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Foods Cesko
a Slovensko

NDAT, .~ KURECI KRiDLA V BARBECUE
o ~OMAGKA Z LISEK A KUSKUS ~ OMACCE, SALAT COLESLAW
PAVLA SVESTKY s GRILOVANOU ZELENINOU



BBQ Studena
omacka

Onions
Restovana cibule

Originalni americka Kfupavé, dozlatova

receptura ke
grilovanym masim
a burgerdm.

VyuZzijete je do burgerd
¢ihotdogu, aleiv ceské
a asijské kuchyni.

INGREDIENGE

Kufeci kiidla
BBQ omacka CHEF CcLUB
Restovana cibule VITANA
Sezam bily VITANA
Bilé hlavkové zeli
Mrkev
Rapikaty celer
Cervena cibule

Majonéza CHEF CLUB
Gerstvé bylinky

usmazené cibulové prouzky.

Balsamikovy ocet CHEF CLUB 80 ml
Cukr krupice 609
sl 159
Hrubozrnna francouzska hofcice 409

2509

= _Trrﬁ———— ~ ﬁ""f

POSTUP

Kureci kridla marinujeme v 1/3
barbecue omacky. Nechame odlezet
2 hodiny.

Mezitim si pfipravime salat Coleslaw.
Zeli, mrkev, celer a cibuli nakrajime
na tenké nudlicky. Osolime, pfidame
vinny ocet a olej. Smés vymackame,
abychom se zbavili vody a nechame
odlezet.

Do salatu prfidéame hrubozrnnou hof¢ici,
cukr a majonézu. Hotovy salat dame
vychladit do lednice.

Namarinovana kridélka ocCistime od
marinady, osuSime, osolime dle libosti
a potfeme olejem. Pripravena kridla
grilujeme ze vSech stran 15-20 minut.

Grilovana kridla znovu marinujeme
ve zbylych 2/3 barbecue omacky.

Pripravena kridla zasypeme sezamem
a smazenou cibulkou. Servirujeme
se salatem Coleslaw a zdobime ¢erst-- .
vymi bylinkami. D




VYZKOUSEJTE, v
NASE STUDENE OMAGKY = =

Studené omacky Chef Club dodaji pokrmim bohatou komplexni chut

at uz preferujete klasické americké BBQ, pikantni tdny nebo tfeba kourove aroma.

Diky témto omackam vykouzlite Sirokou Skalu chuti a stylQ, které obohati Vasi nabld_ku.'_
Idedlni k marinovani, ale i pro vyrobu ochucenych majonéz a dipd.

Vyzkousejte!




GRILOVANY CANDAT,
OMACKA Z LISEK, KUSKUS
S GRILOVANOU ZELENINOU

Houbova
omacka z lisek
a Zzampionu

REAARE
—— CHEF CLUB
“—

Citrénovy
pepr

Svézi kombinace
pepre a citréonu
skvéle ochuti
ryby, bila masa
nebo pikantni
omacky.

Omacka s vyraznou
chutiliSek. Vhodna

k pfipravé minutek,

ale i klasickych ¢eskych
pokrm0 nebo ragu.

INGREDIENGE u{ \

Filet z candata

Citronovy pepf CHEF CLUB

Kuskus VITANA NATUR

Sezonni zelenina

Olivovy olej

Houbovéa omacka z lisek CHEF CLUB

60 min ?{] 10 porci

1,5kg

5009
2509
80 ml

11

POSTUP

Filet zcandata oCistime od Supin a kosti
a poté ochutime citronovym peprem.

Kuskus radné promichame s olejem
a zalijeme 1l vafici vody. Pod poklickou
nechame odstat zhruba 15 minut,
dokud nam nenabobtna.

Sezonni zeleninu nakrdjime na vétsi
kostky, které opec¢eme na panvi nebo
grilu. Dochutime soli a pepfrem. Poté
zamichame s uvarenym kuskusem.

Omacku z liSek uvarime dle navodu
na obalu.

Filet z candata zprudka opeceme
kdzi dold.

Opedéenou rybu servirujeme s kusku-
sem s grilovanou zeleninou a omackou -

zliSek. Zdobime Serstvymi bylinkami




KACHNi PRSO,
RAGU Z LUSTENIN, SIPKOVA OMACKA,
 NAKLADANY KVETAK

INGREDIENGE

Kachni prsa
Gervena Eocka VITANA NATUR
Gotka beluga VITANA NATUR
Mrkev
Cerstva paprika
Celer
Maslo
Sipkova omacka CHEF CLUB
Kvétak
Kurkuma VITANA
Voda
Balsamikovy ocet CHEF CLUB
Cukr krupice
Cerstvé bylinky

A\

Kachni prsa osolime a opepfime
a grilujeme kuzi dold zhruba 10 minut
dle preferovaného stupné propeceni.
Poté maso oto¢ime a grilujeme dalsi
dvé minuty z druhé strany (Cas se mlze
lisit dle teploty grilu). Po dopeceni
maso nechame odpocivat.

Oba druhy ¢ocky uvarime dle navodu.

Mrkev, celer a papriku nakrajime
na malé kostiCky a na panvi opec¢eme
do mékka. Zeleninu poté zamichame
s uvarenou ¢ockou. Dosolime dle chuti.
Tuto pfilohu je mozno servirovat jak
zatepla, tak i za studena.

0 v v

Kvétak rozdélime na razicky. Z vody,
vinného octu, cukruakurkumy vytvo- :
fime nalev, do kterého poté viozime [ w v, B < s
kvétakové riiziky, privedeme k varu ] Sipkova omacka
aihned odstavime. cHEF Eive i delicates

Cocka cerna
Beluga

Codka éernésiipo
uvareni zachovava
svuj tvar a konzisten-
ci, proto se skvéle
hodi do salatd,
polévek nebo jako
zdrava priloha.

Sipkovou omacgku pripravime dle  [JRS[ee)V=elarelele! TragichiShaTagesks

5 icat omacka s autentickou
navodu na obalu. chuti. Silny masovy

zaklad doplnény kore-
novou zeleninou a la-

hodnou Sipkovou pas-
tou. Idedlni ke zvériné
a tmavym masum.

Kachni prso rozfizneme podélné a ser-

virujeme s ¢ockovym ragu, marinova-
nym kvétakem a Sipkovou omackou.
Zdobime ¢erstvymi bylinkami.
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PECENA POLENTA, PAPRIKA NA KYSELO ' -
OMACKA S CERVENYM PEPREM (. 2

INGREDIENGE

et

Brokolice
BBQ omacka CHEF CLUB 100 mi )
Polenta 7009
Paprika barevna 80049
Balsamikovy ocet CHEF CLUB 100 ml
Steakova omacka s Eervenym 11

pepFem CHEF CLUB

POSTUP

Brokolici rozkrojime na platky podobné
steaku. Kratce povarime, zachladime
a poté marinujeme v barbecue omacce.

Polentu uvarime dle ndvodu a nechame
zatuhnout.

Celé papriky ogrilujeme na grilu do
tmavé barvy, poté je horké vlozime
do uzaviené nadoby, kde je nechame
zaparit. Tmavy povrch paprik oloupeme
a papriky nakrajime na vétsi kostky.
Zalijeme vinnym octem, dosolime dle
chuti a nechame odlezet.

Steakova omacka
s Eervenym
peprem

Balsamikovy
ocet bily Pepfovou omacku pfipravime dle na-
vodu na obalu.

Luxusni smetanova
omacka s cervenym
peprem. Vyborné
rozpustna.

. 1 : Vychladlou polentu nakrajime na ko-
Jemny balsamicovy tk | Bl alin e
ocet s charakteristickou SEKY- a~SsPOItE S DIOKOIIC, jO M i i

ovocnou kyselosti. do zlatave barvy.

Servirujeme s paprikami na kyselo,, x
a peprovou omackou. s



NARODAKY NA KUGHARSKE OLYMPIADE
PREDVEDLY SKVELE VYKONY

Kazdeé c¢tyri roky jiz sto dvacet let se potkavaji desitky kucharu a cukrart na kucharske
olympiadé. Letos se soutéz konala ve Stuttgartu.

Kucharska olympiada se konala
ve Stuttgartu, ktera se konala od
2. do 7. unora a priSlo podivat 88
tisic lidi. Ostatné verejnost méla
za poplatek moznost ochutnavat
ivytvoryze dvou hlavnich soutéznich
disciplin, kterou byla ,Restaurace
narodd” a ,Séfkuchaflv  stal”
(Chef's table). V degjiSti olympiady
docdasné vzniklo 17 profi kuchyni
a soutézici tymy v nich uvafrily
celkem pres 7 tisic menu.

Narodni tym kuchart a cukrara
AKC CR, jehoZ je Chef Club hrdym
hlavnim  partnerem, pfipravoval
prvni soutézni den sto deset porci
tfichodového menu. Soutézni zadani
bylo hodné obecné. Predkrm musi
obsahovat ryby a morské plody.
Hlavni chod by mél byt postaveny na
masu. Pri priprave dezertu je dllezité
kombinovat = cukrarské techniky
a textury.

DO BOJE NA LETOSHi
KUCHARSKE OLYMPIADE
SEL TYM VE SLOZENi:

Tomas Popp a Petr Stary

— manazefi tymu

Patrik BeCvar — kapitan
Martin Stanék - kuchart
Ondrej Korab - kuchaf
Lukas Cizek kuchar -

- Anna Marvanova - cukrarka

Vlad Ryasnyy - cukrar
Vojtéch Petrzela - helper
lva Rohacova - cukrarka,
specialistka na skulpturu

.Vime, co funguje a jak maji byt
jednotlivé ~ pokrmy  poskladané,
kolik maji obsahovat komponentu
apod. Menu bylo inspirované nasimi
oblibenymi chutémi, Na predkrmu
Jjsme kombinovali candata a krevety.
Do hlavniho chodu jsme zapracovali
kfen a hovézi uzeny jazyk. Dezert
byl krasné ovocny a lehky. Jeho
zékladem byl kokos, tropické chuté

a vanilka”, shrnul Tomas Popp,
manazer tymu.
L a

Béhem vareni tymy sleduji komisafi
pfimo v kuchyni. Posuzuji technickou
stranku - hygienu, spravné techniky,
soudrznost tymu, rozlozeni préce
v tymu apod. Béhem vydeje, funguje
stejné jako v restauraci, jde nékolik
porci degustaéni komisi.

.Nasiambicibylo ziskat za Restauraci
narodd zlatou medaili. BohuZel jsme
zUstali par bodu od zlata a ziskali tak
.Jen” stribrnou placku. Tym  Slapal
skveéle, ale par chyb jsme udélali.
Presto je to skvély uspéch. Byl jsem
po. prvnim soutéZnim dni na tym
hrdy”, popsal svoje pocity Patrik
Bedvar, kapitan tymu.

Druhy soutézni- den mél tym za
ukol pripravit sedmichodové menu
pro dvanact osob. Soucasti menu
byla i skulptura — umélecka socha
z jedlych materiald.

Jde o historicky uspéch Narodniho
tymu. Dvé stribra z zadné kuchar-
ské olympiady neprivezl.

W W W

CHEF CLUB

Y

Chef Club je hrdym partnerem
Narodniho tymu kuchafu
a cukrari AKC CR

www.nharodnitymkucharu.cz

Sledujte Narodni tym i na socialnich sitich: ﬂ@narodnitymkucharu E#narodnitymkucharu
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GRILOVANY VEPROVY BOK .=
V TERIYAKI OMACCE NA OPECENEM CHLEBU, -
GRILOVANY PAK CHOI -~ g e e o

e ' . @ 40 min ?@Q -10'p-orc1' _:.*

INGREDIENGE % \

Vepiovy bok 8009
Teriyaki omacka CHEF CLUB 200 ml
Zakysana smetana 3009
Pak Choi salat 5ks
Platky chleba 10 ks
Koriandr 309

Mrkev 809
809

Bila redkev

POSTUP

Veprovy bok nakrdjime na 1 cm Siroké
platky, které marinujeme ve 150 ml
omacce Teriyaki.

Chléb nakrajime na 3 cm hrubé platky,
které opékame do kfupava.

Zakysanou smetanu smichame se zby-
lou omackou Teriyaki (50 ml), abychom
vytvofili dip, ktery rozetfeme na ope-
¢eny chléb. Solime dle chuti.

Omyty Pak Choi salat rozpulime, kratce
povarime (cca 3 minuty) a poté zchladime
a dame bokem.

Mrkev a bilou fedkev nakrajime

Teriyaki = Tekuta’ Alu fO“e PrOfi na tenké nudlléky a dochutime soli.
omacka & marinada Marinovany vepfrovy bok zprudka
Extrapevna hlinikova félie. 150 metrd opeceme na grilu z kazdé strany zhruba
Omacka ideéIni k pfipravé o Sifce 44 mm. = 3 minuty spolu se saldtem Pak Choi.
= =g asijskych pokrm( a ke zvy-

Opeceny chléb potfeme dipem, na
ktery poté skladame platky grilovaného
veprového boku a opec¢eného Pak Choi
salatu. Nahoru pfidame nudlicky mrkve
afedkve a dozdobime koriandrem. ~

e ¢ raznéni chuti grilovanych,
: ﬁ pecenych nebo smazenych

jidel, zejména v asijské

‘ kuchyni.




VEPROVA KRKOVICE
V TEXAS GRIL KDRENI

w w7’

STAVA K MASU, PECENA BRAMBORA
S CREME FRESH
@ 190 min ?@Q 10 porer

INGREDIENGE “{

Vepiova krkovice
Vétsi brambora

Zakysana smetana

Stava k masu CHEF CLUB
Cervena cibule
Balsamikovy ocet CHEF CLUB
Sluneénicovy olej

Cerstvé bylinky

Texas Gril kofeni CHEF CLUB

Veprfovou krkovici nakrajime na
200 g - 250 g steaky. Ochutime Texas . W i
kofenim a potfeme olejem. Nechame ‘ e ' i

alespon 2 hodiny odpocivat v lednici. : G

Brambory predvarime v osolené vodé
a nechame vychladnout.

Zakysanou smetanu dochutime soli
a peprem. Cibuli nakrajime na tenké
platky, vlozime do vinného octa,
zahfejeme a nechame vychladnout.

Omacku k masu uvarime dle navodu
na obalu.

Maso vytahneme z lednice a alesponi
30 minut nechame pred grilovanim
v pokojové teploté. Poté maso grilu-
jeme 6 minut z kazdé strany. ‘
| . 3

| Texas gril - I 1 Stava k masu -
korenici smés Tradicéni Stava

v pasté

Bramboru prokrojime a prohrejeme
na grilu. Poté plnime zakysanou
smetanou a nalozenou cibuli. Zdobi-
me Cerstvymi bylinkami.

Pikantni korenici
smés chili, papriky

a exotickych pepf,
vhodna na hovézi masa
. nebo Tex-Mex kuchyni.

Tradi¢ni Stava v pasté.
Silna tmava Stava pro
vSestranné pouziti

v kuchyni.

Maso pfed servirovanim rozkrojime
na tri dily a servirujeme fezem nahoru
spole¢né s plnénou bramborou
a Stavou k masu.
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Foods Cesko
a Slovensko

/

Grilovaci koreni
5009

Balsamikova
redukce
500 ml

—

Balsamikovy
ocet bily
500 ml

Sugo pomodoro
800 g —
NOVINKA
Smoky
Grill kofeni
6509

—

Sus$ena rajcata v oleji

9809 Steak

(bez soli)
4509

&

Susené houby
500 g

Stavak masu

Tunak olej kousky
1kg/16 ks KT

Pulled Pork
omacka
2000 ml

PSeniéna tortila 25 cm
12409

Chilli kousky
3309
@«

EHILL

Balsamikovy
ocet cerny
500 ml

Citrénovy
pepr
7809

Steak
Argentina
6509

TO NEJLEPSI PRO GRILOVANI

Prehled produktd na jednom misté

Kufe 7 bylin Steak 7 pepFu

650 g

Tzatziky
6509

<

TzaTzio

Séjova omacka
fermentovana
1000 ml

Teriyaki-omacka
amarinada
1000 ml

—

i

Grilovana
zelenina

Farméarsky
steak
500 g

—

Steak
Corsica
6009

Rozmaryn
7709

’ Quattro
Formaggi
11009

-

-~

Worcesterova

e
| Pepf
étyrbarevny
cely
4809

—

omacka
delicates
12009

et

&

T—

Houbova

' s 1
omacka zlisek
azampiond

Steakova
omacka |
s ervenym |
pepiem

BBQ
Med a Chipotle
omacka

2000 ml

—

BBQ
omacka
2000 ml

-

Louisiana
omacka na kridla
2000 ml

Sweet Chilli
omacka
2000 ml

nas bestseller

! . :! Svestkova

E [-)dﬁovégnz’zi‘kai omacka

BBQ

Sweet And Mild
omacka

2000 ml

—

/

Texas Ribs
tekutd marinada
220049

«

listing Bidfood
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Foods Cesko
a Slovensko

# Excellent
1000 ml
12 ks

—

Felix Kecup jemny
sentomat 6 x 2,5 kg

ZNJ
Bretariska
3x25kg

T ay g

Felix Estragonova hofc¢ice
sentomat 4 x 2,5 kg

Chef Club
Majonéza
5 Excellent 75%
W= S5kg

-t [l

S,

En fﬂ 5kg

Chef Club
Tatarska omacka
Excellent

TO NEJLEPSI PRO GRILOVANI

Prehled produktt na jednom misté

ALU folie Profi

—

-

Pecici papir

E B

Felix
Sentomat
Keéup
davkovac
11409

psTmabis SIS0

oy

Cervené fazole
vjemném nélevu
2,5kg
—

Z.va}rf"v’

Peperonata
2,55 kg

ot fazole v jemnémnéed

——

Feferony
beranirohy
3.2kg
TksFO

Feferony
kulaté
3.2kg

3 ks FO

| OKURKY
Yy

N\ s e

ZNJ
Fazolové lusky
celé
4x25kg

Fazolové lusky
fezy
4x25kg

Hranolky se slupkou
4x25kg/14 x 14 mm

' Chilli

Felix

Kecup
jednoporcovy
100%x20g

Felix
Sentomat
Hof¢ice
davkovaé
11404

Sladky ke€up
3,8 kg
3ksFO

Jemny kecup
5 kg/1 ks

papricky
8159
12 ks KT

/
Paprika
cerv.fez.
3.5 kg
3 ks FO

) Calamada
3.5 kg
3ksFO

ZNJ ZNJ
V.I.P.smés Kukufice
4x25kg 4x25kg

Mrazené
/pala(:inky
60g

Fresh folie Profi

Felix

Hof¢ice
jednoporcova
100x18g

Jemny kecup
10 kg/1 ks

Zeleninové
M leCo

3.4 kg

3ksFO

Paprikovy
salat

3.5 kg
3ksFO

ZNJ
Paprika
tfibarev

Orkla Foods Cesko a Slovensko | Tel.: 800 111 736 | Mélnicka 133, 277 32 Bysice | E-mail: food.service@orkla.cz www.orklafs.cz




.-PUL"LED‘ PORK
BBO OMACKA

KORENI

Smés kofeni zalozena e
na uzené paprice, chﬂll
arozmarynu. ;

Vhodna pro pfipravu
grilovaného masa. =

Kontaktuj naseho i
obchodniho zastupce
a zjisti, jak na to!-

'l : 3
&

Orkla Foods Cesko a Slovensko
3 Mé&Inicka 133, 277 32 Bysice K facebook.com/Chefelubcz -
Foods Cesko <

a Slovensko T:800 111 736

E: food.service@orkla.cz




