® Retete ins
fara glute




Salata de pui marinat

Ingrediente (10 portii)

11 Knorr Professional Bulion lichid de pui

0.3kg Hellmann’s Maioneza Real
0.050 kg Knorr Maizena
1.5kg Pui

0.350 kg Mix de salata
0.751  Otetde mere

031 Vin alb

1 kg Ceapa

0.250 kg Morcovi

0.004 kg Piper negru boabe
0.001 kg Foi de dafin

0.005 kg Usturoi

0.100 kg Rosii cherry

0.050 kg Ridichi

0.030 kg Ardei iute rosu
051 Ulei de masline

Timp de preparare: 80 minute

Mod de preparare

Puiul se spalg, se taie in bucati, se da prin Knorr Maizena si se prajeste in ulei
de masline.

Intr-o0 oala se pun legumele (ceap3, morcovi, usturoi) taiate julienne si se
inndbusa Tmpreuna cu condimentele, apoi se adauga otetul de mere, vinul alb si
Knorr Professional Bulion de pui. Se adaugad bucatile de pui si se completeaza
cu apa daca este necesar. Se gateste timp de aproximativ 1 ora.

Se scoate puiul si se dezoseaza.

Mixul de salata, rosiile cherry, ridichile, puiul si o parte din legumele julienne se
monteaza pe farfurie.

Se scot boabele de piper si foile de dafin, apoi se blendeaza.
Maioneza Hellmann'’s se amesteca cu o parte din acest mix si se toarna peste
salatd, impreund cu fasiile de ardei iute.



Merluciu in sos de cidru

Ingrediente (10 portii)

11

Knorr Professional Bulion
Lichid de legume

0.100 kg Knorr Maizena

2 kg
11

1kg
1 kg
1 kg
0.21
11

Merluciu file

Cidru

Ceapa rosie

Mere golden

Knorr Rosii intregi decojite
Ulei de masline

Apa

Timp de preparare: 40 minute

Mod de preparare

Ceapa rosie se taie brunoise si se cdleste usor in ulei de masline, apoi se adauga merele
tdiate cubulete. Dupa cateva minute se adauga rosiile cuburi curatate de seminte, si se
gatesc cateva minute impreund, apoi se adauga cidrul si se lasa sa se reduca. Se toarna apa
si Knorr Professional Bulion de legume, apoi se gateste la foc mic timp de aproximativ 30 de
minute. Se blendeaza si se strecoara, apoi se leaga cu Knorr Maizena.

Gatiti pestele la abur si serviti alaturi de sosul de cidru.



Aripioare de pui crocante cu sos salsa

Ingrediente (10 portii)

0.650 kg Knorr Maizena
0.2501 Knorr Sos Salsa
2.5kg Aripide pui
10 buc Oua
0.050 kg Coriandru
0.050 kg Ghimbir
0.010 kg Ardei iute
Ulei pentru prajit

Timp de preparare: 30 minute

Mod de preparare

Taiati aripile si dati-le prin Knorr Maizena (dac doriti le puteti lasa la marinat inainte de
gatire). Amestecati ouale batute cu Knorr Maizena, ghimbirul ras, coriandrul si ardeiul iute
maruntite.

Omogenizati pand se obtine o consistenta lejera, care sa se mentina pe aripi.
Prajiti in ulei suficient de incins, apoi scoateti pe hartie absorbanta pentru a indeparta exce-

sul de grasime.

Serviti alaturi de Knorr Sos Salsa, pe care il puteti personaliza dupd gust.



Briose caramelizate

Ingrediente (10 portii)

1.51 Rama Cremefine 31%
multiple aplicatii

0.8kg Carte D’Or Topping caramel

0.5kg Briose fara gluten

12buc  Oua

0.4kg Zahar

11l Lapte

0.150 kg Zahar pudra

0.075 kg Unt

0.3l Ulei de masline

Timp de preparare: 30 minute

Mod de preparare

Se bat 6 oud intrun bol, addugand apoi 1l de Rama Cremefine 31% multiple aplicatii, laptele
si zaharul.

Turnati apoi peste briose si ldsati s3 se infuzeze cate 10 minute pe fiecare parte.

Se dau briosele prin ouale batute si se prajesc in ulei de masline.

intr-o tigaie se incalzeste toppingul Carte D'Or, apoi se adauga untul.

Se scufunda briosele in el si se dau la cuptor pentru cateva minute.

Restul de Rama Cremefine 31% multiple aplicatii se bate impreuna cu zahdrul pudré si se
serveste alaturi de briosele caramelizate.



Sufleu de branzeturi @

Ingrediente (10 portii)

6buc  Oua
0.71 Lapte
0.51 Rama Cremefine 15%
pentru gatit
0.300 kg Crem3 de branza
0.160 kg Unt
Sare

Piper proaspat macinat
0.700 kg Paine fara gluten
1kg Branzd rasa
0.300 kg Sunca presata

Timp de preparare: 45 minute

Mod de preparare

Painea se taie in cuburi.

Laptele se incdlzeste intr-o cratitd Tmpreuna Rama Cremefine 15% pentru gatit si jumatate
din cantitatea de unt si apoi se lasa sa se raceasca. Separat se bat oudle si se amesteca cu
laptele racit, sare si piper.

Intr-un vas adanc si termorezistent se pun 1/3 din cuburile de paine. Deaspura se rade 1/3
din cantitatea de branza si de sunca taiata cubulete si se toarna 1/3 din mixul de lapte si oua.
Se continud pana cand se termina toate ingredientele si se Tncheie cu ultima cantitate de
branza.

Se preinc3lzeste cuptorul la 180 °C si se coace sufleul 35-40 de minute.
Se serveste imediat ce se scoate din cuptor, de preferinta alaturi de o salata verde.



Wrap cu ton si fasole alba

Ingrediente (10 portii)

10 buc  Wrapuri fara gluten
0.300 kg Quinoa (preparat)
0.250 kg Ton din conserva
0.300 kg Fasole alba Cannellini
0.050 kg Ceapa rosie

0.100 kg Castravete

0.300 kg Rosii

Tbuc Lamaie

0.0401 Ulei de masline

0.010 kg Menta proaspata
0.0201 Otet balsamic

0.300 kg Hellmann'’s Maioneza light
0.150 kg Rucola

Timp de preparare: 15 minute

Mod de preparare

Se amesteca quinoa, tonul, fasolea alb3 (scurs3 si clatita), ceapa rosie, castravetele si rosia,
toate tdiate cubulete.

Se amestecd sucul de lamaie, uleiul de masline si menta maruntitd si se bat bine cu telul
pentru a se omogeniza, apoi se incorporeaza in mixul de ton.

Se pregateste wrapul cu salata de ton, rucola si maioneza amestecatd cu otet balsamic.
Se serveste imediat.



Lasagna cu leqgume coapte

Ingrediente (10 portii)

Pentru sosul de branza:
1.71 Lapte degresat
0.120 kg Bréanza Cheddar
0.080 kg Malai
0.060 kg Unt
Sare, Piper alb
Pentru sosul de rosii:
0.800 kg Knorr Polparicca
0.020 kg Knorr Primerba Pesto Asiatic

0.81 Apa

0.030L Ulei

0.3kg Ceaparosie
0.250 kg Spanac
0.3kg Ciuperci

Pentru lasagna:

0.8kg Foide lasagna fara gluten
0.071  Ulei

0.6kg Ceapa

1.3kg Ardeigras color

0.7kg  Dovlecei

0.1kg Branza Cheddar

Timp de preparare: 80 minute

Mod de preparare

Se aduce laptele la fiert si se lasa deoparte.

Tntr-o cratita se topeste untul si se adauga malaiul, amestecand continuu la foc mic, apoi se
incorporeaza treptat laptele, continudnd amestecarea pana ce se obtine o consistenta fina. Se
adaugd branza Cheddar, se condimenteaza cu sare si piper alb, apoi se acopera cu o folie ali-
mentara si se lasa deoparte.

Se incalzeste uleiul intr-o cratita si se soteaza ceapa rosie tocatd cubulete pana devine translu-
cida, apoi se adauga ciupercile foliate si se gateste pentru 5 minute. Se adauga Knorr Polparicca
si Knorr Primerba Pesto Asiatic, apoi se adauga apa si se gateste pentru aproximativ 10 minute.
Se adauga spanacul, se amesteca si se ia de pe foc.

Se incalzeste cuptorul la 200 °C.

intr-o tava se pun ardeii si dovleceii feliati si ceapa rondele, se stropesc legumele cu ulei si se coc
pentru aproximativ 20 de minute, apoi se reduce temperatura cuptorului la 180 °C.

Intr-o tava se aranjeaza alternativ cate un strat de legume, foi de lasagna, sos de rosii si sos de
branza, repetand de 3 ori, ultimul strat fiind de sos de branza, acoperind bine toatd suprafata.

Se pune deasupra branza Cheddar si se coace pentru aproximativ 50 de minute, pana ce se
rumeneste si foile de lasagna sunt gatite.

Se lasa sa se odihneasca 10 minute, apoi se portioneaza si se serveste.



Gnocchi cu ciuperci, spanac si sos de parmezan

Ingrediente (10 portii)

Pentru gnocchi:

0.350 kg Faina de orez
2 kg Cartofi
0.2kg Galbenusuri
0.005 kg Sare

0.040 kg Unt

Pentru sos:

1kg Ciuperci champignon

0.5kg Ciuperci pleurotus

031 Rama Cremefine 15% pentru gatit
0.11 Vin alb

0.2501 Apa

0.0301 Knorr Professional Bulion lichid de legume
0.050 kg Parmezan

0.020 kg Patrunjel

0.150 kg Spanac

0.040 kg Unt

Timp de preparare: 90 minute

Mod de preparare

Pentru gnocchi:

Se pun cartofii intr-o tavd cdptusita cu hartie de copt la 180 °C pentru aproximativ
60 de minute.

Se curata de coaja si se trec printr-o presa pentru cartofi.

Se pun intr-un bol, apoi se adaugd sarea si ouale batute cu fainad de orez, ameste-
candu-se totul pdna se omogenizeazd bine. Se pune compozitia rezultatd pe masa
de lucru presdrata cu faina de orez si se formeaza gnocchi, care ulterior se fierb Tn
apa saratd aproximativ 3-4 minute, dupa care se scot si se scurg.

Intr-o cratita se inclzeste untul si se adauga gnocchi, gatindu-se pana cand devin
aurii.

Pentru sos:

Se topeste untul intr-o cratitd si se adauga ciupercile feliate, gatindu-se aproximativ
10 minute, apoi se adauga Knorr Professional Bulion lichid de legume.

Se toarnad vinul si se lasa sa se evapore, apoi se adauga Rama Cremefine 15% pen-
tru gatit si apa, gatindu-se inca 10 minute. La final se adauga spanacul, parmezanul
si patrunjelul.

Sosul se toarna peste gnocchi si daca este necesar se adauga extra scalii de par-
mezan.



Supa crema de dovlecel

Ingrediente (10 portii)

0.070L Ulei

2.2kg Dovlecei

0.020 kg Usturoi

0.250 kg Ceapa

0.0301 Knorr Professional Bulion
lichid legume

031 Rama Cremefine 15%
pentru gatit

0.050 kg Bréanza de capra

0.030 kg Patrunjel

0.050 kg Ulei de masline
Piper alb

Timp de preparare: 40 minute

Mod de preparare

intr-o oal3 se pune usturoiul zdrobit, se adauga uleiul si ceapa taiata cuburi. Se caleste
usor pentru cateva minute, apoi se adauga dovleceii cuburi. Dupd aproximativ 5 minute, se
adauga apa cat sa li acopere si Knorr Professional Bulion lichid legume.

Se fierbe timp de 20 de minute, se blendeazd, se adauga Rama Cremefine 15% pentru gatit
si piper alb.

Se serveste cu branza de capra si pesto de patrunjel (se blendeaza patrunjelul cu ulei de
masline).



Vita cu anason servita cu orez basmati

aromatizat cu ghimbir

Ingrediente (10 portii)

0.0751 Ulei

1.7kg  Antricot de vita

0.100 kg Knorr Maizena

0.050 kg Knorr Professional
Bulion de vita

3buc  Anason stelute

0.8kg Cartofidulci

0.020 kg Chivas

0.5kg Orez basmati

0.030 kg Ghimbir

0.020 kg Coriandru

Timp de preparare: XX minute

Mod de preparare

Antricotul de vita se taie julienne, se da prin Knorr Maizena si se trage la tigaie in ulei. Se
adauga stelutele de anason, Knorr Professional Bulion de vita dizolvat in 1.5 | de apa calda.

Se fierbe la foc mic pentru aproximativ 45 de minute, apoi se adauga cubuletele de cartof
dulce si se continua gatirea pentru inca 20 de minute.

Se potriveste la gust, se adauga chivas si se serveste cu orez basmati fiert si aromatizat cu
ghimbir si coriandru.



File de crap cu legume coapte cu chorizo

Ingrediente (10 portii)

1.5kg Filecrap
0.0751 Ulei de masline
0.020 kg Cimbru

0.100 kg Lamaie

0.010 kg Sare de mare

Piper
0.4kg Rosii
0.3kg Dovlecei
0.3kg Vinete

0.200 kg Ceapa rosie

0.100 kg Chorizo

0.050 kg Knorr Maizena

0.0301 Knorr Professional Bulion
lichid legume

Timp de preparare: 25 minute

Mod de preparare

Fileul de crap se cresteazd, se condimenteaza cu sare si piper si se trage la tigaie in ulei de
masline.

Se scoate si se mentine la cald.

Tn aceeasi tigaie se adauga Knorr Professional Bulion lichid legume dizolvat in 0.6 | de ap3
calda, se aduce la fierbere, se adaugd Knorr Maizena diluat in putina ap3 rece si cimbrul. Se
fierbe pentru cateva minute.

Legumele se taie felii, se pun intr-o tava si se stropesc cu ulei de masline si se adauga
deaupra cubulete de chorizo.



Mousse de ciocolata cu fulgi de chilly si sare neagra

Ingrediente (10 portii)

0.320 kg Carte D’Or Mousse
de ciocolata

0.661 Lapte

0.050 kg Fistic

0.010 kg Fulgi de chilly

0.005 kg Sare neagra

0.050 kg Fructe pt décor

Timp de preparare: XX minute

Mod de preparare

Se prepard mousse-ul de ciocolatd, addugandu-se laptele, iar spre final fulgii de chilly si
sarea neagra.

Se las3 la aerat, apoi se monteaza in cupe, alternand cu straturi de fructe si fistic.
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