VAZENE KOLEGYNE, VAZENI KOLEGOVE,

omacky maji jiz tradicné nezastupitelnou ulohu v ceské i svétové
kuchyni. Jejich vlastnosti se tak mohou neustale ménit a inovovat
podle nejmodernéjsich kulinaiskych trendu. Stale vice jsou zadany
silné omacky s intenzivni plnou chuti, ale bez velkého mnozstvi tuku.
Omaéky nesmi délat skraloupy a Zmolky, celkova chut se preferuje
pfirozena a vyraznéjsi, zakladni suroviny musi v omacéce vynikat.
Omacky nesmi byt pfFilis husté a vzdy musi byt dobfe provarené.

Moderni konvenience od Vitany Food Service vSechny tyto pozadavky
plné respektuje. Tento rok se zaméruje na inovaci produktové skupiny
Omacky, ktera jim dava nové a lepsi vlastnosti. Vyuziva nejjakostnéjsi
suroviny i moderni technologie, a tak dodava vysoce kvalitni omacky
nové generace pro domadci i mezinarodni kuchyni, které zatraktivni

SLOVO ODBORNIKA

Omacky Vitana prosly velkou fadou uprav, pfi kterych byly zohlednény
pozadavky profesiondlnich kucharl. Jejich priprava je vice nez snadna
a rychla. Nic ale naopak nebrani vylepseni omacky pomoci dalsich
ingredienci vlastnim origindlnim zplsobem. Moderni zpracovani
umoznuje omacky sSokové zchlazovat a nasledné regenerovat.
Vyzkousejte je ve své kuchyni a budete velmi pfijemné prekvapeni,
kolik nakladd, ¢asu a energie usetfite a zaroven jakych skvélych
vysledk( dosahnete.

Preji vam s novymi omackami Vitana ty nejlepsi zkusenosti a mnoho
spokojenych stravnikd.

ys
St Fre
Zdenék Hladik,

manazer kulindfského centra Vitana Food Service,
&len predstavenstva AKC CR

Vas kolega

VYRAZNE CERVENOHNEDA HUSTA OMACKA S KOUSKY CIBULE,
CERVENYCH A ZELENYCH PAPRIK, S MIRNE PIKANTNI
CHUTI PO RAJCATECH.

DOPORUCENE KULINARSKE TIPY

Pouzijte ji pfi pfipravé pokrmu krajovych i mezinarodnich kuchyni (cikanska
pecené, mletda masa, plnéné zelné ¢i kapustové listy).

Podle potieby ji miZete zjemnit smetanou nebo maslem.

Vyzkousejte k ni rtzné pfilohy Vitana, zkuste také netradiéni pfilohy, jako
jsou bramboracky nebo zapecéené brambory.

Vyuzivejte ji nejen k rGznym druhim mas, ale také k pfipravé bezmasych po-
krma.

MIRNE NAHNEDLA HUSTA OMACKA S KOUSKY HRIBKU
A ZAMPIONU, S INTENZIVNI CHUTI A VUNI HUB.

DOPORUCENE KULINARSKE TIPY

Podavejte ji k rizné upravovanym masum.

Vyzkousejte ji k minutkovym pokrmdm, k zeleninovym pokrmim a k pokr-
mum s nahrazkami masa.

Lze ji pouzit k pripravé houbové krémové polévky a jinych specidlnich
pokrmu.

Doporucujeme zjemnit pfed dokonéenim smetanou nebo maslem.
Vyzkousejte k ni i bramborové pfilohy: halusky, chlupaté knedliky Vitana
apod.

BOLONSKA OMACKA

PAPRIKOVA OMACKA

ORANZOVE OKROVA HUSTSI HLADKA OMACKA CHUTNAJICI PO
MASE A PAPRICE, PLNA SMETANOVE CHUTL.

DOPORUCENE KULINARSKE TIPY

Pouzijte ji vsude, kde potfebujete posilit paprikovou chut, pfi pfipravé
masitych i bezmasych pokrm ,,na paprice”.

Zkuste ji vyuzit pfi pfipravé gratinovanych pokrm.

Provorite ji cerstvymi bylinkami.

Zjemnéte ji smetanou nebo maslem.

Rozvinte jeji chut citronem, vinem, koriandrem, chilli papriékami apod.
Zkuste ji zpestfit pfidanim cibule, ¢esneku, riznych druh kapii, porku

a cerstvych rajc¢at.

TYPICKY RAJCATOVE CERVENA HUSTSI HLADKA OMACKA PLNE
RAJCATOVE SLADKOKYSELE CHUTI.

DOPORUCENE KULINARSKE TIPY

Omacku muzete vyuzit k pfipravé rajéatové polévky, borsée nebo italskych
polévek.

Pridanim smési zeleniny ziskate vytecné ragu.

Omacku provonte ¢erstvymi bylinkami: bazalkou, tymianem, salvéji.

Ochutte ji karamelem, éervenym vinem, skofici apod.

Zjemnéte ji podle chuti smetanou nebo zakysanou smetanou.

Vyzkousejte k ni netradi¢ni pfilohy jako kuskus nebo karlovarsky knedlik.

KLASICKA SMETANOVA OMACKA S JEMNYM HNEDYM NADECHEM
MA SAMETOVE HUSTSI KONZISTENCI S DROBNYMI CASTECKAMI
ZELENINY. MA SLADKOKYSELOU CHUT NEZAMENITELNE
PROVONENOU ZELENINOU A KORENIM.

DOPORUCENE KULINARSKE TIPY

Vhodna omacka jak k peceni, tak k minutkam a pokrmtim z mletého masa.
Omacku muzete podle své fantazie dile ochucovat citronem, hof¢ici, vinem,
kapkou brandy, jalovcem, tymianem, kecupem apod.

Vyzkousejte rizné vlozky: zampiony, Sunku, jemnou uzeninu, kyselé okurky,
nudlicky orestované korfenové zeleniny, kapary atd.

Omacku muizete zjemnit smetanou nebo maslem.

PFi slavnostnich prilezitostech pokrm ozdobte brusinkovym nebo jefabinovym
teréem.

MIRNE NAVINULA HUSTA TMAVOCERVENA OMACKA S CASTECKAMI
BYLINEK A CIBULE, S CHUTI A VUNI RAJCAT, CIBULE A OREGANA.

DOPORUCENE KULINARSKE TIPY

Vyzkousejte klasicky zpusob pfipravy - promichejte ji s orestovanym mletym
masem a poddvejte se Spagetami.

Pouzijte ji pfi pfipravé pokrmu pfedevsim italské kuchyné.

Presvédéte se, Ze je vhodna k rliznym druhim mas i k pfipravé bezmasych
pokrmu.

Vyuzijte ji pfi pfipravé pizzy.

Muzete ji zjemnit smetanou nebo maslem.

Kombinujte ji s riznymi pfilohami Vitana.

Tradiénimi pfilohami jsou vSechny druhy téstovin a bramborové noky.

HUSTA SMETANOVE BILA OMACKA PROVONENA DROBNYMI
KOUSKY ROZSKVARENE SLANINY A UZENEHO MASA S HARMONICKY
SLADENOU CHUTI SYRA.

DOPORUCENE KULINARSKE TIPY

Pro vyraznou a plnou chut ji lze podavat jako plnohodnotny pokrm pouze se
samotnymi téstovinami (klasicky italsky recept je se $pagetami).
Podavejte ji k vafené zeleniné ¢i zeleninovym pokrmim, k jemné dochuce-
nym masim a rybam.

Doplnénim vice druhl zeleniny pfipravite jemné zeleninové ragu.

Pridejte vejce a smési prelijte pokrmy pfed gratinovanim nebo zapékanim.
Vyzkousejte pfidat ¢esnek, na masle podusenou zeleninu: cibuli, pérek, pap-
riku atd.

Obohacujte chut omaéky nakrajenymi olivami, Zampiony, ¢erstvé rozpeée-
nou slaninou nebo uzenym masem.

Provorite omacku muskatovym ofiskem, rozmarynem, bazalkou, koriandrem
nebo koprem.

Zkuste pfi servirovani posypat strouhanym parmezanem.

Tradiénimi pfilohami jsou v§echny druhy téstovin a gnocchi.

HUSTA A HLADKA OMACKA BILE BARVY SE SMETANOVYM
NADECHEM, S VYRAZNOU CHUTI TRI SYRU,
DOPLNENA BYLINKAMI.

DOPORUCENE KULINARSKE TIPY

Podavejte k varené zeleniné, téstovindm, zeleninovym pokrmim a k jemné
dochucenym masum ¢i rybam.

Zkuste ji s pfidanim vajec vyuzit pfi pfipravé gratinovanych nebo zapékanych
pokrmu.

Smichejte ji s téstovinou a podavejte jako vegetariansky pokrm.

Zjemnéte ji maslem nebo smetanou.

Jako variabilni vlozku zkuste pfiddvat Zampiony, strouhané mandle nebo
prekrdjené olivy.

Omaéku provonte &erstvymi bylinkami. Zvlast doporuéujeme koriandr,
bazalku a petrzelku.

Vyzkousejte zpestfit jeji chut éesnekem ¢&i rozpeéenou slaninou.

Tradiénimi pfilohami jsou vSechny druhy téstovin a bramborové noky.

BESAMELOVA OMACKA

OMACKA S VYNIKAJICI JEMNOU CHUTI A LAKAVYM VZHLEDEM,
ZA KTERY VDECI PRITAZLIVE BILE BARVE I HUSTE
A HLADKE KONZISTENCI.

DOPORUCENE KULINARSKE TIPY

Vyuzijte ji jako zaklad vsech smetanovych omacek a polévek.
Vyzkousejte pfi zapékani a gratinovani pokrma.

Dodejte specifickou chut a viini pomoci éerstvych bylinek (kopru, bazalky,
oregana, tymianu, majoranky...).

Ovérte si, jak snadno z ni pfipravite nejriznéjsi omacky pridanim vina,
syra, kfenu, cibule, ¢esneku, hofcice apod.

Vyzkousejte do omacky ruzné vlozky: Sunku, mandle, krevety, dary more,
houby, anglickou slaninu atd.

Omacku zjemnéte maslem, smetanou, mlékem nebo zakysanou smeta-
nou.

CERVENOHNEDA HUSTSI OMACKA S TUKOVYMI OKY MA
VYRAZNOU CHUT PO GULASOVEM KORENI.

DOPORUCENE KULINARSKE TIPY

Zaklad vyuzivejte nejen k pfipravé standardnich gulasu, je vynikajici i k pfi-
pravé gulasu minutkovych.

Pridejte debrecinskou klobasu a ziskate debrecinsky gulas, s hraskem pfri-
pravite karlovarsky gulas a s prislusnou zeleninou madarsky gulas. La-
hidkou je pivni gulds s pfiméfenou davkou piva.

Pouzivejte jako zaklad pfri pfipravé presnidavkové polévky.

Vhodnym zakladem jsou kuli¢cky z mletého masa.

Zkuste pfidat slaninu, uzeninu, papriku, kyselé okurky.

Upravujte po staro¢eském zplisobu se zeleninou, houbami ¢éi lusténinami.
Obménujte zdkladni suroviny: fazole, brambory, cibuli, riznobarevné pa-
priky, masita rajcata a porek.

Dochutte chilli papriékami, éesnekem a majorankou.

TMAVE HNEDA OMACKA HUSTE A HLADKE KONZISTENCE, KTERA
V SOBE SNOUBI VYRAZNOU MASOVOU CHUT S VUNI PEPRE.

DOPORUCENE KULINARSKE TIPY

Lze ji podavat k rizné upravenym mastm véetné minutek.

Pouzivejte ji jako kvalitni zaklad k oblibenym omackam. Do znojemské
omacky pridejte sterilované okurky, do dijonské omacky vmichejte dijon-
skou hofcici, do Zampionové omacky Zampiony apod.

Vyzkousejte ji v tradiénich pokrmech ¢eské a svétové kuchyné ($panélsky
ptacéek, videfiska rosténa, nejriznéjsi peéené, jako naptiklad stépanska,
prazska apod.)

Zkuste pridavat worcester, ¢ervené vino, madeiru, pivo, barevny pepfF, ces-
nek, kapary atd.

Muzete ji zjemnit zakysanou smetanou nebo maslem.



RECEPTY

CIKANSKA OMACKA — KARPATSKA VEPROVA PECENE

Surovinova kalkulace na 10 porci, hmotnost 1 porce 210 g, z toho masa 60 g

priprava masa:
1000 g veprové pecené b.k.
20g plnotuéné hofcice

10g Eerstvych bylinek (petrzel-

ka, pazitka, mata, kerblik)

49 Kofenici smési na steak
Vitana

60g rostlinného oleje
na opeceni

priprava omacky:

132 g Cikanské omacky Vitana
1 070 ml vody do omacky

150 g slaniny

130 g cerstvych zampiont

1g feferonek

nebo

150 g cerstvé papriky

Veprovou peceni potfeme plnotucnou hoféici a obalime ve smési nasekanych bylinek s Ko-
fenici smési na steak Vitana. Nechame chvili v chladu marinovat, poté kratce opeceme na
oleji, vlozime do gastronadoby a upravujeme v konvektomatu. Dostfedu masa vpichneme
jehlu, zvolime teplotu jadra 72 °C a kombinovany program 80 °C. Maso mizeme také du-
sit v horkovzdus$né troubé domékka. Cikdnskou omdcku Vitana pfipravime podle navodu.
Do vafené omacky vmichame (nebo mizeme sypat na jednotlivé porce) orestovanou smés
pfipravenou z platkd zampionl, nudli¢ek slaniny a feferonek (ve Skolnim stravovani na-
hradime feferonku cerstvou paprikou). Upravené maso krajime na porce a klademe na
omacku. Pokrm mizeme doplnit Ryzi dlouhozrnnou Vitana upravenou spoleéné s Cockou
Vitana, ochucenou Zeleninovym vyvarem Vitana a Restovanou cibuli Cronions Vitana. Zdo-
bime vétvickou tymianu.

BOLONSKA OMACKA — MASOVE KULICKY S MLADOU
CIBULKOU V BOLONSKE OMACCE

Surovinova kalkulace na 10 porci, hmotnost 1 porce 230 g, z toho masa 80 g

pfiprava masa: 80g mladé cibulky

150 g Jemné smési pro mleta 5049 oleje na vymasténi
masa Vitana

240 ml  vody do smési priprava omacky:

300g pfedniho hovéziho 230g Bolonské omacky Vitana
masa b.k 1420 ml vody do omacky

400g veprového boku b.k.

Smés pro mleta masa Vitana smichame se studenou vodou a po chvilce pfidame
namleté hovézi a vepfové maso. Mladou cibulku nakrdjime na drobna kolecka a pfidame
do masa. Vymichame a tvofime kulicky, které vloZzime do vymazané gastronadoby. Upra-
vujeme v konvektomatu na kombinovany provoz pfi 130 °C asi 20 minut. Maso mGzeme téz
dusit s trochou vody v horkovzdusné troubé. Boloriskou omdacku Vitana uvafime podle na-
vodu (mnozstvi vody do omacky snizime podle mnozstvi vypeku). Pfi mensim poétu porci
muzeme vlozit masové kulicky do omagky, jinak se mohou klast na omaéku. Vhodnou pfi-
lohu tvofri téstoviny Penne Vitana. Pfi poddvani klademe téstoviny na talif a prelévame Bo-
loriskou omackou Vitana, na kterou klademe masové kulicky. Zdobime chipsem z rajcete,
hoblinkami z parmazanu a cerstvou dobromysili.

ZAKLADNI OMACKY

HOUBOVA OMACKA — KRUTI ROLADA
SE SPENATOVOU NADIVKOU NA HOUBOVE OMACCE

Surovinova kalkulace na 10 porci, hmotnost 1 porce 270 g, z toho masa

s nadivkou 120 g

pfiprava masa:
1000 g kratich prsou

18g Vegety original Vitana
500g zemli

80g rostlinného oleje

250 ml  mléka

160 g vajec

70g mrazeného listového spe-
natu - celych listu

pfiprava omacky:

170 g Houbové omacky Vitana
1300 ml vody do omacky

80 ml 12% smetany

Z kratich prsou vyfizneme plat, lehce naklepeme a okofenime Vegetou original Vitana. Zem-
le nakrdjime na kosticky a kratce orestujeme na rostlinném oleji. Poté zalijeme mlékem
a nechame chvilku odstat. Vejce rozdélime, Zloutky pfidame k Zemlim a z bilki uslehame
tuhy snih. Listovy Spendt rozmrazime, prekrajime a spolu se snéhem opatrné vmichame do
namocené housky. Ochutime Vegetou origindl Vitana. Nadivku rozetfeme na maso a za-
balime. Svazeme niti, povrch okofenime Vegetou origindl Vitana a vlozime do gastronadoby.
Upravujeme v konvektomatu na kombinovany program pfi 130 °C asi 40 minut domékka.
Maso mizeme také dusit v horkovzdusné troubé. Houbovou omaéku Vitana pfipravime pod-
le navodu (mnozstvi vody na pfipravu omaéky snizime podle mnozstvi vypeku). Nakonec
zjemnime smetanou. Pokrm muzZeme doplnit petrzelkovymi noky, které pripravime z Chlu-
patych knedlikd Vitana a ¢erstvé drobné posekané petrzelové naté, i houbovym ragu (ro-
manesco, éerstvé lisky a hfibky). Pfi podavani klademe na omacku petrzelkové noky, pfi-
kladame houbové ragu a masovou roladu. Zdobime snitkou estragonu a routou vonnou.

OMACKA CARBONARA — SPAGETY CARBONARA

Surovinova kalkulace na 10 porci, hmotnost 1 porce 400 g

pFiprava $paget: pFiprava omacky:

800g Spaget Vitana 4049 ¢esneku

4 000 ml vody na vareni 300g¢g anglické slaniny bez klze
Spaget 170 g omacky Carbonara

20g soli do vody na Vitana
vareni Spaget 680 ml vody do omacky

10g rostlinného oleje na pro- 680 ml mléka do omacky

masténi Spaget

pfiprava na servirovani:
100g parmazanu nebo eidamu na posypani

Spagety Vitana uvafime podle navodu, proplachneme studenou vodou, promastime a pfi-
pravime na servirovani. Kosticky anglické slaniny rozskvafime a na nich kratce osmazime
nasekany ¢esnek. Smés pfidame do omaéky Carbonara Vitana uvafené podle navodu (éast
smési si mizeme ponechat na ozdobu). Pfi podavani $pagety prelévame pfipravenou omagé-
kou a sypeme strouhanym parmazdnem nebo eidamem. Zdobime kratce osmazenym cherry
rajcetem a listky cerstvé bazalky.

SYROVA OMACKA — KURECI COPANEK V SEZAMOVE
KRUSTE NA SYROVE OMACCE

Surovinova kalkulace na 10 porci, hmotnost 1 porce 160 g, z toho masa 60 g

pfiprava masa: pfiprava omacky:

1000 g kurecich prsou 210 g Syrové omacky Vitana

14g Kofenici smési na grilovani 950 mL vody do omacky
Vitana

20g sezamovych seminek
60g rostlinného oleje

Do kufecich prsou nakrojime tfi pruhy, které spleteme do copanku a okofenime Kofenici smé-
si na grilovani Vitana promichanou se sezamovymi seminky. Poskladame do gastronadoby,
pokapeme rostlinnym olejem a nechame v chladu marinovat. Poté upravujeme v konvekto-
matu na kombinovany program pfi 140 °C asi 25 minut. Maso muzeme také dusit s trochou
vody v horkovzdusné troubé. Syrovou omacku Vitana uvafime podle navodu (mnozstvi vody
na pripravu omacky snizime podle mnozstvi vypeku). Vhodnou pfilohou jsou bramborové spa-
licky pfipravené z Bramborového tésta Vitana. Pfi podavani klademe na omacku bramborové
Spalicky, kureci copanek a dopliujeme kratce smazenymi cherry rajéaty a strouhanym par-
mazanem. Dozdobime listky cerstvé bazalky.

Besamelova Gulasovy
omacka e zaklad
1.7 kg | = 3.2 kg
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BeSamelova omécka 1,7 kg
GulaSovy zaklad 3,2 kg
Hnéda omacka 1,8 kg
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ITALSKE OMACKY PRIMA CUCINA

Boloriska
omacka
2,3 kg

Carbonara
omacka
1,7 kg
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L . e L . s ¥3 BESAMELOVA OMACKA — KRALIK NA MAJORANCE 0
Surovinova kalkulace na 10 porci, hmotnost 1 porce 240 g, z toho masa 90 g Kureci palicky okofenime Vegetou origindl Vitana, pokapeme rostlinnym olejem, posklada- NAS J A
mel:io g;strona’doby a nechfr:lseov::gla@;;hw!l mta;mov'akt'; Poll:le upra\{tjjemetv I;t?n‘;/el(.it:omhatu BB Surovinova kalkulace na 10 porci, hmotnost 1 porce 240 g, z toho masa 90 g Krali¢i stehna prospikujeme slaninou, okofenime Vegetou original Vitana a upravujeme ©
pfiprava masa: pFiprava omacky: na komboinovany program pfi - sl o9 minut omekka. Taso muzeme take dusit v nor- v konvektomatu na kombinovany provoz pfi 140 °C asi 40 minut. Maso mGzeme také du-
15009 kufecich palicek 19049 Paprikové omacky Vitana kovzdusm’e 'tlzoubt?.“Paprlkz\l/ou om'actkl.ll V!tar:(a uvarime p’odle nav:du (mr';oistw V??y na Zn- priprava masa: pFiprava omagky: sit s trochou vody v horkovzdu$né troubé domékka. Besamelovou omacku Vitana uva-
18g ergety original 1300 mL vody do omacky p[:ivtu Zr;i:l:ox':ilzi:?li:k(;m? ':tr:zés ;: vr);?/?m:)zz ZS]leon\;::\ns‘:'csIT:aT:::l; V;:a:z ?uzoekr:\a’e.e:‘; 15009 kralicich stehen 170 g Bezamelové omagky Vi- fime podle navodu. Mnozstvi tekutiny na pfipravu omacky snizime podle mnozstvi vy-
Vitana ' 90ml  12% smetany itk PFl sodSvaa] kladom o oo e atthoue halutky. A kufont 1009 slaniny o~ peku. Kralici stehna touto omackou prelijeme, provonime Majorankou Vitana (muze byt HMOTNOST VYSLEDNY POCET KS/
70g rostlinného oleje P A (D CELD 2 [ 189  Vegety original Vitana 1340 ml vody do omacky i Gerstvd) a krtce spoleéné dusime. Nakonec zjemnime smetanou a podle potfeby dochu- VYROBKU OBJEM KARTON

palicky, zdobime kostickami ¢ervené papriky a nakonec posypeme petrzelovou nati.

2g Majoranky Vitana
80 mlL 12% smetany

time Vegetou original Vitana. Vhodnou pfilohou je bramborovy nakyp s anglickou slaninou
pripraveny z Krkonosského bramboraku Vitana, anglické slaniny a drozdi. Pfi podavani na-
kyp krajime na trojuhelniky a prokladame orestovanym cerstvym Spenatem. Pfilozime kra-

Boloriskd omacka 2,3kg
Carbonara omécka 1,7 kg
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lici stehno, prelijeme omackou a zdobime malou mrkvickou a cerstvou majorankou..

Syrova omacka 1,6 kg 3

RAJSKA OMACKA — PLNENE PAPRIKOVE LUSKY
S RAJSKOU OMACKOU

Surovinova kalkulace na 10 porci, hmotnost 1 porce 270 g, z toho plnéného Hovézi a veprové maso semeleme, priddme Jemnou smés pro mleta masa Vitana, predem GULASOVY ZAKLAD — HOVEZI GULAS C E S KE OMAC K Y
lusku 120 g namocenou ve studené vodé. Promichame a doplnime Mexickym salatem Vitana bez nalevu.

Paprikové lusky zbavime jadérek a naplnime masovou fa&i. PoloZime do vymazané gast- Surovinova kalkulace na 10 porci, hmotnost 1 porce 212 g, z toho masa 62 g Maso nakrédjime na kostky a mirné ochutime Vegetou original Vitana. Kratce jej

orestujeme na rostlinném oleji, vloZime do gastronadoby a upravujeme v konvektomatu na

pfiprava masa: 1000 g paprikovych luski ronadoby a upravujeme v konvektomatu na kombinovany program pfi 130 °C asi 35 minut. : b e : ° € ! !
250¢g predniho hovéziho masabk. 404g  rostlinného oleje na vy- Papriky také mizeme dusit s trochou vody v horkovzdusné troubé. Rajskou omacku Vitana pfiprava masa: pfiprava omagky: kombinovany provoz pfi 130 °C asi 45 minut domékka (podLle kvality masa) nebo zakap-
500g vepiového ofezu mazani pfipravime podle navodu (mnozstvi vody na pfipravu omacky snizime podle mnozstvi vy- 1000g predniho hovéziho masa 240g  Gulasového zakladu neme vodou a pozvolna dusime. GulaSovy zaklad Vitana uvafime podle navodu (mnoZstvi Cikanska H . Pabrikova Svickova
225g Jemné smési pro mleta peku). Pokrm mizZeme doplnit téstovinami Tagliatelle Vitana, uvafenymi podle navodu. Pfi bez kosti nebo ofezu Vitana vody na pfipravu guldse snizime podle mnozstvi vypeku z masa), pfidame upravené maso I af]§ka OUt')?\I:a a:r:ég\lg c\),::ég\lg
masa Vitana aftes Cae: podavani klademe na omacku téstoviny a plnéné papriky. Omacku také éasteéné prelévame 16 g Vegety Original Vitana 1500 ml vody do zakladu a podle chuti provonime ¢erstvym tienym ¢esnekem a Majorankou Vitana. Pokrm mGzeme OTaGCka on11a7cka PN K
130 ml  vody do smési 2809 Rajské omagka pres papriky. Pokrm zdobime Llistkem bobkového listu a celou skofici. 100 g rostlinného oleje doplnit Sumavskymi knedliky, které si pfipravime z Chlupatych knedliki Vitana, orestované -0 kg -/ Kg I Kg -0 Kg
80g Mexického saldtu Vitana Vitana na opékani zemle a anglické slaniny. Pfi podavani servirujeme knedliky, gulds a zdobime kolecky cer-
N S -~ 1220 ml vody do omagky vené cibulky, ¢ervené feferonky a ¢erstvou majorankou. ﬁ
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SVICKOVA OMACKA — SVICKOVA NA SMETANE [NYXJ {NEDA OMACKA - HOVEZI PECENE PO PRAZSKU o
Surovinova kalkulace na 10 porci, hmotnost 1 porce 212 g, z toho masa 62 g Maso prospikujeme slaninou, okofenime Vegetou origindl Vitana, pokapeme olejem a necha- TIP Sur"’"l'"l";’; kalkulace na 10 porci, hmotnost 1 porce 225 g, z toho masa \kl mgie profizneme otvor (I:]apsu), nzp&nm.le |e\jl sm:sl z \{a!ec':,l r\'/]:kkeht\)/lsa-':amuda hrai
me v chladu chvili marinovat. Poté vlozime do gastrondadoby a upravujeme v konvektomatu. $ napini 9 r:r;édovl;)r :z:vrr:\llz?eran:o\/v'l;in\rrzzli(:zr:a:l:enn;rrl‘(zm:igneo:aun ?"?::ZZ I'._?r;;'o ogz:;]iegoomgiansut HMOTNOST VYSLEDNY POCET KS/
pfiprava masa: pFiprava omagky: Do stfredu masa vpichneme jehlu, zvolime teplotu jadra 72 °C a kombinovany provoz 80 °C. » L » . (podle Izvalitp masla) domeékka. Maso mizeme také du);itp obv k'l)'m zousobem. Hnédou VYROBKU OBJEM KARTON
&7 iekové omacky Vi Maso bude mékké a kiehké. Maso také mizeme dusit obvyklym zpisobem domékka. Svié- pfiprava masa s naplni: pfiprava omacky: pocie Kvatty masa - me 1 ODVYKCYM Zpisobem. — Niif2na, robd Service
1000 g hovéziho masa k.u. 260g Svickové omacky Vitana . ‘s o x . GCikdnsk K 16k 151 3
o - Y = kovou omaéku Vitana uvafime podle ndvodu (mnoZstvi tekutiny na pipravu omaeky snizi- 1000 g zadniho hovéziho masa k. u. 135¢g Hnédé omacky Vitana omacku Vitana uvafime podle navodu (mnozstvi vody na pfipravu omacky snizime podle ikanska omacka ,6 kg 5 . 5 - .
g  sanny mt vody do omacky a e o 5 1 et e o 804g  vajec 1450 ml vody do omacky mnozstvi procezeného vypeku) a podle potfeby dochutime Vegetou original Vitana. Vhod- Houbova oméck 17k 151 3 _ Clen mezinarodni skupiny Rieber & S¢n
18g Vegety Original 80 mlL  12% smetany me podle mnozstvi vypeku). Nakonec zjemnime smetanou. Pfi podavani klademe na omaé o . filohou i PR . izB sho testa Vit Rest & 0oubova omacka 7 kg 5 "\ tel:315.645282 * w
h ku houskové knedliky. které mas . it 2 Knedlikd <<ku Vit sené seml 50 g mékkého salamu nou pfilohou je bramborovy zavin, pfipraveny z Bramborového tésta Vitana a Restované ci- W tel. 43,2 2_| b \
Vitana u houskové knedliky, které mizeme pripravit z Knedlikd v prasku Vitana a oprazené zemle. o " i . ) e L A . ) ; ) N . > o - X e T A
60g  rostlinného oleje Maso krajime na porce pfes vlakno, pfikladame ke knedlikam a dopliujeme smetanovym no- 50g  Hrasku jemného Vitana CED TS VENES WD LGS e IR O L DR IS I ] L 4 et 19kg By © e- 0od.service@vitana.cz
kem prelitym brusinkami. Zdobime bobkovym listem, citronovym tymianem, mésicky limetek -bezndlevu a fedkvicek. Pfi podavini z masa krdjime jednotlivé porce. které pokladame k pfiloze. Rajskd omécka 2,8kg 151 3 N
i nitkami kary. 18g Vegety Original Vitana Pokrm zdobime cerstvymi bylinkami. -~ —
Svickova omacka 2,6 kg 151 3




