sPUNE piure
in 50 de teluri!

sPUNE piure
in 50 de feluri!

Va invitam intr-o caldtorie ineditd, asadar
pregatiti-va sortul, ingredientele, ustensilele si,
nu in ultimul rand, piureurile Knorr - mixate cu
o mare doza de imaginatie.

Cele 50 de retete propuse va vor plimba prin
cele mai Indepartate bucatarii ale lumii. Va vor
satisface chiar si capriciile pe care nu vi le-ati
descoperit. Am poposit, din loc in loc, si ne-am
intors cu o diversitate culturald de retete pentru
piureuri.

In ciutarea celui mai bun piure, am descoperit
ca suprema garnitura poate lua multe forme
de prezentare. Fiecare ingredient al retetelor
vorbeste pe limba lui, dar, in farfurie, se
integreazd atit de armonios. In compozitiile
culese pentru acest catalog, veti avea surpriza
sd regasiti toate amprentele culturale din
universul culinar al lumii.

Bucatarii nostri ospitalieri au gazduit cu
placere: ierburi din romantica Franta, legume
din Insorita Italie, mirodenii din fascinanta
Indie, dar si neaosele noastre bucate. Acest
schimb de experienta a reusit sa transforme
banalul piure intr-un potpuriu de delicatese.
Cu siguranta, va vor provoca sa o luati la pas
si sa descoperiti care este originea fiecarei
retete.

Urmati, pas cu pas, tot periplul prepararii si
veti primi numai laude din partea papilelor.

Sunteti gata sa va depasiti asteptarile?
Sa incepem, cu pofta si dibacie, ocolul
aromelor in 50 de feluri de piure!
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Noi iti aducem Knorr Piure de cartofi cu lapte si
Knorr Piure de cartofi, pentru ca tu sa eviti:

Sortare Curatare Strecurare

] 3 Garnitura - piure de cartofi / piure de cartofi
N spilare M W THere P | 7 drobire cu brocceoli / cu verdeturi / cu parmesan / cu

ceapa verde / cu usturoi copt/ cu ardei copt.
YR ’)))

Placinta cu pui gratmata (fasii din carne
de pui in sos de rosii cu ierburi acoperite

> . — . = o - o cu un strat de piure de cartofi amestecat cu
K Fara Fara _ < Fara arome Fara cascaval si gdlbenus de ou) pregatita
coloranti a A conservanti % &  artificiale gluten la cuptor
Duopa® WseruN® P2 e QuTen )

Beneficii importante pentru Operator @

Supa crema de cartofi — cu praz si bacon / cu
sparanghel / cu mazare / cu morcov.
EFICIENTA Ingredient pentru supe pasate din legume.

Preparatele se pregatesc rapid, in 3-5 minute, fara resturi. Mai putin efort, personal redus.

Consum redus de energie si timp. Poti prepara exact cantitatea de care ai nevoie. m
Ambalaj cu dimensiuni mici/acceptabile, nu ocupa spatiu in depozit/bucatarie. @
CONSISTENTA .

Consistenta In a obtine cremozitate, textura compacta (fara aglomerari), gust si culoare. r

' Nu exista riscul sa se acreasca.
Knorr Piure de cartofl se poate utiliza si la

STABILITATE . o . . o prepararea snitelelor de pui/ peste / porc
Stabilitate in Bain-Marie pana la 3 ore, in prepararea din timp si mentinerea in conditii — transele de carne se trec prin faina, apoi

optime pana la 48 ore. (Atentie! Trebuie folosita o cantitate mai mica de produs, cu 10 % prin ou batut si fulgi de cartofi, iar apoi se
mai putin, pentru aceeasi cantitate de apa). prajesc in ulei incins.

CONTROL

Termen lung de valabilitate - 18 luni, nu ocupa spatiu de depozitare. In general, cartofii
sunt depozitati In beciuri dezinfectate, pentru a fi aerisiti uniform, insa ocupa mult .
spatiu, deoarece nu sunt pusi gramada. AvantaJ e general
DIVERSITATE + se prepara rapid

Un singur produs poate fi folosit de catre bucatar intr-o varietate larga de retete,

o o : « se dizolva usor
cu diferite arome si variante de servire.

« stabilitate in Bain-Marie

CALITATE o ) ) o e raport calitate — pret optim
Recoltele de cartofi folositi pentru a obtine produsul sunt de calitate superioara, . :
cultivate In aer liber si coapte sub soare, culese la maturitate si sunt cele mai gustoase, + spatiu redus de depozitare

cel mai potrivit moment fiind acela in care tulpina de deasupra solului este Inca verde
iar florile sunt deschise.

« gust constant, identic cu cel al
cartofului proaspat fiert si zdrobi




Cuprins

BOUQUET DE PROVENCE
Pesto ierburi provence

POMODORI SECCHI
Rosii uscate

FUNGHI DI BOSCO TRIFOLATI
Selectie ciuperci de padure

FUNGHI PORCINI TRIFOLATI
Selectie ciuperci hribi

PANCETTA & ROSEMARY
Pancetta si rozmarin

CRISPY BACON & CEDAR
Bacon crocant si cascaval

CHORIZZO & BUFFALA
Salam italian si branza de bivolita

SHRIMP & ANISE
Creveti si anason

SMOKED SALMONE & ANISE
Somon afumat

SAFFRON & SMOKED PAPRIKA
Sofran si paprika afumata

SMOKED GOUDA & SESAME SEEDS
Gouda afumat si seminte de susan

APPLE & NUTMEG
Mere si nucsoara

INDIAN SPICE
Arome indiene

CEDAR & JALAPENOS
Cedar si ardei jalapenos

ITALIAN PESTO & PARMESAN
Branzeturi italienesti

VEGETABLES & FINES HERBES
Legume si pesto ierburi fine

CRANBERRY & CARAMELIZED ONION
Ceapa caramelizata cu afine

GREEK FETA & OREGANO
Feta greceasca si oregano

CRISPY GARLIC & ECHALOTES
Ceapa salote si usturoi crocant

BROCCOLI & CEDAR
Broccoli si Cedar

HUMUS & SESAME SEEDS
Humus cu seminte de susan

PINE NUTS & BOUQUET DE PROVENCE
Muguri de pin si pesto provence

SAGE & PROSCIUTTO CRUDO
Prosciutto crud si salvie

LEMON & ROSEMARY

Lamaie si rozmarin

ORANGE & CHILI

Portocale si fulgi de ardei iute

VEGETABLES & OLIVES
Legume si masline

PEAS & DILL
Mazare si marar

BLUE CHEESE & WALNUT
Branza cu mucegai si nuca

WASABI & SALMONE

Somon si wasabi

TOASTED PECANS & MAPLE SYRUP
Nuci pecan prdjite si sirop de artar
CURRY BUTTER & SEED MIX

Mix de seminte cu unt si curry

CHESS FLAVOURS
Sah de arome

QUATRO FORMAGGI
Patru feluri de branzeturi

LEMON TEA & FINE HERBES
Ceai de lamaie si ierburi fine

TRANSYLVANIAN
Ardelenesc

VALLACHIAN
Muntenesc

MOLDAVIAN
Moldovenesc

BAKED BELL PEPPERS
Ardei capia copt
SPINACH & GARLIC
Spanac si usturoi

BABY CARROTS
Morcovi

LIGHT YOGURT & MINT
Taurt dietetic

BELLOWS CHEESE & THYME
Branza de burduf cu cimbru

SHEEP CHEESE & PARSLEY
Branza de oaie si patrunjel
CHAMPIGNON & MOZZARELLA
Ciuperci si mozzarella

CURRY & BRASEOLA
Arome indiene cu vita

MASHED WITH SALSA
Piure cu salsa

FISH FLAVOR & CAPERS BEENS
Savoare de peste cu capere

ROOIBOS & CARAMELIZED RED ONION
Infuzie cu rooibos si ceapa caramelizata

SWEET CORN & CHILI
Porumb dulce si chili

CHERRY & INFUSED FRUITS
Visine si infuzie de fructe

Detalii retete si produse




RETETA DE BAZA 1

Knorr Piure de cartofi

Fulgi Apa Lapte Sare Produs
preparat
1kg 451 21 30g 7.5 kg

MOD DE PREPARARE

Se pune la fiert apa cu sare. Se ia de pe foc si se adauga lapte rece.

Se adaugd Knorr Fulgi de Cartofi si se amesteca pana la omogenizare.
Se lasd pentru a se Incorpora 2-3 minute si se mai amesteca inainte de
servire. Cantitatea de lapte rece poate fi inlocuita cu apa rece.
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RETETA DE BAZA 2

Knorr Piure de cartofi cu lapte

Knorr Piure Apa Produs
de cartofi preparat
4 kg 221 26 kg

MOD DE PREPARARE
Knorr Piure de Cartofi cu lapte degresat 100 g/ Apa 550 ml

Incalziti apa (aprox 80-85°¢) si addugati Knorr Piure de Cartofi cu lapte

degresat, amestecand pana la omogenizare.
Lasati 2-3 minute pentru a se Incorpora si amestecati usor inca o data .
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Retetele din paginile ce urmeaza se adauga la aceste variante de baza 1 sau 2, dupa preferinte. Se recomanda
diminuarea cantitatii de apa, conform texturii dorite, cu 5-10%. La toate variantele, pentru un gust intens si o

savoare desavarsita, se poate adauga, dupa preferinte, in loc de sare, Delikat Legume, care va conferi preparatului
final o tentd de prospetime si aroma legumelor din gradina.

Pentru cremozitate, la sfarsitul omogenizarii compozitiilor, se poate adauga un galbenus de ou, Rama créme fine
15% pentru gatit, Rama créme fine 31% multiple aplicatii, unt sau ulei de masline.




BOUQUET DE PROVENCE

Pesto ierburi provence

Ingrediente pentru 10 portii:

50¢g Unt 82%
50ml  Ulei de masline extra virgin
5g Usturoi

10g Primerba Ierburi de Provence

10g Busuioc (dupa gust)
Apa
Rama creme fine 15% pentru gatit
Knorr Piure de cartofi

Mod de preparare:

Se topesc 50 g de unt 82% in 50 ml de ulei de
masline extra virgin, se adauga 5 g de usturoi
tocat marunt si se lasad la calit pana simtiti
miros de usturoi. Imediat, se adaugd 10 g
Primerba Ierburi de Provence si se mai lasa la
foc mic cateva secunde. Se adauga compozitia
in apa fierbinte Impreund cu Rama creme fine
15% pentru gatit si reteta de baza 1 sau 2.

Pentru prospetime si culoare, adaugati 10 g de
busuioc proaspat tocat marunt.

POMODORI SECCHI

Rosii uscate

Ingrediente pentru 10 portii:

50g Unt82%
50ml Ulei de masline extra virgin
5g  Usturoi
10g  Primerba Pesto Rosso
100g  Knorr Pomodori secchi

10g  Busuioc (dupa gust)
Apa
Rama creme fine 15% pentru gatit
Knorr Piure de cartofi

Mod de preparare:

Se topesc 50 g de unt 82% In 50 ml ulei de
masline extra virgin. Se adauga 5 g de usturoi
tocat marunt si se lasd la calit pana simtiti
miros de usturoi. Se adauga imediat 10 g de
Primerba Pesto Rosso si 100 g Knorr Pomodori
secchi, apoi se mai lasd la foc mic cateva
secunde. Se adauga compozitia in apa fierbinte,
alaturi de Rama créeme fine 15% pentru gatit si
reteta de baza 1 sau 2.

Pentru prospetime si culoare, adaugati 10 g de
busuioc proaspat tocat.

FUNGHI DI BOSCO TRIFOLATI

Selectie ciuperci de padure

Ingrediente pentru 10 portii:

50g Unt82%
50ml Ulei de masline extra virgin
100g  Ceapa salote
100g  Amestec de ciuperci de padure
100 ml Vin alb sec
Apa
Rama creme fine 15% pentru gatit
Patrunjel (dupa gust)
Knorr Piure de cartofi

Mod de preparare:

Se topesc 50 g de unt 82% in 50 ml de ulei de
masline extra virgin, se adauga 100 g de ceapa
salote, tocatd marunt, si se lasa la calit pana
devine sticloasa. Se adauga 100 g de Amestec
de ciuperci de padure tocate marunt. Totul se
caleste 2 minute, dupa care se adauga 100 ml
de vin alb sec si se lasd la scazut. Se adauga
compozitia In apd fierbinte, impreuna cu
Rama créme fine 15% pentru gatit si reteta de
baza 1 sau 2.

Pentru prospetime si culoare, adaugati
patrunjel proaspat tocat fin.

FUNGHI| PORCINI TRIFOLATI

Selectie ciuperci hribi

Ingrediente pentru 10 portii:

50g Unt82%
50ml Ulei de masline extra virgin
5g  Usturoi
100g  Ciuperci porcini feliate
100 ml Vin alb sec
Apa
Rama creme fine 15% pentru gatit
Patrunjel (dupa gust)
Knorr Piure de cartofi

Mod de preparare:

Se topesc 50 g de unt 82% in 50 ml ulei de masline
extra virgin, se adauga 5 g usturoi tocat marunt
si se lasd la foc mic pana simtiti miros de
usturoi. Se adaugd 100 g Ciuperci porcini
feliate tocate marunt, se cdlesc pret de 2
minute, dupa care se adaugd 100 ml de vin alb
sec si se lasa la scazut. Se adauga compozitia
in apa fierbinte, aldturi de Rama créme fine
15% pentru gatit si reteta de baza 1 sau 2.

Pentru prospetime si culoare, adaugati
patrunjel proaspat tocat fin.

08 Denumirea si modul de montare al preparatelor reprezintd sugestii de prezentare.

Denumirea si modul de montare al preparatelor reprezinta sugestii de prezentare. 09
Fotografiile preparatelor sunt proprietatea Unilever Food Solutions.

Fotografiile preparatelor sunt proprietatea Unilever Food Solutions.
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PANCETTA & ROSEMARY

Pancetta si rozmarin

CRISPY BACON & CEDAR

Bacon crocant si cascaval -

Ny

10 Denumgea si modul de montare ﬂ. preparatelor reprezinta sugestii de prezentare.
Fotografiile preparatelor sunt proprietatea Unilever Food Solutions.
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Ingrediente pentru 10 portii:

100 g  Pancetta
20 ml Ulei de masline
5g  Usturoi

50¢g Margarina Summer County
Frunze de rozmarin
Apa
Rama creme fine 31% multiple aplicatii
Parmezan (dupd gust)
Knorr Piure de cartofi

Mod de preparare:

Se rumenesc 100 g de pancetta taiata julien in
20 ml ulei masline, pana cand devine crocanta,
apoi se adauga 5 g de usturoi tocat marunt si
frunze de rozmarin. Se omogenizeaza cu 50 g
de margarina Summer County. Se adauga
compozitia In apa fierbinte, Impreund cu Rama
creme fine 31% multiple aplicatii si reteta de
bazd 1 sau 2.

Pentru o savoare desavarsitd, completati
compozitia cu parmezan ras deasupra si
gratinati, la temperatura de 220°C, timp de 2-3

minute.
T o y 3
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Ingrediente pentru 10 portii:

100 g Bacon
20 ml Ulei de masline
1buc. Ceapa salote
lg  Cimbru uscat/ 2 g cimbrisor proaspat
10g  Knorr Concentrat de costita afumata
Apa
Rama creme fine 15% pentru gatit
Cascaval Cedar (felii sau ras)

. Knorr Piure de cartofi

Mod de preparare:

Se prajesc 100 g de bacon taiat fasii subtiri.
Stropind compozitia cu 20 ml de ulei de
masline, grasimea eliminatd va fi suficienta.
Dupa ce a devenit crocant si a capatat o culoare
aurie, se adauga ceapa salote tdiata fin si se
gateste pand ce devine sticloasa. Compozitia
se adauga in apa fierbinte, Impreuna cu Rama
creme fine 15% pentru gatit si 1 g de cimbru
uscat (sau 2 g de cimbrisor proaspat) si reteta
de baza 1 sau 2. Se monteaza In varianta de
servire, apoi se asaza cascaval Cedar, felii sau
ras, deasupra. Se gratineaza inainte de servire,
la o temperatura de 220°C, timp de 2-3 minute.

Pentru un plus de savoare, adaugati 10 g de
Knorr Concetrat de costitd afumata In apa
clocotita.

CHORIZZO & BUFFALA

Salam italian si branza de bivolita

SHRIMP & ANISE

Creveti si anason

Ingrediente pentru 10 portii:

10g Knorr Fond de Peste
100 g  Creveti Baby
100 g Margarina Summer County

100 g Praz
10 ml Lichior de anason
Apa
Rama creme fine 31% multiple aplicatii
Marar (dupa gust)

Knorr Piure de cartofi

Mod de preparare:

Apa se pune la fiert pana da in clocot,impreuna
cu 10 g de Knorr Fond de Peste, dupa care se
adauga 100 g de creveti baby si se lasa la fiert.
Se topesc 100 g de margarind Summer County,
se adaugd 100 g de praz tdiat fin si se toarna
10 ml de lichior de anason, apoi se flambeaza.
Se indeparteaza vasul de pe foc si se adauga
Rama créeme fine 31% multiple aplicatii, reteta
de baza 1 sau 2 si compozitia de praz cu aroma
de anason.

Adaugati marar tocat fin pentru prospetime.

Ingrediente pentru 10 portii:

100g  Salam chorizzo

50ml Ulei de masline

50g  Margarind Summer County

10g  Primerba Pesto Rosso

Apa

Rama creme fine 31% multiple aplicatii
Mozzarella di Buffala (bivolitd)

Busuioc proaspat

Paprika afumatd (dupa gust)

Knorr Piure de cartofi

Mod de preparare:

Se rumenesc 100 g de cuburi mici de salam
chorizzo in 50 ml ulei de masline si 50 g de
margarind Summer County. Se adauga 10 g de
Primerba Pesto Rosso, lasand compozitia la foc
doar cateva secunde. Compozitia se adauga
in apa fierbinte, Impreuna cu Rama creme
fine 31% multiple aplicatii si reteta de baza 1
sau 2. Preparatul se finalizeaza adaugand mici
cuburi de Mozzarella di Buffala (bivolitd) si
busuioc proaspat tocat fin, pentru prospetime.
Compozitia se gratineaza la temperatura de
220°C, timp de 2-3 minute.

Se poate orna cu paprika afumata.

-

Denumirea si modul de montare al preparatelor reprezinta sugestii de prezentare.
Fotografiile preparatelor sunt proprietatea Unilever Food Solutions.




SMOKED SALMONE & ANISE SMOKED GOUDA & SESAME SEEDS

Somon afumat Gouda afumat si seminte de susan

Ingrediente pentru 10 portii:

5 . 3 buc. Galbenus de ou
: 13 100 g Margarina Summer County
100g  Cascaval afumat Gouda
¢ Seminte de susan
k Rama creme fine 31% multiple aplicatii
Knorr Piure de cartofi

Ingrediente pentru 10 portii:

50g Margarina Summer County
50ml Ulei de masline extra virgin
100g  Ceapa
100g  Somon fumé
10 ml Lichior de anason
Apa
Rama creme fine 31% multiple aplicatii
Ceapa verde / Mix de verdeturi
Knorr Piure de cartofi

Mod de preparare:

Mod de preparare:

Se topesc 50 g de margarind Summer County in 50 ml de ulei de masline extra
virgin, apoi se cdlesc 100 g de ceapd alba pana ce devine sticloasa. Se adauga 100
g de somon fume maruntit, se amesteca si se flambeaza cu 10 ml de lichior de
anason. Se transfera compozitia in apa clocotita impreuna cu Rama créeme fine 31%
multiple aplicatii si reteta de baza 1 sau 2.

Pentru un plus de savoare, addugati ceapa verde si mix de verdeturi proaspete
tocate fin.

Se pregdteste reteta de baza 1 sau 2. Compozitia se omogenizeazd cu Rama
créme fine 31% multiple aplicatii, 3 gdlbenusuri de ou si 100 g de margarina
Summer County, la care se adauga 100 g de cascaval afumat Gouda ras si
seminte de susan. Se monteaza compozitia pentru servire si se gratineaza la
cuptor, la temperatura de 220°C, timp de 2-3 minute.

SAFFRON & SMOKED PAPRIKA APPLE & NUTMEG

Sofran si paprika afumata _ Mere si nucsoara

Ingrediente pentru 10 portii: Ingrediente pentru 10 portii:

05¢g Sofran 100g  Mere
1buc. Galbenus de ou 50g  Zaharbrun
Lapte 100 g Margarina Summer County

1g  Nucsoara proaspata
Rama creme fine 31% multiple aplicatii
Scortisoara pudra
Knorr Piure de cartofi

Margarina Summer County
Paprika afumata (dupa gust)
Knorr Piure de cartofi

Mod de preparare:
Mod de preparare:
Se incilzeste laptele pand in punc e il prep

fierbere, se adaugd 0,5 g de sofra

urmeaza pasii din reteta de baza 1 sau 2,
adiugind margarini Summer County¥si.un
galbenus de ou, pentru a conferi cremozitate
si textura.

Pentru o servir
afumata.

Se caramelizeaza 100 g de cuburi de mere
in 50 g de zahar brun, se adauga 100 g de
margarind Summer County si se presara 1 g
de nucsoara rasd fin. Compozitia se adauga
la reteta de baza 1 sau 2, impreund cu Ram
elegants, folositi paprika 5 F créme fine 31% multiple aplicatii, apoi s

. monteaza cu scortisoard pudra deasupra.

modul de montare al preparatelor reprezinté suges

tii €;
& L Fotogr_aﬁlle preparatelor sunt pro, ﬁ"".:
R e . - $

12 Denumirea si modul de montare al prepagatelor repre:

Denumirea si
Fotografiile preparatelor sunt proprietatea Unilever Fi f




INDIAN SPICE

Arome indiene

Ingrediente pentru 10 portii:

100 g  Margarina Summer County

3buc Galbenus de ou

1g  Praf turmeric
Rama créme fine 31% multiple aplicatii
Chimen macinat
Seminte de coriandru
Boabe de mustar marinate
Coriandru (dupa gust)
Knorr Piure de cartofi

Mod de preparare:

Se pregateste una din cele doua retete de baza,
completand cu Rama créme fine 31% multiple
aplicatii, 100 g margarina Summer County
si 3 galbenusuri de ou, pentru cremozitate.
Vom accentua intensitatea aromelor indiene
adaugand 1 g de praf turmeric, chimen
mdcinat, seminte de coriandru si boabe de
mustar marinate.

Pentru mai multd prospetime, addugati
coriandru proaspat tocat.

CEDAR & JALAPENQOS

Cedar si ardei jalapenos

Ingrediente pentru 10 portii:

50g Unt82%
50ml Ulei de masline extra virgin

100g  Praz
50g  ArdeiJalapeno
Apa

Rama creme fine 15% pentru gatit
Cascaval Cedar
Knorr Piure de cartofi

Mod de preparare:

Se topesc 50 g de unt 82% In 50 ml ulei de
masline extra virgin, se adauga 100 g de praz
tocat fin si 50 g de ardei Jalapeno curatat de
seminte si maruntit cubulete. Se adauga
compozitia In apd fierbinte, iImpreuna cu
Rama creme fine 15% pentru gatit, apoi se
continua cu reteta de baza 1 sau 2.

Se monteaza In forma de servire preferata, se
presara cascaval Cedar ras si se gratineaza la
cuptor, la temperatura de 220°C, timp de 2-3
minute.

ITALIAN PESTO & PARMESAN

Branzeturi italienesti

Ingrediente pentru 10 portii:

50¢g Unt 82%
50ml  Ulei de masline extra virgin
S5g Usturoi

10g Primerba Pesto Rosso
Apa
Rama creme fine 15% pentru gatit
Branza Romano
Parmezan
Busuioc (dupa gust)
Knorr Piure de cartofi

Mod de preparare:

Se topesc 50 g de unt 82% in 50 ml ulei de masline extra
virgin si se calesc 5 g de usturoi tocat fin pana simtiti
miros de usturoi. Imediat, se adaugd 10 g de Primerba

Pesto Rosso, apoi se mai tin la foc cateva secunde. j

Compozitia se toarna in apa fierbinte Impreuna cu
Rama créme fine 15% pentru gitit, apoi se respecta
pasii din reteta de baza 1 sau 2. Se omogenizeaza textura
cu branzda Romano rasa si se gratineaza la cuptor, la
temperatura de 220°C, timp de 2-3 minute, dupa care se
presara parmezan ras.

Textura poate fi Imbogatita cu busuioc proaspat tocat.

VEGETABLES & FINE HERBES

Legume si pesto ierburi fine

Ingrediente pentru 10 portii:

50 ml  Ulei de masline extra virgin

20¢g Ceapa alba

20¢g Morcovi

10g Telina

20¢g Ardei gras colorat

20¢g Dovlecei

20¢g Ciuperci

50¢g Unt 82%

10g Primerba lerburi Fine
Apa
Rama creme fine 15% pentru gatit
Patrunjel / marar (dupa gust)
Knorr Piure de cartofi

Mod de preparare:

in 50 ml de ulei de masline extra virgin, se
calesc: 20 g de ceapa alba, 20 g de morcovi,
10 g de teling, 20 g de ardei gras colorat, 20 g
de dovlecei, 20 g de ciuperci, toate taiate in
cubulete. Intreaga compozitie se leagd cu 50
g de unt 82% si se adaugd 10 g de Primerba
lerburi Fine. Se transfera compozitia In apa
clocotitd, impreuna cu Rama creme fine 15%
pentru gatit, apoi se prepara reteta de baza 1
sau 2.

Pentru prospetime, se adaugd patrunjel si
marar proaspat tocat.

14 Denumirea si modul de montare al preparatelor reprezintd sugestii de prezentare.
Fotografiile preparatelor sunt proprietatea Unilever Food Solutions.

Denumirea si modul de montare al preparatelor reprezinta sugestii de prezentare. 15
Fotografiile preparatelor sunt proprietatea Unilever Food Solutions.




CRANBERRY & CARAMELIZED ONION

Ceapa caramelizata cu afine

GREEK FETA & OREGANO

Feta greceasca si oregano

Ingrediente pentru 10 portii:

50g Unt82%

50ml Ulei de masline extra virgin
100 g  Ceapa rosie

10g  Primerba Ilerburi Fine

Mod de preparare:

Ingrediente pentru 10 portii:

100g  Ceaparosie

50 ml Ulei de masline

20g  Zaharbrun

10ml Coniac

50ml Vinrosu

10g  Dulceatd de afine

5ml Otet balsamic

50g Unt82%
Rama creme fine 15% pentru gatit
Knorr Piure de cartofi

Mod de preparare:

Se calesc 100 g de ceapa rosie taiata marunt
in 50 ml de ulei de mésline si 20 g de zahar
brun, pdnd cidnd amestecul obtinut devine
omogen. Se flambeaza cu 10 ml de coniac, se
stinge cu 50 ml de vin rosu si se lasa la scazut,
dupa care adaugam 10 g de dulceata de afine,
amestecam cateva secunde si Inldturdm tigaia
de pe foc. Addugam 5 ml de otet balsamic si 50
g de unt 82% pentru echilibrarea aromei dulce-
acrisoara. Compozitia obtinuta, Impreund cu
Rama créme fine 15% pentru gatit, se adauga la
reteta de baza 1 sau 2.

65

Se topesc 50 g de unt 82% in 50 ml ulei de masline extra virgin, se calesc 100 g de
ceapa rosie tocatd marunt pana cand devine sticloasa. Adaugam 10 g de Primerba
Ierburi Fine, gatind timp de cateva secunde. Compozitia se adauga in apa fierbinte
impreuna cu Rama créme fine 15% pentru gatit si reteta de baza 1 sau 2. Pentru un

Apa gust intens, la sfarsitul procedurii, se adauga cuburi de branza feta, oregano uscat
Rama creme fine 15% pentru gatit si busuioc proaspat.

Branza feta Produsul se gratineaza la cuptor preincalzit, la temperatura de 220°C, timp de 2-3
Oregano minute.

Busuioc

Knorr Piure de cartofi

16 Denumirea si modul de montare al preparatelor reprezintd sugestii de prezentare.
Fotografiile preparatelor sunt proprietatea Unilever Food Solutions.

CRISPY GARLIC & ECHALOTES

Ceapa salote si usturoi crocant

BROCCOLI & CEDAR

Broccoli si Cedar

Ingrediente pentru 10 portii:

50g Unt82%
50ml Ulei de masline
100g  Ceapa salote
15g  Usturoi
20g Parmezan
Rama creme fine 15% pentru gatit
Knorr Piure de cartofi

Mod de preparare:

Se topesc 50 g de unt 82% in 50 ml ulei de
masline. Se calesc 100 g de ceapa salote pana
cand aceasta devine sticloasd, se adauga 5 g
de usturoi maruntit si se mai gateste cateva
secunde pand simtim miros de usturoi. Se
adauga compozitia impreuna cu Rama créme
fine 15% pentru gatit si reteta de baza 1 sau
2. Dupa ce se pregateste pentru servire, se
asaza 10 g de felii de usturoi deasupra si 20 g
de parmezan ras, apoi se gratineaza in cuptor,
preincalzit la temperatura de 220°C, timp de
2-3 minute, pana cand feliile de usturoi devin
usor maronii.

Ingrediente pentru 10 portii:

200g  Broccoli

100 g Margarina Summer County
Apa
Rama creme fine 31% multiple aplicatii
Cascaval Cedar
Knorr Piure de cartofi

Mod de preparare:

Se adauga 200 g de broccoli in apa fierbinte si
se fierb timp de 5 minute. Dupa scurgere, apa
se va folosi in reteta de baza 1 sau 2 Impreuna
cu Rama créme fine 31% multiple aplicatii si
broccoli-ul fiert tocat marunt.

Pentru o compozitie mai catifelatd, adaugati
100 g de margarind Summer County. Se
monteaza in forma aleasda pentru servire,
se presara deasupra cascaval Cedar si
se gratineaza in cuptorul preincalzit la
temperatura de 220°C, timp de 2-3 minute.

Denumirea si modul de montare al preparatelor reprezintd sugestii de prezentare.
Fotografiile preparatelor sunt proprietatea Unilever Food Solutions.



HUMUS & SESAME SEEDS

Humus cu seminte de susan

SAGE & PROSCIUTTO CRUDO

Prosciutto crud si salvie

Ingrediente pentru 10 portii:

50g Unt82%
50ml Ulei de masline extra virgin
20g  Seminte de susan
100g  Crema de humus
Rama créme fine 31% multiple aplicatii
Knorr Piure de cartofi

Mod de preparare:

Se topesc 50 g de unt 82% In 50 ml de ulei
de masline extra virgin si se prajesc 20 g de
seminte de susan, pana cand acestea devin
maronii. Se pregateste reteta de bazd 1 sau 2,
completand reteta cu Rama créeme fine 31%

Ingrediente pentru 10 portii:

50¢g Jambon uscat prosciutto crudo
50ml  Ulei de masline
S5g Usturoi
S5g Salvie
50g Margarina Summer County
Rama creme fine 15% pentru gatit
Knorr Piure de cartofi

Mod de preparare:

Se prajesc crocant 50 g de jambon uscat
prosciutto crudo in 50 ml ulei de maésline,
adaugdnd 5 g de usturoi tocat fin si 5 g
de salvie proaspat maruntitd. Compozitia
obtinuta se amesteca cu Rama créeme fine 15%

multiple aplicatii. Omogenizdm compozitia cu
100 g de cremd de humus si adaugdm baza de
seminte de susan.

pentru gatit si reteta de baza 1 sau 2.

Pentru cremozitate, adaugati 50 g de margarina
Summer County.

@

PINE NUTS & BOUQUET DE PROVENCE

Muguri de pin si pesto provence

LEMON & ROSEMARY

Lamaie si rozmarin

Ingrediente pentru 10 portii: Ingrediente pentru 10 portii:

50g Unt 82% 2pl. CeaiLipton Lamaie

50ml  Ulei de masline extra virgin 2 buc. Lamai verzi

20¢g Muguri de pin 100g  Margarind Summer County
S5g Usturoi Apa

10g Primerba lerburi de Provence Rozmarin

10g Busuioc (dupa gust) Rama créme fine 31% multiple aplicatii
Apa Knorr Piure de cartofi
Rama créme fine 15% pentru gatit
Knorr Piure de cartofi Mod de preparare:

Se foloseste reteta de baza 1 sau 2, adaugand

Mod de preparare: in api fierbinte, pentru infuzie, 2 plicuri Ceai »
Se topesc 50 g de unt 82% in 50 ml de ulei de Lipton Lamaie, sucul stors de la 2 lamai verzi,
masline extra virgin, se adauga 20 g de muguri alaturi de coaja rasd si rozmarin proaspat
de pin si 5 g de usturoi tocat marunt si se lasa maruntit.
la cdlit pana simtiti miros de usturoi. Se adauga " 4
imediat 10 g de Primerba Ierburi de Provence Pentru o aromad echilibrata, folositi Ram
si se mai lasd la foc mic cateva secunde. Se créeme fine 31% multiple aplicatii si 100 g d - )
adaugd compozitia In apa fierbinte impreuna margarind Summer County. -
cu Rama créme fine 15% pentru gatit si reteta
de baza 1 sau 2.
4
Pentru prospetime si culoare, adaugati 10 g de
busuioc proaspat tocat marunt.
= o .
o L 7
18 Denumirea i modul de montare al preparatelor reprezintd sugestii de prezentare. [] [~® [’ 0 v@} [ 5 J Denumirea i modul de montare al preparatelor reprezinté sugestii de prezentare. 19
Fotografiile preparatelor sunt proprietatea Unilever Food Solutions. 3 5 Fotografiile preparatelor sunt proprietatea Unilever Food Solutions.




ORANGE & CHILI

Portocale si fulgi de ardei iute .

PEAS & DILL

Mazare si marar

Ingrediente pentru 10 portii: Ingrediente pentru 10 portii:

1 buc. Portocala 4 i '1 200g  Mazare
3g  Seminte de fenicul e 1leg. Marar
100g  Margarind Summer County o Apéa
Apa Rama creme fine 31% multiple aplicatii
Rama creme fine 31% multiple aplicatii - Margarina Summer County
Fulgi de chili g Knorr Piure de cartofi

Ulei de masline
Knorr Piure de cartofi Mod de preparare:
in apa fierbinte, se adauga 200 g de mazire

Mod de preparare: 3 . : 3
prep . si se fierb 5 minute. Dupa scurgere, apa se va

Se poate utiliza reteta de baza 1 sau 2, adaugand 1 folosi in reteta de baza 1 sau 2 impreuna cu
in apa fierbinte sucul si coaja rasda de la o Rama creme fine 31% multiple aplicatii.
portocala si 3 g de seminte de fenicul. Pentru

echilibru In arome, folositi Rama creme fine ‘ Pentru catifelarea compozitiei, adaugati 100
31% multiple aplicatii si 100 g de margarina | g margarind Summer County. Se adauga
Summer County. mazére%_!ﬁarté si marar togat fin.

|l a ; - b -
Se monteazi in forma de servire si se presara - .
deasupra fulgi de chili, apoi se st te hq,. ™
putin ulei de masline. .

VEGETABLES & OLIVES BLUE CHEESE & WALNUT

Legume si masline Branza cu mucegai si nuca

Ingrediente pentru 10 portii: Ingrediente pentru 10 portii: Mod de preparare:
50ml Ulei de masline extra virgin 100g  Nuca Se curatd si se prdjesc 100 g de
20g  Ceapa alba 50g  Branza cu mucegai nuca in cuptorul incins, dupa care

20g  Morcovi

10g  Telina

20g  Ardeigras

20g  Dovlecei

20g  Ciuperci

50g Unt82%

100g  Masline fara sdmburi

Apa
Rama creme fine 15% pentru gatit
Patrunjel
Marar
Knorr Piure de cartofi

100 g  Struguri
100g  Unt82%
Rama creme fine 31% multiple aplicatii
Knorr Piure de cartofi

se maruntesc. Se pregateste reteta

de baza 1 sau 2. Pentru un plus de

rafinament, folositi Rama créme

fine 31% multiple aplicatii si 100 g

de unt 82%. Se adauga nucile prajite,

50 g de brénza cu mucegai si 100 g
“ de struguri taiati In sferturi mici.

Mod de preparare:

Se calesc in 50 ml de ulei de masline extra virgin: 20
g ceapa alba, 20 g de morcovi, 10 g de telina, 20 g de
ardei gras colorat, 20 g de dovlecei, 20 g de ciuperc
taiate In cubulete. Toatd compozitia se leagd cu
50 g de unt 82% si se adaugd 100 g de masline fara
samburi tocate marunt. Se transfera compozitia
in apa clocotitd Impreuna cu Rama creme fine 15%
pentru gatit, apoi se prepara reteta de baza 1 sau 2.
Pentru prospetime, se adaugad patrunjel si marar
proaspat tocat.

~ Denumirea i modul de montare al prep

20 Denumirea si modul de montare al preparatelor reprezintd sugestii de prezentare.
Fotografiile preparatelor

Fotografiile preparatelor sunt proprietatea Unilever Food Solutions.
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WASABI & SALMONE P . CURRY BUTTER & SEED MIX

o o 50 ml Ulei de masline extra virgin o 5 o
Somon si wasabi 100g  Ceapa alb s Mix de seminte cu unt si curry
g omon
10 ml Lichior de anason

1g Pudra de wasabi (dupa gust) Ingrediente pentru 10 portii:
Apa .
Rama créme fine 31% multiple aplicatii 100g  Unt82%
- Ceapd verde (dupa gust) 1g  Curry pudrd B
- R Puie ele i Seminte de susan maronii
s Seminte de dovleac
L Seminte de floarea soarelui
Mod de preparare: Ap3
B Se topesc 50 g de margarind Summer County Rama créme fine 15% pentru gatit
e in 50 ml de ulei de masline extra virgin apoi Knorr Piure de cartofi

= se calesc 100 g de ceapa alba pana ce devine
sticloasa. Se adauga 100 g de somon maruntit, Mod de preparare:
se amestecd si se flambeaza cu 10 ml de . » X
lichior de anason. Se toarna compozitia in apa Se tppes; 100 g de unt 82% si f-le Cllnra{esc
] clocotitd impreund cu Rama créme fine 31% seminte ezusgn maronii, Slemlgte de ov. elac
multiple aplicatii si reteta de baza 1 sau 2. Zlesceli?rl;’i)eudfé Sci";reeinsl‘;ag‘;en‘;lzl-eazeéi uallalag;é dg
508 2 = unt cu seminte. Se adaugd compozitia in ap#
2 lﬂh S:rrgf cs>lz 11§1§ dzr;a&?irgedf ‘c;;tsea};l.’oma T fierbinte impfeuné cu Rima crgme‘ﬁne 1!?%
"y ’ pentru gatit si reteta de baza 1 sau 2.

TOASTED PECANS & MAPLE SYRUP CHESS FLAVORS e

5 o o« 20g Ceapa alba
Nuci pecan prajite si sirop de artar Sah de arome 20§ Morcovi
! ! ’ 10g Telind
20¢g Ardei gras
20¢g Dovlecei
20¢g Ciuperci
50g Unt 82%
10g Primerba Pesto Rosso
Apa
Rama creme fine 15% pentru gatit
Seminte de susan, mac, dovleac,
floarea soarelui, nuci
Patrunjel / marar (dupa gust)
Knorr Piure de cartofi

Ingrediente pentru 10 portii:

100 g  Margarina Summer County
50ml Sirop de artar
Nuci pecan
Rama créme fine 31% multiple aplicatii
Knorr Piure de cartofi

Mod de preparare:

Se prajesc nucile pecan, se amestecd cu 100
g de margarind Summer County topita si se
echilibreaza cu 50 ml de sirop de artar. Se
pregateste reteta de baza 1 sau 2, completand
cu Rama créeme fine 31% multiple aplicatii si
compozitia de nuci pecan. Se serveste ca atare.

Mod de preparare:

in 50 ml de ulei de masline extra virgin se cilesc:
20 g de ceapa alba, 20 g de morcovi, 10 g de teling,
20 g de ardei gras colorat, 20 g de dovlecei, 20 g
de ciuperci. Toate ingredientele vor fi tdiate
in cubulete. Se leagad cu 50 g de unt 82% si se
adauga 10 g de Primerba Pesto Rosso. Se transfera
compozitia in apa clocotitd, impreuna cu Rama
creme fine 15% pentru gatit, si se prepard reteta
de bazd 1 sau 2. Pentru prospetime, se adaugd
patrunjel si marar proaspat tocat. Se aranjeaza in
forma de servire si se aplica straturi de seminte:
susan, mac, dovleac, floarea soarelui, nuci.

Se gratineaza In cuptor preincalzit la temperatura
de 220°C, timp de 2-3 minute, pana cand semintele
devin crocante.

N

X ]
&
& G < Denumirea si modul de montare al preparatelor reprezintd sugestii de prezentare. 23
3 Fotografiile preparatelor sunt proprietatea Unilever Food Solutions.
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QUATRO FORMAGGI

Patru feluri de branzeturi

T T
~39

. o
. .._.1 ; i -

LEMON TEA & FINE HERBES

Ceai de lamaie si ierburi fine

télor reprezintd sugestii de prezentare.
a'Unilever Food Solutions.

Ingrediente pentru 10 portii:

100 g Margarina Summer County
50g  Branza tartinabila
50g  Mozzarella rasa
20g  Branza gorgonzola
20g Parmezan
Rama creme fine 31% multiple aplicatii
Knorr Piure de cartofi

Mod de preparare:

Se pregiteste reteta de baza 1 sau 2,
omogenizand compozitia cu Rama créme
fine 31% multiple aplicatii si 100 g margarina
Summer County. In mijlocul texturii, se aplica
cu poshul 50 g de branza tartinabild, iar
deasupra se presara 50 g de mozzarella rasa,
20 g de cubulete de branza gorgonzola, iar la
final, se presara 20 g de parmezan ras fin. Se
gratineaza la cuptor preincalzit la temperatura
de 220°C, timp de 2-3 minute.

Ingrediente pentru 10 portii:

2buc. Lamai
1buc. Lime
Apa
Ceai de lamaie Lipton
Rama creme fine 31% multiple aplicatii
Margarina Summer County
Primerba Ierburi Fine (dupa gust)
Mix patrunjel, marar, menta (dupa gust)
Knorr Piure de cartofi

Mod de preparare:

Se incalzeste apa pana in punctul de fierbere
si se face o infuzie de ceai de lamaéie Lipton,
impreund cu zeama si coaja rasa de la 2 1amai
si 1 lime. Se adauga la reteta de baza 1 sau 2
impreunad cu Rama creme fine 31% multiple
aplicatii. Compozitia este omogenizatd cu
margarind Summer County.

Pentru prospetime, adaugati in compozitie

Primerba Ierburi Fine si un mix de patrunjel,
marar si menta tocate marunt.

@St

TRANSYLVANIAN

Ardelenesc

VALLACHIAN

Muntenesc

Ingrediente pentru 10 portii:

200g  Fleica de porc
100g  Ceapa alba
5g  Usturoi
Branza de burduf
Marar
Knorr Piure de cartofi

Mod de preparare:

Se topesc 200 g de fleica de porc
taiatd marunt pana devin jumari.
Se separa grasimea si se folosesc
doar 100 ml pentru a cali 100 g de
ceapa alba si 5 g de usturoi tocat
marunt. Compozitia se adauga la
reteta de baza 1 sau 2, Impreuna cu
bucatelele de jumari.

Pentru un gust traditional
desavarsit, addugati In compozitie
cubulete de branza de burduf si
marar proaspat tocat.

Gt

Ingrediente pentru 10 portii:

200 g  Fleica de porc
100g  Ceapa alba
5g  Usturoi
Patrunjel (optional)
Marar (optional)
Knorr Piure de cartofi

Mod de preparare:

Se topesc 200 g de fleica de porc taiata marunt
pand devin jumari. Se separa grasimea si se
folosesc doar 100 ml pentru a cali 100 g de ceapa
alba si 5 g de usturoi tocat marunt. Compozitia
se adauga la reteta de baza 1 sau 2, impreuna cu
bucatelele de jumari.

Pentru prospetime si un gust traditional
desavarsit, addugati verdeata tocata (patrunjel
si marar).

e,
Denumirea $i modul de morb_ﬁl preparatelor reprezinta sugestii de prezentare.
Fotografiile preparatelor sunt proprietatea Unilever Food Solutions.
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MOLDAV'AN SPlNACH & GARL'C It;irzjientepentmlopoﬂ;ii:

Ulei de masline extra virgin
. . 5g  Usturoi
Moldovenesc Spanac si usturoi 200g  Spanac congelat
: 50 Margarina Summer Count
Ingrediente pentru 10 porfil: & Ramga créme fine 31% mul'gple aplicatii
100g  Ceapa alba Knorr Piure de cartofi
5g  Usturoi

50ml Ulei de floarea soarelui
100g  Pastrama de oaie
50g  Telemea de vaca
50g  Branza de burduf
Marar/ patrunjel (dupa gust)
Knorr Piure de cartofi

Mod de preparare:

Se Incdlzesc 50 de ml ulei de masline extra
virgin, se adauga 5 g de usturoi maruntit si 200
g de spanac congelat. Dupa gatire, compozitia
se omogenizeaza cu 50 g de margarina Summer
County, se transfera in reteta de baza 1 sau 2,
amestecand usor cu o spatula.

Pentru cremozitate, folositi Rama creme fine
31% multiple aplicatii.

Mod de preparare:

Se calesc 100 g de ceapd albd si 5 g de usturoi
taiat marunt in 50 ml de ulei de floarea soarelui.
Cand aceasta devine sticloasd, se adauga 100 g
de pastrama de oaie taiata fasii. Se gateste pana
carnea devine frageda si se adauga la reteta de
baza 1 sau 2, impreund cu 50 g de telemea de
vaca si 50 g de branza de burduf.

Pentru a conferi compozitiei o aroma
traditionald, puteti adduga marar si patrunjel.

BAKED BELL PEPPERS BABY CARROTS

Ardei capia copt Morcovi

- . Ingrediente pentru 10 portii:
Ingrediente pentru 10 portii: Mod de preparare: . 1'. ‘.. e 200 g I\A/IO}'CO‘” baby
a
50g Unt 82% Ardeii capia se gdtesc pe gratar cu jar, se dau cu sare si se pun Intr-un vas acoperit T Ssre
50ml  Ulei de masline extra virgin pentru cateva minute. Se curata de coaja si de seminte, iar apoi se toaca in fasii ; Rama creme fine 31% multiple aplicatii
5g Usturoi subtiri. Se topesc 50 g de unt 82% in 50 ml de ulei de masline extra virgin, apoi se K. % Pitrunjel (dupa gust)
Ardei capia adaugd 5 g de usturoi taiat marunt. Se gateste pana simtiti primul miros de usturoi, / ! Knorr Piure de cartofi
Sare adaugand fasiile de ardei copt. Compozitia se transfera in apa fierbinte impreuna cu I F L
Apa Rama creme fine 13% pentiu gatit si reteta de baza 1 sau 2. W - X
Rama creme fine 15% pentru gatit 1= Mod de preparare:
Knorr Piure de cartofi f Se pune apa cu sare la fiert pana in punctul
\ | ji - de fierbere si se adaugd 200 g de morcovi baby.
. 1 Dupa scurgere, se prepara reteta de baza 1 sau 2,
ﬁ ‘ ‘ ] folosind apa In care s-au fiert morcovii. Morcovii
o 4 se taie in rondele mici si se omogenizeaza in
a ) compozitie Impreund cu Rama creme fine 31%
- [ multiple aplicatii.

=

Adaugati patrunjel verde tocat marunt pentru
culoare si prospetime.

26 Denumirea si modul de montare al preparatelor reprezintd sugestii de prezentare.

Denumirea si modul de montare al preparatelor reprezinta sugestii de prezentare. 27
Fotografiile preparatelor sunt proprietatea Unilever Food Solutions.

Fotografiile preparatelor sunt proprietatea Unilever Food Solutions.




LIGHT YOGURT & MINT SHEEP CHEESE & PARSLEY

laurt dietetic Branza de oaie si patrunjel

Ingrediente pentru 10 portii:

lleg.  Menta proaspata o
1g Praf curry -. I .
laurt o, I
Knorr Piure de cartofi - § .
e B
-‘-.'. | Y "
Mod de preparare: N
Se prepara reteta de bazd 1 sau 2, inlocuind A
laptele sau sméantdna cu iaurt. Pentru ! '
prospetime, adaugati mentd proaspatd, iar *- - .--I
pentru culoare si gust, omogenizati 1 g de praf " il
curry In compozitie. i u 'y
n
-
I 1
e e
Ingrediente pentru 10 portii: Mod de preparare:
Rama creme fine 31% multiple aplicatii Se prepard reteta de baza 1 sau 2 cu Rama créeme
Margarind Summer County fine 31% multiple aplicatii, se omogenizeaza
_ - Branza de oaie compozitia cu margarind Summer County, se
¢ 7 1 legatura patrunjel adauga cubulete de branza de oaie si patrunjel
& g ° s D Knorr Piure de cartofi proaspat. Se serveste ca atare.

BELLOWS CHEESE & THYME CHAMPIGNON & MOZZARELLA

N ~s . - - -
Branza de burduf cu cimbru Ciuperci si mozzarella
-
Ingrediente pentru 10 portii: Ingrediente pentru 10 portii:
n Rama creme fine 31% multiple aplicatii 50g Unt82%
b Margarina Summer County 50ml Ulei de masline extra virgin
- Cubulete de branza de burduf 5g  Usturoi
i Cimbru uscat / cimbrisor proaspat 200 g  Ciuperci champignon
Knorr Piure de cartofi Apa
Rama creme fine 15% pentru gatit
o Mozzarella
I e Margarind Summer County
Se prepara reteta de baza 1 sau 2 cu Rama creme Knorr Piure de cartofi
fine 31% multiple aplicatii, se omogenizeaza
compozitia cu margarind Summer County, se Mod d .
adaugd cubulete de branza de burduf si cimbru od de preparare:
" uscat sau cimbrisor proaspat. Se serveste ca Se topesc 50 g de unt 82% in 50 ml de ulei de §
3 3 atare. masline extra virgin, se adauga 5 g de usturoi

si 200 g ciuperci champignon taiate in felii
subtiri. Dupa calire, compozitia preparatd se
transfera in apa fierbinte Impreund cu Rama
creme fine 15% pentru gatit si se pregateste
reteta de bazd 1 sau 2. Pentru omogenizarea
texturii, folositi margarinda Summer County.

& . Se monteaza compozitia in forma de servire,
bl T se presara mozzarella rasa si se gratineaza la
iy __;h”__ i - cuptor preincalzit la temperatura de 220°C,
- - timp de 2-3 minute.
i Ny
- -
n of <
i -
, i g 1 S

e 4 I X

o ;.._;% & & AN

28 Denumirea si modul de montare al preparatelor reprezintd sugestii de prezentare. . T - @& g D G 5 Denumirea $i modul de montare al preparatelor reprezintd sugestii de prezentare. 29
Fotografiile preparatelor sunt proprietatea Unilever Food Solutions. X ) 3 5 Fotografiile preparatelor sunt proprietatea Unilever Food Solutions.




CURRY & BRASEOLA

Arome indiene cu vita

Ingrediente pentru 10 portii:

100g  Unt 82%
50g  Braseola
10g  Knorr Primerba Curry

Rama créme fine 15% pentru gatit
Coriandru (dupa gust)
Knorr Piure de cartofi

Mod de preparare:

Se topesc 100 g de unt 82% si se adaugd 50 g
de fasii subtiri de braseola, se lasd céateva
secunde la foc si se adauga 10 g Knorr Primerba
Curry. Dupa omogenizare, se completeaza cu
compozitia gatita pentru reteta de bazd 1 sau 2,
pregatita cu Rama creme fine 15% pentru gatit.
Pentru coriandru
proaspat.

prospetime, addugati

MASHED WITH SALSA

Piure cu salsa

Ingrediente pentru 10 portii:

100g  Unt82%
50g  Ardeigras
100g  Sos Knorr Salsa

Rama creme fine 15% pentru gatit
Knorr Piure de cartofi

ontare al preparatelor reprezinta sugestii de prezentare.
t proprietatea Unilever Food Solutions.

FISH FLAVOUR & CAPERS BEENS

Savoare de peste cu capere

Ingrediente pentru 10 portii:

40g  Knorr Fond de Peste
"- - 50¢g Boabe de capere
100 g Margarina Summer County

Apa

Coaja rasa de lamaie

Rama creme fine 31% multiple aplicatii
Knorr Piure de cartofi

i Mod de preparare:

Se pune la fiert cantitatea de apa folosita
pentru reteta de baza 1 sau 2, se adauga 40 g de
Knorr Fond de Peste si coaja rasa de la o lamaie,
impreuna cu 50 g de boabe de capere.

Pentru a conferi rafinament texturii, folositi
Rama creme fine 31% multiple aplicatii In
compozitie si omogenizati, la final, cu 100 g de
margarind Summer County.

ROOIBOS & CARAMELIZED RED ONION

Infuzie cu rooibos si ceapa caramelizata

Mod de preparare: Ingrediente pentru 10 portii:

Se topesc 100 g de unt 82% si se adauga 50 g de cubulete de ardei gras colorat, se 200g  Ceapa rosie
lasa céteva secunde si se adauga 100 g de sos Knorr Salsa. Dupd omogenizare, se 50ml Ulei de masline
completeaza cu compozitia gatita la reteta de bazd 1 sau 2, pregatita cu Rama créme 20g  Zahar brun
fine 15% pentru gatit. Se serveste ca atare. 10ml Coniac
50ml Vin rosu
. 10 ml Otet balsamic
r - Apa
2pl. Ceai Lipton Rooibos
£ Knorr Piure de cartofi
‘l. ) 3 Mod de preparare:

Se calesc 200 g de ceapa rosie taiata marunt in
50 ml de ulei de masline si 20 g de zahdr brun,
péana se omogenizeaza. Se flambeaza cu 10 ml
de coniac, se stinge cu 50 ml de vin rosu si se
lasd la scdzut, dupa care adaugam 10 ml de
otet balsamic, amestecand compozitia cateva
secunde, apoi inldturdm tigaia de pe foc. intre
timp, se pune la fiert cantitatea de apa folosita
la reteta de baza 1 sau 2 si se face o infuzie cu 2
plicuri de ceai Lipton Rooibos, apoi se prepara
reteta de baza.

Pentru a conferi rafinament texturii, folositi
Rama creme fine 31% multiple aplicatii In
compozitie si omogenizati la final cu 100 g de
margarind Summer County.

T=I96]  O=F5%

Denumirea si modul de montare al preparatelor reprezintd sugestii de prezentare.
Fotografiile preparatelor sunt proprietatea Unilever Food Solutions.
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SWEET CORN & CHILI

Porumb dulce si chili

CHERRY & INFUSED FRUITS

Visine si infuzie de fructe

Ingrediente pentru 10 portii:

100g  Unt 82%
50g  Zahar tos
200g  Visine (fara samburi)
50 ml Lichior de visine
2pl. CeaiLipton Mdcese si Zmeura
Apa
Rama créme fine 31% multiple aplicatii
Knorr Piure de cartofi

Mod de preparare:

Se topesc 100 g de unt 82%, se adauga 50 g
de zahar tos si 200 g de visine fara samburi
taiate in sferturi. Dupa caramelizare, addugati
50 ml de lichior de visine si flambati Intreaga
compozitie. Se pune la fiert cantitatea de apa
folositd pentru reteta de baza 1 sau 2 si se face
infuzie cu 2 plicuri de ceai Lipton Rosehip and
Raspberry (macese si zmeurd). Se aplica reteta
de baza 1 sau 2, dupa preferinte.

Pentru a conferi rafinament texturii, folositi
in compozitie Rama créeme fine 31% multiple
aplicatii si omogenizati la final cu 100 g
margarind Summer County.

Denumirea si modul de montare al preparatelor reprezintd sugestii de prezentare.
Fotografiile preparatelor sunt proprietatea Unilever Food Solutions.

Ingrediente pentru 10 portii:

150 g  Porumb dulce
100 g Margarina Summer County
Apa
Rama creme fine 31% multiple aplicatii
Cascaval Cedar
Fulgi de chili
Knorr Piure de cartofi

Mod de preparare:

Seadauga 150 gde porumb dulce in apa fierbinte
si se fierbe 5 minute. Dupa scurgerea apei, se
foloseste In reteta de baza 1 sau 2 impreund
cu Rama creme fine 31% multiple aplicatii si
porumbul fiert. Pentru o compozitie catifelata,
adaugati 100 g de margarind Summer County.
Se monteaza in forma aleasa pentru servire, se
preasara cascaval Cedar ras deasupra, alaturi
de fulgi de chili, si se gratineaza in cuptorul
preincalzit la temperatura de 220°C, timp de
2-3 minute.

&ese?

Detalii retete si produse

BOUQUET DE PROVENCE
Pesto ierburi provence

POMODORI SECCHI
Rosii uscate

FUNGHI DI BOSCO TRIFOLATI
Selectie ciuperci de padure

FUNGHI PORCINI TRIFOLATI
Selectie ciuperci hribi

PANCETTA & ROSEMARY
Pancetta si rozmarin

CRISPY BACON & CEDAR
Bacon crocant si cascaval

CHORIZZO & BUFFALA
Salam italian si branza de bivolita

— L
SHRIMP & ANISE St el
TR £
Creveti si anason —L (e
. =]
ﬁ-...-'“ l
——— L
SMOKED SALMONE & ANISE M ul A
Somon afumat
—
SAFFRON & SMOKED PAPRIKA m
Sofran si paprika afumata po—
r—— e
SMOKED GOUDA & SESAME SEEDS - Bl
Gouda afumat si seminte de susan o
—— L
APPLE & NUTMEG = RelE
Mere si nucsoara :
AR
ﬁ-‘lq“ [
—— T
INDIAN SPICE = ki

Arome indiene
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Detalii retete si produse

CEDAR & JALAPENOS
Cedar si ardei jalapenos

ITALIAN PESTO & PARMESAN
Branzeturi italienesti

VEGETABLES & FINES HERBES
Legume si pesto ierburi fine

CRANBERRY & CARAMELIZED ONION
Ceapa caramelizata cu afine

GREEK FETA & OREGANO
Feta greceasca si oregano

CRISPY GARLIC & ECHALOTES
Ceapa salote si usturoi crocant

BROCCOLI & CEDAR
Broccoli si Cedar

HUMUS & SESAME SEEDS
Humus cu seminte de susan

PINE NUTS & BOUQUET DE PROVENCE
Muguri de pin si pesto provence

SAGE & PROSCIUTTO CRUDO
Prosciutto crud si salvie

LEMON & ROSEMARY
Lamaie si rozmarin

ORANGE & CHILI
Portocale si fulgi de ardei iute

VEGETABLES & OLIVES
Legume si masline

Detalii retete si produse

e
PEAS & DILL e
Mazare si marar )
e
Crimtn bt
BLUE CHEESE & WALNUT -
Branza cu mucegai si nuca ]
B

WASABI & SALMONE
Somon si wasabi

TOASTED PECANS & MAPLE SYRUP
Nuci pecan prajite si sirop de artar

CURRY BUTTER & SEED MIX
Mix de seminte cu unt si curry

CHESS FLAVOURS
Sah de arome

QUATRO FORMAGGI
Patru feluri de branzeturi

LEMON TEA & FINES HERBES
Ceai de lamaéie si ierburi fine

TRANSYLVANIAN
Ardelenesc

VALLACHIAN
Muntenesc

MOLDAVIAN
Moldovenesc

BAKED BELL PEPPERS
Ardei capia copt

SPINACH & GARLIC
Spanac si usturoi

35
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Detalii retete si produse

BABY CARROTS
Morcovi

=

LIGHT YOGURT & MINT
Iaurt dietetic

BELLOWS CHEESE & THYME
Branza de burduf cu cimbru

SHEEP CHEESE & PARSLEY
Branza de oaie si patrunjel

» D

=i

CHAMPIGNON & MOZZARELLA
Ciuperci si mozzarella

) ""ﬁ[

CURRY & BRASEOLA
Arome indiene cu vita

4 -l

CHERRY & INFUSED FRUITS

MASHED WITH SALSA
Piure cu salsa
rmtcn Fraj
FISH FLAVOR & CAPERS BEENS g ﬁ i
Savoare de peste cu capere B
e _
ROOIBOS & CARAMELIZED RED ONION ﬁ -
Infuzie cu rooibos si ceapa caramelizatd L
et
SWEET CORN & CHILI ﬁ -
Porumb dulce si chili
) e
E .

Visine si infuzie de fructe

Echipa Unilever Food Solutions

Judete / Localitati

Romania

Nume / Functie

Robert Voicu
Chef Executive

Date de contact

0722.357.097
robert.voicufdunilever.com

Centru Vest Romania

Florin Kiss
Culinary Advisor

0733.110.537
florin.kiss[dunilever.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.iozudunilever.com

Romania

Mihai Serbanescu
Junior Distributive Manager

0733.110.336
mihai.serbanesculdunilever.com

Sud Est Romania

Alessandro Bassito
Area Sales Team Leader

0734.459.653
alessandro.bassittoldunilever.com

Romania

Chain Account Executive

0726.244.677 / 0722.518.109

Bucurestisect 2, 3si 4

Gabriel Merdescu
Sales Representative

0723.606.828
gabriel.merdescu(dunilever.com

Bucuresti sect 5, Calarasi

Petronela Vasile
Sales Representative

0729.800.957
petronela.vasile(dunilever.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.jitaruf@unilever.com

Dobrogea, Moldova

Marian Munteanu
Area Sales Representative

0726.262.022
marian.munteanu(dunilever.com

Constanta (statiuni), Mangalia,
lalomita

0723.606.828

Tulcea, Galati, Braila, Vrancea

Cristian Florin Craciun
Sales Representative

0721.286.354
cristian.craciun@unilever.com

Bacau, Suceava, Vaslui,
Botosani, lasi, Neamt

Dumitru Popa
Sales Representative

0739.847.398
dumitru.popafdunilever.com

Centru Vest Romania

Florin Florea
Area Team Leader

0723.330.029
florin.floreaf@dunilever.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 Sucald
Sales Representative

0723.298.278
andreea.sucalafdunilever.com

Bistrita Nasaud, Mures,
Harghita, Covasna

Demeter Csaba
Sales Representative

0732.714.252
csaba.demeter(dunilever.com

Bihor, Salaj, Satu Mare

Andrei Seres
Sales Representative

0732.714.252
andrei.seresf(dunilever.com
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