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MAIZENA

v kagdom kroku phiphary.

Maizena je po desatroCia synonymom spolahlivosti v kuchyni. Znacka, ktora vznikla

s cielom ulahg¢it varenie i pecenie profesionalom i domacim kucharom, teraz prichadza aj

na slovensky trh. Jej produkty su navrhnuté tak, aby zjednodusili pripravu pokrmov, zvysili ich
kvalitu a zaistili konzistentné vysledky bez zbyto¢ného Usilia. V centre filozofie Maizeny stoji
praktickost, Cistota a presnost. Kazdy produkt je vytvoreny tak, aby podporoval kreativitu
kucharov, ulahgil technické postupy a zaistil, ze vysledok bude vzdy taky, aky ma byt — krasny
na pohlad, chutny a bez kompromisov. S Maizena Olejom v spreji ziskavate pomocnika, ktory
vam umozni sustredit sa na to najddlezitejSie: chut, prezentdaciu a radost z tvorby. V tejto
brozure najdete recepty, ktoré naplno vyuzivaju jeho vyhody a ukazuiju, ako moze jediny
produkt zmenit spdsob, akym pracujete s formami, plechmi ¢i jemnymi dezertmi.

Maizena Olej v spreji
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Viad dpotatilivg pomocnite na dokonalé pecende.
Maizena Olej v spreji prinaSa profesionalny vysledok v kazdej kuchyni — i uz pripravujete
jemné dezerty, slané pecivo alebo pracujete s formami zlozitych tvarov. Vdaka ultratenkému,
rovnomernému filmu zabrani prilepeniu a zaisti, 7e kazdy kolag, babovka &i tartaletka vykizne
z formy Uplne bez chyby. Jemny rozpraSova¢ umoznuje precizne nanesenie aj do miest,
kam sa bezny olej nedostane — do rohov hlbokych plechov, malych formiciek i €lenitych

silikénovych foriem. Vysledok? Cisté formy, neporugené dezerty a Gsporné davkovanie
bez plytvania.

Preco & ho kuckdni oblidbia. MAIZENA
v Neutralna chut a vona — necha vyniknut skutoénu chut vasich receptov. STACCA

v Precizne rozprasovanie — rovnhomerna vrstva, menej odpadu, maximalna kontrola.

v Jednoduché pouzitie - rychle, Cisté a efektivne.

v Bez lepku a bez laktézy — vhodné aj pre citlivych stravnikov. "J A
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v’ Univerzalne vyuzitie — sladké aj slané pecenie, plechy, formy, vaflovace aj grilovacie dosky. J -

Idealny partner pre recepty v tejto brozure. Kazdy recept v tejto brozure pocita s tym, ze
pracujete s kvalitnym a spolahlivym tukom, ktory nezmeni chut pokrmu a zaroven zaisti
perfektny vysledok. Maizena Olej v spreji vdm umozni sustredit sa na kreativitu, chut

a prezentaciu — technicku stranku necha na sebe. Staci pretrepat, nastriekat tenku vrstvu

a pustit sa do varenia. Vase formy zostanu cCisté, vaSe pokrmy krasne a vaSe prace efektivne.






2 baklazdruw po dbredomo'eten

Suroving na 10 porei
Na baklagdny

Cierne olivy nakrajané na kolieska
Strdhany syr Grana

Kapary

Stredne velké podlhovasté baklazany
Strahany syr (dal§i podla potreby)
Extra panensky olivovy olej

Sol

Maizena olej v spreji

Panko struhanka

Na dokoncenie

Cherry paradajky

Knorr Primerba Bazalka
Knorr Paradajkova omacka
Cerstvé bazalkové listky
Extra panensky olivovy olej

100 g
509
209
5ks
250¢g
809
15¢g

300 g

100 g
10g
500 g
15¢g
80 ml

Priprave
Bukluzany

* Baklazany umyte a pomocou Skrabky ich striedavo olupte tak, aby
vznikol pruzkovany vzor. Nakrajajte ich na platky o sile 3 — 4 cm, osolte
ich a pokvapkajte olejom. Rozlozte ich na plech vymasteny sprejom
Maizena a pecte v rure vyhriatej na 180 °C priblizne 10 minut.

* lyberte baklazany z riry a ich povrch posypte zmesou panka,
nasekanych oliv, syra, kapar a Primera bazalkového pesta. Vratte
plech do rury a zapecte pri 200 °C asi 10 minat, kym nie je povrch
zlatisty.

Dokoncernie

* Cherry paradajky rozstvrtte a kratko orestujte na panvici s olejom
a Primera bazalkovym pestom.

* Na tanier rozprestrite horicu paradajkovi omacku, polozte na fu
gratinované platky baklazanu, ozdobte blanSirovanymi paradajkami
a pokvapkajte extra panenskym olivovym olejom.



N flan

Knorr Zeleninovy bujén

Voda

Kardy (alebo Gobbi)

Ricotta

Strahany syr Grana

Vajcia

Maizena olej v spreji

Smotana

Knorr Zemiakova kasa s mliekom

Na ragé (brodetto)

Knorr Zeleninovy bujén (pripraveny)
Jahfacie maso (mleté alebo na malé kusky)
Stopkovy zeler

Mrkva

Cibula (nasekana)

Bobkovy list

Biele vino

Extra panensky olivovy olej

Sol, mleté korenie

Na penu
Cerstvy kozi syr (Caprino)
Smotana 31 %

40 g
2|

1,25 kg
2509
200 g
10 ks

625 ml
250 g

2,51
1,25 kg
250¢g
2509
2509
3 ks
500 ml
80¢g

250 g
125 ml

Jalsiack vjvary
* Zo zeleru, mrkvy a cibule pripravte mirepoix.

* Zeleninu kratko opecte a pridajte mleté jahfiacie maso, ktoré dokladne
zarestujte.

* Podlejte bielym vinom a nechajte alkohol odparit.

* Pridajte bobkovy list a varte cca 2 hodiny, podla potreby podlievajte
Knorr zeleninovym bujénom, aby bol vyvar sviezi a chutovo vyvazeny.

Pena 3 kogicko dyra
* Zahrejte smotanu na 80 °C.
* Pridajte na kisky nakrajany kozi syr a miesajte kym sa Uplne nerozpusti.

* Zmes precedte, nalejte do sifénu, vioZte dve bombicky N,O a uloZte
sifén do teplého vodného kupela (cca 60 °C), kde bude pripraveny
na servirovanie.

Servinovanie
* Na dno taniera nalejte teply jahfiaci vyvar. Pridajte niekolko kuskov
jahnacieho mésa z vyvaru pre zvyraznenie Struktdry aj chuti.

* Do stredu polozte vyklopeny kardovy flan.
* Na vrch nastriekajte penu z kozieho syra a servirujte.



Mrfvovd lo'da

Suroving na 10 porei

Pidkedtovy ko'youd

Vajcia, velkost ,M“

Cukor krupica

Cukor krupica

Hladka muky

Rastlinny olej

Vanilka (extrakt, pasta, mletd)
Citrénova koéra

Pyee

Mrkvové pyré

Nasekané vylupané orechy
Nastrihana pomarancova kéra
Zazvorovy sirup

Mleta Skorica

Zdobenie

Slahatka

Pomarancovy gél
Blansirované platky mrkvy
Platky bielej cokolady
Jedlé kvety a mikro cress
Maizena olej v spreji

6 ks
150 g
309
200 g
509

209
209
39
59
49

200 ml
2009
20 ks
100 g
15¢g
100 ml

Priprave

* Bielky vySlahajte so 150 g krupicového cukru do pevného snehu.
Zagnite Slahat samotné bielky, a ked' su Ciastone napenené, zacnite
postupne prisypavat cukor. Slahajte na strednu rychlost, az vznikne
pevny, ale nepreslahany sneh.

« Zltky vy$lahaijte so zvy$nymi 30 g krupicového cukru. Pridajte vanilku
a citrénovu kéru. Nakoniec postupne zaslahajte ole;j.

* Obe hmoty pomocou stierky jemne spojte. Pridajte preosiatu muku
v 2-3 davkach. Miesajte iba stierkou lahkym obracanim, aby sa cesto
nezrazilo.

* VmieSajte mrkvové pyré, orechy, pomaranc¢ovu koru, zdzvorovy sirup
a Skoricu.

* Cestom napliite formu vymazanu pripravkom Maizena olej v spreji.
Pecéte v rdre vyhriatej na 180 °C (horny a dolny ohrev) priblizne
35 - 40 minut. Prepecenost skontrolujte pomocou Spajdle.

* Upeceny korpus pouzite ako zaklad pre carrot cake.

* Ozdobte pomaran¢ovym gélom, Slahackou, platkami mrkvy, platkami
bielej cokolady, a nakoniec doplrite jedlymi kvetmi a micro cress.



Jatriacie alefino & ricollovou ndopliou

Suroving na 10 porei

Na totu

Toastovy chlieb

Vajcia

Strdhany parmezan
Ricotta

Kvety cukety

Knorr Primerba Bazalka
Sol a korenie

Maizena olej v spreji

Na ndpti

Ricotta

Cakanka (cicoria)
Strdhany parmezan
Citrénova koéra

Sol a korenie

A/a/mﬁaaeazeé/w

Jahnacie stehno

Knorr Hovadzi bujon

Tymian

Rozmarin

Stonky citrénovej travy

Knorr Demi Glace (pripravené podla navodu)

N wyphdgané kvely cukely
Kvety cukety

Kukuri¢ny Skrob

Olej na fritovanie

600 g
8 ks
2009
3009
300 g
59

500 g
500 g
100 g

29

2 kg
509

10 ks
300 ml

20 ks
100 g

Priprave
Tortue

* VSetky ingrediencie zmieSajte v mixéri. Vymazte hlinikové formy olejom
v spreji. Naplnite ich a pecte pri 160 °C po dobu 25 minut. Vyberte
z foriem a uchovavaijte v teple.

Maati

» Cakanku odistite a sparte vo vriacej vode, nechajte ju vychladnut
v ladovej vode a osuste. Nasekajte ju nozom. VSetky ingrediencie
rozmixujte v mixéri a zmes dajte do zdobiaceho vrecka.

Meido

* Stehno vykostime, rozloZzime na potravinovu foliu a ochutime hovadzim
vyvarom a bylinkami. Doprostred polozime pripravenu napln, zabalime
ju a pomocou potravinovej foélie pevne utiahneme do tvaru rolady.
Uzavrieme do vakuového vrecka.

* Varime pri teplote 80 °C, na stred 65 °C. Potom méso prepichneme
citrénovou travou a pecieme v predhriatej rdre pri 200 °C po dobu
15 minat.

* Demi Glace si pripravime samostatne podla navodu na obale.

Kively cutely

* Kvety cukety o istite, obalte v kukuri€nom Skrobe a opecte na vriacom
oleji zo semienok. Scedte a osolte.

Dokoncernie

* Podavajte stehno na plochom tanieri, doplrite ho kola¢om, vyprazanymi
cuketovymi kvetmi a omackou.



Knorr Lasagne

Articoky

Strdhany parmezan

Knorr Primerba Bazalka
Cibula najemno pokrajana
Secuanske korenie

Extra panensky olivovy olej
Sol, korenie

Maizena olej v spreji

Bodi y

Plnotu¢né mlieko
Bobkovy list

Nové korenie

Cierne korenie celé
Cibula

Maslo

Hadka muka

Sol, korenie

Na penu

Parmezan
Plnotu¢né mlieko
Secuanske korenie
Smotana na varenie

Na dbokondenie
ArtiCoky

Kukuriény skrob
Strihana citrénova kéra
Olej na fritovanie

500 g
350 g
509
10g
509
59

80 ml

650 ml
3 ks
0,59
0,59
120 g
100 g
709

200 g
100 ml
59

400 ml

3009
100 g

* ArtiCoky ocistite, nakrajajte na Julienne a orestujte na oleji. Pridajte
cibulovli pastu Primerba, osolte, okorente a restujte do lahkého
zafarbenia. GN nadobu rovnomerne osetrite pripravkom Maizena olej
Vv spreji.

* Hotovy beSamel zjemnite Knorr Primerba bazalkou a rozotrite tenku
vrstvu na dno pekaca.

* Na besamel polozte prviu vrstvu lasagni. Zakryte ju dalSou vrstvou
beSamelu a rovhomerne rozdelte orestované artioky.

* Posypte strihanym parmezanom a lahko pokvapkajte olivovym
olejom.

* Postup opakuijte, kym nevytvorite celkom tri vrstvy.

* Pecte v konvektomate alebo rure pri 200 °C priblizne 20 minut, kym
povrch nezozlatne a cestoviny nezmaknu.

Patmezdnovd pena (afon)
* Mlieko a smotanu zahrejte takmer k varu. VmieSajte nastruhany
parmezan a jemne mleté secuanske korenie. Nechajte kratko rozpustit.

* Zmes precedte, prelejte do sifénu, vychladte a vlozte dve bombicky
N,O. Uchovavajte v chlade.

Oelondei ~ yynagon antily
* Articoky nakréjajte na tenké Julienne, obalte v kukuri€nom Skrobe.

* VV\ymazte vo fritovacom oleji dozlatista a nechajte odkvapkat na savom
papieri.

Servinovanie
* Porciu lasagnetty dopliite teplou parmezanovou penou, dochutte

Cerstvo mletym secuanskym korenim, posypte strdhanou citronovou
kérou a dozdobte vyprazanymi artiCokami pre kontrast textur.



Fre viac indpirndcic a receplov
navdlivite nadu webowvii, dledntou

www.unileverfoodsolutions.sk

KONTAKT NA OBCHODNY TiM



