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GRILOVANA KRUTI PRSA MARINOVANA RS PAGIE Ay ATTH A TS
V BBQ OMACCE S OPECENYM SALATEM 4 e o o .:
LITTLE GEM *

INGREDIENGE

Krati prsa “{ Q

Salat fittje gem

@ 40 min ?@Q 10 porci

GRILL KORENI

Smés korent zalozena na uzené
paprice, chilli a rozmarynu.
Vhodna pro pfipravu -
grilovaného masa.

Slunecnlcova SeéMminka

BBQ OMackka CHEF cLyp @\ .
Fran \\ .
Couzska hrubozrnna horg;j
C
Demj 9lace cyer CLUB : .

Masio

Onions Cibulkg VITANA
Sdl g pepF

Vyhonky na Ozdoben;

POSTUP

Maso rozkrojime

na steaky, osolime,
opeprime a na panvi

¢i grilu opeceme

asi 10 minut z kazdé
strany. Kdyz je maso
hotové, potfeme ho

BBQ omackou. Nakonec
rozkrojime na mensi platky.

Salat little gem rozkrojime
podélné, omyjeme, osolime,
opeptime a opeceme.

Omacku Demi glace pripravime
dle navodu a pfiddme hrubozrnnou Omacka s uzenou paprikou, Chl|||
a koufovym aroma. Skvéla ke

hor¢ici. Nakonec zjemnime maslem.
grilovani, peéeni a predevsim na

Slunecnicova seminka na sucho oprazime,
smichame se smazenou cibulkou a spolu trhané vepFové maso.

s bylinkami ozdobime opeceny salat.

BBQ omacka uass |/ Demi glace P @
Originalni i Delikétni zaklad - it v
icks | minutkové ; /

americka
kuchyné

receptura ke
grilovanym pro pfipravu
poctivych omadek

mastim . i : T
aburgerim meeoienioe. R i RﬂzpﬁlGR“.




"OPEN SANDWICH S HOVEZiMI ZEBRY,
BBO MAJONEZOU, CIBULOVYM CHUTNEY
A CEKANKOVYM SALATEM

|NGREDIENCE

QW

10 krajicd

chiéb k\/é\skovy o
Hovézi p?edni s k
ze
Cibule o
Bedkvicky e
pulled pork BBQ omack e
00 m!
Cukr
Servené Vino oo
Gekanka e
Majonéza CHEF CLUB o
4 hot¢ice L
Francouzska ho ; e .

| Majonéza Excellent 75%
Idedlni k pfipravé salatl, sendvicd,
steakovych oméacek a dipd.
Obsahuije 7,5 % vajecnych Zloutkd.
Bez lepku a Skrobu. Obsah tuku
75 %. Zabodujte excelentni chuti
majonézy Chef Club.

@ 180 min ?@Q 10 porci
POSTUP

Maso osolime, potfeme marinadou a pe¢eme zakryté 3 hodiny
na 160 stupil. Po dopec¢eni maso natrhame na vétsi kusy
pomoci vidlicek a radné s vypekem a marinadou promichame.

Cibuli nakrajime na tenké platky, vioZzime do hrnce a restujeme
10 minut. Poté pfidame cukr a nechame zkaramelizovat

a pridame cervené vino. Dusime, dokud se tekutina neodvari
a nakonec dosolime.

Cekanku, cibuli a fedkvicky nakréjime na tenké nudligky,
dochutime vinnym octem, cukrem, soli a hrubozrnnou hofrcici.

Majonézu smichame s BBQ omackou.

Chléb opec¢eme na sucho do kifupava. Na néj naskladame
jednotlivé vrstvy a nakonec posypeme pazitkou.

Pulled Pork
BBQ omacka

‘ Omacka s uzenou
paprikou, chilli a kourovym
aroma. Skvéla ke grilovani,

| peceni a predevsim na
trhané veprové maso.

VEPROVA ZEBRA MARINOVANA
V CERNEM PIVE, TEPLY ZELNY SALAT

S FENYKLEM A DOMACI HRANOLKY

Veprova zebra
Brambory varny typ C

Cerné pivo

Pulled pork BBQ omacka CHEF CLUB

Smoky grill koteni CHEF CLUB
Hlavkové zeli

Fenykl

Olej

Sul a pepf
Rozmaryn

Balsamikovy ocet bily CHEF CLUB

Cukr

POSTUP

Zebra namarinujeme

v marinadé z ¢erného

piva, rozmarynu, Chef club
Pulled pork a Smoky grill
koreni. Poté peceme na
150 stupnt zakryté po dobu
1,5 hodiny. Pak odkryjeme
a nechame dopéct na 180
stupnid 15 minut.

Brambory nakrajime na stejné
Siroké hranolky, které viozime

do ledové vody, kde je nechame
10 minut. Poté je dame varit do
osolené vody na 3 minuty. Po
dovareni osusime a dame varit do
oleje rozpaleného na 100 stupnt
po dobu 3 minut, nechame
vychladnout a mezi tim olej
rozpalime na 180 stupnd a hranolky
smazime cca 2 minuty do zlatova.

Zeli i fenykl nakrdjime na tenké
nudli¢ky, zprudka orestujeme

a pfidame olivovy olej, stl, pepf,
vinny ocet a cukr.

2,5 kg
0,51
100 g
509

1 kg
500 g
21

| Smoky
Grill koreni
Smés koreni zalozena
na uzené paprice,
chilli a rozmarynu.

| Vhodna pro pripravu

| grilovaného masa.

Pulled Pork
BBQ omacéka

Omécka s uzenou
paprikou, chilli

a kourovym aroma.
Skvéla ke grilovani,
peceni a pfedevsim na
trhané veprové maso.




HOVEZI FLANK STEAK S GRILOVANYM
STEAKEM Z KVETAKU, SMAZENOU
CIBULKOU A NAKLADANYMI REDKVICKAMI

@ 30 min ?@Q 10 porci

INGREDIENCE Q{ \

k
Hovézi flank steak 12 i g
o il S\g/azek
Redkvicky -
Demi glace CHEF CLUB g
Extra panensky olivovy 30 ml
olej BIO CHEF CLUB l
Balsamikovy ocet bily CHEF CLUB 100 m
30
Cukr g
Sl a pepf
Onions cibulka VITANA 509
1049

Pept Etyfbarevny cely CHEF CLUB

POSTUP

Maso osolime, opepiime (Pepr ¢tyrbarevny cely
Chef club), opeceme z kazdé strany a vlozime
do vyhfaté trouby na 180 stupiili na 6 minut.
Poté nechame maso odpocivat na teplém misté
dalSich 6 minut.

Kvétak ocistime a nakrajime na stejné velké
»steaky“ pres kostal, osolime, potfeme olejem
a pe¢eme na nizkou teplotu cca 130 stupn

15 minut. Pfed vydejem opeceme zprudka

Pepf _ Balsamikovy z kazdé strany.

étyrbarevny & Eys. ocet bily : < e i ; o
| : Redkvi€ky nakrajime na cCtvrtiny, kratce povarime

minutu ve vinném octu a nechame vychladnout.

cely

5 Jemny
Na steaky i = balsamikovy
g vSech druhl e _ ocet s charakteri-
| mas, dekoraci S | stickou ovocnou
P kyselosti.

Demi glace varime dle navodu, pfidame peprové
koreni a ziemnime maslem.

Nakonec celé dozdobime bylinkami a smazenou
cibulkou.

‘Luxembourgu i olympiady v Erfurtu. Opi-

Ceska gastronomie méa

za sebou slavnou historii

a Narodni tym kuchar(

na ni navazuje. Jejich

cilem je reprezentovat

to nejlepsi z narodnich
gastronomickych tradic na
soutézich po celém svéte.

NARODNi TYM KUCHARL
A CUKRARU AKC CR
HRDE REPREZENTUJE
NARODNI GASTRONOMII

ceskych $éfkucharl a cukrarl. Gt Halibut, humrova rolka, tartar z musli, Hovézi rosténa, licka, celerovy gratin, ce-
tradice femesla, ale zarovefi se stale . humrova omacka.
ugi a vaii moderné. Pravidelné se Uéast- . 0=~
ni svétovych kulinafskych soutézi. Ma-
ji za sebou Uspésnou prezentaci v Singa- DEZERT

N arodni tym se skladé ze épiekovygh - PREDKRM HLAVNI JiDLO

lerové pyré s kavou, marinovany celer,
bramborovo celerové espuma, omacka.

puru (celkové vitézstvi-2018), Stuttgartu,: Pistaciovo-grepovy dezert,

grepovo-mandarinkova zmr-
raji se o zazemi nejsilnéjsi kucharské sta- ' zlina s Timut peprem, yu-
vovské organizace — Asociace kuchafii AR R s ZU espuma.

a cukrart CR. - '

JAKE BYLO SOUTEZNI MENU?. S, % ] C’hef Club je
SoutéZ nérodnich tym@ méla dvé kola. £ hrdym partnerem
V prynim kole 25. listopadu musel ka-" Narodniho tymu
7dy-tym pfipravit tfichodové menu pro kuchafii a cukrafi
110 stravnikl: Vymezeny ¢as pro pfipra- . — AKC CR

vu menu byl 5 hodin a pfipravovalo ho S

pét $éfkuchard a jedna Séfcukrarka. www.narodnitymkucharu.cz

Sledujte Narodni tym i na socialnich sitich: ﬂ @narodnitymkucharu E #narodnitymkucharu
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"VEPROVA PANENKA S GRILOVANYM RAGU
Z BRAMBOR, SALOTKY A ZAMPIONU
S LISKOVOU OMACKOU 4

O 0o

INGREDIENCE “K \ POSTUP

Veprova panenka 2 kg Maso ocistime, poté osolime a opepfime a na oleji opeceme ze
o 2.3 kg v8ech stran. Opecené maso viozime do pfedem vyhraté trouby na
Brambory 300 g 180 stupfii na 8 minut, poté nechame alespon 5 minut odpogivat.
§alotk.a 400 g Brambory nakrajime na cca 2cm velké kostky, viozime do hrnce
Zamplony 30g s rozpalenym olejem a pomalu restujeme asi 5 minut. Poté pridame
Listova petrzel nakrajené zampiony a $alotku, osolime, opepfime a pozvolna dusime
Sil a pepf ggr:?el?la(géNakonec pridame nasekanou petrzel, maslo a omacku
Omécka z lisek 509 glace.
a yampionU CHEF CLUB 7 Omacku z lisek pfipravime dle navodu.
g . , s ;
Creme Excellent CHEF (2 0 Zbylou petrzel rozmixujeme s olejem, pfecedime a hotovy petrzelovy
Miéko ;?) 9 olej pouzijeme na ozdobeni.
Demi glace CHEF CLUB . Zampiony nakrajime na tenké plétky, potfeme olivovym olejem
Bylinky na ozdobenti - a pouzijeme na dekoraci.
Méaslo 9 Hotovy pokrm ozdobime bylinkami.

g 3 1 = CHEF [
& - —

: UDoVa omacka

P o 7 IS8R Zampid
Houbova omacka g

z lisek a zampionu

Omacka s vyraznou chuti lisek vhodna

k pripravé minutek, ale i klasickych

Seskych pokrmd nebo ragu.

Créme Excellent

Smés podmasli

a rostlinného tuku na
vareni i Slehani s 25%
podilem tuku.

.‘,h-n

GRIL

MASTER =

Grilovaci odbornik na slovo vzaty - to je Jaroslav
Honzajk, séfkuchar a majitel restaurace Steakgrill
v Roudnici nad Labem. Tenhle sympaticky gril
master télem i dusi nam prozradil, co ho na
grilovani fascinuje i jaky je jeho grilovaci majstrstyk.

Co Vas na vareni nejvice bavi?
Vysledek. A kdyz jsou lidé spokojeni s tim,
co jsem pro né pripravil. Pravé spokoje-
nost hostl mé Zene stéle kupredu i k tomu,
abych se snazil byt co nejlepsi.

Restauraéni koncept Steakgrill.

Co to je?

Koncept Steakgrill pochazi od Michaela D.
Klimy — velkého odbornika na gastronomii.
Vzal si mé pod kridla a vytvoril koncept ,na
papirfe’. Ja ho pak pfived! k Zivotu. Spociva
v mezinarodnim jidelnim listku, v némz ma-
me jen par jidel. Vafime z Cerstvych surovin
na objednavku. To je zaklad.

Co Vas uchvacuje zrovna na grilovani
a roznéni?

Ohen. Fascinuje lidstvo od pradavna a Upra-
va jidel na ohni je to nejlepsi, co mudze byt.
A nejen pro mé. Lidé obecné maji radi grilo-
vani, roznéni, uzeni a rdzné techniky pece-

&
-

B "
KLESTI NEUDELAM
ANI KROK.

ni na ohni. Neni to jen o grilu, je to vSechno
dohromady: oher’, teplo, viné, kour...

Jaké je zakladni pravidlo grilovani?
V8echno si dopredu pripravit. U grilu je nut-
né mit dobry vykon a taky kvalitni dfivi nebo
dfevéné uhli. U roznéni je zas ddlezité, aby
drevo bylo za masem, nikoliv pod nim. Tep-
loty taky musi byt riizné...Neni to prosté tak
jednoduché. Musite védét, co délate.

Bez jakych 3 véci byste se pfi grilovani
neobesel?

Bez grilu s mfizkou a ohném, ostrého no-
ze a grilovacich klesti. Bez grilovacich klesti
neudélam ani krok.

Jaky je Vas grilovaci majstrstyk?

Ja uz ugriloval, co se ty¢e masa, snad Uplné
v8echno. Ale neni nad dobre prorostlé ho-
vézi. Zamiloval jsem se do roznéni s ohném

o vy

ze dreva — zlatavou kar&icku udélate na roz-

it

RILOVACICH

ni raz dva. Pe&eni na ohni je technika zase
trochu jina — v betonové peci zatopime dFi-
vim a zavieme tam na 12 hodin celé prase.
A UpIné nejlepsi jsou z takové pece zebra
a hovézi hrudi. VSechno se krasné rozpada
a je to tavnaté.

Jaka je Vase oblibena ingredience? Co
ke grilovani potfebujete?

SUI, pepr a barbecue omacku. A kvalitni su-
rovinu. Jaka kvalita jde do hrnce, takova jde
z hrnce.

Co je nejvétsi prohiesek pri grilovani?
Nakladani masa do oleje. Na grilu olej hor-
kem jeSté vice zkapalni a zaCne stékat do
uhli, které pak zaCne hofet, a to je Spatné.

Jak udrzet gril v kondici?

Kazdy kuchaf by se o svdj gril mél hezky
starat a pokazdé ho vycistit, aby byl pfipra-
veny na dalsi grilovacku.




Foods Cesko
a Slovensko
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@rilovaci koreni
500 g

NOVINKA

Smokey
Grill koreni
650 g

(bez soli)
450 g

Himalajska sul
1000 g

Sojova omacka
fermentovana
1000 ml

A
<
/Teriyaki - omacka
a marinada
1000 ml

Citrénovy
pepf
780 ¢g

Kure 7 bylin
700 g

D©

KURE
7BYLIN

Extra
panensky
olivovy olej
BIO

500 ml

-

steak

Argentina

Steak 7 pepii

650 g

STEAK
7PEPRU

Olivovy olej
z pokrutin
Sansa
/Pomace
5000 ml

Farmarsky

Corsica
600 g

cH

Demi

CHEF CLUB
e

Stava k masu
G paste

LU
el

Glace (
v pastd

TO NEJLEPS| PRO GRILOVANI

Prehled produktt na jednom misté

Tzatziky
650 g

TZATZIKI

Balsamikova
redukce
500 ml

\\/
Grilovana loge
zelenina =
550 g Ry
<« P

—ciEFclue
~

.,
1

+
Demi

Glace
1000 g

Quattro formaggi
raciéf omaeka iy i

-

Houbova

Houbova omacka | omaéka
zliSeka zampiont |
Luxusni Omacka

NOVINKA

BBQ omacka
Pulled

Pork

2000 ml

<

Louisiana
omacka
na kridla
2000 ml

z lisek
a Zampiénl
900 g

\‘\/
BBQ
omacka
2000 ml

850 Honey Ofipolle

Balsamikovy

ocet bily
500 ml

Steak
Montreal

Quattro
Formaggi
1100 g

«

Steakova

| omacka

s ¢ervenym
pepifem
1000 g

& =

BBQ
omacka Med
a Chipotle
2000 ml

Sweet
Chilli
omacka
2000 ml

i,

Kure Padova
640 g

=
@
Y

KURE PADOVA

Balsamikovy
ocet ¢erny
500 ml

<

\\/

Pept
ctyrbarevny
cely

480 g

Texas gril
600 g

cHE
el
Sipkové omécka
delicates

Tredol StaroSeska omicka
BT

=

nas bestseller

Sipkova
omacka
delicates
1200 g

c

Svestkova
omacka
1300 g

BBQ omacka
Sweet

And Mild
2000 ml

\‘\/
Texas Ribs
tekuta
marinada
2200 g

-

" Jisting Bidfood

Foods Cesko
a Slovensko

_# Excellent
7 1000 ml

12ks

p—

Majonéza

Felix
Kecup

jemny

8 Cibulka
= Z SKL

3,5 kg
3ks FO

. Fazolove

lusky celé
Dione

| Premium

3x2,5 kg

\\/
Paprika
tfi barev
Dione
Premium

BT 1.0 5 kg

.

+

o Borlvky

Dione
Premium
4x2,5 kg

sentomat
6x2,5 kg

ol TN
D

’Xléé

' ChefClub |
| Majonéza
Excellent 75%
5kg

<

Felix
Estragonova
hor€ice

, = B sentomat
Ay 4x2,5 kg

T — =

s

A

Feferony
berani
rohy Z SKL
3,2 kg

1ks FO

Feferony
kulaté

Z SKL
3,2 kg
3ks FO

e
Paprika
cerv. fez.
Z SKL
3,5 kg

3 ks FO

Calamada
Z SKL

3,5 kg

3 ks FO

Fazolové
lusky
fezy

Kukurice
Dione
Premium

¥l ;
Ratatouille
Dione
“2 Premium
s 4x2,5 kg

i )
i/

V.I.P. Dione

Dione
Premium Premium

4x2,5 kg

Naturli Shape me Mleté

TO NEJLEPS| PRO GRILOVANI

Prehled produktd na jednom misté

ALU folie Profi

! Chef Club

_ Tatarska

omacka
Excellent
5kg

Felix
Kecup
jedno-
¥ porcovy
B, 100x20 g

Chilli
papri¢ky
H SKL
815¢g

12 ks KT

Paprikovy
salat

) Z SKL
3,5 kg
3ks FO

mrazena
Dione

Premium
3x2,5 kg

/]

2 Lesni

' smés
Dione
Premium
4x2,5 kg

A__ Mrazené A

\/ palacinky ‘/

60 g

Felix
Hofi¢ice

9 | jedno-
| porcova

Kukurice sladka
1,87 kg
—_————

=
2

Kukufice sladka
Kukuricasadkd

Peperonata
2,55 kg

]
i
200l

>
_Peperonata d

# Mexicka

s smés
Sombrero
Dione
Premium
4x2,5 kg

Zelenina

na grilovani
Dione
Premium
4x2,5 kg

Zahradni
smés A
Dione
Premium
4x2,5 kg

Krehky jableény zavin
z listového tésta
2 kg

0

L SOSChMECK NUR UK

Fresh folie Profi

MATE

;
? y m

>

Sladky kecup O SKL
3,8kg /3 ks FO

Jemny ke¢up O PL
5kg

Minestrone
Dione
Premium
4x2,5 kg

PsSenic¢na tortila 25 cm
12409

A_ Livance

OrklaFoods Cesko a Slovensko ;. Tel.: 800 111 736 Mélnicka 133, 277 32 BySice - E-mail:-food.service@orkla.cz. www.orklafs.cz
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PULLED PORK
 BBO OMAGKA -

Omécka s uzenou paprikou, |
e chilli a koufovym aroma.
© Skv&la ke grilovani, pegeni

a predevsim na trhané -
veprové ma_sq_.-‘-‘-

KOREN =~ =+

Smés kofeni zaloZzena S v e o
na uzené paprice, chilli .~ e s 3
. arozmarynu. M b R T L T S
Vhodna pro pfipravu o2 Ty g e K
grilovaného masa. o PR e
5

GRIL MASTERA: i
obchodniho
zastupce .
a zjisti, jak PP RSB T
natol o, ' o kot e L =i ke
4 i3 %
J'. =
§ - -,
B L

A S

Orkla Foods Cesko a Slovensko
5 Mélnicka 133, 277 32 Bysice I facebook.com/Chefelubcz
Foods Cesko

a Slovensko T: 800 111 736

E: food.service@orkla.cz






