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PORADIE RECEPTOV

Kuracia krémova polievka s haluskami a SoSovicou

M SRS S e e

‘Thajska polievka s ¢inskymi rezancami a zeleninou

Cestovinovy salat s belugou ; =

—

Treska na fazulovych strukoch so zemiakovou kasou

Cicerové kari s ryzou
Bravcova kotleta spikovana sunkou s celozrnnymi vretenami
Pec¢ené miso na cesnaku a hubach s psenovou kasou
Kuracie mleté gulicky so Spagetami s omackou z cervenej

sosovice
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S radostou vam prinasame
receptovy zosit s 0smimi novymi FoodService
receptami.

Vznikali v spolupraci s nasim Séfkucharom a nasim cielom bolo priniest vam insSpiraciu
a spestrit jedalnicek. Zakladom receptov su nové tekuté ochucovadla, ktoré posilfnuju \
chut pokrmov a maju nizky obsah soli (10%). Su vhodné do vyvarov, polievok, omacok

aj dalSich pokrmovych zakladov - a pouzivaju sa jednoducho priamo pri vareni. « =%

Pripravili sme si pre vas novinku - Vegetu bez pridaného glutamatu, soli a cukr, \\‘% S,
zmes susenej zeleniny a korenia. Je to idealny pomocnik do kuchyne, ktory %
podciarkne chut polievok, omacok, masa aj priloh. :
A nezabudli sme ani na prilohy - novo ponikame celozrnné semolinové cestoviny - vretena
a Spagety, ktoré skvele chutia, dobre drzia tvar a su vhodné ako do teplych pokrmoy, tak do
Salatov. 2
Verime, zZe vas hase novinky inSpiruju a ze sa stanu vitanym pomocnikom
pri planovani chutnych a vyvazenych jedal nie len pre deti.
Vas tim Vitana...
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KURACIA KREMOVA POLIEVKA
S HALUSKAMI A SOSOVICOU

10 PORCI|

TV AT7
Ingrediencie: | LY //

Cibul'a 60g > -
Olej 40ml » & -
Cesnak suseny Vitana 3g

Petrzlenova vnat 0,59

Tekuté ochucovadlo kuracie Vitana100ml
Muka hladka 80g

Créeme Excellent Chef club 150ml
Cervena Sosovica Vitana 80g
Halusky Vitana 80g -
Vajce 1ks

Sol'1g

Zeleninova zmes na svieckovu Znojmia 1509
Pyramidka vyvar Vitana ks

Bl LLE

Orestujeme cibulu na -oleji,~pridame zelenin :
(zregenerovanu v konvektomate 5 min na 80 stupnov);
cesnak, zasypeme mukou a restujeme. Nasledne zaleje
vodou a pridame tekuté ochucovadlo, trochu soli a pyramidku
na vyvar. Prilejeme vodu, prevarime do makka, rozmixujeme,
zjemnime smotanou Créme Excellent a podla chuti dosolime. ™
Priprava zavarky: do misy nasypeme haluskové cesto Vitana,
pridame zomletu Cervenu SosSovicu, vajicko a vodu. Zmiesame

a vytvorime redsie cesto. Cesto cez haluskovac hadzeme do
osolenej vriacej vody. Uvarené halusky nasledne schladime. -
Servirujeme tak, ze najprv do taniera vlejeme polievku a tesne - —
pred vydajom pridame halusky.

TIP SEFKUCHARA
Na zaver mozeme pridat muskatovy orech
a cerstvé bylinky. ——
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THAJSKA POLIEVKA S CINSKYMI
REZANCAMI A ZELENINOU

10 PORCI| -

Ingrediencie:

Cibul'a 60g

Sinecnicovy olej 40ml

Polievkova zeleninova zmes Znojmia 50g
Mrazena zelenina na svieckovii Znojmia 150g
Zazvor 0,59

Koriander 0,59

Koncentrovany paradajkovy pretlak Chef club 8 .'.
Krajané paradajky v rajéinovej stave Chef club 80¢
Cinske rezance Vitana 80g '
Tekuté ochucovadlo hovadzie Vitana 100ml
Sol' 29

Zemiakovy Skrob Vitana 60g

Cesnak suseny Vitana 3g
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Na C|buI| orestujeme zregenerovanu zeleninu.
dvojity pretlak, krajané paradajky v rajcinovej omacke.
koriander, sol' a suSeny cesnak. VSetko zalejeme 2,51 vody ™=
a tekutym hovadzim ochucovadlom. Varime do zmaknutia
a zahustime zemiakovym $krobom.

Cinske rezance

Aby nam vydrzali na servirovanie, mézeme ich len namocit
a hasledne zregenerovat v pare na 78 °C 5 minut alebo ich
mozeme uvarit a po 2 minutach varu scedit, preplachnut

studenou vodou a schladit.

TIP SEFKUCHARA

Polievku je mozné dochutit trstinovym cukrom
a limetkou.




CESTOVINOVY SALAT S BELUGOU

10 PORCII

Ingrediencie:

Celozrnné vretena Vitana kg

Sosovica ¢ierna Beluga Natur 150g
Tymian Vitana 0,59

Oregano Vitana 5g

Sol' 3g

Vegeta tekuté ochucovadlo Vitana 80ml
Krajané paradajky v rajéinovej Stave Chef club 300g
Paradajky cerstvé 100g i
Salatova uhorka 1509
Ladovy salat 50g
Cibul'a 80g
Koncentrovany paradajkovy pretlak Chef club 80g *
Extra virgin olivovy olej Chef club 40ml
Eidam strihany 250g

Cesnak 10g

1S 15 7 2 e

V slanej vode uvarime cestoviny, hechame vychladnut
a premastime. Belugu uvarime s tekutou Vitanou
a zlejeme. Cibulu orestujeme na oleji, pridame cesnak,
paradajkovy pretlak, krajané paradajky v rajcinovej Stave,
prevarime, dochutime solou, tymianom, Vegetou
a nechame vychladnut.

Cestoviny premiesame s belugou, vychladnutou
paradajkovou zmesou, nakrajanou Salatovou uhorkou,
Cerstvymi paradajkami a ladovym Salatom. PremieSame,
dochutime solou, sypkou Vegetou, tymianom, oreganom
a posypeme syrom.

TIP SEFKUCHARA

Cestoviny je mozné pripravit s tuniakom alebo
kuracim masom.
Mozeme pridat jarnu cibul'ku alebo pér.




TRESKA NA FAZULOVYCH STRUKOCH
SO ZEMIAKOVOU KASOU

10 PORCII

Ingrediencie:

Treska 2kg
Fazul'ové struky Znojmia 600g
Vegeta zmes zeleniny
a korenia Vitana 5g
- Maslo 1509g
Sol' 29
Zemiakova kasa Vitana 500g
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Rozmrazenu tresku nakrajame na porcie a posypeme
sypkou Vegetou. Zlahka osolime. Na plech rozlozime
fazulové struky, na ne polozime porcie tresky, pridame

Zemiakovu kasu pripravime podla navodu. Zemiakovu
kasu pocas pripravy neslahame, iba mieSame.

N

4 koRens

TIP SEFKUCHARA

Miesto fazulovych strukov mézeme pouzit
brokolicu. =

 SMES SUSENE zeLeNINY AKOREN

600 g




CICEROVE KARI S RYZOU

10 PORCI|

Ingrediencie:
Mrazena zelenina na svieckovi Znojmia 15Q
Cibul'a 80g

Paprika troch farieb Znojmia 150g
Cicer Vitana 400g

Karfiol mrazeny Znojmia 100g

Zazvor Vitana 1g

Kurkuma Vitana 2g

Rasca rimska Vitanalg

Koriander Vitana 1g

Sol' 59

Tekuté ochucovadlo Vegeta Vitana 60g
Sosovica ¢ervena Vitana 400g

Creme Excellent Chef club100ml
Gulatozrnna ryza BASK 800g
Jazminova ryza Chef club 5009
Cesnak 10g

POSTp——

Cicer namocime den vopred. Korenovu zeleninu, papriku a karfiol
zregenerujeme Vv konvektomate. Cicer uvarime do makka
s tekutym ochucovadlom Vegeta. Na oleji orestujeme cibulu,

~ priddme cesnak, korefiov-zeleninu, papriku mix, koriander, rascu, -

kurkumu a zazvor. Zlahka orestujeme. Na poslednych 10 minut
pridame karfiol a cicer, méze byt aj s vodou v ktorej sa varil kvoli
chuti. Dalej pridame &ervenu $o3ovicu a varime 10 minut. So3ovica
nam pokrm krasne zahusti. Nakoniec zjemnime smotanou. Medzi
pripravou kari si pripravime jazminovu podla navodu, pridame do
nej kurkumu a dosolime.

TIP SEFKUCHARA

Na zvyraznenie chuti mézeme pridat Vegetu.

foodService
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BRAVCOVA KOTLETA SPIKOVANA
SUNKOU S CELOZRNNYMI VRETENAMI

10 PORCI|

Ingrediencie:

Vretena celozrnné Vitana kg

: Bravcova kotleta 1,1kg

" Sunka200g
Muka hladka 120g
Sinecnicovy olej 70ml
Cibula150g
Tekuté ochucovadlo stava k masu
Vitana 80ml
Cesnak 30g
Petrzlenova viat Vitana 0,59
Sol' 29
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Bravcovu kotletu osolime a presSpikujeme Sunkou. Na oleji
spenime cibulu a cesnak, zaprasime mukou a restujeme.
Zalejeme vodou a pridame tekuté ochucovadlo Vitana.
Maso vloZime do gastronadoby a pecieme na teplote 140°C
- 45 minut (podla potreby dopekdame pri teplote 180°C).
Maso pecCieme pri nizkej teplote z dovodu, aby sme
zachovali jeho Stavnatost a krehkost. Stavu zredukujeme
a zjemnime (popripade zahustime) podla potreby. Vretena
uvarime v osolenej vode, nasledne ich schladime
a zregenerujeme ha servirovanie pri teplote 72°C.
Premastime a posypeme petrzlenovou viatou.

TIP SEFKUCHARA

Omacku mozeme zvyraznit kyslou uhorkou
a zjemnit maslom.
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PECENE MASO NA CESNAKU
A HUBACH S PSENOVOU KASOU

10 PORCII

Ingrediencie:

Bravcové pliecko 1,2kg
Tekuté ochucovadlo hubové Vitana 80ml
Cesnak 40g
Sinecnicovy olej 70ml
Cibul'a150g

Muka hladka 120g
Sol' 2g

PSenova kasa:

PSeno Vitana 1kg

Maslo 50g

Mlieko 200ml

Créme Excellent Chef club 100ml
Fazula biela Vitana100g

POSTUP

Na oleji spenime cibulu, pridame cesnak a zasypeme hladkou
mukou. Pridame tekuté hubové ochucovadlo. Maso osolime, vliozime
do pekaca a zalejeme pripravenou orestovanou zmesou. PecCieme pri
teplote 145°C  hodinu a 40 minut (podla potreby dopekame pri
teplote 180°C). Mésrcf)yvvyberieme, Stavu rozmixujeme a pridame
tekuté ochucovadlo. Omacku zredukujeme.

Fazule namocime den vopred, rozvarime do makka a viozime pseno,
ktoré prevarime do kase. VSetko rozmixujeme, pridame maslo,
mlieko a smotanu a pripravime hladku kasu.

-, .

TIP SEFKUCHARA

Mo6zeme pridat bylinky a zeleninovy Salat.




KURACIE MLETE GULICKY
SO SPAGETAMI S OMACKOU
Z CERVENEJ SOSOVICE

10 PORCII

Ingrediencie: P,
Vykostené kuracie stehna kg
% Cervena sosovica Vitana 400g
Vajce 2ks

Sinecnicovy olej 70ml
Cibula150g

Mrazena zelenina na svieckovi Znojmia 100g
Kurkuma Vitana 2g

Tymian Vitanalg

Sol' 59

Korenie ¢ierne mleté Vitana 5g
Koncentrovany paradajkovy pretlak Chef club 50g
Créeme Excellent Chef club 150ml

Zemiakovy Skrob Vitana 50g
Celozrnné Spagety Vitana 1kg el
\ Kuracie méso_bdmeliéme. Pridame 200g na sucho zomletej
e cervenej Sosovice, vajcia, sol a zemiakovy Skrob. Vytvorime si

gulicky, ktoré pecCieme na papieri na pecenie v gastro nadobe

v konvektomate pri teplote 145°C 45 az 55 minut podla potreby.
 Cibulu orestujeme——na oleji, priddme dvojity pretlak -
mid a zregenerovanu korenovu zeleninu. Zalejeme 1,51 vody, pridame , : [ L/
= zvysok So3ovice a povarime. Pridame korenie, kurkumu a tymian. = s
Omacku rozmixujeme, osolime a zjemnime smotanou. Spagety
uvarime v slanej vode, schladime, premastime a pred servirovanim |
zregenerujeme pri teplote 72°C. Pri servirovani cestoviny zalejeme
omackou a na vrch polozime kuracie gulicky.

TIP SEFKUCHARA

MozZeme zasypat strihanym syrom.
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INOVATIVNE
TEKUTE OCHUCOVADLA

NA ZOSILNENIE CHUTI VYSLEDNEHO POKRMU

o Pouzitie priamo pri vareni do vyvarov,
polievok, omacok a zakladov jedal

() Bez pridaného glutamanu PN
OBSAH SOLI

@ Doporucené pouzitie: 40g na 1 liter Wi (141
102

HOVADZIE / KURACIE / ZELENINOVE / A -
HUBOVE / STAVA K MASU / VEGETA
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David Wisniowski, Orkla séfkuchar:

.Pre mna ako $éfkuchara, je chut délezita, tekuté ochucovadla maju
silnd a vyvazenu chut. Pocas varenia ich mézem pouzit velmi rychlo,
jednoducho a bez zbytoc¢nych komplikacii. Tekuté ochucovadla su
pre mna vsestrannym pomocnikom, ktory sa hodi do polievok,
omacok a zakladov jedal. Verim, Ze Vam budu vyhovovat.”

ROZSIRENIE RADY '
TRADICNYCH VEGIET
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Jedinecna zmes susenej zeleniny ] s
a korenia pre vSestranné pouzitie "
do oblubenych pokrmov

{ Vyborne sa hodi do polievok,
omacok, pokrmov z masa a ryb,
priloh

®  VEGETA
- zmes korenia a zeleniny Orklq

Vilana
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