsi un tas pieskirs édienam sta-
bilitati un Tpasu sénu aromatu - atliek
vien sarivét kaltétas baravikas.

GATAVOSANA

Baraviku kréms:

 Apcepiet kubinos sagrieztus Salotes sipo-
lus uz Rama Culinesse, pievienojiet sagriez-
tas baravikas un izcepiet. Parkaisiet ar sali
un pipariem péc garsas, parlejiet ar vinu un
samaziniet cepsanas intensitati.

* Pievienojiet darzenu uzléjumu un variet
apméram 20 minates.

* Pievienojiet KNORR baraviku zupu.

* Visu labi samaisiet un pievienojiet timianu
Primerba. Zupu parlejiet skivi vai bloda.

Kazas siera putas:
e |zkauségjiet kazas sieru uzsildita Rama Creme-
fine un saputojiet ar rokas putotaju.

/A

PASNIEGSANA

e Uzmanigi uzlieciet putas uz
sagatavota baraviku kréma.
Parkaisiet ar baraviku puaderi,
dekoréjiet ar timianu un baravi-
ku gabaliniem.

KNORR BARAVIKU ZUPA

Tradicionala célo baraviku zupa ar
intensivu garsu un smarzu. Lielis-
ki piemérota pamatédienu, sénu
zupu, mércu un pildijumu sénu
aromata pastiprinasanai.






ZIVS

AR CONFIT KARTUPELIEM UN DARZENIEM

A

SASTAVS

10 porcijam

Zivs buljons:

Sipoli 0,100 kg
Burkani 0,050 kg
Selerijas 0,060 kg
Laurlapa 1 gab.
Udens 2,000 |
Knorr Professional

zivs buljona esence 0,060 |
Citronu sula pec garsas
Karpa (izkidata) 0,500 kg
RAMA Cremefine

Profi 15 %

pasniegSanai 0,050 1

Zivs kotletites ar spinatiem:

Varita zivs 0,300 kg
RAMA Cremefine

Profi 31 % 0,050 |
Citrons, sals pec garsas
Svaigi spinati 0,050 kg

Confit kartupeli:
Kartupeli (gabalinos) 0,300 kg

Sals pec garsas
Ella 0,100 |
Olivella 0,0501
Kiploks 3 daivinas
Darzenu strémelites:

Burkani 0,150 kg
Lapu selerijas 0,120 kg
Pétersilu saknes 0,070 kg
Dekorésanai:

Dilles dekorésanai
Kreses dekorésanai

GATAVOSANA

Zivs buljons:

e Darzenus sagrieziet gabalinos un variet, lidz
tie miksti, pievienojot lauru lapu. Pievieno-
jiet zivs buljona esenci, citrona sulu un izki-
dato karpu.

e Pavariet vairakas mindtes un atstajiet atdzist.

e Atdzisuso novarijumu nokasiet, atdaliet zivs
galu no asakam un adas.

Zivs kotletites ar spinatiem:

e Varitu zivi samaliet ar Rama Cremefine, pie-
vienojiet sali un citrona mizinu.

* No iegltas masas veidojiet kotletites un
ierullgjiet tajas spinatu lapas, kas pirms tam
blansétas un noraditas auksta tGden.

Confit kartupeli:

* Pievienojiet kartupeliem sali un ievietojiet
tos vakuuma maisina, pievienojiet ellu, kip-
lokus un variet, lidz tie miksti.

Darzenu strémelites:

e Sagrieziet darzenus Zuljéna, apcepiet tos ella
kopa ar no confit palikusajiem kartupeliem.
Pievienojiet sali péc garsas.

@

|~

IETEIKUMS

Sada zupas kompozicija, pateicoties sastavdalu
izvietoSanas veidam, tiek saukta par ,vanninu”,
jo, to veidojot, sastavdalas tiek izvietotas dzila
Skivi un parlietas ar buljonu vai mérci. Svarigi,
lai sastavdalas bGtu redzamas un nebdtu pil-
nigi parlietas. Vairak informacijas par kulinara-
jiem stiliem un tendencém meklégjiet timekla
vietné www.ufs.com.

/A

PASNIEGSANA

e Uzvariet buljonu, pievienojiet
Rama Cremefine Profi un izve-
lieties garsvielas.

» Skivi vai bloda ievietojiet siltu
zivs kotleti, kartupelus un dar-
zenus smalkos salminos. Parle-
jiet ar buljonu Cremefine Profi.

e Dekorégjiet zivi ar dillem vai kre-
ses lapinam.

KNORR PROFESSIONAL ZIVS
BULJONA ESENCE

Izce| zivs gar$u un aromatu. Skid-
ra konsistence atvieglo dozésanu,
produkts viegli izkliedéjas pa edie-
nu un lieliski sajaucas ar citam sa-
stavdalam.
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SILKU SALATI

AR GRILETU PAPRIKU UN SVIESTA BEKAM

SASTAVS GATAVOSANA

10 porcijam
Silku salati: Silku salati:
Siil;es 0,700 kg o Pamércéjiet silkes auksta Gdeni (mércésanas
Sipoli 0,120 kg laiks atkarigs no silku veida).
KNORR cepta e Uzlieciet silkes uz sieta, lai tas labi notecétu.
konservéta paprika 0,300 kg e Sipolus sagrieziet ripinas, bet papriku un
Marinétas sénes sénes - péc saviem ieskatiem.
(sviesta bekas) 0,150 kg

Meérce:

Meérce: * Ellu no paprikas samaisiet ar Garden salatu
Ella no ceptas mérci, ellu un sinepém. Parlejiet salatus ar
paprikas 01001 pagatavoto mérci un paturiet ta diennakti.
KNORR Garden
salatu mérce 0,030 kg
Ella 0,050 |

Sinepes ar seklam péc garsas

Dekorésanai:

KNORR grauzdini  dekoresanai g

Redisu skélites,

mikro zalumi dekoréesanai v

PASNIEGSANA
e Salatus dekoregjiet ar grauzdiniem, redisu Ské-
[ttém un mikro zalumiem.
@
IETEIKUMS KNORR GARDEN SALATU MERCE

Svaiga zalumu un citronu garsa. Lieliski pie-
Silku salatus var pasniegt ka tar-  mérota ka klasiska vinegreta salatu mérce vai
taru - visas sastavdalas sagriez  baze speciali veidotu salatu mércém.
gabalinos un samaisa.







KRAUKSKIGAIS LASIS

AR KEILU, GAILENEM UN PIPARU-CITRONU MERCI

SASTAVS GATAVOSANA

10 porcijam
Zivs: Zivs:
Laga fileja 1,800 kg * Nomazgajiet fileju, sadaliet to porcijas un no
S3ls parkaisisanai abam pusém parkaisiet ar sali un cukuru.
Cukurs parkaisisanai ~ ® Péc 20 minatém noskalojiet zivi auksta tde-
RAMA Culinesse ni, nosusiniet papira dviell un pacepiet uz
Profi cepsanai Culinesse Profi.
Meérce: Meérce:
KNORR citrona un e Citronu un sviesta mérci izmaisiet Gdent un
sviesta mérce 0,080 kg uzvariet
Uden_s . 05001 * Apcepiet sviesta sipolus ar pipariem un ielie-
Kaus.ets sviests 0,025 kg ciet mércé. Pirms pasnieg$anas pievienojiet
Sipoli 0,040 kg svaigi kapatas dilles.
Marinéti zalie
plPaI’I 0,025 kg Darzeni:
Dilles 0,010 kg

o Uzkarséta ella apcepiet gailenes, pievienojot
plaucétu keila kaposts un burkanus. Garsvie-

Darzeni: las d3 . ievienoiiet pa .
Olivella 0,040 | as darzeniem pievienojiet péc garsas.
Gailenes 0,300 kg
Keila kaposts 1,400 kg g
Burkani
(strémelités) 0,250 kg -
Sals péc garsas PASNIEGSANA
e Pasniedziet lasi ar darzeniem un citronu un
piparu mérci.
@
IETEIKUMS

Ja vélaties, lai zivs garsa dominétu
un ideali pieskanotos piedevam,
pieméram, darzeniem vai mér- KNORR CITRONU UN SVIESTA MERCE
cei, pievienojiet garsvielas t3, ka

aprakstits. Ta izdosies iegut inte-  Vieglas krémveida konsistences mérce, kas lie-
resantu strukttru un kraukskigu liski piemérota putnu galai, zivij, trusa galai un
adinu. darzenu édieniem.







ABOLU STRUDELE

AR VANILAS MERCI

A

SASTAVS

10 porcijam

Pildijums:

Nomizoti un

gabalinos sagriezti

aboli 1,000 kg

Rozines 0,100 kg

Rieksti 0,100 kg

Branais cukurs 0,150 kg

Kanélis 0,004 kg

Mannas putraimi 0,080 kg

Mikla:

lesals 0,020 kg

Padercukurs 0,020 kg

Milti 0,250 kg

Ola 1 gab.

Olas dzeltenums 1 gab.

Skabais kréjums 0,045 kg

RAMA Profi

margarins 75% 0,100 kg

Pasniegsana:

CARTE D'OR vanilas

muss (Skidrais) 0,300 |

™

IETEIKUMS

Sis klasiskais austriesu deserts
ir lieliska alternativa parastajam
abolu piragam. Lieliski garso sasil-
dits un pasniegts ar vanilas mérci
un saldéjumu.

GATAVOSANA

Pildijums:

e Samaisiet abolus ar roziném un riekstiem un
apkaisiet ar cukuru.

* Nolejiet izdalijusos sulu, pievienojiet kanéli,
mannas putraimus un rapigi izmaisiet.

Mikla:

e lesalam uzkaisiet pGdercukuru un rapigi
samaisiet ar karoti.

e lemaisiet iesalu ar cukuru miltos, piesitiet
olu, olas dzeltenumu, pievienojiet kréjumu
un visu labi samaisiet.

e Péc tam, nepartraukti maisot, pievienojiet
izkausétu Rama Profi.

e Atstajiet uz apméram 30 minatém, lai mik-
la pacelas.

e Miklu izrullgjiet plana taisnstari, parklajiet
ar sagatavoto abolu pildijumu un sarullgjiet.

e Cepiet 175°C temperatira 20-30 minates.

30

/A

PASNIEGSANA

e Strudeli pasniedziet ar skidro
Carte Dor vanilas muss. To var
pasniegt gan aukstu, gan karstu.

CARTE D‘OR VANILAS
MUSS

Skidrais muss, ko var pasniegt gan
ka mérci desertiem, gan saputot
un pashiegt ka desertu vai dekoru.






.

Ballites, saritkojumi, banketi... Karnevals - ta ir nebeidzama

liksmiba!

Viesiem tas nozimé tikSanos draugu pulka, dejas lidz ritam,
tostus un, protams, bagatigi klatu galdu. Sefpavariem ta ir
iespéja paradtt, ko vini sp€j izdarit ar eksotiskam receptém.

Laujam valu iztélei!







Karnevals

Jaungada karnevals ir nevaldamu svinibu laiks, ko cilvéce svin jau simtiem gadu.

Lai gan pati karnevala ideja ir kluvusi par tradiciju, vajadziba péc pasizteiksmes,
brivibas un uzvedibas bez ierobezojumiem mums vienmer ir bijusi loti tuva.
Musdienas vairs nav kungu izbraucienu ar kamanam un ciema maskarades, tacu

vienmeér bus cilveki, kas karnevala pasakumos ltksmos lidz rita gaismai.
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Ko darit, lai viesi izvélétos misu uz-
némumu? Nelaujieties stereotipiem!
Viesiem nepietiek tikai ar vienkarsu
[Tksmosanos ziemas nakti - vini gaida
brinumus, pozitivu izrausanos no ik-
dienas rutinas un mirkli, kura tie véelé-
sies dalities ar draugiem un pazinam.

Ne no §1 gadsimta, ne
no Sis pasaules

Vinus tieSam parsteigs tradicionala 20.
gs. 20. gadu tematika, dalibniekiem sa-
censoties apgérbu krasnuma. Neatne-
mamus ST laika elementus - garas klei-
tas un ieturétas maskas - papildinas
starpkaru perioda iedvesmota édien-
karte ar raksturigiem galas édieniem:
z0ss un piles cepeti, jéra galu vai medi-
jumu, ka ari izsmalcinatiem pudiniem,
galertiem un mércém.

Var celot gan laika, gan telpa. Popu-
larais Riodezaneiro karnevals ir ideju

vacele eksotiskam garsu spélém, jo
pie mums brazilieSu virtuvi nevar vis
nobaudit jebkura restorana. Klasikas
cienttajiem patiks saistiba ar Venéci-
jas karnevalu. Atliek vien pieminét, ka
édienkarte japapildina ar italu édie-
niem un plasu Prosecco izlasi.

Tematisko pasakumu idejas var smel-
ties visur - filmas, serialos, spélés vai
komiksos. Viena izteikta téma, pieme-
ram, DZeimss Bonds, Tronu spéles vai
Minecraft, pieskirs pasakumam rak-
sturu un iezimés eédienkarti. Ko vél va-
jadzetu? Sporta disciplinu, siltas zemés
pavadita atvalinajuma, geometrisku vai
spogulu motivu. Vai virtuve laboratori-
ja un pasakums ar nosaukumu ,Zinat-
nieku nakts”.

Aiziet - liksmoties!

Bet varbut stafeti nodot viesiem? Galu
gala vislielako prieku sniedz iespéja
kaut ko darit pasiem. Patiesi daudzu
pasttito pasakumu tendence ir sniegt

pasakuma viesiem iespé&ju pasiem pie-
dalities édienu gatavosana. Slégtos uz-
némuma pasakumos par atrakciju var
klGt vieta saldéjuma deserta pagatavo-
Sanai vai kokteilu jauksanai. Masdie-
nas cilvéki neiet uz pasakumiem tikai,
lai paéstu, iedzertu un padejotu. Vini
kolekcioné piedzivotos mirklus.

Izdevies karnevals ilgs lidz pasam ri-
tam, tapéc édienkarté nedrikst pie-
trakt édienu. Ta ka notiks dejas, uz
galda jabdt mazam salam un saldam
uzkodam. Batu labi, ja édieni, to iz-
celsme un krasas atbilstu galvenajai
vakara témai.

Karnevals ir lielisks bridis, lai izmégina-
tu, uzdrikstétos, ka art atvértu citus un
sevi jaunai pieredzei. Lai ari esam talu
no Latinamerikas krasta temperamen-
ta, arT més esam gatavi izpriecam -
Tpasi pie bagatigi klata galda. Kas gan
to zina labak par jums, Sefpavariem un
pavariem?

Velaties uzzinat, kads karnevala pasakums apmierinas millenials paaudzi vai kapéc saja
sezond valda melna vai zelta krasa un ka to pieskanot tematiska pasakuma edienkartei?

lenaciet www.ufs.com un izlasiet miisu Sefpavaru rakstus, ieteikumus un uzziniet, kur

iedvesmu smelas vini.




TOM YUM G
ZUPA

ARNELU

<S— ™

SASTAVS GATAVOSANA

10 porcijam
Zupa: Zupa:
Udens 28001 e Uzvariet Gdeni, pievienojiet sarkana karija
KNORR sarkana pastu, juras velSu buljonu, kafira laima lapi-
karija pasta 0,040 kg nas un uzvariet.
KNORR jiras velSu » Pievienojiet sagrieztas sénes, garneles un
buljona pasta 0,040 kg tomatus un variet vairakas mindtes.
Kafira laima lapas 6 vnt. * Pievienojiet zupai laima sulu un zivs mér-
Melnsvitras ci. Pirms pasnieg3anas parberiet ar svaigu
makstaines 0,500 kg koriandru.

Mazgatas garneles 0,750 kg
Kokteilu tomati 0,250 kg

Laims 2 gab.
Zivju mérce péc garsas
Svaiga koriandra

zarini dekoresanai

@

w

IETEIKUMS

Sarkana karija pasta ir tradicionalas
sastavdalas Tom Yum zupas pagata-
vosanai: citronzale, Taizemes ingvers
un kafira laima lapinas, tapéc zupai
pieskirt autentisku garsu ir daudz
vienkarsak.

KNORR SARKANA KARIJA PASTA

Autentiska Taizemes virtuves recepte, kas
veidota no svaigam Taizemes sastavdalam:
citronzales, kiploka, Salotes sipoliem, sar-
kanajiem asajiem pipariem, kafira laima
lapinam un koriandra. Vidéji asa.







SOUS-VIDE CUKGALA

AR MEDNIEKU MERCI UN GAILENEM

SASTAVS GATAVOSANA
10 porcijam

Gala: Gala:
AtI;aquta cukgalas * Nomazgajiet galu un iemérciet salijjuma uz
karbonade 1,300 kg 12 stundam.

* Galu ciesi ietiniet partikas plévé un uz divam '
Saltjums: stundam ielieciet konvekcijas krasni 67°C
Akmens sals 0,065 kg temperatlra tvaicésanai.
Cukurs 0,040 kg
Udens 2,500 | Mednieku mérce:

* Ella apcepiet kubinos sagrieztus Salotes sipo-
Mednieku mérce: lus un gailenes, pievienojiet vinu un iztvai-
Ella 0,040 | céjiet. Atbilstigi uz iepakojuma noraditajai
Salotes sipoli 0,080 kg informacijai sagatavotu Gravy mérci pava-
Gailenes 0,130 kg riet vairakas mindtes. Pievienojiet timianu
Baltvins 0,300 | un tomatus.
KNORR Gravy * Mérci sabieziniet ar auksta sviesta
meérce 0,500 | gabaliniem.
Timians 0,005 kg
Kokteilu tomati 0,180 kg g
Sviests 82 % konsistencei .

PASNIEGSANA

PasniegSana: e Porcijas sadalitu fileju pasniedziet ar mednie-

KNORR kartupelu ku mérci un kartupelu biezeni
putra ar pienu 0,180 kg pel
Udens 1,000 |
@
IETEIKUMS KNORR GRAVY MERCE

Sadi pagatavota gala ir piemérota  Atrs un vienkargs veids, ki pagatavot izteiktas
aukstajai bufetei. galas garSas un krasas mérces bazi dazadam
tumsajam mércem.







PILE AUSTRUMU GAUME

A

SASTAVS

10 porcijam

Pile:

Pile 2 gab.
Aniss, krustna-

glinas, kanélis

(malts) péc garsas
Salijums:

Udens 1,000 |
Sals 0,040 kg
KNORR Professional

putnu galas buljona

esence 0,0101

Meérce darzeniem un pilei

KNORR Ketjap
Manis salda sojas

meérce 0,200 kg

Cukurs 0,060 kg

Plamju vins 0,080 |

Risu etikis 0,0301

Pasniegsana:

Darzeni: burkani,

Kinas kaposti (pak

choy), cukini, cu-

kurzirni, lapu seleri-

jas 0,800 kg 0,800 kg

Grauzdétas sezama

séklinas 0,020 kg

@

IETEIKUMS

Pili var aizstat ar vistu. S3da gadi-
juma pagatavosanas temperatira
jasamazina lidz 77°C. Svarigi, lai,
iesprauzot zondi, temperatira ne-
bGtu zemaka par 62°C.

GATAVOSANA

Pile:

* Nomazgajiet pili, iznemiet kaulus, iekSpusi
iertvejiet ar maltu anisu, krustnaglinam un
kanéli.

Salijums:

buljona esenci. Ar sagatavoto salijumu apsla-
kiet p1lu kratinas un stilbinus.

Piles gatavosana:

e Sasieniet pilei kajas un pakariniet to ledus-
skapi. Turiet pili ledusskapr tris dienas.

e |lelieciet pili konvekcijas krasni uz trim stun-
dam 85°C temperatira.

» Sagatavoto pili apcepiet krasni 290°C apmeé-
ram 7 minates, lai ta batu kraukskiga.

Meérce darzenu un piles parliesanai:

¢ Bloda samaisiet visas sastavdalas un variet uz
Ieénas uguns lidz biezas glaziras konsistencei.

e Atdzisuso mérci parlejiet plastmasas pudelé.
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PASNIEGSANA

e Darzenus apcepiet panna, lai
tie batu kraukskigi. Sadaliet pili
porcijas.

» Skivi sagatavojiet darzenu un
piles kompoziciju. Parlejiet ar
sagatavoto mérci un parkaisiet
ar sezama seklam.

KNORR KETJAP MANIS
SALDA SOJAS MERCE

Autentiska Azijas virtuves mérce.
Saldaka un mazliet biezaka neka
klasiska sojas mérce. Pieskir
eédienam tumsi zeltainu nokrasu
un piesatinatu garsu.






TITARA SAUTEJUMS

AR SAMTBEKAM UN GRILETIEM PIPARIEM

8

SASTAVS

10 porcijam
Sautéjums:
Atkaulots titara
stilbs 1,500 kg
Sals, pipari péec garsas
Ella 0,050 |
KNORR Demi Glace
mérce 0,060 kg
Udens 0,500 |
Kiploks 1 galvina
Sambal oelek aso
piparu pasta 0,008 kg
Sipoli 0,200 kg

Saldéetas samtbekas 0,300 kg
KNORR Peperoni

Grigliati griléta

paprika 1 bundzina

Pasniegsana:
Pétersilu lapinas 0,005 kg

IETEIKUMS

Titara stilbins lieliski piemérots
sautétiem édieniem, jo tas ir su-
ligs.

GATAVOSANA

Sautéjums:

e Sagrieziet titara stilbu lielos gabalos, parkai-
siet ar sali, pipariem un apcepiet ella.

e Parlejiet galu ar izkausétu Demi-Glace mérci
un sambal oelek.

e Sautéjiet, I1dz gala ir miksta.

* Atlikusas sastavdalas sagrieziet, pievienojiet
sautéjumam un sautéjiet vairakas mindtes.

£

PASNIEGSANA

e Sautéjumu pasniedziet parkaisitu ar péter-
stlu lapinam.

KNORR DEMI-GLACE MERCE

Meérce ar izteiksmigo un intensivo ceptas ga-
las garsu ir pamats daudzu citu tumso mércu
pagatavosSanai.







LIELLOPA BURGERS

AR KALTETIEM TOMATIEM UN BBQ MERCI

SASTAVS GATAVOSANA
10 porcijam
Sviesta maizite: Sviesta maizite:
Piens 0,260 | e Silta Gdent izkausé€jiet raugu, pievienojiet mil-
lesals 0,020 kg tus, cukuru, sali un pielejiet atdzeséetu izkau-
Milti 0,400 kg sétu sviestu. Vislabakais rezultats ieglistams
Cukurs 0,025 kg |énai maisiSanai, izmantojot virtuves robotu.
Sals 0,015 kg e Miklu uz 1 stundu ielieciet ledusskapi un péc
Sviests 0,050 kg tam izmiciet un sadaliet 10 dalas. Izveidojiet
Ola 1 gab. maizites un iesmérejiet tas ar sakultu olu un
Udens ddeni.
e Cept 15-20 minates 200°C temperatdra.
Gala:
Malta liellopa gala 1,800 kg Gala:
KNORR Professio- * Pievienojiet galai liellopa buljona esenci.
nal liellopa buljona Izveidojiet burgerus un izcepiet uz restém.
esence 0,030 kg
. PASNIEGSANA:
Piedevas: o Pargrieziet maiziti un uz tas apakséjas dalas
KNORR

. . uzlieciet izcepto galas burgeru, ko apsméréjiet
Pomodori Secchi barbekid marci ievienoiiet pied
kaltati tomati 0200 kg ar barbekjl mérci un pievienojiet piedevas.

Grileti Sampinjoni 0,400 kg
HELLMANN'S

Barbecue mérce 0,250 kg
Salatu maisijums 0,250 kg

Marinéti sipoli 0,200 kg
HfL_Lithn-'a
¢
IETEIKUMS
Ja nepieciesams, veidojot galas HELLMANN’S BARBEKJU MERCE

burgerus, apslakiet tos ar aukstu

Gdeni. Tas laus ieglt lipigaku LietoSanai gatava tradicionala barbekja mér-
galas struktiru un saglabat tas ce ar dUumu aromatu, kas izcels grilétu édienu
suligumu. garsu.







VANILAS KREMS

AR PUTUKREJUMU

SASTAVS GATAVOSANA
10 porcijam
Vanilas muss: Vanilas kréms:
CARTE D'OR vanilas e Sasildiet vanilas muss un sajauciet to ar
muss (Skidrais) 1,000 | alkoholu.
Konjaks un brendijs 0,150 | e lepildiet glazés un uzpatiet Creme Dolce.
Dekorésanai:
CARTE D'OR
Creme Dolce 0,300 kg

IETEIKUMS

Sis deserts - bombardino - slé-
posanas kirortos ir pasi iecienits
alkoholiskais dzériens, kas sasilda.
Saldais kréjums Creme Dolce to
lieliski papildina un dekoreé.

CARTE D'OR CREME DOLCE

TIpasi augstas kvalitates saldinats putukré-
jums praktiska dozatora.













Produkti
profesionaliem

MERCES UN REDUKCIJAS

KNORR KNORR KNORR KNORR
balta merce Demi-Glace mérce Gravy mérces pasta Gravy meérce
Neto svars: 0,95 kg Neto svars: 0,75 kg Neto svars: 1,2 kg Neto svars: 1,4 kg

KNORR KNORR KNORR KNORR
Cafe de Paris mérce citrona un sviesta merce holandieSu mérce mednieku mérce
Neto svars: 0,8 kg Neto svars: 0,8 kg Neto svars: 1 kg Neto svars: 1,1 kg

KNORR sampinjonu KNORR KNORR meérce ar KNORR Kcetru sieru
un baraviku mérce ungaru merce zalajiem pipariem meérce ar brokoliem
Neto svars: 1 kg Neto svars: 1,2 kg Neto svars: 0,85 kg Neto svars: 0,9 kg

-
-

KNORR KNORR KNORR Napoli KNORR Professional
Bolonas merce Carbonara meérce spageti mérce liellopa redukcija mércém
Neto svars: 1 kg Neto svars: 1 kg Neto svars: 0,9 kg Neto svars: 0,8 kg
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BULJONI

KNORR vistas KNORR liellopa KNORR jiras velSu KNORR
buljona pasta buljona pasta buljona pasta vistas buljons
Neto svars: 1 kg Neto svars: 1 kg Neto svars: 1 kg Neto svars: 0,9 kg

KNORR KNORR KNORR KNORR kupinatas
liellopa buljons darzenu buljons sénu buljons galas buljons
Neto svars: 0,9 kg Neto svars: 1 kg Neto svars: 1 kg Neto svars: 1 kg

PRIMERBA GARSVIELU PASTAS

KNORR Professional KNORR Professional KNORR Professional KNORR Professional KNORR Professional
bazilika pasta sarkana pesto pasta kiploku pasta Sampinjonu pasta garsaugu pasta
Neto svars: 0,34 kg Neto svars: 0,34 kg Neto svars: 0,34 kg Neto svars: 0,34 kg Neto svars: 0,34 kg

KNORR Professional KNORR Professional KNORR Professional KNORR Professional KNORR Professional
Provansas garsaugu italu garSaugu pasta rozmarina pasta timiana pasta ceptu sipolu pasta
pasta Neto svars: 0,34 kg Neto svars: 0,34 kg Neto svars: 0,34 kg Neto svars: 0,34 kg
Neto svars: 0,34 kg

CITI PRODUKTI

KNORR Aroma Mix CARTE D‘OR Sokolades CARTE D‘OR vanilas muss
garsvielu maisijums muss ($kidrais) ($kidrais)
Neto svars: 1,1 kg Tilpums: 11 Tilpums: 11






