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KREMOVE POLIEVKY

Jednoduchsie spracovanie, uslachtilejSia chut

Krémoveé polievky Vitana obsahuju starostlivo triedené
suroviny vysokej kvality. Tie su vdaka unikatnej technoldgii
vySlahané do koncentrovanej vlacnej pasty, ktora je
balena ihned za tepla a uchovava si tak jedinecné
vlastnosti pouzitych surovin. Sila chuti hotovej polievky sa
riadi davkovanim. Potrebné mnozstvo pasty rozmieSame
vo vlaznej & hortcej vode. Cim teplejsia voda, tym
rychlejSia priprava. Stadi len kratke povarenie a vysledok
bude vynikajuci.

KREMOVA POLIEVKA

Mierne zahustena polievka
smotanovej farby s klskami poru.

Odpordcaneé kulinarske tipy

e Pridajte kocky zemiakov.

e Zavarte roz8lahané vajicko.

¢ Pri podavani pridajte Smazeny hraSok Vitana alebo Minitoasty
Vitana.

e Polievke dodajte vonu pridanim Cerstvej bylinky (tymianu,
liguréeka, petrzlenovej viate, koriandra).

e ZvySte intenzitu chuti Cerstvym mladym pérom.

® Posypte struhanym syrom.

¢ Pri podavani ozdobte smotanovou Spirdlou.

e Pri redukcii tekutiny vznikne smotanova omacka s pérom
vhodna k varenému masu, teplej zelenine alebo ako zaklad
pri priprave zeleninovych ragu.
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Whody a kulinarske zaujimavost

e velmi rychla a bezodpadova priprava

e vysokokvalitné vstupné suroviny

® bez glutamanu a konzervacnych latok

e spora ¢asu, energie, surovin a ostatnych nakladov

e zaujimaveé spestrenie ponuky

¢ vhodné do stalych jedalnych listkov, ale aj
na slavnostné prilezitosti

¢ [ahodne krémova konzistencia hotovej polievky

e moznost polievku schladit Sokom a opatovne
regenerovat minutovym varom

PARADAJKOVA
KREMOVA POLIEVKA

Krémova polievka paradajkovej
farby a chuti.

Odpordcaneé kulinarske tipy

e Ochutte Bazalkovym pestom Vitana.

e Skuste polievku ziemnit smotanou.

e Pridajte vhodnu cestovinu (nitovky, cestovinovu ryzu,
hviezdicky, kuskus, tarhonu).

e Pri podavani doplrite vopred uvarenou ryzou.

¢ Pridajte uvarenu Jarnu zeleninovu zmes Vitana.

¢ Polievku mdzete doplnit susenymi paradajkami nalozenymi
v olivovom oleji.

¢ Vlozte nakrajané olivy a drvené paradajky, vonu dodajte
pridanim olivového oleja a listkami bazalky.

e Skuste podavat polievku gratinovanu so syrom mozzarella.

e Pri podavani mdzete porcie ozdobit kvapkami bylinkového

olivového olgja.
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L AHODNE OMACKY

Lahodné omacky Vitana z vybranych vysokokvalitnych
surovin vySlahanych do hustej viacnej pasty poskytuju
nadStandardnt moznost vyuzitia. Lubovolny pocet porcif
zachovavajlcich pInud chut i kvalitu ingrediencii pripravime
jednoduchym rozpustenim predpisaného mnozstva vo
vlaznej &i horucej vode, a naslednym kratkym povarenim.
Dodrzanie davkovania zaruci intenzivnu a lahodnu chut
i emnu konzistenciu.

BURGUNDSKA
OMACKA

tehlovohneda omacka sladkastej

jemne kyslej chuti.

Odporucané kulinarske tipy

e Podavajte k Spikovanému hovadziemu masu.

e \/lyskusSajte ako zaujimavi omacku k méasovym guléckam.

e \/lyskusajte s morcacim, brav€ovym ¢&i telacim platkom.

e Na posilnenie chuti pridajte Cervené vino.

¢ \/6riu dodajte pridanim drveného divokého korenia.

e Jedinecné v kombinacii s hubami (odporic¢ame kuriatka
alebo dubaky).

e Pridajte vlasské orechy alebo mandle.

e Pri podavani ozdobte jednotlivé porcie kopcekom Slahacky.

¢ Ako priloha st vhodné zemlové knedle, zemiakové
i krupicové halusky, variacie s ryzou alebo gratinované
zemiaky.
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1300 g || 4 min.

HMOTNOST DOBA VARU NAVARNOST

VWhody a kulinarske zaujimavosti

e velmi rychla a bezodpadova priprava

e (Ispora ¢asu, energie, surovin a ostatnych nakladov

e vysokokvalitné vstupné suroviny

e pri dodrzani navodu zaruka skvelého vysledku

e skveld kombinacia originalnych chuti

¢ vhodné do stalych jedalnych listkov, zaujimavé pri
slavnostnych pohosteniach

¢ idedlne na pripravu polovnickych hodov

SIPKOVA
OMACKA

Hladka omacka sytej Sipkovej
farby a sladkokyslej chuti.

Odporucané kulinarske tipy

e Pouzite na pripravu diviny — diviaCieho, srncieho a danielieho
méasa.

e Pouzite tiez k hovadziemu a bravéovému mésu, hlavne pri
priprave minutkového mésa.

¢ \lyuzivajte zaujimavé kombinacie s mletym masom
okorenenym zmesou Divocina Vitana.

¢ \lyskuSajte pridat Sipky nalozené v liehu.

e Pri podavani ozdobte jednotlivé porcie Slahackou a Sipkovou
marmeladou.

e Ako prilohu odpord¢ame zemloveé knedle.
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Kralovska kuchyna

Vzay zaruceny skvely vysledok!
Tipy HORECA timu

Hovadzie pecCené
S burgundskou
omackou

Surovinova kalkulacia na 10 porcii,
hmotnost 1 porcie — 270 g, z toho mésa 70 g

1000 g hovéadzieho masa zadného
50 g slaniny
10 g Vegety origindl Vitana
300 ml vody na podliatie
2000 ml  vody do omacky
440 g Burgundskej omacky Vitana

Oplachnuté hovadzie maso prespikujeme slaninou a okorenime vegetou. Maso viozime do gastronadoby, mierne podlejeme a tepelne upravujeme
domakka v konvektomate nastavenom na kombinovany program pri 130 °C. Pocas dusenia maso prelievame vlastnou Stavou. Maso potom vyberieme
a omacku pripravime podla navodu. Predpisané mnozstvo vody do omacky znizime o mnozstvo Stavy ziskanej z mésa. Hotovd omacku mézeme
podla miestnych zvyklosti ochutit ¢ervenym vinom, cukrom, citrénovou $tavou, karamelom atd. Vkusne ozdobené porcie podavame so zemlovymi
knedlami.

DiviaCie pliecko
so Sipkovou omackou

Surovinova kalkulacia na 10 porcii,
hmotnost 1 porcie — 270 g, z toho mésa 70 g

1000 g diviacieho pliecka (bravéoveho pliecka)
50 g slaniny
10 g Vegety original Vitana
300 ml vody na podliatie
2000 ml  vody do omadky
440 g Sipkovej omadky Vitana

Oplachnuté maso prespikujeme slaninou a okorenime vegetou. Maso viozime do gastronadoby, mierne podlejeme a tepelne upravujeme doméakka
v konvektomate nastavenom na kombinovany program pri 130 °C. Pocas dusenia méso prelievame vlastnou Stavou. Méaso potom vyberieme a omacku
pripravime podla navodu. Predpisané mnozstvo vody do omacky znizime o mnozstvo Stavy ziskanej z masa. Hotovi omacku mézeme podla miestnych
zvyklosti ochutit Sipkovou marmeladou, cukrom, citrénovou Stavou, karamelom, Skoricou atd. Vkusne ozdobené porcie podavame s knedlou.

VITANA SLOVENSKO, s. r. 0., divizia Food Service, Rieb&a”r
¢len medzinarodnej skupiny Rieber & Son,

Servis pre zakaznikov v SR: vitana@vitana.sk, \
www.vitana.sk food service
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