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O noua
generatie de
produse Knorr

La Knorr, ne adaptam la noile tendinte de mai bine
de 180 de ani. Am fost, suntem si vom fi punctul de
sprijin pentru multe, multe generatii noi de bucatari
care s-au bazat pe experienta noastra pentru a-si
construi afacerea si meniul.

Suntem constienti ca lumea gastronomiei si a
restaurantelor s-a schimbat, asa cum s-a intamplat
intotdeauna... Noi tehnici, ingrediente, puncte de
vedere, noi teritorii de explorat, noi cunostinte
de impartasit... Pe scurt: nu v-ati putea imagina
moduri noi de a gati fara un nou produs Knorr.

®
Peio Cruz, Bucatar Sef
Unilever Food Solutions Spania




Gastronomia se schimbad

SUSTENABILITATEA
ESTE IN CENTRUL
ATENTIEI TUTUROR

EXPERIMENTATI
S| CREAT]I,
RESPECTAND
TRADITIA

CEVA MAI
MULT DECAT
TRANSPARENTA SI

Bucatarii lucreazda din ce AUTENTICITATE
in ce mai mult cu produse
sustenabile, acordand o Combindnd experimentarea

atentie deosebitd originii si si creativitatea, pastrand
prelucrarii acestora, pentru traditia pentru a putea

bucdatdria lor dintr-un punct mdncare intotdeauna cu
de vedere autentic. cele mai bune ingrediente si

cu un strop de modernitate.

a putea aborda astfel a pregdti aceleasi feluri de

Clientii sunt din ce in ce mai interesati de originile
mancarurilor lor, iar bucatarii sunt din ce in ce mai deschisi
sa-si impdartaseasca procesul de gatit, cu intentia de a-si
demonstra valorile prin oferta lor.



GATITULIN TIMPUL
PANDEMIEI

MANCAREA PE
BAZA DE PLANTE
ESTE AICI PENTRU
A RAMANE

Ne vom aminti cu totii de
anul 2020 ca fiind anul
in care viitorul a devenit
incert si in care nu ne-am
putut face planuri. in acest
sens, existd multi bucatari
care traiesc zi de ziin
incertitudine, in permanentd

Numarul persoanelor care au decis sG nu mai incercand s& supravietuiascd

consume carne este foarte mare si, in plus, este in si sd isi adapteze fortat

crestere. Bucatarii trebuie sa foloseasca ingrediente afacerile.

noi, cu scopul de a crea o ofertd incluziva si din ce

in ce mai multe preparate pe baza de plante, unde

ingredientele principale sunt fructele, legumele,

nucile, semintele si leguminoasele.
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Cuvéntul ,,BULION” este adesea greu de explicat in cateva cuvinte. in bucétdria clasicd,

bulionul reprezintd o bazad, un ajutor culinar, un element esential, indispensabil. Adesea
considerat ca o preprocesare.

Cand bulionul este
gata, poate fi folosit ca
ingredient pentru:

Mentinerea Gatirea

umiditatii pastelor,
legumelor in orezului,
timpul gatirii etc.

Crearea unui
sos pentru
friptura

Intensificarea Pregatirea

aromei Gatitul in vid, supelor si
sosuri reduse P YR
preparatelor sosurilor

Un ajutor in eficienta si AROME

in mod obignuit, carnea de vitd si oasele sunt gétite in apé (1 pénd la 2 litri de apd per kg

de materie prima) si produc o cantitate de bulion de aproximativ jumatate din greutatea

lor. Cu cat bucatile sunt mai mici, cu atat aroma lor va fi extrasd mai repede. Pentru a 4’
rotunji aroma, bucdtarii adaugd legume, condimente si ierburi aromatice, etc. A face

bulion in acest mod traditional devine ceva care astdzi necesitd prea mult efort si resurse,

ca sd nu mai vorbim de costul final.




Din acest motiv, este important sa
se lucreze cu bulionul cel mai potrivit
pentru fiecare tip de reteta, tinand
cont de tendintele de utilizare si de
nivelurile de aroma de care are nevoie
fiecare bucatar, intrucat bulionul este
un element esential care adauga mai
mult sau mai putina personalitate
aromei finale a mancarii.
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Cumarata
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un bulion de calltd

Un bulion clasic de carne de vita, pui sau fructe dﬁ' “-:“ oo
mare trebuie sa fie cat mai transparent, astfel mc& A _
sa poata fi folosit in preparate atragatoare din punct.

de vedere vizual. Multe detalii ale prepararii bulionului

au legdaturd cu lipsa de generare sau eliminarea

impuritatilor, in special a proteinelor care coaguleaza

si dau un aspect neplacut. De exemplu, trebuie sa
spalati foarte bine ingredientele bulionului si sa le
opdariti pentru a le spala sau prdji din nou. De acolo, ar 5
trebui sa inceapa o fierbere usoara, folosind apa rece. ;
Trebuie indepdartatda continuu spuma, iar la jumatatea

procesului se adauga legume, vin, condimente si

ierburi aromatice, etc.

Cateva reqguli de bdzé:.

Carne de
vita: trebuie
spalata pentru
a elimina
impuritatile

Puterea
focului:
gatitul la foc
mic

Gatitul: folositi
apa rece si
indepartati
spuma

Legume: taiate Fructe/
obisnuit si cu Se raceste si se Citrice:
timp de gatire decanteaza infuzate la
adecvat final




Este important ca fiecare bucatar,
bucatar sef sau profesionist in
ospitalitate sa poata evita resursele
laborioase si costisitoare pentru a se
concentra pe pregatirea unor retete
mai bune, pe o mai buna organizare a
bucatadariei, pe mentinerea celui mai bun
standard de igienad si pe ceea ce este
important: satisfacerea clientilor sai.




pentru toate
nevoile

Knorr Professional

ofera bucatarilor

o gama completa

de bulioane pentru

fiecare preparat, cu

o calitate constanta

si un rezultat final \
profesional.




Alege tehnologia care
ti se potriveste cel mai
bine la fiecare reteta

GRANULE

Amestec de bulion deshidratat 100% solubil
preparat pentru a fi addugat in lichide
fierbinti sau in clocot, fara riscul de a forma
cocoloase si cu un aport de aromd imediat si
intens.

PASTA

Tehnologie in care ingredientele deshidratate
sunt amestecate cu o parte de grdsime,

ceea ce ajutd la integrarea lor in lichide sau
bulioane de baza.

CONCENTRATE LICHIDE

Tehnologie semi-lichidd, fluida si cu dizolvare
instantanee. Defineste bulionurile limpezi, cu
aspect foarte curat si transparent.

JELEU

Formatul de bulion cu consistentd gelatinoasa
se dizolva cu usurintd si este foarte similar

cu un bulion preparat de la zero. Produsul
este fiert lent pentru un gust mai bogat si

- conceput pentru a crea baza perfectd de
bulion.
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Solutii definite
pentru fiecare nevoie

Atunci cand trebuie sa addugati
la retetele dvs. un plus de
savoare.

Atunci cand doriti sa intensificati
aroma pestelui in retete. “““—r

Atunci cand trebuie sa

nuantati si s& rotunjiti aromele ’ & & B8
preparatelor clasice sau creative. n u n a
‘ - , , N |

Atunci cand aveti nevoie de un
bulion de vitd plin de aroma,

-

100% finisat.



Procesul nostru
de preparare al
bulioanelor

Pregatim bulionul in acelasi fel in care il pregatim in bucdtdria profesionald, cutand diferite
nuante si caracteristici pe care ni le oferd ingredientele proaspete, reductia sau fripturile.

NOTE DE FIERBERE
CEAPA LENTA

PESTE HOMAR LEGUME VITA

2 INDEPARTAREA
FIERBERE USOARA e CLARIFICARE

COSTITA
CIUPERCI PESTE LEGUME AFUMATA

SARE MIX DE LEGUME PROTEINE CONDIMENTE UMAMI

. Consistenta

Format deshidratat . Format lichid
gelatinoasa

15



Faceti diferenta in
bucatarie cu Knorr

@ Mostenire culinara

Din anul 1838, experienta noastra in
bucataria internationala si locala ne face
competenti sa oferim o gama completa de
bulioane, diversificata si adaptata nevoilor
actuale ale operatorilor HoReCa.

T wo—

-
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@ De la bucatari pentru bucatari

Knorr Professional, cu o echipa de peste 300 de
bucatari din intreaga lume, intelege nevoile actuale
si viitoare ale bucatarilor. Bucatarii nostri cerceteaza
si contribuie cu toate cunostintele lor culinare la

dezvoltarea de noi retete.



Angajamente pentru
sustenabilitate

Angajamentul nostru este sa ne asiguram
ca ingredientele noastre provin din surse
responsabile. Investim in procese noi si
mai eficiente care tin cont de principiile
sustenabilitatii in toate domeniile
afacerii noastre.

@ Bulioane de calitate

Bulioanele noastre au fost intotdeauna pregatite  FE s
pentru a-ti fi un ajutor in bucdtdrie. Asadar,ande S
an, tot mai multi bucatari au incredere in solutiile

noastre.

SIONAL

17



Ambalajele noastre sunt reciclabile.
Sunt realizate din £ .

Reutilizati recipientele W ’
noastre in bucatarie, '
dandu-le o a doua .

viata. ~ ,,.:* . 1{1

Reciclati >
componentele i 3 "'-a&**'
$ <o . - —
recipientului L, t !: . -
(plastic si carton) in % ok et
cosul de reciclare _ L
corespunzator. . T e jd'(
ol
™ i
I-|| .-'_ =
1:' F
Reduceti: Evitati Yy L el
pierderile si ‘g .,
reduceti risipa de
alimente. ' 5 :
. %
h CE
-\\"'1:‘. +



Reduceti
si utilizarea
materialelor

: =
plastice. -~

Va invitam sa reduceti utilizarea materialelor plastice, dand o a doua viata recipientelor
~ cu bulion deshidratat. Dimensiunea sa practica si formatul patrat GN1/8, incorporabil si
rabatabil, va vor ajuta sa standardizati ordinea si depozitarea in bucatarie si frigider.

Pentru
depozitarea
alimentelor

Pentru incalzire
Maximum 902C

Se depoziteaza

usor
Pentru congelare -

Pana la -30°C
=
= .
== == ‘mEEmEmm1 EEEEEN -
> "'-\_;-‘-J
F e

[

Pentru a marca
continutul
Zona de scris

19
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A DE PASTA

(1) CONCENTRATE SUB FORM

22
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Concentrate sub
forma de pasta

« Gust bogat

« Versatilitate GUST INTENS

« Se prezintd sub forma de §| O VARIETATE
pca:ftc”? si este u:;:or.de dozat LARGA DE

- Fara conservanti APL'CA]-“

« Fara gluten sau lactoza
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Bulioane Lichide
Concentrate

- Poate fi folosit atat ca baza,
cat si pentru asezonare intr-o INGREDIENTE

varietate largd de preparate

« Ofera preparatelor savoare DE INCREDERE
intr-un timp scurt PENTRU FIECARE
- Potrivit atat pentru

preparate calde, cat si reci PREPARAT

« Fara coloranti si arome

artificiale

« Fard MSG addugat
 Fara gluten / Fara lactoza

25
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Bulion de Vita
cu consistenta
gelatinoasa

« Knorr Professional Bulion
de Vita intensificd savoarea
preparatelor de fiecare data,
pastrand calitatea si gustul
constant al retetelor tale.

« Oferda savoare preparatelor
si redu fierberea extractiva a
mancarurilor cu legume sau
carne

« FGra coloranti / Fara
conservanti

« Fard MSG addugat

Rnovy

PROFESSIONAL

BAZA IDEALA
PENTRU
PREGATIREA
RETETELOR TALE

27



ILVINNVYD JLVEINIONOD (+)




Concentrate
Granulate

- Baza ideala pentru
retete si alegerea potrivitd
pentru a intensifica gustul
ingredientelor folosite.

- Acelasi gust savuros, de
fiecare datd

« Se prezinta sub forma de
pudrd si este usor de dozat

« Continut redus de sare*
« Fara potentiatori de aroma

Alapiz f0stalthisos

Etelekher

*Continut de sare per 100g de produs preparat: 0,03g

¥nowt
T

e

Rnovy

PROFESSIONAL

BAZA DE
INCREDERE
PENTRU
PREGATIREA

RETETELOR TALE

Bospaddenstoelen-
boullon

29
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Celemaik
retete de la
cei mai buni
bucatari




KNORR
PROFESSIONAL
BULION LICHID DE
V)]

Linte inabusita cu legume de sezon si

branza cu mucegai

Ingrediente (10 pers.)

800g
400g
3009
400g
4719

5009
759

linte
ceapd
praz
rosii
dovleac
réscovi

Knorr Professional Bulion

Lichid de Pui

22¢g

59
150 g

usturoi
cimbru proaspdt

brénzd Tresviso sau cu

mucegai

50¢g
4L
20g
39

pulpd de ardei capia
apd minerald
sare

piper alb

200ml ulei de masline

Mod de preparare

» Spald, scurge lintea si pune-o deoparte.

» Curditd ceapa, prazul si usturoiul si taie-le
in cubulete pentru a le prdji intr-o cratita.
Odatd ce legumele se inmoaie, adaugd
rosiile curdtate de coajd si de seminte si
taie-le bucdtele impreund cu pulpa de ardei
chorizo. Amestecd, adaugd sare si piper si
cimbru.

- Incorporeazd lintea, amestecd si adéuga
apa si Knorr Professional Bulion Lichid de Pui.

+ Lasd-o pe foc aproximativ 45 de minute
pand cand lintea este gata.

+ La jumatatea timpului de gatit, adduga
dovleacul curdtat de coaqjd si tocat. Aproape
de final, adaugd ciupercile curdtate si tocate.
Taie br&nza si serveste-o alaturi de linte.




KNORR
PROFESSIONAL
BULION LICHID DE

Orez in stil spaniol

Ingrediente (10 pers.)

400g biban
400g calmar
3509 creveti
150g rosii

1009 ardei capia

100 g Knorr Professional Bulion
de Peste

100 g péatrunjel

60ml ulei de masline
7509 orez cu bob mare
200g ceapda

56 g usturoi

1589 ardei gras rosu

125ml ulei de masline

Mod de preparare

+ Pentru supd, adaugd intr-o cratitd sau oald,
gatindu-le pentru aproximativ 20 de minute,
diferite tipuri de pesti cu ulei, patrunjel, rosii,
arderi capia taiat si 50g de Knorr Professional
Bulion Lichid de Peste.

+ Extrage bulionul pentru a pregdti orezul si
pune deoparte pestele si fructele de mare
fierte cu putin bulion, pentru a le consuma ca
un al doilea fel de méancare.

« Pentru orez, prepard un sofrito din ulei,
usturoi, ceapd si ardei gras, toate tocate
marunt. Cdleste orezul in sofrito, adaugd
cealaltda parte a bulionului in timpul calirii si
acoperd din abundentd cu supa extrasd din
cratitd, astfel incat, dupd 25 de minute de
fierbere la foc mic, sa fie ca un bulion.




KNORR
PROFESSIONAL
CONCENTRAT DE
LEGUME

"

Crema de dovleac cu ceapa la gratar si

panceta

Ingrediente (10 pers.)

1,18 kg dovleac

35 g Knorr Professional
Concentrat de Legume

500g ceapd
2L apa

10 g zahar
217 g panceta

50 g Knorr Maizena Amidon de
Porumb

500 g ceapd verde

200 ml ulei de floarea soarelui
20g sare

2 g piper negru

100 ml otet de vin alb

300ml smantana lichidd 35%
grasime

Mod de preparare

» Pe de o parte, curdtd dovleacul si taie-|
cubulete si, pe de altd parte, curdtd ceapa si
taie-o in julienne.

« Intr-o cratitd, soteazd ceapa, dovleacul si
zahadrul pentru aproximativ 20 de minute.

+ Adaugd 2 litri de apa si Knorr Professional
Concentrat de Legume, adu-I la punctul de
fierbere si gateste-1incd 15 minute.

« Amestecd cu robotul de bucdtdrie si trece-|
printr-o strecuratoare pénd obtii o cremd
fing.

+ Dizolvd amidonul de porumb in apd rece,
adaugd-| in crema de dovleac si adu-o din
nou la punctul de fierbere. Addugd smantana
35% grdsime.

» Taie panceta fasii subtiri, cdleste-le usor
si aranjeazd-le pe farfurie pentru a se rdci
Tnainte sd se adauge crema de dovleac.

» Toacd ceapa verde, fierbe-o timp de 2
minute in apd clocotitd si apoi prdjeste-o pe
grdtar.




KNORR
PROFESSIONAL
BULION LICHID DE
VITA

Orez Carbonero

Ingrediente (10 pers.)

1ceapd mare

1ardei rosu

1ardei verde

400g ceafd

200g coaste de porc proaspete
2 buc pulpe de pui

100g rosii cherry

1buc ficat de pui

13 buc ciuperci

20 buc fasole albd si verde
4 buc anghinare

700 g orez cu bob mare
Usturoi tocat si patrunjel
1509 carnati de porc

2buc carnati Chorizo

4 buc cartofi

30 g Knorr Professional Bulion
Lichid de Vita

Mod de preparare

+ Prajeste usor carnea condimentatd anterior
cu ulei de masline in aceastd ordine: coastd
de porc, ceafd si pui.

» Odatd rumenitd, adaugd ceapa, ardeiul,
anghinareaq, fasoleaq, rosiile, fasolea albg,
carnatul Chorizo taiat felii, carnatul de porc
taiat felii si ciupercile. Lasa-le sa se prdjeasca
si adaugd apa.

« Cand apa incepe sd fiarbd, addugd Knorr
Professional Bulion Lichid de Vitd. Lasa-le sa
se gateascd.

« Odatd ce este gata, adaugd ficatul de pui,
sofranul, usturoi si patrunjelul tocate. In acest
fel avem pregatit stocul.

» Apoi addugd cartoful tdiat marunt, orezul si
lasd-le pe foc timp de 12 minute.




KNORR BULION
LICHID DE PUI

“Escudella i carn d’olla”

Ingrediente (10 pers.)

500g paste Conchiglie

1Kg cartofi

8009 pui

500g ndut

500g varza

60 g Knorr Professional Bulion
Lichid de Pui

200g carnati Butifarra negra
200g carnati Butifarra blanca
3L apd minerald

31gsare

800g rasol de vita

300g pesmet

500g carne de vitd tocatd
1509 faina

3uni oud

56 g usturoi

25 g patrunjel

75 g seminte de pin

Mod de preparare

« Pune nautul la inmuiat in apd de la robinet
la care se adaugd bicarbonat de sodiu cu 12
ore inainte de aincepe sa il gatesti.

+ Aruncd apa si fierbe ndutul impreund cu
puiul si rasolul de vit&. Indepdrteaza spuma
si, dacd este necesar, mai adaugd apd rece.
Lasd-le la fiert aproximativ o ord si pune-le
deoparte.

« In timp ce se pregéteste bulionul,
pregdteste chiftelutele, amestecand intr-
un bol carnea de vitd tocatd, usturoiul si
patrunjelul.

« Toacd marunt semintele de pin, adaugd
pesmet si ou si amestecd totul pdnd se
formeazd o bild. Trece-le prin f&ind si
prajeste-le.

« La final, spald frunzele de varzd, curdtd
cartofii si adauga-i in bulionul de escudella
impreund cu pastele si carnatii Butifarras
negras.

« Lasa-le pe foc o jumatate de ord si addugd
sare si Knorr Professional Bulion Lichid de Pui.




KNORR
PROFESSIONAL
BULION LICHID DE
HOMAR

Ingrediente (10 pers.)

2 buc ceapd

300g ardei gras verde

3009 ardei gras rosu

700g rosii proaspete

150 g Knorr Professional Bulion
Lichid de Homar

20 g Knorr Professional Pastd cu
Sofran

1Kg orez Arborio
1Kg midii

3 cdtei de usturoi
16uni creveti

1,5Kg scoici

800 g calmar tocat

Paella cu fructe de mare

Mod de preparare

» Caleste ceapa impreund cu usturoiul si
ardeii taiati in cubulete.

+ Mai tarziu adaugd Knorr Professional
Pastd cu Sofran, calmarul si prajeste-le
putin. In acest sofrito, adaugé direct Knorr
Professional Bulion Lichid de Homar.

. Intr-o tigaie separatd, deschide scoicile cu
putind apa.

» Adaugd orezul in sofrito si lasa-l deoparte.
Odatd ce totul este bine incorporat, adaugd
apad.

+ Lasa tigaia aproximativ 4 minute pe foc si
bagd la cuptor la aproximativ 180° pentru
aproximativ 15 minute.

« Cand mai raman 5 minute, distribuie midiile,
scoicile si crevetii in tigaia pentru paella.



KNORR BULION
LICHID DE PESTE

Ingrediente (10 pers.)

900 g spaghete Knorr

1Kg scoici

2609 ardei rosu

25 g Bulion Lichid de Peste
Knorr Professional / 750 ml apd
200 g ceapd verde

30g Knorr Réntas Alb

20g usturoi pisat

200ml vin alb

50ml ulei de masline

5g ardei iute

Spaghete cu scoici si usturoi

H

Mod de preparare

- Intr-o cratitd, céleste ceapa tocatd si
ardeiul gras la foc mare. Dacd doresti sa
addugi o notd picantd, acum este momentul
sa adaugi cativa ardei iuti.

+ Adduga scoicile si lasa-le pe foc timp de 4
minute, acoperind cratita. Odatd deschise,

adaugd Knorr Professional Bulion Lichid de
Peste, usturoiul pisat, vinul si putind apa.

» Combind cu Roux Knorr, addugandu-| direct
in sosul care fierbe.

+ Gateste spaghetele pénd la punctul dorit,
scurge-le si amestecd-le cu scoicile si sosul.

37
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KNORR
PROFESSIONAL
CONCENTRAT DE
VITA

Cartofi La Rioja

Ingrediente (10 pers.)

2,5Kg cartofi
400 g ceapd

40g Knorr Professional
Concentrat de Vitd

211 g ardei verde
420 g carnati Chorizo

600 g coastd de porc
proaspdtd

100 g faind

40 g Knorr Maizena Amidon de
Porumb

300ml ou lichid
2 buc frunze de dafin
33g usturoi

20g Knorr Professional Boia de
Ardei Dulce

400ml ulei de masline
2L apa

300ml vin alb

20g sare

Mod de preparare

+ Curditd si spdld cartofii si taie-i in felii de 2
cm grosime. Condimenteazd-le si trece-le
prin amidon de porumb si ou si pr&jeste-

le Tn ulei de masline. Lasd-le pe hartie
absorbanta.

» Pe de altd parte, taie legumele in bucdti
mici si soteazd-le in ulei de masline si adaugd
foile de dafin.

. Intr-o cratitd separatd, pune carnatul tdiat
in bucdati de aproximativ 3-4 cm la prdjit cu
vinul alb.

» Cand legumele sunt fierte, adaugad cartofii,
coasta si boiaua. Adaugd apa impreund

cu Knorr Professional Concentrat de Vita si
carnatul care este deja prdjit. Lasd-le pe foc
pentru aproximativ 10-15 minute.

« La final, dizolvé amidonul de porumb cu

apd rece si addugd-lin cratitd pand se
obtine densitatea doritd.

« Adaugd sare, dacd este necesar.




KNORR
PROFESSIONAL
BULION LICHID DE
PUI

KNORR
CONCENTRAT DE
CIUPERCI

Rizoto cu hribi, fire de chili si foccacia

Ingrediente (10 pers.)

600 g orez
200 g hribi
200 g ceapd
100ml vin alb
80g unt

80 ml Knorr Professional Bulion
Lichid de Pui

20 g fire de chili

10 g Knorr Concentrat de
Ciuperci

200g crema de brénza

150ml smantana lidhidda 35%
grasime

Mod de preparare

» Soteazd ceapa in unt pdnd devine sticloasa.
Addugd hrbi si prajeste usor. Adaugad vinul
alb si lasa-l s& se reducd pand cand se
evapord alcoolul.

» Addugad orezul si treptat Knorr Professional
Bulion Lichid de Puiin 1,5 L de apa fierbinte
pdand se absoarbe. Cand orezul mai are 5
minute de fiert, adaugd crema de branzda si
smdantana lichidd pentru a fi mai moale.

- Inainte de servire, lasd orezul s& se
odihneascd si adaugd Knorr Concentrat de
Ciuperci diluat in 100 ml de apad fierbinte.
Amestecd pentru omogenizare.

» Taie foccacia in jumdtate si coace-o la 200
° C timp de 7 minute si las-o deoparte.

» Pune rizotoul deasupra painii prdjite si
decoreaza cu fire de chili.




KNORR
PROFESSIONAL
BULION LICHID DE

Orez cu pipet de prepelita si zbarciogi

Ingrediente (10 pers.)

120 ml Knorr Professional Bulion
Lichid de Pui

600g orez cu bob rotund
800g pipet de prepelitd
3509 zbarciogi

380g rosii

400g ceapd

200g ardei rosu

200g ardei verde

40g usturoi

10 g cimbru

10 g rozmarin

15ml ulei de masline 250ml vin
alb

H

Mod de preparare

+ Pregdateste un sofrito cu legume si ierburi.

» Adaugd carnea, cdleste cu mult ulei si
adaugd Knorr Professional Bulion Lichid
de Pui. Cdleste cu vin din belsug pentru
a elimina o parte din zeama care a fost
eliberatd si prepard un bulion scurt.

+ Adaugd orezul, acoperd-l cu apa si lasa-l sa
fiarbd timp de 20 min.



KNORR
PROFESSIONAL
BULION LICHID DE
LEGUME

Orez cu scoici, calamar si mazdare mange

tout
Ingrediente (10 pers.)

1kg orez
600 g calamar
400 g piure de mazare

80 ml Knorr Professional Bulion
Lichid de Legume

500g mazdare mange tout
400g ceapd
40g Knorr Sos de Soia

20 buc scoici

Mod de preparare

» Soteazd ceapa la foc mic si adaugd
ardeiul. Addugd jumdatate din sosul de soia si
reduce-|.

« Intr-o tigaie pentru paella, préjeste o
parte din calamar, taiat foarte marunt, iar
cand pierde putin din apd, adaugd orezul

si cAleste-| inca cateva secunde. Adaugd
sofrito gatit anterior si Knorr Professional
Bulion Lichid de Legume. Adaugd sare, dacd
este necesar. Adaugd restul de sos de soia

si pune-le la cuptor pentru a se termina
procesul de reductie, la aproximativ 1802C,
timp de aproximativ 8 min.

« Pentru a termina, frige scoicile, mazarea
mange tout si calamarul tdiat in inele pe un
grdatar. Pune piureul de mazdre intr-o pungd
si taie varful acestuia pentru a putea desena
puncte mici. Decoreazd dupd bunul plac.

+ Aranjeazd calamarul, mazdrea si scoicile.
Finalizeazd& cu decor de microplante si flori
comestibile.
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PROFESSIONAL
BULION LICHID DE
HOMAR

Orez cremos cu creveti si hribi

Ingrediente (10 pers.)

500g orez

2 buc ardei rosu
2 buc ardei verde
1buc ceapd

3 buc morcovi

1 buc dovlecel

15 buc creveti

8 buc creveti rosii

220 ml Knorr Professional Bulion
Lichid de Homar

8 buc hribi

8 buc ardei capia

8 buc catei de usturoi

5 buc rosii coapte

Ulei de masline extravirgin
Piper negru

30 g Knorr Pastd cu Sofran
Foi de dafin

Mod de preparare

+ Fierbe apa cu foile de dafin, piper si Knorr
Professional Bulion Lichid de Homar. Tine in
apd ardeii, indepdrteazd pulpa si pune-o
deoparte.

« Cdleste toate legumele, IGsénd deoparte
ardeiul rosu si un catel de usturoi pentru mai
tarziu.

» Curdtd crevetii si crevetii rosii, tocati-i si
lasa-i deoparte. Caleste carcasele de creveti
impreund cu catelul de usturoi si adauga
totul in bulion, lasandu-le sa fiarbd 15 minute.

« Intr-o cratitd, rumeneste usturoiul cu putin
ulei de masline extravirgin, addugénd hribii
tocati si ardeiul rosu tdiat in cubulete.

« Addugad in cratitd Knorr Professional Bulion
Lichid de Homar, pulpa de ardei capia,
sofrito, sare si Knorr pastd cu sofran. Cand
incepe sa fiarbd, adaugd orezul si lasa-I sa
fiarbd aproximativ 10 min. in continuare
adaugd crevetii rosii si crevetii, adaugd sare
dupd gust si lasa-i sa fiarbd aproximativ 8
minute. Se lasd sd se odihneascd 5 minute si
se serveste.



KNORR
PROFESSIONAL
BULION LICHID DE

File de merluciu in stil galician pe spuma de

usturoi si mazare

Ingrediente (10 pers.)

1,2 Kg file de merluciu
370 g cartofi

30 g Knorr Professional Bulion
Lichid de Homar/ 1L apa

100 ml lapte

100 ml smantand lichida 35%
grasime

100 ml ulei de mdsline

55 g usturoi

Knorr Professional Boia de Ardei
Dulce

sare

Mod de preparare

+ Prepard cartoful intreg cu coaja. Coace-l,
curdtd-| si prepar-l cu sméantana si lapte.
Rumeneste usturoiul in ulei, adaugd boia fard
a se arde si lasa deoparte. Decanteazd pana
obtii un ulei rosu aprins fard depuneri.

» Paseaza cartofii si amestecd-i cu usturoiul
pénd se obtine o crema rosiaticd. Strecoard si
pune intr-un sifon de 1l cu 2 incdrcari. Lasa-I
la baine-marie.

» Odatd ce merluciu a fost portionat si
curdtat, prepard bulionul de homar si adauga
fileurile de merluciu.

» Fierbe un minut si ia-le de pe foc 5-6 minute
in functie de marime.

« Adaugd putind spuma de usturoi la baza,
merluciul fiert si decoreazd cu niste mazdre
proaspdtd, usturoi si fulgi de sare.
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PROFESSIONAL
BULION LICHID DE
V)]

Salata cu prepelita marinata, varza rosie dulce-
acrisoara, migdale si mere

Ingrediente (10 pers.)

5 buc prepelitd
3509 ceapd
250g morcovi
200g praz

30 ml Knorr Professional Bulion
Lichid de Pui /1L apd

500ml otet Sherry

500ml vin alb

dafin si sare

1kg varzd rosie

25 g stafide

50 g migdale feliate

25 ml vin dulce Pedro Ximenez
10 g mar Granny Smith

100 g microplante

1L ulei de masline

Mod de preparare

« Rumeneste prepelitele si soteazd legumele.
Adaugd vinul alb si otetul si lasa-le sa se
reducd timp de 3 minute.

» Acoperd cu Knorr Professional Bulion Lichid
de Pui, respectiv apa si lasd preparatul

pe foc timp de 1ord. Scoate prepelitele si
indepdrteazd oasele. Strecoard stocul si
redu-| la jumdtate.

» Toacd varza rosie foarte fin si fierbe in apa
clocotitd timp de 30 de minute.

» Prepard un sofrito din ceapd, stafide si
migdale si adaugd varza rosie. Mai lasé

la fiert incd o jumdtate de ord, addugand
putin cate putin bulionul. Adaugd vinul Pedro
Ximénez, redus anterior.

» Bate cu un tel bulionul de pui p&nd incepe
sa facd spumad. Adaugd putin cate putin
ulei si bulion pentru marinat pand se obtine
textura doritd.

+ Adaugd o cantitate micé de varzd rosie la
bazd, deasupra prepelitd si sos, decoréind cu
microplante.



KNORR
PROFESSIONAL
CONCENTRAT DE
LEGUME
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Minestrone

Ingrediente (10 pers.)

1Kg fasole albd fiarta
100g ulei de masline
5009 ceapd
4uni usturoi

120 g Knorr Professional
Concentrat de Legume

250g bacon

500ml vin rosu

5 kg rosii prunisoare
540 g napi

700g morcovi

6209 cartofi

5009 telind

500g dovlecel
500g fasole verde

500g macaroane

Mod de preparare

« Cdleste ceapa, usturoiul si baconul intr-o
cratita largd. Baconul poate fi omis pentru a
oferi o varianta vegand.

« Adauga fasolea fiartd, Knorr Professional
Concentrat de Legume, 6 litri de apa si vinul
rosu.

- Taie toate legumele la o grosime medie, cu
exceptia dovleceilor, care se vor Idsa panad la
finalul preparatului, si incorporeaza-le.

« Lasati-le pe foc timp de aproximativ 20 de
minute.

« Spre finalul procesului de gatit, adaugd
dovlecelul tocat si macaroanele si mai fierbe-
le 10 minute.

- Serveste supa cu ierburi proaspete, precum
busuioc, cimbru sau oregano.
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