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CHINA

0 VARIETATE GASTRONOMICA
AUTENTICA. 0 BUCATARIE CU
CATE O RETETA PENTRU FIECARE = of
LOCUITOR, SI SUNT MAI MULT DE

1 MILIARD DE OAMENI. J A P 0 N I A

0 INSULA CU CELE MAI COMPLETE
AROME DIN LUME. BUCATARIE
ASIATICA LA EA ACASA!

INDIA

0 TARA CU O PALETA DE AROME
ATAT DE BOGATA Sl INFINITA IN
y NUANTE SI SAVOARE.

C/ —
" TE INVITAM SA INCEPI O

TA I L A N D A CALATORIE PLINA DE AROME

CONTRASTE SI ARMONII PE IN CARE, N CEL MAI SIMPLU
. . ’ e MOD, VEI PUTEA GATI CA

ERUL GURII. LOCUL UND,E MARII BUCATARI ORIENTALI,
INGREDIENTELE CREEAZA UN

SAE ST AL GUSTURTLGE APLICAND TEHNICI SI PRODUSE
: SPECIFICE PREPARATELOR TALE

TRADITIONALE S| DE ASEMENEA
VElI PREPARA RETETE ASIATICE
AUTENTICE MAI SAVUROASE SI
SPECTACULOASE.




W

UN CURCUBEU DE INTENSITATI ALE GUSTULUI
CARE iTI INVADEAZA CERUL GURII SI PUN
PUNCT FINAL APETITULUI TAU.

¢ ‘
PERSONALITATEA iN BUCATARIE, 0 AROMA

CARE ADUCE PREPARATELOR ACEA NOTA
DIFERITA SI COMPLEXA.

UN CONTINENT CU MULTE CONTRASTE,
DAR IN ACELASI TIMP O ASOCIERE
ECHILIBRATA A ACESTORA. O BUCATARIE
CU TREI OBIECTIVE FOARTE CLARE:
SAVOARE, SAVOARE S| IAR SAVOARE. O

CONSTELATIE GASTRONOMICA DE NUANTE

SI VARIETATE.

SARAT

POTENTEAZA AROMELE S| LE FACE SA
STRALUCEASCA. DUCE BUCATARIA LA COTE
INALTE ATAT TIMP CAT SE FOLOSESTE INTR-

UN MOD ECHILIBRAT.

PROSPETIME S| AROMA. SAVOARE CARE
TREZESTE PAPILELE GUSTATIVE S| DA VIATA
GASTRONOMIEI.

Dulee

RECUNOSCUT LA NIVEL MONDIAL. CHIAR DACA
DOAR N ASIA DOMINA ACEASTA NUANTA,
SURPRINZATOR IN PREPARATELE SARATE.




INGREDIENTELE DE BAZA UTILIZATE iN RETETELE ASIATICE SUNT FOARTE ECONOMICE
DEOARECE MAJORITATEA SUNT CONGELATE (CARNE S| PESTE) SAU DE SEZON (LEGUME).
ASTFEL SUNT MAI RENTABILE SI ATRACTIVE PENTRU BUCATARI SI RESTAURANTE. ACESTE
INGREDIENTE SE GATESC CU UN ECHIPAMENT SPECIAL TIPIC ZONEI, ASEMANATOARE
USTENSILELOR NOASTRE DIN BUCATARIE.

1. WOK .
] - & \
’ O TIGAIE TRADITIONALA, ADANCA FACUTA /'\’ N "\

DIN OTEL CU CARBON. TIGAIA WOK ESTE o
INDISPENSABILA BUCATARIEI CU INFLUENTA
& CHINEZEASCA SI ESTE FOLOSITA LA 3 B
e PREGATIREA SUPELOR, CAT SI PENTRU . i
MANCARURILE GATITE. INGREDIENTELE SUNT \<
W 0 K - U L E S T E GATITE N TIGAIA WOK LA O TEMPERATURA ’
V E D E TA FOARTE RIDICATA PENTRU CATEVA SECUNDE,
FIIND AMESTECATE TOT TIMPUL.
| g €
o Ao R 4 2. TILONICE
; . -
v , ENTRU MASURARE
PERMITE PRAJIREA, GATIREA S| FIERBEREA . /
LA ABURI. SUNT MULTE TIPURI DE TIGAI DE : d r—"——-—
TIP WOK, DAR CELE MAI UTILIZATE SUNT PENTRU SOSURI Al NEVOIE DE POLONICE
CELE FOLOSITE LA ARAGAZELE CU GAZ SAU L2 S Bk, A PENITRL SUFE 12 BiEk
INDUCTIE. DI% 100-300 ML. SE UTILIZEAZA PENTRU i
MASURAREA SOSURILOR S| SUPELOR S|
TIGAILE DE TIP WOK SE UTILIZEAZA iN DE ASEMENEA PENTRU AMESTECAREA
PRINCIPAL PENTRU A CALI DEOARECE INGREDIENTELOR iIN WOK SI PENTRU A
PASTREAZA SUCURILE INGREDIENTELOR EVITA LIPIREA CA URMARE A TEMPERATURII
PRINCIPALE S| REUSESC SA PASTREZE ~ RIDICATE.
VITAMINELE LEGUMELOR. | 3 ) S ATAR b
o
¥
ACEST CUTIT SPECIAL PERMITE TAIEREA
P R E PA R A INGREDIENTELOR FOARTE FIN SI INTR-UN
MOD RAPID, CU O MAI MARE PRECIZIE. H
]
UNUL DIN PUNCTELE FORTE DIN BUCATARIA ASIATICA ESTE VITEZA CU CARE
SE GATESTE. ASPECT CE SE REUSESTE DATORITA UNUI SPATIU DE LUCRU SI A
INGREDIENTELOR PREGATITE DIN TIMP. CU O PREPARARE MINUTIOASA SE EVITA l" . P E R I E D E B.. A M B U S
GRESELILE SI SURPRIZELE iN TIMPUL GATIRII.
PELILE S PENTRU CURATARE
¥
i CU ACEASTA, BUCATARUL-SEF POATE CURATA WOK-UL
FOARTE REPEDE S| BINE, FARA A-1 ZGARIA SUPRAFATA.
"




ARDEI IUTE THAILANDEZ
l “BIRD EYE"

¥

ARDEI IUTE DEGET
THAILANDEZ

USTUROI
THAILANDEZ

GALANGAL

% L

SEMINTE DE
CORIANDRU

SEMINTE DE
CHIMION

KAFFIR LIME

CEAPA ESALOTA

FRUNZE DE KAFFIR
LIME

LEMONGRASS

COCOS THAILANDEZ

CREVETE USCAT

SO0S DE PESTE

CURCUMA

y CEAPA VERDE
l CHINEZEASCA

CORIANDRU
CHINEZESC

BUSUIOC

BUSUIOC SFANT
THAILANDEZ

GHIMBIR

TAMARIND

FRUNZE DE
PANDAN l







INDONEZIA

CE ESTE?

IDEAL PENTRU MULTIPLE UTILIZARI, KNORR SOS DE SOIA ESTE POTRIVIT
PENTRU MARINARE, ASEZONARE, GLAZURARE CARNURI SI LEGUME SAU CA

INGREDIENT iN DIFERITE SOSURI.

nowvy

PROFESSIONAL

BENEFICII
=

« GUST ECHILIBRAT

« CALITATE CONSTANTA
« POTRIVIT PENTRU
APLICATII RECI SI CALDE

« POTRIVIT PENTRU
VEGANI SI VEGETARIENI
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PROFESSIONAL

CE ESTE?

ACEASTA VERSIUNE A SOSULUI NAM CHIN/JIM ESTE FOARTE
POPULARA iN TAILANDA, MALAEZIA S| ACUM DE ASEMENEA iN
ANUMITE TARI OCCIDENTALE. ESTE REALIZAT iN PRINCIPAL DIN
ARDEI IUTE ROSU, OTET DE OREZ, USTUROI SI ZAHAR SI ESTE
PERFECT PENTRU A FI SERVIT CA DIP.

BENEFICII

OFERA O NOTA DULCE-PICANTA
PREPARATELOR TALE.

POTRIVIT PENTRU:

PREPARATE LA WOK
SOSURI

VINEGRETE
MARINARE

SERVIT CA DIP




INDIA
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PROFESSIONAL

CE ESTE?
e

ORIGINARA DIN INDIA, PASTA DE CURRY ESTE USOR PICANTA S| AROMATA. CU ACESTE
NUANTE ECHILIBRATE O POTI INCORPORA DIRECT INTR-UN FEL DE MANCARE SAU 0
POTI PERSONALIZA DUPA BUNUL PLAC. :

BENEFICII

« FARA CONSERVANTI /FARA
COLORANTI

. USOR DE DEPOZITAT
DATORITA AMBALAJULUI
FUNCTIONAL

- SE DIZOLVA FOARTE USOR LA
RECE, NU ESTE NECESARA
GATIREA FIERBINTE
PENTRU A SE OBTINE O
PERFORMANTA MAXIMA
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| INSPIRAT DIN'AUTENTICA
~~ RETETA JAPONEZA TERIVAKI.

"_REALIZAT cu MIRIN JAPONEZ.

.'PERFECT PENTRU
;"PRaEPARAREA AUTENTICELOR
> | FARFURII JAPONEZE SAU *

.} PENTRU A DA 0 NOTA

| JAPONEZA PREPARATELOR
":'_'TALE OBISNUITE

& ¥
N
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CALAMARI
SOTATI CU
LEGUME S|
SO0S SWEET
CHILI

.....

INGREDIENTE

1,6 Kg Calamari

Branza parmezan rasa si ceapa
verde

MOD DE PREPARARE

1. Se spala si se taie calamarii. Separat, se spala si se taie in fasii
subtiri dovlecelul, ardeii si ceapa verde. intr-o tigaie, cu un pic de
ulei si la foc mediu, se adauga legumele si se soteaza cu exceptia
dovlecelului, pe care il vom pastra. Cand legumelor le mai trebuie
2 minute, marim flacara si adaugam dovlecelul si calamarii sotand
din nou. In ultimul moment se adaugd Knorr Sos Chili&Usturoi si
se soteaza inca 1 minut. Separat, se face o taietura mica rosiilor
cherry, se oparesc pentru a le indeparta coaja si se lasa deoparte.

2. Se taie marunt ceapa verde. Pe o farfurie intinsa se pune
amestecul sotat si se presara cu ceapa verde taiata marunt si
parmezan ras. Pe deasupra se pun cateva rosii cherry
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PROFESSIONAL

SPALA BINE CALAMARII DAR

NU LE SCOATE PIELEA. VOR =

DA O SAVOARE INTENSA

PREPARATELOR TALE. 4

o
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CREMA BAVAREZA
CU COCOS, CITRICE
S1 SOS DIN

FRUCTUL PASIUNII

INGREDIENTE Epn

400 g Lapte de cocos 1 0
6 Galbenusuri de ou PoRT\
140 g Zahar

20 g Knorr Professional Arome
Intense Citrus Fresh

MOD DE PREPARARE

1. Pentru crema bavareza, se amesteca galbenusurile cu 100 g
zahar pana la dizolvarea in totalitate a zaharului, si se amesteca
incet. Separat, se pun la fiert 400 g lapte de cocos. Dupa ce s-a
racit, se incorporeaza galbenusurile amestecand. Se da deoparte.
Se bate smantana lichida pana i se dubleaza volumul, se adauga
gelatina peste crema de gdlbenusuri si apoi se amesteca totul cu
smantana lichida batuta pe jumatate. Se amesteca bine pana se
uniformizeaza si se toarna in formele alese.

2. Pentru sos, intr-o mica cratita incalzim apa cu restul de zahar
pentru a face un sirop. Se amesteca si se dizolva bine. La acest
amestec, dupa ce a fost luata de pe foc, se adauga frunzele de
menta si se acopera 20 minute pentru a realiza o infuzie. Se
strecoara si incorporeaza in piureul din fructul pasiunii impreuna
cu Arome Intense Citrus Fresh. Se amesteca bine si se da deoparte.

3. Pentru prezentare, se taie fructele in jumatate si se scoate miezul
din interior. Intr-un castron mic se amestecd miezul cu un pic
de suc de lamaie. Se pune sosul intr-o farfurie adanca, in centru
se asaza bucatile de crema bavareza si se acopera partea lor
superioara cu miezul din fructe. Se poate decora cu frunze de
menta.
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CURRY
DELICAT CU
CALAMARI,
SCOICI Sl OREZ
CU SOFRAN
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PROFESSIONAL

PASTREA
DE CALAMAF
PENTRU A LE
SI A OBTINE O TEXTU
CROCAN’ SAVOARE
INTENS

‘.I.

INGREDIENTE i

1 LVin alb

3L Sos cremos cu Primerba 800 g Orez bob rotund

......................................................... . Knorr Professional Bulion Lichid de
1 Kg Calamar Peste 1L

MOD DE PREPARARE

1. Pentru sosul curry se amesteca 2 | lapte cocos cu mix de legume tocate:
ceapa, morcov, ardei gras trio, muguri de bambus (100 g fiecare), 100 g
cuburi ananas, 60 g Primerba Curry si 30 g Amidon de Porumb Maizena.
Se gateste usor pana devine cremos.

2. Se decojeste morcovul si se taie in bucati mici impreuna cu ceapa verde.
intr-o cratitd adanca, se adauga un pic de ulei si se soteaza la foc mic.
Separat, se spala calamarul si se taie. Se mareste flacara si se soteaza
totul impreuna. Se adauga vinul alb si scoicile; se micsoreaza focul si se
acopera pentru ca acestea sa se deschida. Odata deschise, se micsoreaza
un pic focul si se adauga primerba curry. Se amesteca bine pentru a
se integra sosul provenit din scoici cu sosul curry si i se imbunatateste
textura cu Knorr Rantas Alb. Se gusta si se adauga sare daca este necesar.

3. Se alege orezul, si se spala ca sa iasa amidonul din el. Intr-o oal3, se pune
la fiert orezul cu Knorr Professional Bulion Lichid de Peste si se adauga
Knorr Professional Pasta cu Sofran. Cand este gata, se da deoparte.

4. Tentaculele de calamar se dau prin amidon de porumb si se prajesc cu
ulei la foc mare pentru a ramane crocante. intr-un castron, se asaza orezul
in centru si se acopera incet cu tocana de calamari. Se pun deasupra
scoicile si tentaculele de calamar crocante.




.

TQCANA DE
NAUT, MISO,
CREVETI MARI

Sl COD.

INGREDIENTE

400 g Ceapa verde

20 g Pasta de curry rosu

400 g Morcov. s -

Knorr Rantas Alb

Sare si piper

Ulei de masline

Cap de Creveti mari

1 KgEiledecodt oS -

Knorr Maizena Amidon de

MOD DE PREPARARE

1. Se pune la inmuiat ndutul cu o seara inainte. Se decojeste
morcovul si ceapa verde, se taie in bucati mici impreuna cu

usturoiul. Intr-o oala adanca, s

e adauga putin ulei si se soteaza

legumele la foc mic. Se adauga nautul si se soteaza inabusit.
Se acopera cu apa si se adauga pasta miso precum si cu pasta

de curry rosu. Se fierbe la foc

mic. Separat, se spala codul si se

introduce in ulei de masline pentru confiere. Se pun crevetii pe

gratar, la temperatura ridicata, pentru a ramane crocanta carcasa.

Se rupe capul si se introduce t

runchiul cu carcasa in tocana de

naut, cand au mai ramas 2 minute de gatit.

2. Capetele de creveti se dau prin amidonul de porumb si se prajesc
la foc mare. Se scot pe un prosop de hartie. Se rupe codul n fasii

sau bucati, dupa preferinta. Se
in timpul procesului de confier

separa gelatina rezultata din cod
e si se adauga la tocana din oala.

Se imbunatateste textura cu Knorr Rantas Alb. intr-un castron,

se pune tocana de naut, se ada
deasupra unul din capetele de

uga codul in fasii sau bucati si pe
crevete crocant.

E—

PROFITA D
DIN CAPETELE DE CREVT
PENTRU A INTENSIFICA ARO
SOSURILOR TALE PENTRU

FRUCTELE DE MARE.

-
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BULGUR

CU FISTIC,
FRUCTE SI
BURRRATA CU
ARDEI DULCE

.
'''''

INGREDIENTE

700 g Bulgur

3 bucati de Ceapa verde
chinezeasca

MOD DE PREPARARE

1. Se pregateste bulgurul. Se decojeste si se taie para si papaya
in cubulete. Se taie in rondele ceapa verde chinezeasca. Se taie
fisticul pe jumatate. Se amesteca totul intr-un castron si se
asezoneaza cu ulei de fistic, sare grunjoasa si piper. Se pune
deoparte.

2. Se introduce burrata intr-o punguta si se incalzeste in bain-marie
circa 5 minute la 40°C. Se pune intr-un castronel salata de bulgur.

Se adauga Knorr Sos Chili&Usturoi. Se decoreaza cu oregano
proaspat.

Se asaza cu grija burrata pe deasupra si se face o cruce cu cutitul.

novy
] : PROFESSIONAL
OTA PICANTA DIN SOSUL
RU SWEET CHILI SE
. POTRIVESTE PERFECT CU f
| BRANZETURILE CREMOASE - i
M"AR FI BURRAT Tl

'
STIAI CA DACA PRAJESTI

PUTIN BULGUR-UL DUPA

_ tE\QOST FIERT, il DAI O
NOTA GROCANTA FOARTE

INTERESANTA?
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INGREDIENTE

10 buc scaricica de porc (aprox. 450 g per portie) ; : 9 . . h N : y L 8 50suUL N 'ﬂ?U TAR &
........................................................................................................ A - b - F X L 3 A, b £ > - 3 a

Knorr Professional Sos Teriyaki 1L : F "% W AN ¥ g : " 2 VEI OBTINE PREPARATE

= Y/ R _ CARAME| ZATE, AROMAT!
........................................................................................................ N s 2 T g 1 - 0 GLAZUYRA DEOSEBITA.

MOD DE PREPARARE

1. Se curata carnea de excesul de grasime. Se acopera cu Knorr Sos
Teriyaki, Knorr Primerba Pesto Asiatic si se lasa la marinat cel
putin 4 ore. Se introduce in cuptor, acoperita cu folie de aluminiu,
4 ore la 150°C. Se indeparteaza folia, se unge din nou cu Knorr Sos
Teryikai si se lasa la cuptor inca 15 minute la 190°C.

2. Se pune o oala adanca cu apa la fiert si se introduc cartofii. Dupa
ce au fiert, se curata coaja si se taie in cuburi. Se face un amestec
de 50% boia dulce cu condimentele Shichimi Togarashi. Trecem
cuburile de cartofi prin acest amestec de condimente. Se prajesc
rapid cartofii in ulei foarte fierbinte ca sa ramana cu o coaja
crocanta. Se scot pe un prosop de hartie absorbant.

3. Se taie marunt ceapa verde, iar ceapa rosie se taie in fasii subtiri.
Se separa costitele una cate una. Se pun pe o farfurie costitele
separate cu o portie de cartofi. Se presara cu susan, ceapa verde si
ceapa rosie.




CREMA DE
AVOCADO
S| LAPTE
DE COCOS
U HERING
AFUMAT

10:

INGREDIENTE

5 Avocado Ulei de masline extra virgin

2 laurturi naturale Sare si piper

100 g Castravete Hellmann's Sos de Maioneza

Knorr Professional Arome
......................................................... . Intense Citrus Fresh

......................................................... . Hering afumat

MOD DE PREPARARE

1. Se desface avocado si se scoate samburele si coaja, se face un
amestec cu 250 g de lapte de cocos. intr-un pahar de blender,
se incorporeaza avocado-ul, iaurtul, castravetele si usturoiul si
pasta de curry rosu. Se zdrobeste si se adauga ulei de masline,
se emulsioneaza pana capata textura dorita. Se adauga sucul de
lamaie dupa gust si se potriveste de sare si piper. Se da deoparte.

2. Pentru sosuri, se amesteca in proportie de 1 la 5 Sosul de
Maioneza Hellmann's Real cu un pic de pasta de curry rosu pe de
o parte si cu Knorr Professional Citrus Fresh pe de alta parte. Se
imparte in sticlute mici, si se pun deoparte.

3. Se intinde intr-un castron traditional de tip mojar, se decoreaza
cu cele doua amestecuri de sosuri si se insoteste cu mici bucati de
hering afumat. Se asezoneaza cu piper proaspat macinat si ulei de
masline extra virgin.

Knowvy
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CARACATITA
SPICY CU
PIURE DE
ANGHINARE S
COCOS

nowvy

PROFESSIONAL

£0 RX.\\

INGREDIENTE

20 buc miez de anghinare 200 g pasta de curry rosu

50 g Unt 200 g Ulei de masline

15 g Knorr Professional Arome eXtraV'rgm .................................... .
Intense Citrus Fresh Ciuperci

Fenicul, rozmarin, sare si piper Frunze de mustar

5 bucati de tentacule de
caracatita

MOD DE PREPARARE

1. Pentru piure, se pun intr-un recipient de blender toate
ingredientele cu exceptia uleiului de masline extra virgin. Se
amestecad, se corecteaza gustul de fenicul si se adauga apa daca
este prea ferm. La final, se da textura prin emulsionare cu uleiul
extravirgin.

2. Pentru caracatita, se amesteca 50% din uleiul de masline extra
virgin si pasta de curry rosu. Se introduc tentaculele de caracatita
intr-o punga in vid impreuna cu amestecul. Se marineaza in vid
peste noapte. Se prepara tentaculele de caracatita la sous vide.
Se scoate din punga si se scurge excesul de sos. Tentaculele de
caracatita se deschid in lungime pe jumatate. Se prajesc bine pe
gratar pe partea pe care au fost taiate, doar pentru a le da culoare
si savoarea de gratar.

3. Se taie in felii 2 sau 3 ciuperci si se prajesc bine pentru a ramane
crocante. Se dau deoparte pe un prosop de hartie. Se pune o baza
de piure, caracatita taiata in felii groase pe deasupra acesteia si se
decoreaza cu felii crocante de ciuperci si frunze de mustar.
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VINETE COAPTE
S| PESTE
UNDITAR CU
CREMA DE
LEGUME

INGREDIENTE Sy

PORTN
300 g Rosii
3 Vinete 300 g Dovleac
3 Cozi de peste pescar 1l supa clara preparata cu Knorr

.......................................................... Brofecsanalicanceniranaeilagume

culoare) Creson
150 g Lapte de cocos Ulei de masline extra virgin
Sare si piper alb 200 g smantana lichida

MOD DE PREPARARE

1. Pentru umplutura, se taie vinetele si se extrage pulpa din interior
lasand o margine de 1 cm grosime, in raport cu coaja. Se pune
deoparte. Se curata 250 g morcovi si 250 g ceapa verde, se taie in
cubulete nu foarte mici impreuna cu ardeiul si pulpa de la vinete.
intr-o tigaie se soteaza usor impreuna cu un pic de ulei. In timp ce
se calesc legumele se taie in cuburi cozile pestelui pescar si se
hidrateaza in laptele de cocos. Se prepara bucatile de peste unditar
pana ajunge ca o crema. Se urca temperatura si se adauga pestele
pescar. Se soteaza la foc mare si se adauga crema de cocos, se
amestecad si se lasa inca 1 min. Umplem vinetele si le introducem fin
cuptor la 180°C pentru aproximativ 25 min.

2. Pentru crema, se spala, se curata si se taie restul legumelor. Se
adauga intr-o cratita si se gatesc la foc mic. Cand s-au rumenit un
pic adaugam supa de legume. Se gateste totul acoperit pana ce
se inmoaie, iar apoi se adauga smantana lichida si oregano si se
lasd sa fiarba inca 2 min si se da deoparte. Se strecoara printr-o
strecuratoare fina, se potriveste cu sare si piper si se da deoparte.

3. Se pune crema pe o farfurie pentru a forma baza si jumatate de
vanata umpluta pe deasupra. Se adauga creson, se da gust cu Knorr
Sos Chili&Usturoi si cateva picaturi de ulei de masline extra virgin.

PROFESSIONAL




OBRAJORI DE
VITEL TERIYAKI,
CREMA DE
CARTOFI

S| BRANDY
CARAMELIZAT ...

INGREDIENTE FORTY

20 bucati de Obrajori de

RAMANE FRAG

vitel Knorr Rantas Alb

600gceapa ................................... 1 3Kgcartof| ................................
6009M0rco\” 25ogunt ........................................
2009ROS” ..................................... 5 oom[Brandy ..............................
4[V|nr05u 25ngahér ...................................

MOD DE PREPARARE

1. Pentru obrajorii de vitel, se pun la marinat obrajorii de vitel cu 2-3
ore Tnainte, in Sos Teriyaki Knorr. Se curata si se taie morcovul,
ceapa si rosiile. Se pune la incalzit uleiul si se rumenesc legumele
si cateii de usturoi intregi. Separat, se scurg obrajorii de vitel,
se condimenteaza cu sare si piper si se rumenesc in ulei foarte
fierbinte. Se adauga peste legume si se acopera cu vinul rosu. Se
reduce lichidul cat mai mult posibil si se repeta procesul cu sosul
tariyaki. Dupa aceea se acopera cu apa si se lasa la fiert circa 2 ore
adaugand lichid daca se evaporeaza prea mult. Se da deoparte. Se
strecoara supa ramasa si se fierbe lichidul pana se obtine un sos
cremos, ajutandu-ne de Knorr Rantas Alb.

2. Pentru crema de cartofi, se fierb cartofii in coaja, se adauga
sare, se fierb pana devin moi. Se scurg si se pastreaza o parte din
apa de la fierbere. Se curata de coaja si se taie. Cu ajutorul unui
robot de bucatarie, se paseaza si se adauga doua felii de unt; se
formeaza o crema cu zeama din fierbere. Se potriveste de sare si
piper.

3. Pentru caramel, se pune la incalzit zaharul intr-o craticioara pana
se rumeneste; se adauga brandy. Se lasa sa scada la jumatate.

4. Se prezinta acoperind cu sos si se decoreaza cu caramelul din
Brandy si crengutele de rozmarin.

Knowvy
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PASTE
TONNARELLI,
CREVETI Si
LEGUME

PROFESSIONAL
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AMESTECA SOSUL NOSTRU
CHILI&USTUROI CU ULEI DE
MASLINE PENTRU A OBTINE
SOSURI MAI UNTOASE.

10;

PORTN

INGREDIENTE

1 kg de Paste Tonnarelli

Sare .
................................................................... -
Ulei de masline extra virgin .
20 Creveti mari
4 dovlecei
500 g Ardei rosu
500 g Rosii
1. Se pune o oala adanca cu apa la foc mare si cand incepe sa fiarba,
se adauga sare si se introduc pastele. Se amesteca din cand in
cand ca sa nu se lipeasca pastele intre ele. Cand devin al dente, se
scurg si se adauga ulei de masline extra virgin si se amesteca.
2. Se spala dovleceii si se taie in felii subtiri. Se oparesc feliile si
se pun deoparte. Se pun crevetii pe gratarul foarte incins pana se
rumenesc bine si se infasoara in feliile de dovlecel. Ardeiul rosu si o
rosiile se taie Tn cubulete nu foarte subtiri si se amesteca intr-un t L.
castron cu Knorr Sos Chili&Usturoi si ulei de masline extra virgin FOLOSESTE ARDEI DE
DIFERITE CULORI PENTRU

din abundenta. v R
A DA O NOTA ATRACTIVA i S

3. Pastele se asaza in mijlocul unei farfurii intinse, se decoreaza y , 2
‘ACESTUI TIP DE PREPARAT. .,y Wiy

acoperindu-le cu amestecul de sos sweet chili, cu legumele si
uleiul. Se adauga 2 creveti si felii de dovlecel.
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CU PUI R A

INGREDIENTE

10 ml Knorr Professional Arome
Intense Citrus Fresh

MOD DE PREPARARE




“PHAD THAI"

INGREDIENTE

MOD DE PREPARARE

' J
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CLATITE
SARATE CU
CREVET!I

INGREDIENTE

USTUROI SI GHIMBIR

MOD DE PREPARARE  mN S )T oS\ o | e




INGREDIENTE

Knorr Sos Teriyaki

Hellmann’'s Sos de Maioneza

MOD DE PREPARARE




- Itadakimasu - a primi; a accepta (umil). Este un mod de a multumi si de a oferi respect
si apreciere tuturor celor implicati in pregdtirea mesei tale.




Echipa Unilever Food Solutions

Judete / Localitati

Romaénia

Nume / Functie

Robert Voicu
Chef Executive

Date de contact

0722.357.097
robert.voicu@unilever.com

Romdania, Serbia, Moldova

Sorin lozu
Head of Country UFS Romania

0722.518.109
sorin.iozu@unilever.com

Romania

Florentina Matei
KA & Distributive Manager

0726.244.677
florentina.matei@unilever.com

Sud Est Romania

Alessandro Bassitto
Area Team Leader

0734.459.653
alessandro.bassitto@unilever.com

Romania

Cristian Gabriel Sima
Chain Account Executive

0723.293.124
cristian-Gabriel.Sima@unilever.com

Bucuresti sect 2, 3,4, 55si 6,
Sud Ilfov, Teleorman, Giurgiu

Cosmin Pantea
Sales Representative

0726.703.175
cosmin.pantea@unilever.com

Mehedinti, Gorj, Olt, Dolj,
Vélceaq, Arges, Teleorman

Gabriel Sultan
Sales Representative

0723.554.676
gabriel.sultan@unilever.com

Bucuresti sect 1, Nord Ilfov,
Dambovita, Prahova

Mdaddalina Necsoiu
Sales Representative

0724.204.548
madalina.necsoiu@unilever.com

Sud Litoral Constanta,
lalomita, Caldarasi

Samir Velula
Sales Representative

0726.262.022
samir.velula@unilever.com

Tulcea, Galati, Brdila, Buzdu
siVrancea

Cristian Florin Crdciun
Sales Representative

0721.286.354
cristian.craciun@unilever.com

Suceava, Botosani, lasi,
Neamt, Bacdu si Vaslui

Dumitru Popa
Sales Representative

0739.847.398
dumitru.popa@unilever.com

Centru Vest Romania

Florin Florea
Area Team Leader

0723.330.029
florin.florea@unilever.com

Brasov, Sibiu, Hunedoara

Dan Papa
Sales Representative

0723.605.001
dan.papa@unilever.com

Timis, Arad, Caras Severin

Claudia Luca
Sales Representative

0726.439.215
claudia.m.luca@unilever.com

Cluj, Alba, Maramures

Nicoleta Bicioi
Sales Representative

0724.549.014
Nicoleta.Bicioi@unilever.com

Bistrita Nasaud, Mures,
Harghita, Covasna

Demeter Csaba
Sales Representative

0732.714.252
casba.demeter@unilever.com

Bihor, Sdlaj, Satu Mare

Andrei Seres
Sales Representative

0722.275.441
andrei.seres@unilever.com
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