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Paskutinés mety savaités - tai ypatingas laikotarpis. Daugybés susitikimy ir progy pasilinksminti laikas. Pats kalendorius suteikia

tam daug progy. Helovinas, Kicios, Kalédos, jmoniy naujametiniai renginiai, karnavalai. Visi Sie renginiai yra neatsiejamai susije

su maistu. O tai puiki galimybé Jums, virtuvés Sefai, parodyti savo sugebéjimus!

Mety pabaiga virtuvéje yra nepaprastai darbingas laikotarpis. Bet tai taip pat puiki proga atrasti tradicinius patiekalus i$ naujo,
pristatyti inspiracijas ir nustebinti svecius. Sekanciuose puslapiuose misy virtuveés Sefai pataria, kaip rasti naujy idéjy tradicinéms
progoms, ieSkoti Sviezumo, atrodyty, jprastuose, nuobodZiuose patiekaluose ir kaip, greitai suteikti jiems nepakartojama skoni.
Taip pat patariame, kokiu bldu - Siuo ypatingai darbingu laikotarpiu - sutrumpinti patiekaly ruosimo laika.

Puikiai Zinome, kad renginiai - tai galimybé Jums parodyti savo aistrg, originaluma ir vizija. Dél to verta jais pasinaudoti!
Sekanciuose puslapiuose rasite ,Unilever Food Solutions” virtuvés Sefy sukurtus autorinius receptus, kurie kviecia eksperimen-
tuoti su tradiciniais rudens-ziemos patiekaly skoniais. Kviec¢iame Jus drasiai komponuoti meniu visoms ateinan¢ioms progoms. Ir

jrodyti Jisy sveciams, kokiag didZiule jtakg geram renginiui turi maistas. O gero maisto be Jisy nebus!

Sékmes!




Linksmybes
be stabdziu

Vis Saltesni rytai, sniegas ir lietis dienos metu, ilgi ir tamsis vakarai... Misy

ruduo ir Ziema ne pats geriausias laikas pasivaiksciojimams ar bendravimui
su gamta. Kompensuojame tai, sukurdami progy linksmybéms ir Sokiams,
draugiskiems susitikimams ir bendram valgymui. Virtuvés Sefams tai

iSskirtinai jtempto darbo laikotarpis.



Helovinas, susitikimai Kalédy
iSvakarése, naujametiniai vakaréliai
ir karnavalai, Sv. Valentino diena ir
UZgavénés - tai kelios populiariausios
progos Sventimui rudenj ir Ziema. Net
jei ne kiekviena is Siy daty siejasi su
renginio Simtui asmeny rengimu,
vis tiek verta jas atsiminti ir akcen-
tuoti sezoniniame meniu ar isskirtine
patiekimo forma.

Tradicinés Sventés
restorane

Kaciy vakarienés organizavimas resto-
kia sukurti namy atmosferg ir paten-
kinti gomurius, kurie dazniausiai buvo
pratinami prie skirtingy regiony mamy
ir mociuciy virtuviy.

Atraskite iSskirtinuma, kuris skatins
lankytojus rinktis batent jasy resto-
rang. Galbit verta iSbandyti Siuolaiki-
ne tradiciniy patiekaly interpretacija?
Arba organizuoti Svente ar - drasiau
- renginj, kurio pagrinda sudaryty
Sventiniai uzsienio virtuvés skanéstai?
Naujametiniy ir karnavaliniy vakaréliy
organizavimas reikalauja itin daug
pastangy. Juk, remiantis atlikty
tyrimy duomenimis, geras maistas
yra svarbesnis uz alkoholj (59 proc.
ir 54 proc.)*! Pasitikimo vaisés, siltas
Svediskas stalas, 3salti uzkandziai
ir saldumynai turi bati parenkami
remiantis ne tik Sventés tema, bet ir
sveciy lakesciais. Niekas nedraudzia
tokiais atvejais suteikti laisve fantazijai
ir organizuoti teminius Dzeimso
Bondo, Rio de Zaneiro karnavalo ar
XX amziaus 20 ir 30 mety stiliaus
vakarélius.

kitas susitikimo pobudis, kiti Zmonés
ir kiti paprociai. Nesuzinojus Siy ltkes-
¢iy, nejmanoma sukurti meniu, kuris
patenkinty lankytojus. Juk jauniems
pasaulinés korporacijos darbuotojams
parinksime vienokius patiekalus, tar-
nautojams ar profesoriams - kitokius,
o darniai sandélininky ar vairuotojy
komandai - dar kitokius. Tai reiskia is-
Suakius, kuriuos kiekvienas is misy taip
meégstal!

Reikty nepamirsti ir batinybés prisi-
derinti prie maistui alergisky Zmoniy
(pvz., glitimui, laktozei), vegetary ar
vegany poreikiy. Apie skirtingas dietas
rasome puslapyje www.ufs.com, kuris
padeda rasti kulinarinius sprendimus
jvairiems mitybos jprociams. Juk galy
gale lankstumas yra viena svarbiausiy
gery virtuvés sefy savybiy.

Sventés valgykloje

Reikty nepamirsti taip pat jstaigu,
sitlanciy pietus verslo centruose ir

valgyklose. Ne tik todél, kad kasdien
ten besimaitinantys klientai jvertins
sezoninius pasitlymus. Bet ir todél,
kad progos ir tradicijos nustato meniu
komponavimo kryptis, kas palengvina
masy darba.

Verta eksperimentuoti. Helovinui ga-
lima pasialyti molitigy pyraga ar juo-
duosius makaronus su krevetémis, o
Sv. Valentino diena paijvairinti roZiniu
meniu: kremine burokéliy sriuba su
kokosu pienu, salotomis su salotiné-
mis trakazolémis, marinuotais raudo-
naisiais svogunais ir marinuotais ridi-
kéliais ir avietémis dazytais lietiniais su
kamamberu ir spanguoliy padaZzu.

Yra ir tokiy viety, kur darbuotojai ne-
mégsta eksperimenty. Dél to Cia tikrai
bus jvertinti meduoliai, gryby sriuba ir
kiti tradiciniai patiekalai.

Siose geriausiy sprendimy jvairioms
progoms ir skirtingiems sveciams
paieskose svarbu yra neprarasti sveiko
proto... Ir patiems gauti i$ Sios sumais-
ties daug dziaugsmo.

Virtuvés Sefai virtuvés sefams - suteikiame Jums dar daugiau Ziniy ir

ikvépimo!

Kokios maisto tendencijos populiaréja pasaulyje? Kaip bendradarbiauti

su renginiy vadybininkais? Kq daryti, kad biity sekmingai kuriamas Jisy

asmeninis jvaizdis? Kaip kurti darZoviy atitikmenis tradiciniams mésos

patiekalams?

Sekmei virtuvéje nepakanka vien tik meistrisky kulinariniy jgudZiy. Reikia

taip pat naujausiy Ziniy apie maistq ir socialines tendencijas, besikeiciancius

klienty lukescius ir rinkos naujienas. Patikrinkite, kaip Jisy darbe

galima panaudoti greity priespieciy mieste madg, vietiniy ,superfoods“

populiarumgq ar Zaibiskg maisto pristatymgqg j namus. SuZinokite pirmi apie

. . .. naujus produktus ir populiarumo virsiane siekiancius patiekalus. SuZinokite,
Uzsakomqm renginiy

sventeés

kuo Zavisi Niujorko restorano lankytojai, o taip pat kq siilo uzsakomujy
renginiy jmonés ParyZiuje.

Kiek kitaip yra uzsakomuyjy renginiy
versle, kuris Ziemos sezonu aptarnau-
ja daugybe jmoniy susitikimy. O kie-
kvienos bendrovés renginys - tai vis

Pateikiame informacijq, paremtq globalia ,Unilever Food Solutions*

patirtimi, masy puikiu rinkos ir virtuvés Sefy likes¢iy iSmanymu. Zidreékite

miisy vaizdo jrasus ,YouTube®, sekite mus ,Facebook". Lankykiteés reguliariai

- www.ufs.com ir skaitykite masy virtuvés sSefy ir eksperty straipsnius,
* Tyrimai atlikti IIBR pagal prekés Zenklo

atarimus ir inspiracijas.
,Desperados” uzsakyma CAWI metodu. P P 4




ZANDAI

SLUOKSNIUOTOJE TESLOJE

A

SUDETINES DALYS
10 porcijy

Zandai:

Kiaulienos zandai 1,000 kg
KNORR Delikat

mésos prieskoniai 0,015 kg
Aliejus kepimui
Saliery saknys 0,080 kg
PetraZoliy Saknys 0,070 kg
Morkos 0,120 kg
Svogunai 0,080 kg
Vanduo 1,000
KNORR darzoviy

sultinio esencija 0,020 kg

Marinuotas kalafioras:
Baltasis vyno actas 0,125 |

Vanduo 0,500 1
Cukrus 0,080 kg
Jaros druska 0,030 kg
Kvapieji pipirai 5vnt.

Lauro lapelis 1 vnt.
Kalafioras 1,000 kg
Kalafiory piuré:

Pienas 0,600 kg
Druska pagardinimui
Vanilés ankstis pagardinimui
Briuselio kopistas:

Briuselio kopistai 0,500 kg

KNORR Aroma Mix
prieskoniy misinys 0,020 kg
Sviestas 0,050 kg

Sluoksniuotos teslos pyragéliai:

Sluoksniuota tesla 0,600 kg
Kiausinis
(teslai patepti) 1 vnt.

PARUOSIMAS

Kiaulienos Zandai:

* Nuvalykite Zandus, pagardinkite mésos pries-
koniais ir paskrudinkite iki aukso spalvos.

* Toje pacioje keptuvéje paskrudinkite
darzoves.

e Zandus ir darZoves perdékite j gily G/N inda,
uZpilkite vandeniu, jpilkite darZoviy esenci-
jos ir troskinkite pridengus, kol taps minksti.

Marinuotas kalafioras:

e Sudékite visus kalafioro marinato ingredien-
tus ir uzvirkite.

e |$ kalafioro iSpjaukite apie 0,400 kg graziau-
siy ziedeliy ir iSvirkite pusiau kietai. Kalafio-
ra jdékite j karsta marinatg ir viska dar kar-
ta uzvirkite, o paskui palikite, kad atvésty.

Kalafiory piuré:

e Likusig kalafioro dalj iSvirkite piene su tru-
puciu druskos, nukoskite, pridékite vanilés
ir sutrinkite.

Briuselinis kopistas:

e Briuselio kopuista pagardinkite su Aroma Mix
prieskoniais ir paruoskite konvekcinéje kros-
nyje, po to perdékite j keptuve ir apkepkite
ant sviesto.

Sluoksniuotos teslos pyragéliai:

e |$ sluoksniuotos teslos iSpjaustykite skridine-
lius ir juos iskociokite. ISvirtus Zandus ir dar-
zoves sudékite ant teslos, patepkite isplaktu
kiausiniu ir iSkepkite.

e Jeigu visi skruostai netilps j tesla, juos galima
papildomai isdélioti I€kstéje.

e Redukuokite likusj skystj nuo Zandy paruo-
Simo ir sutirstinkite Saltu sviestu.

/A

PATEIKIMAS

o Lékstéje isdéliokite kompozici-
ja i$ sluoksniuotos teslos pyra-
gélio, kalafiory piuré, apkepinto
marinuoto kalafioro ir briuselio
kopusto. Viska uzpilkite paruos-
tu padazu.

@
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PATARIMAS

Jdarydami pyragélj mésa nepa-
mirskite j Zzandus jmaisyti truput;j
atvésinto padaZo - tai suteiks pa-
tiekalui sultingumo.

KNORR AROMA MIX
PRIESKONIU MISINYS

Prieskoniy miSinys darzovéms, ry-
Ziams ir makaronams, suteikiantis
jiems nauja charakter;j.






CONFIT ZASIS

SU SALTALANKIAIS IR JUODOSIOMIS VOVERAITEMIS

SUDETINES DALYS PARUOSIMAS
10 porcijy

Confit Zasis: Confit Zasis:
Zasis 2 vnt. * Z3sj supjaustykite gabaliukais, pagardinkite
KNORR Delikat prieskoniais paukStienai ir palikite kelioms
prieskoniai pauks- valandoms.
tienai 0,025 kg  Apelsiny Zieveles supjaustykite gabaliu-
Apelsiny zieveles 0,120 kg kais, apkepinkite aliejuje, pridékite likusius
Aliejus kepimui susmulkintus prieskonius ir pakepkite, uzpil-
Cinamonas 1 lazdele kite Zasy riebalais. Zasienos gabaliukus sudé-
Gvazdikeliai 5vnt. kite j riebalus, kad jie baty apsemti.
/v\nyiiai 3vnt. e Virkite 90°C temperatiroje mazdaug 6 va-
Z3sy riebalai virimui landas.

Pupos su degintu sviestu: Pupos su degintu sviestu:

Pupos 0,700 kg ® Pupas isvirkite sultinyje. Placiame puode Sil-
Sviestas . 0,200 kg dykite sviestg, kol jis jgys rieSuty aromato.
Eu,\lltass vistienos pagardinimui Sudékite isvirtas pupas ir apkepkite.
* Pagal skonj pagardinkite vistienos sultiniu.
Saltalankiy ir juoduju x o . - y
voveraiciy padazas: Saltalankiy ir juodujy voveraiciy padazas:
KNORR Gravy e Gravy padazag iSmaisykite vandenyje ir
padaZas 0040 g uzvirkite
Vanduo 0,500 | e Juodasias voveraites uzpilkite verdanciu van-
Dziovintos juodo- deniu, nukoskite ir smulkiai supjaustykite.
sios voveraités 0,002 kg e Aliejuje apkepkite askaloninius svoglinus su
Aliejus kepimui lauro lapeliu.
Askaloniniai e Uzpilkite stumbrine ir redukuokite, uzpilki-
svogunai, kubeliais 0,050 kg te padazu, jdékite 3altalankiy pastos ir trum-
Lauro lapas 1 vnt. pai pavirkite.
§tumbriné degtiné 0,100 e Sudékite voveraites ir dar trumpai pavirkite.
Saltalankiy pasta 0,050 kg Padaza sutirstinkite 3alto sviesto gabaliukais.
Sviestas tirstinimui
@
L —
PATARIMAS

Pridéjus deginto sviesto patiekalui
suteikiama Svelnaus riesuty pries-
konio.

/A

PATEIKIMAS

e Zasiena padalinkite porcijomis,
patiekite su pupomis ir saltalan-
kiy bei juodujy voveraiciy pada-
Zu. Galite pridéti trinty bataty ar
bulviy.

e Papuoskite bulviy traskuciais ir
prieskoninémis Zolelémis.

KNORR DELIKAT PAUKSTIENOS
PRIESKONIAI

Penkiolikos prieskoniniy Zoleliy,
prieskoniy ir darZzoviy kompozi-
cija, idealiai tinkama paukstienos
patiekalams pagardinti.






SOUS-VIDE VISCIUKAS

SU KEPTAIS MOLIUGAIS IR GRYBU PADAZU

A

SUDETINES DALYS
10 porcijy

Visciuky kratinélés:
Visciuky kratinélés

(10 vnt.) 1,800 kg
Kepti molitigai:
MoliGgas 1,000 kg
KNORR Professional
rozmariny Primerba pagardinimui
Aliejus 0,050 |
Gryby padazas:
Svogiinai kubeliais 0,070 kg
Aliejus kepimui
Aksombaravykiai 0,300 kg
Vanduo 0,100
Druska, pipirai pagal skonj
RAMA Cremefine
Profi 31 % 0,200
KNORR Pievagry-
biy padazas 0,020 kg
PATEIKIMAS:
RAMA Culinesse
Profi kepimui
KNORR Professional
Marinatas pauks-
tienai 0,015 kg
Gnocchi virtiniai 1,000 kg
Petrazoliy lapeliai % rysulélio
Rozmarinai papuosimui

¢

L —
PATARIMAS

PARUOSIMAS

Visciuky kritinélés:

e Nuvalykite visciuky kratinéliy gabaliukus ir
vakuumuokite porcijomis. Virkite cirkuliato-
riuje 1 valandg 66°C temperatroje.

Kepti molitigai:

* Molitiga nulupkite ir supjaustykite gabaliu-
kais. Rozmariny Primerba ir aliejy sumaisy-
kite su molitgu ir viska iskepkite orkaitéje.

Gryby padazas:

e Svoglnus pakepinkite aliejuje, pridékite
supjaustyty aksombaravykiy ir apkepki-
te. UZpilkite vandeniu ir troskinkite Zzemoje
temperatiroje.

e Pabarstykite druska ir pipirais, jpilkite Cre-
mefine Profi ir jdékite gryby padazo, kuris
paryskins gryby skonj ir sutirstins padaza.
Viska patroskinkite.

Pateikite viska isdélioje 1€kstéje ,Siaurie-
tisku“ stiliumi, sudarydami meninés ne-
tvarkos efekta. Daugiau informacijos apie
Siuolaikinés virtuvés tendencijas galima

rasti tinklalapyje www.ufs.com.

/A

PATEIKIMAS

e Pries patiekdami paskrudinki-
te vis€iuka ant Rama Culinesse,
supjaustykite j maZesnius gaba-
liukus ir pagardinkite paukstie-
nai skirtu marinatu.

e Patiekite su keptais molitgais,
gryby padazu ir virtais gnocchi
su petrazolémis.

e Papuoskite rozmarino lapeliais.

Erzybowy

KNORR PIEVAGRYBIU PADAZAS

Puiki kreminé konsistencija ide-
aliai tinka prie mésos patiekaly ir
makarony. Paryskina gryby skonj.






SERNIENOS KEPSNYS

SU ROZMARINAIS PAGARDINTOMIS BULVEMIS SU
KREMINIU KEPSNIU PADAZU IR GORGONZOLA

A

SUDETINES DALYS

10 porcijy
Mésa:
Sernienos kumpis 2,400 kg
Druska 0,036 kg
Grasti juodieji
pipirai 0,005 kg
Kadagio uogos 8 vnt
Cesnakai 4 skiltelés
Obuoliy actas 0,0701

Padazas su gorgonzola:
KNORR Demi-Glace

padazas 0,050 kg
Vanduo 1,000
Trintos kadagio

Uogos 6 vnt
Gorgonzola 0,050 kg
Sviestas 0,040 kg
Juodieji pipirai pagardinimui

Keptos bulvés:
Bulvés (nedidelés) 1,800 kg

Svogunai 0,300 kg
Aliejus 0,030 |
Rozmarinai 3 Sakeles

KNORR Delikat
prieskoniai mésai 0,015 kg

PARUOSIMAS

Mésa:

e Kumpj apibarstykite druska ir pipirais. 1S
sutrinty kadagio uogy ir ¢esnaky paruoskite
pastg su actu, kuria jtrinkite mésg ir palikite
Saldytuve bent 12 valandu.

e Marinuotg mésa virkite riebaluose 87°C tem-
peratlroje, kol taps minksta.

e Pries patiekiant paskrudinkite.

Kepsniy padazZas su gorgonzola:

e Demi-Glace padazg istirpinkite karstame
vandenyje, pridékite kadagio uogy ir virkite,
kol pusé skyscio iSgaruos.

e Gorgonzolg sutrupinkite, jdékite | padazg ir
iSmaisykite, uzvirkite ir palikite kuriam laikui.

e Pabaigoje pridékite supjaustyto 3alto sviesto
ir maisykite, kol istirps. Paskaninkite gristais
juodaisiais pipirais.

Keptos bulvés:

e Bulvés gerai nuplaukite ir virkite, kol su-
minkstes iki %.

* Didesnes bulves perpjaukite pusiau, svogi-
nus supjaustykite ketvirciais.

e Bulves sumaisykite su kitais ingredientais ir
kepkite kelias minutes konvekcinéje krosny-
je 230°C temperataroje.

PATARIMAS

Confit metodas rekomenduoja-
mas Zvérienai, nes $i mésa neturi
daug riebaly, tad kepant ja tradi-
ciniu badu bina sausa.

KNORR DEMI-GLACE PADAZAS

ISraiskingo, intensyvaus kepintos
mésos skonio padaZas yra pagrin-
das daugeliui kity tamsiy padazy
ruosti.







SOKOLADO PUTESIAI

SU RIESUTAIS IR FRUZELINA SU PIPIRAIS

A

SUDETINES DALYS
10 porcijy

Sokolado putésiai:

RAMA Cremefine

Profi 31 % 0,100 |
CARTE D'‘OR

Sokolado putésiai 0,400 |

Karamelizuoti riesutai:

Medus 0,030 kg
Cukrus 0,030 kg
Graikiniai riesutai

(10 puseliy) 0,050 kg

Karamelizuoti migdolai:
Migdoly dribsniai 0,040 kg
Cukrus 0,040 kg

FruZelina su pipirais:
Marinuoti Zalieji
pipirai

Vysniy fruzelina

0,030 kg
0,300 kg

Jogurtas su kokosais:
Natdralus jogurtas

(tirstas) 0,150 kg
KNORR kokosy
pieno milteliai 0,040 kg

Pagrindas:
Sokoladinis biskvitas 1 lakstas

Vysniy trauktiné 0,100 |
Papuosimas:
Tailando bazilikas  papuosSimui

PARUOSIMAS

Sokolado putésiai:

e Suplakite RAMA Cremefine 31%, jpilkite
Sokolado putésiy ir plakite iki kreminés
konsistencijos.

Karamelizuoti riesutai:

e Medy ir cukry karamelizuokite iki tamsios
aukso spalvos, pridékite rieSuty puseliy,
apvoliokite paruostoje karameléje ir iSimki-
te. Palikite ant kepimo popieriaus.

Karamelizuoti migdolai:

e Migdolus ir cukry sudékite j keptuve ir kara-
melizuokite. ISimkite ir palikite ant kepimo
popieriaus, kad atveésty.

FruzZelina su pipirais:

e Pipirus nuplaukite ir kelias minutes virkite
vandenyije, nukoskite, nuplaukite saltu van-
deniu ir sumaisykite su fruzelina.

Jogurtas su kokosais:
e Jogurtg sumaisykite su kokosy pieno
milteliais.

Pagrindas:
e |3 biskvito iSpjaukite staciakampius ir apSlaks-
tykite vysniy trauktine.

@
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PATARIMAS

Banketuose, desertg galima patiekti mazuose
,vieno kasnio" indeliuose. Tuomet biskvita rei-
kia supjaustyti mazais gabaliukais, pasSlakstyti
vysniy trauktine, uzdéti Sokolado putésiy ir
papuosti karamelizuotais riesutais.

14
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PATEIKIMAS

e Biskvitg dekoruokite paruostais
Sokolado putésiais.

« Salia sudékite karamelizuoty
rieSuty ir migdoly kompozicija.
Desertg papildykite fruzelina ir
su ja spalvy deriniu kontrastuo-
janciu jogurtu.

e Papuoskite tailando baziliko
lapeliu.

MOUSSE Ay
CHOCOLAT

CARTE D’OR SOKOLADO
PUTESIAI

Tai klasikinis pranciziSkas deser-
tas, puria konsistencija, prasmat-
niu skoniu ir su daug Sokolado.






KARSTAS SOKOLADAS

SU APELSINU ZIEVELEMIS

SUDETINES DALYS PARUOSIMAS
10 porcijy

Sokoladas: Sokoladas:

CARTE D'OR * Sokolado putésius sumaisykite su Cremefi-
Sokolado putésiai 1,000 | ne Profi, pasildykite ir pagal skonj pagardinki-
RAMA Cremefine te apelsiny Zievelémis. Jeigu norite, kad Jsy
Profi 31 % 0,600 | $okoladas bty israiskingesnis, galima $ildant
Apelsino zievele 1 vnt. pridéti kar¢iojo $okolado drozliy.

Kartusis Sokoladas 0,100 kg

Papuosimas:
CARTE D'OR
Creme Dolce papuosimui
PATEIKIMAS
» Karsto sokolado porcijg pateikite puodelyje
ir dekoruokite Creme Dolce.
@
PATARIMAS

Jeigu norite, kad Jasy Sokoladas . )

turéty unikaly aromata, pridékite CARTE D’0R SOKOLADO PUTESIAI
mégstamy prieskoniy, pavyzdZiui,

cinamono ir anyZiaus. Sokolado  Tai klasikinis prancuziskas desertas, puria kon-
skonj puikiai pabrég apelsiny li-  sistencija, praSmatniu skoniu ir su daug Soko-
keris. lado.













Gruodis - bendro
sventimo laikas

Sventimas nepakei¢iamai prasideda nuo gausiai nukrauto stalo. Ir nors i§akiu Jums
tampa jau pats grumimasis su sveciy poreikiais, lyg to baty negana, dar auksciau
kartele pakelia keliolikos ar keliasdeSimties Sventiniy renginiy suorganizavimas

per trumpa laika. Kaip kirybiskai susidoroti su Siais iSSukiais?
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Gruodis - tai daugybé pasisédéjimuy,
jmoniy renginiai, Sventiniai meniu in-
dividualiems asmenims ir naujameti-
niai vakaréliai. Tuomet virtuvé tampa
negincytinu jvykiy centru. Cia sukate
galva parinkdami patiekalus, kuriate
geriausiy produkty sarasus ir planuo-
jatés uzduotis. Jums, virtuvés sefams,
kymo koordinavimu, intensyvesniu
darbu ar personalo valdymu. Bet, visy
pirma, tai susije su atitinkamo meniu
suklrimu - tokio, kuris atitikty pro-
g3, uzsakovo charakterj (tarptautinés
bendrovés kartais pateikia specifiniy
reikalavimy) ir suteikty galimybe ne-
likti alkaniems alergiskiems Zmonés ar
Zmonés nevalgantiems mésos patie-
kaly. Dél to pirmasis zingsnis turéty
bati geras kliento lGkesciy ir basimyjy
sveciy nory pazinimas.

Aplink stala

Kadangi gruodzio Sventés sukasi apie
stalg, kuriant meniu verta pagalvoti
apie maista, kuris jungia, jtraukia ir
jkvepia. Nors tradicijos yra tradicijos ir
sunku jsivaizduoti Kalédas be jprasty
tradiciniy patiekaly, visgi daugybé sve-
¢iy su malonumu susigundys paragau-
ti ir kazka naujo, pavyzdziui, baravyky
kapucino su ozkos pieno sdriu, Zuvies
sriubg su ,confi“ bldu paruostomis
bulvémis ir darZovémis ar silkiy salo-
tas su Zolelémis ir marinuotais grybais.

Tolesniuose puslapiuose misy vir-
tuvés Sefai atskleidzia savo idéjas
tradiciniy Sventiniy patiekaly rutinai
pajvairinti ir pataria, kokius produktus
rinktis, kad patiekalams bity suteikti
nauji, SvieZi ir nepamirstami skoniai.
Net jei kazkas mano, kad ant Sventi-
niy staly kasmet turi stovéti tie patys
patiekalai, verta paméginti maloniai
nustebinti savo svecius.

Kainos jvairumas

Grybai, Zuvis, zvériena, nuorodos j
regionine virtuve, senovés recepty
atgaivinimas, o gal kulinariné iSvyka j

leskote idéjos, kaip jtikinti klientus pasinaudoti Jisy
sventiniu uzsakomyjy renginiy pasitilymu arba norite
Zinoti, kuriuos pasaulinius Kalédy patiekalus verta

panaudoti Jisy virtuvéje?

Apsilankykite www.ufs.com ir susipazZinkite su muisy
virtuves sefy straipsniais, patarimais ir inspiracijomis.

uZzsienj ir kastonais jdaryta kalakutiena
ar ispaniskos paprikos, jdarytos dzio-
vintomis menkémis?

Bandykite, ieskokite, eksperimentuo-
kite. Virtuveés sefai ir viréjai, duokite
pretekstg kalbéti apie JUsy meniu, jj
girti, o véliau prisiminti ir ieSkoti Siy
skoniy. Tegul Jisy meniu kvies svecius
paragauti kiekvieno ant stalo esancio
patiekalo.

Ramus jmonés darbuotojy pasisé-
déjimas ar Sventinis vakarélis su $o-
kiais? - jmonés turi skirtingus likes-
Cius tiek dél atmosferos, kurioje nori
praleisti laika, tiek dél meniu, kuris
bus patiektas tg vakarg. Panasiai yra
su Sventémis - kai kuriems svarbiau-
sia yra dvasiné patirtis, kiti dziaugiasi

galimybe pailséti nuo darbo, dar kiti su
nekantrumu laukia dovany.

Gruodzio renginiy priezastys yra skir-
tingos, taip pat kaip ir su jais susije |G-
kesciai. Daugumai Zmoniy svarbiausia
yra atmosfera prie stalo - Surmulys,
nuosirdumas ir paieska to, kas jungia.
O klimatas didele dalimi priklauso nuo
to, kas yra ant stalo, taigi nuo Jisy
pastangy!




BARAVYKU KAPUCINO SRIUBA

SU 0ZKO0S PIENO SURIU

A

SUDETINES DALYS

10 porcijy
Baravyky kremas:
RAMA Culinesse
Profi kepimui
Askaloniniai
svogunai 0,100 kg
Baravykai 0,300 kg
Druska, pipirai pagal skonj
Baltasis sausas vynas 0,100 |
Darzoviy nuoviras 2,200 |
KNORR baravyky
sriuba 0,190 kg
KNORR ciobreliy
Primerba pagardinimui

OzZkos pieno sirio putésiai:

Ozkos pieno stris 0,050 kg
RAMA Cremefine

Profi 31 % 0,200 |
Papuosimas:

Baravyky pudra papuosimui
Ciobreliai 10 sakeliy

Baravyky traskuciai 10 vnt.

PATARIMAS

Baravyky pudra paruosti labai pa-
prasta, o ji suteikia patiekalui subti-
lumo ir ypatingo gryby aromato - te-

reikia sutrinti dZiovintus baravykus.

PARUOSIMAS

Baravyky kremas:

* Apkepkite kubeliais supjaustytus askaloni-
nius svogunus ant Rama Culinesse, pridéki-
te supjaustyty baravyky ir iSkepkite. Pabars-
tykite druska ir pipirais pagal skonj, uzpilkite
vynu ir redukuokite.

e Uzpilkite darzoviy nuoviru ir virkite mazdaug
20 minuciy.

e Pridékite KNORR baravyky sriubos.

* Viska gerai iSmaisykite ir pagardinkite Cio-
breliy Primerba. Sriuba perpilkite j I€kste ar
puodelj.

Ozkos pieno siirio putésiai:
e Ozkos pieno sirj istirpinkite paSildytoje
Rama Cremefine, suplakite rankiniu plaktuvu.
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PATEIKIMAS

e Atsargiai uzdékite putésius
ant paruosto baravyky kremo.
UZbarstykite baravyky pudros,
papuoskite Ciobreliais ir baravy-
ky traskuciais.

KNORR BARAVYKU SRIUBA

Tai tradiciné intensyvaus tauriy
baravyky skonio ir aromato sriu-
ba. Ji puikiai tinka pagrindiniam
patiekalui ar gryby aromata pa-
brézian¢iam sriuby, padazy ir jda-
ry paskaninimui.






ZUVIENE

SU CONFIT BULVEMIS IR DARZOVIU LAZDELEMIS

A

SUDETINES DALYS
10 porcijy

Zuvies sultinys:

Svoglnai
Morkos
Salierai
Lauro lapelis
Vanduo

Knorr Professional

Zuvies sultinio
esencija
Citriny sultys

0,100 kg
0,050 kg
0,060 kg
1 vnt.
2,000 |

0,060 |
pagardinimui

Karpis (isdarinétas) 0,500 kg

RAMA Cremefine

Profi 15 % patiekimui 0,050 |

Zuvies kukuliukai su $pinatais:

Virta Zuvis

RAMA Cremefine

Profi 31 %

Citrina, druska

Sviezi pinatai

Confit bulvés:

Bulvés (gabaliukais)

Druska
Aliejus

Alyvuogiy aliejus

Cesnakai

Darzoviy lazdelés:

Morkos

Lapiniai salierai
PetraZoliy Saknys

Papuosimas:
Krapai
Réziukai

0,300 kg

0,050 |
pagardinimui
0,050 kg

0,300 kg
pagardinimui
0,100 |
0,050 kg

3 skilteles

0,150 kg
0,120 kg
0,070 kg

papuosimui
papuosimui

PARUOSIMAS

Zuvies sultinys:

e Darzoves supjaustykite gabaliukais ir virki-
te, kol suminkstés jdéjus lauro lapelj. |pilkite
Zuvies sultinio esencijos, citriny sulciy ir jdé-
kite iSdarinéta karpj.

e Pavirkite kelias minutes ir palikite atvésti.

» Salta nuovirag nukoskite, atskirkite Zuvies
meésa nuo asaky ir odos.

Zuvies kukuliukai su $pinatais:

e Virtg Zuvj sutrinkite su Rama Cremefine, pri-
dekite druskos ir citrinos Zievelés.

e |$ gauto farSo suformuokite kukuliukus ir jsu-
kite juos i Spinaty lapus, kurie pries tai buvo
blansiruoti ir uZzgradinti Saltame vandenyje.

Confit bulvés:

® Bulves pagardinkite druska ir sudékite j
vakuuminj maiselj, uzpilkite aliejumi, sudé-
kite cesnakus ir virkite iki suminkstés.

DarzZoviy lazdelés:

» Darzoves supjaustykite julienne ir apkepkite
aliejuje, likusiame nuo confit bulviy. Pagar-
dinkite druska pagal skon;.

@

|~

PATARIMAS

Tokia sriubos kompozicija dél ingredienty isdé-
liojimo bido vadinama ,vonele” - j3 gaminant
ingredientai iSdéstomi gilioje l1ékstéje ir uzpi-
lami sultiniu ar padaZzu. Svarbu, kad sudétinés
dalys baty matomos, o ne visiskai uzpiltos.
Daugiau informacijos apie kulinarinius stilius
ir tendencijas rasite tinklalapyje www.ufs.com.
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PATEIKIMAS

e Sultinj uzvirkite, jpilkite Rama
Cremefine Profi ir pagardinkite
pagal skonj.

e | lekste ar dubenélj jdékite Sil-
tg Zuvies kukuliuka, bulviy ir jul-
liene darzoves. Uzpilkite sultiniu
su Cremefine Profi.

e Zuviene papuoskite krapais ir
paprastyjy réziuky lapeliais.

KNORR PROFESSIONAL ZUVIES
SULTINIO ESENCIJA

Paryskina Zuvies skonj ir aromata.
Skysta konsistencija palengvina
dozavima, lengvai pasklinda pa-
tiekale ir puikiai maiSoma su kitais
ingredientais.
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SILKIU SALOTOS

SU GRILIUOTA PAPRIKA IR KAZLEKAIS

A

SUDETINES DALYS

10 porcijy
Silkiy salotos:
Silkés 0,700 kg
Svogunai 0,120 kg

KNORR kepta kon-

servuota paprika 0,300 kg

Marinuoti grybai

(kazlékai) 0,150 kg

Uzpilas:

Aliejus nuo keptos

paprikos 0,100 |

KNORR Garden

saloty uzpilas 0,030 kg

Aliejus 0,050 |

Garstycios su

séklomis pagal skonj

Papuosimas:

KNORR skrebuciai  papuosimui

Ridiky grieZinéliai,

mikro Zalumynai papuosimui
@

PATARIMAS

Silkiy salotas galima patiekti ir
kaip tartarg - tam visus ingredien-
tus reikia supjaustyti gabaliukais ir

iSmaisyti.

PARUOSIMAS

Silkiy salotos:

e Silkes pamirkykite saltame vandenyje (truk-
mé priklauso nuo silkiy rasies).

e Padékite silkes ant sieto, kad gerai nuvarvéty.

» Svogunus supjaustykite juostelémis, o papri-
kas ir grybus - savo nuoZitra.

UzZpilas:

e Aliejy nuo paprikos sumaisykite su Garden
saloty uzpilu, aliejumi ir garstyc¢iomis. UzZpilki-
te salotas paruostu uzpilu ir palaikykite para.

[

PATEIKIMAS

» Salotas papuoskite skrebuciais, ridiky griezi-
néliais ir mikro Zalumynais.

KNORR GARDEN SALOTY UZPILAS

Gaivus Zalumyny ir citriny skonis. Puikiai tinka
kaip klasikinis vinaigrette saloty uZpilas ar pa-
grindas autoriniams saloty uzpilams.







TRASKI LASISA

SU GUZINIAIS KOPUSTAIS,VVOVERAITEMIS
IR PIPIRU - CITRINU PADAZU

SUDETINES DALYS PARUOSIMAS
10 porcijy
Zuvis: Zuvis:
Lagigos file 1,800 kg * Nuvalykite filé, padalykite j porcijas ir i$ abie-
Druska padengimui ju pusiy pabarstykite druska ir cukrumi.
Cukrus padengimui ® Po 20 minuciy Zuvj nuskalaukite Saltame van-
RAMA Culinesse denyje, nusausinkite popieriniu ranksluosciu
Profi kepimui ir pakepkite ant RAMA Culinesse Profi.
Padazas: Padazas:
KNORR Citriny ir « Citriny ir sviesto padaza iSmaisykite vande-
sviesto padaZas 0,080 kg nyje ir uzvirkite.
Vanduo 0,500 | * Svieste apkepkite svogiinus su pipirais ir
Lydytas sviestas 0,025 kg sudékite  padaza. Prie3 patiekiant pridékite
Svogunai 0,040 kg Svieziai kapoty krapu.
Zalieji pipirai
marinuoti 0,025 kg . .
. Darzovés:
Krapai 0010 kg e Jkaitintame aliejuje pakepkite voveraites, pri-
Darsovés: (v:iékite pIikytq. gu.iiniq kopusty .ir morky. Dar-
Alyvuogiy aliejus 0,040 | zoves pagardinkite pagal skon;.
Voveraités 0,300 kg
Guziniai kopastai 1,400 kg g
Morkos
(lazdelémis) 0,250 kg
Druska pagardinimui PATEIKIMAS
e Lasisg patiekite ant darzoviy, su citriny-
pipiry padazu.
@
PATARIMAS

Jeigu norite, kad Jasy Zuvis per-
teikty visa skonj ir idealiai deréty
su priedais, kaip antai, su darzo- KNORR CITRINU IR SVIESTO PADAZAS
vémis ar padaZu, pagardinkite jg

paruosime aprasytu bldu. Be to, Aksominis lengvos kreminés konsistencijos
taip pavyks iSgauti jdomig struk-  padazas, idealiai tinkamas prie paukstienos,
tdrg ir traskia odele. Zuvies, triusienos ir darzoviy patiekaly.







OBUOLIU STRUDELIS

SU VANILES PADAZU

A

SUDETINES DALYS
10 porcijy

|daras:
Nulupti ir gabaliu-
kais supjaustyti

obuoliai 1,000 kg

Razinos 0,100 kg

Riesutai 0,100 kg

Rudasis cukrus 0,150 kg

Cinamonas 0,004 kg

Many kruopos 0,080 kg

Tesla:

Mielés 0,020 kg

Cukraus pudra 0,020 kg

Miltai 0,250 kg

Kiausinis 1 vnt.

Trynys 1 vnt.

Grietiné 0,045 kg

RAMA Profi univer-

salUs riebalai 75 % 0,100 kg

Pateikimas:

CARTE D'OR

Vanilés putésiai

(skysti) 0,300 |

™

PATARIMAS

Sis klasikinis austriskas desertas
yra puiki alternatyva jprastiniam
obuoliy pyragui. Idealiai tinka
pasildytas ir patiektas su vanilés
padazu ir ledais.

PARUOSIMAS

|daras:

* Obuolius sumaisykite su razinomis bei riesu-
tais ir pabarstykite cukrumi.

e Nupilkite iSsiskyrusias sultis, pridékite cina-
mono, many kruopy ir gerai iSmaisykite.

Tesla:

* Mieles uzberkite cukraus pudra ir gerai iSmai-
Sykite Saukstu.

® Mieles su pudra jmaisykite j miltus, jleiski-
te kiausinj, trynj, pridékite grietinés ir viskg
gerai iSmaisykite.

® Pabaigai nuolatos maiSydami supilkite istir-
pintg Rama Profi.

e Palikite tesla mazdaug 30 minuciy, kad
iskilty.

e Teslg iskociokite j plong staciakampj, uzdeéki-
te paruosta obuoliy jdarg ir suvyniokite.

e Kepkite 175°C temperatiroje 20-30 minuciy.
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PATEIKIMAS

o Strudelj patiekite su skystais
Carte Dor Vanilés putésiais.
Jj galite pateikti tiek Silta, tiek
salta.

CARTE D‘OR VANILES PUTESIAI

Tai skysti putésiai, kuriuos galima
patiekti kaip padazg desertams
arba, suplakus, patiekti kaip de-
sertg ar papuosima.






Pokyliai, pobiiviai, banketai... Karnavalas - tai beribés
linksmybés!

Sveciams tai reiskia susitikima draugy rate, sokius iki ryto,
tostus ir, Zinoma, gausiai nukrauty stalg. Virtuvés Sefams
tai - galimybé jrodyti, k3 jie gali padaryti su egzotiskais re-
ceptais. Duokite valig vaizduotei!

»







Karnavalas

Naujametinis karnavalas tai nevarzomuy linksmybiy laikas, Svenciamas Simtus

metu. Ir nors pati idéja kildinama is tradicijos, visgi ekspresijos, laisvés ir elgesio be
apribojimy poreikis mums yra labai artimas. Nebéra jau bajoriskujy pasivazinéjimy
rogémis, kaimisky maskarady ar persirengéliy eityniu, taciau linksmybés iki ryto

karnavaliniy renginiy metu visada randa savo mégéju.
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K3 daryti, kad sveciai pasirinkty muasy
jstaigg? Neapsiribokite stereotipais!
Juk svecCiams nereikia paprasto pasi-
linksminimo vieng i$ Ziemos nakty - jie
laukia staigmeny, pozityvaus atitraki-
mo nuo kasdienybés ir akimirky, kurio-
mis nores dalytis su pazjstamais.

Ne is Sio laikotarpio,
ne is Sio pasaulio

Juos tikrai nustebins tradicinio XX
amziaus 20-tyjy tematika, kuomet
dalyviai varzosi tarpusavy jmantriais
apdarais. Nepamirstami elementai -
suknelés iki Zemés, subtilios kaukeés -
papildys tarpukariu jkvépta meniu su
Siam laikotarpiui badinga meile mésai:
Zasienai ir antienai, érienai ar Zvérie-
nai, bei gurmaniskiems pudingams,
drebuciams ir padazams.

Galima keliauti laiku, galima ir po pa-
saulj. Zymusis Rio de Zaneiro karnava-
las - tai idéjy kasykla egzotiniy skoniy
Zaidimams, o juk pas mus braziliskos

virtuvés tikrai neparagausite pirma-
me pasitaikiusiame restorane. O stai
klasikos mégeéjus sugundys sasajos su
Venecijos karnavalu. Reikia tik atmin-
ti, kad valgiarastj su klasikiniais Italijos
patiekalais batina papildyti dideliu
Prosecco pasirinkimu.

Teminiy renginiy idéjy yra visur: fil-
muose, serialuose, Zaidimuose ar ko-
miksuose. Viena ryski tema, kaip pvz.,
DzZeimsas Bondas, ,Sosty karai” ar
,Minecraft” suteiks renginiui charak-
terio ir nubrés rémus jlsy meniu. Kas
dar tikty? Sporto disciplinos, tropiniy
atostogy, geometrijos ar veidrodziy
motyvas. Arba molekuliné virtuveé ir
renginys pavadinimu ,Mokslininky
naktis”.

Tegul linksminasi!

O gal lazdele atiduoti sveciams? Galy
gale, juk didziausia dZiaugsma suteikia
galimybeé daryti kazkg paciam. Tikriau-
siai todél uzsakomuyjy renginiy ten-

dencija yra renginio sveciams suteikti
galimybe patiems dalyvauti patiekaly
ruosimo procese. Uzdaruose jmonés
vakaréliuose atrakcija gali tapti vieta
savarankiskam ledy deserty gaminimui
ar kokteliy mai$ymui. Siandien Zmonés
neina j renginius vien tam, kad paval-
gyty, iSgerty ir pasokty. Jie kolekcio-
nuoja patirtis.

Sékmingas karnavalas truks iki pat
ryto, todél meniu negali pritriakti pa-
tiekaly. O dél to, kad vyks Sokiai, tai
ant stalo taip pat turi atsirasti vieno
kasnio sumustinukuy, sariy bei saldziy
uzkandziy. Gerai baty, kad patiekalai,
ju kilmé ar spalvos atitikty pagrindine
vakarélio tema.

Karnavalas - tai puikus laikas isdrjsti
atsiverti ir atverti kitus naujoms patir-
tims. Ir net jei esame toli nuo karsty
Lotyny Amerikos temperamenty, tai
gerai pasilinksminti norime bet kokiu
atveju - ypac prie gausiai nukrauto
stalo. Kas gi Zino tg geriau negu Jis,
virtuveés sefai ir viréjai?

Norite Zinoti, koks karnavalinis vakarélis patenkins ,millenials“ kartq ar kodél sj sezonq
valdo juoda ir auksiné bei kaip priderinti meniu prie teminio vakarélio?

Apsilankykite www.ufs.com ir pazinkite miisy virtuvés Sefy straipsnius, patarimus ir

inspiracijas.




TOM YUM KREVECIU
SRIUBA

SUDETINES DALYS PARUOSIMAS
10 porcijy
Sriuba: Sriuba:
Vanduo 28001 e Uzvirkite vandenij, pridékite raudonojo kario
KNORR Raudonojo pastos, jaros gérybiy sultinio, kafiro lapeliy
kario pasta 0,040 kg ir pavirkite.
KNORR jaros géry- * Pridékite supjaustytus grybus, krevetes ir
biy sultinio pasta 0,040 kg pomidorus ir pavirkite kelias minutes.
Kafiro lapeliai 6 vnt. * Sriuba pagardinkite Zaliyjy citriny sultimis ir
Juosvadryzes 7uvy padazu. Prie$ patiekiant pabarstykite
Sydabudes 0,500 kg SvieZiomis kalendromis.
Valytos krevetés 0,750 kg
Kokteiliniai
pomidorai 0,250 kg
Zaliosios citrinos 2 vnt.
Zuvy padazas pagardinimui
Svieziy kalendry
Sakelés papuosimui
@
PATARIMAS KNORR RAUDONOJO KARIO PASTA

Raudonojoje kario pastoje yra batiny ~ Tai autentiskas Tailando virtuvés receptas,
ingredienty tradicinei Tom Yum sriu- sukurtas i$ Svieziy Tailando ingredientu:
bai paruosti: citrinZoliy, galangalo,  citrinZoliy, ¢esnaky, askaloniniy svogunu,
kafiro lapeliy, todél sukurti autentis-  galangalo, raudonujy aitriujy pipiry, kafiro
ka skonj yra daug paprasciau. lapeliy, kalendry. Vidutinio aitrumo.







SOUS-VIDE KIAULIENOS
NUGARINE

SU MEDZI0TOJU PADAZU IR VOVERAITEMIS

SUDETINES DALYS PARUOSIMAS
10 porcijy
Mésa: Mesa:
Nugariné be kauly 1,300 kg * Nuvalykite nugaring ir pamerkite stiryme
12 valanduy.
Sarymas: * Mésg sandariai jvyniokite j folijg ir 2 valan-
Akmens druska 0,065 kg doms jdékite j konvekcine krosnj, garinimui
Cukrus 0,040 kg 67°C temperaturoje.
Vanduo 2,500 |
Medziotojy padazas:

Medziotojy padazas: e Aliejuje apkepkite kubeliais supjaustytus
Aliejus 0,040 | askaloninius svogunus ir voveraites, uzpil-
Askaloniniai kite vynu ir nugarinkite. Uzpilkite pagal ins-
svogunai 0,080 kg trukcija ant pakuotés paruostu Gravy padazu
Voveraites 0,130 kg ir pavirkite keleta minu¢iu. Pridékite ¢iobre-
Baltasis vynas 0,300 | liy ir pomidoruy.
KNORR Gravy * Padazg sutirstinkite Salto sviesto gabaléliais.
padaZas 0,500 |
Ciobreliai 0,005 kg
Kokteiliniai g
pomidorai 0,180 kg
Sviestas 82 % konsistenci- PATEIKIMAS

jai isgauti

* Porcijomis padalintg nugarine pateikite su

Pateikimas: paruoStu medziotojy padazu ir bulviy piuré.

KNORR bulviy
piuré su pienu 0,180 kg

Vanduo 1,000 |

@

|~

PATARIMAS KNORR GRAVY PADAZAS

Taip paruosta mésa tinka ir Salta-  Greitas ir paprastas biidas paruosti israiskingo
jam bufetui. keptos mésos skonio ir spalvos pagrinda
jvairiems tamsiems padazams.







ANTIENA RYTIETISKAI

A

SUDETINES DALYS
10 porcijy

Antis:

Antis

AnyZiai, gvaz-
dikéliai, cinamonas

2 vnt.

(malti) pagardinimui
Sirymas:

Vanduo 1,000 |
Druska 0,040 kg
KNORR Professional

Paukstienos sulti-

nio esencija 0,0101

Padazas darZzovéms ir antienai:

KNORR Ketjap
Manis Saldus sojy

padazas 0,200 kg

Cukrus 0,060 kg

Slyvy vynas 0,080 |

RyZiy actas 0,030 |

Pateikimas:

Darzovés: morkos,

kininiai kopustai

(pak choy), cukini-

jos, cukriniai Zirniai,

lapiniai salierai 0,800 kg

Skrudintos sezamo

séklos 0,020 kg
c?

PATARIMAS

Antieng galima pakeisti vistiena.
Tokiu atveju paruoSimo tempe-
ratdrg reikia sumazinti iki 77°C.
Svarbu, kad viduje jdéjus zonda
blty pasiekta ne Zemesné nei
62°C temperatura.

PARUOSIMAS

Antis:

e Antieng nuvalykite, iSimkite kaulus, vidy
jtrinkite maltais anyziais, gvazdikeliais ir
cinamonu.

Sdrymas:

e Saltame vandenyje istirpinkite druska ir
paukstienos sultinio esencija. Paruostu sary-
mu apipurkskite anciy kratinéles ir Slauneles.

Antienos paruosimas:

e SuriSkite anciy kojas ir pakabinti jas ant
kablio aukstyn kojomis. DZiovinkite Saldytu-
ve 3 dienas.

e Pasaukite antis j konvekcine krosnj 3 valan-
doms 85°C temperatdroje.

e Paruostas antis apskrudinkite krosnyje
290°C mazdaug 7 minutes, kad jos tapty
traskios.

Padazas darZovéms ir antienai apslakstyti:

® Puode sumaisykite visus ingredientus ir redu-
kuokite, iki tirsStos glaziiros konsistencijos.

» Salta padaza perpilkite j plastikinj buteliuka.
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PATEIKIMAS

e Darzoves apkepkite keptuvéje,
kad jos likty traskios. Antieng
padalykite porcijomis.

o Lékstéje paruoskite darzoviy ir
antienos kompozicija. UzZpilkite
paruostu padaZu ir apibarstykite
skrudintomis sezamo séklomis.

KNORR KETJAP MANIS

SALDUS SOJU PADAZAS
Autentiskas Azijos virtuvés
padazas. Saldesnis ir Siek tiek
tirStesnis, nei klasikinis sojy
padaZas. Suteikia patiekalams
tamsiai auksinés spalvos ir sodraus
skonio.






KALAKUTIENOS TROSKINYS

SU AKSOMBARAVYKIAIS IR ANT GROTELIU
KEPTOMIS PAPRIKOMIS

SUDETINES DALYS PARUOSIMAS
10 porcijy

Troskinys: Troskinys:
Kalakutienos glau- e Kalakutienos $launj supjaustykite dideliais
nis be kaulo 1,500 kg gabalais, pagardinkite druska, pipirais, pakep-
Druska, pipirai pagal skonj kite ant aliejaus.
Aliejus 0,050 | e Mésg uzpilkite vandeniu su istirpintu
KNORR Demi Glace Demi-Glace padazu ir sambal oelek.
padazas 0,060 kg » Trogkinkite, kol taps minksta.
Vanduo 0,500 | » Likusius ingredientus supjaustykite, sudékite
Cesnakas 1 galvute j troskinj ir troskinkite keleta minugiy.

Sambal oelek
aitriyjy pipiry pasta 0,008 kg

Svoglnai 0,200 kg
Saldyti
aksombaravykiai 0,300 kg
KNORR Peperoni
Grigliati ant grote- g
liy keptos paprikos 1 skardiné
Pateikimas: PATEIKIMAS
Petrazoliy lapeliai 0,005 kg L . Lo
* Troskinj patiekite apibarstytg petrazoliy
lapeliais.
¢

PATARIMAS KNORR DEMI GLACE PADAZAS
Kalakutienos Slaunis puikiai tinka ISraiskingo, intensyvaus kepintos mésos sko-
troskintiems patiekalams, nes ji nio padaZas yra pagrindas daugeliui kity tam-

iSlieka sultinga. siy padazy ruosti.







JAUTIENOS MESAINIS

SU DZIOVINTAIS POMIDORAIS IR BBQ PADAZU

A

SUDETINES DALYS
10 porcijy

Sviestiné bandelé:

Pienas 0,260 |
Mielés 0,020 kg
Miltai 0,400 kg
Cukrus 0,025 kg
Druska 0,015 kg
Sviestas 0,050 kg
Kiausinis 1 vnt.
Vanduo

Mésa:

Malta jautiena 1,800 kg
KNORR Professional

Jautienos sultinio

esencija 0,030 kg
Priedai:

KNORR Pomodori
Secchi dzZiovinti

pomidorai 0,200 kg
Ant groteliy kepti
pievagrybiai 0,400 kg
HELLMANN'S

Barbecue padazas 0,250 kg
Saloty misinys 0,250 kg

Marinuoti svogtnai 0,200 kg

@

|~

PATARIMAS

Jeigu reikia, formuojant mésa
paslakstykite saltu vandeniu. Tai
leis iSgauti lipniag mésos struktirg
ir islaikyti jos sultinguma.

PARUOSIMAS

Sviestiné bandelé:

» Siltame vandenyje istirpinkite mieles, jberkite
milty, cukraus, druskos ir supilkite atvésinta
iStirpintg sviesta. Geriausig rezultatg pavyks-
ta gauti maisant tesla létai naudojant virtu-
vés robota.

e Teslg 1 valandai padékite j Saldytuva, po to
iSminkykite ir padalykite j 10 daliy. Sufor-
muokite bandeles ir patepkite jas suplaktu
kiausiniu su vandeniu.

e Kepti 15-20 minuciy 200°C temperaturoje.

Mésa:

* Mésg pagardinkite jautienos sultinio esen-
cija. Suformuoti paplotélius ir iSkepkite ant
groteliy.

Pateikimas:

e Perpjaukite bandele, ant apatinés bandelés
dalies padékite keptag mésos paplotélj, per-
tepkite barbecue padaZu ir sudékite priedus.

HELLMANNS

HELLMANN’S BARBECUE PADAZAS

Paruostas vartoti tradicinis barbecue padazas
su dimy aromatu, kuris pabrés ant groteliy
kepty patiekaly skonj.







VANILINIS KREMAS

PATIEKIAMAS SU PLAKTA GRIETINELE

SUDETINES DALYS PARUOSIMAS
10 porcijy

Vaniliniai putésiai: Vanilinis kremas:
CARTE D'OR ¢ Vanilinius putésius pasildykite ir sumaisyki-
Vaniliniai putésiai te su alkoholiu.
(skysti) 1,000 | * Supilstykite j taures ir uzpurkgkite Creme
Konjakas ar brendis 0,150 | Dolce.
Papuosimas:
CARTE D'OR
Creme Dolce 0,300 kg

PATARIMAS

Sis desertas - bombardino - slidi-
neéjimo kurortuose ypac populia-
rus susildantis alkoholinis géri-
mas. Grietinélé Creme Dolce jj
idealiai papildo ir dekoruoja.

CARTE D'OR CREME DOLCE

Ypac aukstos kokybés saldinta plakta grieti-
nélé praktiskame dozatoriuje.













Profesionalams skirti
produktai

PADAZAI IR REDUKCIJOS

KNORR KNORR KNORR KNORR
baltasis padazas Demi-Glace padazas Gravy padaZo pasta Gravy padazas
Neto mase: 0,95 kg Neto masé: 0,75 kg Neto mase: 1,2 kg Neto mase: 1,4 kg

KNORR KNORR KNORR KNORR
Cafe de Paris padazas Citriny ir sviesto padazas Olandiskas padazas Medziotoju padazas
Neto masé: 0,8 kg Neto mase: 0,8 kg Neto maseé: 1 kg Neto maseé: 1,1 kg

KNORR pievagrybiu ir KNORR KNORR padazas su KNORR Keturiu siriu
baravyku padazas Vengriskas padazas Zaliaisiais pipirais padazas su brokoliais
Neto masé: 1 kg Neto masé: 1,2 kg Neto masé: 0,85 kg Neto masé: 0,9 kg

KNORR KNORR KNORR KNORR Professional
Bolognese padazas Carbonara padazas Napoli padazas jautienos redukcija padazams
Neto masé: 1 kg Neto masé: 1 kg Neto masé: 0,9 kg Neto masé: 0,8 kg

50



SULTINIAI

KNORR vistienos KNORR jautienos KNORR juros gérybiu KNORR
sultinio pasta sultinio pasta sultinio pasta vistienos sultinys
Neto mase: 1 kg Neto masé: 1 kg Neto mase: 1 kg Neto mase: 0,9 kg

KNORR KNORR KNORR KNORR rukytos
jautienos sultinys darZoviu sultinys grybu sultinys mésos sultinys
Neto masé: 0,9 kg Neto masé: 1 kg Neto masé: 1 kg Neto masé: 1 kg

PRIMERBA PRIESKONIU PASTOS

KNORR Professional KNORR Professional KNORR Professional KNORR Professional KNORR Professional
baziliky pasta raudonojo pesto pasta cesnaky pasta pievagrybiu pasta prieskoniniu Zoleliu
Neto masé: 0,34 kg Neto masé: 0,34 kg Neto masé: 0,34 kg Neto masé: 0,34 kg pasta
Neto masé: 0,34 kg

KNORR Professional KNORR Professional KNORR Professional KNORR Professional KNORR Professional

Provanso Zoleliu italiSku Zoleliu pasta rozmarinu pasta Ciobreliu pasta kepintu svogiinu
pasta Neto masé: 0,34 kg Neto masé: 0,34 kg Neto masé: 0,34 kg pasta
Neto maseé: 0,34 kg Neto masé: 0,34 kg

KITI PRODUKTAI

KNORR Aroma Mix CARTE D'OR Sokoladiniai CARTE D‘OR Vaniliniai
prieskoniu misinys putésiai (skysti) putésiai (skysti)
Neto maseé: 1,1 kg Talpa: 11 Talpa: 11






