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Traditie si inspiratie romaneasca
pentru evenimentele tale reusite

Momentele importante din viata fiecaruia sau cele prilejuite de sarbatorile anului
sunt motiv de bucurie, de mese imbelsugate, de etalare a maiestriei in bucatarie.
Echipa Unilever Food Solutions a strans laolaltd cei mai priceputi bucatari de-a lungul
si de-a latul Romaniei pentru a va propune o caldtorie gastronomica prin toate regiunile
tarii.

Te invitdm sa descoperi in catalogul pe care ti l-am pregatit o detaliata inspiratie in
alegerea ta privind preparatele pe care le poti gati, daca esti bucatar, sau propune oas-
petilor tai dacd misiunuea ta este organizarea unui eveniment, indiferent de zona in care
lucrezi.

Cele cinci regiuni pe care ti le oferim ca exemplu - Muntenia, Dobrogea, Moldova,
Crisana si Transilvania - constituie un izvor nesecat de traditie si inspiratie, de aceea
i-am si provocat pe cativa chefi reprezentativi pentru zonele mentionate, sa ne imparta-
seasca din secretele lor de preparare.

Te vom calauzi prin filele istoriei, in timpurile in care romanii au preluat diverse tehnici
de gatire de la popoarele care le-au traversat teritoriul, astfel incat vei deveni constient
de mostenirea gastronomica pentru fiecare zona in parte.

Tti vom povesti si despre traditiile locului, pentru a te familiariza cu ritualurile din
bucatarie care prevestesc sarbatorile anului sau momentele festive.
Nu Tn ultimul rand, te vom delecta cu bogatia si savoarea preparatelor traditionale, ace-
lea ce redau intru totul gustul local si sunt prilej de ospat pentru musafirii de departe.
Tot ele vor fi acelea care vor da o nota autentica evenimentului tau la ceas de sarbatoare.

Calatorie savuroasa, spor la treaba si pofta buna!
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4 Muntenia

O calatorie in zona Munteniei poate fi prilejul perfect de a
incerca varietatea de bucate locale, etalate cu darnicie de
gazde. Pe masa vi se vor asterne ciorbe aromate, tocanite
delicioase sau deserturi pline de belsugul gustului.

Sunt doar cateva repere care sa te motiveze sa rasfoiesti
sectiunea dedicata din catalogul nostru.




- Muntenia,

- mandria voievozilor

Pozitionata de-a lungul Dunarii, Muntenia se
intinde mandra peste Campia Romana spre
a ntalni spre nordul ei crestele inalte ale
Carpatilor.

Pitoreasca zona a Romaniei si-a castigat
faima istorica prin petrecerile date de voievozii
saiin cinstea oaspetilor straini, in care bucatele
alese au facut cinste gospodinelor de la curte.

Nici Muntenia nu a fost ocolita de
influentele straine, cu precadere de cea greaca
sau orientald la inceputuri, pentru ca mai

Cum gatesc muntenii?

tarziu sa primeasca delicatetea si eleganta
celei franceze dar si amprenta celei italiene,
care persista siin zilele noastre.

Muntenii si cei care le trec pragul se bucura
de bogatia legumelor si a carnii preparate la
gratar - traditie provenita de la greci, iar de la
francezi se pastreaza alaturarea neobisnuita a
ingredientelor, cum ar fi includerea fructelor
in pregatirea carnii.

Muntenia impune Tn bucatdria romaneasca o
bogatie de gusturi si o impletire de arome care
de care mai neasteptate.

Bucatele locului sunt renumite pentru
gustul deosebit, obtinut prin imbinarea
inspirata a produselor oferite de natura.

Se foloseste din plin uleiul vegetal tot
timpul anului, pentru ca la sosirea iernii
gospodinele sa prefere untura. Legumele
(proaspete sau conservate) se transforma in
baza pentru sosuri sau invaluie gustul specific
al carnii, conferind preparatului o nota aparte.

Ziua poate incepe cu o omletd cu ceapa sau
cu ochiuri cu branza, alaturi de o felie nu prea
subtire, dar nici prea groasa de mamaliga.

Spre pranz nu pot lipsi de la masa ciorbele
satioase, bogate in legume si carne, taiatd
bucati sau tocata (sub forma de perisoare),
acrite cu bors si aromate din plin cu leustean
proaspat, in care se mai pot intalni si orezul
sau oul batut. Vorbind de ciorbe, o alegere
interesanta ar putea fi si o varianta mai lejer3,
mai racoritoare cu stevie sau praz.

Felul principal la munteni face ca alegerea sa
fie foarte dificila: unei simple fripturi i se pot
alatura prunele uscate, caisele sau gutuile
facand ca farfuria sa capete pe langa un gust
desavarsit si o compunere inedita de culori.
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Raciturile sunt si ele speciale, satioase,
mai ales pentru faptul ca sunt pregatite din
carne de cocos sau gasca, pentru cain sezonul
rece carnea de porc sa fie optiunea preferata.

In cazul in care se doreste totusi si o
salatd, legumele crude sau fierte, insotite de
fructe, oud sau branzeturi sunt atent imbinate
de sosuri sau maioneza.

Ce putem servi in Muntenia?

Zona Munteniei pare a sintetiza preparate
care reflecta pe deplin spiritul gastronomiei
romanesti.

Dacd dorim sa ne Intoarcem 1n trecut,

inca putem servi aici sarmalele in foi de varza,
pregatite in oale de pamant, la foc mic, timp
indelungat.
Tot din trecut muntenii au preluat de la turci
gustulinconfundabil de “tuslama” - o méancare
scazuta din burta si picioare de vaca, la care se
adauga cu generozitate iaurt.

De altfel este printre putinele preparate cu
denumire de inspiratie straind, ramase ca atare.
Un alt asemenea termen ramas este cel de
“zarzavat” ca o Imbinare de verdeturi folosite
din plin la tocanite, ghiveciuri sau alaturi de
carne sau peste la gratar.

Mititeii a caror faima a depasit granitele tarii
noastre sunt o prezentd constanta in meniul
obisnuit, iar ostropelul din carne de pasare
este pus pe masa impreunda cu o portie
aburinda de mamaliga.

Desertul este un ultim prilej de desfatare a
simturilor: placintele cu umplutura de branza
dulce sau dovleac odata cu venirea toamnei,
reprezinta doar o parte din ce ne place sa
gustam la o masa munteneasca.

Muntenii sunt maestri si in prepararea
vanatului, pentru cei care apreciaza in mod
deosebit genul: caprioard fiartd in vin sau
iepurele cu arpagic coptin vas de lut sunt doar
doua astfel de exemple.

Prajiturile cu frisca si ciocolata, papanasii
fierti, budincile dulci, din paste fainoase sau
compoturile din fructe incheie pe masura un
meniu bogat.
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Nunta, prilej de traditie

Traditiile si obiceiurile de nunta sunt si
in Muntenia din ce in ce mai putin pastrate la
oras, zonele rurale fiind cu precddere cele In
care inca sunt urmate acestea.

Si in cazul acestei zone geografice
si culturale tonul petrecerii este dat de
impodobirea bradului, ca un ritual menit
sd aducd belsugul in casa noii familii.
Ornamentele colorate sunt completate cu
fructe, chifle sau alte delicatese pentru ca
diversitatea si bogatia sa fie invocate.

Un alt moment emotionantin care mireasa
paraseste pentru totdeauna casa parinteasca
este ruperea turtei - un preparat traditional
din coca de cozonac, ornamentat generos cu
impletituri coapte. Cei prezenti vor fi imbiati sa
deguste cate o bucata din aceasta, in semn de
binecuvantare.

Alaiul de nuntasi necasatoriti va fi stropit
cu un buchet de busuioc de catre mireasa si
un tanar neinsurat, nu inainte de a fi luat apa
intr-un ulcior de lut din a treia fantana dinspre
est fata de casa miresei.

Un alt obicei, extrem de amuzant pentru
nuntasi dar din ce in ce mai putin pastrat este
de catre nas, aceasta va fi gatita cu maiestrie
de catre soacra mica si servita musafirilor.

In ceea ce priveste meniul de nunt3, acesta
va imbina armonios preparatele traditionale
sau interpretarea inedita a acestora cu
variante culinare inspirate din bucataria de
pretutindeni, in functie de nota autentica sau
moderna dorita de catre miri.
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Sarbatori romanesti, sarbatori muntenesti

Sarbatorile crestine de peste an sunt primite si
serbate si in Muntenia, cu evlavie si atentie, cu
pastrarea de obiceiuri si invocarea belsugului.

Primavara este vestita de gatitul
mucenicilor, marunte piese din aluat care se
fierb bine in zeama aromata, dupa gust, cu
nucd, scortisoara sau coaja rasa de lamaie.
in prag de Paste, mai spre sud, barbatii sunt
cei care incondeiaza oudle rosii, iar femeile
cele care nu vor dormi in Joia Mare, pentru a
nu dormi tot anul.

Masa de Paste aduna prietenii dragi si
familia in jurul preparatelor traditionale, nu
inainte ca lumina Invierii sa fie adus3 in case
pe treptele pe care a fost presarata iarba
proaspat culeasa.

Startul sarbatorilor de iarna este dat odata
cu sarbatorirea Sfantului Andrei, cand se
pune grau la incoltit, pentru ca norocul sa
domneasca in case si crengute de mar in apa,
cate una pentru fiecare membru al familiei.

Ajunse in Ajun de Craciun, muntencele
pregatesc din toate felurile de bucate, ca sa
rodeasca peste an. Tot in Ajun se da startul
petrecerii, care dureaza pana la ziua cand
Colindisul siMos Ajunul sunt primite cu bucurie
si rasplatite cu mere, coldcei sau covrigi, iar cei
mari sunt imbiati si cu un pahar de vin.

Masa festiva din ziua Craciunului este un
nou prilej de rasfat culinar: jumari, caltabosi,
tobd, sarmale si fripturi sunt impartite intre
cei ai casei dar si celor care le trec pragul,
pentru ca nu exista moment mai bun de primit
oaspeti, decat sarbatorile de iarna.
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PREPARATE DIN
MUNTENIA
O1. MENIU




O1. Muntenia
- Head Chef, Restaurant “Aqua Garden”,
Militari Residence Ballroom, lIfov

“Pentru mine bucataria romaneasca are un potential
infinit daca vrei sa explorezi, sa interpreteziin maniera
proprie sau sa refaci pur si simplu farfurii ca odinioara.
Provocarea intervine atunci cand trebuie compus un
meniu echilibrat, cand trebuie sa incluzi un fel de
mancare traditional intre preparatele contemporane.
Aici intervin priceperea, experienta, rabdarea si
pasiunea.

In ceea ce ma priveste, consider cd o instruire
permanenta, alaturi de munca intr-o echipa care imi
impartaseste entuziasmul pentru bucatarie si doreste
saevoluam impreuna suntingredientele care pot duce
preparatele mele cat mai aproape de perfectiune.”



O1. Meniu / Muntenia

Terina de peste in crusta de parmezan
si ierburi aromate
+
Terina de branza cu mucegai albastru
si struguri invelita in bresaola
4
Deliciu macelaresc
4+
Rillette de pui si curcan,
cu fistic si jeleu de Porto

File de somon in crusta de pomme duchesse

4

Duet din piept de porc si piept de rata,
cartofi dauphinoise si sparanghel






Terina de peste in crusta de parmezan
Si ierburi aromate
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Terina de peste in crusta de parmezan
si ierburi aromate

Ingrediente

Produs U.M. Gramaj U.M. Gramaj
Patagonian fish kg 1.000 Rama Cremefine

Patagonian fish (baton) kg 0.150 Multiple aplicatii 31% L 0.400
Somon (baton) kg 0.150 Knorr Aspic kg 0.060
Foi de alge (nori) buc 4 Albus buc 2
Creveti buc 4 Sare kg 0.022

Mod de preparare

1. Fileteaza pestele, dupa care taie un baton de lungimea formei de terind si cu grosimea de
1.5 cm.

2. Taie resturile de peste cubulete si blendeaza impreuna cu albusul de ou si sarea, dupa care
pune compozitia rezultatd intr-un bol si Tncorporeaza in ea Rama Cremefine Multiple aplicatii
31 %. Separat, hidrateaza Knorr Aspic in putind apa calda, tempereaza si incorporeaza in mousse-
ul de peste, dupa care pune n pos.

3. inveleste batonasele de somon si patagonian fish in foi de alge (noril. Ruleaza folie alimentar
in forma terinei si toarna cu posul un strat de mousse de peste, dupa care pune crevetii (cruzil,
acopera cu un strat subtire de mousse, niveleaza, acopera cu folia de plastic si pune folie de
aluminiu deasupra.

4. Da la cuptor la 85°C, timp de 60 de minute, apoi lasa la racit.

5. Pentru crusta verde, blendeaza patrunjelul, coriandrul, usturoiul, parmezanul si pesmetul
Panko.

ASZPIK
ASPIC




Terina de branza cu mucegai albastru
si struguri invelita in bresaola
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Ingrediente

Produs U.M. Gramaj
Bresaola kg 0.200
Branza cu mucegai

albastru kg 0.450
Crema de branza kg 0.300
Rama Cremefine

Multiple aplicatii 31% L 0.300
Knorr Aspic kg 0.040
Struguri kg 0.030

Mod de preparare

1. Pune la topit branza cu Rama Cremefine Multiple aplicatii 31%, lasa la temperat, apoi adauga

si gelatina.

2. Imbraca forma de terina cu folie alimentara si aranjeaza feliile de bresaola.

3. Toarnd compozitia cu ajutorul posului pana la jumatatea tavii pune un strat de struguri, apoi

toarna restul compozitiei de branza.

4. Lasa la racit minim 4 ore.

UFS Chef recomanda:

Branza cu mucegai poate fiinlocuita cu o brédnza de capra sau o branza de burduf. Strugurii
pot fi inlocuiti cu Knorr Rosii uscate, fructe confiate - caise sau merisoare. La branza de

burduf se pot adauga fasii de bacon.

ASZPIK
ASPIC —~

@ x 10 portii

20 de minute (timp de
racire / setare: 4 ore)

per portie
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Deliciu macelaresc

Ingrediente

Produs U.M. Gramaj Produs U.M. Gramaj
Creier de porc kg 0.500 Ceapa kg 0.150
Fleica de porc kg 0.500 Cheddar kg 0.600
Oua buc 2 Rama Cremefine

Gelatina foi kg 0.120 Multiple aplicatii 31% L 0.400
Sare roz kg 0.012

Mod de preparare

1. Pune la fiert creierul de porc timp de 10 minute, dupa care lasa-l la racit.
2. Caleste ceapa si lasa la racit.

3. Da fleica prin masina de tocat.

4. Amesteca fleica cu creierul, oudle, sarea, ceapa calitd si 60 de grame de gelatind dizolvata in 180
ml de apa.

5. Toarna cu ajutorul posului in forme.

6. Prepara crusta: topeste cascavalul Cheddar impreund cu Rama Cremefine Multiple aplicatii
31%, lasa la temperat, apoi adauga 60 g de gelatina.

Pentru o varianta mai light, poti folosi si alte carnuri la pregatirea acestui preparat: in loc de
creier si fleica de porc, poti combina - ficat si piept de pui sau pipote, inimi si ficat de pui.

Cremefine Profi §=
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Rillette de pui si curcan

Ingrediente

Produs U.M. Gramaj Produs U.M. Gramaj
Piept de pui kg 0.700 Albus de ou buc 2
Ciocanele de curcan kg 0.400 Rama Cremefine

Inimi si pipote de pui kg 0.400 Multiple aplicatii 31% L 0.400
Fistic decojit (copt) kg 0.250 Sare roz kg 0.012
Vin de Porto L 0.700 Sare Kg 0.012
Fructe de padure kg 0.250 Grasime de rata kg 0.500
Zahar kg 0.300 Foi de dafin buc 2
Knorr Aspic kg 0.040 Piper negru boabe kg 0.001
Ceapa kg 0.150 Morcovi kg 0.150
Coniac l 0.020 Telina kg 0.150
Vin alb L 0.020

Mod de preparare

1. Pune la confiat in grasime de rata ciocanelul de curcan, inimile si pipotele de pui, cu foi de dafin,
sare roz si mirepoix (ceapa, morcovi, telind), timp de 3 ore, apoi lasa-le la racit in grasimea in care
s-au gatit.

2. Separat pregateste un mousse de pui: blendeaza pieptul de pui cu sarea si albusul de ou, pana
rezulta o pasta fina.

3. Taie inimioarele, pipotele de pui si carnea de pe ciocanelul de curcan si incorporeaza-o in
mousse-ul de pui, impreuna cu fisticul.

4.Pune compozitia Tn pos si toarna in tava sau intr-un cadru de tort, niveleaza, acopera cu folie de
aluminiu si da la cuptor la 85°C pentru 60 de minute.

5. Pentru jeleu, pune intr-o cratitad vinul de Porto impreuna cu zaharul si fructele de padure si redu
un sfert din cantitate. Lasa la temperat, adauga Knorr Aspic si toarna peste preparat. Lasa la racit.

ASZPIK
ASPIC

O



File de somon in crusta
de pomme duchesse



File de somon in crusta
de pomme duchesse

Ingrediente

Produs U.M. Gramaj Produs

File de somon kg 1.600 Ceapa

Cartofi kg 2.000 Unt

Ciuperci kg 0.500 Sare

Parmezan kg 0.150 Piper

Galbenus buc 4 Nucsoara

Marar leg. 1 Knorr Condimente
Usturoi pudra kg 0.001 pentru peste

Mod de preparare

1. Pune cartofii la copt in coaja, timp de o ord, cu 50% umiditate.

Gramaj
0.300
0.100
0.015
0.005
0.002

0.020

2. Lasa-i la racit, curata-i de coaja, paseaza-i si amesteca-i cu untul, parmezanul ras, pudra de

usturoi, galbenusurile, nucsoara si sarea.

3. Pune compozitia de cartofi in pos.

4. Prepara un duxelle cu ulei, ceapa, ciuperci si marar, apoi lasa la racit.

5. D3 fatd somonului in tigaie, apoi condimenteaza cu Knorr Condimente pentru peste si lasa

la racit.

6. Asaza duxelle de ciuperci peste somon, iar deasupra pune cu posul pomme duchesse.

7. Gratineaza la cuptor la 190°C timp de 5 minute.




Duet din piept de porc si piept de rata,
cartofi dauphinoise si sparanghel




Duet din piept de porc si piept de rata,
cartofi dauphinoise si sparanghel

Ingrediente

Produs U.M. Gramaj Produs U.M. Gramaj
Piept de porc (fara Usturoi pudra kg 0.001
sorici/os) kg 2.000 Rama Cremefine

Piept de rata kg 1.000 Mutltiple aplicatii 31% L 1.500
Sparanghel verde kg 0.500 Rozmarin kg 0.010
Pancetta kg 0.200 Cimbru kg 0.010
Cartofi kg 3.500 Knorr condimente

Sare kg 0.015 pentru porc kg 0.030
Piper kg 0.002 Sare roz kg 0.050
Nucsoara kg 0.001

Mod de preparare

1. Condimenteaza pieptul de porc cu Knorr Condimente pentru porc, pune in tavd Tmpreuna cu
rozmarin, cimbru, usturoi si sare roz si da la cuptor la 85°C, timp de 6 ore.

2. Lasa la racit, pune la presat, apoi portioneaza.

3. Asezoneaza pieptul de rata cu sare si piper, vacuumeaza si gateste sous vide, la 58°C, timp de
50 de minute.

4. Tn momentul servirii d3 crusta in tigaie, apoi las3 la cuptor timp de 3 minute la 180°C.

5. Prepara cartofii Dauphinoise: curata cartofii si feliaza-| subtire la mandolind, adauga peste ei
Rama Cremefine Multiple aplicatii 31%, nucsoara, sare, piper, usturoi pudra si pune-i intr-o tava
pentru cuptor.

6. Coace acoperit cu folie de aluminiu, la 140°C timp de 90 de minute si fara folie la 180°C timp de

10 minute.
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02. Muntenia
- Head Chef “Royal Events”, Ploiesti

“Faptul ca suntem doi bucatari in familie nu a facut
decat sa ne ajute sa ne descoperim propriul stil,
nefiind niciun moment vorba de vreo competitie. Am
un deosebit respect pentru mancarea romaneasca
autentica, imi place sa introduc cat mai multe variante
de preparate traditionale intr-un meniu festiv,
luandu-mi libertatea de a le da o nota moderna fie
prin mici artificii de gatire sau compunere, fie prin
plating.

Am o inclinatie poate nu prea sanatoasa pentru
mancarurile grase, insa atunci cand am de alcatuit
meniul unui eveniment am in vedere, in primul rand,
ca cel care il va degusta sa fie uimit de combinatiile
alese, avand ulterior increderea deplina ca alegerea a
fost una inspirata.”



02. Meniu / Muntenia

Parfait de somon afumat cu creveti
si crusta de anason cu capere
+
Savory Cheesecake cu parmezan
si busuioc
+
Creme Brulee de foie gras
+
Terina de pui cu spanac si fistic
in crusta de piele de pui si bacon

<+

Butterfish marinat in crusta de verdeturi,
cu salata de fenicul, sfecla coapta si piure de morcovi

<+

Piept de rata cu crema de mamaliga

4






Parfait de somon afumat cu creveti
si crusta de anason cu capere




Ingrediente

Produs U.M. Gramaj Produs U.M. Gramaj
Somon afumat kg 0.300 Anason kg 0.050
Rama Cremefine Avocado kg 0.200
Multtiple aplicatii 31% L 0.100 Lime buc 1
Capere kg 0.020 Coriandru proaspat leg 1
Marar kg 0.015 Knorr Aspic kg 0.100
Gelatina foi buc 10 Knorr Fond de peste kg 0.025
Creveti kg 0.150 Knorr Primerba creveti kg 0.020

Mod de preparare

1. Amesteca cu ajutorul unui blender somonul cu Rama Cremefine Multiple aplicatii 31%, adauga
aspicul aromatizat pregatit din Knorr Aspic si apa calda (aprox. 60°C) in care ai adaugat marar,
lime si anason. Fierbe crevetii in apa cu adaos de Knorr Fond de peste, raceste in apa cu gheata.

2. Amesteca pasta de somon cu capere si creveti, adauga Knorr Primerba Creveti.
3. Toarna compozitia obtinuta in forma dorita si introdu in frigider pentru minim 5 ore.

4. Pregateste jeleul de avocado: amestecd avocado intr-un blender cu coriandru, suc de lime, sare
si aspic pregatit (Knorr Aspic si apa caldd), toarna intr-o form3, apoi introdu la frigider pentru
minim 5 ore.

5. Monteaza pe farfurie rece terina de somon afumat si jeleul de avocado.

@ x 10 portii
30 minute / timp de
racire / setare: 5 ore
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Savory Cheesecake cu parmezan
si busuioc
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Savory Cheesecake cu parmezan
si busuioc

Ingrediente

Produs U.M. Gramaj Produs U.M. Gramaj
Crema de branza kg 0.300 Pesmet granulat mare kg 0.200
Parmezan kg 0.150 Bacon kg 0.050
Busuioc proaspat kg 0.010 Knorr Reductie otet

Ceapa rosie kg 0.300 balsamic L 0.050
Gelatina foi buc 10 Knorr Aspic kg 0.030
Rama Cremefine

Multiple aplicatii 31% L 0.200

Mod de preparare

1. Introdu Tn cuptorul incins feliile de bacon pana devine crocant si apoi toacd marunt. Amesteca
cu pesmet si cu unt topit pana devine nisipos, pune intr-o forma blatul obtinut, preseaza si introdu
tava in frigider sa se Intareasca compozitia.

2. Amesteca cremd de branza cu Rama Cremefine Multiple aplicatii 31%, parmezan si busuioc
pana se formeaza o pasta omogena.

3. Dizolvd Knorr Aspic in putind apa rece, adauga peste Rama Cremefine Multiple aplicatii 31%
incalzita, apoi toarnd amestecul peste crema de branza.

4. Toarna compozitia rezultata peste blat si introdu la frigider pentru minim 5 ore.

5. Pune ceapa la fiert, in amestec cu zahar, vin rosu si Knorr Reductie de otet balsamic, pana obtii
consisitenta dorita, o dulceata de ceapa mai lichida sau mai consistenta.

6. Monteaza pe farfurie rece cheesecake-ul si dulceata de ceapa.

Cremefine Profi £

s
et .
Ty

ASTPIK
ASPIC —



Creme brulee de foie gras
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Creme brulee de foie gras

Ingrediente

Produs U.M. Gramaj
Foie gras gasca kg 0.500
Rama Cremefine

pentru gatit 15 % L 0.100
Nucsoara kg 0.002
Sare kg 0.005
Piper kg 0.002
Zahar brun kg 0.050
Paine toast buc 1
Galbenusuri buc 2

Mod de preparare

1. Amesteca intr-un blender ficatul de gasca, Rama Cremefine pentru gatit 15%, galbenusurile de
ou si condimentele pana devine o compozitie omogena si fina, strecoard compozitia inainte de a fi
introdusa la cuptor.

2. Imparte compozitia in vase termorezistente, pune vasele intr-o tavd adanca cu putind ap3 (bain-
marie), apoi introdu in cuptorul preincalzit la 120°C pentru aproximativ 20 de minute sau pana se
leaga compozitia.

3. Lasa la racit si serveste cu zahar brun caramelizat si melba toast crocant.

Pentru o varianta mai usoara, inlocuieste fois gras-ul de gasca cu ficat de pui sau ficat
de curcan, adauga in compozitie cuburi de fructe confiate - caise, merisoare sau stafide

inmuiate in coniac.
:I{anw i v




Terina de pui cu spanac si fistic
in crusta de piele de pui si bacon
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Terina de pui cu spanac si fistic
in crusta de piele de pui si bacon

Ingrediente

Produs U.M. Gramaj
Piept de pui kg 0.250
Rama Cremefine Multiple

aplicatii 31% L 0.100
Oua buc 3
Spanac baby kg 0.050
Fistic kg 0.070
Bacon kg 0.050
Piele de pui kg 0.150
Hellmann’s Mustar classic kg 0.060

Mod de preparare

1.Amesteca pieptul de pui cu ajutorul unui blender profesional pana se formeaza o pasta, adauga
Rama Cremefine Multiple aplicatii 31%, ou si spanacul care este oparit in prealabil.

2. Amestecd pasta obtinuta cu fistic, monteaza in forma de terind, apoi introdu in cuptorul prefncazlit
la 100°C cu umiditate 100% pentru aproximativ 30 de minute. Se lasa la racit.

3. Formeaza crusta din piele de pui prajita in ulei, bacon si pesmet granulatie mare. Unge terina cu
Hellmann’'s Mustar clasic apoi trece prin amestecul pregatit pentru crusta.

4. Monteaza terina pe farfurie rece.

Pieptul de pui poate fi inlocuit cu piept de curcan sau muschiulet de porc, frunzele de
spanac pot fi inlocuite cu sparanghel sau frunze de leurda.




Butterfish marinat in crusta de verdeturi,
cu salata de fenicul, sfecla coapta si piure
de morcovi s
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Butterfish marinat in crusta de verdeturi,
cu salata de fenicul, sfecla coapta si piure
de morcovi

Ingrediente

Produs U.M. Gramaj Produs U.M. Gramaj
Butterfish kg 1.700 Sfecla kg 0.500
Busuioc kg 0.030 Morcovi kg 0.500
Baby spanac kg 0.030 Unt kg 0.050
Ulei de masline L 0.020 Coriandru leg 1
Knorr Pomodori secchi kg 0.050 Tortilla buc 4
Carne de crab (sau surimi) kg 0.300 Knorr Bulion lichid de legume | 0.010
Pesmet kg 0.150 Rama Cremefine pentru

Hellmann’s Maioneza Real kg 0.050 gatit 15% L 0.050
Lamaie buc 2 Knorr Primerba Ceapa salota kg 0.020
Capere kg 0.030 Hellmann’s Vinaigrette Citrice kg 0.030
Fenicul kg 0.300 Sare kg 0.005
Marar leg 2 Piper alb kg 0.002

Mod de preparare

1. Portioneaza fileurile de butterfish, marineaza-le in pesto format din busuioc, baby spanac si ulei de
masline pentru aproximativ 3 ore.
2. Pregateste crusta: amesteca crevetii tocati marunt, carnea de crab maruntita cu ajutorul unui blender,
Hellmann’'s Maioneza Real, pesmetul, caperele, mararul, coriandrul impreuna cu zeama de la o lamaie.
Imparte compozitia obtinuta pe fiecare file pentru a forma crusta. Introdu in cuptorul preincalzit la 170°C
pentru aproximativ 25 de minute.

3. Coace sfecla rosie cu putin ulei de masline, sare, cimbru, introdu in folie de aluminu, apoi in cuptor la
o temperatura de 150°C pentru aproximativ 4 ore.

4. Pregateste piureul de morcovi: fierbe morcoviiin supa de legume obtinuta din apa si Knorr Professional
Bulion lichid de legume, scurge apoi amesteca cu ajutorul unui blender profesional, adauga Rama
Cremefine pentru gatit 15%, Knorr Primerba Ceapa salota, asezoneaza cu sare si piper alb.

5. Pregateste salatadin fenicul, marar, coriandru, uleide masline, asezoneaza cu Hellmann's Professional
Vinaigrette Citrice.

6. Monteaza elementele pe o farfurie fierbinte file de butterfish in crustd de creveti, capere si ierburi
aromatice, sfecla rosie coapta, piure de morcovi si salata de fenicul aromatizata.
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Piept de rata cu crema de mamaliga

Ingrediente

Produs U.M. Gramaj
Piept de rata kg 2.700
Malai kg 0.500
Lapte L 0.200
Branza brie kg 0.030
Praz kg 1.000
Rama Cremefine

Multiple aplicatii 31% L 0.300
Unt kg 0.050

Mod de preparare

Produs

Spanac baby
Microgreens mazare
Rosii cherry

Knorr Reductie otet
balsamic

Ulei de masline

Knorr Primerba ierburi
de Provence

kg

Gramaj
2.000

0.300

0.020
0.020

0.020

1. Marineaza pieptul de rata: lasa-l la saramura 12 ore dupa care gateste-l in cuptorul preincalzit
la o temperatura de 70°C. Foloseste sonda, carnea trebuie sa ajunga la o temperatura interioara
de 64°C. Lasa-L la odihnit cateva minute dupa care prajeste pieptul de rata in tigaie cu pielea in jos.

2. Pune la fiert laptele si apa, cand incep sa fiarba adauga malaiul si lasa la fiert cateva minute.

Inainte de a opri focul adauga unt, cimbru si Knorr Primerba lerburi de Provence.

3. Soteaza 1n unt prazul si ciupercile taiate marunt, degreseazd cu vin si se scade cu Rama
Cremefine Multiple aplicatii 31% pana ajunge la consistenta dorita.

4. Opareste spanacul in apa cu sare.

5. Monteaza pe farfuria fierbinte pieptul de rata, sosul de ciuperci, spanacul simamaliga cremoasa.

Cremefine Profi
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03. Muntenia

- Head Chef Ballroom Heritage - Fieni

“Pasiunea pentru bucatarie este bine reprezentata
in familia noastra, atat eu cat si fratele meu avand
privilegiul de a ne pune amprenta personala si
experienta in slujba obtinerii unor preparate pline
de savoare. Folosesc intotdeauna ingrediente de
calitate, pline de prospetime si doresc sa pastrez o
proportie corecta in utilizarea condimentelor, pentru
a nu crea dezechilibre culinare.

Ceea ce incerc eu atunci cand pregatesc un fel de
mancare specific zonei, este sa aduc o nota moderna,
care sa puna in evidenta gustul, fara a schimba
valoarea traditionala a preparatului respectiv.

De asemenea acord o deosebita atentie platingului,
modqul in care este servit fiind acela care il face cu
adevarat pretios in ochii celui care il va degusta. ”



03. Meniu / Muntenia

Conuri de aluat cu marar,
gorgonzola si fructe confiate

Calamar umplut cu fructe de mare

Picior de porc umplut cu mousse
de sunca presata si masline verzi

Terina de ardei copt
cu branza de capra

File de dorada cu cous cous marocan
si piure de mazare

4

Piept de porumbel, pralina crocanta din pulpe
de porumbel, piure de dovleac, spanac,

sos demi glace de porumbel






Conuri de aluat cu marar, gorgonzola si
fructe confiate
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Conuri de aluat cu marar, gorgonzola
si fructe confiate

Ingrediente

Produs U.M. Gramaj
PENTRU CONURI DE ALUAT

Faina kg 0.100
Oua buc 1.000
Ulei de masline L 0.020
Marar kg 0.010
Sare si piper

CREMA GORGONZOLA

Rama cremefine multiple

aplicatii 31% L 1.000
Gorgonzola kg 0.150
Fructe confiate kg 0.200

Mod de preparare

1. Amesteca cu mixerul Rama Cremefine cu branza gorgonzola taiata cuburi pana atinge consistenta
unei creme fine. Tine la rece pana in momentul montarii.

2. Pregateste aluatul din faind, ou, marar tocat fin, asezoneaza cu sare si piper. Lasa cateva minute
la dospit. Formeaza conuri din aluat cu ajutorul unui dui lung si ascutit.

3. Coace conurile de aluat timp de 5 minute la temperatura de 170°C.

4. Umple conurile cu crema gorgonzola si orneaza cu fructe confiate taiate cubulete.

Cremefine Profi £
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Calamar umplut cu fructe de mare
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Calamar umplut cu fructe de mare

Ingrediente

Produs U.M. Gramaj
Calamar tub kg 0.300
Carne midii kg 0.200
Carne vongole kg 0.050
Creveti kg 0.050
Capere kg 0.020
Telina apio kg 0.100
Gelatina kg 0.010

Knorr Primerba Creveti kg 0.020

Mod de preparare

1.Fierbe tuburile de calamar 10 minute.

2. Prepard umplutura: soteaza fructele de mare oparite in prealabil, cu restul ingredientelor, peste
care incorporeaza gelatina inmuiata in apa.

3. Lasa la odihnit timp de minim 1 ora inainte de servire.
4. Se serveste rece.

Acest aperitiv se poate pregati in aspic pregatind o supa din Knorr Fond de peste si Knorr
Aspic in care fierbem usor fructele de mare si calamarul taiat cubulete.

Garnalen - Crevettes
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Picior de porc umplut cu mousse de sunca
presata si masline verzi
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Picior de porc umplut cu mousse de
sunca presata si masline verzi

Ingrediente

Produs U.M. Gramaj Produs U.M. Gramaj
Picioare de porc kg 1.000 Ceapa kg 0.100
Sunca presata kg 0.200 Telina kg 0.075
Oua buc 2.000 Morcovi kg 0.075
Rama Cremefine Grasime de porc kg 0.050
Multiple aplicatii 31% ( 0.200

Masline verzi kg 0.100

Vin rosu ( 0.500

Mod de preparare

1. Dezoseaza picioarele de porc si brezeaza in vin rosu, adaugad mirepoix-ul pregatit din ceapa,
morcovi si telina taiate cubulete si fierbe la o temperatura de 165°C timp de 2 ore.

2. Pregateste umplutura: blendeaza sunca presata cu albusurile de ou si Rama Cremefine Multiple
aplicatii 31%, apoi, adauga maslinele verzi si fasii lungi de grasime de porc.

3. Pregateste rulada: pe folie de aluminiu, monteaza picioarele de porc dezosate, intinde umplutura
peste si ruleaza piciorul de porc.

4. Introdu in cuptorul preincalzit cu umiditate 100% la o temperaturd de 84°C timp de 25-30 de
minute. Scoate din cuptor si tempereaza.

5. Se tine la rece pana in momentul servirii.
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Terina de ardei copt cu branza de capra

Ingrediente

Produs U.M. Gramaj
ardei gras rosu kg 1.000
gelatina kg 0.020
rozmarin crenguta kg 0.010
busuioc proaspat kg 0.020
Knorr Bulion lichid de

legume kg 0.010
branza de capra kg 0.600
spanac frunze proaspete kg 0.100

sare si piper

Mod de preparare
1. Coace ardeii grasi, lasa-i la racit, dupa care, curata-i de coaja si seminte si taie-i segmente mari.

2. Fierbe rozmarinul si busuiocul impreund intr-o supa preparata din Knorr Bulion lichid de legume
si 500 ml apa, asezoneaza cu sare si piper si amesteca cu gelatind inmuiata in prealabil in apa rece.

3. Opareste frunzele de spanac in supa timp de 8-10 secunde.
4. Monteaza legumele intr-o forma de silicon cu branza de capra in mijloc.

5. Se lasa la rece minim 1 ord Tnainte de servire. Se serveste rece.

Ardeiul copt se poateinlocui cu zucchini, iar branza de capra cu brédnza brie sau camembert.
Pentru consistenta si claritate mai bunda, inlocuieste gelatina cu Knorr Aspic.

Seoriy



File de dorada cu cous cous marocan si
piure de mazare
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File de dorada cu cous cous marocan
Si piure de mazare

Ingrediente

Produs U.M. Gramaj Produs U.M. Gramaj
File de dorada kg 2.000 Knorr Fond de peste kg 0.020
Cous cous kg 0.500 Carne vongole kg 0.100
Ceapa kg 0.100 Rosii kg 0.200
Telina kg 0.075 Carne midii kg 0.100
Morcovi kg 0.175 Mazare kg 0.500
Ardei gras rosu kg 0.070 Rama Cremefine

Ardei gras galben kg 0.070 Multiple aplicatii 31% L 0.050
Ardei gras verde kg 0.070 Unt kg 0.150
Telina apio kg 0.200 Knorr Rosii cuburi kg 0.100

Mod de preparare

1. Introdu fileurile de dorada la cuptor la o temperatura de 120°C cu 100% umiditate pentru timp
de 5 minute.

2. Pregateste pielea crocanta cu ajutorul unei torte.

3. Pentru piureul de mazare: fierbe mazarea, asezoneaza, dupa care blendeaza impreuna cu untul
si Rama Cremefine Multiple aplicatii 31%.

4. Pregateste supa de peste cu rosii din Knorr Fond de peste si 500 ml apa, aduga mirpoix-ul
pregatit din ceapa, 75 g morcovi si telina taiate cuburi mici, spre final adauga rosii taiate cuburi.
5. Cous cous-ul avand consitenta pastelor, fierbe-l 8 minute, amesteca cu supa de peste si rosii,
emulsionata cu cateva cuburi de unt.

6. Soteaza fructele de mare cu legumele taiate brounoise peste care adauga cous cous cu sosul
lejer de peste.

7. Monteaza pe farfurie fierbinte elementele pregatite: piure de mazare, cous cous-ul si sosul lejer
de peste, deasupra fileurile de dorada.




Piept de porumbel, pralina crocanta din a—
pulpe de porumbel, piure de dovleac,
spanac, sos demi glace de porumbel
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Piept de porumbel, pralina crocanta din
pulpe de porumbel, piure de dovleac,
spanac, sos demi glace de porumbel

Ingrediente

Produs U.M. Gramaj Produs U.M. Gramaj
Piept de porumbel kg 1.000 Knorr Primerba Ceapa kg 0.010
Pulpe de porumbel kg 0.500 salota

Dovleac kg 1.000 Ciuperci Champignon kg 0.100
Spanac frunze kg 0.400 Knorr Sos Demi Glace kg 0.040
Unt kg 0.100 Cimbrisor crenguta kg 0.005
Knorr Condimente Pesmet panko kg 0.250
pentru pui kg 0.010 Ulei pentru prajit L 0.200
Ulei de masline l 0.050 Knorr Professional

Knorr Sos alb bechamel kg 0.055 Bulion lichid de pui kg 0.020
Ceapa kg 0.020

Mod de preparare

1. Pregateste pieptul de porumbel: asezoneaza pieptul de porumbel cu Knorr Condimente pentru
pui, adauga uleiul de masline, apoi introdu in pungi speciale pentru a gati in aparatul sous vide la
temperatura de 58°C. Scoate si prajeste in tigaie timp de 1 minut pe fiecare parte.

2. Pregateste piureul de dovleac: coace in cuptorul preincalzit la 170°C timp de 30 de minute,
dupa care asezoneaza cu Knorr Primerba Ceapa salotd si blendeaza cu adaos de unt pana obtii o
consistenta cremoasa.

3. Fierbe pulpele de porumbel intr-o supa de pasare pregatita din Knorr Professional Bulion lichid
de puisi 1 litru de apa. Scoate carnea din supa, taie fasii siamesteca cu un aluat consistent pregatit
din Knorr Sos alb bechamel, 200 ml apa, adauga si duxelles-ul de ciuperci pregatit din ciuperci
Champigon si ceapa, taiate marunt si adaos de Knorr Primerba Ceapa salota. Formeaza bilute si
paneteaza in pesmet panko. Prajeste in ulei incins la 180°C.

4. Blansaza frunzele de spanac, asezoneaza si soteaza in putin unt.

5. Pregateste sosul demi galce de porumbel: strecoara 400 ml supa de pasare, adauga jiul strecurat de
la pieptul de porumbel gatit sous vide si Knorr Sos Demi Glace, amesteca pentru omogenizare, adauga
o crengutd de cimbrisor si fierbe pana ajunge la consistenta dorita. Strecoara si mentine la cald.

6. Monteaza preparatul pe farfurie fierbinte: piure de dovleac, piept de porumbel, spanac sotat,
pralina crocanta din pulpa de porumbel si sos demi glace.




Solutions



Crisana

Vecinatatea cu Ungaria si Transilvania a daruit Crisanei o
bucatarie savuroasa, satioasa. Creativitatea locala este regasita
atat in ceea ce priveste denumirea gasita de localnici pentru
anumite preparate cat si in privinta combinarii heasteptate
de ingrediente, pe care nu ne-am fi gandit sa le regasim in
aceeasi farfurie.




Crisana
cea plina de savoare

Crisana invesmanteaza falnica partea de
nord-vest a Romaniei, fiind nu o data aspru
dorita pentru bogatiile sale naturale si umane.
Cu un relief armonios, zona a fost rasfatata
de cursul apelor curgatoare sau de pajistile
inverzite, locuitorii fiind astfel incurajati
sa se dedice cultivarii plantelor si cresterii
animalelor inca din cele mai vechi timpuri.

Cum gatesc localnicii?

In plus descoperirile arheologice atesta ca
ceramica a fost utilizatd in gospodarii in mod
frecvent in pregatirea si pastrarea hranei.

Prezenta ungara, sarba sau svaba a
creat un cadru propice schimbului culinar, al
impletirii tehnicilor de gatire si al desavarsirii
gustului preparatelor.

Vecinatatea cu Ungaria si Transilvania a daruit
Crisanei o bucatarie savuroasa, satioasa.

Se prepara in mod special carnea de porc,
alaturi de legume prdjite sau indbusite n
untura alaturi de arome puternice: piper,
cimbru, boia de ardei sau chimen.

Se foloseste “rantasul’, stins cu supd de
oase sau de zarzavat atat pentru inchegarea
sosurilor dar siTn mod neasteptat pentru cea a
supelor sau a sarmalelor, alaturi de smantana.

Vorbind de ciorbe, le vom intalni acrite
cu lamaie si condimentate cu tarhon. Taiteii
de casa nu se folosesc doar la prepararea
supelor, ci ii vom regasi si ca baza pentru
diverse gustari sau deserturi.

Adesea gospodinele se folosesc de

gratar sau protap pentru a gati carnea, fumul
lemnelor sau al carbunilor dandu-i o savoare
speciala.
Traditionalele sarmale sunt si ele la loc de
cinste in bucataria Crisanei, doar ca nu au
delicatetea celor din zona Moldovei, ci cresc in
volum datorita faptului ca pentru prepararea
umpluturii carnea este tocata cu “satarul”.
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Pofta de preparate locale?

Bucataria Crisanei este deosebit de

“coloratd” atat in ceea ce priveste denumirea
gasita de localnici pentru anumite preparate
cat si in privinta combinarii neasteptate de
ingrediente.
Putem exemplifica prin varianta locala “oua
cu castraveti”, care aduce laolalta castravetii
proaspeti, oudle fierte, untul, smantana, ceapa
si verdeata proaspata intr-un preparat demn
de incercat de catre gurmanzii veritabili.

Tot acestia se vor delecta si cu o felie de paine
(sau mai multe) bine unsa cu “chisaturd” - o
pasta tartinabila pregatita din slanina, ceapa
si patrunjel.

Daca ni se va parea ca slanina este un
ingredient popular in zona, nu vom fi prea
departe de adevar, pentru ca il vom regasi si in
“piparaicad” - va fi de data aceasta bine calit3,
apoi “stinsa” cu iaurt si sosul rezultat ingrosat
cu faina.

Un deliciu local este si “zupa de ludaie” - o
supa crema de dovleac, asezonata cu ceapa si
uneori cu putin rozmarin.

Ra@manand in registrul felurilor principale,

aruncam o privire asupra unei farfurii de
“gimicus”, un preparat extrem de satios care
imbind gustul slaninei sau al costitei afumate
cu cel al carnatilor sau caltabosului afumat,
calite impreuna.
La final vor primi felii bogate de malai copt sau
mamaliga, bine imbibate in grasimea rezultata
si alaturi, pentru un plus de savoare, o salata
asortata de muraturi.

Pentru cel care doresc sa experimenteze, am
putea incerca o “mancare de brozbe”, gatitd
din napi sau sfecla rosie, la care se adauga
ciolanul afumat.

Ajungem cu greu la desert, pentru ca festinul
a fost peste masura de indestulator.
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Vom fi cuceriti de indata de portia primita
de “tasche cu pegmez” - un fel de paste
umplute cu gem consistent de prune, caise
sau macese, fierte si date prin pesmet calit in
unt, apoi stropite cu smantana sau gem mai
putin inchegat.

O alternativa cel putin la fel de gustoasa
ar putea fi cateva “cici” - desertul preparat
din cartofi fierti In coajd si pasati. Aluatul,
asemanator celui din care se pregatesc
“galustele cu prune” este modelat, portionat,
fiert si prajit in unt amestecat cu mac din
belsug.

Sunt servite calde, pudrate cu zahar, spre

incantarea celor care nu pot rata un desert
specific Crisanei.

La nunta in Crisana

in cazul in care vom dori s& ne intoarcem
la gustul copilariei, vom putea primi si cateva
“langosi cu branza” sau “crofne”- denumirea
locului pentru gogosile pufoase, frumos
crescute si rumenite n ulei incins.

Epoca moderna lasd loc din ce in ce

mai greu pastrarii traditiilor, insd odata
cunoscute, acestea pot oferi o nota autentica
evenimentului considerat cel mai important in
viata unei familii.
In  Crisana “chemarea la nunti” este cea
care anunta un astfel de eveniment, moment
in care cavalerii merg si oferd rachiu celor
invitati, acestia confirmandu-si participarea
daca accepta sa bea.

La mire acasa nu se sta foarte mult, casa
miresel fiind cea care este elementul central
de unde va incepe petrecerea. Pentru a i se
deschide usa, viitorul sot trebuie sa convinga
parintii fetei de bunele sale intentii si de faptul
ca el reprezinta cea mai potrivita alegere
pentru aceasta.

La plecare, parintii celor doi vor intona
de trei ori “Cale alba si noroc”, in semn de
binecuvantare pe drumul ales de cei doi.
Mireasa va imparti prajituri copiilor aflati
la joaca si va porni spre noua casa purtand
“colacul miresei” - traditia spune c3 tanara
sotie este sfioasa si nu va manca din ce ii va
pregati soacra.

Alaiul va intra in localul petrecerii
evenimentului doar dupa ce se aduna
majoritatea invitatilor, in semn de respect
pentru acestia. Mirii, alaturi de nasi, vor
inchina cate un pahar de sampanie, pe care
apoi le vor sparge la unison, cioburile fiind
menite a indeparta orice urma de ghinion care
ar putea umbri bunastarea noii familii.
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Datini de sarbatori

Exista in continuare localitati intregi din
Crisana care pastreaza nealterate traditii
si obiceiuri care Incanta musafirii cu ocazia
sarbatorilor mari de peste an, cum ar fi
imbracarea portului popular cu prilejul fiecarui
moment ce urmeaza a fi celebrat.

Sarbatoarea Pastelui, de exemplu, incepe
inca din Joia Mare, cand gospodinele termind
de curatat fiecare colt al casei.

Este totodata si momentul in care va
incepe pregatirea mesei de sarbatoare, cu
exceptia celor care folosesc carnea de miel,
acesta nefiind sacrificat decat in Sambata
Mare.

Prima masa a zilei de Paste nu va incepe
inainte ca bucatele sa fie tamaiate.

Apropierea iernii prevesteste momentul
sarbatoririi Craciunului si a Anului Nou,
ambele fiind puse sub semnul abundentei
culinare.

Se servesc toate produsele obtinute dupa
taierea porcului: caltabosi, racituri, jumari sau
slanina fiarta in apa cu boia, sare si usturoi,
dupa obiceiul locului.

Colindatorii nu vor porni inainte de a fi
selectati si instruiti de catre cei cu mai multa
experienta. Isi vor face apoi simtita prezenta
de seara si pana in zori, gazdele oferindu-le
colaci adultilor si colacuti copiilor care vin sa
ureze.

Focul va fi lasat sd& arda permanent in
vetrele caselor, pentru ca anul ce urmeaza sa
fie luminos si plin de belsug.

inspiratidebucatari.ro | g &5



PREPARATE DIN
CRISANA
01. MENIU
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O1. Crisana

Ciprian Sotoc - Executive Chef ,,Opera Events”, Oradea

~EXxperienta acumulata in cei peste cincisprezece ani
de cand am inceput sa deprind arta gatitului este cea
care ma ajuta acum sa experimentez atunci cand intru
in bucatarie. Consider ca doar avand o baza solida de
cunostinte poti ajunge sa stapanesti un domeniu plin
de culoare ca gastronomia, dar si cu multa imaginatie.
Trebuie sa fii dispus sa te reinventezi, sa te adaptezi
evenimentului sau zonei pentru care gandesti meniul.

Preparatele mele sunt alcatuite cu grija, apreciez
ingredientele naturale si acord atentia cuvenita
detaliilor care ii imbie pe cei care le vor gusta.

Ma consider o persoana pentru care competitia,

Impreuna cu cererile mai deosebite ale clientilor mei
sunt ,condimentele” potrivite care ma fac sa nu dau
curs rutinei.
Bucataria Crisanei este plind de arome si combinatii
neasteptate de ingrediente, de aceea ma ajuta sa
gatesc cu bucurie, pentru ca asa sunt si oamenii
zZonel, cei care apreciaza o mancare gustoasa.”



O1. Meniu / Crisana

Aperitiv

Mousse din somon
in mantie de castravete
+
Mousse din branza de capra
cu ardei copt si jeleu din busuioc

Terina de pui cu ciuperci
si spanac in mantie de jambon
+
Terina de pui cu ficatei si ardei copt
in crusta din panko cu ierburi aromate

Peste

File de biban de mare, varza chinezeasca
piure de morcovi si sos de unt si lamaie

<+

Fel Principal

Duet din muschiulet de porc umplut cu spanac
si ciuperci, piept de pui cu mozarella si rosii uscate,
cartofi gratinati, sparanghel sote si sos de ciuperci de padure
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Mousse din somon
in mantie de castravete
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Mousse din somon
In mantie de castravete

Ingrediente

Produs U.M. Gramaj
Somon afumat kg 0.300
Crema de branza

Philadelphia kg 0.300
Rama Cremefine

Multiple aplicatii 31% L 0.100
Knorr Aspic kg 0.050
Castraveti fabio kg 0.300
Icre de Manciuria kg 0.025
Sare kg 0.020
Piper alb kg 0.001

Mod de preparare

1. Castravetii se spala si se taie in fasii lungi si subtiri cca 2 mm.

2. Somonul afumat impreuna cu Rama Cremefine Multiple aplicatii 31%, crema de branza, sarea
si piperul blendeaza pana obtinem o crema fina. La final addugam aspicul si lasam la rece pana
se Tntareste.

3. Pe o folie de prospetime asezam fasiile de castravete apoi umplem si ruldm. Se lasa la rece
minim 4 ore. Se serveste alaturi de icre de Manciuria.

UFS Chef recomanda:

Fileul de somon afumat poate fi inlocuit cu alt tip de peste: pastrav sau scrumbie afumata.
Mantia de castravete Fabio poate fi inlocuita cu felii de zucchini sau morcovi blansate in

supa de legume.
@ x 10 portii
15 minute / timp de
G racire / setare: 4 ore
@ per portie




Mousse din branza de capra
cu ardei copt si jeleu din busuioc
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Mousse din branza de capra
cu ardei copt si jeleu din busuioc

Ingrediente

Produs U.M. Gramaj
Branza de capra kg 0.800
Crema de branza kg 0.200
Knorr Aspic kg 0.050
Rama Cremefine

Multiple aplicatii 31% L 0.100
Ardei copt kg 1.000
Busuioc verde kg 0.100
Sare kg 0.020
Biscuiti sarati kg 0.300
Unt kg 0.200

Mod de preparare

1. Biscuitii sarati se faramiteaza si se amesteca cu untul. Compozitia formata se decupeaza cu un
cerc din inox si se lasa la rece cca 1 ora.

2. Busuiocul se blendeaza foarte fin cu putina apa. Se adauga aspicul si se toarnd in forma
individuald sau Tntr-o tava si se lasa la rece pana se formeaza jeleul, dupa care se portioneaza.

3. Brénza de capra, crema de branza si Rama Cremefine Multiple aplicatii 31% se blenduiesc pana
obtinem o crema fina. Se adauga aspicul topit.

4. ntr-o form3 de silicon semirotunda addugdm ardeiul copt, crema de branz3 si jeleul de busuioc.
Se lasa la frigider cca 4 ore, apoi se scot din forme si se asaza pe patul din biscuitii sarati.

foy
. @ x 10 portii

Cremefine Profi
G 30 de minute / timp de

racire / setare: 4 ore
per portie




Terina de pui cu ciuperci
si spanac in mantie de jambon
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Terina de pui cu ciuperci
si spanac in mantie de jambon

Ingrediente

Produs U.M. Gramaj Produs U.M. Gramaj
Piept de pui file kg 0.600 Knorr Professional

Ciuperci champignon Bulion lichid de pui L 0.020
intregi conserva kg 0.500 Knorr Primerba Ceapa

Spanac congelat kg 0.500 Salota kg 0.050
Knorr Aspic kg 0.050 Rama Cremefine

Usturoi kg 0.050 Mutltiple aplicatii 31% L 0.100
Morcovi kg 1.000 Sare kg 0.015
Jambon feliat kg 0.200 Piper alb kg 0.001
Oua buc 5

Mod de preparare

1. Pieptul de pui se blendeaza cu ouale, bulionul de pui, Knorr Primerba Ceapa Salota, Rama
Cremefine Multiple aplicatii 31% , sare si piper pana obtinem o pasta find si omogena (farsa).

2. Morcovii se fierb si se taie in felii lungi, spanacul se soteaza cu usturoi, dupa care se adauga
aspicul.

3.Setapeteaza o forma de terina cu jambonul feliat, sise adauga jumatate din farsa de pui. Addugam
feliile de morcovi si cu ajutorul unui pos adaugam spanacul, apoi peste stratul de spanac adaugam
ciupercile asezate una langa cealalta. Deasupra turnam restul compozitiei de pui si compactam cu
grija pentru a nu ramane goluri de aer.

4. Se da la cuptor cca 1 ora la o temperatura de 100 - 110°C.

@ x 10 portii

1 ora si 20 minute / timp de
racire / setare: minim 3 ore
per portie




Terina de pui cu ficatei si ardei copt
in crusta din panko cu ierburi aromate
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Terina de pui cu ficatei si ardei copt
in crusta din panko cu ierburi aromate

Ingrediente

Produs U.M. Gramaj Produs U.M. Gramaj
Piept de pui file kg 0.600 Patrunjel verde kg 0.010
Ficatei de pui kg 0.300 Knorr Aspic kg 0.050
Ardei copt Rama Cremefine Multiple aplicatii 31% | 0.100
sau congelat kg 0.300 Knorr Primerba Ceapa salota kg 0.030
Leustean verde kg 0.020 Knorr Professional bulion lichid de pui | 0.030
Pesmet panko kg 0.200 Oua buc 3
Spanac baby kg 0.100 Sare kg 0.005
Cimbru kg 0.010 Piper alb kg 0.001
Rozmarin kg 0.010 Ulei ( 0.100
Usturoi kg 0.020

Mod de preparare

1. Pieptul de pui se blendeaza impreuna cu oudle, Knorr Primerba Ceapa salota, bulionul de pui,
Rama Cremefine Multiple aplicatii 31%, sare si piper pana obtinem o pasta fina si omogena.

2. Pesmetul panko se blendeaza impreuna cu spanac baby, cimbru, patrunjel verde si rozmarin

ptentru a obtine crusta verde.

3. Ficateii de pui se trag la tigaie impreuna cu usturoi, sare si piper; dupa ce sunt gata se lasa la

racit. Se toaca cu cutitul marunt si se adauga leusteanul si aspicul.

4. Ardeiul copt se curata de seminte si cotoare, apoi se Intinde cu grija cca 6-8 cm latime cat sa se

poata rula cu umplutura de ficatei de pui.

5. Intr-o forma de terind addugidm jumitate din cantitatea de fars3 de pui si compactdm cu o
spatuld sa nu ramana goluri de aer. Addugam deasupra ardeiul copt rulat si umplut cu ficateii de

pui, acoperim si umplem forma cu restul compozitiei de pui si compactam.
Se coace la cuptor cca 1 ora la o temperatura de 100-110°C.
Dupa ce s-a racit se unge terina cu aspic si se da prin crusta verde.

@ x 10 portii
1 ora si 30 minute / timp de
racire / setare: minim 3 ore
S ﬁ @ per portie
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File de biban de mare, varza chinezeasca
piure de morcovi si sos de unt si lamaie
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File de biban de mare, varza chinezeasca
piure de morcovi si sos de unt si lamaie

Ingrediente

Produs U.M. Gramaj Produs U.M. Gramaj
File de biban de mare kg 1.5 Oregano uscat kg 0.010
Varza chinezeasca kg 0.200 Ulei masline L 0.050
Unt kg 0.200 Bacon feliat kg 0.300
Sare kg 0.050 Lamaie kg 0.100
Piper alb kg 0.020 Portocale kg 0.100
Morcovi kg 0.100 Rama Cremefine

Chimen kg 0.010 Multiple aplicatii 31% L 0.100
Rosii cherry kg 0.500 Knorr Sos lemon butter kg 0.950
Knorr Primerba Busuioc kg 0.050

Mod de preparare

1. Rosiile cherry se taie in jumatate, se ung cu ulei de masline, Knorr Primerba busuioc si se
presara oregano uscat. Se lasa in masa calda la uscat cca 6-8 ore.

2. Fileul de biban se curata de oase si i se cresteaza pielea, se condimenteaza cu sare si piper si
se prajeste in tigaie.

3. Varza chinezeasca se taie cuburi si se soteaza in unt. Se adauga sare si piper dupa gust.

4. Morcovii se curata si se spala. Se fierb in apa cu sare. Dupa ce s-au fiert se punintr-un blender se
adauga unt, Rama Cremefine Multiple aplicatii 31% si chimen macinat se blendeaza pana obtinem
un piure fin.

5. Baconul feliat se intinde intre 2 foi de hartie de copt si se coace Tn cuptor cca 10-12 min la o
temperatura de 180°C pana devine crocant. Dupa ce se raceste se sfaramiteaza.

6. Se monteaza preparatul alaturi de sosul Knorr lemon butter, preparat in 500 ml de apa cald3, in
care mai putem adauga in functie de gust suc de ldmaie sau portocale.

x 10 portii

35 de minute / la rosiile cherry timpul
de uscare in cuptor este 6-8 ore sau
pot fi folosite Knorr Rosii uscate

per portie

O
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Duet din muschiulet de porc umplut cu spanac si ciuperci,
piept de pui cu mozarella si rosii uscate, cartofi gratinati,
sparanghel sote si sos de ciuperci de padure
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Duet din muschiulet de porc umplut cu spanac
si ciuperci, piept de pui cu mozarella si rosii
uscate, cartofi gratinati, sparanghel sote si sos
de ciuperci de padure

Ingrediente

Produs U.M. Gramaj Produs U.M. Gramaj
Muschiulet de porc kg  1.500 Mozzarella kg 0.200
Oua buc 10 Bacon kg 0.150
Ardei gras rosu kg 0.100 Cartofi kg  1.500
Spanac baby kg 0.100 Sparanghel kg 0.500
Usturoi kg 0.050 Unt kg  0.100
Ciuperci champignon kg  0.300 Ciuperci de padure mix congelat kg  0.500
Ulei L 0.100 Knorr Sos brun spaniol kg 0.100
Sare kg 0.050 Patrunjel verde kg 0.010
Piper alb kg 0.010 Rama Cremefine Multiple

Piept de pui file kg 1.500 aplicatii 31% L 0.100
Knorr Rosii uscate kg 0.300 Sfecla rosie borcan kg 0.100
Busuioc verde kg 0.050 Ceapa alba uscata kg 0.100

Mod de preparare

1. Muschiuletul de porc se cresteaza, se aplatizeaza si se condimenteaza cu sare si piper.

2. Din oua, spanac baby, ciuperci champignon, ardei gras rosu, usturoi, sare si piper vom realiza o omleta
ca si umplutura pentru muschiuletul de porc.

3. Dupa ce omleta se raceste se taie in fasii, se intinde peste muschiuletul de porc, se ruleaza si se
infoliaza strans intr-o folie de plastic. Se introduce la cuptor la o temperatura de 77°C pt cca 3 ore.

4. Pieptul de pui se portioneaza, i se face un buzunar si se umple cu mozarella, rosii uscate si frunze de
busuioc ; se condimenteaza si se ruleaza intr-o folie de plastic. Se coace la 170°C.

5. Cartofii se curatd, se taie cuburi si se pun la fiert in apa cu sare. Dupa ce se fierb, se scurg si se
amestecd cu o compozitie formata din oud, mozarella rasa, bacon taiat julienne si tras la tigaie in
prealabil, Rama Cremefine Multiple aplicatii 31%, sare, piper si patrunjel verde tocat. Se toarna in forme
de terine sau inele de inox, se introduc la cuptor la o temperatura de 180°C timp de 20-25 de minute
pana cand se gratineaza.

6. Sparanghelul se blansaza si se scoate in apa cu gheata, iar in momentul servirii se trage la tigaie cu
unt si sare.

7.1ntr-o cratits punem 1 de ap3 la fiert, ad3ugim sosul Knorr brun spaniol si fierbem timp de 5 minute, apoi
adaugam ciupercile de padure si unt dupa gust. Se poate adauga si putin vin rosu pentru un plus de savoare.

8. Pentru ceapa marinata, curatam si oparim ceapa si o lasam la marinat in sucul de sfecla rosie timp

de 1-2 zile in fuctie de nuanta pe care o dorim.
@ x 10 portii

3 ore
per portie
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Moldova face cinste bucatariei romanesti prin diversitatea
preparatelor. Nu in zadar a fost descrisa ca fiind vatra
cozonacilor, a manastirilor, a parjoalelor, a borsurilor, a
sarmalutelor, a poalelor in brau sau a vinurilor. Sunt motive
suficiente sa poftim la masa.




Moldova,

O regiune scaldata de soare

La o scurta privire pe harta Romaniei,
regiunea Moldovei ne priveste dinspre nord
si nord-est si pare ca a reunit armonios mai
toate formele de relief: muntii, podisurile si
campiile sale sunt scaldate de apele care le
fac sa rodeasca, spre mandria locuitorilor
si bundstarea oaspetilor. Tocmai de aceea
potentialul natural a dat nastere in istorie la
numeroase conflicte declansate de cei care au
dorit cu orice pret sa-si impuna suprematia pe
gestionarea acestuia.

Tinutul Moldovei face cinste bucatariei
romanesti prin diversitatea preparatelor,
savoarea deosebita sicombinatiile neasteptate
de ingrediente. De altfel intreaga zona se
bucura de belsugul culturilor, de culoarea
legumelor pe care gospodarii le cultiva cu
grija, de intinderile viticole care pun in valoare
mesele imbelsugate cu vinuri de traditie.

Savoarea locala

Revenind la specificul local, ntalnim
legumele care, indiferent ca sunt coapte,
indbusite, murate sau marinate, aduc culoare
atat aperitivelor cat si felurilor de baza.
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in plus, specificul local a fost impletit
cu maiestrie cu Tmprumuturi de la vecinii
generosi si a primit de-a lungul istoriei
influenta benefica a popoarelor care au
tranzitat teritoriul.

Astfel ~ moldovenii  si-au  castigat
suprematia in ceea ce priveste prepararea
borsurilor gratie influentei ucrainiene, mai
spre sud au imprumutat “mangeaua de pui”-
un sos traditional de origine bulgara sau
au Tnvatat sa pregateascd “sorpa”- o supa
gagauza din carne de berbec.

Probabil cea mai puternicd amprentd in
bucataria locului a lasat-o insa prezenta
turcilor, evidentiata in special in amestecarea
carnii de oaie cu cea de vita, a deserturilor
- “pelincile” sunt o versiune reusitd a
baclavalelor turcesti iar sarailiile cu fructe nu
lipsesc de la mesele de sarbatoare.

Carnea este si ea preparata la loc de cinste,
cel mai frecvent asezata pe gratarul cu lemn
de fag, nuc sau copac de coarne pentru un
plus de aroma.

De altfel din acelasi considerent, cel al aromei,
diverse preparate se coc invelite in foi de vita,
de nuc sau de varza. in bucitiria Moldovei
nu se pune prea mult accent pe condimente
puternice, dar se folosesc din belsug mararul,
patrunjelul, cimbrul, ardeiul iute sau usturoiul.
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Legumele si carnea sunt utilizate frecvent ca
umpluturi ingenioase pentru placinte sau se
transforma in fel principal si garnitura care il
completeaza.

Daca pana acum am vorbit despre asocieri
uzuale de gust, gospodinele moldovence
fac un exercitiu de imaginatie si folosesc
combinatii aparent incompatibile: carne cu
fructe, deserturi cu vin sau tuica sau fructe
marinate. Una dintre constantele prezente in
meniu In zona Moldovei este porumbul, fie ca
este copt sau fiert, oferit ca si garnitura, fie
ca este pregatit sub forma de mamaliga sau
macinat si transformat in copturi sau fulgi.

Ospatul la moldoveni

Este practic imposibil sa enumeram complet
bucatele din bucataria Moldovei, insa exista
cu siguranta preparate care pun in valoare
specificul zonei, atat din punct de vedere al
gustului desavarsit cat si al denumirii plina de
fantezie.

Putem s3 servim “parjoalele”, obisnuitele
chiftele pregatite din carne devita siporc, faraa
uita Tnsa de “chiscad”, o varianta a caltabosului,
care se fierbe inainte de a fi taiat si prajit.
Sarmalele au si ele locul lor bine stabilit
pe masa, doar ca sunt mai mici ca in alte
zone, delicate, cate 8-10 bucati fiind invelite
impreuna intr-o foaie mai generoasa de varza.
Nu trebuie apoi sa asteptam Pastele pentru a
incerca “cighirul”, un fel de drob din organe si
carne de porc, prajit sau copt.

Placintele moldovenesti au depasit granitele
geografice, faimoase deja prin umpluturile
generoase, sarate sau dulci. Dintre acestea,
“poale-n brau” imbina blandetea aluatului de
cozonac cu umplutura find a branzei de vaciiar

Totun aliment frecventintalnit la oricare dintre
mesele zilei este branza, proaspatd, afumata
sau pastrata la saramura, folosita ca atare sau
introdusa in variate feluri la pregatirea altor
preparate.

Creativitatea gastronomiei locale a determinat
si aparitia a peste treizeci de mestesuguri, atat
pentru preparare - morari, pescari, apicultori,
pastramagii cat si pentru pastrarea in conditii
optime a alimentelor: olari, lingurari, dogari
etc.

“alivancd” este o combinatie dulce si gustoasa
care aduce laolaltd smantana, grisul, malaiul
si ouale.

La incheierea mesei, moldovenii ne mai imbie
si cu “prajitei”, un simplu dar savuros desert,
pregatit, asa cum ne indica si numele, din
aluat aromat, rasucit si mai apoi prajit sau cu o
portie de “ghevrec”, care are drept ingredient
secret tuica, pe care localnicii o pregatesc in
propriile gospodarii dupa tehnici transmise
prin generatii.
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Hai la nunta in Moldova!

Moldova pastreaza pana 1in prezent
traditii de nunta care, alaturi de interpretarea
moderna a evenimentului produc o amintire
unica pentru miri si invitatii lor.

Unul dintre obiceiurile mentinute, ce
precede unirea tinerilor este “Starostia” - in
care mirele, alaturi de o rudd mai in varsta
cere in mod oficial permisiunea familiei fetei
de a o lua de sotie.

Un alt obicei este cel al alegerii nasilor. Nu
una, ci mai multe perechi le vor sta alaturi in
calitate de nasi viitorilor soti.

Ziua nuntii este cea care ofera celor
prezenti o veritabild incursiune in trecut. Are
loc astfel “lertdciunea” - momentul in care
mirii, aflati fiecare la casa lor, isi cer iertare in
genunchi parintilor inainte de a iesi din casa
parinteasca, pentru a primi binecuvantarea
acestora. Tinerii vor primi cate o linguritd
de miere pentru a avea o viata plina de
prosperitate.

In situatia Tn care baiatul este dintr-un alt
sat, se va pune in scend “Vadra “ sau “Vulpea”
- atunci cand flacaii vor bloca iesirea din sat si
vor cere o plata pentru a-i da acestuia mireasa.

Dacatoate aufostindeplinite, mireleinsotit
de tatal sdu si de nas vor face “Chemarea la
nunta”, impartind trecatorilor cate un pahar
de bautura.

Nunta la moldoveni sta sub semnul
belsugului, atat cel dorit pentru viitoarea
familie atunci cand este Tmpodobit bradul ce
va conduce petrecerea cat si cel care insoteste
masa asternuta inaintea nuntasilor.

Este un prilej fericit de etalare a celor
mai gustoase bucate, gospodinele se intrec
in a face din meniu un adevarat festin care
sa 1i ajute pe tinerii Insuratei sa porneasca
impreuna in noua etapa din viata lor.

Incd de miercurea de dinaintea nuntii se
cerne fdina pentru cozonaci si paine, care vor
fi impodobiti cu impletituri pline de maiestrie
realizate din aluat. De altfel si pe masa de
nunta vor sta in tot timpul petrecerii doi colaci
in care se va infige cate o lumanare, unul
pentru mire, unul pentru mireasa.
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De la masa de nunta nu lipsesc raciturile,
placintele umplute cu branza sarata sau
legume ca antreu, salatele, fripturile,
sarmalele sau dulciurile traditionale. Este
loc pentru toate, pentru ca petrecerea va tine
pana a doua zi dimineata, cand cei apropiati
noului cuplu vor servi ciorba de potroace, o
alta traditie care continua sa se practice.

Sarbatorile din an.

Sarbatorile din calendarul crestin si

trecerea in Noul An sunt momentele in care
cuptoarele suntincinse si familia se intregeste
in jurul mesei.
Primdvara este primita cu tavi intregi de
mucenici moldovenesti, pregatiti din aluat
de cozonac, insiropati si garnisiti cu nuca din
belsug.

Pastele aduce cu sine pasca cea aromata

si traditia pregatirii cozonacului, preparate
dupa ce gospodinele trec printr-un adevarat
ritual de purificare.
Ouale de Paste sunt inrosite si incondeiate cu
migala si maiestrie de catre cele care au primit
mestesugul din tatd in fiu si il impart si celor
dornici sa invete arta culorilor.

in uralele

ntunericului

Nunta moldoveneascd este astfel o

impletire armonioasa de vechi si nou, in care

bucuria de a invia obiceiuri pastrate din trecut
si de a imbia musafirii cu preparate pline de
gust si culoare face ca petrecerea sa fie unica.

Apropierea Craciunului da startul unor
veritabile desfasurari de forta: carnatii,
caltabosii, piftiile, placintele, cozonacii vor
aduce aerul de sarbatoare in casele imbietoare
pentru musafiri veniti de departe. Tn Ajun,
fetele care inca nu si-au gasit alesul vor pune
la fereastra cate ceva din tot ce au pregatit, in
speranta ca in vis li se va arata cel care le va fi
ursit.

Sfarsitul de an este intdmpinat zgomotos,
“Plugusorului” adus de copii in
primele ore ale diminetii, pentru ca la ldsarea
tinerii sa aduca “Plugul” n
casele fetelor nemaritate, fiind rasplatiti cu
prajituri pregatite de tinerele care i asteapta
cu nerabdare.

Colindatorii sunt si ei primiti cu mere si

colaci, pentru ca binele sa domneasca peste
gospodaria celui caruia i trec pragul.
Practic orice moment festiv este marcat cum
se cuvine cu arome atent selectate, preparate
care imbina traditia cu actualul si veselie cat
cuprinde, ca sa aiba masa spor.
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O1. Moldova

- Executive Chef “Condor Resort”, Neamt

“Zona Moldovei este din punctul meu de vedere
cea care reflecta simplitatea gustului preparatelor
traditionale romanesti. Poate tocmai de aceea
condimentele mele preferate nu sunt din sfera celor
exotice, ci din cea a ingredientelor de baza: sare,
piper, ierburi aromatice.

In sprijinul celor afirmate, pot s& vd spun cd in zong,
cea mai populara este pastrama de berbecut la tigaie,
insotita de mamaliguta coapta.

De altfel, un obicei culinar din vechime care se
intalneste si azi si se va pastra cu siguranta si pe
viitor este momentul taierii porcului si pregatirea
preparatelor traditionale.

Cand vreau totusi sa experimentez, imi caut inspiratia
in diverse emisiuni culinare sau in schimbul de
experienta cu ceilalti colegi, pasionati de bucatarie
ca si mine.”



O1. Meniu / Moldova

Tartar de vitel
4+
Rafaello cu branza gorgonzola,
merisoare si grisine

Rulada de purcel
cu pancetta si fructe

Rulou din prosciutto crudo, cascaval svaiter
si busuioc

*

Trio de peste, orez salbatic si legume Thai

4

Filet mignon imbracat in crusta de
prosciutto crudo cu piure de morcovi

4
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Tartar de vitel

Ingrediente

Produs U.M. Gramaj
Pulpd manzat kg 0.500
Castraveti mici (cornichon) kg  0.100
Ceapa rosie kg  0.050
Hellmann’s Maioneza Real kg 0.150
Capere kg  0.005
Sos Pimento kg 0.002 Q
Patrunjel kg 0.020
Hellmann’s Mustar classic kg 0.030
Knorr Sos Worcester l 0.003
Sare kg 0.003
Piper kg 0.003
Paine de secara kg  0.050

Mod de preparare

1. Taie muschiulet de manzat in felii subtiri, asaza-le pe o tava si acopera cu folie de prospetime.
2. Introdu la congelator pentru 30 de minute, apoi taie in cuburi foarte mici.
3. Taie marunt castravetii, ceapa rosie, caperele si patrunjelul verde.

4. Carnea se amesteca cu legumele taiate marunt, se adauga Knorr Sos Worcester, sos Pimento,
sare si piper negru proaspat macinat si se amesteca din nou. O

5. Pregateste un sos din Hellmann’'s Maioneza Real si Hellmann's Mustar clasic si amesteca cu
tartarul de vitel.

6. Monteaza tartarul intr un cerc de inox pe cruton din paine de secara.

HELLMANNS .

BRING OUT THE BEST -

MAYONMMAISE e a5 o




Rafaello cu branza gorgonzola,
merisoare si grisine
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Rafaello cu branza gorgonzola,
merisoare si grisine

Ingrediente

Produs U.M. Gramaj
Branza gorgonzola kg  0.300
Merisoare kg 0.150
Chives kg 0.020
Knorr Primerba lerburi de gradina kg 0.015
Rama Cremefine Multiple aplicatii 31% L 0.050
Grisine kg 0.030

Mod de preparare

1. Amesteca bine intr-un bol branza gorgonzola, Knorr Primerba lerburi de gradind si Rama Cremefine
Multiple aplicatii 31%, apoi introdu la frigider pentru 45 de minute.

2. Scoate din frigider si formeaza bulete (bile) pe care le treci prin chives si merisoare tdiate marunt.

3. Infige in fiecare bil3 cate o grisina, mentine la rece timp de 30 de minute.

Brdnza gorgonzola se poate inlocui cu branza de capra, iar Knorr Primerba lerburi de
gradina cu Knorr Primerba Pesto rosu.




Rulada de purcel
Cu pancetta si fructe
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Rulada de purcel
cu pancetta si fructe

Ingrediente

Produs U.M. Gramaj
Muschiulet de porc kg 0.500
Albus de ou buc 10
Cirese confiate kg 0.100
Caise confiate kg 0.100
Pancetta kg 0.100
Sare kg 0.010
Piper kg  0.001
Rama Cremefine

pentru gatit 15 % L 0.100

Knorr Professional
Bulion lichid de pui L 0.050

Mod de preparare

1. Pregateste muschiuletul de porc; desfa-1 si aplatizeaza-Lintre 2 folii de plastic. Asezoneaza cu sare si
piper.

2. Prepara umplutura din ciresele confiate, caisele confiate (ambele maruntite), albusurile batute, Rama
Cremefine pentru gatit 15 % si Knorr Professional Bulion lichid de pui.

3. Pe o folie de prospetime, asaza Pancetta.

4. Suprapune muschiuletul de porc, apoi intinde umplutura din fructe peste carnea de porc, ruleaza in
folia de prospetime si coace la 80°C, pentru aproximativ 60 de minute.




Rulou din prosciutto crudo, cascaval svaiter
Si busuioc
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Rulou din prosciutto crudo,
cascaval svaiter si busuioc

Ingrediente

Produs U.M. Gramaj
Prosciutto crudo feliat kg  0.300
Cascaval svaiter kg 0.300
Unt kg 0.100
Knorr Primerba Busuioc kg 0.015
Busuioc proaspat kg  0.020

Mod de preparare

1. Taie cascavalul la feliator, cate 2 felii de 15 g pentru 1 portie.
2. Alifiaza untul cu Knorr Primerba Busuioc, tine la rece timp de 30 de minute.
3 Intinde feliile de cascaval, una langa alta, pe suprafata unei folii de prospetime.

4. Unge feliile de cascaval cu untul pregatit cu Knorr Primerba Busuioc, asaza peste felii de prosciutto si
unge cu unt, peste asaza frunze de busuioc.

5. Se ruleaza foarte strans, apoi se ruleaza in folie de prospetime si se inttoduce la frigider pentru 30 de
minute.

6. Tnainte de montare se scoate din folie si se taie in 2 pe diagonala.

Foloseste Primerba busuioc pentru a adauga o nota puternica de prospetime preparatelor
pe baza de carne, peste sau legume. Adauga savoarea busuiocului in dip-uri, sosuri sau
marinade.

| —
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Trio de peste, orez salbatic si legume Thai




Trio de peste, orez salbatic si legume Thai

Ingrediente

Produs U.M. Gramaj Produs U.M. Gramaj
File Butterfish kg 1.000 Zucchini kg 0.050
File somon kg 1.000 Morcovi kg 0.050
File salau kg 1.000 Knorr Sos de soia L 0.030
Pancetta kg 0.100 Knorr Thai chilly dulce kg 0.100
Sare kg 0.015 Hellmann’s Vinaigrette

Piper kg  0.001 citrice L 0.100
Rozmarin kg 0.015 Rama Cremefine pentru

Salvie kg 0.015 gatit 15% L 0.100
Alge marine (nori) kg Knorr Sos Bechamel kg 0.100
(1 pachet ) kg 0.020 Lime kg  0.030
Orez salbatic kg  0.300 Ulei L 0.050
Ardei gras rosu kg 0.050

Mod de preparare

1. Taie pestele bastonase si asezoneaza-| cu sare si piper.

2. Cu ajutorul foilor de alge si a Pancettei, formeaza duo-rulouri cu peste (somn/Butterfish si somon/
salau).

3. Coace la 180°C pentru aproximativ 10 minute .
4. Fierbe orezul conform indicatiilor de pe ambalaj.

5. Taie legumele julienne si trage-le la tigaie. Adauga Knorr Sos de soia, Knorr Thai chilly dulce, salvie
si rozmarin. La final adauga Hellmann’s Vinaigrette citrice.

6. Prepara sosul Bechamel, adauga Rama Cremefine pentru gatit 15%.

7. Monteaza preparatul si serveste cu felii de lime.

O



Filet mignon imbracat in crusta
de prosciutto crudo cu piure
de morcovi




Filet mignon imbracat in crusta de prosciutto
crudo cu piure de morcovi

Ingrediente

Produs U.M. Gramaj Produs U.M. Gramaj
Muschiulet de vita kg 2.200 Knorr Sos de piper verde kg  0.065
Prosciutto crudo kg 0.150 Knorr Professional bulion

Fistic kg 0.050 lichid legume L 0.020
Oua (albus) buc 10 Rama Cremefine pentru

Sare kg 0.010 gatit 15 % L 0.100
Piper negru kg 0.010 Morcovi kg  1.500
Piper alb kg 0.001 Portocale kg 0.200
Ulei de masline L 0.100

Rozmarin proaspat kg 0.010

Vin rosu dulce L 0.100

Mod de preparare

1. Prepara umplutura din fisticul maruntit, albusurile batute, vinul rosu dulce si Rama Cremefine pentru
gatit 15%.

2. Asaza Pancetta, intinde umplutura peste ea si apoi ruleaza fileul mignon, asezonat cu sare si piper.

3. Gateste la tigaie rapid, pe toate partile, in ulei de masline aromatizat cu rozmarin, apoi finalizeaza
preparatul in cuptor la 180°C, pentru aproximativ 10 minute.

4. Fierbe morcovii si scurge-i. Blendeaza-i, adauga Knorr Professional bulion de legume, sucul de la
portocala si putin piper alb.

5. Pregateste sosul Knorr de piper verde si monteaza preparatul.
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4 Transilvania

Dupa ce se inspaimanta de legenda Ilui Dracula, oaspetii
Transilvaniei se indreapta negresit catre degustarea
preparatelor locale. De aici isi are originea cea mai veche
carte de bucate a Ungariei se pare (potrivit lui Egon Ronay,
unul dintre cei mai importanti critici culinari din ultima
Jumatate de secol din Marea Britanie, maghiar de origine), iar
influentele straine nu au facut decat sa completeze armonios
autenticitatea gustului.
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Transilvania,

ai!‘!!';a#!‘!ia#! b

Interiorul arcului carpatic a devenit de-a
lungul anilor caminul unei diversitati etnice
fara precedent: romanii, maghiarii, sasii,
armenii si evreii au convietuit din cele maivechi
timpuri, disputandu-si suprematia in paginile
istoriei sau ajungand sa-si imbogateasca unii
altora cultura gastronomica.

Nu a fost astfel deloc intamplator ca cea
mai veche carte de bucate a Ungariei, datand
din secolul al XVI-lea si numarand peste 900
de retete a fost conceputa de catre un anonim
ce se pare ca a trait intr-unul dintre marile
orase ale Transilvaniei.

Gustul locului

o felie satioasa de tara

Cea mai puternica influenta culinara, cea
care a proiectat bucataria transilvaneana in
elita celei europene, a fost insa cea austro-
ungara.

O buna parte dintre caracteristicile
acesteia s-a mentinut pana in vremurile
noastre: utilizarea unor condimente cum ar fi
boiaua de ardei dulce sau picanta, pregatirea
unor preparate specifice, de exemplu supa
de visine sau folosirea anumitor metode cum
este dresul ciorbelor si ingrosarea sosurilor
cu rantas din ceapa si faina .

Dupa ce se inspdaimanta de legenda lui
Dracula, oaspetii Transilvaniei se indreapta
negresit catre degustarea preparatelor locale,
renumite pentru gustul deosebit. Daca dorim
un preparat mai lejer, nu este tocmai locul
potrivit: pestele, de pilda, este foarte rar luat
in calcul, localnicii dand vina pe rapiditatea
raurilor, care fac anevoios pescuitul.

Tendinta bucatariei locale  catre
mancarurile grase si piperate este balansata
de folosirea din plin a condimentelor ierboase:
mararul, patrunjelul, maghiranul, busuiocul
sau tarhonulinnobileaza sosurile sau ciorbele.
Cele din urma sunt acrite cu otet sau zeama
de varza cu scopul de a inlesni digestia si a
lasa loc felurilor urmatoare.

Transilvanenii fac din carne, in special cea
de porc, o prima optiune. De aceea slanina,
simpla sau afumata, este o prezenta constanta
in meniu in orice anotimp, nu doar in sezonul
rece.

Uimitor este si faptul ca in aceeasi oala
de supa se pot intalni in mod inedit fructele si
carnea afumata, care alaturi de alte legume
fac ca fiertura sa se lege intr-un fel savuros.
Nu va asteptati ca in Transilvania zaharul sa fie
dedicat exclusiv deserturilor: il vom intalni in
mod neasteptat ca si ingredient in salate sau
sosuri.
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Ce gasim pe mesele Transilvaniei

Odata invitatia la masa lansata, nu avem
cum sa nu adulmecdam mirosul imbietor al
bucatelor gatite cu pricepere de gospodine.
Vom fi cu siguranta intampinati cu o farfurie
de “pogdcele” - gustarile preparate din aluat
umplut cu jumari sau cascaval.

Putem alege apoi “Supa feciorilor din
Fagaras”, de exemplu si vom avea toate
sansele sa nu mai optam si pentru un al doilea
fel, pentru ca fiertura satioasa din varza, telina,
ceapa, morcovi, rosii, fasole, orez, usturoi si
patrunjel careia i se adauga din plin carne de
vita si afumatura ne va satura cu siguranta.

Daca totusi vrem sa incepem ospatul ceva
mai prudent, putem servi o supa de chimen
sau una de varza alba sau pur si simplu ne
vom face curaj pentru o ciorba ardeleneasca
de porc sau vitel, puternic aromata cu tarhon.

In cazul in care vrem s3 incercim gulasul
cel faimos, am putea alege varianta “bograci”-
cel unguresc pregatit la ceaun din carne
de porc, costita, ciolan afumat, legume si
condimente.

Felul principal este si el un nou prilej de rasfat
al simturilor pentru gurmanzi. Vom putea
incerca “papricasul” - un fel de tocanita in
care carnea este insotitd de galuste bine fierte
in sos sau “varza a la Cluj” - in care sunt
meticulous asternute straturi de varza tocata
fin alternativ cu cele de carne amestecata cu

orez.

Nu vom avea prea mult timp la dispozitie
sa ne ridicam de la masa, pentru ca desertul
ni se va parea de nerefuzat: oamenii locului ne
vor tenta cu aroma si aspectul unei portii de
“gomboti” - galustele cu umplutura de prune
sau branza dulce sau cu cele ale unei felii de
“cocoroadd” - placinta din foi fine de aluat,
umpluta cu prune sau mere. Putem opta, de
asemenea, sa incercam si faimoasele “clatite
brasovene”- umplute cu ciuperci sau carne si
apoi prajite intr-o crusta de pesmet.
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Nunta ca in Transilvania

Cum nicio nunta nu poate fi planificata fara
ca cele doud familii sa ajunga la o intelegere
si in Transilvania inca se mai “poarta” obiceiul
petitului, cand tinerii mai curajosi se incumeta
sa mearga singuri la familia fetei pentru a cere
permisiunea casatoriei.

In general viitorul mire este insotit de
catre parinti sau de catre cele mai apropiate
rude, existand insa si momente in care petitori
iscusiti sunt trimisi sa le sustina interesele.

Odata agreata unirea celor doi, acestia vor
fi Tmbiati s& manance impreuna din aceeasi
farfurie placintd incretita si lapte dulce, pentru
a pecetlui promisiunea de a se casatori.

Startul petrecerii se va da in sambata
dinaintea nuntii, in casa mireseiavand loc jocuri,
insotite de muzica, dar siin cea a mirelui. Fetele
vor pregati impreuna o paine din aluat nedospit
- "azim3” - pe care mireasa o va rupe deasupra
capului sdu si o va imparti acestora.

Ritualul impodobirii miresei este in
continuare un element central din duminica
nuntii, o tanarad care sa aibd ambii parinti in
viatd urmand a-i aranja parul, pentru ca la
final nasa sa ii aseze pe cap voalul impodobit
cu flori de lamaita.

Tot tandra ce urmeaza a se casatori va
purta pe bratul sau, pana la casa mirelui, in
ziua nuntii “colacul miresei”- acesta este
preparat din faind de grau, lapte, unt, miere
de albine uns cu ou si presarat cu mac sau
stafide. Este mai apoi impletit in trei, copt bine
si la final ornat cu panglici.

Pe “masa mare” care da startul petrecerii
se vor asterne bucate dintre cele mai alese si
din nou mirii vor fi serviti din aceeasi farfurie,
de data aceasta cu smantana sau lapte, pentru
a avea copii “albi si frumosi”.

Spre finalul nuntii transilvanene vom

ntalni din nou ritualul prin care se “danseazad”
gaina: soacra sau o alta invitata de seama va
aduce o pasare bine coapta si atent impodobita
spre a o Tnmana nasului, care o va cumpara pe
un pret simbolic.
Noua familie va incheia petrecerea cu
multumirea ca invitatii s-au bucurat alaturi
de ei de legamantul lor dar si de un moment
pregatit in detaliu, in semn de pretuire pentru
cei prezenti.
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Alte momente de sarbatoare de peste an

Transilvania pastreaza in continuare

savoarea locala a sarbatorilor crestine
romanesti, cu toate cd a primit si influente
specifice de la sasi sau maghiari.
Miercurea mare de dinainte de Paste este
momentul aprinderii cuptoarelor pentru a
face loc prepararii bucatelor traditionale:
drob, pascd, sau oua rosii, cele din urma intr-o
varietate de culori.

Tnunele zone, b3ietii impodobesc crengute
de brad, pe care mai apoi le agata odata cu
lasarea serii in portile fetelor nemaritate.
Masa din ziua sarbatorii Pastelui aduna
intreaga familie n jurul mesei, de pe care nu
vor lipsi, alaturi de preparatele cunoscute,
salata cu ceapa verde si ridichi, friptura de
miel sau pasca umpluta cu branza dulce sau
in ultima vreme si cea cu ciocolata.

Odata derulate filele calendarului, Ajunul
Craciunului este un bun prilej pentru gospodari
sa dea curs unor vechi superstitii, cum ar fi
cea a legarii pomilor fructiferi cu paie, pentru
ca rodul din anul viitor sa fie cat mai bogat.

Colindatorii  pregatesc un adevarat
spectacol al traditiilor locale: se pastreaza
incd “pitaratul” - denumire data de “pitarau”,
colacul facutdin aluatul ramas de la pregatirea
painii si a cozonacului, daruit de gazde celor
mai mici dintre cei care sosesc sa ureze de
bine cu ocazia sarbatorilor de iarna.

in ziua de Craciun junii, tinerii locului, vor
porni hotarati, invesmantati in haine populare,
sa colinde pe la casele fetelor necasatorite,
invitdndu-le totodata la petrecerea ce va avea
loc Intr-una dintre zilele urmatoare.
Ospatul din ziua de Craciun va putea incepe
abia dupa ce slujba din biserici va fi incheiata.
Caltabosii, carnatii, sarmalele si fripturile
vor oferi gurmanzilor bucuria gustarii unor
preparate autentice, pline de savoare.

Cu certitudine si Transilvania, ca si celelalte
regiuni geografice ale Romaniei, va continua
sa-si primeasca musafirii cu tentatii culinare
de nerefuzat, indiferent de momentul ales
pentru calatorie.
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O1. Transilvania
Paul Siserman - Chef & Owner “InkChef Academy”, Cluj Napoca

Hndinit SRR N

“Ma consider unul dintre norocosii care poate aduce
fericirea pe chipul oamenilor, mancarea fiind unul
dintre ingredientele capabile sa produca o astfel de
traire. De aceea gatesc absolut orice cu placere, vad
bucataria ca pe locul in care se poate face magie, in
care se nasc ideile inovatoare, mai ales cand esti pus
la incercare sa improvizezi, sa-ti folosesti imaginatia.
Ca pdrinte, ma emotioneaza sa vad ca fiica mea imi
mosteneste pasiunea pentru gatit. Ne place sa ne
“fucam”, dar am invatat impreuna ca simplitatea este
cea care da valoare unui preparat. Am ajuns astfel
la concluzia ca ingredientul cel mai pretios nu este
vreun condiment scump, ci...sarea!

Daca ar fi sa aleg doua dintre reperele gastronomiei
locale, acelea ar fi varza si carnea de porc: gustoase,
pline de traditie si usor de inclus in preparate
delicioase. “



O1. Meniu / Transilvania

Aperitiv

Bis color de mousse de branzeturi fine,
gel de lamaie si chips de parmezan

Aspic cu fructe de mare si panna cotta de citrice

Galantina de curcan si pui, rosii uscate
si mazare in mantie de pesto rosu.

Cosulet cu mousse de pastrav afumat
si jeleu de grapefruit

Peste

Butterfish in crusta de fistic si bacon, cu broccoli
si sparanghel, sos Lemon Butter si spuma de creveti

<+

Fel Principal

Duo Rulou de curcan cu piure de varza rosie si piept de
porc cu piure de cartofi cu galbiori
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Bis color de mousse de branzeturi fine,
gel de lamaie si chips de parmezan
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Bis color de mousse de branzeturi fine,
gel de lamaie si chips de parmezan

LA b LA b L
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Ingrediente

Produs U.M. Gramaj
Branza de capra kg 0.150
Philadelphia crema kg 0.150
Mascarpone kg 0.150
Rama Cremefine Multiple aplicatii 31% | 0.200
Knorr Aspic kg 0.065
Sfecla rosie kg 0.500
Fistic kg  0.050
Suc de lamaie L 0.050
Zahar kg 0.080
Parmezan kg 0.100

Mod de preparare

1. Amesteca jumatate din cantitatea de crema de branza cu mascarpone si restul cu branza de capra.

2. Imparte Rama Cremefine Multipe aplicatii 31% in mod egal si amesteca cu cremele rezultate.
3. Sfecla rosie se stoarce iar sucul obtinut se amesteca cu crema preparata cu branza de capra.

4 . Tmparte cantitatea de Knorr Aspic (15 g / 15 g), hidrateaza in putind ap3 si apoi amesteca cu
cremele obtinute.

5. Toarna cremele in forme cilindrice si introdu-le la rece. Se portioneaza Tnainte de montare.

6. Pentru gelul de lamaie se amesteca suc de l@maie cu 5 g Knorr Aspic hidratat si se pune in forme
de silicon.

7. Pregateste la cuptor chipsuri din parmezan ras.

8. Monteaza farfuria: portioneazd mousse-urile de branzeturi, se tapeteaza cu fistic zdrobit, décor
chips de parmezan si cateva puncte din gel de l@maie

@ x 10 portii
= _ : 25 minute / timp de racire
/=1 , setare: minim 3 ore

ASZPIK
per portie

ASPIC




Aspic cu fructe de mare
Si panna cotta de citrice

O
PR R R

#S B2 Unilever
ufs.com g,ﬁég :& Food
83%» Solutions



Aspic cu fructe de mare
si panna cotta de citrice

aﬂ‘l:!!daﬁ‘!:%aﬁ‘! ﬁ! a"ﬂ ﬁ! a"ﬂ i! 5 "! P!"-!Je"!"-!de"!
e e I I " "

Ingrediente

Produs U.M. Gramaj Produs U.M. Gramaj
Suc de lamaie L 0.030 Knorr Primerba Creveti kg  0.005
Suc de portocale L 0.030 Unt kg 0.025
Suc de mandarine L 0.030 Ceapa kg  0.050
Rama Cremefine Multiple Usturoi kg 0.015
aplicatii 31% L 0.400 Mazare kg  0.100
Amestec fructe de mare Morcovi kg 0.100
(carne midii, creveti, Cepsoara kg  0.020
baby caracatita) kg 0.500 Caviar somon kg  0.030
Knorr Fond de peste kg 0.025 Knorr Aspic kg 0.060

Mod de preparare

1. Pregateste panna cotta din Rama Cremefine Multple aplicatii 31%, suc de l@maie, suc de portocale,
suc de mandarine si Knorr Aspic.

2. Lasa la hidratat 30 g Knorr Aspic (in putind apa rece), apoi amesteca cu Rama Crémefine Multiple
aplicatii 31%, fierbe compozitia pana la 55°C, apoi las-o la racit pana la 45°C si adaugd amestecul de suc
de citrice.

3. Toarna compozitia obtinuta la baza unor forme panna cotta si o introdu in frigider pentru minim 2 ore.

4. Curata fructele de mare, spala-le si lasa-le la scurs intr-o sitd, apoi soteaza la tigaie cu putin unt
aromatizat cu usturoi, ceapa si Knorr Primerba Creveti.

5. Morcovii si mazarea se blansaza in apa cu adaos de sare .
6. Pentru aspic foloseste 12 g Knorr Fond de peste, 500 ml apa si 30 g Knorr Aspic.

7. Toarna aspicul obtinut in formele scoase de la rece in care am pus la baza panna cotta de citrice, apoi
adauga fructele de mare si legumele blansate.

8. Introdu formele la frigider pentru minim 3 ore. Dupa racire, inainte de servire, se scot din forme si se
monteaza pe farfurie sau platou.

= - @ x 10 portii

| vy | | 1 ora si 40 minute / timp
ASzoIK ] de racire / setare: 12 ore
ASPIC ~ < —

_ ol o pu [ per portie

de Peste




Galantina de curcan si pui, rosii uscate
Si mazare in mantie de pesto rosu.
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Galantina de curcan si pui, rosii uscate
si mazare in mantie de pesto rosu.
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Ingrediente

Produs U.M. Gramaj
Piept curcan kg 0.300
Pulpe de pui dezosate kg  0.150
Oua buc 1
Coniac L 0.020
Mazare kg  0.050
Knorr Rosii uscate kg 0.050
Muguri de pin sau alune kg 0.030
Rama Cremefine Multiple

aplicatii 31% L 0.050
Knorr Bulion lichid de pui kg 0.005
Knorr Primerba Pesto rosu kg 0.010
Knorr Aspic kg 0.030

Mod de preparare

1. Feliaza pieptul de curcan si aplatizeaza carnea pana la grosimea de 6-8 mm.

2. Toaca pulpele de 2 ori prin sita de 3 mm a masinii de tocat, apoi amesteca tocatura cu ouale, coniacul
si Rama Cremefine Multiple aplicatii 31%, mugurii de pin sotati la tigaie, mazarea blansata in supa de
pui (din Knorr Bulion lichid de pui si apa fierbinte) si Knorr Rosii uscate pana la obtinerea unei paste
omogene.

3. Asaza feliile din pieptul de curcan pe o folie alimentara de plastic adauga farsa si ruleaza.

4. Scufunda galantina pregatitd in supa de pui obtinuta si coace la cuptor timp de 60-70 de min la o
temperatura de 73-74°C.

5. Raceste galantina minim 12 ore, apoi pregateste naparea addugand mantia obtinutd din Knorr
Primerba Pesto rosu si Knorr Aspic hidratat in apa.

6. Portioneazad inainte de a fi montata farfuria.

@x 10 portii

G 35 de minute / timp de racire

/ setare: minim 3 ore

ASZPIK,

ASPIC - g T I




Cosulet cu mousse de pastrav afumat
si jeleu de grapefruit
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Cosulet cu mousse de pastrav afumat
si jeleu de grapefruit

Ingrediente

Produs U.M. Gramaj
Foi placinta kg 0.400
Pastrav afumat kg 0.350

Rama Cremefine
Multiple aplicatii 31% | 0.100

Crema de branza kg 0.150
Hellmann’s

Vinaigrette Citrice L 0.030
Piper negru kg  0.001
Caviar somon kg 0.030
Grapefruit kg 0.100
Knorr Aspic kg 0.030
Rama Combi profi kg 0.050

Mod de preparare

1. Pune foile de placinta in forme (poti folosi formele de muffins) care in prealabil le-ai taiat in fasii de
cate 8-10 cm, astfel incat sa formezi un cosulet, pulverizeaza cu Rama Combi Profi si introdu in cuptorul
preincalzit la 180°C, timp de 10-15 minute.

2. Dezoseaza pastravul, indeparteaza pielea si taie fasii.

3. Amesteca cu ajutorul unui blender crema de branza, pastravul, Hellmann's Vinaigrette Citrice si Rama
Cremefine Multiple aplicatii 31%.

4. Caviarul fals de grapefruit se obtine cu ajutorul Knorr Aspic-lui si a sucului proaspat stors si dat
printr-o sita.

5. Hidrateaza Knorr Aspic Tn putina apa, apoi amesteca cu sucul proaspat stors si fierbe lichidul pana
la 54°C, apoi cu ajutorul unei pipete se picura intr-un recipient cu ulei care sa nu aiba mai mult de 1°C
pentru sfericizare.

6. Umple cu ajutorul unui pos cu dui cosuletele cu mousse-ul de pastrav.
7. Amesteca caviarul fals de grapefruit cu cel de somon si orneaza farfuria.

x 10 portii

40 de minute

per portie




Butterfish in crusta de fistic si bacon, cu b'{roccoli
si sparanghel, sos Lemon Butter si spuma de creveti
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Butterfish in crusta de fistic si bacon, cu broccoli
si sparanghel, sos Lemon Butter si spuma de creveti
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Ingrediente

Produs U.M. Gramaj Produs U.M. Gramaj
Butterfish file (10 fileuria180g) kg  1.800 Rama Cremefine Multiple

Knorr Condimente pentru aplicatii 31% L 0.050
peste si fructe de mare kg 0.012 Lapte L 0.500
Fistic kg  0.350 Unt kg 0.020
Bacon kg  0.300 Caviar de somon kg  0.040
Sparanghel fire 30 Piper alb kg  0.001
Broccoli kg  1.000 Sare de mare kg 0.003
Knorr Sos lemon butter kg 0.095 Flori comestibile buc 10
Knorr Primerba creveti kg 0.010 Vlastari de mazare buc 10
Knorr Supa crema somon cu Vlastari de floarea soarelui buc 10
creveti kg 0.060 Frunze nasturel pentru

décor buc 10

Mod de preparare

1. Curata fisticul apoi soteaza-l la tigaie. Macina marunt cu ajutorul unui blender profesional. Feliaza
baconul cat mai subtire, pune-l pe hartie de copt in cuptor la 135°C pentru a pregati chipsuri tocate
marunt la cutit.

2. Amesteca baconul cu fisticul.

3. Presara fileurile de butterfish cu un amestec de Knorr Condimente pentru peste si putin piper alb.
Prajeste fileurile intr-o tigaie incinsa cu adaos de ulei vegetal, timp de 1 minut pe fiecare parte. Transfera
fileurile pe o tava de cuptor si coace in cuptor la 160°C aproximativ 2 minute.

4. Spala sparanghelul si broccoli, portioneaza, apoi blansaza in apa cu sare timp de 3 minute, scoate-le
in apa rece cu gheatd pentru a-si pastra culoarea si a opri procesul termic. Lasa-le la scurs intr-o sit3,
apoi soteaza in tigaie in 20 g de unt, asezoneaza la final cu putina sare si piper alb.

5. Pregateste spuma de creveti: amesteca 1n apa calda Knorr Supa crema de somon si creveti, Rama
Cremefine Multiple aplicatii 31%, Knorr Primerba Creveti, mixeaza intr-un blender vertical, apoi trece
prin sita fina si toarna in recipientul unui sifon.

6. Pregateste sosul de unt si l3maie: Intr-un vas cu 500 ml ap3 calda, adauga Knorr Sos Lemon butter,
amesteca si fierbe timp de 2 minute. Asezoneaza la final cu sare si piper alb

7. Monteaza preparatul pe farfurie fierbinte, sparanghel si broccoli, langa fileul de peste si spuma de
creveti si tapeteaza cu sos de unt si lamaie, décor de vlastari de mazare, floarea soarelui si frunze de
nasurel.

x 10 portii

45 de minute

per portie




Duo Rulou de curcan cu piure de
varza rosie si piept de porc cu piure
de cartofi cu galbiori




Duo Rulou de curcan cu piure de varza rosie si
piept de porc cu piure de cartofi cu galbiori
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Ingrediente

Produs U.M. Gramaj Produs U.M. Gramaj
Piept curcan kg 1.000 Chimen seminte kg 0.001
Bacon felii kg  0.500 Guma xantan g 1.3
Coriandru kg 0.015 Piept de porc cu sorici kg 1.500
Mustar Dijon cu boabe kg 0.350 Knorr Codimente pentru

Varza rosie kg 0.450 carne de porc kg 0.020
Vin rosu L 0.090 Knorr Piure de cartofi

Knorr Bulion lichid de pui kg 0.020 cu lapte kg 0.220
Hellmann’s Vinaigrette zmeura | 0.050 Galbiori deshidratati kg 0.250
Helmann’s Mustar clasic kg 0.025 Knorr Sos demi-glace kg 0.047
Sare kg 0.008 Cimbrisor proaspat crengute 2-3
Piper negru kg  0.001 Unt kg 0.025

Mod de preparare

1.1n cazul In care folosesti galbiori uscati pune-iin apa calda la hidratat, iar daca sunt proaspeti curata-i, spala-i
si lasa-i la scurs intr-o sita.

2. Presara peste pieptul de porc crestat pe partea cu soricul Knorr Codimente pentru porc si introdu la frigider
pentru minim 12 ore. Introdu pieptul in punga speciala pentru vidat, videaza si introdu in masina de gatit la
sous-vide pentru 6-7 ore la o temp de 80°C. Inainte de servire se portioneaza si se prajeste usor in tigaie,
aproximativ 1 minut pe fiecare parte.

3. Taie carnea de curcan in felii, aplatizeaza-le pana la grosimea de aproximativ 0.5-0.8 cm.

4. Intinde pe o folie de aluminiu feliile de bacon, peste intinde feliile de carne de curcan, apoi adaugi mustar
Dijon si coriandru tocat marunt. Ruleaza si introdu in cuptorulincins la 180°C cu umiditate 70% pentru 35-40 de
minute.

5. Pregateste piureul de varza: blansazd varza rosie in supa de pui pregatita din Knorr Bulion lichid de pui,
seminte de chimen si 1 Lapa fierbinte. Scurge, adauga vin, apoi introdu intr-un blender de mare viteza impreuna
cu Knorr Reductie de otet balsamic, Hellmann’s Vinaigrette Zmeurd, guma de xantan si mixeaza pana la
obtinerea unei paste omogene. Asezoneaza cu sare si piper negru, proaspat macinat.

6. Pregateste piureul de cartofi cu galbiori: Toarna “in ploaie” Knorr Piure de cartofiin apa fierbinte, la aproximativ
75°C, adauga galbiorii care in prealabil i-ai sotat in tigaie cu putin unt aromatizat cu usturoi.

7. Pregateste sosul demi-glace: amestecd in 500 ml apa calda Knorr Sos demi-glace, adauga jiul obtinut de la
fierberea in sous - vide a pieptului de porc, fierbe timp de 5 minute, pana ajunge la consitenta doritd. Adauga
la sos 2-3 crengute de cimbrisor si cateva felii de unt. Strecoard si mentine la cald pana in momentul servirii.
8. Monteaza pe farfurie fierbinte piure de varza, deasupra ruloul de curcan, alaturi piure de cartofi cu galbiori,
deasupra pieptul de porc gatit sous - vide, imprejur sosul brun.

E%m:] ; @E
" § - E ©x10portu
1 0ora 15 min / timp de
' marinare: 12 ore / timp de
'. gatit sous vide: 7 ore

;o= i *1| per portie
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O1. Transilvania
Doina Farcas - Chef Equinox Royal Reghin

“Calatoria mea in tainele gastronomiei a trecut prin
etapele invatarii prin care nu stiu cati se mai incumeta
sa treaca acum. Am inceput cu spalatul vaselor
(pe care il consider si acum un element extrem de
important, daca este facut corect), am fost apoi
ajutor de bucatar, bucatar si intr-un final bucatar sef.
De-a lungul anilor am avut posibilitatea sa concep
Si sa execut meniuri atat pentru evenimente cat si
pentru servirea a la carte.

Pentru ca mereu am gatit cu placere, sunt adepta
alimentatiei sanatoase: evit pe cat posibil prajelile si
inclin catre coacere. Daca ar fi sa aleg un preparat pe
care il pregatesc cu drag, acela ar fi pieptul de rata,
marinat sau afumat, cu sos de portocale.

Daca ar trebui sa humesc un preparat reprezentativ
pentru Transilvania as alege tocanita ardeleneascs,
ce are in compozitie ceapa din abundenta.”



02. Meniu / Transilvania

Aperitiv

Rulada de porc cu masline in mantie de smantana
O si mix de condimente
+
Rulada de curcan cu merisoare

4

Cub aperitiv cu somon afumat

Oua Scotch
+

Peste
Rulou de pastrav cu spanac si morcovi sote
+
O
Fel Principal

Muschi de vita Bianco cu sos mozzarella
si terina de cartofi taranesti

4
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Rulada de porc cu masline in mantie de
smantana si mix de condimente
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Rulada de porc cu masline in mantie de
smantana si mix de condimente

LA b LA b L
T ¥ ¥ Ty

Ingrediente

Produs U.M. Gramaj
Muschiulet de porc kg 0.650
Oua buc 8
Knorr Primerba lerburi de Provence kg 0.015
Knorr Grill kg 0.005
Sare, piper

Masline fara samburi kg 0.080
Patrunjel verde legatura 1
Ardei capia rosu kg 0.200
Knorr Aspic kg 0.025
Rama Cremefine Multiple aplicatii 31% ( 0.500
Cascaval kg 0.130
Knorr Condimente pentru pui kg 0.008

Mod de preparare

1. Pregateste 2 omlete, una din albusuri de ou si una din galbenusuri de ou. Cea din albusuri umple-o
cu patrunjel verde tocat, iar cea din galbenusuri umple-o cu masline feliate. Fasoneaza si intinde
muschiuletul, condimenteaza cu Knorr Grill si unge-l cu Knorr Primerba lerburi de Provence. Pune
peste, felii de cascaval, asaza in mijloc ambele omlete umplute si cateva fasii de ardei capia rosu. Ruleaza
muschiuletul cu compozitia pregatita in folie de aluminiu. Asaza rulada pe tava si introdu in cuptorul
preincalzit la 160°C timp de 40 de minute. Scoate din cuptor si lasa la racit peste noapte.

2. Pregateste mantia de smantana: incalzeste Rama Cremefine Multiple aplicatii 31%, adauga Knorr
Aspic, omogenizeaza compozitia farad sa o lasi sa fiarba, tempereaza, apoi introdu rulada in compozitia
lichida si scoate-o pe un gratar montat deasupra uneitavi, tine la rece pentru 5-10 minute, repeta operatia
de 2-3 ori. Inainte de portionare presara Knorr Condimente de pui macinate intr-o rasnita. Portioneaza
rulada si monteaza pe farfurie sau platou, serveste cu Hellmann'’s Dressing salate 1000 Insule.

@ x 10 portii
1 ora si 15 minute / timp
de racire / setare: 12 ore
per portie
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Rulada de curcan cu merisoare
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Rulada de curcan cu merisoare

Ingrediente

Produs U.M. Gramaj
Piept curcan kg 0.600
Oua buc 2
Ceapa kg 0.050
Orez kg 0.080
Merisoare kg 0.060
Knorr Primerba Ceapa salota kg 0.012
Knorr Professional Bulion lichid de pui kg 0.005
Cascaval kg 0.050
Knorr Aspic kg 0.020
Knorr Sos de soia l 0.015
Patrunjel verde legaturi 2
Pesmet panko kg 0.100
Knorr Primerba lerburi de gradina kg 0.010
Sare, piper dupa gust

Mod de preparare

1. Fierbe orezul, adauga ceapa calita, Knorr Primerba Ceapa salota, Knorr Professional Bulion lichid de
pui si merisoare. Rade cascavalul si amesteca in compozitie cu oua batute si Knorr Sos de soia.

Intinde pieptul de curcan cu ajutorul unui ciocan pentru snitele. intinde compozitia cu merisoare care s-
a racit, peste pieptul de curcan. Pieptul de curcan se transfera pe folie prospetime si se ruleaza. Se pune
intr-o tava si se introduce in cuptorul preincalzit la o temperatura de 140°C timp de 1 ora.

2. Scoate rulada din cuptor si lasa la racit peste noapte.

Pregateste crusta de ierburi: mixeaza cu ajutorul unui blender patrunjel verde, pesmet panko si Knorr
lerburi de gradina, asezoneaza cu sare si piper, obtine un amestec cu o textura grunjoasa.

Unge rulada cu aspic pregatit din Knorr Aspic si apa, apoi napeaza cu amestecul de ierburi si panko.
Portioneaza rulada si monteaza pe platou sau farfurie cu decor de micro plante.

@ x 10 portii
1 ora si 15 minute / timp
de racire / setare: 12 ore
@ per portie
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Cub aperitiv cu somon afumat

Ingrediente

Produs U.M. Gramaj
Paine toast integral kg 0.080
Branza de vaci kg 0.375
Branza feta kg 0.375
Rama Cremefine 31% Multiple aplicatii | 0.050
Knorr Primerba lerburi de gradina kg 0.015
Somon afumat kg 0.185
Knorr Aspic kg 0.020
Marar pentru decor legatura 1
Hellmann’s Dressing miere si mustar kg 0.100

Mod de preparare

1. Amestecad cu ajutorul unui blender branza de vaci si branza feta.

2. Marunteste fileul de somon afumat si amesteca-l cu branza, pentru o texturd cremoasa, adauga
Rama Cremefine Multiple aplicatii 31% si Knorr Primerba lerburi de gradina pentru gust si aspect.
Amesteca cu Knorr Aspic (care a fost dizolvat in 50 ml apa). Feliile de toast se asaza una langa
alta intr-o tava gastronorm joasa, intinde deasupra compozitia de branza si somo. Lasa la racit in
frigider pentru minim 4 ore sau peste noapte si portioneaza inainte de eveniment.

3. Monteaza pe farfurie in forma de cub, serveste cu Hellmann’'s Dressing miere si mustar.

@ x 10 portii
' 15 minute / timp de racire /
o , - setare: minim 4 ore
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Oua Scotch

Ingrediente

Produs U.M. Gramaj Produs U.M. Gramaj
Oua prepelita buc 10 Rama Cremefine pentru

Oua buc 2 gatit 15 % L 0.050
Sare piper Pesmet panko kg 0.200
Muschiulet de porc kg 0.300 Hellmann’s Vinaigrette

Ceafa porc kg 0.400 Citrice L 0.050
Knorr Primerba Ceapa salota kg 0.015 Knorr Primerba lerburi

Rama Combi profi L 0.050 de Provence kg 0.005
Usturoi kg 0.015 Andive buc 2
Cimbru, chimen kg 0.002

Mod de preparare

1. Fierbe oudle de prepelita in apa cu sare.

Pregateste farsa: toaca ceafa si muschiuletul de porc la masina de tocat sau pregateste pasta cu
ajutorul unui blender cu viteza mare, adauga usturoi, oud, sare si piper, Knorr Primerba Ceapa
salota, chimen si Rama Cremefine pentru gatit 15 %.

2. Curata ouale de prepelita, umezeste-le si trece-le prin amidon, apoi imbraca-le in compozitia de carne.
Bilele obtinute se trec prin pesmet panko si se prajescin ulei pana prind o crusta aurie, aproximativ
1 minut, apoi se introduc in cuptorul preincalzit intinse pe o tava. Se stropesc in prealabil cu Rama
Combi Profi si se lasa timp de 5-6 minute la o temperatura de 180°C.

Se scot si se lasa la racit peste noapte.

3. Monteaza pe frunze de andive marinate in Hellmann’'s Vinaigrette Citrice si amestecata cu Knorr
Primerba lerburi de Provence.

=3
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Rulou de pastrav cu spanac si morcovi sote

Ingrediente

Produs U.M. Gramaj Produs U.M. Gramaj
Pastrav file kg 1.700 Knorr Primerba lerburi de gradina kg 0.015
Knorr Condimente Pelete morcovi congelate kg 1.000
pentru peste kg 0.010 Knorr Bulion Lichid de legume kg 0.020
Ulei de masline ( 0.050 Rama Combi profi L 0.050
Praz kg 0.200 Knorr Sos lemon butter kg 0.085
Lamaie kg 0.200 Marar legatura 2
Baby spanac kg 0.500 Rama Cremefine multiple

Usturoi kg 0.010 aplicatii 31% L 0.050
Unt kg  0.100

Mod de preparare

1. Marineaza fileurile de pastrav cu un amestec din Knorr Condimente pentru peste si ulei de masline,
acopera tava cu folie de prospetime si introdu la frigider pentru aproximativ 3 ore.

2. Ruleaza fileurile de peste, pulverizeaza tava pentru copt cu Rama Combi Profi, asaza fileurile rulate si
pulverizeaza-le. Introdu tava in cuptorul preincalzit la 180°C pentru aproximativ 8-10 minute.

Blansaza frunzele de praz in apa fierbinte cu sare, taie fasii pe lung si apoi leaga rulourile de pastrav
inainte de servire.

3. Pregateste garnitura: blansaza peletele de morcovi intr-o supa de legume preparata din Knorr Bulion
lichid de legume si apa fierbinte, apoi soteaza-le intr-o tigaie in unt si adaos de Knorr Primerba lerburi
de gradina. Soteaza usor usturoiul tocat marunt, adauga frunzele de baby spanac, soteaza usor, apoi
adauga Rama Cremefine Multiple aplicatii pentru a-i da consistenta dorita.

4. Pregateste sosul de unt, l@maie si marar: pune intr-un vas la fiert 500 ml de apa, adauga Knorr Sos
lemon butter, amesteca pentru omogenizare si fierbe timp de 2 minute. Spre sfarsitul fierberii adauga
marar tocat marunt.

5. Monteaza pe farfurie garnitura din spanac sote, deasupra ruloul de pastrav marinat, si pelete de
morcovi sote si alaturi sos de unt, ldmaie si marar.

@ x 10 portii
30 de minute /
marinare: 3 ore
per portie
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Muschi de vita Bianco cu sos mozzarella si
terina de cartofi taranesti
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Ingrediente

Produs U.M. Gramaj Produs U.M. Gramaj
Muschi de vita kg  2.000 Cartofi kg 1.500
Knorr Condimente pentru vita kg 0.010 Galbenusuri de ou buc 2

Unt kg 0.200 Ceapa kg  0.0200
Knorr Primerba lerburi de Provence kg  0.010 Chimen macinat kg 0.005
Ciuperci champignon kg  0.500 Knorr Primerba Pesto rosu kg 0.020
Parmezan kg  0.200 Bacon kg 0.200
Mozzarella kg 0.250 Sos tabasco L 0.005
Rama Cremefine pentrugatit15% | 1.200 Sare, piper negru

Mod de preparare

1. Fasoneaza muschiul de vita, apoi marineaza cu un amestec de 60 g unt, Knorr Primerba lerburi
de Provence si Knorr Condimente pentru vitd macinate cu ajutorul unei rasnite. Ruleaza in folie
de prospetime pentru a lua o forma de cilindru si introdu la rece pentru minim 6 ore sau peste
noapte. Scoate din frigider muschiul de vita si lasa-l sa ajunga la temperatura camerei. Intr-o
tigaie incinsd, adauga 60 g unt si rumeneste muschiul de vitd, apoi termina coacerea in cuptorul
preincalzit la 170°C timp de aproximativ 15 minute. Scoate si tine la cald pana in momentul servirii.
2. Pregateste sosul de mozzarella: soteaza intr-o tigaie in 40 g unt ciupercile taiate fasii, adauga
600 ml Rama Cremefine pentru gatit 15% si 125 g mozzarella taiata cuburi, asezoneaza cu piper
negru, proaspat macinat si sare. Fierbe pana ajunge la consistenta dorita.

3. Pregateste terina de cartofi taranesti: fierbe timp de 5-6 minute cartofii feliati subtire in apa cu
sare, apoi scurge de lichid. Soteaza ceapa taiata marunt cu bacon taiat cuburi si adaos de Knorr
Primerba Pesto rosu, chimen maruntit si sos Tabasco.

4. Monteaza intr-o forma de terina care a fost tapetata cu hartie de copt un strat de felii de cartofi
apoi un strat de amestec de ceapa si bacon si din nou un strat felii de cartofi. Adauga un amestec
de Rama Cremefine pentru gatit 15% si galbenusuri de ou si alterneaza cu restul de cartofi si
compozitie de ceapa si bacon, ultimul strat fiind de cartofi. Coace Tn cuptorul preincalzit la 180°C
timp de 25 de minute. Spre finalul coacerii presara parmezan ras deasupra pentru gratinare,
creste temperature la 200°C

5. Impreuna cu cartofii gratinati, pregateste un decor de parmezan ras intins pe o tava joasa
tapetatd cu hartie de copt.

6. Monteaza pe o farfurie sos mozzarella, deasupra medalionul din muschi de vita si alaturi
garnitura de cartofi taranesti, décor de parmezan.

:Rﬂm® I ©x10portii

Cremefine Profi
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Dobrogea

Privita in ansamblu, bucataria dobrogeana este o redare
fidela a bogatiilor ingredientelor oferite de aceasta zong,
combinate in retete mai vechi sau mai noi care fac ca mesele
sa fie savuroase.

Este poate motivul pentru care Dobrogea ne ofera
probabil una dintre cele mai pline de culoare bucatarii de pe
teritoriul Romaniei,




O

Dobrogea,
poarta catre mare

Dobrogea fisi Tmparte cu generozitate
micul dar pitorescul teritoriu intre Romania,
Ucraina si Bulgaria, pastrand parca ce e mai
bun pentru tara noastra.

Locuitorii ei au invatat sa extraga cat mai
mult dintr-un relief nu la fel de armonios cain
alte zone, dar au exploatat din plin posibilitatile
geografice ale zonel.

Istoria si-au scris-o prin multe incercari,
nu o data fiind miza pentru grecii cei
temperamentali, romanii cei falnici sau
migratorii cei aprigi, pentru cain cele din urma
sa primeasca fara voie si ocupatia turcilor
porniti pe cucerire.

De aceea bucataria dobrogeana este
probabil cea care se bucura de cea mai mare
varietate de preparate imprumutate, nota
comuna fiind simplitatea prepararii lor.

Specificul local

Lista este lunga si plina de culoare:
baclavalele, cataifurile si sarailiile le-au primit
de la turci, salata bulgareasca de la vecinii
omonimi, ghiudenul - carnatul picant de oaie
si turta ciorek de la turci si tatari, castanele
coapte si baccala - un aperitiv din peste cod
sarat de la italieni, stiuca umpluta de la evrei -
sunt doar o parte dintre preparatele care stau
si azi pe mesele localnicilor.

Dupa primul razboi mondial, odata cu
dezvoltarea statiunilor de pe malul Marii
Negre, bucataria dobrogeana Tmprumuta
rafinamentul plin de simplitate al marilor
bucatarii europene, mancarurile devenind mai
fine si mai gustoase.

in Dobrogea vom intalni probabil una dintre
cele mai pline de culoare bucatarii de pe
harta Romaniei. Pestele este piesa centrala,
in jurul careia se construiesc cele mai variate
preparate, de la aperitive reci si calde si pana
la feluri principale.

Vanatul si carnea de oaie, carora li se
alatura cea de pasare, vaca sau porc sunt
insotite de garnituri din orez, legume sau
paste.

Bogatia de legume se regdseste si in salatele
oferite ca gustare, ca atare sau combinate cu
ouad, branza sau chiar smantana.
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Ciorbele sunt nelipsite de la masa, acrite cu
bors, zeama de varza sau simplu, cu otet, din
legume carora li se adauga de cele mai multe
ori pestele sau carnea.

Lactatele sunt un element constant, fie con-
sumate simple, cum ar fi branza telemea, iaur-
tul sau chefirul, fie introduse in retete iscusite.

Inceeace priveste sosurile, careinnobileaza

combinatiile de carne si legume, acestea sunt
colorate cu suc de rosii sau ingrosate cu faina

Ce putem servi?

dizolvata in apa si diluate cu supa de oase.

Privitd Tn ansamblu, bucataria dobrogeana
este o redare fidela a bogatiilor materiilor
prime oferite de aceasta zond, combinate in
retete mai vechi sau mai noi care fac ca mesele
sa fie savuroase.

Odata planuita o excursie in Delta Dunarii,
pe litoral sau in orice alta parte a Dobrogei
este imposibil sa nu te gandesti cu ce preparat
iti vei Incepe ospatul.

Poti alege pentru inceput o portie de icre

sau de peste afumat sau marinat. Cu siguranta
vei vrea sa gusti si o “placinta dobrogeana” cu
branza iute de oaie sau o varianta mai lejera
numita “bocdnete”, asemandtoare ca aluat,
dar umpluta cu urda de oaie si marar.
Daca ti-e pofta de carne, poti opta intre carnati
de oaie, miel la protap, musaca sau “Corban”
- un preparat mai sofisticat din carne de
berbecut, umplut siinvelit in aluat inainte de a
fi copt pe indelete.

Cei care insa vor sa ramana la peste, pot
incerca “malasolca” - méancarea preferata a
pescarului profesionist, compusa din peste
fiert, cartof si mujdei batut din usturoi.
Ciorbele pescaresti vor imbina aromele mai
multor feluri de pesti proaspat prinsi, fierti cu
legume in apa luata din Dunare, asa cum cere
locul si traditia.

Urmeaza o fantezie culinara greu de
egalat: crapul umplut, pestele la protap sau in
saramura, chiftelutele de babusca sunt doar
cateva exemple.

Daca reusesti sa mai poti si desert dupa
asa 0 masa copioasa, poti alege unul cu
stafide si rahat, sau ceva mai simplu, cateva
“nalangate” - turtitele aromate, fin pudrate
cu zahar sau o micd portie de “ghisman” -
preparata din aluat cremos, copt.

La final, poti inchina in cinstea gazdelor un
pahar de vin de productie locala sau unul
de bragd, in semn de recunostintd pentru
bunatatile primite.
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Nunta la dobrogeni

Nunta in Dobrogea nu mai este prea
orientata de obiceiuri, care sunt pastrate
ocazional si doar de catre cei care doresc sa nu
se predea cu usurinta prezentului cel modern.

Pe de altd parte, s-au mai imprumutat
si cateva obiceiuri turcesti sau tatarasti. Desi
petrecerea incepe de joi, mirii se intalnesc
abiain sdambata nuntii. Nasa, insotita de cateva
doamne, va merge acasa la mireasa pentru
a o “Inchina” - adica a-i face proba voalului,
urmand ca in ziua nuntii tot ea sa fie cea care
o va Tmpodobi. Alaiul de femei va fi servit cu
prajituri de casa.

Pe alocuri se mai pastreaza dusul dupa
apa Tnaintea inceperii nuntii sau jucatul unei
gdini catre dimineatd, in semn de belsug
pentru noua familie.

Masa de nuntd nu va incepe fara
binecuvantarea bucatelor invocatd de catre
nas, prin rostirea rugaciunii “Tatal nostru”.

Odata petrecerea pornita, pe mese vor fi
asezate preparate recisi calde, intr-o imbinare
atent dozata de traditional si nou, iar mesenii
vor fi invitati s& danseze “geamparalele” si
“floricica”.

Catrefinalulnuntii,vaavealoc “legatoarea”
- momentul in care miresei ii este scos voalul
de catre nasa siinlocuit cu o basma rosie, spre
a marca noul sau statut de sotie.

In unele zone si de citre unele familii se
mai pastreaza si obiceiul ca a doua zi mirii
alaturi de parinti, nasi si invitati apropiati sa
serveasca “ciorba de potroace” care este
uneori inlocuitd cu cea de burta.

Desi cea mai mica dintre regiunile

Romaniei, Dobrogea pastreaza cu mandrie
amprenta istoriei si a specificului local de care
nu pare a se desparti prea curand.
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Alte sarbatori de seama

Pastele pastreaza in linii mari momentele
comune de celebrare, atunci cand se merge la
biserica pentru a lua lumina sau cand pe mese
sunt asezate cele mai alese bucate, alaturi de
oua rosii si cozonaci.

in plus, dobrogenii asteapta Joia Mare
pentru ca superstitia o inchina celor care nu
mai sunt si aprind focuri pe dealuri pentru a le
invoca memoria.

In trecut, cojile de la ouZle de Paste nu
erau aruncate, deoarece fusesera sfintite n
biserica, urmand a fi ingropate in pamant sau
date animalelor, pentru a le feri pe acestea de
rele.

Masa de Paste nu incepea inainte ca cei
din familie sa se spele pe fata cu apa in care
au pus un ou rosu si un ban de argint, ca un
ritual menit sa indeparteze necazurile.

Cea de a treia zi de Paste aduce cu sine
“Paparuda”- dansul fetelor pentru a invoca
ploaia, un fel de colindat in urma caruia
sunt rasplatite cu un ou rosu si un banut si
“Caloianul” - atunci cand o papusa de lut
este ingropata timp de 40 de zile, dezgropata,
sparta siimprastiata bucati pe campuri, pentru
a atrage belsugul solului.

Ajunsi in Ajun de Craciun, dobrogenii
par a se afla in singurul moment din an cand
pestele este dat uitarii si carnea de porc devine
suverana in mai toate preparatele.

in trecut mai ales, bradul de Craciun
aproape lipsea din gospodariile taranesti,
zona nefiind una generoasda in cresterea
coniferelor si costurile cu transportul creand
un impediment pentru cei simpli.

Meniul mesei de Craciun insa compensa prin
diversitatea preparatelor, ceea ce persista si
astazi.

Colindatorii sunt intdmpinati cu platouri
intregi de gogosi calde si tuica fiarta, oferindu-
se uneori si colaci insotiti de lumanari aprinse,
intr-o atmosfera plinad de voie buna.

Se spune ca sarbatorile traditionale
din Dobrogea sunt asemenea unui mozaic,
imbinand in mod “colorat” obiceiurile tuturor
celor caresi-aufacut casa pe aceste meleaguri.
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O1. Dobrogea
Romica Harabagiu - Executive Chef la Puflene Resort, Murighiol,
judetul Tulcea

“Mai presus de a fi o simpla meserie, pasiunea mea
pentru gatit m-a purtat timp de zece ani din Europa
Si pana in Asia, timp in care am avut privilegiul de
a invata atat secrete de preparare cat si beneficiul
de neegalat al condimentelor. Revenind in tara, am
incercat sa innobilez gustul cu ierburi aromate despre
care stiam ca se bucura de o mare popularitate in
bucatariile lumii, insa a trebuit sa ma conformez
simplitatii gustului locuitorilor din Balcani. Si acum,
dupa multi ani de activitate, cand intru in bucatarie
Imprumut mentalitatea unui sportiv de performanta:
ma antrenez sa fiu cadt mai bine pregatit, nu din
obligatia unui loc de munca, ci din convingere si din
bucuria de a vedea chipurile multumite ale celor care
imi incearca preparatele.

In spiritul zonei Dobrogei si pentru cd imi place
sa experimentez, apreciez in mod deosebit carnea
de rata si iepure, care pot fi incluse in preparate
delicioase.”



O1. Meniu / Dobrogea

Aperitiv

Tartar de somon si avocado
cu sos de stridii
+
Salata "Monaco” cu pastrama de rata

si citrice

+
Fructe de mare pe pat de frisca de lamaie

si chives

+

Vol-au-vent cu rapane a la creme gratinate

Peste

Cotlet de ton rosu pe carpaccio de telina
si sfecla rosie, sos de stridii si curry rosu

<+

Fel Principal

Rulada "premiere” de iepure si rata, tian de cartof
dulce si zucchini, sos de coniac si struguri

4
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Tartar de somon si avocado
cu sos de stridii

Ingrediente

Produs U.M. Gramaj
Somon proaspat kg 0.700
Avocado kg 1
Ceapa salota kg 0.150
Patrunjel kg 0.050
Ghimbir kg 0.050
Lime kg 0.100
Knorr Sos Worcester | 0.040
Sos de stridii L 0.060
Ulei de masline L 0.010
Ardei iute Jalapeno kg 0.010
Piper alb kg 0.010

Mod de preparare
Taie avocado, somonul in cuburi de cca. 0,7 cm, ceapa si taie foarte marunt patrunjelul, ghimbirul si
ardeiul iute, rade coaja de lime.

Amesteca ingredientele intr-un vas, peste toarna peste ele jumatate din sosul de stridii, uleiul de masline,
Knorr Sos Worcester, zeama de lime dupa gust si asezoneaza cu piper

Preparatul se serveste cu crutoane de paine neagra.

UFS Chef recomanda:

Foloseste Knorr Primerba Ceapa salota (20 g) in loc de ceapa; unge crutoanele de paine
cu Knorr Primerba lerburi de Provence (10 g) , amestecate cu ulei de masline (25 ml).

x 10 portii

15 minute

per portie
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Salata "Monaco” cu pastrama de rata si citrice
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Salata "Monaco” cu pastrama de rata si citrice

Ingrediente

Produs U.M. Gramaj
Rucola kg 0.100
Valeriana kg 0.100
Spanac kg 0.100
Salata Lolo Roso kg 0.100
Grapefruit kg 0.200
Portocala kg 0.200
Smochine proaspete kg 0.300
Piept de rata afumat kg 0.600
Hellmann’s

Vinaigrette Citrice L 0.300
Sare si piper negru,

proaspat macinat dupa gust

Mod de preparare

1. Spala valeriana, spanacul, rucola si salata cu apa rece si pune-le la scurs.
2. Curdta grapefruitul si portocala de coaja si taie din miez cuburi de 1/1 cm, iar smochinele taie-le

sferturi.

3. Pe o farfurie formeaza un pat din salatele spalate si uscate, peste ele asaza pieptul de rata iar pe
margine cuburile de fructe si feliile de smochine.

Se asezoneaza cu Hellmann's Vinaigrette Citrice.

UFS Chef recomanda:
Foloseste Hellmann’s Vinaigrette Citrice pentru un accent de prospetime, atat in salate,

cat si la sosuri, marinade sau preparate pe baza de peste si fructe de mare.

[\
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Fructe de mare pe pat de frisca de lamaie
si chives
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Fructe de mare pe pat de frisca de lamaie
si chives

Ingrediente

Produs U.M. Gramaj
Tentacule caracatita

prefiarta kg 1.000

Creveti intregi 8/12 bucati buc 20
Knorr Condimente pentru

peste kg 0.015

Ulei de masline L 0.200 Q
Usturoi kg 0.050

Sare kg 0.010

Piper alb kg 0.010

Zahar kg 0.050

Zeama de lamaie L 0.020

Chives kg 0.010

Rama Cremefine Multiple

aplicatii 31% L 0.050

Mod de preparare
1. Soteaza tentaculele de caracatita si crevetii intregi intr-o tigaie in ulei de masline cu usturoi, asezoneaza
cu Knorr Condimente pentru peste.

2. Pregateste frisca din Rama Cremefine Multiple aplicatii 31%, adauga zahar, zeama de lamaie, sare
si piper alb pana se formeaza o frisca de consistenta tare. Taie marunt chives-ul, adauga-Lin frisca
formata.

3. Monteaza pe pat de frisca de lamaie fructele de mare si orneaza cu frunze de chives.

UFS Chef recomanda:
Utilizeaza Knorr Condimente pentru peste in orice tip de preparate pe baza de peste si

fructe de mare (in asociere cu legume, paste sau orez), pentru un echilibru al gusturilor.

O

x 10 portii
20 minute

per portie O




Vol-au-vent cu rapane a la creme gratinate




Vol-au-vent cu rapane a la creme gratinate

Ingrediente

Produs U.M. Gramaj
Carne rapane kg 2
Ceapa uscata kg 0.200
Unt kg  0.200
Vin alb demisec L 2
Rama Cremefine pentru

gatit 15% L 0.500
Knorr Primerba Creveti kg  0.050
Piper alb kg 0.010
Cascaval Ementaler kg 0.100
Coji vol-au-vent buc 10

Mod de preparare

Fierbe carnea de rapane in apa cu vin timp de 4-6 ore, scurge-o de apa.

Intr-o tigaie tip wok caleste in unt ceapa pana devine aurie, adaug3 rapanele, vinul alb si soteazi-le timp
de 5-6 minute, apoi adauga Rama Cremefine pentru gatit 15% si asezoneaza cu Knorr Primerba Creveti
si piper.

Umple cojile de vol-au-vent cu compozitia formata in tigaie, adaugd deasupra cascavalul ementaler si
gratineaza in cuptorul preincalzit la 190°C timp de 7-8 minute.

Serveste preparatul pe farfurie pe pat de frunze de rucola si orneaza deasupra cu sosul ramas.

UFS Chef recomanda:
Adauga Knorr Primerba Creveti la preparatele pe baza de fructe de mare, in timpul
prepararii, pentru un gust autentic si desavarsit .

Rama

Cremefine Profi | @ x 10 portii

Z G 20 minute / fierbere
Z rapane: 6 ore
SO () or o
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Cotlet de ton rosu pe carpaccio de telina
si sfecla rosie, sos de stridii si curry rosu

Ingrediente

Produs U.M. Gramaj
Filet de ton kg 2.000
Ceapa uscata kg 0.100
Ulei de masline L 0.050
Unt kg 0.200
Knorr Thai Curry rosu kg 0.020
Sos de stridii l 0.400
Telina radacina kg  1.000
Sfecla rosie kg 1.000
Knorr Maizena

Amidon de porumb kg 0.010

Mod de preparare

1. Frige feliile de ton intr-o tigaie incinsa in ulei si unt impreuna cu ceapa si Knorr Thai Curry rosu
aproximativ 3 minute pe fiecare parte si stinge cu un sos format din sosul de stridii si Knorr Maizena
Amidon de porumb.

2. Taie telina in felii subtiri si fierbe-le n apa cu ulei de masline 6-7 minute. Fierbe sfecla rosie intreaga,
iar cand este fiart3, tai-o felii subtiri.

3. Asaza feliile de telind si de sfecla rosie pe o farfurie intinsd, peste ele asaza cotletul de ton si orneaza
cu sos de stridii.
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Rulada "premiere” de iepure si rata, tian
de cartof dulce si zucchini, sos de coniac si
struguri

Ingrediente

Produs U.M. Gramaj
Pulpa iepure kg  2.000
Pulpa rata kg  1.000
Fructe confiate kg 0.200
Untura de rata kg 0.300
Vin alb dulce L 1.000
Knorr Condimente pentru pui kg  0.030
Cartof dulce kg  1.000
Zuchini kg  1.000
Ceapa alba kg 0.200
Usturoi kg 0.020
Cimbrisor kg 0.010
Rozmarin kg 0.010
Coniac Camus L 0.100
Sare kg 0.030
Piper alb kg 0.010
Rama Cremefine pentru gatit 15% L 0.500
Struguri rosii kg 0.300
Knorr Sos demi glace kg  0.030
Unt kg  0.200

Mod de preparare

1. Din pulpa de iepure si cea de rata formeaza o rulad3, iar in interior umple cu fructe confiate, tiate
cuburi, asezoneaza cu Knorr Condimente pentru pui si coace la cuptor, in vin timp de 3-4 ore la
temperatura de 110°C.

2. Coace cartofii dulci in cuptor timp de 30 de minute la 200°C, taie zucchini felii si frige-le pe gratar.

3. Pregateste sosul de struguri: intr-o tigaie soteuza topeste untul si caleste ceapa, strugurii si usturoiul,
stinge cu coniac si apoi asezoneaza cu cimbrisor, rozmarin, sare si piper. Spre finalul fierberii adauga
Rama Cremefine pentru gatit 15% si Knorr Sos demi glace dizolvat in putina apa calda.

4. Monteaza pe farfurii cartoful dulce cu zuchiniin tian, portioneaza rulada si orneaza cu sosul de struguri.

x 10 portii

4 ore
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Echipa Unilever Food Solutions

Judete / Localitati

Nume / Functie

Date de contact

Romania

Robert Voicu
Chef Executive

0722.357.097
robert.voicu@unilever.com

Centru Vest Romania

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

Romania

Mihai Serbanescu
Junior Distributive Manager

0733.110.336
mihai.serbanescul(dunilever.com

Sud Est Romania

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, 3si 4

Gabriel Merdescu
Sales Representative

0723.606.828
gabriel.merdescu(@unilever.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(dunilever.com

Dambovita, Prahova, Buzau

Cristian Jitaru
Sales Representative

0724.204.548
cristian.jitaru(@unilever.com

Dobrogea, Moldova

Marian Munteanu
Area Sales Representative

0726.262.022
marian.munteanuldunilever.com

Constanta (statiuni), Mangalia,
lalomita

0723.606.828

Tulcea, Galati, Braila, Vrancea

Cristian Florin Craciun
Sales Representative

0721.286.354
cristian.craciunf@unilever.com

Bacau, 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.florea@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.lucaf@unilever.com

Cluj, Alba, Maramures

Andreea Sucala
Sales Representative

0723.298.278
andreea.sucalalunilever.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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Descopera #idei_inspirate online!

@% ufs.com

f /UnileverFoodSolutionsRomania

@ /bucatari

/UnileverUFSRomania
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