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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 poti baza pe Knorr Bulioane sa obtii acelasi gust mereu, ceea ceitiva garantaclienti
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!
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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, asupelorsiaciorbelor traditionale,
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
(vitd, 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.
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Bucatarul INSPIRAT

George Toparceanu
Chef Centrul Vechi, Suceava

Mariscada
INGREDIENTE MOD DE PREPARARE:
15g Knorr Professional Bulion Pentru prepararea legumelor si a fructelor de mare la wok:
Lichid Legume Taie legumele julienne, zdrobeste usturoiul si taie-l cat mai marunt.
259 Knorr Primerba Creveti Taie marunt coriandru proaspat, dupa care, toarna intr-un wok ulei de
30 g coriandru proaspat masline la incins. Adauga legumele taiate julienne si putin usturoi.

200 g usturoi Soteaza amestecul de legume putin, dupa care adauga fructele de mare,
150 ml ulei masline Knorr Professional Bulion Lichid Legume si Knorr Primerba Creveti.
300 ml vin alb sec Stoarce sucul de la portocale si 3 lime.

1 kg creveti Black Tiger Dupa 3 minute adauga vinul alb si lasa sa se reduca.

Tkg vongole - 1 kg La sfarsit adauga unt si mustar.
100 g Hellmann’s Mustar clasic Se serveste cu coriandru proaspat, taiat marunt si felii de lime.
150 g midii

Daca ai in bucatarie capete de peste pe care nu le mai poti folosi n alte

250 g ardei gras rosu : S
9 g 7 retete, acesta este preparatul ideal pentru a nu face risipa.

300 g ceapa rosie
500 g rosii medii
500 g tuburide calamar
300g lime

159 sare de mare
3009 portocale

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

O 1O U

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.
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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 Centrul Vechi, 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.”
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1h 10 portii

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 Centrul Vechi, 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.”
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1h 30 min

1Of

10 portii

U

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.”
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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.

U

marinare

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 2% Unilever
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1h 15 min

10 portii asezonare

Pieptul de pui, alaturi de cartofii la cuptor si piure-ul din toast, servite cu sos de cimbru
reprezinta o combinatie ideala pentru zilele reci de iarna, primavara si de toamna.

Q& Bucatarul ARTIST

Chef Hilton Garden Inn Hotel, Bucuresti

Cristian Carabageac

Piept de pui, cartofi fondanti, piure de toast,
sos de cimbru

INGREDIENTE

2.5kg
25g
15¢g
200 ml
35¢g

2 kg
304g
200 g
25g

10 buc
200 g
300 ml
300¢g
300 ml

59
25g

piept de pui cu piele

sare

piper

ulei de floarea soarelui
Knorr Primerba lerburi de
Provence

cartofi

cimbru proaspat

usturoi

Knorr Professional Bulion
Lichid Pui

felii paine toast

ceapa salota

lapte

unt

Rama Cremefine 31%
multiple aplicatii

nucsoara pudra

Knorr Professional Bulion
Lichid Vita

MOD DE PREPARARE:

Pentru marinarea si prepararea carnii de pui:

Marineaza pieptul de pui timp de o ora cu sare, piper si Knorr Primerba
lerburi de Provence. Apoi prajeste-l usor intr-o tigaie (2 minute pe o parte
si 2 minute pe cealalta parte) cu putin ulei de masline si unt. Finalizeaza-1
in cuptor la 190°C timp de 10 minute.

Pentru pregatirea garniturii:

Asezoneaza cartofii cu sare, piper si ulei de floarea soarelui; asaza-i pe o
tava tapetata cu hartie de copt, adauga cimbru proaspat, usturoi si Knorr
Professional Bulion Lichid Pui; coace-i la 160°C, timp de 30 de minute,
pana ce capatd o crusta maronie.

Pentru realizarea piureului:

Prdjeste feliile de toast, taie-le cuburi si soteaza-le in tigaie, cu putin unt,
ceapa salota si lapte.

Adauga Rama Cremefine 31% multiple aplicatii, unt si nucsoara. Fierbe
5 minute. Pune compozitia intr-un vas, adauga sare si piper si blendeaza
pana cand obtii un piure fin.

Pentru prepararea sosului:
Soteaza cimbrul si putina ceapa rosie in unt si adauga Knorr Professional
Bulion Lichid Vita si 1 L apa. Redu cantitatea la jumatate si strecoara.

“"Knorr Bulioane m3 ajuta sa realizez
meniurile evenimentelor ce presupun cantitati
mari de materie prima.”

y . . . %S 2% Unilever
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1h 10 min

10 portii asezonare

Acest preparat surpinde prin amestecul de arome si condimente. Pieptul de rata se
potriveste perfect cu gustul de portocale, cu varza rosie si accentele de scortisoara ori
coniac.

% Bucatarul ARTIST

Chef Hilton Garden Inn Hotel, Bucuresti

Cristian Carabageac

Piept de rata, varza rosie caramelizata,
sos de portocale

INGREDIENTE

2.5kg
304g
15¢g

1 kg
500 g
1 kg
80g
500 ml
500 ml
5 buc.
2 kg
200 g
300 ml
20g

50 ml

piept de rata
sare

piper

portocale

ceapa rosie
varza rosie

zahar

vin rosu

suc de coacaze
scortisoara baton
cartofi

unt

lapte

Knorr Professional Bulion
Lichid Vita
coniac

MOD DE PREPARARE:

Pentru gatirea carnii de rata:

Marineaza pieptul de rata cu sare, piper si suc de portocala, timp de o ora
si prajeste-l1n tigaie cu pielea in jos. Apoi finalizeaza-l in cuptor la 90°C
timp de 8-9 minute.

Pentru preparea garniturii:

Soteaza ceapa rosie sivarza rosie in tigaia in care ai prajit pieptul de rata.
Stinge cu vin, adauga zahar, suc de coacaze, scortisoara si lasa la redus.
Coace cartofii in coaja la cuptor, la 180°C timp de 30 de minute.
Decojeste cartofii si paseaza-i. Adaug3 sare dup3 gust. incalzeste laptele,
adauga 200 g unt si apoi adauga mixul rezultat peste cartofi. Amesteca
pana cand obtii un piure fin.

Pentru realizarea sosului:

Soteaza cojile de portocala (in prealabil spalate in apa rece, apoi sterse])
in 100 g unt; stinge cu coniac, adauga Knorr Professional Bulion Lichid
Vita si 600 ml apa calda; redu sosul, apoi strecoara si adauga felii de
portocala fara pielita. Adauga putin zahar in timpul prepararii.

“"Aleg Knorr Bulioane pentru ca sunt eficiente,
de calitate, le pot folosi la 0 gama diversa de
mancaruri si sunt mai rapid si organizat in
pregatirea meniulul.”

5 . o #S 22 Unilever
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marinare / baza

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.”

Descopera mai multe retete inspirate pe ufs.com
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marinare

ONENN(©)

3h 10 portii

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

2k

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.”

Descopera mai multe retete inspirate pe ufs.com
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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.”

Descopera mai multe retete inspirate pe ufs.com
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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 %S 2% Unilever
Descopera mai multe retete inspirate pe ufs.com | k& ¥ Food
&3 Solutions



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.
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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

Chef Unilever Food Solutions

Dana Dogantekin

Risotto cu dovleac, pui la cuptor si

sos de unt si lamaie

INGREDIENTE

400 g
100 g
500 g

50g
11
30g

50g
104
50g
95g
10 ml
50g
1.2 kg

30g
50 ml

orez Arborio

ceapa tocata fin

dovleac curatat,

taiat cuburi

ulei de masline

apa

Knorr Professional Bulion
Lichid Pui

parmezan

cimbru proaspat tocat

unt

Knorr Sos Lemon Butter
suc de lamaie

unt

piept de pui dezosat, cu
piele

Knorr Primerba Pesto Rosu
Rama Combi Profi

MOD DE PREPARARE:

Pentru prepararea risotto-ului

Amesteca orezul, ceapa, dovleacul, uleiul de masline, apa si Knorr
Professional Bulion Lichid Pui intr-o tava incdpatoare pentru cuptor.
Coace acoperit, la 170°C, pentru aproximativ 30 de minute. Cand este
gata, scoate din cuptor si adauga in mix parmezanul, cimbrul si untul.

Pentru realizarea sosului de unt si lamaie
Pentru sos, amestecd Knorr Sos Lemon Butter in 500 ml de apa calda,
fierbe pentru 5 minute, adauga untul si sucul de lamaie.

Pentru prepararea puiului la cuptor

Asaza bucatile de pui intr-o tava pentru cuptor, unge cu Knorr Primerba
Pesto Rosu si stropeste-le cu Rama Combi Profi. Coace la 170°C
aproximativ 25 de minute.

Cand este gata serveste puiul cu sosul de unt si laméaie deasupra, alaturi
de risotto.

Sfat:
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.”

#S R Unilever

Descopera mai multe retete inspirate pe ufs.com W} i Food
62§’ Solutions



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.




