


Koszonto

A séfek szamara az egyik leginspiralébb idészakba érkeztiink. Osszel olyan gazdagsaggal ontja terméseit
a természet, hogy alig gy6zziik iramat.

A bogyok, a did, az érett céklak, gombak, a vadhusok kivald alapanyagai az étlapnak - s6t, sokan fliszerként
is alkalmazzak a gyimolcsoket, zoldségeket.

Technoldgia, de leginkabb kreativitas fliggd, hogy mi keril valdjaban a kinalatba. A hagyomanyos izeket, a
tradicionalis konyhat tisztelve is lehet egyedi az éttermi valaszték, ha izléssel és fantaziaval valogatjuk a
flszereket, amelyeknek szintén a szezonjaba értiink. Most frissen, a téli és tavaszi honapokban pedig sza-
ritva, vagy folyékony formaban segitik a séfek alkoté munkajat.

A Kreativ Gasztronémia 6szi-téli kiadvanyaban vendégséfek mutatjak be, hogy milyen sokrétien, sokszint-
en lehet hasznalni az UFS alapanyagait az 6sz terméseivel. Azért, hogy ebben a gydjteményben mindenki
megtalalja a szdmara kovethet6t. Azt, amivel vendégei is elégedettek.

Oromteli kisérletezést kivanok!
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A flszerek szarmazasi helye a mlnosegre, a molekularis profilra (kemotipusra) s ezzel
élvezeti értékukre is hatassal van. Ez adja a jol valogatott, legjobb terméhelyekrél szarmazé
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fiszerek kulonleges értékét.

KAKUKKFU (MORZSOLT)-LENGYELORSZAG

A kakukkfii (Thymus) nemzetségbe legalabb 350 fiiszeres
illata 6rokzold faj tartozik. Koziliik filiszerként leggyak-
rabban a frissen és szaritva egyarant jél alkalmazhaté
kerti kakukkfii (Thymus vulgaris) hasznalatos. A Lengyel-
orszagbdl szarmazé szaritott, morzsolt kakukkfi kivalé
min&ségére utal, hogy a franciaorszagi ,Herbes de Pro-
vence” fliszerkeverékekben is tobbnyire lengyel kakukkfii
talalhato és a Franciaorszagban kaphato kakukkfiivek ko-
zel 90%-at lengyel termeldk allitjak elS. A kakukkfii olyan
okolégiailag is legtisztabbnak szamité régiokbol szamaz-
nak, mint a Kujavia-Pomeraniai vajdasag északon, vagy a
termelés nagy részét adé Lublini vajdasag, keleten.

ROZMARING (MORZSOLT) - MAROKKO

A rozmaring (Rosmarinus officinalis L.) a Mediterra-
neumban &shonos. Marokkéban a rozmaring az északi At-
lasz-hegység domboldalain és fennsikjain, az illatos atlasz
cédrus zénaja alatt né. A marokkéi rozmaring illéolaja az
eukaliptuszra emlékeztet. Az éghajlat, a talaj és a napsii-
tés kiildnb6z6 kemotipusokat, iz és illat profilokat ered-
ményez. Amig példaul a spanyol rozmaring a ,kamfor
kemotipus” képvisel6je, addig az Atlasz-hegységben né6-
veked6 marokkéi rozmaring a ,,cineol kemotipus” tagja. A
terroirtdl mas és kiilénleges a marokkéi rozmaring, ahogy

ettdl kilénlegesek mind, az itt emlitett, nagyra becsiilt
terméhelyekrél szarmazé, illatos-zamatos fiiszerek is.

' FUSZEREK
" A LEGJOBB
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ROMAI KOMENY (OROLT) - INDIA

A rémai kémény a bors utan vitathatatlanul a legnépsze-
riibb fiiszer, amelyet Mexikétdl Kinaig, szerte a vilagon
rendszeresen hasznalnak. Erételjes, édeskés-kesernyés,
foldes-fustds, egyesek altal csipésnek leirt meleg aromai
a latin, az indiai és kozel-keleti konyhakban is meghataro-
z6ak. A legjobb rémai kémény az indiai Gujarat és Rajast-
han tartomanyokbél szarmazik.

OREGANO (MORZSOLT) - TOROKORSZAG

A szurokfii nemzetségbe tartozé oregand j6 példaja a
terméhely fontossaganak, hiszen a vilagon eléforduléd
kilénboz6 fajok, alfajok - egymastdl eltéréen - lehetnek
keseriibbek, édesebbek vagy borsosabbak is. Amig a g6-
rég oregand leginkabb sés és féldes, az olasz enyhébb, a
torok inkabb csipds, édes, fliszeres és lagy, ami szamos
ételhez a legidealisabb. A térék oregané (Oregano onites
L.) a leggyakoribb oregané faj Térékorszagban. llléolaj
Osszetétele eltér a Mediterraneumban eléfordulé mas
oregand fajokétol.

MAJORANNA (MORZSOLT) - EGYIPTOM

A kerti majoranna (Origanum majorana L.), a nalanal
aromasabb, robosztusabb oregané koézeli rokona. A ke-
let-mediterran térségben (Térdkorszag, Gordégorszag)
6shonos, de a Féldkézi-tenger kérnyékén mindeniitt
eléfordul. Az ékorban Osiris szent névénye volt, s nap-
jainkban éppen a Théba varosanak is otthont ad6 Felsé-
Egyiptomban termelik és napon szaritjak a legnagyobb
mennyiségben. A magyar konyhaban is népszerdj, illatos,
fliszeres, édeskés, fenyds, gyantas, gyégyndvényes ma-
joranna a kakukkftivel és rozmaringgal is kézeli rokonsag-
ban van, ezért velik természetes szévetségesként har-
monizal.

FEKETE BORS (EGESZ, OROLT) - VIETNAM

A fekete bors (Piper nigrum L.) a vilag legkedveltebb,
legszélesebb kérlien hasznalt fiiszere. Csipésséget és
mélységet ad az ételnek. A legnagyobb termelék élvo-
nalaba felsorakozott Vietnam legkitiinébb ultetvényei
a Thai-6bdlben taldlhatd, paradicsomi szépségii Pha
Quéc-szigeten talalhatok, ahol az éves atlaghémérséklet
27°C. Az itt termesztett borsot kézzel sziiretelik, oszta-
lyozzak, és napon szaritjak.

Az elsé osztalya vietnami fekete bors egységes méreti,
s6tét szinli, sarga belsej, intenziv aromaja, de enyhe izii.
lllataban erés, citrusos, gyiimodlcsds. Aromas, telt ize fe-
kete teat, fustot és fat is idéz. Savassaga, édessége, mus-
taros, kimforos zamatai kiegyensulyozottak, harmoniku-
sak. Finom citromossaga miatt salatakhoz, Ceasar salata
dressinghez, siilt halakhoz, pérkéltekhez, ragukhoz, leve-
sekhez is felettébb jol illik.
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CSiPOS PAPRIKA (OROLT) - SPANYOLORSZAG

A paprika a magyar konyha legnagyobb mennyiségben
hasznalt emblematikus fliszere. Spanyolorszagban a
paprika ,pimenton” néven mar azéta jol ismert, hogy a
16. szdzadban ,a Duero folyén tili teriilet” (Extremadu-
ra) konyhajanak tipikus fiiszerévé valt. A csipds (pican-
te) paprika kiilénésen Galicia és Extremadura régidkban
népszeri. Karaktere eltér a hazai csipds paprikaétol, ami-
ért az alkalmazasa kilondsen izgalmas lehet.

s
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SPANYOLORSZAGBOL

A paprika nem csak hazankban kiemelt jelentéségi fliszer, mivel Spanyolorszag
nemzeti flszere is, igy nem meglepd, hogy majdnem minden ételhez tesznek egy
kis paprikat. Nemzeti kincsként megbecsilt termdéhelyei a Guadalentin folyé lapos
volgye és La Vera volgye. A mediterran éghajlat, esézések és a forrésag eldseqiti a
paprika megfelel6 érlelését. A csipds paprika chili paprikabol készil, enyhén flszeres
izt biztosit. Sokoldaltan felhasznalhato levesekhez, ragus ételekhez.

Szarmazasi hely @hez o)
Spanyolorszag bjénljuk Gulyasleves 20%x220 g
2 . % o2 2 Wi a0 kB, L
KNORR QROLT FUSZERKOMENY *‘F?"f T mse
| N D IABO |_ LT T %'Fi'h:":ﬁp Hle

A kéményt erdteljes, édeskés-kesernyés, foldes-fustos iz jellemzi. A legjobb réomai
kémény az indiai Gujarat és Rajasthan tartomanyokbdl szarmazik. Indiai, Kozel-Keleti
és mexikoi ételekhez egyarant ajanlott. A Magyarorszagon is népszeri chilis babnak
remek kiegészité flszere.

Szarmazasi hely

India l b,;,“,ﬁ,’uk Chilis bab 20220 g
wAllr, g, L]
KNORR ROZMARING I s
MA RO K KO B O L LT ?,;,;;ﬁ,;{-“ Al

A rozmaringnak keser( és intenziv ize van, ezért 6vatosan kell hasznalni. Leginkabb
baranyhoz, erés levesekhez és porkolthoz ajanljuk. Zoldségekhez, valamint steakekhez
és sult burgonyahoz is kivalé. Marokkéban a rozmaring az északi Atlasz-hegység
domboldalain és fennsikjain, az illatos atlasz cédrus zonéja alatt n6. Az éghajlat, a talaj
és a napsutés kilonbozé kemotipusokat, iz és illat profilokat eredményez. A marokkoi
rozmaring nagyra becsilt termelShelyrél szarmazé flszer, éppen ezért maga a
terméfold teszi kilonlegessé és rendhagyova.

Szarmazasi hely
ﬁ Marokko ‘ Kfjanuuk Héjaban siilt burgonya | 20x130 g
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KNORR KAKUKKFU *“;f #ﬁ‘ 1SG
LENGYELORSZAGBOL oot o

A kakukkf( jol ismert intenziv és édes izérél. A Lengyelorszagbdl szarmazé szaritott,
morzsolt kakukkf kivald minéségére utal, hogy a franciaorszagi ,Herbes de Provence”
flszerkeverékekben is tébbnyire lengyel kakukkfl taldlhatd és a Franciaorszagban
kaphatd kakukkfuvek koézel 90%-at lengyel termeldk allitjak eld. A kakukkfl olyan
Skologiailag is a legtisztabbnak szamité régiokbol szamazik, mint a Kujavia-Pomeraniai
vajdasag északon, vagy a termelés nagy részét adé Lublini vajdasag. Széles kérben
hasznalatos, legyen sz hus- és zoldségfélékrdl, friss zoldségsalatakrol, kilonbozd
martasokroél és levesekrdl.

Szarmazasi hely /\
Q Lengyelorszag @}%“nﬁj’uk Siilt csirke 20%80 g




g‘“w"ﬁ; YT [

KNORR ORQLT FEKETEBORS o & -~
V|ETNAMBOL LT %'rm‘f LT

A Fekete bors szerte a vilégon a ﬂ'jszerek ﬁ'jszere A vietnami nedves éghajlat alatt,
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i Miniced van erds, flszeres ize. A legnagyobb termeldk eronalaba felsorakozott Vietnam
g <7 legkitindbb Ultetvényei a Thai-obolben talalhatd, paradicsomi szépségl Phiu Quoc
szigeten talalhatok, ahol az éves atlaghémérséklet 27°C. Az érolt fekete borsot
altalaban levesekhez és porkoltekhez hasznaljuk, de toltelékekhez, hisokhoz is kivalo.
A fekete bors legnagyobb titka az, hogy mindent erésebbé és intenzivebbé tesz.

Szarmazasi hely mh
Vietnam ‘ @januuk Marha tatar 6x500 g
- s, o g, W
KNORR EGESZ FEKETEBORS *‘ﬁ% Te (™
_ VIETNAMBOL vt i s
ZamETA :_‘ A fekete bors tokéletes fekete szinét annak koszonheti, hogy a betakaritasa januar
i & és junius eleje kozott zajlik, ezutan a szaritasra kerll sor, amire a vietnami éghajlat
“ -' kedvez&en hat. A fekete borsszemek a hlsoknak, szoészoknak kivalé izt adnak.

*.ﬂ

-« ; Szarmazasi hely
L—. Vietnam

I
‘ @ghneljzuk Grillezett marhaszelet | 6x500 g

KNORR OREGANO o, el W

;. e &~ N mse
TOROKORSZAGBOL e P e
Az oreganénak erds és kifejezd ize van, mivel Térokorszagban kedvezd éghajlaton,
SANO ¢ megfelelé csapadékmennyiség mellett né. Amig a gérog oregand leginkabb sos és
Anecs TN foldes, az olasz enyhébb, a térok inkabb csipds, édes, fiszeres és lagy, ami szamos
% *{#" ételhez a legidedlisabb. Szinte minden zoldséghez ajanljuk, kilondsen a lédus
G \“ e, 15." paradicsomhoz és a hGsmartasokhoz. Az oregand a mediterran ételek izét jobban

5'!_' felerdsiti.

150q% , e —
h m Szirmizam hely . 6Mihez '
Torokorszag bjénljuk Pizza 6x150 g
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KNORRMAJQRANNA = & ud
EGY'PTOMBOL LT %'rm‘f LT

A majoranna tele van édes aromaval. Napjainkban éppen a Théba varosanak is otthont
ado Felsé-Egyiptomban termelik, napon szaritjak nagy mennyiségben. A magyar
y konyhaban is népszer(, illatos, flszeres, édeskés izt kolcsonoz. Tokéletesen alkalmas
W L o 2 2 3 F Y 3 : P

"‘i ’ husételekre, daralt hisra, belséségekre. Hasznalhatjuk levesekhez, martasokhoz,
?% '-'{?' z0ldség ételekhez.
; ﬁ E

I 7 i Szarmazasi hely @hez
| SR N Egyiptom bjanljuk Magyaros fogasok, 6x150 g

belséségek
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KNORR SULTCSIRKE FUSZERKEVEREK NICY e
100% TERMESZETES OSSZETEVOK iy 120 o=

A klasszikus fliszerek, mint a paprika, fokhagyma és a csipés paprika Osszesége
korianderrel, anizzsal és fahéjjal gazdagitva egy egyedulallo flszerkeverékben. Barmilyen
szarnyas étel izét kilonlegessé teszi.

2 2\

16 g / 1kg hus @Ia’xhrﬁjzuk Sult csirkecomb 3509
KNORR SERTESSULT FUSZERKEVEREK @ﬁﬁ- i H‘;G
100% TERMESZETES OSSZETEVOK et Yat® s

A hagyomanyos hus izt hagymaval, fokhagymaval és cayenne borssal, keleti kdmé-
nyekkel gazdagitottuk, még intenzivebb iz érdekében. Ez a flszerkeverékvalodi izél-
ményt biztosit stltek, raguk, egytalételek szamara.

2o\
DS 19 g/ 1kg has @:}hrﬁjzuk Roston siilt sertéstarja 350¢g

KNORR FUSZERKEVEREK HALAKHOZ -
100% TERMESZETES OSSZETEVOK ot 252 o

A flszerkeverék kiegyensulyozott keveréke az 6rélt mustarnak, a frissité bazsalikom-
nak, a klasszikus rozmaringnak és a fokhagymanak, valamint a kurkumanak. Kilénleges
izt ad a halas éteknek.

QA. L2 1
NS, 17 g / 1kg has @lé\hrﬁjzuk Lazac 250 g
\=/
KNORR GYROS FUSZERKEVEREK K 'Pﬁ% .
\ - " A= O M5G
100% TERMESZETES OSSZETEVOK oot A2 o

A grillezett ételek autentikus ize nemcsak a his minéségétél figg, hanem a megfe-
lel&en kivalasztott flszerekétélis. A Knorr megalkotta a frissen 6rélt bors, a flszeres
mustar, a finom fokhagyma és a klasszikus kakukkfU fliszerkeverékét, a maximalis izél-
mény érdekében.

a\Zve
\=/ 159/1kghis
g‘“w"ﬁ, ey w0

KNORR SULTOLDALAS FUSZERKEVEREK R i st
100% TERMESZETES OSSZETEVOK P N A,

Ez a flszerkeverék finom fokhagymat, édes paprikat, fliszeres koményt és frissitd
flszernovényeket tartalmaz, hogy allandoé, intenziv izt adjon kedvenc ételeinek.

e 2\
18 g / 1kg hus @'é“.ﬁfuk Siiltoldalas

2 wih
@j'é\rﬁjzuk Gyros 250g

250 g
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Baranybordak pitaval es zoldsegekkel

Hozzavalok [EIGJEISEYelpter:

2000 g baranygerinc
60 g KNORR Gyros fiiszerkeverék
0,1 L olivaolaj
100 g lila kaposzta
50 g lila hagyma
200 g jégsalata
200 g paradicsom
100 g madarsalata
300 g kigyouborka
400 g HELLMANN'S Gyros sz6sz
0,1 U joghurt, natar
1200 g pita

Elkeszites

@ A z6ldségek elkészitése

Az elkészitett zoldségeket megfelelden daraboljuk,
felhasznalasig félretesszik.

A kigyéuborkat lereszeljik, sézzuk, natur joghurttal
és a HELLMANN'S Gyros szésszal Gsszekeverijiik.

@ A hus elkészitése, talalas

A lehartyazott, darabolt baranybordakat meglocsoljuk
olivaolajjal és megszérjuk KNORR Gyros fiiszerkeverékkel.
Par percig allni hagyjuk, majd rostlapon vagy hélégkeveréses
slitében megsitjik.

A zdldségekkel, az uborkas martogatéval és a meleg siilt
PIEVEIRETES

T

Toltott malackaraj, vele sult burgonyaval

Hozzavalok [ICEKEF{Ier

2000 g malackaraj

500 g sertéshus, daralt

80 g KNORR Siiltoldalas filiszerkeverék
1500 g burgonya

50 g petrezselyemzold

0,2 | HELLMANN'S Csipds Salsa sz6sz

Elkeszites

@ A his els- és elkészitése

A daralt hisbol készitsiink fliszeres kolbasztélteléket.
Szurjuk fel a b6ros malackarajt és téltsiik be, majd KNORR
Siiltoldalas filiszerkeverékkel fiszerezziik.

A cikkekre vagott burgonyat szorjuk meg séval és vagott
petrezselyemmel, forgassuk Gssze és tegyiik tepsibe.
Helyezziik ra a toltott karajt, és elémelegitett stitGben
slissiik készre.

[ 2 REIEIES
A kész és pihentetett karajt a csont mentén vagjuk szeletekre

és a vele silt burgonyara helyezziik ra.
Kulon kinaljunk mellé HELLMANN'S Csipds Salsa szészt.

13
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Sult csirkecombfile godolloi raguva

a2 \VEIIQl 10 adaghoz

2000 g csirkecomb
50 g KNORR Siiltcsirke fliszerkeverék
300 g csiperke gomba
200 g zoldborso
200 g csirkemaj
200 g kifli
100 g koktélparadicsom
50 g mogyoréhagyma

Elkeszites

@ A csirkecomb elkészitése

A kicsontozott és el6készitett csirkecombokat befliszerezziik
a KNORR Siiltcsirke fliszerkeverékkel.

Elémelegitett stitében 150°C-on készre siitjik.

A képz46dott zsiradékot tegyiik félre.

@ A ragu készitése

A csirkesiitéséb6l megmaradt zsiradékot forrositsuk fel.
Piritsunk benne finomra vagott hagymat, adjuk hozza

a gombat és a forrazott, kockara vagott majat.

Sozzuk, borsozzuk, izesitsiik majorannaval, majd legvégil
adjuk hozza a zoldborsoét. Jol forraljuk Gssze.

(3 REIETES
Piritott kiflikarikakra halmozzuk a ragut, talaljuk mellé

a ropogos csirkecombot.
Silt paradicsommal és levélzoldekkel talaljuk.
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Roston sult fogasszeletek sonkas burgonyacikkel

Hozzavalok [IGIEISEYesIer:

1800 g fogas
50 g KNORR Fiiszerkeverék Halakhoz
0,1 | KNORR Japan Teriyaki szosz
100 g sonka
1000 g burgonya
100 g madarsalata
100 g koktélparadicsom

150 g HELLMANN'S Citromos és
zoldfliszeres majonéz szosz

Elkeszites

@ A koret elkészitése

Fézziik meg a burgonyat sos vizben, vagjuk félbe és zsira-
dékon piritsuk meg.

A sonkaszeleteket dobjuk bele egy pillanatra a zsiradékba,
mieldtt a burgonyak elkésziilnének.

g A hal elkészitése, talalas

Az el6készitett fogast KNORR Fiiszerkeverék Halakhoz
keverékkel fliszerezziik be.

Forro zsiradékban, bérével lefelé kezdjik el sitni.
Miutan megforditjuk, locsoljuk meg KNORR Japan
Teriyaki szésszal.

A megsiilt halat helyezziik a burgonyakra, locsoljuk
meg a szésszal és szUrjuk bele a siilt sonkaszeleteket.
Talaljuk HELLMANN'S Citromos és zéldfliszeres
majonéz szoésszal, koktélparadicsommal és
madarsalataval.

[ TERtta: | JELIMANNE
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Flszeres, fokhagymas tarjachips burgonyaval

Hozzavalok [IGEISEYelsIer: Elkészités A .
N [ ]
20007g=elici @ A his eldkészitése, elkészités - '
10'g/fokhisEAs A szeletelt sertéstarjat kenjlik be zsiradékkal, zdzott gl i
60 g KNORR Sertéssiilt fiiszerkeverék fokhagymaval és KNORR Sertéssiilt fiiszerkeverékkel. - !
2000 g burgonya Siitében siisslik meg, lgyelve arra, hogy a hus kelléen

@ Talalas :
A szeletelt burgonyat b6, forro zsiradékban siissiik meg.
Talaljuk ra a szaftos tarjaszeleteket és locsoljuk meg a

A PANNONIA ETTEREM
SEFJETOL

. NEMETH ZSOLTTOL,
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PROFESSIONAL
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Vasarolja meg az UJ KNORR fiiszereket és
fuszerkeverekeket ertékes ajandekokert cserébe!
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Receptekben felhasznalt

professzionalis alapanyagok

GYROE MSIERTIVIARE

KNORR Collezione Italiana Hamo- CARTEd'OR
zott kockazott paradicsom konzerv Fehér Csokoladé mousse
250gx20 250gx20 350gx20 350gx20 250gx20 2,55 kgx6 0,5kgx6 0,8kgx6
Szav. id6: 15 ho Szav. id6: 15 ho Szav idé: 18 ho Szavid6: 15 ho Szav. id6: 18 ho Szav. id6: 26 honap Szav. id6: 12 hénap Szav. id6: 12 hénap
| s |
\

CITAVS.
e
GLOB’US KNQRR o CARTE d'C')R" HELLMANN'S HELLMANN'S HELLMANN'’S Citromos HELLMANN’'S
MUSEE s, J0paANTeriyakiszosz =~~~ Karamellasontet =~ =~ .. Citrusos vinaigrette Csipds Salsa szosz z6ldfiiszeres majonéz sz6sz Gyros sz6sz
5,5kgx1 1 literx6 1kgx6 1 literx6 850 mlx6
Szav. id6: 9 honap Szav. id6: 12 honap Szav. id6: 18 ho Szav. idé: 9 ho Szav. id6: 9 hénap

KNORR Prémium KNORR Prémium Pac és Fliszer-

Pac és Fiiszerkeverék Steakhez keverék Szarnyas Husokhoz

0,75 kgx6 0,7 kgx6 0,8 kgxb 0,65 kgx6

Szav. id6: 15 ho Szav. id6: 15 hd Szav. id6: 24 hd Szav. id6: 18 honap
RAMA Cremefine Profi 31% KNORR Maizena RAMA Culinesse Profi
Novényi Zsirtartalmu F6zokrém és Kukoricakeményito Folyékony Novényi Zsiradék
Habalap 25kx4 ............................................. Vajaromaval
1 literx 12 578V 166:36 003D s 0,9 literx12
Szav. id6: 6 honap Szav. id6: 6 honap

KNORR Citrus Fresh KNORR Roast Umami KNORR
Folyékony lzesito Folyékony lzesité Zoldségleves alap
1,3 literx6 0,4 literx6 0,4 literx 6 1kgxb

Szav. id6: 9 ho Szav. id6: 12 ho Szav. id6: 12 ho Szav. id6: 15 hdnap
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