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Kulinarské vyhody:

evysoka uspora materialovych i provoznich ndkladl ve srovnani s klasickou pfipravou
*snadna manipulace a skladovatelnost
erychld a bezodpadova priprava
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Bramborova. polevia

Doporucené kulinarské tipy

Bramborova polévka se slaninou a krupkami
Surovinova kalkulace na 10 porci, objem 1 porce - 330 ml

40g krupek ldmanka 2 950 ml vody na pfipravu polévky
500 ml vody na vareni krupek 100 g slaniny
384g¢g Bramborové polévky Vitana 1g Majoranky Vitana

Krupky lamanku uvafime domékka a proplachneme studenou vodou. Bramborovou
polévku Vitana pfipravime podle navodu. Slaninu nakr:

peceme a spolu s krupkami vlozime do hotové polévky. Pfi podavani polévku provo-
nime Majorankou Vitana.

Bramborova polévka s vejcem
Surovinova kalkulace na 10 porci, objem 1 porce - 330 ml

403 g Bramborové polévky Vitana 80g vajec
3100 ml vody na pfipravu polévky 10g Majoranky Vitana

Bramborovou polévku Vitana pfipravime podle navodu. Pfed dokonéenim zavafime
do polévky rozslehana vejce. Pfi podavani polévku provonime Majorankou Vitana.

815938371238811
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NOVINKAL

Bramborova. polévica
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Doporucené kulinarské tipy

Zelnacka se slaninou
Surovinova kalkulace na 10 porci, objem 1 porce - 330 ml

254 g Zelhaéky Vitana 80 ml smetany
3100 ml vody na pfipravu polévky 49 Petrzelové naté Vitana
150 g slaniny

Zelfiacku Vitana uvafime podle navodu. Slaninu nakrajime na drobné kosti¢ky, roz-
peceme a pfiddme do hotové polévky, kterou zjemnime smetanou. Pfi podavani
polévku provonime Petrzelovou nati Vitana.

Zelnacka s klobasou a bramborami
Surovinova kalkulace na 10 porci, objem 1 porce - 330 ml

200g oloupanych brambor 150 g klobasy
2 900 ml vody na pfipravu polévky 20g rostlinného oleje na opékani
234 g Zelhaéky Vitana 49 Petrzelové naté Vitana

Brambory nakrajime na kosticky, vloZzime do vody na polévku, pfiddme smés Zelrac-
ka Vitana a vafime pozvolna za obéasného michani do zméknuti brambor. Klobasu
nakrajime na kolecka, kratce rozpe¢eme na oleji a pfidame do hotové polévky. Pfi
podavani polévku provonime Petrzelovou nati Vitana.

8159383711238804
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NOVINKA!

Zelaadba
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Zlatohnéda vyvarova polévka se zeleninou a téstovinovymi muslickami nabizi
vyvazenou chut masa, zeleniny a téstovin. Pfedstavuje klasickou moderni
evropskou polévku.

polévku obohatte zajimavymi vloZzkami - syrovymi kruZinkami, oplatkou apod.

zkuste pfidat cerstvou zeleninu (pérek), mrazeny hrasek, strouhanou mrkev
orestovanou na masle

podtrhnéte zajimavost polévky platky zampionu
pridejte restovanou cibuli Cronions Vitana
pred podavanim posypte strouhanym syrem

i
N3
‘\"P Surovinova kalkulace na 10 porci, objem 1 porce - 330 ml
200g Francouzské polévky Vitana 80g Zampiont
3 200 ml vody na pfipravu polévky 1g Petrzelové naté Vitana

Francouzskou polévku Vitana uvafime podle navodu. Pfed dovafrenim pfidame
platky zampiont. Pfi podavani polévku posypeme PetrZzelovou nati Vitana.

i

N&
‘\"P Surovinova kalkulace na 10 porci, objem 1 porce - 330 ml

200g Francouzské polévky Vitana 1g Petrzelové naté Vitana
3 200 ml vody na pfipravu polévky 100 g eidamu

Francouzskou polévku Vitana uvafime podle navodu. Pfi poddvani sypeme polévku
strouhanym syrem a zdobime Petrzelovou nati Vitana.

hmotnost vyrobku vysledny objem pocet ks/karton

(:Frmncouzské polévka 1,8 kg 301 3 j) 815938371234554
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Ovavrova. polevta

Doporucené kulinarské tipy

Ovarova polévka se slaninou a krutony
Surovinova kalkulace na 10 porci, objem 1 porce - 330 ml

300g Ovarové polévky Vitana 50g Krutonu Vitana
3 000 ml vody na pfipravu polévky 1g Petrzelové naté Vitana
100 g slaniny

Ovarovou polévku Vitana uvafime podle navodu. Slaninu nakrajime na drobné nud-
licky, kratce rozpe¢eme a pfidame do polévky. Krutony Vitana vklddame do polévky
pfi podavani. Zdobime Petrzelovou nati Vitana.

Ovarova polévka s kuskusem
Surovinova kalkulace na 10 porci, objem 1 porce - 330 mlL

290 g Ovarové polévky Vitana 6g ¢esneku

3 000 ml vody na pfipravu polévky 1g Majoranky Vitana
60g kuskusu 6g Petrzelové naté Vi
120 ml  vody na pfipravu kuskusu

Ovarovou polévku Vitana uvafime podle navodu. Kuskus zalijeme vafici vodou
a nechame chvili odpoéinout. Cesnek drobné rozsekame a vlozime do hotové polév-

ky. Pfi podavani polévku doplnime kuskusem, provonime Majordnkou Vitana a ozdo-
bime Petrzelovou nati Vitana.
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Ovovova. polévica
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Brokolicova. polevea

Doporucené kulinarské tipy

Brokolicova polévka s kukufrici
Surovinova kalkulace na 10 porci, objem 1 porce - 330 ml

270 g Brokolicové polévky Vitana 200g Kukufice sladké Vitana
3 050 ml vody na pfipravu polévky - bez nélevu

Brokolicovou polévku Vitana pfipravime podle navodu. Sterilovanou Kukuf
nou Vitana vlozime do hotové polévky prohfat. Pfi podavani polévku zdobime seka-
nymi ¢erstvymi bylinkami.

Brokolicova polévka s ¢esnekovymi krutony
Surovinova kalkulace na 10 porci, objem 1 porce - 330 ml

270 g Brokolicové polévky Vitana 10g masla
3100 ml vody na pfipravu polévky 49 Cesneku suseného mletého
200g Krutont Vitana Vitana

Brokolicovou polévku Vitana pfipravime podle navodu. Do rozpusténého masla vsy-
peme Cesnek suseny mlety Vitana a Krutony Vitana. Kratce je prohiejeme a pfi po-
davani vkladame do polévky, kterou zdobime sekanymi ¢erstvymi bylinkami.




rrrrrrr polevky 148x210 4/12/06 2:28 PM iEFr. 13

Brotolicova. polévica
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Cotkovd. polévta

Doporucené kulinarské tipy

Coékova polévka se $penatem
Surovinova kalkulace na 10 porci, objem 1 porce - 330 ml

360g Cockové polévky Vitana 1g Petrzelové naté Vitana
2 950 ml vody na pfipravu polévky 49 Suseného cesneku mletého
200g mrazenych Spenatovych Vitana

lista 20 ml vody na namoceni ¢esneku
40g restované cibule Cronions 20 ml citronové

Vitana

Cockovou polévku Vitana uvafime podle navodu. Listovy 3penat rozmrazime, prekra-
jime a dusime domékka. Ochutime restovanou cibuli Cronions Vitana, Petrzelovou
nati Vitana a Cesnekem susenym mletym Vitana, ktery predem namoéime ve vodé.
Poté polévku ochutime citronovou $tavou a vliozime do ni $penat. Pfi podavani ozdo-
bime Petrzelovou nati Vitana.

Coékova polévka s celerovou slamou a anglickou slaninou
Surovinova kalkulace na 10 porci, objem 1 porce - 330 ml

150 g anglické slaniny 2 850 ml vody na pfipravu polévky
cibule 330g Cockové polévky Vitana
Suseného éesneku mletého 449 Vegety uzené Vitana
Vitana 8g Petrzelové naté Vitana
Celeru na nudli¢ky Vitana -
bez nalevu

Anglickou slaninu nakrajime na nudlicky, rozpe¢eme, pfidame drobné krajenou cibuli,
Suseny ¢esnek Vitana a Celer na nudliéky Vitana. Za éastého michani smazime asi
4 minuty. Poté zalijeme studenou vodou, piidame Coékovou polévku Vitana, promicha-
me a za obéasného michani pfivedeme k varu. Vafime pozvolna 10 minut. Hotovou polév-
ku ochutime Vegetou uzenou Vitana. Pfi podavani zdobime Petrzelovou nati Vitana.

8159383711861323
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Cotkovd polévka
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Drstbova polevta

Doporucené kulinarské tipy

Drstkova polévka s bramborami a kuskusem
Surovinova kalkulace na 10 porci, objem 1 porce - 330 ml

280g Drstkové polévky Vitana 60 g kuskusu
2 850 ml vody na pfipravu polévky 120 ml  vody na namoceni kuskusu
200g oloupanych brambor 1g Petrzelové naté Vitana

Do odméfeného mnozstvi studené vody vsypeme smés Dritkova polévka Vitana
a nechame 15 minut odstat. Poté za ob¢asného michani pfivedeme k varu a pozvol-
na vafime 10 minut. Brambory nakrajime na kosticky, vloZzime do dérované gastro-
nadoby a uvafime v konvektomatu domékka. Kuskus zalijeme vafrici vodou a necha-
me chvili odpoéinout. Brambory a kuskus vkladame do polévky pfi podavani.
Zdobime Petrzelovou nati Vitana.

Drstkova polévka s anglickou slaninou
Surovinova kalkulace na 10 porci, objem 1 porce - 330 ml

280g Drstkové polévky Vitana 120 g anglické slaniny
3100 ml vody na pfipravu polévky 1g Majoranky Vitana

Do odméfeného mnozstvi studené vody vsypeme smés Drstkova polévka Vitana a necha-
me 15 minut stat. Poté za obéasného michani pfivedeme k varu a polévku pozvolna vafi-
me 10 minut. Anglickou slaninu nakrajime na kosticky a kratce rozpeceme na panvicce.
Vlozime do hotové polévky, kterou pfi podavani provonime Majorankou Vitana.

2
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Drstbova polevta
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Guldseva. polevta

Doporucené kulinarské tipy

Gulasova polévka s masovou ryzi a bramborem
Surovinova kalkulace na 10 porci, objem 1 porce - 330 ml

356 g Gulasové polévky Vitana 50g Masové ryze Vitana
2 750 ml vody na pfipravu polévky 1g Petrzelové naté Vitana
300g oloupanych brambor

Gulasovou polévku Vitana pfipravime podle ndavodu, béhem vafeni pfiddme Maso-
vou ryzi Vitana a spolecné dokonéime. Brambory nakrajime na kosticky, vlozime do
dérované gastronadoby a vafime v konvektomatu asi 15 minut. Mékké brambory pfi-
dédme do polévky. Pfi podavani zdobime Petrzelovou nati Vitana.

Gulasova polévka se slaninou a hlavkovym zelim
Surovinova kalkulace na 10 porci, objem 1 porce - 330 ml

35649 Gulasové polévky Vitana 180 g hlavkového zeli
2 950 ml vody na pfipravu polévky 80g slaniny

Gulasovou polévku Vitana pripravime podle navodu. Béhem vareni pfidame nudlicky
hlavkového zeli a spole¢né povafime. Slaninu nakajime na kosti¢ky, rozpe¢eme a pfida-
me do hotové polévky. Pfi podavani ozdobime PetrZelovou nati Vitana.

81159383711224357
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Guldseva. poleviea
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Hraclova. polevia

Doporucené kulinarské tipy

Hrachova polévka s bramborami a slaninou
Surovinova kalkulace na 10 porci, objem 1 porce - 330 ml

264 g Hrachové polévky Vitana 130 g anglické slaniny nebo jiné
2 900 ml vody na pfipravu polévky uzeniny
200g oloupanych brambor 1g Majoranky Vitana

Hrachovou polévku Vitana pfipravime podle navodu. Brambory nakrajime na kosticky,
vlozime do dérované gastronadoby a upravujeme v konvektomatu asi 15 minut
domékka. Slaninu nakrdjime na kosti¢ky, rozpeceme a pfidame do hotové polévky.
Pfi podavani polévku provonime Majordnkou Vitana.

Hrachova polévka s kroupami a smetanou
Surovinova kalkulace na 10 porci, objem 1 porce - 330 ml

264 g Hrachové polévky Vitana 1000 ml vody na pfipravu krup
2 750 ml vody na pfipravu polévky 100 ml  smetany
140g krup

Hrachovou polévku Vitana pfipravime podle navodu. Kroupy uvafime domékka a pro-
plachneme studenou vodou. VloZime do uvarené polévky a zjemnime smetanou. Pfi po-
davani polévku ozdobime osmazenou smési zeleniny (mrkev, pérek) a petrzelovou nati
nebo jinou bylinkou.
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Hraclova polevta
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Hrachova polévka s chuti hrachu obohacenou nadechem slaniny a vyvazené
kombinace ¢esneku a majoranky. Ma vyrazné hrachové zelenou barvu a zahusténou
hladkou konzistenci.

doplnujte riznymi modernimi vloZzkami (uzeny tempeh, séjovy salamek...)

dlopl_ﬁujtt; klasickymi polévkovymi vlozkami (uzené maso, parek, rozskvarena
slanina...

muzete zjemnit maslem nebo smetanou

obohatte minitoasty, krutony nebo ¢esnekovou topinkou

vyuzijte pfi pripravé etnickych kuchyni, napft. slovenské

zkuste pridat i dalsi vlozky, napfr. zeleninu, obiloviny nebo kysané zeli
po upravé idealni jako presnidavkova polévka

i
N3
‘\"P Surovinova kalkulace na 10 porci, objem 1 porce - 330 ml
286 g Hrachové polévky 120 g slaniny
se slaninou Vitana 100 g Minitoastu Vitana

3 000 ml vody na pfipravu polévky

Hrachovou polévku se slaninou Vitana uvafime podle ndvodu. Slaninu nakrajime na
drobné kosti¢ky, rozpec¢eme a vlozime do hotové polévky. Pfi podavani sypeme
polévku Minitoasty Vitana. MiZeme ozdobit smaZenou mrkvovou slamou a vhodnou
bylinkou.

L
N&s
'\"P Surovinova kalkulace na 10 porci, objem 1 porce - 330 ml
286 g Hrachové polévky 120 ml  vody na namoceni kuskusu
se slaninou Vitana 90g Zampiont
2 950 ml vody na pfipravu polévky 30g masla

60g kuskusu

Hrachovou polévku se slaninou Vitana uvafime podle navodu. Kuskus zalijeme vafici
vodou a nechame chvili odpoéinout. Zampiony nakrajime na platky, kratce opeéeme na
masle a vlozime spolu s kuskusem do uvafené polévky. Pfi podavani miuzeme polévku
ozdobit platky Zampiont, smazenou mrkvovou sldmou a sekanou petrzelkou.

hmotnost vyrobku vysledny objem pocet ks/karton

<Hrachové polévka se slaninou | 2,6 kg | 301 | 3 > 815938371234998

Vhodna pro skolni stravovani (spotfebni kos)!
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Hraclhova. polevta
se Slaninou
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Mexicka POléVKOL

Doporucené kulinarské tipy

Mexicka polévka s tortilovou slamou
Surovinova kalkulace na 10 porci, objem 1 porce - 330 ml

396 g Mexické polévky Vitana 120 g Tortil klasik 25 cm Vitana
2 450 ml vody na pfipravu polévky 1g Petrzelové naté Vitana
550 ml  mléka na pfipravu polévky

Do odméfeného mnozstvi studené vody vmichame smés Mexicka polévka Vitana
a za obéasného michani pfivedeme k varu. Vafime pozvolna 10 minut. Pfed dovare-
nim polévku zjemnime mlékem. Tortily klasik Vitana nakrdjime na drobné nitky
(slamu) a pfi podavani je klademe na povrch polévky. Zdobime Petrzelovou nati
Vitana.

Mexicka polévka s kukufici
Surovinova kalkulace na 10 porci, objem 1 porce - 330 ml

396 g Mexické polévky Vitana 120 g Kukufice sladké Vitana -
2 450 ml vody na pfipravu polévky bez nalevu
550 mlL  mléka na pfipravu polévky 1g Petrzelové naté Vitana

Do odméfeného mnozstvi studené vody vmichame smés Mexicka polévka Vitana a za
obcéasného michani pfivedeme k varu. Vafime pozvolna 10 minut. Pfed dokonéenim polév-
ku zjemnime mlékem a vlozime sterilovanou Kukufici jemnou Vitana. Pfi podavani zdobi-
me PetrZelovou nati Vitana.

815938371234585
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Mexicka polevta
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Qelewim()vv') LovySE

Doporucené kulinarské tipy

Zeleninovy bors¢ se séjovym parkem
Surovinova kalkulace na 10 porci, objem 1 porce - 330 ml

390g Zeleninového borsce Vitana 30g rostlinného oleje
2 850 ml vody na pfipravu polévky 1g Petrzelové naté Vitana
200g séjovych parkd 100 g sojové smetany

Ve studené vodé rozmichame smés Zeleninovy bors¢ Vitana a vafime pozvolna za
obc¢asného michani 10 minut. Pfed dovafenim pfidame nakrajené a na oleji orestova-
né sdéjové parky. Polévku pred podavanim zjemnime séjovou smetanou a ozdobime
PetrZelovou nati Vitana.

Zeleninovy bors¢ s bramborami a hlavkovym zeli
Surovinova kalkulace na 10 porci, objem 1 porce - 330 ml

390g Zeleninového borsce Vitana 200g oloupanych brambor
2 800 ml vody na pfipravu polévky 1g Petrzelové naté Vitana
150 g hlavkového zeli

Ve studené vodé rozmichdme smés Zeleninovy bors¢ Vitana, pfivedeme k varu, pfiddme
nudlicky hlavkového zeli a vafime pozvolna za ob¢asného michani 10 minut. Brambory
nakrdjime na kosticky, vloZzime do dérované gastronadoby a uvafime v konvektomatu
domeékka. Pii podavani vkladame do polévky brambory a povrch sypeme Petrzelovou nati
Vitana.

8159383711224708
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2oumpionova. polévta

Doporucené kulinarské tipy

Zampionova polévka s kuskusem a bramborami
Surovinova kalkulace na 10 porci, objem 1 porce - 330 mL

264 g Zampionové polévky Vitana 509 kuskusu
2 900 ml vody na pfipravu polévky 100 ml  vody na pfipravu kuskusu
200g oloupanych brambor

Zampionovou polévku Vitana pfipravime podle navodu. Brambory nakrajime na kos-
ticky, vlozime do gastronddoby a uvafime domékka. Kuskus zalijeme vafici vodou
a nechame kratce odpocéinout. Pfi podavani do polévky vkladame brambory a kuskus.
Polévku mizeme ozdobit smazenou mrkvovou sldmou, Zampiony a éerstvou bazalkou.

iampionové polévka s fazolkami
Surovinova kalkulace na 10 porci, objem 1 porce - 330 mL

264 g Zampionové polévky Vitana 60 g masla
3 000 ml vody na pfipravu polévky 4q Petrzelové naté Vitana
200g Fazolovych luska Vitana -

bez nalevu

V odméreném mnozstvi studené vody rozmichame smés Zampionova polévka Vitana a za
obéasného michani uvedeme do varu. Vafime pozvolna 10 minut. Fazolové lusky Vitana
pridame do polévky pred dovarenim. Polévku zjemnime maslem a pfi poddvani sypeme
PetrZelovou nati Vitana.

D
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2ompioncva. polevta




NOVINKY

Bramborové polévka
Zelfagka

VYVAROVE POLEVKY

Francouzské polévka
Ovarové polévka

ZAHUSTENE POLEVKY

Brokolicovd polévka

Cockové polévka

Drétkova polévka

Guld3ové polévka

Hrachovéd polévka

Hrachové polévka se slaninou
Mexickd polévka

Zeleninovy bor3¢
Zampionovd polévka
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hmotnost vyrobku vysledny objem

2,6 kg 201

2,5 kg 30|
hmotnost vyrobku vysledny objem

1,8 kg 301

2 kg 20|
hmotnost vyrobku vysledny objem

1,8 kg 20|

2,4 kg 201

1,7 kg 201

5,5 kg 45|

2,4 kg 30|

2,6 kg 301

1,8 kg 151

2,1 kg 20|

1,6 kg 20|

——
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Bramborovd Zelfacka Francouzska
polévka 2,6 kg 2,5 kg polévka 1,8 kg

8“593837“238811H 8”593837”238804” 8”593537”234554”

Ovarovd Brokolicovd Cotkové Drstkovd Gulésové
polévka 2 kg polévka 1,8 kg polévka 2,4 kg polévka 1,7 kg polévka 5,5 kg

8115938371234646 815938371234608 815938371861323 8159383711234592 815938371224357
Hrachova Hrachovd polévka  Mexickd Zelemnovy Zamp|onovo
polévka 2,4 kg se slaninou 2,6 kg polévka 1,8 kg bors¢ 2,1 kg polévka 1,6 kg

593837

593837

234998

93837

81593837

23458

8 234660 8 37 224708 8613

——



