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Koszonto

Az 6sz konyhaja a leggazdagabb. Beérnek a fak gylimolcsei, a fold termései, a fliszernovenyek. Ilyenkor
terem a legtobb gomba, szamtalan fajtaja onmagaban és fliszerként is fantasztikus izhatasra képes.

Konyhaink legnagyobb jotevéi sokszor a legparanyibb fliszerek, amelyek a szezonban frissen, késébb
pedig szaritva, vagy folyékony formaban, koncentralt izként egész évben a séfek rendelkezésére allnak.

A Kreativ Gasztrondmia 06szi-téli kiadvanyaban vendégséfekkel mutatjuk be, hogy az eléételtol a
foételeken at a desszertig milyen sokrétlien ésizgalmas médon lehet felhasznalni a folyékony izesitoket.

A példak sora minden konyhan tovabb bdvithetd, ha alkalmazasuk kell6 fantaziaval és kreativitassal
parosul.
Kivdnom, hogy legyen élvezetes a kisérletezés!
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.Ez egy nagyon ikonikus, nagyon pozitiv hely.” - Laposa Lilla



RIF#EVEINIY 10 adaghoz

1000 g malna
200 g kristalycuke
1 g 6rélt fahéj
0,5 L RAMA Cremefi
novényi zsirta
[ ELEIET)
30 g Knorr Folyékon
mandarinnal, li

10 2daghoz




Hozzavaldok

Elkészités

Hozzavaldok

Elkészités




RlY#£VEIY 10 adaghoz

1000 g borj
200 g voro
10 g fokhag Fh
10 g chilipap
300 g voros bz
300 g trappist
20 g fliszerpa $
40 g Knorr Fol
voroshag =
900 g KNORR Co
Lasagne Gre
szdraz tésztala

10 2daghor
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KARACSONYI MENUJAVASLAT

i

Vodkaval és kaporral pacolt lazacfilg,

narancsos edeskomeénysalataval, kaviaros

blinivel és zoldcitromos tejfollel

RIY#£VEILIY 10 adaghoz

1500 g
0,59
0,59
40g

0,21
100 g
0,59
0,59
0,21
0,2g
109
0,05 L

lazacfilé

tengeri s6

kristalycukor

KNORR Folyékony izesito
mandarinnal, lime-mal és yuzuval
vodka

kapor

édeskomény

narancs

narancslé

hajdinaliszt

éleszto

tej

2 db tojas

0,21

100 g
100 g
200 g

RAMA Cremefine Profi 31%
novényi zsirtartalmu F6zokrém és
habalap

vaj

lime

tejfol

Elkészités

A hal elokészitése, elkészitése:
Osszekeverijiik a cukrot, a sét és a kaprot, majd beddrzsdljiik vele a lazacfilét.
Bérével lefelé egy talba tessziik, raontjik a vodkat, a Folyékony Citrus izesit6t,
majd rahalmozzuk a packeveréket.
H(tészekrénybe tessziik és 48 oran keresztul érleljik ugy, hogy kozben 3 dran-
ként atforgatjuk. (Ugyeljiink arra, hogy mindig eltakarja a halat a pac!)
A pacbol kivett halat letorélgetjiik, majd friss kaporral behintjiik és szorosan
folidba csomagolva, Ujabb 6 drara visszatesszik a hiitészekrénybe.

A salata osszedllitasa:
Az édeskoményt lesdzzuk, 30 percig allni hagyjuk, majd alaposan kicsavarjuk.
Elkeverjik a narancslevet, az anizslikért és a mézet.

Hozzaadjuk az édeskéményt és a narancsgerezdeket. Hitészekrénybe téve,

1-2 oran keresztil érleljiik.
Az édeskomeény zoldjét, csak kozvetleniil a talalas el6tt adjuk a salatahoz.

A blini elkészitése:
Az élesztét felfuttatjuk, a meglangyositott tejben.
Egy keverdtalba helyezziik a lisztet, a tojassargakat, a tejszin felét, a felfuttatott
élesztét és a sot.
Osszedolgozzuk, majd fél 6ran keresztiil kelesztjiik.
Hozzaadjuk az olvasztott vajat, a habba vert maradék tejszint és a habba vert
tojasfehérjét.
Serpenydben felmelegitjiik az olajat. Belekanalazzuk a tésztat és szabalyos kor
alaku tallérokat formazunk. Mindkét oldalat pirosra stjik.

Talalas:
A tejfolt 6sszekeverjlk a lereszelt citromhéjjal, majd kanallal formazzuk.
A kaviart a ,.tejfol-galuskak" tetejére halmozzuk.

Hma
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Turbolyaval izesitett mustaros, zoldséges
arpagyongyleves, piritott baranyfilével

KARACSONYI MENUJAVASLAT

RI¥#£VEILY 10 adaghoz

500 g
100 g
150 g
150 g
150 g
200 g
50 g
200 g
250 g
109
0,11

24
20g
0,11

40 g

baranygerinc

fustolt szalonna

angol zeller

sargarépa

paszternak

poréhagyma

fokhagyma

voréshagyma

arpagydngy

lestyan

napraforgdolaj

babérlevél

GLOBUS Mustar

RAMA Cremefine Profi 31%
novenyi zsirtartalmua F6zokrém és
LELELET]

Knorr Folyékony izesito siilt
voroshagymaval és fokhagymaval

Elkészités

Elokészités és elkészités:
A baranycsontbdl és a z6ldségek 2/3-abdl, a lestyannal és a
babérlevéllel izesitve, csontlevest féziink.
A maradék zoldségeket finomra vagjuk.

A leves elkészitése:
A szalonnat kiolvasztjuk, majd tvegesre piritjuk rajta a finomra
vagott voroshagymat. Feldntjik a baranylevessel. Hozzaadjuk az
arpagyongyodt és addig fézziik, amig meg nem puhul (kb. 1,5-2
oral.
Elkeverjik a mustart és a tejszint, majd a leveshez adjuk és
kiforraljuk.
A baranyfilét soval és borssal izesitjiik, majd kevés olajon korko-
rosen megpiritva, félangolosra siitjik.
A baranyfilé sut6zsiradékahoz adjuk a finomra vagott z6ldsége-
ket és a Folyékony Umamit és megdinszteljik.
A tlizhelyrol levéve, tépett turbolyat keveriink hozza.

Talalas:
Leszlirjuk a levest és a s(rdjét a zoldségekhez keverjik.
Mélytanyér kozepébe halmozzuk és rahelyezziik a felszeletelt
baranyfilét.
Koré ontjik a levest, és turbolyalevelekkel diszitjik.
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KARACSONYI MENUJAVASLAT

Rozsaszinl kacsamell ceklas szelesmetelttel,
szezamos bordas kellel, varganyaval es feher
balsamico szosszal

KARACSONYI MENUJAVASLAT

Mascarpones gesztenyekorong

Ble¥#£VEIIY 10 adaghoz

1800 g
59
109
0,69

kacsamell
kakukkf, friss
fokhagyma
buzaliszt

4 db tojas

109
3000 g
300 g
500 g
0,11
209
50¢g
1L
0,51

0,1g
50¢g

so
cékla

kelkaposzta

varganya

szezamolaj

fokhagyma

vaj

balzsamecet

RAMA Cremefine Profi 31%
novényi zsirtartalmu F6zokrém és
habalap

méz

Knorr Folyékony izesito fiistolt
cukorral és siilt voroshagymaval

Elkészités

Elokészités, elkészités:

A kacsamellet izesitjiik, majd zsiradék nélkdl, a borére fektetve kezdjik el
sitni.

Amikor megpirult, akkor megforditjuk és a masik oldalat is megpiritjuk.
180 °C-ra eldmelegitett siitében, 56°C -os maghémeérsékletig sutjuk.
Sités utan, pihentetjiik.

Céklas metélt:

A lisztbdl, a tojasbol és a so felébdl szélesmetéltet készitlink.
A céklalevet felforraljuk, a habjat leszedjiik, soval izesitjiik és ebben f6zziik
készre a tésztat.

Zoldségek elokészitése:

A kacséanak a sitézsiradékaba tessziik (metszésfeliletiikkel lefelé) a
gombakat.

izesitjiik az egész fokhagymagerezdekkel, a kakukkfiivel, a borssal és a
soval.

Pirosra siitjiik, majd hozzaadjuk a vajat.

Amikor elpdarolgott a vaj viztartalma, akkor kivessziik a gombakat és a
fokhagymat, majd a serpenydbe tesszik a bordaskelt.

Szezamolajjal meglocsoljuk és hirtelen atforgatjuk.

Fehér balsamico szosz:

S(rire redukaljuk balsamico ecetet, majd felontjiik a tejszinnel és a Folyé-
kony Fist izesitével. Hozzaadjuk a mézet és martassiirliségivé forraljuk.

32

150 g
250 g
25¢g
250 g
100 g
100 g
2549
125 g
50 g
0,13 L

375 g
50 g
0,251

59

RI¥#£VEILY 10 adaghoz

RAMA 75 % zsirtartalmu margarin
porcukor

méz

tojasfehérje

mandulaliszt

liszt

sltépor

mascarpone

porcukor

RAMA Cremefine Profi 31%
novenyi zsirtartalmua F6zokrém és
LELELET)

gesztenyepiiré

porcukor

RAMA Cremefine Profi 31%
novenyi zsirtartalmua F6zokrém és
LELELET)

zselatinpor

Elkészités

A mascarponekrém elkészitése:
El6szor a mascarponés betétet készitjiik el.
A mascarponét a porcukorral és a reszelt narancshéjjal elkeverjiik, hozzaad-
juk a tejszinhabhoz és szilikon félgomb formaba toltjik és fagyasztjuk,hogy
konnyen ki tudjuk szedni a formabol.

A narancsos piskota elkészitése:
Elkészitjik a narancsos piskotat.
A RAMA Margarint a porcukorral a mézzel és a narancshéjjal
kihabositjuk,lassan hozza adagoljuk a tojasfehérjét és tovabb
habositjuk. A lisztet a mandulalisztet és a sttdport 6sszekeverjiik
és a habositott krémbe keverijlik, stitépapirral bélelt formaba
kenjiik és 180°C-on 15 percig sutjiik.
A kih(lt piskotabdl korongokat szdrunk ki, aminek az atmérdje
kisebb legyen, mint a fémgydrd atmérdje, amibe toltjiik a desszertet.

A gesztenyemousse elkészitése:
A gesztenyemasszat a narancslikérrel és a kardamonnal kikeverjiik.
A zselatinport a hideg vizben feloldjuk, hogy megduzzadjon. A gesztenyemasszahoz évatosan
hozzakeverjik a tejszinhabot. A zselatint megmelegitjiik és a krémhez keverjiik.
A desszert osszeallitasanal a fém gydriket kibéleljik foliaval,hogy a desszert szépen kivehet6
legyen. A gy(rik aljaba, kdzépre keriil a piskdta, erre keriil a fagyasztott mascarponés betét,
majd a gesztenyés krémet nyomodzsakba tessziik és a gydr(be toltjik, tetejét elsimitjuk és
fagyasztjuk.

Elkészités, talalas:
Mikor kifagytak, a gylir(it 6vatosan levessziik a korongokrol és dekoraljuk. A korongok tetejét
bevonjuk csokoladéval, oldalat temperalt ét- és fehércsokoladé-haloval diszitjiik. Szaritott
narancskarikakkal, bogyos gylimolcsokkel dekoraljuk, narancsmartast kinalunk mellé.
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SZILVESZTERI MENUJAVASLAT

Szecsuani borssal izesitett ,szarvascarpaccio,
kecskesajtforgacsokkal es fenyezett fligevel

Bl¥#£VEIIY 10 adaghoz

800 g
100 g
100 g
0,001 g
100 g
30 g

50 g
0,001 g
0.14g
100 g
100 g
100 g
100 g
0,11

szarvasbélszin

GLOBUS Mustar

so

cayenne bors, 6rolt
petrezselyemzold

Knorr Folyékony izesito siilt
voroshagymaval és fokhagymaval
KNORR Primerba Bazsalikom
kakukkfu

metéléhagyma

kecskesajt

flge

juharszirup

INELEISEIEIE]

olivaolaj

Elkészités
Elkészités, talalas:

A zoldfliszereket és a szecsuani borsot egy mozsarba tessziik és 6sszezlzzuk.

A szarvasfilét besozzuk, majd bekenjiik a mustarral.

Megforgatjuk a zoldflszer és bors keverékében.

Szorosan betekerjlik folpack folidval, és mélyhitébe téve kifagyasztjuk.

A madarsalatat bekeverjiik az olivaolajjal és a tanyérra helyezziik. Raszeletel-
jik hajszalvékonyan a szarvasfilét. Mellé halmozzuk a kecskesajtforgacsokat.
A flige cikkeket atforgatjuk a meglangyositott juharszirupban, majd a tanyérra
rendezziik. Vizitormalevelekkel diszitjiik.

Ko
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SZILVESZTERI MENUJAVASLAT

Facaneroleves mellehusaval, bébi-
gyokerzoldsegekkel, szarvasgombaolajjal
es sherryvel

Rl Y#£VEILY 10 adaghoz

4000 g
100 g
0,51
03g
03g
0,19

109
50¢g

facan, egész

KNORR Primerba Pesto
Sherry

sargarépa

fehérrépa

angolzeller

fokhagyma
voroshagyma

4 db tojasfehérje

109
100 g

40g

borékabogyd

KNORR Collezione Italiana Siiritett
paradicsom

Knorr Folyékony izesito fiistolt
cukorral és siilt voroshagymaval

Elkészités

A leves elkészitése:

A facanmelleket vékony lapokka nyitjuk. Megkenjiik a Pesto-val,
majd a két hosszanti végét behajtva, rolad formajura feltekerjik.
Sonkakotozéssel megformazzuk, késébb, majd a levesben f6zziik

meg.
A csontokat sttobe tesszik, és kissé megpiritjuk. A siitébal
kivéve, leforrazzuk 0,4 L sherryvel.

A zoldségeket és a facan tobbi hisat 6sszedaraljuk. Hozzaadjuk
az izesitoket, a paradicsomplirét és a félkemény habba vert to-
jasfehérjét. Hideg vizzel felengedjiik, majd forrasig kevergetjik.
Hozzdadjuk a csontokat és 1,5 oran keresztiil, gyongydzve f6z-
zik, izesitjik a Folyékony Fustolt izzel.

Szlréruhan keresztil leszdrjik.

Talalas:
A facanmellroladokat felszeleteljik és a bébi-gyokérzoldségek-
kel egyitt a tanyérba halmozzuk.
Felontjik a levessel, majd szarvasgombaolajat és sherryt cse-
pegtetiink bele.
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SZILVESZTERI MENUJAVASLAT

Panchettaban silt ordoghal és paradicsomos
grissinikéregben silt libamaj, ,.csicsokagaletten’,

SZILVESZTERI MENUJAVASLAT

Turogomboc, ahogy mi készitjik

RIVZEVEIY 10 adaghoz Elkészités

rokagombaval és gyomberemulzioval

Bl¥#£VEIIY 10 adaghoz

Elkészités

200 g pancetta A hal elkészitése:
1000 g ordoghal A halfiléket sozzuk és beddrzsoljuk a zéldcitrom lereszelt héjaval.

600 g libamaj Betekerjiik a pancetta-szeletekbe, majd hitébe téve kissé megdermesztjuk.

100 g KNORR Szaritott paradicsom Forré serpeny6ben korbesiitjik, majd 180°C-ra elémelegitett stitében 6-8 perc 3

olajban alatt készre sitjik. K

800 g csicsoka e
150 g vaj A libama3j elkészitése: P
400 g rokagomba A libamaj szeleteket soval és borssal izesitjiik, majd forré serpeny6ben, mind a

100 g barnacukor két oldalukat hirtelen megkapatjuk.

0,1 L tokmagolaj Osszekeverjiik a napon szaritott paradicsomot és a grissinitoretet, majd a maj-

100 g gyombeér szeletek egyik oldalara halmozzuk.

200 g sargarépa Sitdébe téve, 200 °C-on, 2 perc alatt készre sutjiik.

0,1 L napraforgoolaj

30 g Knorr Folyékony izesitd A csicsoka elkészitése:

mandarinnal, lime-mal és yuzuval

Egy zsirpapirral bélelt siit6lapra helyezziik a kivajazott mini tortakarikakat.
Ebben rétegezziik félfedésben a csicsokaszeleteket gy, hogy minden sort séval,
borssal és szerecsendiéval izesitlink, majd apro vajdarabkakat csipegetiink ra.
180 °C-ra elémelegitett stitében, 10-12 perc alatt készre siitjik.

Gyombéremulzio:
Egy turmixgépbe tessziik a lereszelt gyombért, a sargarépalevet, a Folyékony
Citrus izesit6t és a tokmagolajat. Alaposan 6sszedolgozzuk.

Rékagomba:
A kiaztatott rokagombat sds, cukros vizben leforrazzuk.
Lecsepegtetjiik, majd még melegen, a gyombéremulzioba pacoljuk.

Ve
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925 g taré A tarogombac elkészitése:

175 g porcukor Tarégomboc hozzavalsit krémessé turmixoljuk, a tejszin, és zselatin nélkil.
25 g vanilias cukor A RAMA Cremefine Profit kemény habba verjik, igy forgatjuk, a turés masz-

175 g Tejfol szaba. A zselatinport, 0,5 dl hideg vizben megduzzasztjuk, melegitjik. Kicsit

12,5 g citromhéj hilni hagyjuk és tarokrémbe keverjik.

175 g zselatinpor Félgomb alaku, szilikonformaba toltjik, és dermedni hagyjuk, sokkoljuk,

11

RAMA Cremefine Profi 31%
novényi zsirtartalmu F6zokrém és
habalap

majd a két félgombot 6sszetéve megformaljuk a gombocokat. Hitészek-
rényben dermedni hagyjuk.

25 g zselatinpor A bevonat elkészitése:
1,51 viz Zselatint a hideg vizben megduzzasztjuk. A cukrot, vizet a gliikézsziruppal
375 g fehér csokoladé kevergetve 103°C-ig fézzlk, eldszor a duzzasztott zselatint és siritett tejet
375 g kristalycukor hozzaadjuk, elkeverjiik. A fehér csokira ontjlk, és botmixerrel simara kever-
250 g liszt juk, folpacckal szorosan lefedve hiitészekrénybe tessziik. Amikor 30-35°C-
175 g mak ra hilt, az alaposan beh(tott gombocokat gitterracsra tessziik, és bevonjuk
75 g di6 vele.
250 g porcukor
250 g RAMA 75 % zsirtartalmi margarin A makmorzsa készitése:
1250 g gyliméleshus, fagyasztott A makmorzsahoz a lisztet a makkal, didval és a porcukorral 6sszeforgatjuk.
500 g kristalycukor A hideg RAMA Margarint kisebb darabokra vagva raszérjuk, gyors moz-
62,5 g KNORR MAIZENA dulatokkal 6sszegyurjuk. Letakarva legalabb 1 6ran at hitészekrényben

Kukoricakeményito

dermesztjik.

Egy tepsire siit6papirt fektetiink, a tésztat lereszeljik.
Kozepesen forro stitében 180°C on kb. 15 percig siitjik szaritjuk.
Hdlni hagyjuk majd két tenyeriink kdzott aprora morzsoljuk.

A gyiimolcsragu elkészitése:
Az erdei gyiimédlcsraguhoz valdkat egy labasba rakjuk, kevergetve felfézzik,
majd ha kihlt, hitészekrénybe tessziik felhasznalasig.
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Receptekben felhasznalt
professzionalis alapanyagok

KINO R R CollezZIoNe aliana e detesteseestestete ettt et e st e st e st et estesten e 4estessessestessestessestestentesteseesteseesaeseetansants
Lasagne Grandi - Tojas Nélkiili GLOBUS KNORR Thai KNORR Thai
Széraz Tésztalapok Mustar SargaCurryPaszta . Edes Chili Jam

5,5 kg x 1 85096 920gx 6

Szav. id6: 24 honap

Szav. id6: 24 honap

Szav. id6: 9 honap

KNORR Collezione Italiana KNORR KNORR Collezione Italiana KNORR
Siiritett Paradicsom Fliszeres Paradicsomvel6 Konzerv Salsa Szdsz

45kgx3 0,75 kg x 12 2kgx 6 2,2 kg x 2
Szav. id6: 24 ho Szav. id6: 36 ho Szav. id6: 26 ho

KNORR Prémium Pac KNORR Prémium Pac és Fiiszer- KNORR Prémium Pac és Fiiszer- KNORR Prémium Pac és Fiiszer-
és Fiiszerkeverék Siiltekhez keverék Steakhez keverék Halakhoz keverék Szarnyas Husokhoz
075kgxé ........................................... 57 kot Ly Ay

Szav. id6: 15 hd Szav. id6: 15 ho Szav. id6: 15 hd

Szav. id6: 15 ho

RAMA Cremefine Profi 31%
Novényi Zsirtartalm( Fozokrém és
Habalap

1 liter x 12
Szav. id6: 6 honap

Tkgx 10

KNORR
Primerba Bazsalikom

0,34 kg x 2
Szav. id6: 12 hénap

= coconut
MILE FOWUEH

[ |

HELLMANN'S
Citrusos Vinaigrette

1 literx 6
Szav. id6:

KNORR Maizena
Kukoricakeményit6

Tkgxé

KNORR Folyékony izesito

KNORR Folyékony izesitd siilt

KNORR Folyékony izesito fiistolt
voroshagymaval és fokhagymaval cukorral és siilt voroshagymaval mandarinnal, lime-mal és yuzuval
400 ml 400 ml 400 ml

Szav. id6: 12 honap Szav. id6: 12 honap Szav. id6: 12 honap

0,34 kg x 2

#ZS 2 Unilever
Wt ¥ Food
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Unilever Magyarorszag Kft.
H-1138 Budapest, Vaci at 121-127/D

Telefon: +36 1 465 9300 ‘?M b .
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