


PORADI RECEPTU

Wrap plnény kurecimi prsicky

Penne téstoviny vtomatové omadce

Cizrna a bulgur s marinovanou ¢ervenou fepou
Sledovani novych trend( v institu¢nim stravovani, uvadéni novych vyrobkd, které odpovidaji stale Smazena treska v kFupavém tésticku
naro¢néjsim vyzivovym pozadavkim, a snaha usnadnit praci pracovnikiim v gastronomickych Grilovana kufeci prsa

provozech - to jsou tkoly a cile, kterym se v poslednich letech v divizi Vitana FoodService stéle

intenzivnéji vénujeme.
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ZDRAVE A CHUTNE

Krali¢i stehno marinované v bilém jogurtu
Dusena veprova kyta na slaniné
Ragu z kurecich stehen s oreganem

Jako tradi¢ni a osvédceny vyrobce chceme nabizet vyrobky, jejichz pouzivani vam ulehdi praci. e eam e iy
Téstovinova ryze s hraSkem a karotkou

Pfi vyrobé vyuzivame nové technologie, kvalitni suroviny a obaly tak, aby k vdm na3e vyrobky

dorazily v té nejlepsi kondici. Snazime se, abychom rozsifovali portfolio o vyrobky, ze kterych KuFeci prsa s paprikovou omackou
pripravite pokrmy nutri¢né vyvazené a chutné, a za kterymi se vasi klienti budou radi vracet. Halusky s erstvym zelnym salatkem
Smazena treska s hraskovym pyré
RECEPTY NATUR Kufeci medailonky, tarhona ve smetanové omacce
Do ruky se vam dostava Kniha receptt Vitana Natur. Jedna CZECH Tmava treska se Sunkou (e
se 0 soubor receptl modernich pokrm, které splfuji naro¢né SO fr S RS Ragu z kutecich prsi¢ek v kofeni sedmi bylin
pozadavky na pestré a nutri¢né vyvazené stravovani. Recepty Sladkeé trhance se Svestkami
pFipravili §piékovi Profesionélové z Narodniho tymu AKC CR, $ : k :V|N ARY Tomatovy kuskus s opeéenymi mini tomaty

ktefi reprezentuji Ceskou republiku na mezinarodnich soutézich

Ve O IR " Ly, Treska cordon bleu s bramborovym krémem
a pravidelné privazeji vyznamna ocenéni.

Sladka jahlova kase s jahodami

Kufeci smazené nudlicky

Veprova kyta sous vide

Tomatova polévka zahusténa bilym chlebem
Jasminova ryze s curry

Polévka z pecené cervené fepy

Jahlovy salat s olivami

Rybi karbanatek s ledovym saldtem
Zapecena treska s lilkem

Treska v tésticku, Cockovy salat

Hovézi fizek v petrzelové strouhance

Recepty jsou pfFipraveny tak, aby obsahovaly suroviny, které zastavaji vyznamnou ¢ast ve spotteb- Nudli¢ky z hovézi kyty

nim ko3i, jsou dostupné a jsou zdravé. Recepty jsou velice jednoduché a chutné. A jsou inspirativ- Varena hovézi kyta v tomatové omacce

ni! MiZete s nimi pracovat presné podle navodu, ale mUzete je také prizplsobit vasim konkrétnim
zkuSenostem &i zvyklostem. Recepty lze ¢asto obménovat pouZitim jinych surovin, v tipech
Séfkuchare naleznete praktické tipy a napady.

GARANCE KVALITY

Jednim z dileZitych aspektil spojenych s recepty Natur je spoluprace se Spolec-
nosti pro vyZivu a jeji podpora téchto peclivé sestavenych receptur. V nejnové;-
$im vydani Vybéru receptur SPV jich jako bonus nékolik takovych najdete.
Recepty, které SVP doporucuje, jsou vhodné nejen pro détské stravniky

ve 8kolnich jidelnach, ale diky své pestrosti a vyvazenosti nutri¢nich hodnot
také pro viechny ostatni provozy, ve kterych chtéji kuchari a kucharky
pfipravovat moderni a zdravé pokrmy.

IR 5 (5]
GEORSESEGRS IS

Hovézi burger s balsamicovou cibulkou
Pecena kureci stehna v séjové omacce
Téstovinovy salat s mladym Spendtem
Nudli¢ky z kritich prsou v pseni¢né tortile
Marinované a pecené kureci palicky
Veprovy karbanatek s fimskym kminem
Kanci kyta se Sipkovym krémem

Veprové nudlicky s paprikovou omackou
Plec dudend na majorance

Pfejeme dobrou chut!
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PENNE TEST
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_ Penne téstoviny Vitana 1700 g
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~ Kréjena raj¢ata v tomatové
- stavé ChefClub500 g

-

Cerstva raj¢ata 300 g

it g

& Do vroucl osolené vody
vsypeme penne a uvafime je tak,

nasledné testovlny pozvolna

i = |I "
A .Ollvovy olej
Chef Club 100 ml

Kufe sedmi bylin Vi'tlarila 1,0'gr i

', Kuredi prsa 1200 g Ledovy salat 200 g

I
- Tortila Chef Club 10 ks Raj¢ata 200 g

| BfFé faz<-).lfel'Vitana 500 g Cerstva bazalka 20 g Bazalka sugené Vitana 5 g I.

sal

q1oou.oooooooooooooooooooooooo.. P.STUP

Feu prs:cka nakrajlme na malé nudlicky.
li‘me je a ochutime korenici smési sedmi
l1n Maso zprudka opeteme na olivovém
[ oleji.

L YA : Al ! 4. Rajcata si nakrajime na drobnéjsi kosticky,
r’Fazole namocime prlbllzne na 2 hodiny ledovy salat natrhame na mensi kusy a spolu
da studene vody Vafit j je budeme zcela s ostatnimi pfipravenymi surovinami

naskladame do tortily.

3. Dale si pripravime bazalkové pesto
Polovinu Cerstvé bazalky rozmixujeme
s olivovym olejem a soli.

xois I hk ze-lzml fazole rozmichame a skoro na
fBYLIN k’a5| Nakonec pfidame suSenou bazalku.

5. Naplnénou tortilu zprudka na sucho
opeceme. Rozkrojime ji na pil a podavame.
Na talif k tortile pfiddme trochu fazolové

ay - kase a nakonec pokrm doplnime
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bazalkou a bazalkovym pestem.

aby z(istaly tvrdsi na skus
(tzv al dente). Vodu slijeme a do’

~ hrnce k nim pfidame krajend
rajcata \% tomato've stave, ve které

~ dovafime.

JVINY
OMACGCE
S BAZALKDVYM PESTEM

SUROVINY 10 0S0B

Parmazan 200 g

Olivovy olej z pokrutin
Chef Club 200 ml

Cerstva bazalka 20 g
il

POSTUP

2. Jakmile budou penne hotova,
ihned vmichame bazalkovy ole;j.
~Ten si snadno pfipravime

z olivového oleje a bazalky. Ve
dohromady rozmixujeme do

' jemné konzistence.
V3e dochutime soli.

3. Na zavér nakrajime raj¢ata
- na kosti¢ky a opec¢eme je na
panvi. Nakonec jimi dozdobime

~penne v rajské omacce, pfidame

- strouhany parmazan, bazalku
a doplnime bazalkovym olejem.

TIP SEFKUCHARE

e penne miZeme nahradit celozrnnymi

vieteny nebo Spagetami z fady Vitana Natur

e voda na vareni téstovin musi byt hodné

slana, hotové téstoviny jiz jinak nedosolime

e pro vyraznéjsi chut orestujeme na oleji
cibuli a ¢esnek a pridame ke krajenym
raj¢atim v bodé ¢. 1




SMAZENA TRESKA V KRUPAVEM
TESTICKU SE SALATEM Z CERVENE
COCKY S RAPIKATYM CELEREM
A ZAKYSANOU SMETANOU

SUROVINY 10 0S0B

CIZRNA
A BULGUR
S MARINOVANOU

CEGISICEOESES

<4 Treska filet 1500 g Olivovy olej Olej na smazeni 2000 ml
CERVENOU v Chef Club 200 ml
Cervena ¢ocka Vitana Natur 1000 g Hladka mouka 200 g
Vejce 1ks

REPOU
A ZAKYSANOU
SMETANOU

Zakysana smetana 800 g Bramborovy $krob Vitana 50 g

Hladkolista petrzel 50 g

Mléko 200 ml Rapikaty celer 200 g Kofeni na lusténiny Vitana 5 g

U IS S R sl
POSTUP

2. Cervenou ¢otku proplachneme
a uvarime v neosolené vodé

do mékka. Dbame na to, aby
nebyla rozvarend a stale si drzela

.........

SUROVINY 10 0S0B

1. Z mouky, vajec, solamylu
a mléka vytvorime hladké
tésticko. Do smési pfidame
najemno nasekanou petrzel.

POSTUP

TIP SEFKUCHARE

e do zakysané smetany mlzeme pfidat rlizné

bylinky dle chuti, napfiklad mrazené z fady
Dione Premium: petrzel, kopr, bazalku ¢i pazitku

(2 (@R NCIRC )

Ocisténé filety z tresky nakrajime
na malé kousky a v pfipraveném
tésticku je postupné obalujeme.

tvar. Rapikaty celer si nakréjime
na mensi kousky a vmichame
ho do teplé ¢ocky, kterou na

zavér dochutime kofenici smési
na lusténiny a soli.

V rozpéleném oleji tresku
osmazime dozlatova.

3. Ze zakysané smetany

si pfipravime jednoduchy dip.
Vmichéame do ni olivovy olej

a osolime. Poté ji nandame

na talif a lzici roztdhneme do
kruhu. Na smetanu navrstvime
vlazny salat z ¢oc¢ky a navrch
poloZime tresku. Pokrm
dozdobime listky rapikatého
celeru.

TIP SEFKUCHARE
o vyzkouset miZzeme jiz obalenou Tresku
v kifupavém tésticku od Vitany

o pokud rybu obalujeme, musi byt dobre
osusena, aby tésticko dobre drzelo

e do zakysané smetany mlizeme pridat
citronovou kiru nebo $tavu




GRILOVANA

KURECI PRSA,
TESTOVINOVA
RYZE SE SYROVOU
OMACKOU

ceecccssccsccccccccces SURGYVINY 10 0SOB

Smetana Creme Jarni cibulka 200 g

Excellent Chef Club 400 ml

Kufeci prsa 1600 g

Téstovinova ryze
Vitana 1000 g

Pecené kure bez soli Vitana 5 g
Parmazan 200 g

Olivovy olej

e S R R Chef Club 100 ml

Seeccsssssccsccscscccsscssccssces POUSTUP

1. Kureci prsa ocistime, posypeme kofenici
- smési na kufe bez soli a jemné vmasirujeme
~do masa. Jednotlivé kousky zprudka opec¢eme
na olivovém oleji a poté je naskladame vedle
sebe do pekace. Aby kufeci maso zlistalo

. jemné a $tavnaté, nechame ho pozvolna
dopéct v troubé pfi 70 °C priblizné 40 minut.

3. Do hrnce vlijeme smetanu, zahfejeme

ji, pfisypeme nastrouhany parmazan a vse
svafime. Nasledné omacku rozmixujeme do
S hladké konzistence.
| KURE PECENE
i il 4. Pripravenou téstovinovou ryzi a omacku
servirujeme na talif. Nakonec pfidame
dopecené kureci maso z trouby. Posypeme
nasekanou jarni cibulkou a dozdobime

strouhanym parmazanem.

2. Mezitim pfipravime téstovinovou ryzi.
V osolené vodé ji uvafime podle navodu.

TIP SEFKUCHARE

e teplotu Upravy masa si mGzeme upravit
dle svych zvyklosti

e syrovou omacku mlzeme pripravit

z omacky Quattro Formaggi Chef Club

e v nabidce korenicich smési Vitana
nalezneme osvédcené varianty se snizenym
obsahem soli ¢i zcela bez soli

O0000O0O

KRALICI

O00O000O0O

O0000O0O0O

PECENE NA MASLE
SE SLADKOU KUKURICI

SUROVINY 10 0S0B

Stehno z kralika 2000 g
Brambory mini 1500 g

Kukurice Dione Premium 200 g

Bily jogurt 400 g sal

Slunecnicovy olej 100 ml

POSTUP

1. Nejdrive si pfipravime
jogurtovou marinadu. Do jogurtu
vmichdme tymian a stl. Nasledné
si nachystame krali¢i stehna,
kterd osolime a postupné je
klademe do marinady. Zakryjeme
potravinarskou félii a nechame

v chladu pfiblizné 6 hodin
odlezet. Poté stehna vyjmeme,
premistime do pekace a dame
péci na 110 °C po dobu 2 hodin.

Maslo 100 g
Hladkolista petrzel 20 g

Tymian Vitana 3 g

2. Mini brambory uvafime
do polomékka a pak je opeceme
na masle spolu s kukufici.

3. Kralici stehno servirujeme jako
prvni, doplnime opecenymi mini
bramborami a dozdobime
petrzelkou.

o pii opékani brambor pfidame do masla

trochu oleje, maslo se tak nebude
pripalovat

o misto kralika mzeme pouZit kureci,
kraiti maso nebo i rybu
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DUSENA VEPROVA KYTA NA SLANINE,
KASE ZE ZLUTEHO HRASKU,
MARINOVANA RUKOLA

SUROVINY 10 0S0B

RAGU Z KURECICH STEHEN
S OREGANEM, GNOCCHI
DPECENYMI MINI RAJCATY

SUROVINY 10 0S0B

CHSICLEISIQNS
CISNGICEOSSES

Veprova kyta 1600 g Slanina 400 g Hrasek Dione Premium 100 g Vykosténa kureci stehna 1600 g Slune¢nicovy olej 100 ml
Zluty hrach Vitana 1000 g Maslo 100 g Cibule 100 g Gnocchi Vitana 1000 g Maslo 100 g
Hovézifond  Kofeni Farmarsky steak Rukola 40 g ii' Kufeci fond Hladkolista petrzel 10 g

Chef Club 400 ml ChefClub5 g Chef Club 300 ml

Oregano Vitana 10 g

L / sal | ¥ .. |'I ot - Cherry raj¢ata 300 g /
AE RS A (OO IR
POSTUP POSTUP

| OREGANO |

na hrachovou kasi a nakonec
2. Mezitim si proto pfipravime dozdobime omackou a ope¢enym

hladkolistou petrzelkou.

1. VepFovou kytu ochutime soli 3. Cibulku ope¢eme na masle, | ﬂr"f"_”f”:_’f‘"_'t 1. Kufeci stehna nakrajime na 2. Gnocchi uvafime v osolené
a kofenim Farmarsky steak. prfidame slaninu a zeleny hrasek. | | malé kousky a osolime. Zprudka vodé, nechdme okapat a pak
Pripravené maso zavakuujeme Smeés zalijeme teleci Stavou, O je ope€eme naoleji, pfiCemzje  je spolu s mini rajcaty orestujeme
do sacku a umistime do vodni kterou si zhotovime podle ochutime oreganem. Kureci $tavu na panvi. Na zavér do nich zlehka
lazné, kde ho nechame zvolna navodu. Pockame, az se tekutina O pfipravime z fondu podle navodu, vmichame maslo a hladkolistou
tahnout priblizné 4 hodiny pfi svafi na pozadovanou konzistenci. Q prilijeme ji k masu a v3e nechame petrzel.
70 °C. Jakmile bude maso kratce povarit.
pripravené, vyjmeme ho z obalu 4. Pfipravené maso krajime Q 3. V3e zkompletujeme na talifi
a mizeme ihned podavat. na platky, které umistime O a mlzZeme servirovat dozdobené
zluty hrach, ktery uvafime zelenym hraskem. Doplnime O
ve vodé do zméknuti. Vidlickou nasekanou rukolou. O g y ok ' _
ho nasledné rozmatkame e ooty el g A TIP SEFKUCHARE

do kaSovité konzistence o A ) : e cherry raj¢ata mizeme nahradit klasickymi
a ochutime soli. . b T b e . raj¢aty nakrajenymi na vétsi kousky

e S . e - N e kufeci stehna miizeme nahradit napfiklad

veprovym masem, jen prizptisobime dobu

tepelné Upravy masa

TIP SEFKUCHARE

e naloZené maso miizeme pozvolna upéct
standardné v konvektomatu nebo troubé

e teleci $tavu mGzeme nahradit jinou vhodnou
stavou nebo omackou z nabidky Vitana

e aby hrasek zistal krasné zeleny, ddme jej do
omacky az na zavér

(R S LR )
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TESTOVINOVA

PRSA S PAPRIK
OPECENE PAPRIKY,
OVY BULGUR

OVOouU

SUROVINY 10 0S0B

e APt Kureci prsa 1800 g Maslo 100 g Rapikaty celer 200 g
R Y Z IE S H R A S K E M Cervena paprika 1000 g Uzena paprika mletd Vitana2 g Cibule 200 g
A K A IR T K @ U 9 Smetana Créme Excellent Lahtdkova paprika mleta Sl

? — | (/ Chef Club 600 ml

Bulgur Vitana 800 g

CHEDAROVA
OMACKA

SUROVINY 10 0S0B

1. Kufeci prsa osolime a zprudka

je ze v8ech stran opeceme na oleji. Poté
je naskléddme do pekéce a nechdme

v troubé dopékat pfi 70 °C pfiblizné

40 minut. Nasledné je ihned podavame.

2. Mezitim si proto pripravime omacku
z paprik. Ty nakréjime na malé kousky
a na oleji je spolu s cibuli na kosticky
opeceme do mékka. Nékolik minut

T I G TUORD
“ & a lahddkovou papriku, promichame
'a a zalijeme smetanou. Papriky
nechdme rozvafit a nasledné

je rozmixujeme do jemné

konzistence. Omacku pro

POSTUP

TIP SEFKUCHARE

e omacku mizeme pripravit zomacky
Quattro Formaggi Chef Club

e téstovinovou ryzi mizeme nahradit
jakoukoliv mensi téstovinou ¢i lusténinou
zfady Vitana

VYZKOUSEJTE

Misto Cerstvé petrzele pouzijte
mrazenou Petrzel nat Dione Premium.

(2 (@R NCIRC )

Vitana3 g

Jarni cibulka 200 g

POSTUP

hladsi efekt jesté precedime pres jemné
sito a vmichdame maslo.

3. Bulgur uvarime do mékka a pridame
najemno nakrajeny rapikaty celer a jarni
cibulku. Smés opec¢eme na oleji

a opét zjemnime maslem.

4. Tésné ped servirovanim
jesté opeceme na oleji vétsi
kousky pokrajené papriky.

5. Jako prvni dame na tali teplou
paprikovou omacku, nasleduje
orestovany bulgur a navrch umistime
praveé dopecené kureci prsicko.
Dozdobime orestovanymi paprikami
a zlehka zakapneme olivovym olejem.

TIP SEFKUCHARE

o paprikovou omacku mizeme pfipravit
ze sterilované zeleniny Peperonata Vitana
e kureci prsa snadno nahradime jinym
minutkovym masem ¢i rybou




SMAZENA TRESKA
S HRASKOVYM PYRE,
OPECENY MLADY HRASEK

HALUSKY S CERSTVYM ZELNYM
SALATKEM A TRHANYM UZENYM
KUREGIM STEHNEM

SUROVINY 10 0S0B

Kureci uzené stehno 2000 g Zeli bilé cerstvé 500 g

Brambory 300 g Maslo 100 g

Hladka mouka 1500 g Vejce 5 ks

1. Nejdrive si uvafime brambory.

Po vychladnuti je oloupeme

a nakonec nastrouhame. Pfidame

k nim hladkou mouku, vejce

\'>\\ - a ze smési vypracujeme hladké
\\'\\ tésticko. Ochutime soli a pak ho
po drobnych kouscich kréjime

Po uvareni nechdme halusky
okapat a tésné pred podavanim
je ope¢eme na masle.

do osolené vrouci vody.

Ocet 50 ml

Hladkolista petrzel 30 g
Cukr krystal 20 g

sal

POSTUP

2. Mezitim nakrdjime zeli na
tenké nudlicky, vloZzime ho do
smeési z cukru, octa a soli

a nechame pfiblizné 1 hodinu
marinovat v chladu.

3. Uzené kureci stehno obereme
na mensi kousky, které
opeceme na oleji.

4. Nejdrive servirujeme
orestované halusky, na né
umistime marinované okapané
zeli a na zavér pfijde opecené
uzené kufeci maso. Dozdobime
nasekanou petrzelkou.

TIP SEFKUGHARE

o halusky mizeme jednoduse pfipravit
ze smési Halusky Vitana

CHERCTI S SiGLS

GRS N )

O
O
O
)
O
O
O

/’//,//// Cibule 100 g
<

SUROVINY 10

0S0B

Filet z tresky 1500 g Vejce 5 ks Maslo 200 g
Hrasek Dione Premium 150 g Olej na smazeni 2 | sal
Strouhanka 500 g

POSTUP

1. Filety z tresky ochutime soli 2. Na oleji orestujeme jemné

aobalime je nejdfive  nakrajenou cibuli a pak pfisypeme

v rozmichanych vajickach i hrasek. Osolime a nasledné

a nasledné ve strouhance. Takto nahrubo promixujeme, aby

pripravené filety postupné ve smési zlistaly kousky hrasku.

smazime dozlatova na Nakonec zjemnime maslem.
rozpaleném oleji. Rybu

servirujeme ihned po opeceni, 3. Filet z tresky prekrojime

proto si mezitim pfipravime a polozime ho na hraskové pyré.

hraskové pyré. Pokrm doplnime hraskem, ktery

pred podavanim opeceme

na masle.

VYZKOUSEJTE

mrazenou Cibuli kostku Agrimex.

TIP SEFKUCHARE

o tresku mizeme jednoduse nahradit
mrazenou Treskou s kukufi¢nymi lupinky Vitana
o zkuste pokrm doplnit jogurtovym dipem

s citronovou kiirou a $tavou



KURECI MEDAILO
TARHONA VE SMETANO
S CHEDAREM

SUROVINY 10 0S0B

TR G0

Kureci prsa 1600 g Smetana Créme Excellent Chedar 300 g oy A Fy R " il i oy ,.-iﬁ, —rg- =
| ; . Chef Club 400 ml ' S TR ARENSAZE o s A E C
- TarhofhaVitana1000g Kofenici smés Montreal 5 g : a2 _ - L4 8~
- W, ; d Jarni cibulka 100 g
[ I Zeleninovy vyvar Vitana 200 ml Himalajska sal

e ks T Olivovy olej
B |- ik S IR, L el FE Chef Club 200 ml //

' PR T e POSTUP
| “ W | ! L &
|I “" I| L ! 3 -
|\ e | : 1. Pfipravime si kufeci prsa, osolime 3. Zeleninovy vyvar pfipravime
- "' ' L AR O _ a okofenime smési Montreal. ~ podle navodu, dolijeme potifebnym
B el Na rozpaleném oleji je zprudka mnozstvim vody a pfivedeme Q
~opeceme ze viech stran. Poté kvaru. Vsypeme tarhonu, kterou
~ jepremistime do pekace uvafime do mékka. Tésné pred Q
a nechame je piblizné 40 minut - podévanim ji nakonec jesté O
dopékat v troub& pfi70°C.  opeteme na oleji a vmichame do ni
, WIS ~ zbylou ptilku chedaru nakrajenou Q
- 2. Do hrnce nalijeme smetanu, ; na kosticky.
zah¥ejeme a pFidéme polovinu : e Q Maslo 100 g Suseny cesnek Vltaha 3 g.
' nastrouhanghochedv:,:\ru. i 4. NejdFive na tallrlprudevchedar’ova O ' Sunka dugend 200 g Oregano Vltana 4g
Syr se smetanou rozvafime e omacka, nasledné nandame
a rozmIXUJemeJeJ na hladkou tarhofiu a dopecené kufeci prsicko. O M|n| rajcata 200 g Rukola 50 g Hladkolista petrzel 10 g .

‘omacku.  Pokrm osvézime nasekanou jarni s .
abaia I T . Syr Gouda 200 g . Olivovy olej Sudit
v Chef Club 100 ml j

zkuste zaménit tarhoiu za Kuskus Vitana

nabidka korenicich smési Vitana je Siroka:
vyzkousejte varianty se snizenym obsahem

soli nebo ty zcela bez soli Zacneme pripravou filetl z tresky, které raj¢atka. Smés ochutime oreganem,

jemné osolime a postupné zprudka suSenym Cesnekem a soli. Vznikne nam

- opeceme na panvi. Na tresku dame ~ hutnéjsi kase.
h‘ﬁj‘e,'rﬁrid pokréjénou Sunku, syr a brokolici.

' - Viekratce zapeceme. 3. Pecenou tresku a fazolové ragu na talifi

dochutime rukolovym olejem. Ten si snadno

'Blle fazole vafime v neosolene vodé  arychle pfipravime rozmixovanim olivového

; Jaz zcela do zmeknutl a Jakmlle se zacnou : oleje, rukoly a hladkolisté petrzelky.

l..., '”.. .'IT
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Z KURECICH 1 S o NE AR
PRSICEK V KORENI W L% 4. f SLADKE
SEDMI BYLIN, T i, | TRHANCE
ZELENINOVY BULGUR R e g J  SE SVESTKAMI
i y A VANILKOVYM

PUDINKEM

SUROVINY 10 0S0B ccccccceee

N\ .
.....................SUR[]VlNY ][] []S[]B

Hladka mouka 500 g Mléko 800 ml Susené Svestky 150 g

Vanilkovy puding Vitana 100 g Cukr moucka 100 g Repkovy olej 50 ml

< S e Vejce 100 g sal

POSTUP B L oL ee s e o alosdolaieiels oo POSTUD

1. Z hladké mouky, vajec a mléka 2. Po upeceni natrhame a jednotlivé
pripravime hladké palacinkové tésto, které kousky obalime v cukru. Nasledné
smazime na oleji na panvi. Idealni do placek zabalime suSené Svestky
je nalévat silnéjsi vrstvu, aby vznikly a pokladame na talif.

o néco tlustéjsi placky nez pfi pfipravé
palacinek. 3. Vanilkovy puding pfipravime podle

navodu a jesté teply ho nalijeme pres
| , palacinky. Pokrm mizZeme pocukrovat.

TIP SEFKUCHARE

e mrazenou zeleninu pfipravujeme kratce,
aby nezmékla a abychom zachovali barvu
e bulgur mGzeme nahradit jahlami nebo
kuskusem z fady Vitana Natur

TIP SEFKUCHARE

e do mouckového cukru pfi obalovani
mzeme pridat naptiklad skofici

e misto Svestek mizeme pouzit meruriky
nebo cerstvé ¢i mrazené ovoce

I CREOLNEINC RS
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TOMATOVY KUSKUS
S OPECENYMI MINI TOMATY,
OPECENE KUKURICNE MINI KLASY

Kuskus 1200 g
Kukuricné klasy 400 g
Mini raj¢ata 200 g

Tomatovy dzus 400 ml

1. Tomatovy dZus nalijeme
do hrnce, pfivedeme k varu a jesté

horky ho nalijeme na kuskus

promichany s mrazenou bazalkou.

\\\'\\\ Priklopime a nechame

ho nabobtnat.

SUROVINY 10 0S0B

Bazalka mrazend Dione Premium 35 g

Olivovy olej
Chef Club 200 ml

sal

POSTUP

2. Mini raj¢ata prekrojime

a na kapce oleje je rychle
opeceme. Poté k nim prisypeme
pripraveny kuskus a vse spole¢né
orestujeme.

3. Kukuri¢né klasy ope¢eme

a dozdobime jimi naservirovany
tomatovy kuskus. Na zavér cely
pokrm zlehka dochutime
bazalkovym olejem, ktery si rychle
pfipravime rozmixovanim
olivového oleje a mrazené bazalky.

TIP SEFKUCHARE

e do tomatového dzusu mizeme pridat
trochu zeleninového vyvaru Vitana

e mini rajéata mdzeme nahradit klasickymi
rajéaty nakrajenymi na vétsi kousky

o kuskus mlzeme zaménit za bulgur ¢i jahly
z fady Vitana Natur

TR -E0N(5, ) R R

SESEBESTE IS

CENGFGRE &

Treska Cordon bleu Vitana 1600 g

RESTQC

Brambory 1800 g

Brambory mini 20 g

Mrkev kostka Agrimex 300 g

TRESKA CORDON BLEU
BRAMBOROVYM KREMEM,
VANA KAROTKA

SUROVINY 10 0S0B

Maslo 100 g

Olivovy olej Chef Club 100 ml Olej na smazeni 1000 ml

Mléko 300 ml Hladkolista petrzel 20 g

Smetana Créme Excellent sal
Chef Club 300 ml

//

1.V rozpaleném oleji postupné
usmazime jednotlivé kousky tresky
a ihned po dopeceni ji podavame.

2. Mezitim si pfipravime
brambory. Do hrnce nalijeme
mléko a smetanu, pfidame
ocisténé brambory a nechame je
zcela rozvafit. Osolime, pridame
maslo a vSe rozmixujeme

do hladké krémové konzistence.
Na zavér vmichame najemno
nasekanou petrzel.

POSTUP

3. Mrkev na kosticky a nékolik

uvarenych brambor prepdlime a vse

tésné pred podavanim opeceme
na masle.

4. Nejdrive umistime na talif
bramborovy krém, poté nandame
prekrojenou tresku tak, aby vynikla
mozaika, a nakonec jidlo doplnime
restovanou zeleninovou smési

a snitkou petrzele.

TIP SEFKUCHARE

o tresku Cordon Bleu pfipravime v troubé ¢i
konvektomatu dle navodu na obalu

rybu mizeme nahradit kurecim ¢i kritim
masem ve stejné tupraveé



 SLADKA
JAHLOVA KASE
S JAHODAMI

A STROUHANYM
PERNIKEM

ceescscsscscccccccces SURGYVINY 10 0SOB

Jahly Vitana Natur 1000 g Jahody 400 g Cukr krystal 100 g

Mléko 600 ml Cukr moucka 100 g Pernik na strouhani 400 g

Smetana Créme Excellent  Staroceska posypka Vitana 50 g Maslo 200 g

Chef Club 200 ml
j ,___.‘—————————'// Med 100 g

B ol il eivieasneasaies POSTHP

1. Do hrnce nalijeme mléko, zahiejeme 2. Kasi servirujeme teplou. Po obvodu

a vsypeme jahly. Pozvolna je v mléce ji obsypeme najemno strouhanym

nechame rozvafit a poté pridame cukr pernikem, umistime na ni nakrajené

a smetanu. Promichame a nakonec jahody a nékolik malych kosti¢ek

tésné pred podavanim do horké smési perniku.
pfidame maslo.

3. Cely pokrm prelijeme medem

a doplnime staroceskou posypkou.

TIP SEFKUCHARE

e misto Cerstvych jahod miizeme pouzit mrazené
jahody Agrimex, které rozvafime, osladime, a lehce
zahustime Skrobem a nalijeme na jahlovou kasi

e mlzeme také uvafrit ryzovou kasi, napriklad

z dlouhozrnné ryze Vitana

O0000O0O

~ KURECi SMAZENE
NUDLICKY, RYZOVE'

O00O000O0O

POSTUP ccccccccccccccccccncccccs

TIP SEFKUCHARE

e muzeme pouZit mrazeny pérek Agrimex,
ten pak orestujeme jako prvni

e ryzové nudle miZeme povarit cca 1 minutu
a odstavit do zméknuti, poté ihned scedit

e pokrm mulzeme posypat sezamovymi seminky

O0000O0O0O



TOMATOVA POLEVKA
ZAHUSTENA BILYM CHLEBEM,
DYNOVY OLEJ

OCHUTNEJ!I

OVA KYTA

0US VIDE, LEHKY
OVY SALAT
EM
DOVOU HO

SUROVINY 10 0S0B

_————— Krdjena raj¢ata Chef Club1000 g Dynovy olej 50 ml

GESESECEORE S

Zeleninovy vyvar Vitana 100 ml Hladkolista petrzel 2 g

Toustovy bily chléb 200 g Sal50 g

RCICI

POSTUP

s U R BVI N Y 1 0 u s 0 B 1. Nejdfive na oleji zlehka 3. Nasledné pfidame natrhany
opeceme rajcata: toustovy bily.chléb, smés opét
Veprova kyta 1800 g Hrubozrnna hoi¢ice 100 g rozmixujeme do jemné
2. Poté je rozmixujeme, prilijeme konzistence a osolime.

Brambory mini 1800 g Libecek 20 g teply vyvar a' nechame provafrit.

. : ) . 4 Takto pripravenou polévku
Kukurice Dione Premium Olivovy olej zlehka zakapneme dyfovym
100 dhefic LEroott olejem a servirtjeme s opecenym
Med 100 g Citron 1 ks toustovym chlebem.

sal

POSTUP

1. Veprovou kytu nechdame v kuse, 3. Pro dochuceni a zpestreni

ocistime a osolime. VloZime ji do celého pokrmu si na zavér

igelitového sacku a zavakuujeme. rozmixujeme olivovy olej

Takto pripravené maso umistime s citronovou $tavou a petrzeli. TIP SEFKUCHARE

do vodni lazné a pfi 70 °C Zlehka ho kapeme vedle salatu > ‘ —_——
z P SRRz R g N e pokud polévku spravné dle HACCP zchladime,

nechame tahnout pfiblizné z brambor a platkd veprové kyty. ) N\ , mizeme ji podavat i studenou

4 hodiny. Jakmile je maso hotové, Pridat mlzeme i trochu SSSSUE o pro zachovani hezké barvy polévky okrajime

je ¢as na okamzité podavani. hladkolisté petrzelky. ' ztoustového chleba kiirky

e miZeme na taliti ozdobit listky cerstvé bazalky

2. Mezitim si proto pfipravime
salat. Mini brambory uvafime

do mékka. Po vychladnuti je TIP SEFKUCHARE

prekrojime na pil a smichame : o brambory mini miZzeme nahradit
¥ kosti¢kami klasickych brambor

o teplotu a zplisob Upravy masa si upravte

s medem, hof¢ici, nasekanym ,
libe¢kem a kukufrici. C dle svych zkusenosti a moznosti

I CREOLNEINC RS



JASMING
A GRILQO

//4—-— Jasminova ryze Chef Club 800 g

\/ Listovy Spenat Dione Premium 100 g

Chef Club 50 ml

Mékky kozi syr 300 g

Olivovy olej

Lilek 100 g

1. Smetanu nalijeme do hrnce,
pridame do ni kozi syr a pozvolna

pfivedeme k varu. Nechame chvilku

provafit a nasledné smeés

rozmixujeme do hladké konzistence.

Smetana Créme Excellent
Chef Club 300 ml

Cherry raj¢ata 100 g

VA RYZE S CURRY
ILOVANOU ZELENINOU,
OMACKA Z KOG

SYRU
SUROVINY 10 0SOB

Cuketa 100 g

Kari koreni Vitana 10 g
Hladkolista petrzel 5 g

sal

POSTUP

2. Jasminovou ryzi uvafenou podle

navodu opec¢eme na panvi spolu s kari

korenim na olivovém oleji.

3. Zvlast si na panvi opeceme cherry

rajcata, lilek, cuketu a az uplné na
z4vér prfidame listovy Spendt.

4.V3e naposledy lehce promisime

a miizeme servirovat. RyZi podavame

prelitou syrovou omackou
a dozdobime grilovanou zeleninou
a snitkami petrzele.

TIP SEFKUCHARE

e pokud pridame platek kureciho masa nebo

ryby, mame krasny masity pokrm

o kari mizeme pridat uz pfi vareni samotné
ryze, nejlépe kratce zarestované na oleji

GRS N ) R G

LSz SRS TC IR

CEGSSICRERIES
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POLEVKA Z PECENE CERVENE REPY

A KOKOSOVEHO MLEKA

SUROVINY 10 0S0B

Olivovy olej
Chef Club 50 ml

Cervena fepa 1000 g

Kokosové mléko 300 ml
Jarni cibulka 25 g
Zeleninovy vyvar

Vitana 100 ml Sal50 g

POSTUP

2. Prilijeme teply zeleninovy
vyvar a nechame provarit.
Nakonec do polévky postupné
vmichame kokosové mléko a vie
promixujeme do hladké
konzistence.

1. Syrovou cervenou rfepu dame
péci do konvektomatu na 150 °C
priblizné na jednu hodinu.

Po vychladnuti ji oloupeme,
nakrajime na vétsi kostky

a v kastrolu ope¢eme na oleji.

3. Zavérem polévku dochutime
soli, pripadné i cukrem. Polévku
nalijeme do hlubokého talire,
zakdpneme kokosovym mlékem,
olivovym olejem a dozdobime
nasekanou jarni cibulkou.

TIP SEFKUCHARE

e pokud polévku spravné dle HACCP
zchladime, miZeme ji podavat i studenou



JAHLOVY
SLlhii . ZAKYSANOU
Ml a4 SMETANOU,
WIS ¢ DBRAMBOROYVA KASE
SSUANT B S PETRZELI

OLEJI S VARENYM
VAJICKEM

SUROVINY 10 0SOB ccccccccee

OCHUTNE]!I

ceccsccsscscsccccscess SURGYVINY 10 0SOB

O
O
O
O
O
O
O

. //———— Jahly Vitana 800 g Cerné olivy 200 g Vejce 100 ml
I ~ Tunak v oleji Vitana 300 g Cherry raj¢ata 200 g Hladkolista petrzel 10 g
Lilek 1000 g Olivovy olej Sal50g

Chef Club 150 ml

POSTUP cccccccccccccccccccncccccs
Siblles 6 6l0o 066000000000 pescsssocss s PGSTUP

1.V osolené vodé uvarime jahly podle 3. Do smési pridame pokrajena cherry
navodu, scedime a nechame bokem. rajcata, olivy, nasekanou petrzel a jemné
promisime. Salat pred servirovanim

2. Mezitim si na oleji orestujeme dochutime soli a olivovym olejem

na kosticky nakrajeny lilek, ktery nasledné a vmichame tunaka.

vmichame do pfipravenych jahel.
4. Na talifi nakonec pokrm dozdobime TIP SEFKUCHARE

varenym vajickem nasekanym najemno

a pfidat mizeme i bylinky, idedlné

bazalku.

e misto food procesoru mlizeme

pouzit standardni mixer

e bramborovou kasi milZete pripravit
jednoduse z Vitana Bramborové kase s mlékem
e z citronu strouhdme pouze Zlutou slupku,
nikoliv bilou ¢ast - je horka

TIP SEFKUGHARE

e misto jahel mizeme pouzit kuskus,

] tarhoru ¢i mensi druhy téstovin
e pro barvu mézeme pridat prekrajené
] zelené fazolové lusky (Fazolové lusky celé

i ! u Dione Premium)
J ‘ri i % e na dochuceni miizeme poutzit i hoi¢ici

O00O00O0O0O
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' zAPECENA \"R OSSN | V TESTIGKU,

N - : OVY SALAT
i S LILKEM, g S RAPIKATYM

4 . Ly

‘JASMINOVOU RYZ B « CELEREM
S LILKOVYM 4 A ZAKYSAN

” OU
KREMEM SMETANOU

Oetiyry, |
Uhigyy, teeseeesvecssccssesss SUROVINY 10 0SOB

Treska v kfupavém téstic¢ku Vitana 1000 g Cervena ¢o¢ka Vitana 500 g Beluga ¢ernd ¢ocka 500 g

SUROVINY 10 0S0B

Treska 1500 g Olivovy olej Hladkolista petrzel 5 g

Chef Club50 g
-7 Jasminova ryze sal

Zakysana smetana 300 g Olej na smazeni 600 ml Rapikaty celer 300 g

8GO SHENE

_ — ChefClub700 g ~ Méslo100g Citron100g  Himalajska siil Chef Club 50 g
. ; ' Lilek 1000 g Smetana Créme Excellent <
L ) Chef Club 300 ml
PGSTUP 0.........0..0..0.......00.0.00.. PﬂsTUP
, “ B iy A 7 i ) . 1 s 1. Tresku osmazime v rozpaleném oleji 3. Uvarenou a vychladlou ¢oc¢ku pfisypeme
Wa 1. Tresku si ocistime a pripravime opeceme na olivovém oleji. Mensi podle navodu. k drobné pokrajenému fapikatému celeru

z ni filety, které nasklévdéme po mnozstvi takto pripraveného lilku si dame ! : a jemn& promichame. Dle ochutime
- jednotlivych porcich na plech. Cast lilkd stranou na finalni dozdobeni a ke zbytku ' 2. Mezitim smichame oba druhy ¢o¢ky  zakysanou smetanu citronovou kirou, kterou
A pokrajime na kole¢ka, pridame je k filetim prilijeme smetanu. - _ a spole¢né je uvafime al dente servirujeme na tali¥ jako prvni.
i a vse bohaté pokapeme olivovym olejem. ' v osolené vodé.
Peceme pfi 180 °C priblizné 10 minut. 3. VSe rozmixujeme do hladkeé konzistence.
Vzniklé pyré z lilkd servirujeme jako prvni,
2.Mezitim uvafime jasminovou ryzi  nasledné nandame jasminovou ryZia na tu
v osolené vodé podle navodu. Zbylou ¢ast polozime upeceny filet z tresky.
lilkd pokrajime na kosticky arychle ~ Dozdobime pe¢enymi kolecky a kostickami
z lilkG a posypeme nasekanou petrzelkou.

5. Poté prijde na fadu ¢oc¢kovy salat, na ktery
klademe rozkrojenou porci smazené tresky.
Dozdobit miizeme napriklad hladkolistou
petrzelkou a pokrajenou jarni cibulkou.

TIP SEFKUCHARE i

e pod tresku pii pe¢eni mlizeme pouzit Papir na peceni Chef Club
e jako obménu mizeme misto lilku pouzit cuketu

e mlizeme poufit i jiné druhy ryZe — basmati, dlouhozrnnou nebo
parbioled — vSechny najdete v nabidce Vitana

TIP SEFKUCHARE

o ¢ocku Beluga naleznete
v retailové nabidce Vitana

IR R T



HOVEZI RIZEK V PETRZELOVE
STROUHANCE, SALAT Z MINI
BRAMBOR A BAREVNE COCKY

SUROVINY 10 0SOB S
. il Z HOVEZI KYTY
Hovézi kyta 1500 g Citron 100 g Hladkolista petrzel 100 g

Cervena ¢otka Vitana 100 g Olivovy olej Rapikaty celer 100 g S K A p ﬂ B U L G U R E M 9

NUDLICKY

CHSICLEISIQNS

Chef Club 50 ml c
: Cerna ¢otka 100 g sals0 g RAGU Z GUKETY
/z Repkovy olej 100 ml
o Brambory 2000 g 0
i N Strouhanka 300 g A K A R T K Y
E I l < L s BV LM

pam— POSTUP

1 ot} 1: Hoveznlzadm nakrajime na tenci 2.Oba drlj!'ly ¢ocky smlf:hamve su RVI NY ‘"] Usu B Siale® et =olel o 6.0
3 i platky a zlehka naklepeme. a uvarime v osolené vodé.
| S Nasledné je obalime  V osolené vodé uvafime také mini
el ve strouhance s jemné nasekanou brambory a ty poté smichame
petrzelkou. Hovézi platky s ¢ockou. Do smési pfidame
osmazime na panvi v rozehfatém  najemno pokrajeny rapikaty celer,
oleji. olivovy olej, citronovou kiru,
dochutime soli a naposledy lehce

promisime.

3. Nejdrive servirujeme salat
z mini brambor a barevné ¢ocky
a na néj poklademe na nudlicky

nakrajeny hovézi rizek.
Dozdobime sekanou petrzelkou POSTUP © 0=0 0,0 = ale Sho ar SRR ASh SRR

a listy rapikatého celeru.

CLSICIOLTRENS
OOO0O000O0

TIP SEFKUCHARE

e pro lepsi kontrolu miizeme
cocky uvarit kazdou zvlast

e mini brambory méizeme

nahradit klasickymi brambory

e nemame-li cerstvou petrzel, snadno

ji nahradime mrazenou verzi od Dione Premium

TIP SEFKUCHARE

e misto hovéziho masa miizeme pouzit
veprové nebo kufeci maso

e pokud bude duseni masa trvat delsi dobu,
podlévejte ho vyvarem a vodou

(D T )
OO0OO0O0O00O0




VARENA HOVEZI KYTA V TOMATOVE
OMACCE SE SPENATOVYM KUSKUSEM

Hovézi kyta 1800 g

Kuskus Vitana Natur 800 g

Krajena rajcata Chef Club 600 g

Zeleninovy vyvar Vitana 2000 ml

1. Cibuli orestujeme na oleji. Nasledné
k ni pfidame maso nakrajené na platky
a postupné ho ze vsech stran opeceme.

2. Poté pridame krajena rajcata ve
vlastni stavé a priklopime. Na mirném
zaru nechame maso dusit tak dlouho,
dokud nezmékne. To poté dame bokem
a rajcata s cibuli rozmixujeme do hladké
konzistence. Vzniklou smés svarime tak,
aby byla hustota omacky idealni.
Nakonec ji dochutime cukrem a soli.

Cherry raj¢ata 200 g

Listovy Spenat
Dione Premium 125 g

Cibule Agrimex 100 g

SUROVINY 10 0S0B

Cukr krystal 100 g

Repkovy olej 50 ml

Olivovy olej
Chef Club 50 ml

SEl100 g

POSTUP

3. Zeleninovy vyvar privedeme k varu,
pridame listovy Spenat a v3e ihned
rozmixujeme do jemné konzistence.
Touto pripravenou a horkou smési
zalijeme kuskus, ktery jesté dochutime
soli a olivovym olejem.

4. Priklopime a nechame ho priblizné

10 minut bobtnat. Ihned poté podavame
s tomatovou omackou, platky hovéziho
a dozdobime orestovanymi cherry
rajcaty.

TIP SEFKUCHARE

e misto hovéziho masa miizeme pouzit
kureci, kriiti, vepfové nebo i rybu

e omacku mizeme zjemnit smetanou Créme
Excellent Chef Club

e kuskus mlzeme nahradit bulgurem nebo
jahlami

CLSICIOLTRENS CHSICLEISIQNS

(R S LR )

CEGIGICEORES

\ <’/ Cervena cibule 300 g

Hovézi mleté maso 1500 g P3eni¢na bulka 620 g

BBQ omacka Sweet & Mild 10 ml Rimsky salat 200 g

Balsamikovy ocet
Chef Club 100 ml

Sterilizovana kukufice 200 g
Med 20 g

1. Mleté hovézi maso diikladné
promisime se steakovym kofenim
Argentina Vitana a se soli. Ze smési
vytvarujeme nékolik stejné velkych
ovalnych tvard. Pro snadnéjsi praci
se doporucuje namocit si ruce do
studené vody. Pfipravené placky
z mletého masa postupné
opeceme na panvi na kapce oleje.

BURGER S BALSAMICOVOU
0U, RIMSKY SALAT A SLADKE
KUKURICNE ZRNC

SUROVINY 10 0S0B

Olivovy olej Chef Club 50 ml
Steak Argentina Vitana 5 g

Sal 100 g

POSTUP

2. Mezitim si nakrajime ¢ervenou
cibuli na malé kosticky a také

ji ope¢eme na oleji. Jakmile za¢ne
sklovatét, prilijeme aceto
balsamico a pfidame med.

Smeés zlehka svafime a nasledné
ji potfeme pripravené maso.

3. Bulky mirné opec¢eme na panvi

a zacneme na né skladat pripravené
suroviny v nasledujicim poradi:
maso s balsamico cibulkou,
kukurice, BBQ omacka a fimsky
salat.

TIP SEFKUCHARE

o kukufici zvolime bud'sterilovanou nebo
miZeme pouzit i mrazenou Dione Premium

o hamburger mGzeme posypat kiupavou
smazenou cibulkou Vitana

o jako pfilohu servirujeme hranolky, opecené
brambory a trhané listové salaty



PECENA KURECI STEHNA
V SOJOVE OMACCE,
SALAT Z RYZOVYCH NUDLI

A BILE REDKVE

Kureci palicky nebo stehna 2200 g

RyzZové nudle Vitana 1000 g

Bila fedkev 300 g

Fermentovana sojova
omacka Chef Club 100 ml

St S

1. Kufeci palicky ¢i stehna

- nalozime do s6jové omacky

Vitana a nechame alespori
3 hodiny marinovat v chladu.

Nasledné je naskladame do

pekace a pe¢eme na 150 °C

priblizné 30 minut, dokud neni

maso hotové.

SUROVINY 10 0S0B

Jarni cibulka 100 g
Repkovy olej 50 ml

Sil10 g

POGSTUP

2. Ryzové nudle pfipravime podle
navodu, tj. kratce povafime

v osolené vodé a scedime.
Priddéme k nim nasekanou jarni
cibulku a bilou fedkev, kterou
predtim nakrajenou na nudli¢ky
opeceme na kapce oleje.

3. Nejdfive servirujeme salat
 zryzovych nudli, navrch
pokladame opecené kureci
pali¢ky a na zavér cely pokrm
zlehka pokapeme séjovou
omackou.

TIP SEFKUCHARE

OO00OO000

GG

TESTOVINOVY
L SALAT
S MLADYM
_ SPENATEM,
OPECENE KURECI
; NUDLICKY
S CERNYM SEZAMEM

cesccecsscccssccscsccs SURGVINY 10 0SOB

Kureci prsa 1500 g Listovy Spenat 100 g Sezamovy olej 50 ml

Penne téstoviny Olivovy olej Cerny sezam 5 g

Vitana 1000 g Chef Club 50 ml Sal100 g
]

ceecccccccsccccsscccccccccccecs POSTUP

1. Vodu privedeme k varu, osolime
a vsypeme téstoviny. Jakmile budou
al dente, scedime.

3. Zavérem dochutime olivovym olejem
a mUzeme servirovat. Salat nakonec
posypeme ernym sezamem.

2. Mezitim si kuFeci prsa nakrdjime
na nudlicky, osolime a opec¢eme je na
sezamovém oleji. Poté je pfidame

o takto mlizeme pfipravit i kuFeci prsa ¢ rybu k vafenym téstovinam a hned jemné

vmichame cerstvy ociStény Spenat.

e ryzové nudle po scezeni lehce promastime g‘ Q.“j
o po scezeni lehce p . s
olejem, aby se neslepily ‘f”? NS
e misto bilé Fedkve mazeme pouzit klasické ;/ ¢ )’ \Ki
mﬂ3\§

fedkvicky nakrajené na mésicky

TIP SEFKUCHARE
e miZeme samoziejmé pouzit jakykoliv tvar
téstovin, v nabidce Vitana si vyberete snadno

e variantou jsou i celozrnné
téstoviny Vitana Natur

OO0 0000




NUDLICKY Z KRUTICH PRSOU
'V PSENICNE TORTILE S KUKURICI,
KREM Z KUKURICE A ZAKYSANE SMETANY

SUROVINY 10 0S0B

Krdti prsa 1000 g Kukufice Dione Premium 500 g Repkovy olej 50 ml
Zakysana smetana 300 g Tortila Chef Club900 g sal10g
1 Paprika uzena Vitana3 g Rimsky salat 300 g

PAPRIKA
(rend sladka milet]
e e s 1

1. Kr@ti prsa nakrajime na nudlicky,
smichame s uzenou paprikou a soli
a opeceme je na oleji.

2. Mezitim si oplachneme a osusime
fimsky salat, natrhdme ho na mensi
kusy a spolu s opecenym krlitim masem
klademe do pfipravenych tortill.

POSTUP

3. Mrazenou kukufici nechame dojit
pokojové teploty a rozdélime na nékolik
¢asti. Tu prvni rozmixujeme se zakysanou
smetanou do hladké konzistence a takto
vzniklym krémem ozdobime talif. Dalsi
¢ast kukufice vlozime pfimo do tortilly

a zbytkem dozdobime cely pokrm.

o hotovou tortilu mizeme opéct do zlatova
na panvi nebo v troubé

e pro hezkou barvu mizeme pridat fazole
nebo nakrajena rajcata

o fimsky salat mizeme nahradit

salatem ledovym

GRS N ) R G
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CEGSSICRERIES

MARINOVANE A PECENE KURECI
PALICKY, RISSOTO Z KRAJENYCH

TOMATU

Kureci palicky nebo stehna 2200 g

Ryze Arborio Chef Club 800 g
Krajena rajcata
Chef Club 300 g

V

Cherry rajcata 200 g

So6jova omacka Vi

1. Kureci pali¢ky vliozime do séjové
omacky a nechame marinovat alespon
tfi hodiny v chladu. Nasledné je
vyskladame do pekace a peceme pri
150 °C cca 30 minut, dokud maso
nebude mékké. Abychom je mohli
ihned podavat, pripravime si mezitim
v3e ostatni.

2. Na oleji orestujeme pokrajenou
cibuli, nasledné prisypeme ryzi a zlehka
ji ze v3ech stran opeceme. Pfidame
krajena rajcata i se stavou, promichame
a zalijeme ¢asti teplého zeleninového
vyvaru. Na mirném ohfevu smés
prabéziné michame a vidy po vstrebani
tekutiny opét dolijeme vyvar.

SUROVINY 10 0S0B

tana 100 ml Olivovy olej
Chef Club 50 ml
Zeleninovy vyvar
Vitana 2000 | Repkovy olej 50 ml
Grand Moravia 100 g Sal20 g

Maslo 100 g

POSTUP

3. Ryzi vatime do polotvrdého zrna,
tedy al dente. V tomto momentu
miiZeme sejmout z ohfevu. Zjemnime
maslem a nastrouhanym syrem.

4. Rajcatové rissoto klademe na talif
jako prvni, nasledné pridame
marinované kureci palicky a pokrm
dozdobime cherry rajcaty, ktera tésné
pred podavanim orestujeme na panvi.

TIP SEFKUCHARE

e do rissota mliZzeme na zacatku

vareni dat 200 ml bilého vina

e do zakladu miizeme pridat také trochu
cesneku a snitku tymianu



T,.., e Fot mhy “II-. gty

" fhif .

Ijl‘h-‘

KANCI KYTA SE SIPKOVYM
KREMEM, OPECENA CIZRNA
NA CIBULGE A SLANINE

SUROVINY 10 0S0B

Kanci plec 1600 g Vepiova $tava Maslo 100 g
: ] Vitana 100 ml
Cizrna Vitana 900 g _ Slune¢nicovy olej 50 ml
i Cervena paprika 100 g
: ; §|pkova omacka Hladkolista petrzel 5 g
' /;llcates Chef Club 100 g Mrkev 50 g
LA e : Sal50 g
Smetana Créme Excellent Cibule 200 g
Chef Club 250 ml : .0 A

B S POSTUP

o Kanéi maso oastlme a nakrajlme na 2. Nasledné pfilijeme vepfovou Stavu,

obdobné velké kostky. Kosti¢ky cibule ~ pfidame Sipkovou omacku,

Q orestujeme do sklovata naoleji promichame a priklopené pod
a prldame maso, které 2prudka - poklickou nechame na mirném Zaru

Q orestUJeme ze vsech stran.  dusit do mékka. Maso poté vyjmeme,
. o ' omacku zahustime smetanou

. n ; ' I ":.; Noaetise : _ _ : i _ - apromixujeme do jemné konzistence.
ceesssseenaeeaseccee SUROVINY 10 0S0B 1 O RS
. A I - e T - : = = i~ 4yt _ - )l - 3. Cizrnu uvafime, nechdme okapat
3 . ; SR S S ) Ll ~ aopeteme na oleji. Na panev k ni
Veprové mleté maso 1500 g Bilé fazole Slunecnicovy olej 250 ml : : - _ _ ~ pridédme také na nudlicky nasekanou
1A ATy, Vitana Natur 500 g i R SR Tk 2 5 a4, l P L ] [ st Ty : P
‘Smetana Creme Excellent Rimsky kmin Vitana5g : s iyt - :’(:\:2:::1’ feaP[:Euc; :;ET;:?;:E:‘;
~~ ChefClub 400 ml Kapusta Agrimex 500 g ' G : N G PRIE RRIE li ’J"k
sal20g : = - T maso, prelijeme omackou

a posypeme nasekanou petrzelkou.

y ¥ LA 1 Mleté veprové maso smichame 3. Mrazenou kapustu nakrajenou
Ay ~ strochou ledové vody, dochutime soli na nudlicky rychle opeceme na oleji,
afimskym kminem. Smés dikladné zmirnime Zar, osolime a nékolik minut
N propracu1eme a za¢neme z ni tvorit stejné dusime pod poklickou.
-.,- I've!’;ke karbanatky, které budeme postupné :
opékat na oleji. 4. Nejdrive servirujeme krémové fazole,
: : na né klademe kapustové ragli a nakonec
2 _24. Predvarené bilé fazole dame do hrnce, umistime opeceny karbanatek.
zalljeme smetanou a nechame varit '
~ do meékka. Soli j je dochutime az na zavér.

T

TIP SEFKUCHARE

e u zeleniny miZeme zvolit mraZzenou
variantu: Mrkev sloupek a Cibule kostka
Agrimex foodservice

e cizrnu miZeme nahradit bramborovymi
noky Gnocchi ambient Vitana




N
S

OMAGKIU

" JASMINOVA RYZE

S RAPIKATYM
CELEREM

reessescccccc. SUROVINY 10 0SOB |

Vepiova kyta 1800 g Rozmaryn 10 g

Smetana Créme Excellent ~ Jasminova ryze Vitana 600 g Cuketa 100 g

Chef Club 300 ml I
/ Cervena paprika 1000 g Lilek 100 g
Olivovy olej z pokrutin

Chef Club 50 ml Rapikaty celer 100 g Cherry rajéata 100 g

Sal100 g

© 0000000000000 000000000000000 00, PSTUP

1. Veprovou kytu nakrdjime na nudli¢ky, 3. Jasminovou ryzi uvafime dle navodu
osolime a ope¢eme je na panvi s kapkou v osolené vodeé, po scezeni ji zlehka

oleje. Postupné pridame i pokrajena opeceme na panvi s nakrajenym
cherry rajcata, lilek, cuketu a rozmaryn. rapikatym celerem.

2. Papriky nakrajime na malé kousky a spolu 4. Jako prvni servirujeme omacku,

s cibuli opeceme do mékka. Zalijeme je pfidame ryzi a nakonec doplnime

smetanou, papriky nechame rozvafit a na opecenym masem se zeleninou.
zaver rozmixujeme smés do jemné
konzistence. Miizeme pfidat rozmaryn,
ktery ndam omacku krasné provoni.

TIP SEFKUCHARE

o do paprikové omacky miizeme jako zaklad
misto cerstvé papriky pouzit Peperonatu Vitana
e ryzi mGzeme poutit i klasickou bilou,
parboiled ¢i basmati

VEPROVE
NUDLICKY
S PAPRIKOVOU

O00O000O
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PLEG

SUROVINY 10 0SOB ¢ e e ccoco e

POSTUP

DUSENA
NA MAJORANGE,
OPECENE HALUSKY
SE SLANINOU

Wik

i

TIP SEFKUCHARE

| e misto pfipravy halusek z mouky pouzijeme

sypkou smés Halusky Vitana
e misto veprové plece mlzeme pfipravit
i dribezi maso nebo zvéfinu
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