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Descopera inspiratia, organizarea, arta si eficienta
retetelor pregatite cu gama Knorr Bulioane pe
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Diversitatea uneste,
pasiunea pentru bucatarie
ne aduce impreuna!

Gama Knorr Bulioane este nelipsita din bucatariile profesionale. Reprezinta
baza ideala pentru orice reteta, potentand aromele ingredientelor folosite, oferind
clientilor acelasi gust de fiecare data. Gama Knorr este usor de dozat si ocupa putin
spatiu ca depozitare, ceea ce eficientizeaza mult procesul realizarii unui meniu
profesionist. Cu gama Knorr Bulioane poti fi eficient, artist, organizat, inspirat si
mereu pregatit pentru o noua zi in bucatarie.

Te potibaza pe Knorr Bulioane sd obtii acelasigust mereu, ceea ceftiva garanta clienti
fideli. Te poti baza pe Knorr Bulioane in realizarea meniurilor ce presupun cantitati
mari de materie prima. Te poti baza pe Knorr Bulioane sa eficientizezi procesul de
pregatire a retetelor, mizand pe acelasi gust savuros, chiar si in bucatariile unde se
gateste in ture. Te poti baza pe Knorr Bulioane sd pui preparatele tale in valoare, sa
pastrezi gustul autentic al mancarurilor traditionale, sau sa surprinzi prin preparate
moderne. Te poti baza pe Knorr!

Descopera mai multe retete pe ufs.com
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Knorr Bulioane Lichide

Te ajuta saprepari retetele ala carterapid, oferindu-tiversatilitatea
de care ai nevoie.

Alege KnorrBulioaneLichide Legume pentru meniurivegetariene
ori de post. Poti folosi Knorr Bulion Lichid Vita sau Knorr Bulion
Lichid Pui la prepararea sosurilor.

Poti folosi gama Knorr Concentrate pentru realizarea
supelor-creme, asupelorsiaciorbelortraditionale,
mai rapid, cu o savoare mai intensa. Alege Knorr
Concentrate pentru paste, preparate la cuptor, ori
preparate din orez.

Gama KNORR Bulioane reprezinta
Solu!:ia Completé' efiCienté, diverSificaté $| intensifica savoarea ciupercilor in preparatul t3u!

Poti folosi Knorr Concentrat de Ciuperci pentru a

rapida pentru un gust constant.

Este ideal in prepararea bazei sosului pentru o tocanita cu carne
(vita, vanat sau oaie), ori a unui gulas. Te va ajuta in rapiditatea
cu care prepari meniul si ocupa un spatiu mic de stocare. Te poti
baza pe faptul ca vei obtine mereu acelasi gust, indiferent cine
pregateste retetele.

’wﬁ 22 Unilever
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30 min 10 portii asezonare

Mariscada este un fel traditional pe baza de fructe de mare, de origine iberica, din zona
Galiciei. Se serveste de obicel iarna, alaturi de garnituri de orez si o selectie de vinuri
albe.

Bucatarul INSPIRAT

Chef Don Stefano, Hotel Mandache, Suceava

George Toparceanu

Mariscada

INGREDIENTE

15g Knorr Professional Bulion
Lichid Legume
259 Knorr Primerba Creveti
30 g coriandru proaspat
200 g usturoi
150 ml ulei masline
300 ml vin alb sec
1 kg creveti Black Tiger
Tkg vongole - 1 kg
100 g Hellmann’s Mustar clasic
150 g midii
150 g unt
250 g ardei gras rosu
300 g ceapa rosie
500 g rosii medii
500 g tuburide calamar
300g lime
159 sare de mare
3009 portocale

MOD DE PREPARARE:

Pentru prepararea legumelor si a fructelor de mare la wok:

Taie legumele julienne, zdrobeste usturoiul si taie-l cat mai marunt.
Taie marunt coriandru proaspat, dupa care, toarna intr-un wok ulei de
masline la incins. Adauga legumele taiate julienne si putin usturoi.
Soteaza amestecul de legume putin, dupa care adauga fructele de mare,
Knorr Professional Bulion Lichid Legume si Knorr Primerba Creveti.
Stoarce sucul de la portocale si 3 lime.

Dupa 3 minute adauga vinul alb si lasa sa se reduca.

La sfarsit adauga unt si mustar.

Se serveste cu coriandru proaspat, taiat marunt si felii de lime.

Sfat:
Daca ai in bucatarie capete de peste pe care nu le mai poti folosi n alte
retete, acesta este preparatul ideal pentru a nu face risipa.

“Ma bazez pe gama Knorr Bulioane Lichide
pentru un gust constant, fapt esential intr-o
bucatarie in care se gateste in ture.”

. ) #S 22 Unilever
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45 min

10 portii baza

Surf and turf a pornit ca o reteta de steak de vita cu homar. Acum se poate prepara din
orice fructe de mare, elementul "de pamant” ramanand steak-ul de vita. Descoperad un
mix cu muschi de vita, creveti, peste, scoici si reductie dulce-acrisoara.

Bucatarul INSPIRAT

Chef Don Stefano, Hotel Mandache, Suceava

George Toparceanu

Surf & turf

INGREDIENTE

700 g
500 ml
10g

20 g
30g
20 g
20049
250 ml
100 ml
200 ml
750 g
500 ml
200 g
750 g
750 g
150 ml
150 g
15 ¢

muschi vita

vin rosu sec

Knorr Professional Bulion
de Vita

Knorr Primerba Creveti
coriandru proaspat
rozmarin

usturoi

ulei masline

Knorr Sos Chili & Soia
vin alb sec

creveti Black Tiger
ananas proaspat (suc)
Hellmann’s Mustar clasic
scoici Bivalve sau midii
file Barbun

miere de albine

unt

sare de mare

MOD DE PREPARARE:

Pentru prepararea marinadei pentru muschiul de vita:

Amesteca Knorr Professional Bulion de Vita cu putin ulei de masline,
rozmarin, usturoi, Knorr Sos Chili & Soia si sucul de ananas. Aplica
marinada uniform pe muschiul de vita si tine la marinat timp de 30 de
minute.

Pentru pregatirea fructelor de mare si a pestelui:

in cealalts tigaie pregateste pestele si fructele de mare. D3 fatd pestelui
si introdu in cuptor la 180°C, timp de 3 minute. Apoi introdu crevetii si
scoicile cu usturoi, coriandru, unt, vin alb si Knorr Primerba Creveti. Lasa
la cuptor, sa se reducd, pana obtii un sos legat, iar la sfarsit adauga putin
mustar.

Pentru prepararea muschiului de vita si a reductiei de vin cu ananas:
Dupa 30 de minute scoate muschiul de vita de la marinat; pregateste doua
tigai, pe care le pui pe foc. Adauga ulei de masline, aromatizat cu usturoi
si coriandru; da fata muschiului pe ambele parti, cu putin rozmarin.

In aceeasi tigaie se pregiteste o reductie de vin rosu cu ananas. Spre
final se adauga miere de albine.

Tn cuptorul prefncilzit la 180°C introdu muschiul de vita timp de 8 minute,
apoi lasa-| sa se odihneasca timp de 5 minute.

Aranjeaza pe farfuria fierbinte toate elementele si serveste cu decor de
microplante.

Cu Knorr Professional Bulion de Vita sunt
mai eficient si mai rapid, fara a face rabat
de la calitate.”

o #S 2% Unilever
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asezonare / baza /
marinare

Marinarea coastelor, gatirea lor in tehnica sous-vide si glasarea va face carnea moale,
suculenta, perfecta pentru acest preparat.

Bucatarul INSPIRAT

Chef Don Stefano, Hotel Mandache, Suceava

George Toparceanu

Coaste de vita in stil lusitan

INGREDIENTE

4 kg
30g
25¢

30g
209
200 g
200 ml
120 ml
200 ml
150 g
1.5 kg
100 ml
150 g
50g

11

coaste de vitel

Knorr Concentrat de Vita
Knorr Professional Bulion
Lichid Legume

coriandru proaspat
rozmarin

usturoi

ulei masline

Knorr Sos de soia

sos de stridii

miere de albine

cartofi albi (c&t mai mici)
suc din ananas proaspat
ceapa

Knorr Professional Bulion
de Vita

vin rosu sec

decor microplante si ardei
rosu

MOD DE PREPARARE:

Pentru prepararea marinadei pentru coastele de vitel:

Amestecad Knorr Concentrat de Vita cu putin ulei de masline, rozmarin,
usturoi, Knorr Sos de soia si sucul de ananas. Aplica uniform pe coastele
de vitel si tine-le la marinat timp de 3 ore.

Pentru pregatirea coastelor sous-vide si glasarea lor:

Pregateste o supa de legume din Knorr Professional Bulion Lichid
Legume; videazd coastele marinate impreuna cu supa si gateste sous-vide
la temperatura de 65°C, timp de 6 ore.

Scoate coastele din aparatul sous-vide, glaseaza cu sos de stridii si
miere de albine si introdu n cuptorul preincalzit la 220°C timp de 15
minute, pana prind crusta.

Pentru garnitura:

Pentru garnitura, pregateste cartofii mici cu tot cu coaja, stropeste-i
cu putin ulei de masline aromatizat cu usturoi si coriandru. Introdu in
cuptorul preincalzit la 180°C, timp de 40 de minute.

La final, zdrobeste cartofii si asezoneaza-i cu acelasi ulei de masline
aromatizat.

Folosind o pensula pentru gatit, aplica pe coastele de vita acelasi sos
de pe cartofi. Stoarce feliile de ananas deasupra si adauga sosul de vin
rosu. Condimenteaza si adauga decor din microplante si ardei.

“Am testat gama Knorr Bulioane in mai
multe preparate si stiu ca ma pot baza pe
ea pentru eficienta si pentru rapiditatea
realizarii unui meniu a la carte.”

y ) #S 2% Unilever
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marinare

Aceasta reteta surprinde prin combinatia de texturi. Este un dish traditional, interpretat
pentru un plus de savoare si eficienta in bucatarie.

Bucatarul ORGANIZAT

Florin Kiss
Chef J’'adore Events, Lugoj

Gulas de vita
INGREDIENTE

Pentru gulas:

1,5 kg
100 g
250 ¢
15¢
150 g
150 g
100 g
100 g
25¢g
20 g

29
12 g

5¢g
1 kg

carne de vita

ulei sau untura

ceapa

usturoi

ardei gras

Morcovi

rosii prunisoare

Knorr Pasta de Tomate
Knorr Concentrat de Vita
zahar

sare

piper

boia de ardei dulce si iute
chimen

cartofi

Pentru galuste:

2 buc
200 g
100 ml

ou
faina
apa
sare

MOD DE PREPARARE:

Pentru prepararea gulasului din carne de vita:

Incinge uleiul si préjeste carnea de vits (care a fost in prealabil marinat3 cu
Knorr Concentrat de Vita (20 g) amestecat cu putin ulei) pe toate partile. Cand
este rumenita, scoate-o cu o sita din cratita si mentine la cald.

Pentru prepararea legumelor si fondului:

In uleiul sau in untura in care ai prdjit carnea, soteaza ceapa tadiata marunt.
Pregateste intre timp legumele: curata si taie marunt usturoiul, da
morcovii prin razatoare, taie ardeii si rosiile cubulete, iar cand ceapa este
calita, adauga-Lle in cratita.

Amesteca bine legumele si ceapa. Adauga carnea prajita in cratita, toarna
supa (formata din 5 g Knorr Concentrat de vita si 1 | apa) peste carne si
legume, condimenteaza dupa gust.

Pe la jumatatea fierberii adauga cartofii si Knorr Pasta de Tomate,
amesteca bine si acopera cu un capac. Lasa sa fiarba in continuare la foc
mediu aproximativ 45 de minute.

Pentru prepararea galustelor din faina:

Intre timp, pregateste gilustele de faina: bate oul impreun3 cu sarea. Adaug3
alternativ cate putina faind si cativa stropi de apa, pana cand obtii un aluat
destul de consistent. Preseaza aluatul intre palme, astfel incat sa fie cam de 1
cm grosime. Apoi rupe din aluat bucatele de marimea unei boabe de fasole, si
adduga-Lle in gulasul care fierbe.

Dupa ce adaugi galustele de faina, lasa gulasul sa fiarba alte 20-25 de minute,
dar fara capac, pentru ca sosul sa capete consistenta. Gulasul este gata cand
toate legumele sunt moi, carnea si galustele de faina sunt fierte, iar gulasul are
un sos consistent.

“Aleg gama Knorr Concentrate pentru un
gust intens, pentru un dozaj mic de produs
si pentru un gust constant.”

#S 2% Unilever
#% s Food
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Gusturile carnii de pui si porc, completate de jambon, ies in evidenta alaturi de terina
de cartofi si salata de microplante cu dressing de citrice.

Bucatarul ORGANIZAT

Florin Kiss
Chef J’'adore Events, Lugoj

Duo rulou de puiinvelitin jambon si cotlet de porc la gratar
INGREDIENTE

1.5 kg
2 kg
100 g
15¢

20 g

120 ml
1.5 kg

4 buc
200 g
200 g

50g

30 ml

15¢g

piept de pui

cotlet cu os

jambon

Knorr Concentrat
de Pui

Knorr Concentrat
de Vita

ulei

cartofi

sare

piper

oua

ardei rosu

cascaval

Knorr Bratenjus - Sos de
friptura

microplante
Hellmann’s Vinaigrette
citrice

Knorr Concentrat de
Legume

MOD DE PREPARARE:

Pentru marinarea carnurilor:

Amestecd Knorr Concentrat de Pui (15 g) cu ulei si aplica peste pieptul de pui.
Amestecd Knorr Concentrat de Vita (20 g) cu ulei si aplicd-l peste cotletele de
porc, apoi pune-le la marinat timp de 3 ore.

Pentru terina de cartofi si cascaval:

Curata cartofii, taie-i felii subtiri; spala cartofii in apa rece, condimenteaza-i cu
sare, pipersi 15 g Knorr Concentrat Legume cu 2-3 linguri ulei, apoi adauga ouale
si cascavalul, amesteca compozitia si toarna intr-o forma de tering, tapetata cu
hartie de copt si unsa cu putin ulei. Introdu in cuptor timp de 40 de minute la 180°C.

Pentru realizarea rulourilor de carne cu jambon:

Asaza feliile de jambon una langa alta. Coace ardeii si apoi curata-i de seminte
si de coaja. Asaza pieptul de pui peste feliile de jambon, taie pieptul de pui pe din
doud (o fantd) si introdu fasiile de ardei copt induntru. Ruleaza pieptul in mantia
de jambon si introdu-L la cuptor la o temperatura de 200°C, timp de 14 minute.
Frige cotletele de porc marinate pe gratarulincins, pe ambele parti, apoi introdu
in cuptor la o temperatura de 200°C, timp de 8 minute.

Pentru prepararea sosului de carne:

Prepara sosul de carne din Knorr Bratenjus - Sos pentru friptura si 500 ml
apa fierbinte, adauga spre finalul fierberii cateva felii de unt si jiul (sosul)
ramas de la cotletele de porc pregatite la cuptor. Strecoara sosul Thainte
de servire si mentine la cald.

Asaza pieptul de pui pe o farfurie incinsa, langa terina de cartofi, sprijina
cotletul de porc de terina si adauga sosul de carne imprejur.

Decoreaza farfuria cu salata de microplante, asezonata cu vinegreta de citrice.

“Folosesc Knorr Concentrat de

Legume pentru produse de post si
cele vegetariene, iar Knorr Concentrate
de Pui si Vita pentru marinade.”

#S 22 Unilever
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45 min 10 portii

In aceasta reteta se amesteca arome sitexturidiferite. Muschiul de vita crocant primeste
souffle-ulmoale, sosul de ciuperci cremos si spuma de branza de capra, pufoasa si aerata.

Bucatarul EFICIENT

Arpad Bran
Chef The Harp, Bucuresti

Muschi de vita cu sos de ciuperci, servit cu souffle de
spanac si spuma de branza de capra

INGREDIENTE

3 kg
50g
600 g
450 ml

30g

1.2 kg
10 buc
600 g
300 g
150 g
200 g
100 ml
10 buc
150 g

muschi de vita

Knorr Concentrat de Vita
ciuperci padure

Rama Cremefine 31%
multiple aplicatii

Knorr Professional Bulion
de Vita

spanac congelat

oua

ceapa alba

branza capra

fenicul

parmezan

ulei masline

oua de prepelita

faina

MOD DE PREPARARE:

Pentru pregatirea muschiul de vita:

Fileteaza si portioneaza muschiul. Lasa la marinat cu Knorr Concentrat de Vita si
uleide masline. Lasa la rece pana cand faci souffle-ul de spanac. Dupa finalizarea
sufleului de spanac, pune vita in tigaie, prajeste-o si apoi las-o la odihnit.

Pentru realizarea souffle-ului de spanac:

Blanseaza spanacul, adauga 2 oud, 100 ml Rama Cremefine 31% multiple aplicatii
si blendeaza. Taie, toacd si soteazd ceapa in tigaie cu ulei de masline. Adauga
ceapa calita in spanac si apoi incorporeaza usor faina. Adauga mixul de spanac
in forme, presara parmezan deasupra si introdu la cuptor 7-8 minute, la 220°C. Taie
feniculul, scoate miezul, adaugd parmezan in interior si introdu la cuptor.

Pentru realizarea spumei de branza de capra:

Adauga 300 ml Rama Cremefine 31% multiple aplicatii si branza de capra
intr-o oala pe foc. Amesteca in continuu pana la omogenizare. Lasa la
odihnit cat pregatesti muschiul de vitd. Pregateste spuma de branza cu
ajutorul sifonului-capsule si lasa la aerat. Agita-l Tnainte de folosire.

Pentru prepararea sosului de ciuperci:

Adauga ciupercile intr-o tigaie si soteaza-le. Adauga Knorr Professional
Bulion de Vita si lasa la fiert. Adauga 50 ml Rama Cremefine 31% multiple
aplicatii, sare, apoi lasa la odihnit.

Pentru realizarea elementelor de decor:

Adauga parmezan ras pe o farfurie, peste care ai pus hartie de copt si introdu
la cuptorul cu microunde timp de 1 minut. Adauga ulei de masline intr-o
tigaie si prajeste ouadle de prepelita. Scoate sufleul si feniculul din cuptor.
Monteaza preparatul pe farfuria fierbinte.

“Folosesc Knorr Professional Bulion de
Vita pentru sosuri, gulas si mancaruri de
carne.”

#S 2% Unilever
% i Food
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Gusturile dulci completeaza savoarea carnii de pui. Atentie la timpul de gatire al fiecarui
tip de carne din pui, ele avand texturi diferite.

Bucatarul EFICIENT

Arpad Bran
Chef The Harp, Bucuresti

File de pui coquelet cu mere caramelizate si

sos de nuci verzi

INGREDIENTE

10 buc
30g
3 kg
150 g
500 g
30g

100 ml
300 g
20g
29
50 ml

pui coquelet

Knorr Concentrat de Pui

mere verzi

zahar brun

dulceata de nuci verzi
Knorr Concentrat de
Legume

ulei masline
portocale

sare

piper

Rama Cremefine 31%
multiple apicatii
chives pentru decor

MOD DE PREPARARE:

Pentru pregatirea carnii de pui:

Foloseste pulpa si pieptul puiului. Restul de bucati se trag la tigaie pentru
sos. Fileteaza puiul, curats pulpa, curat3 pieptul, indeparteaza grisimea. in
alta tigaie adauga ulei de masline si puiul ramas de la filetare.

Scoate pulpele din tigaie si introdu-le in cuptor 10 minute la 160°C. Pieptul
se prajeste in continuare in tigaie, adaugand Knorr Concentrat de Pui si apa.
Lasa la fiert pana cand ies pulpele din cuptor.

Pentru garnitura de mere caramelizate:

Taie portocala pentru deshidratare. Mentine timp de 3 ore in cuptor, la 100°C.
Taie merele cubulete, pentru a se patrunde uniform cand se soteaza. Adauga
unt si zahar brun in tigaia incinsa. Cand se caramelizeaza zaharul, adauga
merele la caramelizat al dente.

Cand merele sunt aproape gata adaugad Knorr Concentrat de Legume.

Pentru sosul dulce de nuci verzi:
Cat se face puiul pregateste sosul dulce de nuci - adauga Rama Cremefine 31%
multiple aplicatii, sirop si dulceata de nuci intr-o tigaie.

Pentru finalizarea farfuriei si montarea preparatului:

Inc3lzeste toate ingredientele din nou - pieptul, pulpele, merele, sosul
de nuci verzi. Din sosul de pui adauga 2 linguri la cel de nuci. Scoate
portocalele de la deshidratat.

Monteaza preparatul. Asaza merele in centru, pulpa peste, pieptul de pui, sosul,
portocalele deshidratate, dulceata de nuci. Decoreaza cu frunze de chives.

“Gama Knorr Concentrate ma ajuta sa fiu mai
eficient dar si sa respect preferintele si
gusturile clientilor. Astfel, avand acelasi
gust mereu, ma pot baza pe o clientela
fidela a restaurantulul.”

g%g;%mnﬂever
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Pieptul de porc cu sorici va capata o crusta dulce, perfect completata de piure-ul
condimentat de morcovi. Morcovii baby glasati cu reductie de balsamic adauga un plus
de textura, facand legatura intre crocantul carnii si mixul moale, cremos al piureului.

Bucatarul UFS

Chef Unilever Food Solutions

Robert Voicu

Piept de porc la cuptor cu piure de morcovi infuzat cu anason
si morcovi tineri caramelizati cu reductie de otet balsamic

INGREDIENTE

2.5kg
21
250 ml
200g
2 buc
8 buc
6 buc
4 buc
10g
304g

59
25¢g
1.5kg
60 ml
30g
209
20g
5 buc

2 buc
60 ml

70 g
3 buc
3 buc
20 ml

120 ml

50 ml
25¢

piept de porc cu sorici

suc de mere

otet de mere

zahar brun

batoane scortisoara
cuisoare

foi de dafin

crengute cimbru proaspat
boia de ardei

Knorr Concentrat de costita
afumata

piper Cayenne

sare de mare

morcovi tineri

ulei de masline

unt

tarhon

cimbru

anason stelat

sare

piper

lingurite zahar pudra
Knorr reductie de otet balsamic
unt nesarat

crengute tarhon proaspat
crengute cimbru proaspat
Knorr Professional Bulion
Lichid Legume

Rama Cremefine 31% multiple
aplicatii

suc de lamaie

zahar pudra

MOD DE PREPARARE:

Pentru pieptul de porc:

Puneintr-otigaie suculde mere, otetul de mere, zaharul brun, scortisoara,
cuisoarele, 4 foi de dafin, cimbru, boia, Knorr Concentrat de costita
afumata, piper Cayenne si 20 g sare de mare si lasa-le la foc mic pana
se formeaza un lichid de consistenta unui sirop. Lasa la infuzat pentru
o zi (de preferinta) si apoi strecoara. A doua zi, preincalzeste cuptorul la
180°C. Trage la tigaie Tn putin ulei pieptul de porc, pana se rumeneste pe
toate partile. Pune la cuptor 30 de minute, apoi unge cu lichidul preparat
cu o zi inainte. Coace la 170°C pentru aproximativ 1.5 ore; unge carnea la
fiecare 20 de minute. Incepe sa gatesti morcovii cand pieptul de porc se
rumeneste.

!’entru piureul de morcovi:

Incalzeste usor untul pana se topeste, apoi adauga 500 g morcovii tocati, sarea,
2 lingurite zahar pudra, tarhonul, cimbrul si 3 bucati de anason. Acopera si
gateste timp de aproximativ 10 minute, amesteca des, evita colorarea. Adauga
Knorr Professional Bulion Lichid Legume si Rama Cremefine 31 % multiple
aplicatii si gateste aproximativ 20 de minute. Adauga sucul de lamaie la final.
Scoate 2 stelute de anason, tarhonul si cimbrul. Blendeaza o treime din
cantitatea de morcovi cu steluta de anason ramasa si trece printr-o sita
fina. Paseazd morcovii ramasi, combina cu piureul fin si lasa la racit pana
e gata de servit.

Pentru morcovii tineri caramelizati:

Incalzeste intr-o tigaie uleiul de masline; adauga untul nesarat. Adauga 1 kg
morcovii, cimbrul, tarhonul, 2 bucati de anason, foile de dafin, sarea si
zaharul. Gateste la foc mediu aproximativ 15 minute. Mareste temperatura
pentru 5 minute, pana se rumenesc. Adauga Knorr Reductie de otet balsamic
si ia tigaia de pe foc atunci cand morcovii capata o consistenta lipicioasa.

“Aleg gama Knorr Bulioane pentru ca este
versatila, pentru ca ma ajuta sa gatesc rapid,
pentru ca este usor sa dozez cantitatile si sa
am un meniu a la carte diversificat.”

#S 2% Unilever
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Th 10 portii

Pregateste un fel de mancare ce te trimite cu gandul la Elada* si serveste-o alaturi de
o salata greceasca.

* denumire din perioada antica pentru Grecia

Bucatarul UFS

Chef Unilever Food Solutions

Robert Voicu

Musaca cu carne de miel

INGREDIENTE

1 kg
2 buc
100 g
50 ml
120 g

20 g

50 ml
105¢g
170 g

100 g

carne tocata de miel
vinete

ceapa tocata

ulei

Knorr Sos Bolognese
Knorr Professional Bulion
Lichid Vita

Rama Combi Profi
Knorr Sos Bechamel
Knorr Piure de cartofi cu
lapte

cascaval afumat

MOD DE PREPARARE:

Pentru prepararea carnii de miel:

Soteaza Tn ulei ceapa impreuna cu carnea tocatd de miel. Adauga sosul
Bolognese pregatit silasa la foc mic aproximativ 30 de minute. Asezoneaza
cu Knorr Professional Bulion Lichid Vita.

Pentru prepararea straturilor vegetale din musaca:
Feliaza vinetele si pulverizeaza Rama Combi Profi. Coace la 180°C pana
se rumenesc usor. Prepara piureul de cartofi. Prepara sosul Bechamel.

Pentru montarea preparatului si definitivarea acestuia:
Monteaza preparatul in tava: alterneaza felii de vinete cu compozitia de
carne. Adauga sosul Bechamel, apoi finalizeaza cu un strat generos de
piure de cartofi. Coace la 160°C pentru aproximativ 30 de minute. Presara
cascavalul si mai lasa putin, pentru a gratina musacaua.

Sfat:

Pentru o varianta lacto-vegetariana, inlocuieste carnea de miel cu
dovlecei si cartofi. In loc de sos Bolognese si supa de vita foloseste sosul
Napoli, respectiv supa de legume.

“Folosesc gama Knorr Bulioane Lichide
pentru a-mi respecta clientii, obtinand un gust
constant in retetele preparate.”

#S 2% Unilever
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Bucatarul UFS

Dana Dogantekin
Chef Unilever Food Solutions

Ciuperci Parmiggiana cu
mozzarella bocconcini si pesto

INGREDIENTE MOD DE PREPARARE:
1.5kg ciuperci champignon (mari]  Pentru ciupercile gratinate:
100 ml ulei o Curata ciupercile de codite, apoi pune-le intr-o tavd pentru copt.
50 ml  ulei de masline Asezoneaza cu Knorr Concentrat de Ciuperci si stropeste-le cu
. sare ulei. Coace la 160°C pentru aproximativ 20 de minute.
52; E;pi\?i;negru Adauga mozzarella bocconcini taiate pe jumatate si mai coace
300 g mozzarella Bocconcini cateva minute.
100 g Knorr Primerba pesto Pentru finalizarea preparatului:

1 kg Knorr Polparicca
15 g Knorr Concentrat de
Ciuperci
200 g Knorr Crutoane natur

Gateste cateva minute rosiile Knorr Polparicca (rosii cuburi] n ulei
de masline aromatizat cu o crenguta de salvie. Asezoneaza dupa
gust cu sare si piper negru proaspat macinat.

Serveste ciupercile coapte pe un pat din cuburi de rosii, realizeaza
un decor din Knorr Primerba Pesto, asezonat cu ulei de masline si
crutoane natur.

“Knorr Concentrate ma ajuta sa obtin acelasi
gust de fiecare data. Cu acesta obtin feluri
delicioase, savuroase, versatile.”

30 min 10 portii marinare

O reteta de inspiratie mediteraneana, potrivita pentru gustare sau garnitura, alaturi
de vinuri albe, racoroase.

. ) #S 2% Unilever
Descopera mai multe retete pe ufs.com | ¥ &% Food |
@=$¥ Solutions

@:




© 10 U

30 min 10 portii asezonare

O reteta de risotto usor de pregatit, idealad pentru eficientizarea timpului in bucatarie.
Atat puiul la cuptor cat sisosul lemon butter necesita putin timp de preparare, rezultand
un preparat cu un gust constant, echilibrat.

Bucatarul UFS

Dana Dogantekin
Chef Unilever Food Solutions

Risotto cu dovleac, pui la cuptor si
sos de unt si lamaie

INGREDIENTE
400 g orez Arborio

MOD DE PREPARARE:

Pentru prepararea risotto-ului

100 g ceapa tocata fin Amesteca orezul, ceapa, dovleacul, uleiul de masline, apa si Knorr

500 g dovleac curatat, Professional Bulion Lichid Pui intr-o tava incdpatoare pentru cuptor.
taiat cuburi Coace acoperit, la 170°C, pentru aproximativ 30 de minute. Cand este

50 g uleide masline gata, scoate din cuptor si adauga in mix parmezanul, cimbrul si untul.

11 apa A
30g K?wrr Professional Bulion Pentru realizarea sosului de unt si lamaie

Lichid Pui Pentru sos, amestecd Knorr Sos Lemon Butter in 500 ml de apa calda,

50g parmezan fierbe pentru 5 minute, adauga untul si sucul de lamaie.

10 g cimbru proaspat tocat Pentru prepararea puiului la cuptor

50g unt Asaza bucatile de pui intr-o tava pentru cuptor, unge cu Knorr Primerba
959 Knorr Sos Lemon Butter Pesto Rosu si stropeste-le cu Rama Combi Profi. Coace la 170°C
10 ml suc de lamaie aproximativ 25 de minute.

50g unt Cand este gata serveste puiul cu sosul de unt si laméaie deasupra, alaturi
1.2 kg piept de pui dezosat, cu de risotto.
piele

30 g Knorr Primerba Pesto Rosu Sfat:
50 ml Rama Combi Profi Pentru un plus de savoare adauga cativa muguri de sparanghel in risotto

cu 5 minute Tnainte de a fi gata.

“Gama Knorr Bulioane ma ajuta sa creez
un meniu autentic, specific zonel, dar
ma inspira si sa creez multe variante de
preparate moderne, savuroase.”
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Echipa Unilever Food Solutions

Judete / Localitati

Romania

Nume / Functie

Robert Voicu
Chef Executive

Date de contact

0722.357.097
robert.voicu@unilever.com

Centru Vest Roméania

Florin Kiss
Culinary Advisor

0733.110.537
florin.kiss(@unilever.com

Romania

Dana Dogantekin
Chef Executive

0722.430.518
dana.dogantekin(dunilever.com

Romania, Serbia, Moldova

Sorin lozu
Distributive Sales Manager

0722.518.109
sorin.iozu@unilever.com

Romaénia

Mihai Serbanescu

Junior Distributive Manager

0733.110.336
mihai.serbanescu(@unilever.com

Sud Est Roméania

Alessandro Bassito
Area Sales Team Leader

0734.459.653
alessandro.bassitto@unilever.com

Romania

Chain Account Executive

0726.244.677 [ 0722.518.109

Bucuresti sect 2, 3 si 4

Gabriel Merdescu
Sales Representative

0723.606.828
gabriel.merdescu(dunilever.com

Bucuresti sect 5, Calarasi

Petronela Vasile
Sales Representative

0729.800.957
petronela.vasiledunilever.com

Bucuresti sect 1 si 6, Ilfov, Arges,
Teleorman, Giurgiu, Valcea

Adina Chahine
Sales Representative

0723.293.124
adina.chahine@unilever.com

Dambovita, Prahova, Buzdu

Cristian Jitaru
Sales Representative

0724.204.548
cristian.jitaru@unilever.com

Dobrogea, Moldova

Marian Munteanu
Area Sales Representative

0726.262.022
marian.munteanuf@unilever.com

Constanta (statiuni), Mangalia,
lalomita

0723.606.828

Tulcea, Galati, Braila, Vrancea

Cristian Florin Craciun
Sales Representative

0721.286.354
cristian.craciun@unilever.com

Bacdu, Suceava, Vaslui,
Botosani, lasi, Neamt

Dumitru Popa
Sales Representative

0739.847.398
dumitru.popal@unilever.com

Centru Vest Romania

Florin Florea
Area Team Leader

0723.330.029
florin.floreal@unilever.com

Mehedinti, Gorj, Olt, Dolj

0739.835.623

Brasov, Sibiu, Hunedoara

Dan Papa
Sales Representative

0723.605.001
dan.papaldunilever.com

Timis, Arad,
Caras Severin

Claudia Luca
Sales Representative

0720.043.152
claudia.luca(@unilever.com

Cluj, Alba, Maramures

Andreea Sucala
Sales Representative

0723.298.278
andreea.sucala@unilever.com

Bistrita Nasaud, Mures,
Harghita, Covasna

Demeter Csaba
Sales Representative

0732.714.252
csaba.demeter(@unilever.com

Bihor, Salaj, Satu Mare

Andrei Seres
Sales Representative

0732.714.252
andrei.seres(@unilever.com
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Pentru mai multa inspiratie, contacteaza reprezentantul tau local

Unilever Food Solutions.
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@ Afla cum poti obtine retete [savuroase cu un

N
/ﬁ& g USt co nSta nt. - Buliovnt.J.l este iqgredi(eAntul de b"azé pentrg
? ( +Z SO LUTIA CO M PLETA PE NTRU PREPARATELE TALE! bucatariile profesionale, in Franta fiind denumit

“fonds de cusine”. In prezent, prepararea
traditionala a bulionului devine mai rar
intalnita din cauza disponibilitatii reduse de
timp si a materiel prime sezoniere.

Avantaje:

e ingredient de baza;

e creste productivitatea muncii;
o utilizare in preparate diverse;

« imbunatateste gustul;

+-- -+ Bazd pentru supe / ciorbe E

____________________

« ingredient de baza la pregatirea preparatelor
lichide;

e aspect limpede, miros si arome placute,
fara particule in suspensie.

Knorr Concentrate

Bulionul se utilizeaza: la fonduri limpezi
sau ingrosate; la fonduri albe sau colorate;
dupa componenta de baza: in fondurile de
vita, pasare, peste sau vanat; la consome-uri,
supe baza, stock-uri, glace-uri, baze pentru
posare, sosuri reci emulsionate stabile,
sosuri reci emulsionate instabile, sosuri
reci vascoase, sosuri calde emulsionate
stabile, sosuri calde ingrosate albe sau
colorate, sosuri calde emulsionate, aspicuri,

Knorr Professional
Bulion de Vita

__________________ umpluturi; la farse de peste, vanat, carne;
____'  Asezonare sosuri ' la marinade pentru fripturi la frigare, la
: +______latigaie gratar, la cuptor sau la tigaie; la ciorbe,
I rmmms----------- == borsuri, supe, supe-creme; la mancaruri
[ 222 I Asezonare sosurl I atite; la jeleuri me, emulsii; la
————— ! reci/dressinguri o gatitsy J »  SPUME, ;
L ST - dressing-uri pentru salate crude, fierte
1
l o - sau coapte.
EEEE  Asezonare garnituri gE
Knorr Bulioane Lichide Asezonare

Aici sunt prezentate cateva dintre cele mai folosite aplicatii fale Knorr Bulioane, incearca
toate Ce"e 12+2 tehniCi! Descopera mai multe retete pe ufs.com %ggg‘liever

ot .
%9 Solutions







In bucatarie trebuie sa ai o solutie
secreta.

i KNORR CONCENTRATE sunt

[ 7 solutia sa prepari eficient cele mai

Z bune farfurii si sa intensifici gustul
carnii la marinare!
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“Secretul preparatelor mele cu carne: Knorr Concentrate.
Solutia ideala pentru marinare.”

Chef Executive Laszlo Szabolcs
Unilever Food Solutions Romania

+ “Recent mi-am descoperit secretul din bucatirie
+  pentru marinarea carnurilor: Knorr Concentrate. Imi
»  plac fiindca sunt usor de folosit - simplu si rapid.”
: Chef Alexandru Lazar
] Restaurant Britannia

“Imi marinez carnurile foarte des, iar solutia mea
secreta este gama de produse Knorr Concentrate, |
pe care o folosesc de cativa ani. imi place pentru ca
este versatila si m3 ajutd sa economisesc timp la
prepararea retetelor mele.”

Chef Stefania Ciociu
Grill World Romania Catering

Descopera in paginile urmatoare retetele propuse de Chefi!

Foloseste gama de produse Knorr Concentrate la prepararea lor
si descopera solutia secreta pentru bucataria ta.

#S 22 Unilever
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Coaste vitel cu sos BBQ si legume cu ghimbir

INGREDIENTE - 2 portii: MOD DE PREPARARE:
800 g coaste vitel 1. Amesteca Knorr Concentrat de Vita cu ulei, aplica
59 Knorr Concentrat de Vita uniform pe coastele de vitel si mentine-le la marinat

5g Knorr Professional Bulion
Lichid Vita
100 ml Hellmann’s Sos Barbeque
50 g ceapa alba, taiata marunt

timp de 3 ore. Pregateste o supa baza din Knorr
Professional Bulion Lichid Vita, videaza coastele
marinate impreuna cu supa si gateste sous-vide la

100 g castraveti Fabio, taiati marunt temperatura de 65°C, timp de 4 ore.
. 100 g ciuperci Champignon, taiate marunt
100 g ardei gras verde, taiat marunt 2. Scoate coastele din sous-vide, glaseaza cu
100 g ardei gras rosu, taiat mdrunt Hellmann's Sos Barbeque si introdu in cuptorul
W gl G et preincalzit la 210°C timp de 10 minute pana prind
750 ml vin alb demi-sec crusts.

1 buc legatura patrunjel, taiat marunt
Knorr Primerba lerburi de L . _ ~
Provence 3. Pentru garnitura pregateste cartofi aurii sau

legume la gratar, asezonate cu Knorr Primerba
lerburi de Provence. Taie cartofii sferturi si prajeste-i
in ulei incins la 130°C timp de 5 minute, apoi
mareste temperatura pana la 180°C si termina
prajirea cand cartofii devin crocanti. Spala si taie
legumele bucati, coace-le pe gratar incins. Amesteca
Knorr Primerba lerburi de Provence cu ulei de
masline si inainte de servire, asezoneaza cartofii si

legumele.

“Folosesc Knorr Concentrate la preparatele
mele ce necesita marinare. Aceastagama
de produse este solutia mea secreta: ma
ajuta sa fiu mai eficient in bucatarie!”

4. Aplica cu pensula pe farfurie Hellmann’'s Sos
Barbeque, asaza legumele aromatizate si coastele
de vitel, presara patrunjel deasupra.

Chef Marian lon,
Restaurant Beraria H

#S 22 Unilever
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Cotlet de porc cu sos sweet chili

INGREDIENTE - 1 portie: MOD DE PREPARARE:
20 g Knorr Concentrat de Vita 1. Amesteca Knorr Concentrat de Vita si Knorr
59 Knorr Concentrat de costita Concentrat de costita afumata cu ulei pana obtii
afumata 0 pasta omogena, aplica un strat uniform peste

250 g cotlet de porc
20 g sparanghel
10 g morcovi tineri
50 ml Rama Cremefine 31% multiple

cotletele de porc si videaza-le in pungi alimentare
pentru gatit sous-vide. Mentine carnea asezonata
la rece pentru a se marina, timp de 1-24 ore.

aplicatii _ A _
50 ml Knorr Sos Chili & Soia 2. Gateste carnea sous-vide, In baie de apa, la
20g unt temperatura controlata de 70°C timp de 2 ore.

100 g cartofi rosii

3. Opreste sosul din pungile de gatire, obtinut
din sucul propriu eliminat de carne. Raceste jiul
si amesteca ulterior cu Knorr Sos Chili & Soia,
omogenizeaza cu un tel. Aplica emulsia peste
cotletele de porc si caramelizeaza-le pe gratar,
ulterior finalizeaza gatirea in cuptorul preincalzit
la 220°C.

4. Blanseaza in apa cu sare sparanghelul si
morcovii tineri, opreste gatirea rapid si transfera
legumele Tn apa cu gheata. Soteaza legumele
intr-o tigaie cu unt si asezoneaza cu sare si piper.

5. Pregateste piureul de cartofi din cartofii fierti
. . B . amestecati cu Rama Cremefine 31% multiple
Inainte imi faceam propriile marinade aplicatii.
si asta imi lua mai mult timp. Cu Knorr
Concentrate am parte de un gust placut

si de un dozaj bun.”

6. Monteaza cotletul glasat cu Knorr Sos Chili & Soia
alaturi de piureul de cartofi si legume.

Chef Marian lon,
Restaurant Beraria H

S 22 Unilever
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Chef Executive Laszlo Szabolcs,
Unilever Food Solutions Romania

Porc glazurat, aripioare crocante cu cartofi
la cuptor

INGREDIENTE - 10 portii, 3h:

1.5 kg
50g
759

75 ml

30 ml

piept porc, tdiat in bucati mari
Knorr Concentrat de Vita
miere

otet de orez

Knorr Sos de soia

ghimbir ras

usturoi pisat

stelute anason

baton scortisoara

cartofi, taiati sferturi

ulei masline

ulei rapita

ardei gras verde si rosu
Hellmann’s Vinaigrette citrice
fulgi chili

aripioare pui

faina

MOD DE PREPARARE:

1. Amesteca Knorr Concentrat de Vita cu ulei de
masline si marineaza carnea minimum 1 ora.
Acopera carnea marinata cu apa si pune la fiert,
adauga miere, otet de orez, Knorr Sos de soia,
ghimbir, usturoi, stelute de anason si baton de
scortisoara. Fierbe 2 ore la foc mic, pana cand
carnea este moale. Scoate si asaza carnea intr-o
tava, strecoara sucul ramas si fierbe la foc iute pana
la consistenta unui sirop.Toarna sosul peste pieptul
de porc si caramelizeaza in cuptor la 180°C.

2. Asaza cartofii intr-o oala cu apa rece si sare,
fierbe 8-10 minute. Rastoarna intr-o sita si lasa la
aburit 10 minute.

3. Asaza cartofii intr-o tava, stropeste cu ulei de
rapita si gateste 1 ora la 200°C, verifica si intoarce
cartofii la fiecare 20 minute. Tn ultimele 20 minute
de gatire, presara deasupra cartofilor, ardei gras
verde si rosu.

4. Adaugd intr-o oala: apa, sare, Hellmann’s
Vinaigrette citrice, fulgi de chili, aripioare de pui.
Dupa ce a dat in clocot, fierbe 8-10 minute. Mentine
carnea la temperat.

5. Adauga faina si aripioarele posate intr-un vas.
Agita intre palme faina, pana s-a format un strat
peste carne. Prajeste aripioarele crocante in ulei
incins la 180°C. Preparatele se pot monta combinat.

. #ZS 22 Unilever
Descopera mai multe retete pe ufs.com @a"‘@ Food

€36 Solutions



Lead Chef Robert Voicu,
Unilever Food Solutions Romania

Rata crocanta, piure de ardei copt, cartofi
presati cu mazare si sos de ardei copt

INGREDIENTE - 10 portii, 1h:

50g
50 ml
100 ml
3 buc
30 ml
10 buc
4 buc
5g
50g
1.5 kg
300¢g
20 g
20g
20g
300 g
50g
500 g
50g

Knorr Concentrat de Pui
Knorr Sos de soia

ulei de masline
portocale

sirop artar

bucati piept rata, feliat 5 cm grosime

oua

sare

faina malai

cartofi, taiati cuburi medii
mazare

usturoi, tocat marunt

frunze menta, tocate marunt
zahar tos

unt

Knorr Primerba Ceapa Salota
ardei capia

iaurt gras

MOD DE PREPARARE:

1. Amesteca Knorr Concentrat de Pui cu ulei de
masline, toarna peste carne, stropeste cu Knorr Sos
de soia, coaja rasa si sucul stors de la portocale si
sirop de artar. Marineaza pieptul de rata minimum
20 minute (recomandat 24-48 ore).

2. Amesteca spuma de la albusurile de ou cu sare,
in timp ce creste in volum, adauga treptat fdina de
malai. Acopera carnea de rata cu amestecul de ou,
prajeste crocant in ulei la 180°C timp de 2-3 minute.

3. Spald si asaza cartofii intr-o oala, acopera cu
apa rece si adauga sare. Fierbe la foc mic pana ce
cartofii sunt moi. Blanseaza mazarea 2-3 minute in
apa cu sare, raceste in apa rece cu gheata. Strecoara
sl usuca boabele de mazare. Amesteca usturoil si
frunzele de menta cu zahar tos.

4. Topeste untul, amesteca cu Knorr Primerba Ceapa
Salota, amesteca cartofii fierti cu mazarea blansata
si amestecul de usturoi. Acopera cu folie alimentara
peretii unei matrice de terina, asaza uniform
amestecul de cartofi, lasa la racit 6 ore si preseaza
Cu o greutate.

5. Spala si gaureste aleatoriu cu o furculita ardeii
capia. Coace ardeii pe gratar, apoi curata si pune la
blender cu sare, piper si 50 g iaurt.

o #S 2¥ Unilever
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“Solutia mea este gama de produse
Knorr Concentrate, pe care o folosesc de
cativa ani. imi place ca produsele sunt
versatile si ma ajuta sa economisesc timp
la prepararea retetelor mele.”

Chef Stefania Ciocoiu,
Grill World Romania Catering

Coaste grill

INGREDIENTE - 5 portii:

2 kg coaste / scarita de porc
150 ml ulei de masline
50 g Hellmann’s mustar clasic
50 g Knorr Pasta de tomate
20 g Knorr Concentrat de Vita
+ Knorr Primerba lerburi de Provence
259 miere
15 g usturoi, taiat marunt
5g cimbru uscat
400 g cartofi cubulete
100 g ardei gras verde, taiat fasii
100 g ardei gras rosu, taiat fasii
100 g castraveti Fabio, taiati fasii
100 g morcovi, taiati fasii
50 g ceapa, taiata
100 g dovlecei, taiati fasii
100 g zucchini, taiati fasii
100 g rosii, taiate fasii

MOD DE PREPARARE:

1. Curata si spala coastele, apoi usuca, cu un prosop
de hartie. Intr-un bol, amesteca uleiul de masline
cu usturoi, Hellmann’'s mustar clasic, miere, Knorr
Pasta de tomate, cimbru si Knorr Concentrat de
Vita si unge coastele cu amestecul obtinut. Acopera
coastele cu o folie si lasa-le in frigider, la marinat
timp de o ora.

2. Scoate coastele din frigider si pune-le pe gratarul
incins 5-6 minute. Introdu apoi in cuptorul preincalzit
la 170°C timp de 40-45 minute, din cand in cand,
scoate tava din cuptor pentru a turna peste coaste
sosul propriu. Scoate coastele din cuptor dupa 45
minute si portioneaza.

3. Pentru garnitura pregateste cartofi aurii sau
legume la gratar, asezonate cu Knorr Primerba
lerburi de Provence. Taie cartofii sferturi si prajeste-i
in ulei incins la 130°C timp de 5 minute, apoi
mareste temperatura pand la 180°C si termina
prajirea cand cartofii devin crocanti. Spalda si
taie legumele bucati, coace-le pe gratar incins.
Amesteca pesto-ul de ierburi cu ulei de masline si
inainte de servire, asezoneaza cartofii si legumele.

4. Asaza legumele pe gratar pana se coc, apoi scoate
si toarna deasupra ulei de masline cu putina sare.

9. Coastele se servesc cu cartofii asezonati cu ierburi,
legume la gratar si diferite tipuri de dip: Hellmann'’s
Dressing miere si mustar, Hellmann’'s Sos barbeque
sau Konrr Sos Salsa.

o #S 2¥ Unilever
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Surf & Turf

INGREDIENTE - 1 portie: MOD DE PREPARARE:
250g muschi vitd 1. Amesteca Knorr Concentrat de Vita cu ulei de
2buc creveti mari [Jumbo] masline pana la omogenizare. Imbracd muschiul
3buc creveti mici (decorticati] de vita, fasonat, cu pasta obtinutd. Mentine carnea
5g Knorr Concentrat de Vita la marinat de la 30 minute pana la 24 ore.
100 g unt
50 ml Rama Cremefine 31% 2. Intr-o tigaie anti-aderent3, adaugd ulei de

multiple aplicatii
50 g ceapa, taiata marunt
5g usturoi, taiat marunt
50 ml vin alb
1 buc legatura patrunjel, taiat marunt
100 g Knorr Pomodori secchi
1 buc cochilie de scoica Saint Jacques
5g Knorr Condimente pentru peste
10 g Knorr Sos Demi-Glace

masline, adauga carnea si invarte pe toate partile
pentru a se breza rapid. Adauga unt in tigaie, dupa
ce s-a topit, stropeste carnea. Transfera rapid
muschiul de vita intr-o tava si finalizeaza gatirea in
cuptorul preincalzit la 170°C, timp de aproximativ
8 minute.

3. Tncinge o tigaie cu ulei de m3sline si adauga unt.
Prajeste intai crevetii mari, apoi adauga crevetii
mici. Adauga ceapa rosie taiata fin, usturoi, Rama
Cremefine 31% multiple aplicatii si patrunjel. Scade
sosul la consistenta cremoasa, finalizeaza si adauga
Knorr Condimente pentru peste.

4. In tigaia in care s-a prajit carnea, soteaza ceapa,
stropeste cu vin alb sec, scade-l pentru cateva
secunde pentru a se evapora alcoolul. Adauga supa

clara de vita, obtinuta din apa adusa la fierbere si
Knorr Concentrat de Vita. Adauga ulterior Knorr
Pomodori secchi, Knorr Sos Demi-Glace si fierbe
sosul pana la consistenta dorita.

“Cu toate ca stiam de Knorr Concentrate,
abia recent au devenit solutia mea
secreta. Am inceput sa le folosesc la
preparatele mele si imi plac fiindca sunt
usor de folosit - simplu si rapid.”

5. Monteaza preparatul, adauga muschiul de vita

cu rosiile uscate si sosul demi-glace deasupra,

serveste alaturi crevetii montati intr-o cochilie de

scoica.

Chef Alexandru Lazar,
Restaurant Britannia
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“Inainte foloseam in sosurile mele propriile
amestecuri de condimente, insa Knorr
Concentrate au devenit ingredientele
secrete in retetele mele. Acum imi este
mult mai usor sa am constanta si savoare in
preparatele servite.”

Chef Marian Tudorache,
Restaurant I'Ladrino

Pui Chinezesc

INGREDIENTE - 1 portie:

200 g
30g
50g

piept de pui taiat cuburi mici
morcovi, taiati cuburi

ardei gras (rosu, verde, galben),

cuburi

telind, cuburi

amestec condimente Sichuan
galbenus ou

albus de ou

Knorr Concentrat de Pui
Knorr Sos de soia

ulei de floarea soarelui
zahar

praf copt

cartofi rasi pe razatoare

MOD DE PREPARARE:

1. Marineaza pieptul de pui in amestec de ulei
floarea soarelui, amesteca condimente Sichuan, 2
galbenus + 2 albus cu praf de copt si lasa in frigider
la marinat timp de 30 minute.

2. Scoate din frigider, prajeste intr-o tigaie cu ulei

incins si scoate pe o farfurie dupa ce s-a prajit.

3. Intr-un bol amestecd 200 ml api cu Knorr
Concentrat de Pui, apoi adauga un cartof ras pe
razatoare.

4. Soteaza legumele pregatite intr-o tigaie cu ulei

incins.

5. Adauga bucatile de pui prajit peste amestecul
de legume din tigaie, apoi toarna sosul obtinut din
Knorr Concentrat de Pui si cartof ras peste acel
amestec.

6. Toarna 2 lingurite de Knorr Sos de soia peste pui
si legume si caramelizeaza adaugand peste ele o
lingurita de zahar.
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PREPARATE
PE BAZA DE OREZ

Secretul pentru obtinerea
rapida a unei farfurii delicioase
sl a unui gust constant?

KNORR PROFESSIONAL
BULION DE VITA!
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“Ca sa obtin un gust savuros al preparatelor cu carne,
folosesc Knorr Professional Bulion de Vita. Este o
varianta rapida pentru o farfurie de succes!”

Lead Chef Robert Voicu !
Unilever Food Solutions Roméania

“Reteta mea pentru cotletul portofel are un secret:
Knorr Professional Bulion de Vita.”

Chef MarianTudorache
Restaurant I'Ladrino

“Knorr Professional Bulion de Vit§ este solutia mea
secreta! Ma ajuta sa lucrez curat si rapid, iar in .
acelasi timp sa obtin un preparat savuros pentru |
clientii mei!” :

Chef Cezar Alonso Velasquez Baez
Restaurant Le Premier

Descopera in paginile urmatoare retetele propuse de Chefi!

Foloseste Knorr Professional Bulion de Vita la prepararea lor si
descopera solutia secreta pentru bucataria ta.

5 . #5 2 Unilever
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- Carne la ceaun, mamaliga cu branza de capra

si verdeturi

INGREDIENTE - 10 portii, 1.5h: MOD DE PREPARARE:

Chef Executive Laszlo Szabolcs,
Unilever Food Solutions Romania

2 kg piept de porc, cuburide 5 cm 1. Topeste in ceaun untura de rata, adauga carnea
2 kg ceafa de porc, cuburide 5 cm si préjeste.
300 g untura rata ’ ’
500 ml a . . o .
500 21 3iaaalb cec 2. Fierbe apa cu vinul, adauga Knorr Professional
20 Knorr Professional Bulion Bulion Lichid Vita, usturoi, cimbru, sare si piper.
Lichid Vita
50 g usturoi tocat 3. Scurge din carne, dupa ce s-a prajit, grasimea si
59 cimbru uscat adauga supa cu arome. Lasd sa scada pana la
1.51 apa evaporare si adauga sare.
500 ml lapte vaca
;Okg g;atilnjel 4. Tntr-o oald pune apa la fiert cu sare, adauga,
10g marar dupé.ce a fiert, lapte d_e vaca si :treptat malai.
100 g ceap3 verde Mentine la foc mic si amesteca cu un tel
200g unt incontinuu, pana cand se Ingroasa.
400 g branza capra
« smantana

5. Dupa ce a fiert mamaliga, ia de pe foc si adauga
pitrunjel, marar si ceapd verde. Incorporeaz3
untul si branza de capra. Tempereaza mamaliga
in tava unsa cu ulei.

6. Inainte de servire, taie mamaliga in forma dorita si
serveste fierbinte cu carnea prajita si cu smantana.

o #S 2¥ Unilever
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Piept de porc crocant si linte de legume

INGREDIENTE - 4 portii: MOD DE PREPARARE:
200g ceapa alba, taiata marunt 1. Portioneaza uniform pieptul de porc, cresteaza
50 g usturoi maruntit usor pielea n forma de patratele. Bucatile rémase
100 g morcovi, taiati marunt de la portionare taie-le cubulete si pastreazi-le
g cimbru uscat pentru un pas ulterior din reteta.
1 kg piept porc
200 ml vin alb

2. Amesteca Knorr Concentrat de costita afumata
cu ulei, aplica uniform peste carne, inclusiv intre
spatiile create de la crestarea soriciului.

100 ml ulei masline
15g Knorr Pasta de tomate
59 Knorr Professional Bulion

Lichid Vit3 , _ A
1g foi de dafin 3. Caleste ceapa, usturoiul si morcovul, intr-o
59 Knorr Prmerba Ceap3 Salot3 tigaie cu ulei de masline, asaza carnea asezonata
5g Knorr Primerba Busuioc in tigaie, stropeste cu vin alb, adaugad apa péana
. sare acopera carnea si gateste in cuptorul preincalzit la
. piper 140°C timp de 1 ora.
200 g linte rosie
1 ardei gras rosu, taiat marunt 4. Fierbe lintea al dente, In apa cu sare si foi de dafin.
1 ardei gras verde, taiat marunt
30g Knorr Concentrat de 5. Soteaza cubuletele de carne pastrate intr-o tigaie

costita afumata

si adauga ardeii. Adauga lintea, asezoneaza cu
Knorr Concentrat de costita afumata, sare si piper.
Finalizeaza garnitura si adauga Knorr Primerba
Busuioc.

“Secretul meu de acum incolo va fi Knorr
Professional Bulion Lichid Vita. A fost
pentru prima oara cand l-am folosit,
insa voi continua sa o fac fiindca imi
place gustul pe care il ofera preparatelor
mele.”

6. Pentru sos, soteaza Knorr Primerba Ceapa
Salota, adauga cimbru uscat si Knorr Pasta de
tomate. Toarna apa fierbinte in tigaie, adauga Knorr
Professional Bulion Lichid Vita si lasa sosul la scazut.
Blendeaza sosul pana la textura fina.

7. Serveste pieptul de porc crocant cu linte si sosul
parfumat.

Chef Cezar Alonso Velasquez Baez,
Restaurant Le Premier

#S 22 Unilever
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Cotlet Portofel

INGREDIENTE - 1 portie: MOD DE PREPARARE:
250 g cotlet de porc, sectionat la 1. Sectioneaza cotletul de porc la jumatate, in forma
jumétate in formd de buzunar de buzunar. Umple spatiul obtinut cu felii de bacon

50 g bacon, taiat felii

40 g mozzarella, taiata felii

30g unt

70 g ciuperci Champignon, injumatatite

si cascaval.

2. Prepara piureul din 100 ml apa incalzita la 75°C,

30 ml Rama Cremefine 31% multiple adauga in ploaie 20 g Knorr Piure de cartofi cu lapte
aplicatii si amesteca usor pentru a se hidrata.
20 g Knorr Piure de cartofi cu lapte
100 ml apa pentru Knorr Piure de cartofi 3. Intr-o tigaie topeste unt impreun3 cu ulei, prajeste

5g Knorr Professional Bulion
Lichid Vita
lichior de migdale

cotletul de porc umplut, iar cand este aproape gata,
stinge preparatul cu lichior de migdale, pentru a
glasa toate aromele peste carne. Dupa evaporarea
alcoolulul, adauga supa baza de vita, pregatita din
apa fierbinte si Knorr Professional Bulion Lichid
Vitd. Adauga ciupercile taiate in doud, pentru a se
blansa in bulionul de vita, alaturi de carne.

4. Cand supa a scazut la jumatate, adauga Rama
Cremefine 31% multiple aplicatii si scade sosul pana
ajunge la o textura cremoasa.

5. Soteaza, intr-o tigaie incinsa, spanac tanarin putin
ulei cu usturoi, asezoneaza cu sare si piper.

“Solutia mea secreta in bucatarie - Knorr
Professional Bulion Lichid Vita, pe care il
folosesc la toate sosurile mele.”

6. Monteaza pe farfurie cotletul portofel alaturi de
sosul cu ciuperci, serveste piureul de cartofi cu
spanacul sotat.

Chef Marian Tudorache,
Restaurant I'Ladrino

#ZS 22 Unilever
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Cu KNORR BULIOANE LICHIDE

devii creativ: asezonezi mancarea In
A orice moment al prepararii.

| Tu alegi cum folosesti solutia ta
?Z"’ secreta in bucatarie!
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Knorr Bulioane ocupa o pozitie importanta in
1

componenta retetelor mele deoarece, pe langa valoarea !
lor alimentard, se pot prezenta intr-o gama foarte !
variata, unindu-se armonios cu diverse preparate, |
sosuri, garnituri sau salate.” :
:
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Lead Chef Robert Voicu
Unilever Food Solutions Romania

“La obtinerea retetelor de calitate este foarte important
sa se asigure o asociere intre valoarea estetica si
calitatile nutritionale si senzoriale. Astfel, se stimuleaza
interesul consumatorilor pentru sortimentele de
preparate cu o prezentare frumoasa si placuta. Gama
Knorr Bulioane Lichide - principalul meu ingredient
secret.”

Chef Executive Laszlo Szabolcs
Unilever Food Solutions Romania

Descopera in paginile urmatoare retetele propuse de Chefi!

Foloseste gama de produse Knorr Professional Bulione Lichide
la prepararea lor si descopera solutia secreta pentru bucataria ta.
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Chef Executive Laszlo Szabolcs,
Unilever Food Solutions Romania

Mititei umpluti cu branza de capra, cipsuri de
cartofi si spuma de mustar cu perle de branza

INGREDIENTE - 10 portii, 2h:

MOD DE PREPARARE:

2 kg ceafa de vita, taiata bucati 1. Trece carnea de vita si de oaie prin masina de
2kg pulpa de oaie, tdiata bucati tocat, amestecd, cu sare si bicarbonat si pune la rece
509 sare pentru 24 ore.
40 g bicarbonat
g Elmboi fprel 2. Trece carnea prin masina de tocat la sit3 deasa.
g UStu.rc.)" p'savt. Adauga cimbru si usturoi, ardei iute si piper. Adauga
5g ardeiiute, taiat n .. . .

" piper In compozitia .de carne fulgl! dg gheva’;a si 50 g
200 ol ¢ slhsars K_non:r I:A’roiessmnal BAulLon L|ch|(_1 Vltav, amestecva
60 g Knorr Professional Bulion Sl framanta. carnea pana la consistenta omogena.

Lichid Vit3 Da compozitia prin masina de tocat cu palnie si
300 g branzi proaspits formeaza mititei de 100-120 g.
300 g branza veche de capra
2 kg cartofi, curatati si feliati 3. Amesteca branza de capra cu branza prospata.

. ulei Aplatizeaza mititeii pe folie alimentara, adauga
300 g perle de branza amestecul de branzad si inchide ruloul de carne.
30 g boabe mustar marinat Gateste mititeii pe gratar sau pe plita incinsa unsa
509 mustar Dijon cu untura sau ulei.

200 g Hellmann’s mustar clasic
) JZEN SOk 4. Curdtd si spald cartofii, feliazi-i subtire si

mentine-i in apa rece pentru 30 minute. Scurge,
prajeste 1 minut in ulei incins la 130°C, scurge si
lasa 30 minute la rece. Prajeste cartofii din nou la
190°C, pana cand devin crocanti.

5. Spala intr-o sita perlele de branza si amesteca
cu boabele de mustar. Fierbe 500 ml de apa3,
adauga 10 g de Knorr Professional Bulion Lichid
Vita, mustar Dijon, Hellmann's mustar clasic.
Raceste sosul, adauga lecitina de soia, amesteca si
mentine la rece 1 ora. La servire agita sosul cu un
blender pentru a forma spuma de mustar.
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Porchetta sous-vide

INGREDIENTE - 10 portii, 6.5h: MOD DE PREPARARE:

2 kg piept de porc cu sorici, crestat 1. Amesteca Knorr Professional Bulion Lichid Vita
1.5 kg ceafd de porg, taiatd in forma de cu usturoi, rozmarin, salvie si cimbru maruntit.

cilindru de 8 cm grosime Asezoneazi carnea cu amestecul obtinut.
100 g Knorr Professional Bulion

Lichid Vit3 g L -
30g usturoi 2. Marunteste ceafa de porc ramasa de la pregatirea
159 rozmarin cilindrului de carne, in masina de tocat, folosind
15g salvie sita de marime mica. Pune in blender carnea tocata

5g cimbru cu albusurile de ou si amesteca cu patrunjelul, pana
3 buc oud cand obtii o pasta omogena.

1 buc legaturi patrunjel

3. Asaza pieptul de porc pe o foaie alimentara, apoi
intinde peste farsa de carne si bucata de ceafa.
Ruleaza un cilindru compact, strange bine folia.
Sigileaza rulada de carne in punga alimentara
pentru gatit sous-vide. Gateste in baie de apa la
temperatura controlata de 80°C, timp de 6 ore.

4. Caramelizeaza rulada in cuptorul preincalzit la
180°C grade, pana cand soricul devine crocant.

w
oy BUNOOL oy
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Lead Chef Robert Voicu,
Unilever Food Solutions Romania

. #S 2¥ Unilever
Descopera mai multe retete pe ufs.com %@ N Food

D0
€369 Solutions




Lead Chef Robert Voicu,
Unilever Food Solutions Romania

Rasol de oaie cu couscous

INGREDIENTE - 10 portii,

25 min + 12 ore gatire sous-vide:

100 g

200 ml
20 buc
10 fire
10 fire
500 ml
10 buc

300 g
40¢g
3 buc
304g
20g
50g
20g

Knorr Professional Bulion
Lichid Vita

ulei masline extra virgin

catei usturoi, taiati in doua
rozmarin

salvie

vin alb sec

rasol de oaie

Knorr Bratenjus - Sos pentru
friptura

couscous

unt

lamai

morcovi, taiati cuburi mici
teling, taiata cuburi mici

ardei colorat, taiat cuburi mici
Knorr Professional Bulion
Lichid Legume

MOD DE PREPARARE:

1. Preincalzeste baia de apd (sistem de gatit
sous-vide) la 80°C. Amesteca Knorr Professional
Bulion Lichid Vita cu ulei de masline extra virgin,
cateii de usturoi, firele de rozmarin, frunzele de
salvie si vinul. Asezoneaza rasolul de oaie.

2. Asaza carnea in pungi alimentare pentru gatit
la temperatura controlatd. imparte marinada si
ierburile in pungile cu carne, sigileaza si gateste in
baia de apa timp de 12 ore. Scurge si usuca carnea,
strecoara sucul rdmas prin sita fina. Intr-o oal3
adauga Knorr Bratenjus - Sos pentru friptura si
sucul de carne, fierbe pana la consistenta unui sos.

3. Pentru servire, caramelizeaza rasolurile de oaie
pe gratar sau intr-o tigaie cu putin ulei. Fierbe apa
si adauga Knorr Professional Bulion Lichid Legume.
Asaza couscous intr-un bol si adauga supa fierbinte
pana acopera. Adauga unt, inchide etans bolul cu
folie si mentine 10 minute la infuzat. Amesteca
couscous-ul cu o furculitd pana cand devine aerat.
Stropeste cu sosul de la 3 lamai.

4. Soteaza in unt morcovul, telina si ardeii colorati.
Amesteca cu couscous si serveste cu rasolurile
caramelizate si jiul de oaie.

#ZS 22 Unilever
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Chef Executive Laszlo Szabolcs,
Unilever Food Solutions Romania

Somon, legume si spuma de sos
olandez afumat

INGREDIENTE - 10 portii, 20 min:

2 kg

600 g
20 buc
800 g
2l

20 g

200 g
500 ml
159

500 ml

somon file, portionat

ulei

sfecla galbeng, feliata
baby morcovi, feliati
sparanghel verde, feliat
apa

Knorr Professional Bulion
Lichid Legume

unt

lapte

Knorr Concentrat de costita
afumata

Knorr Sos Olandez

MOD DE PREPARARE:

1. Scoate oasele fileului de somon si asezoneaza cu
sare, piper. Cresteaza pielea somonului si prajeste
cu ulei intr-o tigaie anti-aderent. intoarce somonul
si asaza pe o tava a cuptorului preincalzit la 60°C si
gateste 8 minute.

2. Adauga apa si Knorr Professional Bulion Lichid
Legume, pune la fiert sfecla galbena, baby morcovii
si sparanghelul. Blanseaza 2 minute in supa obtinuta.
Transfers legumele in apa rece cu gheatd. Tnainte de
servire incalzeste legumele Intr-o tigaie cu putin unt.

3. Fierbe laptele cu Knorr Concentrat de costita
afumata, adauga Knorr Sos Olandez si sare.
Tempereaza sosul pana la 70°C, adauga unt si cu un
blender agita la suprafata pentru a forma spuma.
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Lead Chef Robert Voicu,

Unilever Food Solutions Romania

Salata caesar cu crochete de pui

INGREDIENTE - 10 portii, 1h:

1.51
30g

300 g
50g
50g
75 g
45 g

3 buc
30g

1

1 kg
200 ml

20 buc

apa

Knorr Professional Bulion
Lichid Pui

pulpa pui dezosata fara piele
faina

unt topit

parmezan ras

file ansoa, maruntit

usturoi

patrunjel, taiat fin

ou

pesmet

salata

Hellmann’s Dressing Caesar
scalii de parmezan

oua prepelita

MOD DE PREPARARE:

1. Fierbe apa cu Knorr Professional Bulion Lichid
Pui. Poseazad 12-14 minute in supd, pulpele de pui
dezosate. Mentine carnea la racit in supd, dupa
temperare, tale marunt. Pastreaza supa strecurata
pentru pasul urmator.

2. Pregateste sos Bechamel: prajeste faina in unt
topit, adauga treptat supa de pui pana cand formeaza
un sos cremos. Adauga parmezan ras, file de ansoa,
usturoi si introdu in robotul de bucatarie. Adauga
patrunjel si puiul blansat. Amesteca si mentine
compozitia la rece pana cand textura devine ferma.

3. Pregateste 3 boluri: cu faina, ou batut si pesmet.
Formeaza bile din aluatul de carne si trece prin
fiecare bol. Crochetele se prajesc in ulei incins la
180°C, pana cand devin aurii.

4. Spala si usuca salata, asezoneaza cu Hellmann’'s
Dressing Caesar. Serveste crochetele calde, cu scalii
de parmezan si oua de prepelita, fierte.
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Judete / Localitati

Romania

Centru Vest Romania
Romania

Romania, Serbia, Moldova
Romania

Sud Est Romania
Romania

Bucuresti sect 2, 3si 4

Bucuresti sect 5, Calarasi

Bucuresti sect 1 si 6, Ilfov, Arges,

Teleorman, Giurgiu, Valcea

Dambovita, Prahova, Buzau
Dobrogea, Moldova

Constanta (statiuni), Mangalia,
lalomita

Tulcea, Galati, Braila, Vrancea

Bacau, Suceava, Vaslui,
Botosani, lasi, Neamt

Centru Vest Romania
Mehedinti, Gorj, Olt, Dolj
Brasov, Sibiu, Hunedoara

Timis, Arad,
Caras Severin

Cluj, Alba, Maramures

Bistrita Nasaud, Mures,
Harghita, Covasna

Bihor, Salaj, Satu Mare

B v

Pentru mai multa inspiratie, contacteaza reprezentantul tau local

Nume / Functie

Robert Voicu
Chef Executive

Florin Kiss
Culinary Advisor

Dana Dogantekin

Chef Executive

Sorin lozu

Distributive Sales Manager

Mihai Serbanescu
Junior Distributive Manager

Alessandro Bassito
Area Sales Team Leader

Chain Account Executive

Gabriel Merdescu
Sales Representative

Petronela Vasile
Sales Representative

Adina Chahine
Sales Representative
Cristian Jitaru
Sales Representative

Marian Munteanu
Area Sales Representative

Cristian Florin Craciun
Sales Representative

Dumitru Popa
Sales Representative

Florin Florea
Area Team Leader

Dan Papa
Sales Representative

Claudia Luca
Sales Representative

Andreea Sucala
Sales Representative

Demeter Csaba
Sales Representative

Andrei Seres
Sales Representative

@ Rama g

Date de contact

0722.357.097
robert.voicu@unilever.com

0733.110.537
florin.kiss@unilever.com

0722.430.518
dana.dogantekin(@unilever.com

0722.518.109
sorin.iozuf@unilever.com

0733.110.336
mihai.serbanescu@unilever.com

0734.459.653
alessandro.bassitto@unilever.com
0726.244.677 / 0722.518.109

0723.606.828
gabriel.merdescu(@unilever.com

0729.800.957
petronela.vasile@unilever.com

0723.293.124
adina.chahine@unilever.com

0724.204.548
cristian.jitaru@unilever.com
0726.262.022
marian.munteanu(@unilever.com

0723.606.828

0721.286.354
cristian.craciunfdunilever.com

0739.847.398
dumitru.popa(dunilever.com

0723.330.029
florin.florea@unilever.com
0739.835.623

0723.605.001
dan.papaldunilever.com

0720.043.152
claudia.lucal@unilever.com

0723.298.278
andreea.sucala@unilever.com

0732.714.252
csaba.demeter@unilever.com

0732.714.252
andrei.seres(@unilever.com
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.g’(“ x.*\ Food
}‘;&@ Solutions

Unilever Food Solutions.



U=

— s G e m——

[T —
Create de bucaiari peniru bucatari

NOUL LIPTON FEEL GOOD

.......

sl fHOP &

ufs.com
facebook.com/UnileverFoodSolutionsRomania
instagram.com/unileverfoodsolutions_ro
pinterest.com/bucatari
youtube.com/user/UnileverUFSRomania

Descopera si mail multe retete pe
ufs.com/retete

+

- ’%‘% {5% Uni‘liever
ufs.com | ¥ %5 Food
v‘{@}‘:ﬁ? Solutions






=) BAZA PENTRU SOSURI CALDE
17/ 77 PUI CU CIUPERCI 51 S0S SUPREME

CANTITATE BRUTA - pentru 10 portii

pulpe de pui 2 kg radacina de patrunjel piper boabe 5g
Rama mit Butter 300 g ceapa 100 g patrunjel verde 30g
faind 300 g Knorr Concentrat de Pui 40 g madrar verde 30g
Mmorcovi 100 g malai extra 600 g Rama Cremefine 15% pentru gatit 300 ml
radacina de telind 100 g sare de mare 30 g ciuperci 500 ¢

MOD DE PREPARARE

Pulpele de pui se curata si se pun la oparit. Se iau de pe foc
cand sunt aproape sa dea’in fiert, se spald si se repun la fiert
in apa rece. In vasul in care fierb pulpele de pui se adauga
zarzavatul si Knorr Concentrat de Pui. Cand pulpele si
zarzavatul sunt fierte se scot separat, iar zeama se strecoara.

Intr-un vas se pune Rama mit Butter, se las3 la topit si se
adauga faina. Se caleste faina, apoi se adauga zeama de la
pulpele de pui si se amesteca bine pana se obtine sosul.

Se adauga ciupercile, Rama Cremefine 15% pentru gatit i
pulpele de pui, apoi se las3 la fiert cAteva minute. Asezondm
Ccu sare, piper proaspat macinat si verdeata taiata fin.

Intr-un vas cu apa si sare se adaugd Rama mit Butter si se

presara putin malai. Cand apa clocoteste, se adauga treptat
malaiul, amestecand continuu cu telul pana se ingroasa.

Se umezeste o tava, se tapeteaza marginile cu folie alimentard,
se toarna mamaliga si se lasa la rdcit. Inainte de servire se
portioneaza si se gratineaza pe gratar.

UN PLUS DE INSPIRATIE

Pulpele de pui se pot schimba cu diferite alte transari de
carne de pasare. Trebuie doar sa fim atenti la timpii de gatire.
Carnea de pui poate fi inlocuitd inclusiv cu carne de vitel,
porc sau curcan.

In compozitia de mamadliga putem adduga verdeata tocata fin
si putem inlocui ciupercile cu alte sortimente (inclusiv
ciuperci de padure).

Descopera mai multe retete pe ufs.com




=’ BAZA PENTRU SOSURI CALDE
177 71SCOICI SAINT JACQUES CU SOS VELOUTE

CANTITATE BRUTA - pentru 10 portii

scoici Saint Jacques 1,8 kg lime 150 g Knorr Concentrat de Pui 10 g
sparanghel verde 1,5 kg sare de mare 20 g Rama mit Butter 75 g
MOrcovi 200 g piper negru boabe 5g fdina 75¢g
l[@maie 250 g Knorr Concentrat de Legume 30¢g

MOD DE PREPARARE

Se aduce la temperatura de fierbere o supa baza de legume din
apa si Knorr Concentrat de Legume, in care se blanseaza
sparanghelul curatat si taiat in 3 parti, apoi se transfer in apa
rece cu gheata pentru a opri gatirea. Pentru servire se soteaza
bucatile de sparanghelin unt, cu sare si piper proaspat macinat.

Se pastreaza supa de legume pentru pregatirea sosului Veloute.

Se pregdteste o supd baza de pui din Knorr Concentrat de Pui,
in care se fierb morcovii, dupa care se paseazd cu aJutorul
unui robot de bucatarie pana se ajunge la consistenta de
piure si se trece compozitia printr-o sita fina.

Se pregateste o marinata din sucul de coaja de lamaie si
lime, ulei de masline, sare si piper proaspat, pentru bucatile
de carne din scoici.

Pentru servire, se prajeste carnea pe ambele parti, intr-o tigaie cu

putin Rama mit Butter. Carnea din scoici este gustoasa in momentul
In care este putin cruda la mijloc.

Pentru sosul Veloute, se topeste Rama mit Butter intr-o
tigaie adanca sau intr-o criticioars, se adauga faina si se
amesteca bine. Se adauga treptat supa de legume flerbmte
amestecand continuu cu telul. Se incorporeaza supa pana se
obtine un sos cremos.

Se adauga sofran, sare, piper si se balanseaza aromele cu
sucul de la (Bmaile stoarse.

UN PLUS DE INSPIRATIE

Sosul Veloute este unul dintre cele 5 sosuri de baza ale
bucatariei: Veloute, Bechamel, Spaniol, Olandez si sos de rosii.
Acest sos alb se foloseste ca atare pentru preparate din carne,
peste sau legume. Existd mai multe tipuri de supa care pot fi
folosite Tn compozitia unui sos Veloute: pui, legume, peste, vitel.

#S 2% Unilever
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g’ BAZA PENTRU SOSURI CALDE
1777 COASTE DE PORC CU SOS DE ANASON S| GHIMBIR

CANTITATE BRUTA - pentru 10 portii

coaste de porc 3,5 kg ghimbir proaspat 100 g miere de albine 100 g
Knorr Concentrat de Pui 40 g usturoi 50 g Knorr Sos de soia 100 ml
sare de mare 30 g chilli fulgi sau intregi 5g otetjaponez din orez 30 ml
piper negru boabe 3 g anason stelat 6 buc vin alb demisec 200 ml

MOD DE PREPARARE

Se asezoneaza carnea de porc cu sare si piper proaspat
macinat. Se incalzeste tava de gatire pana devine fierbinte si
se adauga putin ulei de masline. Se frige carnea pana
bucatile de coaste au o culoare caramelizata. Se adauga
ghimbirul si usturoiul taiat fin, apoi se presara fulgii de chilli
si anason stelat.

Acum ca avem toate aromele intens parfumate, se adauga
miere pentru a da culoare si a carameliza mai intens bucatile
de coaste, iar pentru a balansa gustul dulce-sarat se adauga
Knorr Sos de soia, otet japonez si vin alb.

Se lasa sa se combine toate aromele si parfumurile condimentelor.
Se condimenteaza dupa gust.

Se adauga supa baza de pui obtinuta din apa care ajunge la
temperatura de fierbere si Knorr Concentrat de Pui pana
aproape se acopera carnea. Se introduce Tn cuptor preincalzit
la 180°C si se gateste pe ambele parti cate 30 de minute.

UN PLUS DE INSPIRATIE
Cum alegem bucata perfecta de coaste de porc?

Ca si n cazul carnii de vaca, se aleg bucatile care au putinad
grasime pe ele deoarece confera carnii un gust aparte. Evitati
sa alegeti bucati cu un strat de grasime mai mare de
jumatate de centimetru. Carnea trebuie sa aiba consistenta
si culoare roz-cenusiu.

2N _7;?-;2 Unilever
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1777 GRILL STEAK

CANTITATE BRUTA - pentru 10 portii

carne de vita

= BAZA PENTRU PREPARATE DIN CARNE

} Ol
® |
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@

3 kg uleide masline 100 g

Knorr Concentrat de Vita

100 g piper negru boabe 3g

MOD DE PREPARARE

Se amesteca Knorr Concentrat de Vita cu ulei de masline si
piper proaspat macinat pana devine o pasta omogena.

Se aplica un strat subtire pe toate partile carnii. Se gateste
apoi pe gratar, plita, tigaie sau sous-vide.

UN PLUS DE INSPIRATIE

Frigerea pe gratar este o metoda de preparare a hranei care
s-a raspandit in intreaga lume odata cu descoperirea focului.

Produsele din gama Knorr Concentrate se pot aplica ca baza
pentru toate tipurile de carne, oferind un gust savuros.

Se mai pot adauga ierburi aromate sau condimente parfumate.

%< 1Y :
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17'77 HAMBURGER DE VITA
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' BAZA PENTRU PREPARATE DIN CARNE TOCATA
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CANTITATE BRUTA - pentru 10 portii

paine hamburger 1 kg castraveti murati 200 g Hellmann's Mayonnaise real 400 g
carne tocatd vita 80% si 20% grasime 1,5 kg rosii 400 g Hellmann's Ketchup 400 g
Knorr Concentrat de Vita 40 g bacon 200 g Hellmann's Mustar 50 g
piper negru boabe 3 g ceapa galbena 300 g Knorr Primerba lerburi Provence 50 g
sare de mare 20 g curry 15 g Knorr Primerba Busuioc 50 g
salatd verde 120 g cascaval simplu sau afumat 300 g cartofi 1,2 kg

MOD DE PREPARARE

Adaugam Knorr Concentrat de Vita si piper proaspat macinat
in amestecul de carne.

Se formeaza bile de 150-200 g, care se apasa pana devin plate,
la o grosime de 2,5-3 cm.

Se gateste pe gratar, plita sau tigaie teflonata, fara sa presam
pentru a nu-si pierde zeama, sucul ei fiind important pentru
gustul final al hamburgerului.

Maioneza, mustarul, curry, castravetii taiati cubulete si
ierburile Provence se amesteca impreuna, iar ketchup-ul se
amesteca cu Primerba de busuioc.

Baconul se prajeste crocant, iar ceapa rondelle se gateste al
dente, sa ramana crocanta la mijloc. Chifla de hamburger se
prajeste crocant, recomandat chiar pe locul unde s-au gatit
carnea si baconul, astfel putand sa absoarba toate aromele
lasate pe suprafata de gatit.

Pe partea de jos a chiflei addugam un strat de sos de maioneza
si salata verde, asezam carnea cu baconul, rondelele de
ceapa, cascavalul topit deasupra, rosiile, punand la final
capacul chiflei uns cu un strat de ketchup aromat.

UN PLUS DE INSPIRATIE

Indiferent de locurile Tn care se serveste si de metodele In
care se prezinta, hamburgerul rdmane una dintre cele mai
bune metode de a-ti potoli foamea, o varianta ieftind de a
manca si probabil una dintre cele mai interesante inventii ale
secolului trecut.

Pentru aceasta tehnica de asezonare a mixului de carne, se
poate folosi carne de vita cu porc, pui, curcan sau miel, vanat
sau chiar legume.

&~ Food
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muschi de vita 2 kg broccoli 900 g Rama Cremefine 31% 150 ml
Ki dovlecei 400 g marar 10 g
salvie 15 g morcovi 1 kg coriandru 1249
sare de mare 30 g sparanghel 220 g usturoi T4 g
piper negru boabe 3g Rama mit Butter 120 g
mazare 600 g ulei de masline 200 ml

Pentru prepararea carnii de vita, amestecam cu ulei de
masline, omogenizam si aplicam un strat subtire pe carne. Introducem carnea
intreaga sau portionata in sacul de gatire alimentar pentru vidat impreuna cu frunze
de salvie, putin ulei de masline si optional si cu unt sau vin.

Vidam produsul si, dupa preferinta lasam, la marinat de la 60 minute pana la 24 ore,
dupd care gatim produsul la temperatura controlata in baie de apa.

Racirea rapida dupd gatire pana la 3°C permite conservarea la rece a alimentelor
pana la 3 saptamani. Portiile pot fi regenerate, fara nicio pierdere de calitate.

Pentru piureul de morcovi, aducem apa la fiert si addugam .
in supa baza obtinuta, blansam 2 minute morcovii tineri, dup3 care racim in baie de
apa rece. Adaugam in supa rondelele de morcovi si gatim pana devin moi,
aproximativ 8-10 min. Cu un robot de bucatarie le pasam pana obtinem consistenta
unui piure, apoi il trecem printr-o sita.

Pentru piureul de broccoli aducem apa la fiert si adaugam

Le . In supa baza obtinuta, blansam feliile de dovlecei dupa care racim in baie
de apa rece. Addugam in supa broccoli, dupd 2-3 minute scoatem cateva bucéti pe
care le racim pentru servire. Langa restul de broccoli addugam usturoi, coriandru si
Rama Cremefine 31% multiple aplicatii si se gateste 4-6 min, apoi piureul se
paseaza pana devine fin.

Pentru piureul de mazare aducem apd la fiert si adaugam
Le . In supa obtinuta, adaugam sparanghel si mazare. Dupa 2-3 minute,
inlaturam capetele de sparanghel si cateva bobite de mazare pentru servire si racim

n baie de apa rece. Restul de sparanghel si mazare le mai gatim 4-5 minute. La
final addugam marar si Rama Cremefine 31% multiple aplicatii.

Transele de carne pot fi servite cu crusta in exterior, pe care o obtinem in tigaie
ncinsa cu grasime de gatit sau cu o lampa de gaz cu tiraj puternic.

Legumele se servesc fierbinti, reincalzite in tigaie cu Rama mit Butter sau ulei de
masline.

Tehnica de gatire Sous Vide faciliteaza prepararea alimentelor, mentinand valorile
nutritionale. Tehnica va ofera posibilitatea de a gati corect, avand control total asupra
temperaturii si timpului. Sous Vide permite gatirea uniforma a preparatului final,
reducénd la minim pierderile aparute prin metodele de gatit conventionale.

Timpi si temperaturi recomandate:

°c Timp
Vita, vitel, miel in sange 49 1-6 ore
sange-mediu 56,5 1-6 ore
mediu 60 1-6 ore
mediu-bine facut 60,5 1-6 ore
bine facut 71+ 1-6 ore
Legume 84-87 30 min - 2,5 ore
¥ Unilever
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piept de ratd 2,2 kg salote 200 g otet balsamic 120 ml
Ki cuisoare 2 g zahar brun 120 g
ulei de masline 100 ml varza rosie 2,4 kg afine 200 g

Pentru stock-ul de legume se aduc 500 g de apa la fiert si se
adauga .

Salotele se curata si se taie fasii. Varza rosie se curata, se taie
fasii si se indeparteaza cotoarele. Se incinge ulei de masline
intr-o tigaie mare si se prajeste ceapa pana este caramelizata.
Se adauga cuisoarele, varza rosie si se continua gatirea,
amestecand continuu, pana varza incepe sa se inmoaie.

Se toarna peste varza stock-ul de legume, otetul balsamic si
zahdrul. Se gateste la foc mic pana incepe sa scada lichidul.

Se adauga afinele si se continua gatirea 10 minute. Dupa ce
s-a temperat, se paseaza totul intr-un robot de bucatarie.

La pieptul de rata se taie pielea cu un cutit ascutit, se
cresteaza cu grija, fara a ajunge la carne. Se condimenteaza
Cu sare si piper proaspat macinat.

Spre deosebire de alte tipuri de carne, care se gatesc in tigaie
incinsa, pieptul de rata este bine sa fie gatit in tigaie rece,

pentru ca pielea este foarte grasa si trebuie sa isi elibereze
grasimea treptat.

Se asaza carnea in tigaie fara niciun fel de altd grasime cu
pielea in jos si se rumeneste 3-4 minute. Se intoarce apoi pe
partea cu carnea si se mai gateste 1-2 minute.

Se mutd intr-o tava incinsa, se da la cuptor preincalzit la
180°C si se gateste pentru mediu 5-6 minute sau pentru bine
facut 7-8 minute.

Puteti incerca si alte categorii de ingrediente in reteta de
piure de varza rosie, cum ar fi ardei iute, ghimbir si anason
stelat, ulei de susan, seminte de susan si sos de soia,
categorii care, combinate cu varza rosie, sunt o delicatesa.

De asemenea, coaja si sucul clementinelor, cuisoarele, vinul
rosu si zaharul brun pot fi o optiune reusita.

¥ Unilever
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BAZA PENTRU PREPARATE LA CUPTOR

17°771 PUILACUPTOR

pui intreg aprox 1,5 kg

Knorr ConcentratdePui 259

ulei de masline

MOD DE PREPARARE

S_e amesteca Knorr Concentrat de Pui cu ulei de masline,
cimbru uscat si piper proaspat macinat pana devine o pasta
omogena.

Se unge puiul atat pe exterior, cat si in interior. In interiorul
puiulul se pune o capatana de usturoi spalat.

Puiul se leagd cu ata alimentara, se pune intr-o tava
termorezistenta cu putin ulei, se asaza pe foc si se rumeneste
usor pe o parte.

?e5 da la cuptor preincalzit la temperatura de 175°C timp de
,0 ore.

cimbru

usturoi

UN PLUS DE INSPIRATIE

Dupa gatire, puiul se lasa la odihnit, timp in care se scurge
grasimea din tava in care a fost gatit, ldsand doar depunerile
din timpul coptului.

Se repune tava pe foc, se adaugd ceapa tdiata fin si se caleste
putin.

Se stinge cu vin alb, se lasa la evaporat alcoolul si se adauga
ciuperci feliate, se completeaza cu supa clara de pui,
obtinuta din apa adusa la temperatura de fierbere si Knorr
Concentrat de Pui.

Sosul obtinut se lasa la scazut si se incorporeaza Rama mit
Butter pentru a-l lega si la final se adauga patrunjel tocat
marunt.

#S 2% Unilever
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" BAZA PENTRU PREPARATE LA CUPTOR
17771 PORCHETTA

CANTITATE BRUTA - pentru 10 portii

piept, spate sau pulpa dezosatd de porc 4 kg rozmarin

30 g sarede mare 50 g

Knorr Concentrat de Costitd afumatd 50g cimbrisor

20 g piper negru boabe

salvie 30g usturoi

100 g

MOD DE PREPARARE

Se ntinde pieptul de porc cu soricul in jos, se cresteaza
carnea in careuri pe toata suprafata si se presara cu un
amestec din ierburi aromate, cimbrisor, salvie, rozmarin,
usturoi, sare si piper.

Se ruleaza si se leaga cu sfoara alimentara si se infig aleatoriu
cuisoare n pielea sorici.

Se pregateste o supa baza de afumatura din Knorr
Concentrat de Costita afumata in care se fierbe carnea rulata
timp de aproximativ 3-4 ore.

Dupa gatire se poate prdji crusta crocanta in cuptor la
temperatura de 220°C sau in baie de ulei incins la 175°C.

UN PLUS DE INSPIRATIE

Pentru a savura gustul special si delicios al porchettei se
recomanda consumul Tn aceeasi zi de preparare, prospetimea
produsului fiind recunoscuta dupa aspectul proaspat al
crustei.

Se poate consuma si la rece dupa o pastrare in conditii de
temperatura optima. Porchetta poate fi servitd in mod
traditional sau in sandvisuri, cu alte condimente sau rosii.

#S 22 Unilever
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burta de vita 1,2 kg radacina de telina 100 g gogosar rosu murat in otet 120 g
K ceapa galbena 200 g otetalb 50 ml
morcovi 200 g usturoi 50 g ulei de floarea soarelui 100 ml
radacina de pastarnac 50 g oua 5buc Rama Cremefine 31% 100 ml
radacina de patrunjel 50 g smantana 200 g

Burta de vita se opareste si se spald. Oudle se spala, se
dezinfecteaza, se trec prin jet de apa rece si se separa
galbenusurile. Radacinoasele se curata, se spala si se taie in
douad sau in patru pe lungime. Usturoiul se curatd, se spald si
se piseaza.

Se aduce apa la temperatura de fierbere, se adauga

P , legumele radacinoase si se
fierbe burta de vita. Dupa fierbere, se strecoara zeama in alt
recipient, se inlaturd legumele si burta de vitd se lasa la
temperat.

Dregem supa obtinuta cu usturoi pisat, otet alb si farsa de
ulei de morcovi, obtinuta din morcovi dati pe razatoare, apoi
calit in ulei de floarea soarelui.

Se pregateste liezonul din smantana fermentata amestecata
cu Rama Cremefine 31% multiple aplicatii si galbenus de ou.
Compozitia obtinuta se aduce la temperatura supei, adaugand
treptat din supa fierbinte si amestecand continuu, dupa care

omogenizam totul impreuna.

Burta de vitd si gogosarul murat se taie fasii de 3-5 cm si se
adauga in ciorba. Pentru a obtine o textura gelatinoasa si
cremoasa, se poate adauga 30 g Knorr Aspic.

Ciorba de burta este una dintre cele mai iubite ciorbe romanesti,
delicata, gustoasa si catifelata.

Este un preparat caruia trebuie sa i aloci cateva ore bune
pentru a-1 gati, dar foloseste Knorr Professional Bulion de Vita si
reduci semnificativ timpul de preparare.

Descopera mai multe retete pe ufs.com



' BAZA PENTRU SUPE, SUPE-CREMA, CIORBE
17'77) CIORBA DE FASOLE

carne de porc (piept, costita,
jambon crud sau afumat)

1,1 kg radacina de pastarnac 50 g cimbrisor sau tarhon 30g

Knorr Concentrat de costita afumata 30 g radacind de patrunjel 50 g ulei de floarea soarelui 100 ml

fasole boabe (alb3, pestrita sau rosie) 300 g ardei gras rosu
morcovi 150 g usturoi

radacina de telina 50 g foi de dafin

MOD DE PREPARARE

Zarzavaturile se curatd, se spala sub jet de apa rece si se taie
bucati moderate. Fasolea boabe se spala si se lasa in apa
circa 12 ore. Carnea se spala si se portioneaza cuburi sau se
gateste Intreaga si se portioneaza ulterior.

Fasolea boabe se aduce la fiert in apa rece cu sare. Dupa 15
minute de fierbere se indeparteaza apa, se inlocuieste cu alta
fierbinte si se continua fierberea.

Se procedeaza astfel de 3 ori siin ultima apa se adauga Knorr

Concentrat de Costita afumats, foi de dafin si Delikat Legume.

Legumele maruntite se calesc in ulei de floarea soarelui

impreund cu bucatile de carne, Knorr Pasta de tomate si
cuburi de Knorr Rosii intregi decojite.

Se adauga in supa de fasole carnea si legumele innabusite si
se lasa la fiert impreuna. Se potriveste la gust cu cimbrisor
sau tarhon maruntit, optional usturoi, sare, piper si Delikat
Bors Magic.

100 g Delikat Legume 24 g
20 g Knorr Pasta de tomate 50g
2 buc Knorr Rosii intregi decojite 120 g

Delikat Bors Magic 9¢g

Ciorba de fasole afumata se serveste fierbinte, cu
patrunjelsau optional tarhon taiat fin deasupra.

UN PLUS DE INSPIRATIE

Dintre toate ciorbele romanesti, ciorba de fasole este in topul
preferatelor. Nu ca ne-ar displace vreo ciorba, dar de fasole
nu refuzam niciodata si, daca mai are si un pic de afumatura,
atunci e si mai delicioasa!

Descopera mai multe retete pe ufs.com




carne tocata de porc 900 g radacina de pastarnac 50 g smantana fermentata grasa 200 g

K radacina de patrunjel 50 g Rama Cremefine 31% 50 ml
ceapa galbena 150 g radacina de telina 100 g oua 5 buc
usturoi 30 g ardei gras rosu 150 g Delikat Bors Magic 104
morcovi 200 g orez 80 g patrunjel sau tarhon 30g

Carnea tocata de porc se amesteca cu sare, piper, orez, oua si
verdeatd, se formeaza perisoarele si se introduc in apa rece.

Se aduce la fiert, se spumeaza, se adauga
de : , apoi se continua fierberea la foc mediu.
Dupa ce a fiert carnea, se strecoara supa.

Ceapa si morcovul se calesc impreund. Dupa cateva minute
se adauga restul radacinoaselor si optional addugam orez si
in supa, nu doar in perisoare.

Se completeaza cu supa obtinuta de la fierberea carnii. Dupa ce

Se amestecd liezonul din smantana si galbenusuri cu
usturoiul pisat, sucul de lamaie si se tempereaza adaugand

Se reintroduce in supa carnea fiartd, se potriveste la gust cu
Delikat Bors Magic, sare si piper.

aproape a fiert orezul adaugam ardeiul gras si finalizam gatirea.

treptat din supa fierbinte, dupa care se omogenizeaza impreuna.

Ciorba de perisoare afumata se serveste fierbinte, cu
patrunjel sau optional tarhon taiat fin deasupra.

Ciorbele obtinute In bucataria romaneasca sunt consistente,
gustoase si bine condimentate.

Ciorbele se acresc cu bors, otet sau zeama de varza, se
imbunatatesc cu produsele Knorr, “se dreg” cu galbenusuri
de oua si smantana.

Specifice acestor ciorbe este tarhonul, mararul, leusteanul,
patrunjelul si foarte multe zarzavaturi.

Descopera mai multe retete pe ufs.com




carne de pui

radacina de pastarnac

smantana fermentata grasa

K radacina de patrunjel 50 g Rama Cremefine 31% 50 ml
ceapa galbena 150 g radacina de telina 100 g oua 5 buc
usturoi 30 g ardei gras rosu 150 g lamaie 100 g
morcovi 200 g orez 80 g marar 30g

Ceapa si mararul se taie fin, iar radacinoasele si ardeiul
cuburi mici. Orezul se alege de corpuri straine (impuritati) si
se spala. Se stoarce sucul de la lamaie.

Se amesteca liezonul din galbenusuri de oua, smantana
fermentata si Rama Cremefine 31% multiple aplicatii.

Usturoiul se piseaza si se amesteca cu putina sare.

Carnea de pui se spala si se portioneaza. Apoi se introduce n
apa rece cu sare si se aduce la fiert. Se spumeaza si se
continua fierberea la foc mediu. Dupa ce a fiert carnea, se
strecoara supa si carnea se taie cuburi.

Ceapa si morcovul se calesc impreuna. Dupa cateva minute
se adauga si restul radacinoaselor, orezul,
d si se mai cdlescinca 2 minute. Se completeaza cu supa
obtinuta de la fierberea carnii. Dupa ce aproape a fiert orezul
adaugam ardeiul gras si finalizam gatirea.

Se amesteca liezonul din smantana si galbenusuri cu
usturoiul pisat si cu sucul de lamaie, apoi se tempereaza
addugand treptat din supa fierbinte, pana la omogenizare.

Se reintroduce Tn supa carnea fiarta, se potriveste la gust cu
sare si piper.

Bucataria romaneasca ofera o mare diversitate de retete de
supe si ciorbe, iar imbinarea bucatariei traditionale cu cele
internationale este o maniera interesanta de exprimare a
creativitatii culinare.

Bulioanele de baza pregatite din Concentratele Knorr te vor
ajuta in a pregati retete de ciorbe si supe bogate in arome,
culori si gusturi.

Descopera mai multe retete pe ufs.com



" BAZA PENTRU SUPE, SUPE-CREMA, CIORBE
17771 CIORBA TARANEASCA DE VACUTA

CANTITATE BRUTA - pentru 10 portii

carne de vita

Knorr Concentrat de Vita 33 g mazare
150¢g
150 g
50g
50g

50g

ceapa galbena
morcovi

radacina de telina cartofi
radacina de pastarnac

radacina de patrunjel

MOD DE PREPARARE

Zarzavaturile se curatd, se spala sub jet de apa rece si se taie
bucati moderate. Carnea de vita se poate gati bucati mai mari
si ulterior portiona in bucati, sau se poate gati tdiata cuburi mici.
Carnea de vita se introduce in apa rece cu sare si Knorr
Concentrat de Vita. Se aduce la fiert, se spumeaza, apoi se
continua fierberea la foc mediu.

Separat, se cdlesc impreund ceapa, morcovul, telina,
pastarnacul si radacina de patrunjel. Se adauga pasta de
tomate, se mai caleste putin si se adauga supa de vita.

Dupa ce a dat in clocot 10 minute se adauga Delikat Legume,
ardeiul gras, varza alba, fasolea si mazarea. Spre final
adaugam cartofii, dovlecelul, Knorr Pasta de tomate, Knorr
Rosii intregi decojite si conopida.

La ultimul clocot se potriveste la gust cu Delikat Bors Magic.

1 kg fasole verde

ardei gras rosu
dovlecel

varza alba

frunze de leustean

ulei de floarea soarelui
Knorr Pasta de tomate
Knorr Rosii intregi decojite
Delikat Legume

Delikat Bors Magic

conopida

UN PLUS DE INSPIRATIE

Bucataria romaneasca a reusit de-a lungul vremii sa-si
pastreze traditia chiar daca unele preparate au fost reinventate
sau regandite.

Bucatarii au stiut sa transmita urmasilor gustul mancarurilor
noastre traditionale, iar acestia au imbunatatit si rafinat
mancarurile, pastrand nealterata arta culinara romaneasca,
indiferent ca esti din Muntenia, Moldova, Banat, Dobrogea
sau Transilvania.

Cu produsele Knorr poti imbogati si eficientiza sortimentatia
meniului tau.

Descopera mai multe retete pe ufs.com
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17'771SUPA CREMA DE MORCOVI

e | | CANTITATE BRUTA - pentru 10 portii

" BAZA PENTRU SUPE, SUPE-CREMA, CIORBE

....... morcovi 1,8 kg praz

MOD DE PREPARARE

Zarzavaturile se curata, se spald sub jet de apa rece si se taie
bucati moderate. Ardeiul iute se curata de seminte.

Pregatim o supa baza de legume din apa adusa la
temperatura de fierbere si Knorr Concentrat de Legume.

Ceapa galbend, salote, prazul si usturoiul se calesc la foc
mediu In ulei de masline si Rama mit Butter. Se adauga
ardeiul gras, ardei iute, semintele de chimen si coriandru si
se mai soteaza putin. Se adauga morcovii si supa de legume.

Dupa fierbere, pentru balansarea zaharurilor, se adau a
sucul de la o 3maie si se tempereaza pufin compozitia.
paseaza cu un robot de bucatarie supa pané la consistenta de
crema find, addugand treptat ulei de masline.

Se prajesc in putin Rama mit Butter mugurii de pin si se
amesteca cu coaja rasa de la lamaie si patrunjel taiat fin.

Supa cremd se serveste fierbinte cu seminte de pin si
crutoane de paine deasupra.

Knorr Concentrat de Legume 60 g salote 100 g seminte de pin 50¢g
100 g ulei de masline 150 ml

ardei iute rosu 20 g usturoi 20 g Rama mit Butter 150 g
ardei gras rosu 300 g ghimbir 10 g patrunjel verde 30g
ceapa galbena 100 g lamaie 100 g seminte de chimen 4g
seminte de coriandru 6g

UN PLUS DE INSPIRATIE

Cele mai delicioase ingrediente, indiferent de sezon, pot fi
transformate usor in supe fierbinti, perfecte pentru a
completa meniul tau.

Incearc3 retetele propuse de noi, adaugand in supele debaza

pregatite din concentratele Knorr siingrediente ca ciuperci,
morcovi, dovlecei, teling, pastarnac lar pentru un gust
deosebit poti adauga ierburi parfumate ca anason, coriandru,
ghimbir sau nucsoara si iti garantdm ca retetele tale vor
rasfita toate simturile clientilor tai.

#5 B2 Unilever
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urechi de porc

carne de vitel untura de porc

carne de miel ceapa galbena

carne de porc ardei gras rosu

sorici cartofi

Ceapa se caleste in untura pana aproape s-a topit, se adauga
carnea taiata cuburi, soriciul si urechile de porc. Se lasa la
inabusit 15 minute. Se adauga paprika (boia) dulce si iute,
chimen prospat macinat sub forma de pudra fina, sare, piper
si foi de dafin. Optional se poate adauga vin rosu si se lasa
pana se evapora alcoolul.

Cand s-a rumenit carnea, se stinge cu supa de vita obtinuta
din apa care ajunge la temperatura de fierbere si
. Se gateste acoperit.

Cand carnea este aproape gata, se adaugd cartofii tdiati
cuburi, ardeiul gras si se mai completeaza cu supa fierbinte.
Se da 1n clocot de cateva ori si se potriveste la gust. Se
serveste fierbinte, optional cu verdeata deasupra.

chimen seminte
paprika dulce
paprika iute

foi de dafin
sare

piper

Gulas la ceaun, de mancat la aer curat, este mai mult decat
0 supa groasa sau o tocana cu carne de vita.

Incercati sa gatiti si gulas de miel, caprioara sau chiar mistret.

Unilever
Food
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Ceapa tdiatd marunt se pune la calit in untura. Cand devine
sticloasa, se adauga orezul, paprika dulce, pasta de tomate
Knorr si cimbru uscat maruntit. Se calesc putin impreuna si
se lasa la temperat.

Cand s-au racit, le combindm cu amestecul de carne tocata
de porc sivita. Se potriveste la gust cu marar taiat fin, sare si

piper proaspat macinat. Compozitia rezultata se portioneaza.

Pe foile de varza se asaza carnea, se ruleaza, iar capetele
ruloului se introduc Tn interior. Pe o foaie de varzd mai mare
se asaza 3 sau 4 sarmalute, 1 sau 2 felii de bacon prajit
crocant, o crenguta de cimbrisor si rondele de Knorr Rosii
intregi  decojite. Se impacheteazd si se leaga cu sfoara
alimentara, astfel incat la fierbere pachetele sa nu se desfaca.

Intr-un vas se asaza un strat de varzi si pachetelele de
sarmale. Se adauga intre straturi cateva foi de dafin, boabe
de piper si varza maruntita. Se pregateste o supa de costita

carne tocata de porc 500 g orez 100 g Knorr Rosii intregi decojite 500 g
carne tocata de vita 400 g marar 30 g piper boabe 349
bacon 400 g crengute de cimbrisor 30 g sare de mare 304g
untura 100 g cimbru uscat maruntit 10 g foi de dafin 5 buc
Kr paprika dulce (boia) 30 g varza alba murata sau dulce 3 kg
ceapa galbena 250 g Knorr Pasta de tomate 100 g praz 150 g

vin alb demisec 150 ml

afumata din apa adusa la temperatura de fierbere,
sivin alb.

Se adauga peste sarmale si se fierb la foc incet 3-4 ore.

Dupa ce s-au fiert si s-au racit, schimbam legaturile de ata
alimentara cu fasiile de praz oparite, legandu-le ca pachetele
de cadouri.

Se pot folosi frunze de vitd de vie pentru impachetarea
sarmalutelor. In acest caz se rup coditele de la frunze si se
oparesc, apoi se tin in apa rece pana la folosire.

Amestecul de carne va fi deosebit de gustos daca folosim
carne de vanat, de exemplu carne de porc mistret. In acest
caz este recomandat sa ldsam carnea la marinat cu sare,
piper proaspat macinat, cimbru si vin de pe o zi pe alta, iar
apoi se trece prin masina de tocat carne.

Food

Descopera mai multe retete pe ufs.com g .
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carne de vita 2 kg piper boabe 3g vinrosu 500 ml

ceapa galbena 500 g ulei de floarea soarelui 200 ml morcovi 500g

sare de mare 30 g uleide masline 100 ml

Se amesteca sarea si piperul proaspat macinat. gatit tocanita.

Raspanditi-le omogen peste bucatile de carne. Din cand in cand se completeaza cu supa fierbinte pana cand

Se incalzeste tava de gatire pana devine fierbinte, se adaugs carnea este aproape frageda, apoi se adauga bucatile de

ulei de masline si ulei de floarea soarelui, se asaza bucatile Morcovi si se potriveste la gust.

de carne, fara sa fie aglomerate si se prajesc pe toate partile.

Cand sunt glazurate bine, se inlatura carnea din tava si se .. . . . .. ,

mut3 intr-o sitd pentru a se scurge grasimea. Pentru a rasfata papilele gustative si pentru a gati mult timp
la foc mic, se recomanda transele intercostale: antricot si

ceafa. Aceasta carne este putin mai grasa, dar savuroasa, si

confera tocanitei o aroma aparte, bogata si intensa.

Se inlatura excesul din tava de gatire si se adauga ceapa, se
caleste pana devine sticloasa si pana se dezlipesc partile
Fréjite de carne ramase pe fundul vasului. Acesta este un
ucru bun si gustos pentru tocanita noastra.

Compozitia se stinge cu vin, se lasa la scazut si se adauga
bucatile de carne prajite. Cand a scazut si s-a evaporat alcoolul,
se completeaza pana se acopera aproape toata carnea cu supa
de vita, obtinuta din apa care ajunge la temperatura de fierbere
impreuna cu , apoi se lasa la

Descopera mai multe retete pe ufs.com
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carne, capete si copanele de pasare 10 kg radacina de telina 800 g faina 750 g
morcovi 1 kg ceapa galbena 500 g frunze de patrunjel 200 g
radacina de patrunjel 400 g oua 18 buc
radacina de pastarnac 400 g sare de mare 80g

M

Capetele si copanele de pasare se trec prin flacara, se trec
prin jet de apa rece, se oparesc si se curata de pielite. Se fierb
pentru aproximativ2 orein 15 L de apa cu 50 g de sare si 100 g de
Kn , timp n care se si spumeaza dupa
nevoie.

Se adaugd zarzavatul si carnea de pui si se continua fierberea
circa 45 minute. Dupa fierbere se strecoara prin sita deasa.

Se separa albusurile de la 10 ou3, se amesteca cu apa rece si
se adauga in supa, se strecoara prin etamina umeda.

Pentru compozitia de tditei de casa, faina se asaaza pe o
plansetd, in mijloc se adauga 8 bucati de oud, sare si circa 125 ml
de apa. Se amestecd pentru omogenizare, obtinandu-se
consistenta potrivitd pentru aluat. Se portioneaza in 4-6
bucati egale si se lasa la repaus pentru 10 minute.

Apoi se intind foile, se ruleaza si se taie. Taiteii obtinuti se
pastreaza la loc uscat.

Supa clara se serveste fierbinte, cu bucati de carne de pui,
cubulete de legume (optional), taitei de casd sau fidea si
verdeata tocata fin deasupra.

Supa clara se foloseste la diferite preparate lichide din carne
si sosuri. Fondul de pui este folosit ca baza la sosurile: sos
Chaud Froid, sos Bigarde, sos Veloute, sos Supreme, sos
Chantilly, sos de mustar, sos de ceapa, mujdei, etc. De
asemenea, supa clara de pasare se foloseste ca baza la
diferite supe, ciorbe si supe creme ex.: supd cu galuste, supd
cu jumari de oud, supa de cartofi cu smantana, supa de
ciuperci, supa de fasole verde, supa de rosii cu orez sau paste
fainoase, ciorba taraneasca de pui, ciorba a la grec de
curcan, crema de sparanghel, crema de legume, crema de
dovlecei sau conopida, crema de ciuperci, etc.



INGREDIENT IN SUPE CLARE SI FONDURI
17"77 NOODLES LA WOK ASEZONATI CU SUPA CLARA DE VITA

pentru 10 kg
de supa

CANTITATE BRUTA -

CANTITATE BRUTA -

pentru 10 pdr;-ii
de noodles la wok

oase cu maduva, cartilaje 6,5kg ardeiiute 30 g ghimbir 30g
morcovi 500g  vinde orez 100 mL morcovi 300¢g
ceapa galbena 500g  sos de stridii 85 ml ardei gras 500¢g
radacina de telina 500g  Knorr Sos de soia 75 ml noodles 400 g
radacina de pastarnac 250g  amidon de porumb 15g seminte de susan alb sinegru 20 g
radacina de patrunjel 250 g  ulei de arahide 60 ml ulei de susan 30 ml
Knorr Professional Bulionde Vita 150 g  file de vit3 1 kg zahar brun 40g
sare de mare 30g  usturoai 204

MOD DE PREPARARE

Pentru supa se fierb oasele in aproximativ 15 L de apa cu sare
si Knorr Professional Bulion de Vita. Dupa aproximativ 3 ore
de fierbere se adauga zarzavatul si piperul. Se continua
fierberea circa 60 minute. Supa obtinuta se strecoara prin
etamina umeda.

Pentru preparatul la wok, se adauga taiteii de orez intr-un bol
termorezistent, se acopera cu apa fierbinte si se lasa aprox.
2 minute. Apoi se scurge apa si se separa taiteii cu o furculita.
Se stropeste cu ulei de susan si se amesteca.

Se amesteca zaharul, ardeiul iute, vinul de orez, sosul soia si
sosul de stridii intr-un castron. Se amestecs amidonul de
porumb cu 2-3 linguri de apa pana se omogenizeaza, apoi se
adauga in sosul preparat.

Se incalzeste jumatate din uleiul de arahide intr-o tigaie wok,
la foc iute. Se adauga fasiile de carne de vits, se amesteca si
Sse prajesc pana se rumenesc bine, apoi se inl5turs carnea.

Se adauga in vasul wok restul de ulei si se calesc usturoiul,
ghimbirul si bastonasele de legume. Dupa 2 minute se
reintroduc carnea, semintele prajite si sosul preparat, si se
gateste pana ce sosul este legat. Se serveste cu supa de vit3
redusa deasupra.

UN PLUS DE INSPIRATIE

Fondul de vita este folosit ca baza la sosurile: sos brun, sos
Chaud Froid, sos Cumberland, sos Bolognese, sos Bordalaise,
sos Spaniol, sos Chateaubriand, sos Colbert, sos Demiglace, sos
Madera, sos vanatoresc etc.

De asemenea, supa clara de vita se foloseste ca baza la
diferite supe, ciorbe, supe-creme: Consomme de vita cu fidea,
supa de cartofi, supa de zarzavat cu costita, supa taraneasca
de vita, ciorba traditionala de vita, crema ambasador, crema
de carote, ciorba de perisoare, ciorba de burta, bors cu carne
de miel, bors moldevenesc etc.

. _ S 2¥ Unilever
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@7 BAZA PENTRU PREPARATE SISOSURI PENTRU PASTE
17°7) 777 505 BOLOGNESE

CANTITATE BRUTA - pentru 10 portii

carne tocata de vita 1 kg morcovi 150 g Knorr Pasta de tomate 80 g
Knorr Professional Bulion de Vita ~ 30 g usturoi 30 g vinrosu 200 ml
ceapa galbena 150 g cimbrisor 10 g ulei de masline 100 ml
frunze de apio (telina) 120 g busuioc 10 g Knorr Rosii intregi decojite 500 g

foi de dafin 3 buc

MOD DE PREPARARE

Carnea tocata de vita se lasa la scurs intr-o sitda. Ceapa se
curatd, se spald si se taie marunt. Morcovii si frunzele de apio
se taie foarte fin. Usturoiul se toacd marunt cu sare pan
devine pasta.

Intr-o oal3d pe foc incet se adaug3 uleiul de misline si se
calesc impreund toate legumele. Dupa ce s-au indbusit bine,
se adauga carnea tocata de vita. Se gateste pana ce grasimea
din carne incepe sa se topeasca si lichidul apos se evapora.

Excesul de grasime se scurge si se stinge cu vin, dsand
alcoolul la evaporat. Se adauga in continuare Knorr Pasts de
tomate, cimbrisor, sare si piper, foi de dafin si supa-baza de
vita, ob‘;inuté din ap3 adusa la temperatura de fierbere si
Knorr Professional Bulion de Vita.

Dupa 10 minute de gatit se adauga Knorr Rosii intregi decojite
taiate marunt sau zdrobite. Sosul se gateste acoperit, la foc
mic, timp de 1,5 - 2 ore.

La final se scot foile de dafin, cimbrisorul, si se adauga busuioc
proaspat, taiat fin. Sosul se serveste fierbinte cu diferite
preparate din paste si legume.

UN PLUS DE INSPIRATIE

Au aparut foarte multe variante de bolognese, cu ingrediente
diferite, de la carne 100% de porc, la carne de pui sau chiar
ficat de gasca.

De asemenea, se mai pot adauga prosciutto, mortadella sau
ciuperci porcini.

Mai mult, sosul este faimos pentru faptul ca se foloseste la
retete de lasagna sau la umpluturi pentru diferite legume, de
exemplu pentru ardei sau dovlecei.

. ) #S 22 Unilever
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i BAZA PENTRU PREPARATE SISOSURI PENTRU PASTE
175 ”ﬁ LASAGNA CU SOMON

CANTITATE BRUTA - pentru 10 portii

Knorr Concentrat de Legume 9 g Rama Cremefine 15% sau 31% 800 ml oua 4 buc
somon 500 g foi pentru lasagna 800 g ceapa verde 100 g
spanac baby 125 g mozzarella 500 g usturoi 10g
sparanghel 200 g parmezan 100 g chives 10g
[@maie 120 g sare 159 ulei de masline 50 ml
lime 60 g piper 3 g Rama mit Butter 150 g

faina 150 g

MOD DE PREPARARE

Somonul se fileteaza, se inlatura pielea si se dezoseaza. Se aduce apa la fierbere si
se adauga Knorr Concentrat de Legume. Pe supa obtinutd adaugam coaja de
[dmaie, lime, ulei de m3sline si potrivim la gust cu sare si piper.

Posam bucétile de somon in supa timp de 2 minute, dupa care le asezam intr-o sita
sa se scurga.

In aceeasi supa cu arom3 de l3maie si peste, blansam bucatile de sparanghel, pe
care apoi le racim n apa rece cu gheata, apoi se lasa la scurs. Adaugam foile de
lasagna timp de 0,5 - 1 minut in supa bazd sa se inmoaie, ldsdm la scurs, dar nu
suprapuse, pentru a nu se lipi.

Incalzim o tigaie fierbinte, addugam ulei de masline si usturoi bucdti, asezam
deasupra spanacul baby proaspat, amestecam si inlaturdam imediat de pe foc,
caldura tigaii fiind suficienta pentru finalizarea gatirii.

Asezonam cu sare si piper. Optional scoatem bucatile de usturoi. Tncalzim o tigaie,
adaugam Rama mit Butter; calim feliile de usturoi si ceapa verde timp de 1 minut,
urmand sa adaugam sparanghelul tdiat bucati si continuam gatirea incd 1 minut.

Adaugam faina peste si calim amestecand continuu. Stingem compozitia cu supa
fierbinte si [@sdm sa se omogenizeze sosul. Amestecam Rama Cremefine cu

galbenusuri de ou3 si adiugam treptat in sos. Intr-un vas uns cu Rama mit Butter
montam straturi de foi de lasagna, aleatoriu bucati de somon posat, spanac,
mozzarella data pe razatoare si sosul cremos cu ceapa, usturoi si sparanghel.
Ultimul strat va contine capetele de sparanghel blansate si parmezan.

Se gateste acoperit timp de 40 de minute la 185° C si apoi 10 - 15 minute gratinam
neacoperit.

Preparatul se serveste portionat, fierbinte si optional cu o vinaigrette din ulei de
masline, suc de ldmaie si lime si frunze de chivas.

UN PLUS DE INSPIRATIE

Lasagna este unul dintre felurile de mancare care a fost adoptat extrem de repede,
de aceea se prepara in toata lumea.

Lasagna se poate prepara si cu fructe de mare sau dupa reteta alla Bolognese, cu
s0s bolognez si parmezan de calitate.

Lasagna poate fi gatitd si in varianta vegetariang, doar cu legume si condimente. Ea
se combina perfect cu un vin rosu.
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17"77 PASTE SICILIENE

CANTITATE BRUTA - pentru 10 portii

BAZA PENTRU PREPARATE S| SOSURI PENTRU PASTE

MOD DE PREPARARE

Pieptul de pui se spald sub jet de apa rece si se transeaza in
doua parti, pastrand pielea. Baconul se feliaza subtire.
Usturoiul se curadta si se taie in doua. Knorr Rosii intregi
decojite se paseaza piure.

Se amesteca Knorr Concentrat de Pui cu ulei de masline si se
aplica un strat subtire peste bucatile de piept de pui. Se
introduce carnea intr-o pungd alimentara pentru vid,
impreuna cu o bucata de usturoi taiat in doua jumatati si o
crenguta de oregano si se sigileaza produsul.

Se gateste timp de 1,5 ore la 63,5°C in baie de apa cu
termostat. Simultan, se pregdteste o supa baza de pui din
Knorr Concentrat de Pul si apa adusa la temperatura de
flerbere.

Dupa ce s-a gatit carnea, se desigileaza punga vid si sucul
ramas de la gatire se goleste in supa bazd de pui. Se fierb
pastele al dente in supa de pui pentru a prelua aromele.

piept de pui 1 kg Knorr Concentrat de Pui 60 g usturoi 209
bacon 300 g paste 1 kg Knorr Rosii intregi decojite 1,2 kg
ciuperci de padure 350 g busuioc 30 g ulei de masline 150 ml

Rama Cremefine 15% sau 31% 800 ml

Se prajesc felii de bacon crocant si, in grasimea ramass, se
prajeste pieptul de pui pana pielea devine aurie.

Se soteaza ciupercile de padure in ulei de masline cu usturoi
si bacon crocant, se adauga peste pastele fierte si potrivim la
gust cu sare si piper proaspat macinat.

Se pregateste un sos de rosii din ulei de masline, usturoi,
busuioc si Knorr Rosii intregi decojite. Cand s-a redus sosul,
se adauga Rama Cremefine.

UN PLUS DE INSPIRATIE
Se spune ca orice paste sunt si mai bune daca sunt gratinate.

Pastele gratinate sunt pastele acoperite cu un strat matasos
de mozzarella si parmezan, trecute prin cuptorul incins,
pand cand aromele se combina perfect, iar deasupra se
obtine o crustd apetisanta de branza.
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orez negru 450 g creveti 1,2 kg vin 250 ml
K ulei de masline 150 ml sare 20 g
carne din scoici cu cochilie 800 g Rama mit Butter 150 g piper boabe 349
calamar tub 600 g usturoi 30g

Se curata crevetii sub jet de apad rece, se indeparteaza
capetele, se rup piciorusele, se indeparteaza invelisul chitinos
incepand de la cap inspre coada, se despica cu un cutit pe
spate si se indeparteaza intenstinul.

Se pregateste o supa baza de legume din

de si apa adusa la temperatura de fierbere cu vin
alb. Se adauga carapacele de la fructele de mare si se lasa sa
fiarba supa baza.

Fructele de mare se gatesc in ulei de masline, se sting cu vin
alb si se adauga usturoi. Se potriveste la gust cu sare si piper
proaspat macinat, impreuna cu coaja rasa si sucul de la o
[@amaie.

Se strecoara supa baza de fructe de mare si se fierbe orezul
in ea.

La final se adauga Rama mit Butter intr-o tigaie si se caleste
orezul impreuna cu fructele de mare.

Intr-o farfurie aburinda mirosul dulce de sofran se imbina cu
aromele marii si cu prospetimea legumelor. Asa se simte si
se gusta paella, un fel de mancare pe baza de orez, gatit in
toate regiunile Europei in restaurantele cu specific.

Descopera mai multe retete pe ufs.com



orez special pentru risotto 700 g salote 200 g morcovi 400 g
K usturoi 20 g uleide masline 100 ml
prepelita 1,5 kg parmezan 350 g Knorr Amestec ciupercide padure 800 g
vin alb 200 ml salvie 10¢g

Se pregateste o supa baza de pui din

cu apa adusa la temperatura de fierbere. Se blanseaza in
supa ciupercile de padure si se scurg.

Intr-o tigaie inalta calim salotele pana au o culoare translucida,
apoi se adauga ciupercile de padure, orezul pentru risotto si
se prajesc putin. Se stinge cu vin alb, lasand sa se evapore
alcoolul.

Se adauga treptat din supa fierbinte pana ce orezul este fiert.
Pentru a deveni cremos se adauga Rama mit Butter si parmezan.

Se amesteca cu ulei de masline,
usturoi pisat, salvie si vin alb. Se marineaza bucatile de carne
de prepelita timp de 3-24 ore.

Se gateste la cuptor preincalzit la 190°C timp de 12-15 minute.
Sosul ramas de la gatirea carnii se amesteca cu supa baza de
pui si se gatesc morcovii pana devin moi. Se paseaza pana la
consistenta de piure intr-un robot de bucatarie.

Orezul poate fi preparat in numeroase feluri, putand fi consumat
ca fel principal sau ca garnitura pentru alte mancaruri.

Exista 4 tehnici principale de pregatire ale orezului cu supele
baza obtinute din Knorr Concentrate: pregatire la abur,
fierbere, pilaf si risotto.

Puteti combina orezul cu diferite legume dupa bunul plac,
precum si cu alte ingrediente preferate.

Descopera mai multe retete pe ufs.com



=) MARINARE PREPARATE DIN CARNE
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17 /' PIEPT DE CURCAN CU PIURE DE BROCCOLI 51 SFECLA ROSIE =y <
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CANTITATE BRUTA - pentru 10 portii

piept de curcan 1,6 kg Knorr Concentrat de Legume 60g coriandru 15¢

Knorr Concentrat de Pui 45 g Rama Cremefine 15% sau 31% 350mLl  chimen 39
broccolli 1,2 kg ulei de masline 100 ml  hrean 20g
sfecla rosie 1,4 kg usturoi 15¢g

MOD DE PREPARARE

Se amesteca Knorr Concentrat de Pui cu ulei de mdsline UN PLUS DE INSPIRATIE

Pecic 10010 parile i 56 menfine lmarinat  rece. |~ n pasta obfinuts pentru marinare se pot adsuga diferte
o T . . A : lerburi aromate, uscate sau proaspete, de exemplu: cimbrisor,

Se gateste pe gratar, plita sau tigaie teflonata in ulei de g3\vie

masline. '

Pregatim o supa baza de legume din apa adusa la fierbere si
Knorr Concentrat de Legume. Blansam cateva bucati de
broccoli pentru servire, iar in restul de supa se adauga
broccoliul ramas, se aduc la fierbere si le pasam piure fin cu
usturoi si coriandru.

Se prepara o noud supa baza de legume in care fierbem

sfecla rosie addugand seminte de chimen. Pastram cateva

bucati pentru servire, iar restul le pasam piure fin addugand

pentru savoare, hrean.

#S 2 Unilever
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' MARINARE PREPARATE DIN CARNE
477 COTLETE DE OAIE CU LEGUME $I PESTO DE ROZMARIN CURUCCOLLA  eiger=e

CANTITATE BRUTA - pentru 10 portii

cotlete de oaie 2,5kg praz 300 g ruccolla 100 g
Knorr Concentrat de Vita 75 g morcovi tineri 400 g Knorr Primerba lerburide gradina 100 g
ardei gras colorat 800 g rozmarin 30 g uleide masline 150 ml

MOD DE PREPARARE

Se amesteca Knorr Concentrat de Vita cu ulei de masline UN PLUS DE INSPIRATIE

pand devine o Palstauom%sena. apol SEE aplica un sltrat subtire Tepnica de marinare cu Knorr Concentrate se poate utiliza si
 >te toate partile carnil. s5e mentine la marinat, a rece. la transari Intregi, cum ar fi pulp3, piept intreg sau preparate
Carnea se videaza in punga alimentara de vid cu crenguta de umplute si rulade.

rozmarin si o bucata de usturoi si se gateste in baie de apa cu

termostat la temperatura de 62,5°C, timp de 5,30 ore, dupa

care se prajeste o crustd crocanta in tigaie. Ca alternativa, se

poate gati pe gratar, plita sau tigaie teflonatd in ulei de

masline.

Legumele se gatesc la gratar si se servesc cu pesto pregatit

din Knorr Primerba lerburi de grading, ruccolla, rozmarin si
ulei de masline pregatit intr-un robot de bucatarie.

. ) #S 2% Unilever
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~' MARINARE PREPARATE DIN CARNE

CANTITATE BRUTA - pentru 10 portii

muschiulet de porc 2 kg cimbrisor

Knorr Concentrat de Costita afumata 30 g

salvie 10g vinalb

MOD DE PREPARARE

Se pregateste o marinata din Knorr Concentrat de Costita
afumata, frunze de salvie, cimbrisor, sare, piper proaspat
macinat si ulei de masline. Se mentine la rece.

Se gdteste in tigaie teflonata pana capata o crusta crocants,
se stinge cu vin alb [dsand la evaporat alcoolul. Se inlatura
carnea din tigaie, se acopera si se lasa la odihnit timp de 1-2
minute.

In tigaia in care am gatit carnea addugam o supa de costita

afumata, obtinuta din apa adusa la fierbere si Knorr
Concentrat de Costita afumata. Lasam sa scada si adaugam
putin Rama mit Butter pentru a se lega sosul.

Se serveste carnea felii cu ardei copt la gratar si sos de
afumatura.

gZ&ﬁh MUSCHIULET DE PORC CU SOS AFUMAT

ulei de masline

Rama mit Butter 50g

ardei colorat 1 kg

sare de mare 20g

piper negru boabe 349

UN PLUS DE INSPIRATIE

Cu Knorr Concentrat de costita afumata putem prepara
inclusiv scarita sau coaste de porc, ceafd coapta sau jambon.

Unilever
Food
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-’ BAZA PENTRU DRESSING-URI SI SOSURI RECI
47/7 7" TOCHITURA DE PORC CU MUJDEI DE USTUROI

™

g

CANTITATE BRUTA - pentru 10 portii

carne de porc 1,4 kg piper boabe 3g vinalb 100 ml

ulei 100 ml sare de mare 30g Knorr Concentrat de Legume 20g

usturoi 500 g boia de ardei dulce 5g

MOD DE PREPARARE

Carnea se taie cuburi si se inabusa in ulei cu adaos de apa. UN PLUS DE INSPIRATIE

Cand este aproape indbusita se adauga piperul proaspat Se poate asezona sosul de usturoi cu Knorr Primerba lerburi
mdcinat, boia de ardei dulce si sarea. Spre sfarsitul tratarii de gradina sau lerburi Provence, conferind astfel sosului un
termice se adauga vinul si usturoi pisat. parfum proaspat de ierburi aromate.

Pentru sosul de usturoi se pregateste o supd clara de lequme Pentru a balansa aromele se mai pot adduga coaja rasa si
din apa adusa la temperatura de fierbere si Knorr Concentrat sucul de la o lAmaie.

de Legume. Usturoiul se taie marunt si se piseaza cu sare

pana se obtine o pasta in care adaugam supa clara.

,,,,,
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=" BAZA PENTRU DRESSING-URI S| SOSURI RECI
17'771SALATA CU TON TN CRUSTA DE SUSAN NEGRU

CANTITATE BRUTA - pentru 10 portii

salata mixta 1,5 kg piper boabe

Mustar Hellmann's

ton rosu 1 kg lamaie

Knorr Concentrat de Pui 40g

susan negru 220 g lime

120 g Knorr Primerba lerburi de gradina 95g

sare de mare 30 g uleide masline

180 ml

MOD DE PREPARARE

Se pregateste o supa baza de pui din apa adusa la temperatura
de fierbere si Knorr Concentrat de Pui. Se tempereaza pana
este rece.

Se pregateste o vinaigrette din Mustar Hellmann's amestecat
cu Knorr Primerba lerburi de gradina, ulei de masline, coaja
rasa si sucul de la ldmaie si lime, care se incorporeaza incet,
amestecand continuu supa baz.

Fileul de ton se portioneaza si se inveleste intr-o crusta din
amestec de sare, piper macinat si susan negru. Se prajeste
pe toate partile timp de 1-2 minute.

UN PLUS DE INSPIRATIE

Vinaigrette-le reprezinta o excelentda emulsie de arome
pentru marinat legumele, pestele si carnurile, dar si pentru
stropit aceste ingrediente in tlmpul coacerii.

Putem folosi diferite alte ingrediente parfumate in retetele
noastre cum ar fi portocala, ardei iute, ghimbir, otet balsamic,
miere.

s Unilever
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Echipa Unilever Food Solutions

Judete / Localitati

Romania

Nume / Functie

Robert Voicu
Chef Executive

Date de contact

0722.357.097
robert.voicu@unilever.com

Centru Vest Roméania

Florin Kiss
Culinary Advisor

0733.110.537
florin.kiss(@unilever.com

Romania

Dana Dogantekin
Chef Executive

0722.430.518
dana.dogantekin(dunilever.com

Romania, Serbia, Moldova

Sorin lozu
Distributive Sales Manager

0722.518.109
sorin.iozu@unilever.com

Romaénia

Mihai Serbanescu

Junior Distributive Manager

0733.110.336
mihai.serbanescu(@unilever.com

Sud Est Roméania

Alessandro Bassito
Area Sales Team Leader

0734.459.653
alessandro.bassitto@unilever.com

Romania

Chain Account Executive

0726.244.677 [ 0722.518.109

Bucuresti sect 2, 3 si 4

Gabriel Merdescu
Sales Representative

0723.606.828
gabriel.merdescu(dunilever.com

Bucuresti sect 5, Calarasi

Petronela Vasile
Sales Representative

0729.800.957
petronela.vasiledunilever.com

Bucuresti sect 1 si 6, Ilfov, Arges,
Teleorman, Giurgiu, Valcea

Adina Chahine
Sales Representative

0723.293.124
adina.chahine@unilever.com

Dambovita, Prahova, Buzdu

Cristian Jitaru
Sales Representative

0724.204.548
cristian.jitaru@unilever.com

Dobrogea, Moldova

Marian Munteanu
Area Sales Representative

0726.262.022
marian.munteanuf@unilever.com

Constanta (statiuni), Mangalia,
lalomita

0723.606.828

Tulcea, Galati, Braila, Vrancea

Cristian Florin Craciun
Sales Representative

0721.286.354
cristian.craciun@unilever.com

Bacdu, Suceava, Vaslui,
Botosani, lasi, Neamt

Dumitru Popa
Sales Representative

0739.847.398
dumitru.popal@unilever.com

Centru Vest Romania

Florin Florea
Area Team Leader

0723.330.029
florin.floreal@unilever.com

Mehedinti, Gorj, Olt, Dolj

0739.835.623

Brasov, Sibiu, Hunedoara

Dan Papa
Sales Representative

0723.605.001
dan.papaldunilever.com

Timis, Arad,
Caras Severin

Claudia Luca
Sales Representative

0720.043.152
claudia.luca(@unilever.com

Cluj, Alba, Maramures

Andreea Sucala
Sales Representative

0723.298.278
andreea.sucala@unilever.com

Bistrita Nasaud, Mures,
Harghita, Covasna

Demeter Csaba
Sales Representative

0732.714.252
csaba.demeter(@unilever.com

Bihor, Salaj, Satu Mare

Andrei Seres
Sales Representative

0732.714.252
andrei.seres(@unilever.com
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Pentru mai multa inspiratie, contacteaza reprezentantul tau local

Unilever Food Solutions.
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