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H#evenimentultau_inspirat

Evenimente mici sau mari, private sau business, cu bugete reduse sau ridicate - se vor
Inedite ca tematica si impecabile ca organizare.

Meniul este piesa centrala a oricarui eveniment, demonstreaza preocuparea pentru starea
de bine a invitatilor si evidentiaza maiestria celui care il prepara.

Diferenta dintre tipologia evenimentelor sau dintre personalitatea si caracterul
beneficiarilor ne-a determinat sa cream un sistem flexibil si usor de asimilat, de compus
si de inteles si derulat.

Va propunem un sistem complet si integrat alcatuit din 4 instrumente care va vor putea
folosi atat in mod independent cat si simultan: o brosura cu 6 meniuri complete, meniul
pentru evenimente detaliat cu retete pentru aperitive reci, retete pentru preparate din peste
si retete pentru feluri principale, sfaturi si sugestii pentru organizarea unui eveniment
Inspirat si o aplicatie on-line pentru crearea meniurilor personalizate.

Mai presus de oferta gastronomica, vel primi brosura cu cele 6 meniuri, aplicatia on-line
creata special pentru tine dar si ghidul cu sfaturi utile pentru organizarea unui eveniment
inspirat, iti vor oferi solutii complete de setare a oricarui tip de eveniment.
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SFATURI & IDEI

PENTRU UN EVENIMENT INSPIRAT

Nunta, botezul, ziua de nastere, petrecerea de companie, petrecerea tematica
- sunt momente unice pe care dorim sa le marcam cu evenimente pe masura.
Pentru ca este extrem de important ca si clientul sa se simta ca un invitat de
onoare la propriul eveniment, am alcatuit si adus impreuna sfaturi si idei care
sa te ajute sa pregatesti un eveniment inspirat.

Tu, furnizorul sau organizatorul de evenimente, vei fi mai pregatit ca niciodata
la intalnirea cu cel mai exigent client, vei putea identifica mai usor dorintele
acestuia, vei realiza o comunicare facila si vei reusi sa livrezi nu doar un eve-
niment, ci o experienta completa.

Te invitam sa parcurgi o serie de idei practice, tendinte si sfaturi incluse in
acest instrument de lucru complet, detaliat pe cele mai des intalnite tipologii
de evenimente.

Saincepem!




Staturile noastre,
tew spre succes /

Iti oferim 4 instrumente de lucru, utile pentru orientarea
conceperii si derularii celui mai exigent eveniment:

1) BROSURA CU 6 MENIURI COMPLETE

De ce brosura?

EL, CLIENTUL: Va vizualiza pentru o prima
impresie 6 meniuri standard Tmbinate
armonios intr-o brosura care ii va prezenta
o imagine generalda asupra serviciilor
gastronomice oferite de catre furnizor.

TU, ORGANIZATORUL: Vei realiza o prima
conturare a asteptarilor clientului referitor
la ceea ce prefera din punct de vedere al
meniului pentru viitorul eveniment.

Vel avea un instrument facil de prezentare
pe scurt a posibilitatii de a oferi meniul ideal,
pe care il vei realiza si livra ca atare, fara alte
recombinari.

2) RETETE INSPIRATE
COMBINA & POTRIVESTE

Exista meniul potrivit asteptarilor clientului
tau, gustului sau, al evenimentului sau
inspirat.

De aceeaiti oferim trei categorii de meniuri si
multiple combinatii: aperitive, preparate din
peste, feluri principale, pe masura celor mai
exigente asteptari.

Tu, Chef-ul si echipa ta veti beneficia de
retete complete, usor de reprodus, iar prin
adaugarea de ingrediente noi veti reconstitui
felul de baza intr-un produs superior.

livei putea oferi clientului tiu varianta de baz3
pentru fiecare meniusau unadintrevariantele
de completare, pentru a recompune acelasi
meniu 1ntr-o maniera superioard, catre
mediu sau lux, in functie de bugetul alocat.




Staturile noastre,
tew spre succes /

3) APLICATIE ON-LINE
PENTRU TINE, IN PAS CU TEHNOLOGIA

Prin intermediul aplicatiei on-line atat
tu, organizatorul de evenimente, cat si
Chef-ul veti avea posibilitatea de a accesa
configurarea unui meniu final si detaliile
de executie. Aplicatia va contine toate
preparatele din cele 6 meniuri cuprinse in
brosura, incarcate pe categorii (aperitive,
preparate din peste, feluri principale).

Clientul tdu Tsi va putea alcatui meniul
dupa principiul combina & potriveste. El
va putea primi pe e-mail meniul ales, dupa
ce in prealabil l-ati configurat impreuna cu
ajutorul aplicatiei.

Aplicatia este si un instrument pentru
profesionisti: prin intermediul unei sectiuni
dedicate, Chef-ulisi va putea centraliza tipul
si cantitatea ingredientelor necesare, in
functie de meniul ales de catre client si de
numarul participantilor la eveniment.

4) SFATURI & IDEI
PENTRU UN EVENIMENT INSPIRAT

Suntem mai aproape de tine, organizatorul
de evenimente, pentruate ajuta saoptimizezi
abordarea clientului si a putea creiona un
eveniment inspirat.

T’gi prezentam tehnici mai vechi sau mai noi,
alaturi de cateva situatii care sa te ajute sa
faci din prima intalnire un prim pas catre
livrarea momentului despre care clientul
tau sa-si aminteasca cu placere.

Cum piata produselor food si a serviciilor
adiacente cunoaste o crestere fara precedent
ca si creativitate, vei putea gestiona cu
succes situatii dintre cele mai diverse si
exigentele impuse de acestea.

Atitudinea face diferenta!
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Cadru ﬂq@emé pentr or, antzarea

oreccarut

de eventiment

Prima impresie a fost cea care a facut diferenta dintotdeauna - a ta in fata clientului si
a ceea ce asteapta acesta sa primeasca de la tine: increderea ca evenimentul lui va fi pe

masura asteptarilor si exigentelor sale.

Prezinta-te tuturor interlocutorilor bine
documentat, nu uita de zambet si politete,
dar nici de cartile de vizita si de

DOSARUL DE EVENIMENTE!

Sunt reguli vechi si nescrise dar care vor
ddinui in orice situatie similara. Se spune ca
“tonul face muzica”, asadar ai grija sa nu devii
nici prea familiar, insa nici prea protocolar -
foloseste un discurs cald, calm si coerent.

Incearcd s3 adopti o atitudine formals,
insa politicoasa, nu distantd. Pastreaza-ti
rabdarea, indiferent de intrebarile primite, nu
alimenta discutii in contradictoriu, nu te purta
cu superioritate. Arata sustinere, intelegere,
fii dispus a oferi solutii, a deveni garantul
succesului evenimentului.

In functie de persoanele care il insotesc pe
client, vei avea sansa sa intelegi mai multe
despre persoana care va lua decizia finala.

u De exemplu:

Daca se va prezenta la intalnire cu sotia, cu
parintii, cu socrii etc. va trebui sa gestionezi
discutia astfel incat daca acestia isi manifesta
opinii total contrare la ceea ce tu propui
ca abordare, sa incerci sa oferi mai multe
explicatii, nu sa oferi din start solutii contrare.

Foloseste cat mai putine intrebari “inchise”,
adicd acelea care nu pot primi decat
raspunsuri cu “da” sau “‘nu” si cat mai multe
intrebari care sa poata primi un raspuns
detaliat.

Arata disponibilitate, nu deveni expeditiv si
nu grabi obtinerea informatiilor, nu sari peste
etapele discutiei. Construieste evenimentul
pas cu pas, din aproape in aproape, pentru a
nu omite detalil importante - ai putea trece
drept superficial daca vei reveni telefonic cu
un sir de noi intrebari.
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Cadrul gmemé pentru ngéz&uﬂm
oriearul ap de eveniment

Tn cadrul primei intalniri este cel mai potrivit
moment sa obtii detaliile de bazd care fiti
folosesc la conceperea propunerii unui
desfasurator pentru eveniment si a meniului.

De aceea este important sa afli de la inceput
urmatoarele informatii despre eveniment:

u Data si ora la care va avea loc evenimentul
(sunt foarte importante anotimpul si
momentul zilei)

u Felul acestuia: privat (nuntd, botez,

logodn3, aniversare etc.) sau corporate

Numarul de persoane

Caracterul: casual, elegant etc.

Tema: fantezie, glamour, rustic etc.

Tipul servirii meniului: self-service sau

sitting, cu adaptarea la tema si tipul

evenimentului

u Tipul de invitati: copii/adulti, proportia
tineri/varstnici, provenienta (urban/rural)

u Momentele artistice agreate: DJ, band, foc
de artificii, animatori
Date generale despre buget

u Necesar de servicii auxiliare: transport,
cazare, aranjamente florale, iluminat,
foto / video, candy bar, bartending etc.

u Datelede contactcompleteale persoanelor

de decizie: nume, telefon, e-mail etc.

CcC C C C



-NUNTA -
Prima intalnire

Ai depasit primele momente mai mult sau
mai putin protocolare ale intalnirii cu viitorii
miri.

Unele cupluri au deja in minte clar conturat
scenariul evenimentului, altii insa vor veni la
tine mai indecisi ca niciodatd, asteptand sa le
oferi solutia salvatoare.

In ambele situatii, va trebui s incerci s3 iti
faci o impresie cat mai obiectiva in ceea ce
priveste personalitatea si “povestea” relatiei
lor.

Este primul eveniment prin care noul cuplu
isi face intrarea si se prezinta cu emotie in
fata familiilor si apropiatilor.

Tti propunem cativa pasi pe carefi poti parcurge
impreuna cu cei implicati, astfel incat tu sa ai
datele complete, iar ei sa porneasca relaxati
in aventura vietii lor.

INFORMATIILE CADRU

Inainte s3 demarezi discutia in detaliu,
adreseaza-le o intrebare simpla, care iti va
aduce tie mai multe informatii decat ai banui:
care este cel mai important aspect pentru
miri in ceea ce priveste receptia de nuntd
(pentru unii poate fi amenajarea locatiei,
pentru altii meniul ca piesa centrald, sau
programul artistic).

Solicita informatii de ordin personal - ai grija
insa sa nu devii prea iscoditor!

u De exemplu:
Intreaba-i care este cel mai reusit eveniment
la care au participat impreuna sau care sunt
culorile sau muzica lor preferate.

Intreab3-i cum isi imagineaza nunta visurilor
- este foarte important sa incerci sa ii aduci
la un numitor comun, sa i ajuti sa priveasca
impreuna in aceeasi directie.

u De exernplu:

Daca ea isl imagineaza nunta ca un bal, iar el
ca pe o versiune a unui concert rock, incearca
sa construiesti un concept care sa imbine
cumva ambele gusturi, atat ca si desfasurare
si ambient, cat si ca meniu. in caz contrar,
discutiile pot ajunge intr-un impas greu de
depasit sau unul dintre soti va accepta un
compromis care va eroda buna desfasurare
a evenimentului.




Caracterul si tema eventmentulul

Daca nu s-au gandit la o tem3, propune-le tu una sau alegeti una impreuna. Daca totusi nu
isi doresc o tema anume, propune-le o culoare dominanta pentru unitatea evenimentului si
sustine-ti propunerea cu poze de la nuntile anterioare. Imaginile vorbesc de cele mai multe
ori de la sine si sunt mai convingatoare decat orice cuvinte.

TENDINTE 2017!

NUNTA RUSTICA:

amenajarea va fi gen hambar, decorul va fi
rustic (flori de cdmp, baloti de paie, textile de
bumbac si in, iluminat cu ldmpi sau becuri)

NUNTA VINTAGE:

inca rezista in tendinte - poti miza pe decor, un
moment care sa reia o fila din nunta bunicii,
tinutele mirilor si invitatia in sincronizare cu
tema

NUNTA DRAMATICA:
decor opulent, meniu gourmet, textile luxoase
(catifea, matase), vesela de argint

NUNTA ROMANTICA:
muzica clasica la primire, iluminat discret,
ambient romantic

NUNTA CARNAVAL.:
invitati costumati, masti, ironie, baloane,
aranjamente colorate




Despre invitalt

Incearca sa afli cat mai multe despre
caracterul si numarul aproximativ al

invitatilor: daca isi doresc un eveniment intim
sau dimpotriva, unul extins, daca familiile
celor doi numara multi membri, daca provin
din mediul urban sau rural si in ce proportie,
precum si mix-ul tineri — varstnici, prezenta
copiilor - numarul si varstele acestora.

Discutati despre cazare si transfer pentru
invitatii din afara localitatii / tarii - propune-le
sa desemneze o0 persoana care sa raspunda
exclusiv de acest aspect:

propuneri si rezervari de cazare, transfer de
la diverse mijloace de transport, transfer la si
de la eveniment.

Propune-le sa-si primeasca invitatii cu un
cocktail anuntat in mod distinct Tn invitatie.

li va ajuta sa diferentieze momentul
primirii, sa il limiteze si delimiteze fata de
desfasurarea propriu-zisa a nuntii.

Ofera-le variante de pozitionare a meselor
in locatie, astfel incat invitatii sa aiba
un acces facil si ajuta-i sa ii grupeze pe
acestia, Tn functie de grade de rudenie sau
alte criterii.




Locatia st tema

In functie de tema aleasa, propune-le
variante de decor sau furnizori care sa
implementeze amenajarea locatiei.

Asigura-i ca locatia ta se poate transforma
in  locul perfect pentru desfdsurarea
evenimentului prin imbinarea elementelor
de mobilier, veseld, textile, lumini, alte efecte
speciale.

Afla dacaisidoresc sa se pregateasca la locul
evenimentului, caz in care vei avea nevoie de
incaperi separate, echipate special.

In functie de tema aleas3, informeaza-i
despre variantele de iluminare: lampadare,
sfesnice, lampi, proiectoare etc.

Intreaba-i dac3 fsi doresc prezenta unui
serviciu hostess care sa se ocupe strict de
primirea si confortul oaspetilor.

Propune-le variante de vestimentatie
pentru acestea/acestia in ton cu tema
evenimentului.

in cazul in care locatia ta nu beneficiaz3
de facilitati de cazare, ofera-le variante
in vecinatate pentru a-si petrece noaptea
nuntii.

Ofera-le un tur complet al locatiei, fa-le
cunostinta cu managerul de evenimente sau
cu Chef-ul care le va executa meniul ales -
vor avea incredere ca sunt pe maini bune, ca
au la dispozitie profesionisti preocupati de
reusita momentului.

Tn timp ce le prezinti locatia, d3-le exemple
de evenimente derulate cu succes, explica-le
cum a mai fost amenajata sala de receptie,
arata-le fotografii.

Nu te grabi sa ,.bifezi” o vanzare cu orice pret,
ci mai degraba vinde o experienta de viata,
complexa si cat mai aproape de idealul lor.

Nu wuita de amenajarea terasei prin
.asortarea” la sala de receptie (dac3 exista).
Aiinvedere un plan de rezerva pentru situatii
neprevazute (schimbari meteo, de exemplul).

u Tendinte 2017/ :

Specialistii  propun accente industriale,

urbane incluse in decorarea locatiei, cum
ar fi asocierea nuantelor metalice cu alb si
elemente abstracte de decor. Hartia poate
fi inclusa cu succes ca artificiu de decor,
inclusiv in aranjamentele florale.




Propunerea s alegerea mentuluc

Propune-le variante de meniu care sa fie in
acord cu tema nuntii.

u De exemplu:

Daca tema este una eleganta, opulenta prin
ambient si amenajare, nu va fi potrivit un
meniu traditional,

Nu le prezentadoartitluride feluride mancare
sau de meniu, povesteste-le in detaliu despre
fiecare fel in parte, despre ingredientele
folosite, despre provenienta acestora.

Pune accent pe calitate, pe atentia acordata
gandirii si compunerii fiecarui fel, pe
creativitatea acestora, pe unicitatea gustului
fiecaruia.

Intreab3-i dacd printre invitati sunt si
persoane cu restrictii sau tabieturialimentare
(vegetarieni, alte culte religioase, alergii etc.).
Nu uita de copii - daca sunt invitati si copii,
va trebui sa ai detalii privind varsta acestora
si optiunile parintilor de a-i tine la masa
lor sau pozitionarea lor la 0 masa dedicata.
Evidentiaza optiunile si  pentru meniul
destinat copiilor.

Ajuta-i sa aleaga un meniu ,coerent” care
sa se defineasca prin armonie intre felurile
alese. Intreaba-idespre preparatele preferate
—1ti vei face o idee obiectiva asupra gusturilor
clientilor tai.

Invita la discutia despre meniu si pe cel care
il va executa, acesta le va putea raspunde
anumitor intrebari de ordin “tehnic” si le va
conferi un sentiment de siguranta privind
calitatea meniului.

Nu ntreba in mod direct despre bugetul pe
care se gandesc sa il aloce meniului, ai putea
da nastere unui moment tensionat.

in functie de alegerea lor, invit3-i la o
degustare de meniu insotiti eventual de nasi
sau alt cuplu. Propune-le ca pentru alegerea
meniului sd aloce o intalnire separata fata
de cea a stabilirii celorlalte detalii, la care sa
poti invita si un barman sau un furnizor de
bauturi, care sa ajute la intregirea meniului
cu bauturile potrivite.

uDe exemplu:

In functie de tema evenimentului, le poti
recomanda si un mini show culinar, care
sa implice mirii sau sa reconstituie cumva
preparatul lor preferat.
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Delicit la “pro -
sau traditia /f'iagt//ﬂmm

Pregatirea si servirea protapului poate
deveni o fila de neuitat in cadrul
evenimentului tau.

Este o traditie romaneasca ce implica
atentie, migala si multa pricepere.

Carnea se prepara lent, la foc de 0 anumita
intensitate si nu la jar, de aceea poti marca
locul Tn care vei amenaja prepararea cu
torte si alte unelte sau accesorii inedite.

Daca doresti un moment inegalabil, invita-ti
oaspetii sa asiste la un mini-spectacol
culinar care imbina o veche metoda de
pregatire a carnii cu diverse asezonari
actuale, prin diversitatea aromelor si a
garniturilor care completeaza preparatul.
Ai putea inclusiv sa recurgi la o scurta
prezentare “tehnica” de la cel care se ocupa
in mod direct de pregatirea protapului.

L

Le poti propune mirilor ca servirea sa
fie stil bufet, situatie in care oaspetii se
bucura in mod direct de tehnica prepararii
si o poti “asorta” cu un moment de muzica
traditionala romaneasca.

In m3sura in care tematica nuntii sau a
evenimentului iti permite, propune un
moment “haiducesc” prin vestimentatia
protagonistilor si a elementelor auxiliare:
servire pe scuturi de lupta metalice, taierea
carnii cu sabii, bautura turnata in pocale
etc.




Sa tnceapd pemcerm/

Propune-le ca o persoana desemnata
sa alcatuiasca si sa puna in aplicare un
desfasurator al evenimentului. In acest fel
mirii vor putea savura momentul alaturi
de invitatii lor, fara grija ca trebuie servit
un anumit fel sau ca urmeaza un moment
anume.

In situatia in care nu exista un manager
dedicat, prezinta-le persoana potrivita care
sa preia responsabilitatea.

Indica-le posibilitatile de sonorizare ale salii
evenimentului si de amplasare a pupitrului
DJ-ului sau a scenei, corelate la alegerea
finald a pozitiondrii meselor. In m3sura in
care optiunea se va indrepta catre un band,
trebuie avuta in vedere si o incapere dedicata
acestora, dar si un meniu.

Pune intrebari exacte despre momentele
artistice: DJ, band, taraf, animatori etc.
Propune-le sa marcheze prin muzica si dans
momente importante din relatia lor sau
momente din traditia familiei lor.

Incearcd sa le sugerezi sa armonizeze
orientarea nuntii ca tema cu partea audio:
(o nunta traditionald nu va putea fi introdusa
printr-un recital de muzic3 clasica).

Ofera-le variante de furnizori pentru servicii
foto si video, pentru crearea unei pagini web
sau social media dedicate.

Daca isi vor dori un foc de artificii, trebuie
sa le prezinti atat requli de functionare si
siguranta, cat si stabilirea clard a momentului
propriu-zis.
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Ce fuct dupa eveniment?

Evenimentul s-a incheiat, crezi tu,
cu succes. Asigura-te ca beneficiarii
acestuia iti Tmpartasesc in totalitate
parerea.

De aceea nu ezita sa-i intrebi In detaliu daca:

u Locatia a indeplinit asteptarile ca si decor,
curatenie, amenajare

u Meniul a fost cel asteptat ca si gust,
montare si servire

u Bauturile au indeplinit criteriile lor de
selectie

u Oaspetii au avut obiectii sau nemultumiri

u Personalul implicat in eveniment a dat
dovada de profesionalism siimplicare in buna
desfasurare a evenimentului

u Momentele artistice au fost pe gustul lor si
al invitatilor

u Exista aspecte care ar putea fi imbunatatite
pe viitor

u Pe viitor vor opta pentru serviciile tale si
pentru alte evenimente sau te vor recomanda
celor apropiati.

Ca un plus, solicita-le acordul de a folosi
fotografii de dinainte sau din timpul
evenimentului pentru a-ti crea propriul
portofoliu care sa te ajute pe viitor sa identifici
mai usor dorintele clientilor si sa livrezi noi
momente de neuitat.
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- BOTEZUL - ‘
Locatia st tema,

Momentul botezului are o incarcatura aparte, trezeste si transmite emotie celor
implicati. Daca unii parinti prefera un eveniment intim, dedicat exclusiv familiei si celor
mai apropiati prieteni, altii dimpotriva serbeaza momentul botezului cu fastul unei nunti.

74
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Afla numarul aproximativ al invitatilor si
numarul aproximativ al copiilor.
C3 Sfatuieste-i sa aleaga o ora potrivita de
~ desfasurare a evenimentului.
Ofera-le o incapere in care copilul botezat
sa poata dormi sau sa poata fi schimbat si
hranit in liniste.

Alege Tmpreund cu parintii  tema
evenimentului: n general parintii aleg
culori si teme conventionale, in functie de
sexul copilulul.

Provoaca-i sa depaseasca tiparul coloristic
roz-bleu sau pe cel cu tematica de printese-
cavaleri cu alte variante: mov, vernil, galben,
asortate la teme noi: echitatie, sport, lumea
marina etc.

u De exemplu:
Daca petrecerea de botez este in cinstea
unui baietel, le poti propune decorarea salii
cu baloti de fan, scaunele legate cu franghii,
iar marturiile sa fie potcoave de cai in
miniatura, confectionate din argint.

Sau dacd petrecerea este in cinstea unei
fetite, ar putea opta pentru aranjamente
florale cu plante acvatice, iar marturiile sa
fie mici scoici atasate unui snur de matase.
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X Locatia st tema

v\ 7 I Explica-le ca exista teme inedite, versatile, N
7 care pot fi adaptate cu usurinta, indiferent N

\ de sexul copilului.
\ i

\ In masura in care locatia iti permite, le

poti sugera amenajarea unei sali separate

; pentru copiii invitatilor, alaturi de personal
A ] ' dedicat supravegherii acestora.

! Pastreaza tema petrecerii si in acea sala,

ca si paleta coloristica si decor.

] Nu uita de o trusa de prim-ajutor, in general
. copiii sunt predispusi la mici accidentari
si astfel de mici evenimente neplacute ar
putea perturba bunul mers.

Sugereaza parintilor sa ofere invitatilor
un album in care sa scrie ganduri pentru
cel mic si la care sa poti atasa ulterior si
fotografii cu semnatarii - va constitui o
amintire de nepretuit.

Foloseste-te de elementele deja cunoscute
de decor, dar asorteaza-le la tema aleasa:
baloane, ghirlande, figurine gonflabile etc.
Integreaza  textilele Tn  “povestea”
amenajarii locatiei: bumbacul, catifeaua,
dantela pot capata forme nebanuite.

u Tendinte in culori 2017:
Codul Pantone, etalonul in stabilirea
trend-urilor coloristice ne propune pentru
2017 un Top 10 de nuante neasteptate,
printre care: galben (Primrose Yellow),
fuchsia (Pink Yarrow), oranj electric
(Flame), albastru (Lapis Blue), turcoaz
(Island Paradise], oliv (Kale).

0 0909 8 8.
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Daspm menti

Din nou, meniul trebuie sa se armonizeze cu
tema evenimentului si cu felul invitatilor.

Sfatuieste-i sa aleaga un meniu dedicat
copiilor de orice varsta si tip de alimentatie:
daca printre acestia sunt copii foarte mici,
informeaza-te daca exista intolerante
pentru anumite alimente.

Adapteaza anumite piese din meniu astfel
incat sa fie atractive pentru copii.

Intreabd-i daci doresc ca servirea sa fie
efectuata la mese sau tip bufet - vei sti ce
feluri le poti recomanda, intrucat necesita un
timp de pregatire si montare diferit. Ajuta-i
sa inteleaga calitatea servirii raportata la
numarul invitatilor.

u De exermplu:

Poate fi extrem de greu de gestionat un
bufet pentru un botez de 200 de persoane -
felurile Tsi vor pierde din calitati, invitatii se
vor inghesui.

Asorteaza vesela la tema aleasa si la meniu.
Invita la discutia despre meniu si pe bucatarul
sau Chef-ul care le poate oferi informatii
complete despre ingrediente si servire.

Poti de asemenea crea un moment in care
parintii si copiii sau doar copliii invitatilor sa
pregateasca preparate simple: sa orneze
briose, de exemplu, pe care sa le serveasca
celor alesi de ei.

N

N

N
D

N

74"

75




)

e s W W e e Y e N N N Y N e N N N o o N Y e N Y N e Y W Y N e W e i Y N

Distractie pentru tott!

In functie de momentul zilei ales pentru
desfasurarea petrecerii, va trebui sa propui
un program care sa fie in total acord.

Exista parinti care prefera o petrecere de
botez statica, intima si linistita, cu putini
invitati simomente artistice de ambient sau
dimpotriva, parinti care doresc sa prezinte
familiei si prietenilor copilasul printr-un
eveniment de amploarea unei nunti.

Este de datoria ta sa identifici cu exactitate
tipul de eveniment.

Alcatuieste-ti cu grija un portofoliu de
furnizori. In general sunt elemente
repetitive in cadrul unui botez, dar poti
avea si surpriza unor doleante inedite.

De aceea nu spune niciodatd: “nu pot”, “nu
avem asa ceva”, ci arata disponibilitate:
“vom gasi”, “ne ocupam noi”.

Vei avea de parcurs cativa pasi simpli:

u Muzica: band, DJ, ambientala, de dans,
moderna, traditionala

u Animatori: numarul si felul acestora,
tipul de jocuri si activitati agreate de catre
client (daca este un eveniment la interior,
nu vor dori jocuri competitive, prin care
copiii invitatilor s& alerge in toate directiile).
u Artificii, lampioane, candy bar tematic

u In locul prea-cunoscutelor ursitoare,
invita parintii si nasii, sau bunicii sa faca
urarile pentru copil Tn prezenta invitatilor.
u Inregistrare foto/ video: ofera-le invitatilor
la plecare sau ulterior poze de la eveniment
in mici colaje.

Dupd incheierea botezului solicita feed-
back si recomandare, precum si poze de
la eveniment: vei avea propriul portofoliu
atent si real construit.
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- PETRECERILE DE COMPANIE -
4 4 4 4
Sfaturc st tdet
Tocmai ai stabilit o intalnire pentru a organiza si gazdui petrecerea unei companii.
Printre primele informatii pe care este important sa le obtii, este daca la intalnirea cu tine

sunt prezente persoanele care vor lua decizia finala in ceea ce priveste oferta ta completa
si solicita-le acestora datele de contact.

Pune intrebari exacte si despre:

u Data si ora evenimentului.
u Daca exista vreo limita de duratda a

petrecerii.
u Specificul companiei si natura activitatii
acesteia - 1ti vor folosi la configurarea

evenimentulul.

u Natura invitatilor: angajati, colaboratori
din tara sau strainatate.

u Tipul de invitati: daca sunt majoritatea
doamne sau domni, de exemplu.

u Transfer catre si de la eveniment.

u Sursa din care au aflat despre tine.

u Elementele de identificare ale companiei.
u Regulile sipondereade utilizare aacestora.

u De exermplu:

Sala si textilele folosite in amenajare pot avea
culorile care definesc identitatea de brand,
logo-ul poate fi reconstituit pe un preparat
ales etc.

Iti propunem idei si sfaturi pentru o bun
desfasurare a trei dintre cele mai des intalnite
tipuri de petreceri corporate.



Petrecerea

Inainte de a trece la organizarea propriu-
zisa a petrecerii, ai in vedere cateva repere.

Petrecerea de tip conferinta are drept
element definitoriu  mix-ul de invitati,
compus in general din angajatii curenti ai
companiei alaturi de partenerii din tara sau
din strainatate.

De aceea este necesar sa clarifici daca vei
prelua si parte de cazare si transfer, situatie
in care va trebui sa identifici si sa propui
variante, sa desemnezi o persoana care sa
urmareasca si sa deruleze agenda sosirilor,
a plecarilor si alte detalii organizatorice, cum
ar fi numarul si felul camerelor, alte mese
incluse in program etc.

Este genul de petrecere axata pe partea
“tehnica”: discursuri, prezentari, in care
meniul are o nota mai sobra si va trebui sa fie
usor de servit.

Trebuie sa ai in vedere calitatile tehnice si de
sonorizare ale salii, amplasarea unui pupitru
de sunet, posibilitatea montarii unei scene, a
unui ecran de proiectie etc.

Pentru acest tip de petrecere, recomanda
montarea tip bufet, eventual gustari la
primirea oaspetilor cu servire de catre
personalul dedicat (finger food).
Evenimentul va fi mai mult unul gen cocktail,
in care accentul va fi pus pe socializare, de
aceea nici muzica nu va fi una de petrecere,
la un volum ridicat.

Intreaba-ti clientii care sunt momentele
exacte ale evenimentului pentru a le putea
oferi recomandari cu privire la servire si
asezarea oaspetilor.

Potisugerasiincluderea unuiserviciu hostess
care sa primeasca si sa conduca invitatii,
situatie in care propune-le ca vestimentatia
acestora sa fie In ton cu evenimentul sau cu
insemnele, culorile si specificul companiei.

De asemenea nu uita de utilitatea unui birou
de inregistrare a oaspetilor care le va oferi
clientilor tai o evidenta clara a prezentei si le
va da posibilitatea celor care nu se cunosc sa
se poata identifica si recomanda cu usurinta.



| Petreceren clasicd
de wmpame

~ Este tipul de petrecere de companie care
va reuni toti angajatii alaturi de partenerii
acestora.

Desi este genul mai relaxat fata de petrecerea
; de tip conferinta, va trebui sa obtii din nou
' detaliile: daca vor fi discursuri sau evocari
i de momente din istoria companiei, daca se
| prefera un anumit gen de program sau de
f moment artistic.

In ma3sura in care se va opta pentru asezarea
la mese, sfatuieste-i pe clientii tai sa aiba lista
finala a confirmarilor astfel incat asezarea la
mese sa fie una “strategica”: vorbitorii vor
fi asezati mai aproape de locul scenei sau
ringului, partenerii vor fi asezati in preajma
celor cu care au interactionat in mediul de
afaceri etc.

In ceea ce priveste meniul, afld dac3 se
doreste un meniu complet compus din
aperitiv, preparat din peste si fel principal,
sau un meniu restrans, alcatuit din aperitiv si
fel principal.

Argumenteaza-ti propunerea de meniu!

u De exemplu.

Daca petrecerea va aniversa o companie
care isi desfasoara activitatea Tn domeniul
agriculturii, vei putea propune un meniu
traditional, cu montare rustica, insa daca
aniversarea este in jurul unei companii din
domeniul tehnologiei de ultima ora, ofera-le
un meniu rafinat, cu o montare mai futurista.

Explica-le despre timpul necesar si calitatea
prepararii in functie de meniul ales, dar si
despre momentul oportun servirii, in functie
de momentele serii.




Petrecerea
de sfarsit de an

Se diferentiaza de celelalte petreceri
clasice de companie pentru ca, desi poate
fi fastuoasa ca si desfasurare, are o nota
mult mai relaxata.

Multe dintre aceste petreceri se intampla in
general Tnainte de Sarbatorile de iarng, in
timpul serii, de aceea s-a format un tipic: se
acorda titlul de “Angajatul Anului”, se asculta
colinde, eventual vine Mos Craciun.
Propune-le clientilor tai sa desfiinteze
tiparele.

u De exemplu:

Poti amenaja intr-un colt tematic un bufet
sau un bar care sa evidentieze traditia
Craciunului dintr-o altd tard (o variantad
poate fi Laponia, patria lui Mos Craciun).

Arata-le deschidere de a transforma sala ta
de eveniment Tn cel mai neconventional si
inedit loc al petrecerii, prin reinterpretarea
intr-omaniera contemporanaaelementelor
traditionale.

Tn functie de buget, le poti oferi clientilor tai
si variante de muzica si antren: DJ, recital
live, numere de magie si dans.

Implicit compune un meniu pe masura:
daca tonul petrecerii este unul relaxat,
oferd-le imbinarea felurilor alese Tntr-un
bufet spectaculos; daca Tnsa este unul
formal, ofera-le variante de meniu elegant,
pretios prin montaj, ingrediente, servire.

La incheierea evenimentului, invita-i sa isi
promitd ca isi vor acorda suficiente motive
sa repete experienta in aceeasi formul3,
anul viitor.
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= PETRECERILE PRIVATE -
Sﬂdun st tdet

Ziua de nastere a copilului sau a unui adult dar si aniversarea casatoriei sunt motiv de

bucurie si de adunare a celor dragi.

Tn functie de varsta copilului sdrbatorit, poti
propune teme si adapta meniul astfel incat
sa faci fericiti In primul rand pe cei mici,
pentru ca ei sunt invitatii din prim-plan ai
evenimentului, dar si pe parintii acestora.

Pentru petrecerile aniversare de copii
adapteaza-ti locatia astfel incat sa devina
cel maiimbietor loc de joaca siamuzament:
decoratiunile specifice, personajele de
poveste, magicienii, animatorii in general
pot scrie cea mai frumoasa poveste, de
care copilul isi va aminti cu drag iar parintii
vor avea multumirea ca au marcat intr-un
mod fericit trecerea unui nou an.

De aceea este foarte important sa afli exact
cati invitati sunt copii si cati adulti, precum
si plaja de varsta pentru cei mici.

Pentru petrecerile aniversare de adulti vei
putea “jongla” intr-un registru mult mai
generos de tematica si atmosfera creata:
pe langa amenajarea salii, care poate sa
nu urmareasca o tema anume, ci pur si
simplu sa fie rafinat decorata, sau din
contra, cel sarbatorit sa isi doreasca o tema
extravaganta, te poti folosi si de momente
artistice inedite:

caricatura executata in timpul petrecerii,
dans profesionist, mini-recital de muzica
clasica de exemplu.

Aniversarea casatoriei este un bun prilej
de a recrea sau readuce in actualitate un
moment important din viata si istoria de
cuplu a celor sarbatoriti:

primul dans, cererea in casatorie, prima

Tntalnire etc.
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: Despre meniu

\

Alegerile culinare pentru petrecerile

\ aniversare vor purta amprenta temei si

1 varstei sarbatoritului sau a momentului
\ celebrat.

Meniul petrecerilor de copii
va fi configurat pe numarul de adulti si
numarul si varsta copiilor invitati. Pentru
- cei din urma va trebui compus un meniu
| mai putin sofisticat, usor de asimilat,
\ care eventual sa fie conturat pe felul sau
alimentul preferat al sarbatoritului.

Pentruun plus de amuzament, potipropune
delectarea micilor invitati cu un pizza bar,
candy bar sau bar de clatite sau cu un bar
pur si simplu care sa le serveasca mixuri
colorate de sucuri de fructe.

Meniul petrecerilor de adulti
este mult mai permisiv. Servit sub forma de
bufet sau cu servire la masa, da voie unor
combinatii neasteptate de aroma, culoare
si montare.

Vei putea propune un mic spectacol de
improvizatie care sa implice invitatii,
sau un mic show culinar ad-hoc, care sa
le dezvaluie acestora un scurt proces
gastronomic.

Meniul petrecerilor care aniverseaza
casatoria

poate fi usor de construit in jurul unui
preparat care este favoritul sotilor sau pe
care doamna, de exemplu, il prepara cu
maiestrie. Acesta poate constitui piesa
centrala in jurul careia vei putea propune
celelalte preparate si bauturile.




- EVENIMENTE TEMATICE -
4 4 4 4
Eventmente tnspirate de tine
Odata ce ti-ai creat un portofoliu sau o baza de date completa si atent structurata, este

momentul sa preiel tu initiativa de a crea si propune concepte de evenimente actualilor
sau potentialilor clienti. Va fi ocazia perfecta de-ati folosi imaginatia si experienta

acumulata intr-o noua directie.

De aceea ne-am gandit sa iti oferim sfaturi si idei inedite pentru a organiza cu succes
4 dintre cele mai frecvent intalnite momente de petrecere:

Petrecerea de Revelion

Trecerea dintre ani este un moment
special, motiv pentru tine sa-ti demonstrezi
maiestria.

Poti alege in fiecare an alta tema in jurul
careia sa construiesti: Disco Fever, Rock
and Roll, Hollywood Glam, Bal Venetian
sunt doar cateva variante.

Documenteaza-te meticulous pentru fiecare
tema si creeaza armonie intre amenajarea
salii si meniu dar nu omite invitatia sau
afisul evenimentului, care de asemenea
trebuie sa contina elementele definitorii ale
temei alese.

Momentele artistice, primirea oaspetilor,
vesela pot fi si ele “asortate”. Anunta din
timp petrecerea clientilor tai si ai in vedere
lista confirmarilor.

Petrecerea detHalloween

O sarbatoare “importata”, Halloween-ul
castiga teren si a devenit chiar un subiect
constant printre evenimentele marcante din
timpul anului.

Sala ta poate deveni un teritoriu terifiant
printr-o minima amenajare: lilieci din
carton negru, panze de paianjen, fantome,
lumina difuza.

In ceea ce priveste meniul, nu trebuie sa
transformi fundamental preparatele deja
structurate, le poti doar “asezona” cu
elemente de decor sau cu o montare diferita.
Spre amuzamentul

oaspetilor tai, poti

premia cea mai inedita tinuta, invita un
colaborator care sa efectueze machiaje cu
tematica momentului sau dedica un bar
care sa prepare cocktail-uri “fumegande”
doritorilor.
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Fvenimente

mspérm de tine

Petreceren de Valentine's Day

Vei avea de conceput un moment sensibil,
romantic, in care cupluri mai vechi sau in
devenire isi marcheaza sentimentele.

Sala petreceriivadevenioGradind a Raiului,
prin Tmbinarea de culori pastelate pentru
textile, aranjamente florale spectaculoase
si iluminare difuza, sustinutd de lumanari
de toate dimensiunile, montate in sfesnice.
Da-le ocazia partenerilor sa stea singuri la
propria masa, asemenea unei oaze proprii
si nu-i agasa cu volumul dat la maxim.

Poti redenumi meniul intr-o manierd
romanticd, in care fiecare preparat sau
bauturd sa primeasca un nume in acest
sens: Aperitiv Romantic, Friptura in Duet,
Potiunea lubirii etc.

Preparatelor culinare bine-cunoscute
le poti atasa mici flori comestibile, de
exemplu.

Pentru a fintretine buna dispozitie, poti
sa-ti provoci invitatii si sa premiezi cea mai
frumoasa declaratie de dragoste sau cel
mai bun cuplu la dans.

—

Petrecerea de 8 Martie

Este genul de eveniment care sarbatoreste
atat femeia-mama dar si femeiain general.
Tn cele mai multe situatii, doamnele sunt
cele care onoreaza evenimentul, de aceea
trebuie construit atent.

Sala poate fiamenajata cu simplitatea data
de rafinament si eleganta. Ca atractie a
serii, pe langa serviciile unui DJ, vei putea
delimita si un moment dedicat: un recital
live al unui solist, o sesiune de make-
up ad-hoc, un show de bartending, dans,
acrobatie, prezentare de moda etc.

In ceea ce priveste meniul, surprinde-le pe
doamne cu un regal culinar de combinatii
neasteptate.

Lafinalul petrecerii, asigura-te cainvitatele
tale vor fi pe deplin rasfatate: de exemplu
le poti oferi flori sau mici prajiturele cu
ravase.
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APERITIVE RECI

Aperitivului ii revine misiunea de a deschide calea pentru celelalte feluri
incluse in meniu.

In functie de cum este alcatuit si servit, poate transmite primele repere despre
caracterul evenimentului. Simplu sau sofisticat, traditional sau de inspiratie
moderna, aperitivul este menit a deschide drumul celorlalte momente
culinare, de a trezi curiozitatea celui care il serveste sa experimenteze pana la
capat restul preparatelor incluse in meniu.

Este ideal ca aperitivul s3 fie “asortat” tipului de invitati, felului evenimentului,
anotimpului, locatiei, momentului zilei. Compunerea acestuia trebuie sa
creeze armonie intre gusturi, texturi, culori, forme, sa spuna “povestea” pana
la sfarsit.

Va invitam sa incepem calatoria impreuna, sa facem primii pasi pe taramul
aromelor si al preparatelor de exceptie.




TARTA CU ROSII CHERRY,
PESTO SI MOZZARELLA
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TARTA CU ROSII CHERRY,

PESTO SI MOZZARELLA

Timp de preparare: 35 minute.

Ingrediente pentru 10 portii.
1. Preincalzeste cuptorul la 180°C.

2. Unge formele de tarta cu 50 g unt si apoi tapeteaza-le cu
faina.
3. Presara faina pe masa siintinde 600 g aluat de foietaj scos

din frigider, presara faina peste, iar cu ajutorul unui sucitor
intinde aluatul pana obtii o grosime de 2 mm.

4. Taie aluatul pentru formele de tarta si apoi umple fiecare
forma cu foietaj, presand usor pentru a lua forma de tarta.
Introdu formele la rece timp de 10 minute. inteap3 cu ajutorul
unei furculite fiecare tarta, apoi coace in cuptorul preincalzit
timp de 10 minute, redu temperatura la 160°C.

5. Pregateste umplutura: taie 350 g rosii cherry si 150 g
mozzarella bocconcini in sferturi, apoi amesteca cu 50 ml ulei
de masline, 30 g Knorr Primerba Pesto si asezoneaza cu5g
sare de mare si 3 g piper negru proaspat macinat.

6.Scoate formele de tarta din cuptor, lasa la temperat 5 minute,
apoi umple tartele cu rosii cherry si mozzarella.

7. Introdu tartele in cuptor si coace timp de 10 - 12 minute.

8. Lasa la temperat cateva minute, apoi orneaza cu micro
plante. .
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Tarta cu sos olandez s
sparanghel
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TARTA CU SOS OLANDEZ SI SPARANGHEL

Timp de preparare: 45 minute.
Ingrediente pentru 10 portii.

1. Preincalzeste cuptorul la 180°C.

2. Unge formele de tarta cu 50 g unt si apoi tapeteaza-le cu
faina.
3. Presara faina pe masa si intinde 600 g aluat de foietaj scos

din frigider, presara faina peste, iar cu ajutorul unui sucitor
intinde aluatul pana obtii o grosime de 2 mm.

4. Taie aluatul pentru formele de tarta si apoi umple fiecare
forma cu foietaj, presand usor pentru a lua forma de tarta.
Introdu formele la rece timp de 10 minute. inteapa cu ajutorul
unei furculite fiecare tarta, apoi coace n cuptorul preincalzit
timp de 10 minute, redu temperatura la 160°C.

5. Pregateste umplutura: blanseaza 400 g de mini sparan-
ghel in supa de legume pregatita din 650 ml apa si 12 g Knorr
Professional Bulion Lichid Legume. Taie marunt 20 g chives.
Tncalzeste usor 650 ml Knorr Sos Olandez.

6. Scoate formele de tarta din cuptor, lasa la temperat 5 mi-
nute, apoi umple tartele cu sos olandez, asaza cate 2 fire de
sparanghel pe fiecare tarta.

7. Introdu tartele in cuptor si coace timp de 15 - 20 de minute.

8. Lasa la temperat cateva minute, presara chives taiat ma-
runt si decor de flori comestibile deasupra.
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GALANTINA DE PUI
CU MERISOARE SI JAMBON
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GALANTINA DE PUI

CU MERISOARE S| JAMBON

Timp de preparare: 1,30 ore.
Ingrediente pentru 10 portii.

1. ITnmoaie in 50 ml coniac 100 g merisoare deshidratate.

2. Amesteca intr-un robot de bucatarie 500 g piept de pui,
3 albusuri de oua si 50 mlL Rama Cremefine 15% multiple
aplicatii. Adauga sare, piper alb si amesteca pana devine o
pasta omogena, fara aglomerari.

3. Amesteca compozitia cu merisoarele.

4. Acopera forma de gatire cu folie, asaza in forma de evantai
120 g jambon felii, adauga pasta de carne si acopera cu
jambon.

5. Gateste galantina in cuptorul preincalzit la 80°C timp de 1
ora.

6. Aplicaintr-o tava de gatire, cu pompa speciald sub presiune,
un strat de Rama Combi Profi.

7. Scoate galantina din forma, asaza in tava si aplica uniform
pe toata suprafata Rama Combi Profi.

8. Gratineaza galantina in cuptorul preincalzit la 220°C timp
de 3 minute sau pana cand jambonul devine crocant.

9. Portioneaza galantina rece.
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MINI TARTE CU CIUPERCI DE PADURE

Timp de preparare: 45 minute.
Ingrediente pentru 10 portii.

1. Incélzeste cuptorul la 200°C.

2. Intinde 160 g aluat fraged pe o suprafata tapetat3 cu faina,
pana obtii o foaie de 2 mm grosime.

3. Tapeteaza 10 forme de mini tarta cu 20 g unt si faina, apoi
intinde pe fiecare form3 aluatul. Inteapa aluatul cu ajutorul
unei furculite. Tine formele in frigider pana la momentul
umplerii.

4. Topeste 20 g unt intr-o tigaie, adaugd 150 g amestec
ciuperci de padure taiate cubulete, 15 g Knorr Primerba
Ceapa Salota, soteaza 5 minute, stinge cu 20 ml vin alb,
adauga 5 g de usturoi tdiat marunt si fierbe pana nu
mai ramane lichid in tigaie, apoi adauga 20 g patrunjel
taiat marunt. Lasa separat sa se raceasca.

5. Unge fiecare tarta cu 1 ou batut si introdu-le in cuptorul
preincalzit timp de 10 - 12 minute. Scoate mini tartele din
cuptor si lasa la temperat.

6. Amesteca mixul de ciuperci sotate cu 50 ml Rama
Cremefine 31% multiple aplicatii, 100 g crema de branza si
umple fiecare tarta cu amestecul pregatit.

7. Introdu in cuptor timp de 20 de minute la temperatura de
180°C.

8. Scoate tartele din cuptor, lasa-le la racit si Tn momentul
servirii orneaza cu micro plante.
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MINI TARTE CU CREMA DE BRANZA,

MENTA S| MAZARE

Timp de preparare: 30 de minute
+ mentinere umplutura la rece 2 ore.
Ingrediente pentru 10 portii.

1. Incalzeste cuptorul la 200°C.

2. Intinde 160 g aluat fraged pe o suprafata tapetata cu fiina, pan3
obtii o foaie de 2 mm grosime.

3. Tapeteaza 10 forme de mini tarta cu 20 g unt si faina, apoiintinde
pe fiecare forma aluatul.

4. Tnteapd aluatul cu ajutorul unei furculite. Tine formele in frigider
pana la momentul umplerii.

5. Blanseaza 200 g mazare in supa de legume pregatita din 10 g
Knorr Professional Bulion Lichid Legume si 500 ml apa fierbinte,
fierbe timp de 60 de secunde si apoi scoate Tn apa cu gheata, pen-
tru a-si mentine culoarea.

6. Pregateste umplutura din 50 g iaurt, coaja rasa si zeama de la
30 g lime, 150 g mazare fiarta, 1 galbenus de ou, 3 g usturoi taiat
marunt, 15 g menta taiata marunt, 10 g Knorr Primerba lerburi de
Gradina, 120 g crema de branza si 25 g parmezan proaspat ras,
amesteca compozitia si lasa 2 ore la rece.

7.Unge fiecare tartd cu 1 ou batut siintrodu-le in cuptorul preincalzit
timp de 10-12 minute.

8. Scoate mini tartele din cuptor si lasa la temperat.

9. Umple fiecare tarta cu compozitia pregatita, pune deasupra
fiecarei tarte 4-5 boabe de mazare si introdu tava in cuptor la o
temperatura de 200°C timp de 12-15 minute.

10. Scoate tartele din cuptor, lasa-le la racit si in momentul servirii
orneaza cu micro plante.
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TARTA CU DOVLEAC, CURRY,

BRANZA DE CAPRA SI SMOCHINE

Timp de preparare: 45 minute.

Ingrediente pentru 10 portii.

1. Preincalzeste cuptorul la 190°C.

2. Unge formele de tarta cu 50 g unt si apoi tapeteaza-le cu
faina.

3. Presara faina pe masa si intinde 600 g aluat de foietaj scos
din frigider, presara faina peste si cu ajutorul unui sucitor
intinde aluatul pana obtii o grosime de 2 mm.

4. Taie aluatul pentru formele de tarta si apoi umple fiecare
forma dreptunghiulara cu foietaj, presand usor pentru a lua
forma de tarta. Introdu formele la rece timp de 10 minute.
Inteapa cu ajutorul unei furculite fiecare tarta, apoi coace in
cuptorul preincalzit timp de 15 minute.

5. Pregateste piureul de dovleac: curata si taie 750 g dovleac
in cuburi, apoi fierbe in supa de legume pregatita in 1,2
apa fierbinte si 25 g Knorr Professional Bulion Lichid
Legume. Scurge de lichid si pregateste piureul cu ajutorul
unui robot profesional.

6. Pregateste umplutura de dovleac: amesteca piureul de
dovleac cu 3 galbenusuri de ou si 1 ou intreg, adauga 200 ml
Rama Cremefine 31% multiple aplicatii, 200 g branza de
capra, 15 g Knorr Primerba Curry si 2 g de piper negru
proaspat macinat, mixeaza pana obtii o crema omogena.

7. Scoate formele de tarta din cuptor, lasa la temperat
5 minute, apoi umple tartele cu crema de dovleac, asaza cate
2 jumatati de smochina pe fiecare tarta si presara cu frunze
de cimbrisor.

8. Introdu tartele in cuptor si coace timp de 15-20 de minute.
9. Lasda la temperat cateva minute, presard frunze de
cimbrisor deasupra.
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TARTA CU CREMA DE TELINA,

PARMEZAN S| GERMENI DE MAZARE

Timp de preparare: 50 minute.
Ingrediente pentru 10 portii.

1. Preincilzeste cuptorul la 180°C.
2. Unge formele de tartd cu 50 g unt si apoi tapeteazi-le cu faina.

3. Presar# faina pe masa si intinde 600 g aluat de foietaj scos din frigider,
presara faina peste, iar cu ajutorul unui sucitor intinde aluatul pana obtii
o grosime de 2 mm.

4. Taie aluatul pentru formele de tarta si apoi umple fiecare forma cu foie-
taj, presand usor pentru a lua forma de tarta. Introdu formele la rece timp
de 10 minute. Inteapa cu ajutorul unei furculite fiecare tarta, apoi coace in
cuptorul preincalzit timp de 10 minute, redu temperatura la 160°C.

5. Curats si taie cuburi 500 g telind, apoi adaugi intr-o oal3 cu 1,2 litri apa
fierbinte, adauga 25 g Knorr Professional Bulion Lichid Legume si fierbe
timp de 25 de minute. Scurge apoi cuburile de teling, pastreaza putin din supa
in care a fiert si mixeaza intr-un robot profesional pana obtii un piure fin.

6. Dac3 este nevoie, trece piureul printr-o sit3 fina.

7. Las piureul s3 se riceasca in robot, apoi adaug3 4 galbenusuri de ou,
20 g Knorr Primerba Ceapa Salota, 10 g usturoi, 180 g parmezan, proas-
pat ras si 200 mlL Rama Cremefine 31% multiple aplicatii.

8. Mixeaz3 toatd compozitia in robot pana obtii o crema fina. Trece prin sitd
fina daca este nevoie.

9. Asaza formele de tarts pe o tava, umple fiecare tartd cu crema obtinut3
si introdu tava in cuptorul preincalzit la 180°C timp de 8 minute, pana ce
crema se Intdreste dar nu isi schimba culoarea.

10. Scoate tarta din form3, las3 la temperat, serveste cu germeni de ma-
zare si o felie de crispy bacon.
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TERINA DE PUI CU SMOCHINE

SI SPANAC

Timp de preparare: 1,30 ore + mentinerea la rece.
Ingrediente pentru 10 portii.

1. Inmoaie in 100 ml coniac 200 g smochine deshidratate.

2. Amesteca intr-un robot de bucdtarie 500 g piept de pui, 3 albusuri de
oua, 10 g Knorr Professional Bulion Lichid Pui si 50 ml Rama Cremefine
15% multiple aplicatii. Adauga piper alb si amesteca pana devine o pasta
omogena, fara aglomerari.

3. Acopera forma de gatire cu folie, asaza uniform pat de smochine, aplica
strat din pasta de carne, inca un strat de smochine si ulterior pasta de
carne ramasa.

4. Gateste terina in cuptor la 80°C timp de 90 minute.
5. Scoate tava din cuptor, acopera cu folie, asaza o alta tava deasupra si
preseaza cu o greutate de minim 4 kg, raceste in frigider pana a doua zi.

6. Blanseaz3 in apa cu sare 800 g de spanac tanar. Amestecd spanacul
intr-un blender Tmpreuna cu o capatana de usturoi si sare pana formeaza
0 pasta omogena.

7. Fierbe 200 ml apa, adauga 30 g Knorr Aspic de porc si amesteca pana
la dizolvare. Adauga % din piureul de spanac, amesteca omogen si toarna
compozitia deasupra terinei de pui. Mentine terina la rece timp de 1 ora.

8. Fierbe 100 ml apa, adauga 15 g Knorr Aspic de porc si amesteca pana la
dizolvare. Adauga 30 ml Rama Cremefine 15% multiple aplicatii, amesteca
impreuna cu piureul de spanac ramas si stropeste aleatoriu terina.

9. Tncélzeste 100 ml Rama Cremefine 15% multiple aplicatii, adauga
20 ml coniac si 10 g Knorr Aspic de porc. Omogenizeaza pana la dizolvare
si stropeste terina pentru a obtine al 3-lea strat de culoare.
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RULADA TRADITIONALA CU PUI,

PORC SI CARNATI DE CASA,
INVEUITA iN JAMBON -

Timp de preparare: 3 ore + mentinerea la rece.
Ingrediente pentru 10 portii.

1. Amestecd intr-un robot de bucatarie 500 g piept de pui, 3 albusuri de
ou si 50 ml Rama Cremefine 15% multiple aplicatii. Adauga 10 g Knorr
Professional Bulion Lichid Pui si piper alb si amestecd pana devine o
pasta omogena, fara aglomerari.

2. Amesteca Tntr-un robot de bucatdrie 150 g file de porc, 1 albus de oua
si 25 ml Rama Cremefine 15% multiple aplicatii. Adauga sare si piper alb
si amesteca pana devine o pasta omogend, fara aglomerari.

3. Acopera forma de gatire cu folie, asaza in forma de evantai 120 g jambon
felii, adauga pasta din carne de pui doar pana la jumatatea formei.

4. Asaza pe masa de lucru folie, aplica uniform pasta de carne de porg,
asaza si niveleaza din compozitia de carne de pui. Pune in mijloc 150 g
carnati afumati uscati, ruleaza in forma de cilindru.

5. Inlaturd folia de pe ruloul format, asaza-l in mulajul de terini si
completeaza cu pasta de carne ramasa.

6. Gateste galantina in cuptorul preincalzit la 80°C timp de 90 minute.

7. Aplica intr-o tava de gatire, cu pompa speciald sub presiune, un strat de
Rama Combi Profi.

8.Scoate rulada din forma, asazain tava siaplica uniform pe toata suprafata
Rama Combi Profi.

9. Gratineazad rulada in cuptorul preincalzit la 220°C timp de 3 minute, sau
pana jambonul devine crocant.

10. Portioneaza preparatul rece.
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CHIFTELE REINTERPRETATE CU OU DE

PREPELITA IN MANTIE DE PATRUNJEL

Timp de preparare: 2 ore + mentinerea la rece.

Ingrediente pentru 10 portii.

1. Trece prin masina de tocat (pe cea mai mica sita) 300 g carne de porc si
400 g carne de pui.

2. Amesteca jumatate din cantitatea de carne tocata intr-un robot de
bucatarie cu 3 oua, 10 g usturoi si 15 g Knorr Primerba Ceapa Esalota
pana obtii o pasta omogena.

3. Amesteca carnea tocata cu pasta de carne, asezoneaza cu sare si piper.
Adauga dupa gust verdeata maruntita.

4. Fierbe 10 oua de prepelita in apa cu sare.

5. Acopera cu folie peretii formei de terind. Adaugd compozitia de carne
pana la jumatatea mulajului, asazd ouale de prepelita. Completeaza cu
restul de carne, niveleaza amestecul.

6. Gateste Tn cuptorul preincalzit la 180°C timp de 60 minute. R3ceste chif-
teaua.

7. Blanseaza 200 g patrunjel in apa cu sare adusa la fierbere. Amesteca
patrunjelul intr-un robot de bucatarie pana obtii o pastd omogena. Dizolva
30 g Knorr Aspic de porc in 200 ml apa fierbinte si amesteca impreuna cu
piureul de patrunjel.

8. Scufunda chifteaua in lichidul verde, scurge si mentine pe un gratar la
racit in frigider. Repeta procesul de 2-3 ori pana obtii o mantie uniforma.
9. Portioneaza chifteaua in mantie de patrunjel.

1. Repetd procesele de preparare pana la pasul 4.

2. Acopera cu folie peretii formei de terind. Asaza in forma
de evantai 120 g jambon crud uscat. Adauga compozitia de
carne pana la jumatatea mulajului, asazd oudle de prepelita.
Completeaza cu restul de carne, niveleaza amestecul.

3. Gateste in cuptorul preincalzit la 180°C timp de 60 minute.
Raceste chifteaua.

4. Dizolva 15 g Knorr Aspic de porc in 100 ml apa fierbinte.
Scufunda chifteaua in aspic, scurge si mentine pe un gratar la
racitin frigider.

5. Portioneaza chifteaua in mantie de jambon.
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RULADA DE PORC IN MANTIE

DE VERDETURI

Timp de preparare: 3 ore + mentinerea la rece.
Ingrediente pentru 10 portii.

1. Curata de tendoane cotletul de porc, taie pe lung in felii groa-
se, apoi sectioneaza bastoane de 3 x 3 cm. Pentru 10 portii folo-
sim 300 g.

2. Amesteca intr-un robot 5 g Knorr Condimente pentru porc
impreuna cu 10 g Knorr Primerba lerburi de Provence si 50 g
patrunjel verde, pana obtii o pasta omogena. Asezoneaza bas-
toanele de porc cu amestecul obtinut.

3. Amestecd intr-un robot 200 g carnati cruzi cu 1 albus de ou si
30 g Rama Cremefine 15% multiple aplicatii, pana obtii o pasta
omogena de carne.

4. Feliaza subtire 100 g jambon presat de porc.

5. Amesteca intr-un robot 200 g ceafa de porc Tmpreuna cu

2 albusuri de ou, sare, piper si 50 g Rama Cremefine 15%
multiple aplicatii, pana obtii o pasta omogena.

6. Asaza folie de aluminiu alimentar pe masa de lucru, aplica uni-
form farsa din ceafa de porc, asaza deasupra felii de jambon pre-
sat, intinde deasupra farsa de carnati si ulterior asaza in mijloc
bastonul de cotlet de porc. Ruleaza straturile in forma de cilindru.

7. Gateste rulada in cuptor la 80°C si umiditate 30% timp de
2,5 ore. Raceste rulada timp de 24 ore.

8. Blanseaza 200 g patrunjel in apa in fierbere cu sare. Ameste-
cd patrunjelul Tntr-un robot de bucdtarie pana obtii o pasta omo-
gend. Dizolva 30 g Knorr Aspic de porc in 200 ml apa fierbinte si
amestecd Tmpreuna cu piureul de patrunjel.

9. Scufunda rulada in lichidul verde, scurge si mentine pe un
gratar la racit in frigider. Repeta procesul de 2 - 3 ori pana obtii
o mantie uniforma.

10. Portioneazd chifteaua in mantie de patrunjel.
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QUICHE CU BRANZA DE CAPRA

S| IERBURI DE GRADINA

Timp de preparare: 45 minute + timpul de racire.
Ingrediente pentru 10 portii.

1. Preincalzeste cuptorul la 180°C.

2. Unge formele de tarta cu 50 g unt si apoi tapeteaza-le cu
faina.

3. Presara faina pe masa si intinde 600 g aluat de foietaj scos
din frigider, presara faina peste, iar cu ajutorul unui sucitor
intinde aluatul pana obtii o grosime de 2 mm.

4. Taie aluatul pentru formele de tarta, apoi umple fiecare for-
ma cu foietaj, presand usor pentru a lua forma de tarta. Intro-
du formele la rece timp de 10 minute. inteapa cu ajutorul unei
furculite fiecare tartd, apoi coace in cuptorul preincalzit timp
de 10 minute, redu temperatura la 160°C.

5. Pregateste umplutura de quiche: amesteca intr-o tigaie la
foc mic timp de 1T minut 10 g Knorr Primerba Ceapa Salota,
10 g chives tdiat marunt, 10 g patrunjel verde tdiat marunt si
15 g Knorr Primerba lerburi de Gradina. Lasa sa se raceasca
compozitia.

6. Amesteca ntr-un bol 2 galbenusuri de ou si 1 ou intreg,
adauga 100 g branza de capra, 150 ml Rama Créemefine 15%
multiple aplicatii si amestecul de ceapa salota si ierburi de
gradina.

7. Scoate formele de tarta din cuptor, lasa la temperat 5 mi-
nute, apoi umple tartele cu amestecul de branza de capra si
ierburi, introdu-le Tn cuptor si coace timp de 25-30 de minute.

8. Scoate tartele din cuptor, lasa sa se raceasca inainte de ser-
vire timp de 30-40 de minute, apoi orneaza cu micro plante.
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QUICHE CU CASCAVAL AFUMAT,

CIUPERCI SI ARDEI GRAS

Timp de preparare: 50 minute + timpul de racire.
Ingrediente pentru 10 portii.

1. Preincalzeste cuptorul la 180°C.
2. Unge formele de tarta cu 50 g unt si apoi tapeteaza-le cu faina.

3. Presara faina pe masa si intinde 600 g aluat de foietaj scos din frigider,
presara faina peste, iar cu ajutorul unui sucitor intinde aluatul pana obtii
o grosime de 2 mm.

4. Taie aluatul pentru formele de tarta, apoi umple fiecare forma cu foietaj,
presand usor pentru a lua forma de tarta. Introdu formele la rece timp de
10 minute. Tnteap3 cu ajutorul unei furculite fiecare tarta, apoi coace in
cuptorul preincalzit timp de 10 minute, redu temperatura la 160°C.

5. Pregateste umplutura de quiche: soteaza intr-o tigaie in 15 ml ulei de
floarea soarelui, 15 g Knorr Primerba Ceapa Salota, 150 g ardei gras
rosu si verde tdiat cuburi mici si 160 g amestec ciuperci de padure taiate
cuburi mici, la foc mic timp de 3-4 minute. la tigaia de pe foc, scurge de
lichid legumele si lasa sa se raceasca compozitia.

6. Amesteca intr-un bol 2 galbenusuri de ou si 1 ou intreg, adauga 150 g
Rama Cremefine 15% multiple aplicatii si 120 g cascaval afumat t3iat
cuburi mici, amesteca si asezoneaza cu 2 g piper negru proaspat macinat.

7. Scoate formele de tarta din cuptor, lasa la temperat 5 minute, apoi um-
ple formele cu amestecul de legume, toarnd compozitia de smantana si
cascaval afumat peste si introdu in cuptor, coace timp de 30-40 de minute.

8. Scoate tartele din cuptor, lasd sa se raceasca inainte de servire timp de
30-40 de minute.
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GALANTINA DE PUI CU SPARANGHEL

IN MANTIE DE MORCOVI

Timp de preparare: 2 ore + timpul de racire.

Ingrediente pentru 10 portii.

1. Amesteca intr-un robot de bucatarie 600 g piept de pui,
3 albusuri de oua, 10 g Knorr Bulion Lichid de Pui si 50 ml
Rama Cremefine 15%. Adauga piper alb si amesteca pana
devine o pasta omogena, fara aglomerari.

2. Asaza folie staniol pe masa de lucru, aplica uniform farsa
de carne, asaza 300 g sparanghel verde proaspat si ruleaza
in forma de cilindru.

3. Gateste rulada in cuptor la 80°C, umiditate 30% timp
de 1,5 ore. Raceste rulada timp de 24 ore.

4. Fierbe 200 g morcovi in apa cu sare. Amesteca morcovul
fiert, Tmpreund cu 50 g Rama Cremefine 15% intr-un robot
de bucatarie pana obtii o pastd omogena. Dizolva 30 g Knorr
Aspicin 200 ml apa fierbinte si amesteca impreuna cu piureul
de morcovi.

5. Scufunda rulada in lichidul galben, scurge si mentine pe
un gratar la racit in frigider. Repeta procesul de 2 - 3 ori pana
obtii o mantie uniforma.

6. Portioneaza rece galantina in mantie de morcovi.
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CALAMAR UMPLUT CU SOMON iN

MANTIE DE MORCOV CU PORTOCALE

Timp de preparare: 2 ore + mentinerea la rece.
Ingrediente pentru 10 portii.

1. Curata si spala sub jet de apa rece 400 g calamari. Taie tubul de cala-
mari pe o parte, ajusteaza-i forma cu un cutit.

2. Amesteca intr-un robot cazaturile de la calamari si 400 g somon, m-
preuna cu 3 albusuri de ou, 10 g Knorr Primerba Creveti si 50 mlL Rama
Cremefine 15% multiple aplicatii. Amesteca pana obtii o pastd omogena.
3. Adauga in farsa obtinuta 10 g frunze de arpagic tanar taiate fin.

4. Intinde pe masa de lucru o folie alimentar3, asaza calamarul si adauga
farsa de peste In mijloc. Ruleaza in forma de cilindru si inchide folia la
capete.

5. Videaza ruloul in punga alimentara pentru gatit sous-vide. Gateste in
baie de apa la temperatura controlata de 60°C timp de 25 minute.

6. Raceste ruloul in apa cu gheata.

7. Fierbe 200 g morcovi in 200 ml apa cu 100 ml suc de portocale. Ames-
teca morcovul fiert impreuna cu 50 g Rama Cremefine 15% multiple apli-
catii intr-un robot de bucatarie pana obtii o pastda omogena. Dizolvd 30 g
Knorr Aspic de porc in 200 ml apa fierbinte si amestecad Tmpreuna cu piu-
reul de morcovi.

8. Scufunda rulada in lichidul galben, scurge si mentine pe un gratar la
racit in frigider. Repeta procesul de 2 - 3 ori pana obtii o mantie uniforma.
9. Portioneaza rece ruloul in mantie de morcovi.

1. Urmeaza modul de preparare din reteta anterioara pana la pasul 3.

2. Adaugain farsa obtinuta 120 g creveti cruzi, decorticati si curatati.
3. Intinde pe masa de lucru o folie alimentar3, asaza calamarul
si adauga farsa de peste in mijloc. Ruleaza in forma de cilindru si
inchide folia la capete.

4.Videaza ruloulin punga alimentara pentru gatit sous-vide. Gateste
in baia de apa la temperatura controlatd de 60°C timp de 25 minute.
5. Raceste ruloul Tn apa cu gheata.

6. Blanseaza 200 g spanac tanar in apa in fierbere cu sare. Amesteca
spanacul Tntr-un robot de bucatdrie pana obtii o pasta omogena.
Dizolva 30 g Knorr Aspic de porc in 200 ml apa fierbinte si amesteca
impreuna cu piureul de spanac.

7. Scufunda ruladain lichidul verde, scurge si mentine pe un gratar la racit
in frigider. Repetd procesul de 2-3 ori pana obtii o mantie uniforma. e o o ';:";:”*_
8. Portioneaza rece ruloul in mantie de spanac. PIC
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QUICHE CU SOMON AFUMAT SI PRAZ

Timp de preparare: 50 minute + timpul de racire.
Ingrediente pentru 10 portii.

1. Preincalzeste cuptorul la 180°C.

2. Unge formele de tarta cu 50 g unt si apoi tapeteaza-le cu
faina.

3. Presara faina pe masa si intinde 600 g aluat de foietaj scos
din frigider, presara faina peste, iar cu ajutorul unui sucitor
intinde aluatul pana obtii o grosime de 2 mm.

4. Taie aluatul pentru formele de tarta, apoi umple fiecare for-
ma cu foietaj, presand usor pentru a lua forma de tarta. Intro-
du formele la rece timp de 10 minute. Inteapa cu ajutorul unei
furculite fiecare tarta, apoi coace in cuptorul preincalzit timp
de 10 minute, redu temperatura la 160°C.

5. Pregateste umplutura de quiche: intr-o tigaie incinge la foc
mic 30 ml ulei de floarea soarelui si soteaza 300 g praz taiat
fasii timp de 3-4 minute fara a se colora. Asezoneaza cu 4 g
sare si 2 g piper negru proaspat macinat. Lasa prazul sa se
raceasca la temperatura camerei.

6. Intr-un bol amesteca 400 mlL Rama Cremefine 15% mul-
tiple aplicatii, 3 galbenusuri de ou, 1 ou intreg, apoi trece
compozitia printr-un mot chinezesc si adauga 15 g Knorr
Primerba Pesto Rosu si 100 g parmezan, proaspat ras.

7. Amesteca compozitia de smantana cu prazul sotat si 300 g
somon afumat taiat cuburi mici.

8. Scoate formele de tarta din cuptor, lasa la temperat 5 mi-
nute, apoi umple tartele cu amestecul de smantana, somon
afumat si praz si introdu tartele in cuptor si coace timp de
25-30 minute.

9. Scoate tartele din cuptor, lasa sa se raceasca timp de 30-40
minute, apoi orneaza cu praz taiat fin.
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DUET SOMON CU TON SI IERBURI AROMATE

Timp de preparare: 2 ore + mentinerea la rece.
Ingrediente pentru 10 portii.

1. Taie in forma de bastoane la marimea 2 x 2 cm 300 g ton rosu. Stropeste
tonul cu 100 ml Hellmann’s Vinaigrette citrice si mentine-L la marinat timp
de 30 minute.

2. Amesteca intr-un robot 400 g somon impreuna cu 3 albusuri de ou si
50 ml Rama Cremefine 15% multiple aplicatii pana obtii o pasta omogena.
3. Asazd o folie alimentara pe masa de lucru, intinde uniform farsa de somon.
4. Taie marunt 20 g marar proaspat, trece batoanele de ton marinat prin
verdeata si asaza-le pe farsa de peste.

5. Ruleazd in forma de cilindru si inchide folia la capete.

6.Videaza ruloul in punga alimentara pentru gatit sous-vide. Gateste in baia
de apa la temperatura controlata de 60°C timp de 25 minute.

7. Raceste ruloul in apa cu gheata.

8. Tncélzeste 400 ml Rama Cremefine 15% multiple aplicatii, adau-
gd 0,5 ml esentda de lamaie si Tncorporeaza pand la dizolvare
40 g Knorr Aspic de porc. e L
9. Scufunda ruloul in lichidul alb, scurge si mentine pe un gra- g

tar la racit in frigider. Repetd procesul de 2 - 3 ori pana obtii o

mantie uniforma.

10. Portioneaza rece ruloul.

1. Taie in forma de bastoane la marimea 2 x 2 cm 300 g ton rosu.
Stropeste tonul cu 100 ml Hellmann’s Vinaigrette citrice si mentine-l la
marinat timp de 30 minute.

2. Amestecd intr-un robot 400 g butterfish Tmpreuna cu 3 albusuri de
ou si 50 ml Rama Cremefine 15% multiple aplicatii pana obtii o pasta
omogena.

3. Asaza o folie alimentara pe masa de lucru, intinde uniform farsa de peste.
4, Asaza tonul marinat, ruleaza in forma de cilindru si inchide folia la capete.

5. Videaza ruloul in punga alimentara pentru gatit sous-vide. Gateste in
baia de apa la temperatura controlata de 60°C timp de 25 minute.

6. Raceste ruloul in apa cu gheatd. Rﬂm

7. Blanseaza 200 g spanac tanar in apa in fierbere cu sare. Amesteca i | p
spanacul intr-un robot de bucatarie pana obtii o pastd omogena. Dizolva S
30 g Knorr Aspic de porc in 200 ml apa fierbinte si amesteca impreuna cu . :

piureul de spanac. ELEmEﬂHE' Prﬂfl

8. Scufundd rulada in lichidul verde, scurge si mentine pe un gratar la
racit in frigider. Repeta procesul de 2 - 3 ori pana obtii o mantie uniforma.

9. Stropeste aleatoriu peste rulou cu smantana aromata din reteta
anterioara.

10. Portioneaza rece ruloul.
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GALANTINA DE SOMON CU CREVETI,

SPANAC SI MORCOVI

Timp de preparare: 2 ore + mentinerea la rece.

Ingrediente pentru 10 portii.

1. Pune apa cu sare la fiert si blanseaza timp de 3 minute 100 g de praz,
tempereaza-le in apa rece cu gheata.

2. Amesteca Intr-un robot 300 g creveti cruzi impreuna cu 2 albusuri de
ou, sare si 50 ml Rama Cremefine 15% multiple aplicatii, pana obtii o pas-
ta omogena.

3. Amesteca intr-un robot 300 g somon Tmpreund cu 2 albusuri de ou,
sare si 50 ml Rama Cremefine 15% multiple aplicatii, pana obtii o pasta
omogena.

4. ntinde o folie alimentars pe masa de lucru, aplica in strat uniform farsa
de creveti, asaza 50 g spanac tanar, adauga deasupra frunzelor farsa de
somon si ulterior asaza 20 g frunze de spanac cu prazul blansat in mijloc.
Ruleazad compozitia in forma de cilindru si inchide folia la capete.

5. Videazad ruloul in punga alimentara pentru gatit sous-vide. Gateste Tn
baia de apa la temperatura controlata de 60°C timp de 30 minute.

6. Raceste ruloul in apa cu gheata.

7. Fierbe 200 g morcovi in apa cu Knorr Professional Bulion Lichid Le-
gume 20 g / 1 litru apa. Amestecd morcovul fiert impreuna cu 50 g Rama
Cremefine 15% multiple aplicatii intr-un robot de bucatarie pana obtii o
pastd omogend. Dizolva 30 g Knorr Aspic de porc in 200 ml apa fierbinte si
amesteca Tmpreuna cu piureul de morcovi.

8. Scufunda rulada in lichidul galben, scurge si mentine pe un gratar la
racit in frigider. Repeta procesul de 2 - 3 ori pana obtii o mantie uniforma.

9. Portioneaza rece ruloul in mantie de morcovi.
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ASPIC DE PORC CU PIURE DE HREAN

Timp de preparare: 3 ore + mentinerea la rece.
Ingrediente pentru 10 portii.
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1. Adauga 30 g Knorr Professional Bulion Lichid Vita la 1 litru apa fiarta.

Adauga apoi picioare de porc, urechi porc, sorici si pulpa de porc, ceapa
alba, morcovi, telina si pastarnac. Adauga boabe de piper si sare dupd gust.
Mentine la fiert la foc Tncet, adunad spuma si impuritatile de deasupra.

2. Adauga usturoi intr-un robot si putind sare, proceseaza-l marunt (dar nu fin)

sau in forma de pasta.

3. Adauga usturoiul in tifon, asaza-l intr-o sita find. Dupa ce a fiert carnea, stre-
coara supa fierbinte prin tifonul cu usturoi, pentru a prelua gustul si a da savoare.
4. Adauga in supa fierbinte 50 g Knorr Aspic de porc /1 litru lichid, amesteca

pana la dizolvare.

5. Pentru 10 portii adauga in forme de silicon sau plastic: 100 g morcovi fierti si
taiati in cuburi micute, 400 g carne fiarta taiatd marunt. Acopera carnea cu supa

si mentine la rece pentru inchegare.

6. Adauga intr-un bol 50 g crema de branza, 50 g crema de hrean si frisca ob-

tinuta din 100 g Rama Cremefine 31% multiple aplicatii (pentru a obtine frisca
amesteca Rama cu un mixer timp de 2 - 3 minute). Amestecd bine compozitia
de hrean si, cu ajutorul unui pos, dozeaza Tnainte de servire deasupra aspicului.

1. Adauga 20 g Knorr Professional Bulion Lichid
Pui la 1 litru apa fiarta. Adauga apoi pulpa de
curcan, carcasa curcan, aripi curcan, ceapa
alba, morcovi, telina si pastarnac. Adaugd boabe
de piper si sare dupa gust. Mentine la fiert la foc
incet, aduna spuma si impuritatile de deasupra.

2. Adauga usturoi intr-un robot si putind sare,
proceseaza-l marunt, dar nu fin sau in forma de
pasta.

3. Adauga usturoiul in tifon, asaza-l intr-o sita
find. Dupa ce a fiert carnea, strecoard supa
fierbinte prin tifonul cu usturoi, pentru a prelua
gustul si a da savoare.

4. Adauga Tn supa fierbinte 50 g Knorr Aspic de
porc /1 litru lichid, amesteca pana la dizolvare.

5. Pentru 10 portii adauga in forme de silicon
sau plastic: 100 g morcovi fierti taiati rondele,
400 g carne fiarta taiata marunt si frunze de
patrunjel. Acopera carnea cu supa si mentine la
rece pentru inchegare.

6. Adauga intr-un bol 50 g crema de branzj,
50 g crema de hrean si frisca obtinuta din 100 g
Rama Cremefine 31% multiple aplicatii (pentru
a obtine frisca amesteca Rama cu un mixer timp
de 2 - 3 minute). Amesteca bine compozitia de
hrean si, cu ajutorul unui pos, dozeaza Thainte de
servire deasupra aspicului.

1. Preincalzeste cuptorul la 140°C.

2. Adauga intr-o tava de cuptor 3 pulpe de rata,
sare si acoperd cu suficienta untura de rata cat
sd acopere continutul tavii (aprox 300 g).

3. Gateste pulpele acoperite timp de 3 ore.

4. Scurge carnea de grasime, pastreaza untura
obtinuta pentru a gati diferite fripturi din alta
retetd. Dezoseaza carnea de pe oase (se va
desprinde usor).

5. Acopera peretii unei forme de terina cu folie
alimentara, asaza aleatoriu 100 g

spanac tanar si carnea de rata.

6. Pune 500 ml apa la fiert, adauga

15 g Knorr Professional Bulion Lichid Vita.
Dupa ce a dat Tn clocot, inldturd oala de pe foc
si adauga 30 g Knorr Aspic de porc. Amesteca
pana la dizolvare.

7. Toarna supa fierbinte peste compozitia de
spanac cu carnea de rata, tempereaza si raceste
in frigider pana a doua zi.

8. Blanseazd 500 g spanac tanar in apd in fierbere
cu sare. Amestecd spanacul intr-un robot de
bucatarie pand obtii o pasta omogena. Dizolva
50 g Knorr Aspic de porc in 300 ml apa fierbinte
si amesteca Tmpreund cu piureul de spanac.
Toarna compozitia obtinutad Tn forma de silicon si
mentine la inchegat la rece pana a doua zi.

9. Scoate din forma de silicon patul de spanac
si asaza-l pe o folie alimentara. Scoate terina de
rata din mulaj. Amesteca 10 g

Knorr Aspic de porc cu 100 ml apa calda.

10. Aplica strat de aspic pe suprafata

patului de spanac, asaza terina de rata si
inveleste pentru a lipi mantia de terina. Mentine
la rece.
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PARFAIT DE FICAT DE PUI

CU JAMBON CROCANT

Timp de preparare: 3 ore.
Ingrediente pentru 10 portii.

1. Preincalzeste cuptorul la 110°C.
2. Intr-o tigaie anti-aderenta, prajeste 100 g ficat de gasca pan3 se coloreaza.
3. Repetd procesul cu 400 g ficat de pui. Mentine ficatul la rece.

4. In aceeasi tigaie soteaza 100 g bacon crud neafumat taiat marunt si
50 g Knorr Primerba Ceapa Salota si 20 g usturoi maruntit.

5. Adauga pentru a deglasa 25 ml vin rosu, 25 ml lichior cherry, 25 ml
coniac. Aduna toate aromele caramelizate de pe suprafata tigaii si mentine
alcoolul la evaporat.

6. Transfera toate aromele si ficatul intr-un robot de bucatarie. Asezonea-
za cu 10 g Knorr Professional Bulion Lichid Pui si 2 g piper.

7. Adauga intr-o tigaie aceleasi cantitati de alcool (25 ml vin rosu, 25 ml
lichior cherry si 25 ml coniac) si redu-le la foc iute, pAn3 ajung la jumatate
din cantitate. Adauga reductia in robot.

8. Adauga in blender 250 g unt 82% grasime si amesteca pana textura are
0 aparenta lucioasa si spumoasa.

9. Adauga 50 g Rama Cremefine 31% multiple aplicatii, amesteca si toar-
na compozitia obtinuta Tntr-o tava de gatire acoperita cu folie de copt.

10. Adauga tava de gatire intr-o tava mai larga de cuptor, adauga apa calda
pana la jumatatea mulajului si gateste timp de 1 ora in cuptorul preincalzit.

11. Mentine compozitia la racit la temperatura camerei, apoi in frigider
timp de 1 ora.

12. Prajeste 200 g jambon crud uscat afumat in cuptor pana devine cro-
cant. Marunteste.

13. Serveste parfait-ul in forme de plastic, cu un strat de 150 g crema de
branza deasupra si jambonul crocant.
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TERINA DE ROSII CU BUSUIOC SI VINETE
COAPTE SI QUENELLE DIN ARDEI GRAS,
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TERINA DE ROSII CU BUSUIOC SI VINETE

COAPTE SI QUENELLE DIN ARDEI GRAS,
VINETE SI MASCARPONE .

Timp de preparare: 45 minute + timpul de racire.
Ingrediente pentru 10 portii.

1. Pregateste forma de terina. Poate fi o forma patrata cu baza detasabila
sau o forma normald pentru terine. Se Tmbraca forma cu o folie de prospe-
time, cat sd acopere terina dupa ce a fost montata.

2. Se taie pe jJumatate 1,2 kg Knorr Rosii intregi decojite, se scot semintele
si se lasa la scurs cateva ore, pe o tava perforata. Sucul obtinut se ameste-
cd cu 200 mlvin alb si 50 g zahar, apoi se pune Tntr-un mot chinezesc sau
panza etamina si se obtine apa de rosii.

3. Pune 30 g foi gelatina in apa rece timp de 5-6 minute pentru a se inmuia.

4. Incdlzeste usor apa de rosii intr-un vas si apoi dizolva foile de gelatina
scurse de excesul de lichid si amesteca pentru omogenizare.

5. 300 g vinete taiate felii subtiri se coc pe o tava in cuptor la o temperatura
de 180°C timp de 15 minute, se scot din cuptor, se lasa la racit.

6. Pregateste terina: Tntinde un strat de rosii, unge cu 100 g Knorr Primerba
Busuioc, adauga un strat de felii de vinete, apoi un strat fin cu apa de rosii
pregatita. Repetd acest montaj pana termini toate ingredientele, inchide
cu un strat de rosii. Inchide terina cu folie de prospetime si preseaza, apoi
introdu forma de terina la rece peste noapte.

7. Soteaza in 20 ml ulei de masline, 150 g ardei gras rosu, 150 g vinete
taiate cuburi mici, adauga 15 g Knorr Primerba Ceapa Salota, 10 g ardei
chili rosu, 10 g usturoi taiat marunt si 5 g Knorr Grill si soteaza 1-2 minu-
te. Adauga si 3 g boabe de mustar, 200 g zahar muscovado, 100 g zahar si
razatura si sucul de la o lLamaie verde. la vasul de pe foc si raceste, scurge
excesul de lichid.

8. Amestecd legumele sotate cu 200 g mascarpone si 100 g branza de
capra. Tine compozitia la rece pana in momentul servirii.

9. Scoate terina din frigider, taie cuburi, apoi coace la cuptor 200 g felii de
paine toast, pentru servire.

10. Monteaza pe fiecare cub de terina cate un quenelle din amestecul de
ardei gras, vinete si mascarpone.
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CHEESE CAKE CU BRANZA DE CAPRA

SI DULCEATA DE CEAPA ROSIE SI AFINE

Timp de preparare: 45 minute + mentinerea la rece.
Ingrediente pentru 10 portii.

1. Pune 10 ml ulei intr-o tigaie adanca si soteaza 400 g ceapa rosie taiata
pestisori, adauga 3 g de usturoi tdiat fin si lasa sa fiarba pana devine
sticloasa, adauga 4 g de sare. Adauga in tigaie un saculet cu 0,5 g cuisoare,
0,5 g seminte de ienupar si 5 g crengute de cimbrisor, toarnd 20 ml Knorr
Reductie de otet balsamic, 100 ml Carte D’Or Topping Fructe de padure,
100 ml vin rosu si 250 g afine taiate pe jumatate. Lasa sa fiarba la foc mic
timp de 30 de minute. Raceste dulceata, scoate saculetul cu condimente
si lasa la scurs intr-o sita deasa. Tine la rece pana in momentul servirii.

2. Pentru baza cheese cake-ului, incinge cuptorul la temperatura de
180°C. Intinde 80 g foietaj pe o tavi la o grosime de 5 mm si introdu in
cuptor pentru 10-15 minute sau pana devine maro-auriu. Lasa foietajul
sa se raceasca, apoi rupe bucati si amesteca cu 10 g seminte de pin, 10 g
seminte de susan, 2 g de sare si 60 g de unt. Unge cu unt 10 inele de inox
cu diametrul 6 cm si monteaza biscuitele din foietaj, unt si seminte, introdu
tava in frigider si lasa aproximativ 1 ora.

3. Pentru umplutura de brénza, amesteca 500 g branza de capra cu
200 g crema de branza pana devine cremoasd. Pune 300 ml Rama
Cremefine 31% multiple aplicatii intr-un vas la fiert, adu la fierbere, apoi
adauga amestecul de branza si amestecd pentru omogenizare. Pune 10 g
de foi gelatina in apa rece, scurge si adauga in vasul cu crema de branza,
amestecd pana se omogenizeaza compozitia.

4. Scoate formele din frigider, adauga crema de branza in fiecare si apoi
introdu la frigider timp de 3-4 ore.

5. Se scoate tava din frigider, se scot inelele cu grija, se orneaza fiecare
cheese cake cu dulceata de ceapa rosie si afine si decor, micro plante si
flori comestibile deasupra.
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TERINA DE FICAT DE PUI

CU SEMINTE AROMATE S| JAMBON

Timp de preparare: 2 ore + mentinerea la rece.
Ingrediente pentru 10 portii.

1. Prajeste usor intr-o tigaie uscata 100 g de seminte de susan, Tnvarte
usor de tigaie pana se prajesc uniform. Repetd procesul de prajire cu 30 g
de seminte de coriandru, 15 g seminte de chimen si 30 g de alune de pa-
dure. Tempereaza-le.

2. Macina semintele si alunele intr-un blender de bucatarie pana obtii tex-
tura pesmetului. Atentie, sa nu amesteci prea mult, semintele vor elibera
grasimile si se vor transforma in pasta.

3. Pune apa cu sare la fiert si blanseaza timp de 3 minute 200 g de praz,
tempereaza-le in apa rece cu gheata.

4. Topeste la foc Tncet 200 g de unt gras pana se ridica la suprafata sman-
tana, aduna aglomerarile cu o lingura si trece untul clarifiat prin tifon.

5. Incalzeste la foc iute o tigaie anti-aderenta, adauga unt clarifiat si pra-
jeste 1,2 kg de ficat de pui curatat in prealabil. Prdjeste ficatul pana la
culoarea maro-aurie. Atentie, sa nu gatesti prea mult, altfel vei obtine o
terind uscata. Inainte s3 finalizezi g3tirea, redu focul si asezoneaza cu 40 g
de Knorr Professional Bulion Lichid Pui, stropeste cu 100 ml de vin alb
sec, presara cu piper proaspat macinat. Mentine lichidul la scdzut. Races-
te ficatul intr-un vas, cu sucul ramas.

6. Acopera cu folie alimentara o tava, asaza felii de 200 g jambon afumat
pe toata suprafata si asaza un strat de ficatei.

7. Presara deasupra amestecul de seminte si stropeste cu unt clarifiat.
Repeta metoda de montaj pana folosesti toate bucatile de ficat prajit. La
ultimul strat asezat, imparte aleatoriu prazul blansat si stropeste cu unt
clarifiat.

8. Acopera toata compozitia cu folie alimentara, asaza o placa dreapta dea-
supra si o greutate de minim 4 kg.

9. Mentine terina la rece 24 ore, portioneaza.
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PIEPT DE PORC PRESAT, 50RICI
CROCANT CU CREMA DE MUSTAR




PIEPT DE PORC PRESAT, SORICI

CROCANT CU CREMA DE MUSTAR

Timp de preparare: 6 ore + mentinerea la rece.

Ingrediente pentru 10 portii.

1. Dezoseaza 1,5 kg piept de porc, elimina cartilajele si
inlatura pielea de pe carne.

2. Curata pielea de porc de grasime, presara cu sare de
mare. Asaza intre doud hartii de copt, acopera cu o altd
tava si cu o greutate deasupra, gateste crocant in cuptor.

3. Asezoneaza carnea cu 25 g Knorr Condimente pentru
porc si gateste-l in cuptor la temperatura de 120°C timp
de 6 ore.

4. Tempereaza carnea gatita, acopera cu hartie de copt,
asaza o tava si greutate mare deasupra. Mentine carnea
presata la rece, timp de 24 ore.

5. Amesteca omogen 100 g de Hellmann’s Dressing miere
si mustar cu 10 g de mustar Dijon si 100 g crema de
branza.

6.Portioneaza pieptul de porc presat, decoreaza-lcu pielea
crocanta si serveste cu crema de mustar.
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RULOURI DIN BRANZA DE CAPRA IN
CRUSTA DE NUCA SI MIERE PE CRUTON
DE PAINE TOAST CU PESTO ROSU
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RULOURI DIN BRANZA DE CAPRAIN

CRUSTA DE NUCA SI MIERE PE CRUTON
DE PAINE TOAST CU PESTO ROSU -

Timp de preparare: 30 de minute + mentinerea la rece.
Ingrediente pentru 10 portii.

1. Coace Tn cuptorul preincalzit la 200°C miezul de nuca, apoi marunteste-l
cu ajutorul unui robot de bucatarie; trebuie s ramana bucati de 2-3 mm,
nu trebuie tocat foarte fin.

2. Intinde o foaie de prospetime pe o tava nu foarte adanca, deasupra 120 g
miez de nuca maruntit (sd ajunga pentru dimensiunea unui rulou de bran-
za), toarna peste 140 ml miere adauga o altd foaie de prospetime deasu-
pra, peste o alta tava identica cu prima. Tine la rece timp de 10-15 minute.

3. Scoate crusta de nucd si miere din frigider si trece ruloul de branza
prin aceasta, avand grija sa acopere toata suprafata. Repeta procesul cu
restul de nuca, miere, si rulourile de bréanza ramase. Tine la rece pana in
momentul servirii.

4. Pregateste din 400 g felii de paine toast, 10 forme dreptunghiulare si
10 triunghiuri. Cele 10 triunghiuri de toast preseaza-le cu ajutorul unui
sucitor, pune-le apoi pe suprafata circulard a unui inel de inox si coace Tm-
preund cu formele dreptunghiulare de paine toast in cuptorul preincalzit la
210°C timp de 8-10 minute.

5. Scoate din cuptor painea toast, unge cu 20 g Knorr Primerba Pesto
Rosu crutoanele taiate in forma dreptunghiulara. Portioneaza rulourile de
branza in crusta de miez de nuca si miere. Monteaza pe fiecare cruton cu
pesto rosu un rulou de branza si intre ele un cruton triunghiular. Orneaza
cu micro plante si flori comestibile.
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PANNA COTTA DE MAZARE
CU TARTAR DE SOMON AFUMAT
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PANNA COTTA DE MAZARE -

CU TARTAR DE SOMON AFUMAT

Timp de preparare: 3 ore + mentinerea la rece.
Ingrediente pentru 10 portii.

1. Pune la fiert 400 ml apa, adaugd 8 g Knorr Professional Bulion Lichid
Pui, 400 g mazare, 180 g unt, 60 ml Rama Cremefine 15% multiple
aplicatii. Fierbe timp de 5 minute, amestecd intr-un blender de bucatarie

pana la consistenta de piure fin, trece prin sita fina si verifica de sare.

-

2. Tnmoaie in ap3 rece 6 foi de gelatina, scurge si amesteca bine in piureul o
de mazare. Tmparte piureul in formele de servire si mentine la rece.

3. Amesteca 150 ml Rama Cremefine 15% multiple aplicatii cu 20 ml suc \__
de lamaie, incalzeste amestecul si adaugd 2 foi de gelatina (hidratate in —
apa rece). Imparte in forme smantana si mentine la rece. !

—

4. Adauga 200 g de morcovi fierti intr-un blender, amestecd cu 50 ml
de Rama Cremefine 15% multiple aplicatii pand la consistenta fina.
Incorporeaza 3 foi de gelatina (hidratate in apa rece) si toarna in forme
pentru a obtine al 3-lea strat. Raceste.

5. 1a 150 g de somon afumat, elimina orice parte intunecata care se afla
imediat sub piele, taie marunt, adauga 5 g marar maruntit, 5 g frunze de
arpagic si 30 ml Hellmann'’s Vinaigrette citrice. Amesteca si mentine la
rece timp de 1 ora.

6. Imparte amestecul de somon afumat in recipientele cu panna cotta.

1. Urmeaza primii 3 pasi din reteta anterioara. 1. Urmeaza primii 3 pasi din reteta anterioara.

2. Adauga 200 g de dovleac copt intr-un blender, amesteca 2. Adauga 200 g de sfecla rosie coapta intr-un blender,

cu 50 ml de Rama Cremefine 15% multiple aplicatii amesteca cu 50 ml de Rama Cremefine 15% multiple

pana la consistenta fina. Incorporeaza 3 foi de gelatina aplicatii pana la consistenta fina. Incorporeaza 3 foi de
(hidratate in ap3 rece) si toarna in forme pentru a obtine al gelatina (hidratate in apa rece] si toarna in forme pentru a
3-lea strat. Raceste. obtine al 3-lea strat. Raceste.

3. Marunteste 150 g pastrav afumat, amesteca impreuna 3. Marunteste 150 g tentacule de caracatita fierte, amesteca

cu 5 g frunze arpagic si 30 ml Hellmann’s Vinaigrette impreuna cu 5 g frunze arpagic si 30 ml Hellmann'’s Vinaigrette
citrice. Mentine compozitia la rece timp de 1 ora. fructul pasiunii. Mentine compozitia la rece timp de 1 ora.

4. Tmparte amestecul de pastrav afumat in recipientele cu 4. Imparte amestecul de caracatita in recipientele cu panna cotta.

panna cotta.




PANNA COTTA DE SPARANGHEL
CU TARTAR DE SOMON AFUMAT
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PANNA COTTA DE SPARANGHEL

CU TARTAR DE SOMON AFUMAT

Timp de preparare: 3 ore + mentinerea la rece.
Ingrediente pentru 10 portii.

1. Pune la fiert 400 ml apa, adauga 8 g Knorr Professional Bulion Lichid
Pui, 500 g sparanghel verde, 180 g unt, 60 ml Rama Cremefine 15%
multiple aplicatii. Fierbe timp de 5 minute, amesteca intr-un blender de
bucatarie pana la consistenta de piure fin, trece prin sita fina si verificd de
sare.

2. inmoaie in apa rece 6 foi de gelatina, scurge si amesteca bine in piureul
de mazire. Imparte piureul in formele de servire si mentine la rece.

3. Amesteca 150 ml Rama Cremefine 15% multiple aplicatii cu 20 ml suc
de lamaie, incalzeste amestecul si adauga 2 foi de gelatina (hidratate in
ap3 rece). imparte in forme smantana si mentine la rece.

4. Adauga intr-un blender 200 g de pastarnac fiert in apa cu 0,5 g sofran,
amestecd cu 50 ml de Rama Cremefine 15% multiple aplicatii pana la
consistentd find. Incorporeaza 3 foi de gelatind (hidratate in ap3 rece) si
toarna in forme pentru a obtine al 3-lea strat. Raceste.

5. la 150 g de somon crud, elimind orice parte Intunecatd care se afla
imediat sub piele, taie-l marunt, adaugd 5 g marar maruntit, 5 g frunze
de arpagic si 30 ml Hellmann’s Vinaigrette citrice. Amesteca si mentine
la rece timp de 1 ora.

6. Tmparte amestecul de somon in recipientele cu panna cotta.

1. Urmeaza primii 3 pasi din reteta anterioara. 1. Urmeaza primii 3 pasi din reteta anterioara.

2. Adauga 200 g de sfecla rosie coapta intr-un blender, 2. Adauga 200 g de avocado intr-un blender,

amesteca cu 50 ml de Rama Cremefine 15% multiple aplicatii amestecd cu 20 ml suc de lamaie si 50 ml de Rama Cremefine
pan3 la consistentd fina. incorporeazid 3 foi de gelatina 15% multiple aplicatii pan3 la consistent3 fina. Incorporeaza
(hidratate Tn apa rece] si toarnd in forme pentru a obtine al 3 foi de gelatina (hidratate in apa rece) si toarna in forme
3-lea strat. Raceste. pentru a obtine al 3-lea strat. Raceste.

3. Marunteste 150 g creveti fierti, amesteca Tmpreund cu 3. Mdrunteste 150 g ton rosu, amestecd impreuna cu 5 g
5 g frunze arpagic si 30 ml Hellmann’s Vinaigrette fructul frunze arpagic si 30 ml Hellmann’'s Vinaigrette citrice.
pasiunii. Mentine compozitia la rece timp de 1 ora. Mentine compozitia la rece timp de 1 ora.

4. imparte amestecul de creveti in recipientele cu panna cotta. 4. Imparte amestecul de ton rosu in recipientele cu panna cotta.
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TERINA DE SOMON S

PESMET DE VERDETURI -

Timp de preparare: 2 ore + mentinerea la rece.
Ingrediente pentru 10 portii.

1. Amesteca intr-un robot 400 g somon impreuna cu 3 albusuri
de ou, 10 g Knorr Fond de peste si 50 g Rama Cremefine 15%
multiple aplicatii, pana obtii o pasta omogena fara aglomerari.
2. Taie marunt 200 g somon afumat, incorporeaza-l in farsa
de somon.

3. Acopera peretii unei forme de terina cu folie alimentars,
adauga compozitia de somon. Asigura-te ca nu raman bule de
aer in textura farsei, agita mulajul de terind pe masa de lucru.
4. Asaza forma intr-o tava de gatire, adauga apa calda pana la
% din inaltimea mulajului si gateste terina la 80°C in cuptor
preincazit, timp de 1 ora.

5. Pregateste nisip de patrunjel din 100 g pesmet alb si 100 g
patrunjel verde procesat pudra fina intr-un robot de bucatarie.

6. Raceste terina, serveste portionat cu mantie din nisip de
patrunjel.

TERINA DE SOMON CU OUA DE PREPELITA
SI PESMET DE VERDETURI

1. Repetd procesul tehnologic din reteta anterioara pana
la pasul 3.

2. Adauga 12 oua de prepelita, fierte in prealabil, in
mijlocul farsei de peste.

3. Asigura-te ca nu raman bule de aer in textura farsei,
agita mulajul de terina pe masa de lucru.

4. Asaza forma intr-o tava de gatire, adauga apa calda
pana la % din Tnaltimea mulajului si gateste terina la
80°C in cuptor preincazit, timp de 1 ora.

5. Pregateste nisip de patrunjel din 100 g pesmet alb si
100 g patrunjel verde procesat pudra fina intr-un robot
de bucatarie.

6. Raceste terina, serveste portionat cu mantie din nisip
de patrunjel.
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MINI VINETE CU BRANZA DE CAPRA,

ROSII USCATE S1 MORCOVI TINERI

Timp de preparare: 30 minute.
Ingrediente pentru 10 portii.

1. Sectioneaza in doud parti 5 vinete mini (aproximativ 500 g).
Gateste-le usor pe gratarul incins.

2. Amesteca cu un mixer 150 g Rama Cremefine 31% multiple
aplicatii pana obtii frisca stabila.

3. Incorporeazi 150 g branza tartinabild de capra in frisca
obtinuta. Potriveste la gust cu sare 5 g si piper 2 g.

4. Feliaza subtire cu ajutorul unei mandoline 150 g morcovi
tineri.

5. Pregateste supa baza de pui din 500 ml apa adusa la fier-
bere si 10 g Knorr Professional Bulion Lichid Pui.

6. Blanseaza feliile de morcovi timp de 30 secunde, in supa
baza de pui. Raceste-le in apa cu gheata. Stropeste feliile de
morcovi cu 100 ml Hellmann’s Vinaigrette fructul pasiunii si
mentine-le la marinat pana la montajul aperitivului.

7. Adauga crema de branza de capra intr-un pos, monteaza
uniform pe jumatatile de vinete coapte, orneaza cu felii de
morcovi tineri si, aleatoriu, presara cu 100 g Knorr Pomodori
secchi taiat marunt.
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RULOURI DE LEGUME MARINATE .

IN VINEGRETA DE ZMEURA
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RULOURI DE LEGUME MARINATE

IN VINEGRETA DE ZMEURA

Timp de preparare: 20 minute.
Ingrediente pentru 10 portii.

1. Taie bastoane 150 g ardei gras colorat, 150 g morcovi
tineri colorati, 150 g dovlecei mini si feliaza pe lungime
200 g castraveti Fabio.

2. Combina legumele simetric. Asaza pe masa de lucru
feliille de castravete, asaza legumele intr-un capat si
ruleaza castravetele.

3. Asaza rulourile de legume intr-o tava, stropeste-le cu
150 ml Hellmann’s Vinaigrette zmeura.
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PREPARATE DIN PESTE

Preparatele din peste, dintre toate celelalte preparate, necesita finete,
inventivitate si maiestrie In compunere si executare. Inclusiv montarea acestora,
felulin care sunt prezentate si servite, constituie elemente care pot face diferenta.

Nu orice tip de peste poate fi destinat pregatirii si servirii proprii pentru un
numar mai mare de invitati, de aceea selectia trebuie atent facuta, iar reteta
sa se armonizeze cu restul meniului ales.

Expertii nostri vor simplifica momentul pentru tine prin alcatuirea unor
preparate din peste diverse, gandite si prezentate intr-o maniera inedita.
Beneficiarului ii va reveni doar sarcina de a selecta dintre variantele propuse
si de a se bucura alaturi de invitatii sai de alegerea facuta.
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FILE CHEFAL, BROCCOLI SI MORCOV

TANAR, SOS LAMAIE SI PATRUNJEL

Timp de preparare: 40 minute.
Ingrediente pentru 10 portii.

1. Scoate fileurile de peste, verifica+le si curata-le de oase, portioneaza piese de 80 g. Pentru o
portie se vor servi doua bucati de file.

2. Aplica pe o tava de cuptor, cu pompa speciala sub presiune, un strat subtire de Rama Combi
Profi. Asaza piesele de chefal, asezoneaza cu sare si piper si pulverizeaza deasupra inca un strat
de Rama Combi Profi. Gateste pestele Tn cuptorul preincalzit la 180°C timp de 8-10 minute.

3. Spala legumele sub jet de apa rece, la broccoli taie tulpina principala si portioneaza buchetele.
Curata morcovii tineri de coaja. Pentru 10 portii, asezoneaza un amestec de 1,5 kg legume cu sare
si piper, stropeste-le cu 100 ml Hellmann’s Vinegrette citrice si gateste-le in cuptorul preincalzit
la 95°C, program cu umiditate.

4. Fierbe apa cu sare, blanseaza timp de 1 minut 2 legaturi de patrunjel, scurge-le intr-o sita.
5. Fierbe 500 ml de apa, adauga 85 g Knorr Sos Lemon Butter si fierbe Tnca 5 minute.

6. Adauga sosul intr-un robot de bucatarie, amesteca impreuna cu patrunjelul blansat pana la
omogenizare. Inainte de servire, incalzeste sosul pana la 70°C, adauga 100 g de unt si agita sosul
cu un blender de mana pentru a forma textura spumoasa.

VINAIGRETTE
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DUET PASTRAV CU SALAU SI SALVIE
CU SOS BECHAMEL DE CITRICE,
RATATOUILLE DE LEGUME
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DUET PASTRAV CU SALAU SI SALVIE CU SOS

BECHAMEL DE CITRICE, RATATOUILLE DE LEGUME

Timp de preparare: 45 minute.
Ingrediente pentru 10 portii.

1. Curata de solzi 10 bucati de pastrav. Fileteaza pestele cu un cutit subtire: inlatura intai capul,
trece pe langa coloana spre coada si extrage atent toate oasele.

2. Intr-un blender de bucatarie, amestec3 pana la omogenizare 700 g file de salau cu 4 albusuri
de ou si 50 ml de Rama Cremefine 31% multiple aplicatii. Incorporeaza in pasta obtinuta 20 g de
salvie maruntita.

3. Umple pastravul cu farsa de peste obtinuta.

4. Cu pompa speciala sub presiune, aplica pe o tava de cuptor un strat subtire de Rama Combi
Profi. Asaza piesele de peste, asezoneaza cu sare si piper si pulverizeaza deasupra inca un strat
de Rama Combi Profi.

5. Gateste pestele in cuptorul preincalzit la 180°C timp de 15 minute.

6. Taie cuburi uniforme: 300 g morcovi (prefierti timp de 5 minute Tn apa cu sare), 300 g dovlecei,
300 g vinete (mentine-le timp de 15 minute cu sare intr-o sitd), 300 g ciuperci, 300 g ardei gras
colorat, 100 g ceapa verde.

7. Amesteca 100 ml ulei de masline cu 25 g Knorr Primerba lerburi de Provence. Asezoneaza
legumele cu uleiul aromat, potriveste la gust cu sare si piper. Gateste amestecul intr-o tava in
cuptorul preincalzit la 170°C timp de 6-8 minute, amesteca si mai gateste cateva minute.

8. Fierbe 500 ml de apa, adauga 100 ml Hellmann’s Vinegrette citrice si incorporeaza 105 g Knorr
Sos Bechamel. Amesteca la foc mediu 5 minute. Inainte de servire adauga lecitina de soia in sos,
agita cu un blender pentru a forma textura spumoasa.
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SALAU BEARNAISE, OREZ BASMATIC CU LEGUME,

SOS DE LAMAIE PARFUMAT CU SALVIE

Timp de preparare: 40 minute.
Ingrediente pentru 10 portii.

1. Adauga intr-un vas 200 ml de vin alb, fierbe-l la foc iute pana scade la un sfert din cantitate.
Adauga 20 g Knorr Primerba Ceapa Salota si 20 g tarhon proaspat (poate fi inlocuit cu diferite
plante aromate). Amesteca reductia obtinuta cu 300 ml Knorr Sos Olandez, astfel vei obtine un
sos bearnaise.

2. Portioneaza 2 kg file de salau in 10 piese. Acopera cu sosul bearnaise transele de salau.

3. Cu pompa speciala sub presiune, aplica un strat subtire de Rama Combi Profi pe o tava de
cuptor, asaza fileurile de peste cu sosul bearnaise. Introdu tava in cuptorul preincalzit la 190°C
gateste pestele pana sosul este gratinat deasupra.

4. Fierbe al dente 500 g de orez basmatic in apa cu sare. Scurge in sita si mentine-l la aburit,
astfel boabele nu se vor lipi si orezul se va gati mai departe.

5. Taie cuburi mici 150 g ardei colorat, 150 g dovlecei, 150 g morcovi (prefierti timp de 5 minute).
Soteaza legumele in 50 ml ulei de masline timp de cateva minute, asigura-te sa ramana al dente.

6. Amesteca orezul fiert cu legumele sotate, stropeste cu 100 ml unt clarifiat, potriveste la gust
cu sare si piper si inainte de servire reincalzeste usor in cuptor.

7. Fierbe 500 ml de apa, adauga 50 g de salvie cu tulpinad si mentine apa in clocot timp de 5 mi-
nute. Scoate salvia din apa aromata si incorporeazd 85 g Knorr Sos Lemon Butter, fierbe la foc
domol pana sosul devine cremos. Inainte de servire, reincalzeste sosul pana la 70°C, adauga
100 g de unt si agita cu un blender pana sosul devine spumat.
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FILE SOMON, MIDII, PIURE DE ROSII CU ANGHINARE,

CROCHETE DE OREZ CU CIUPERCI SI SOS OLANDEZ

Timp de preparare: 40 minute.
Ingrediente pentru 10 portii.

1. Portioneaza 2 kg de somon file in 10 transe. Cresteaza pielea cu un cutit ascutit si prajeste-o crocant intr-o tigaie
incinsa cu ulei. Atentie, nu intoarce pestele, partea cu carnea momentan nu se gateste.

2. Intr-o tava stropeste 200 ml Hellmann’s Vinegrette citrice, asazi in vinegreta bucatile de peste gatite partial.
Mentine la marinat pana la servire.

3. Tnainte de servire finalizeaza g3tirea file-urilor de somon in cuptorul preincalzit la 60°C timp de 6 minute.

4. Adauga 200 ml de vin alb intr-o cratitd Tmpreuna cu 1 foaie de dafin si 5-6 boabe de piper, fierbe la foc iute timp
de 1 minut si adauga 10 buc. de midii Tn cochilie. Dupa 2-3 minute cochiliile midiilor se vor deschide. Adauga 20 g de
usturoi maruntit.

5. Strecoara sosul ramas si readu-l pe foc. Adaugd 300 g de Knorr Rosii intregi decojite si continua gatirea timp de
8-10 minute la foc domol. Blendeaza sosul pana obtii un piure cremos de rosii.

6. Fierbe 1 L de apa si adaugd 20 ml de Knorr Professional Bulion Lichid Pui. Blanseaza Tn supa obtinuta 150 g de
ciuperci de padure. Strecoara ciupercile, mentine supa pentru pasul urmator.

7. Adauga in supa baza 600 g de orez si fierbe orezul pana absoarbe lichidul. Tempereaza.

8. Amesteca orezul racit cu ciupercile blansate, 3 galbenusuri de ou si 3 albusuri batute spuma cu un varf de sare si
50 g de parmeyan. Formeaza bile de 60 g.

9. Trece bilele de orez prin faina, ou batut si pesmet panko. Prdjeste in baie de ulei la 160°C pana devin crocante.
Pentru o portie se vor servi doua bucati.

10. Pregateste pesmetul de patrunjel, amesteca intr-un robot de bucatarie 100 g pesmet alb si 100 g patrunjel ver-
de (spialat si uscat bine) pana devine compozitia foarte find. Daca se umezeste textura, completeaza cu pesmet. La
servire, decoreaza anghinare murate cu pudra obtinuta.

11. Fierbe 500 ml de apa, incorporeaza 85 g Knorr Sos Olandez si mentine pe foc domol pand sosul devine cremos.
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DUET PASTRAV CU SOMON, RISOTTO
CU CIUPERCI, SOS OLANDEZ
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DUET PASTRAV CU SOMON, RISOTTO

CU CIUPERCI, SOS OLANDEZ

Timp de preparare: 1 ora.
Ingrediente pentru 10 portii.

1. Curata de solzi 10 bucati de pastrav. Fileteaza pestele cu un cutit subtire: Tnlatura ntai capul, trece pe langa
coloana spre coada si extrage atent toate oasele.

2. Intr-un blender de bucétarie, amesteca pana la omogenizare 500 g file de somon cu 4 albusuri de oua si 50 ml de
Rama Cremefine 31% multiple aplicatii. Incorporeaza in pasta obtinutad 20 g de rozmarin maruntit.

3. Umple pastravul cu farsa de peste obtinuta.

4. Cu pompa speciald sub presiune, aplica pe o tava de cuptor un strat subtire de Rama Combi Profi. Asaza piesele
de peste, asezoneaza cu sare si piper si pulverizeaza deasupra inca un strat de Rama Combi Profi.

5. Gateste pestele in cuptorul preincalzit la 180°C timp de 15 minute.

6. Pregateste supa baza de pui: fierbe 1,5 L apa si adauga 30 g Knorr Professional Bulion Lichid Pui. Adauga
2 crengute de cimbrisor, 3 catei de usturoi zdrobiti si mentine supa la infuzat timp de 5 minute. Strecoara stock-ul
obtinut si mentine-L fierbinte la foc incet.

7. Adauga ntr-un vas anti-aderent 50 ml ulei, 60 g Knorr Primerba Ceapa Salota si 500 g orez. Caleste orezul timp
de 2-3 minute, adauga 200 ml de vin alb si mentine la scazut pan3 la 3/4 din cantitate..

8. Taie marunt 200 g ciuperci, adauga n orez si completeaza treptat cu stock-ul de pui, amestecd incontinuu pana
este tot absorbit in orez.

9. Cand orezul este fiert si risotto-ul arata cremos, opreste focul si incorporeaza 60 g de unt si 100 g de parmesan.

10. Pregateste mini forme din aluat de biscuite sarat, amestecd 150 g unt moale cu 375 g faina, sare si pudra de
cimbru, adauga apa cat necesitd. Intinde aluatul obtinut la 3-4 mm, coace in forme, la temperatura de 170°C timp de
10-12 minute pana devin crocanti si au culoarea usor aurie.

11. Serveste risotto-ul in formele de biscuite.

12.1ncalzeste 400 ml Knorr Sos Olandez impreun3 cu 100 ml lapte, adaug3 lecitina de soia si inainte de servire agit3
sosul cu un blender pentru a obtine textura spumoasa.
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TRILOGIE TON ROSU, MIDII S| CARACATITA,
OREZ SALBATIC CU SPARANGHEL,
SPUMA DE LAMAIE
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TRILOGIE TON ROSU, MIDII S| CARACATITA, OREZ

SALBATIC CU SPARANGHEL, SPUMA DE LAMAIE

Timp de preparare: 45 minute.
Ingrediente pentru 10 portii.

1. Umezeste usor 10 foi de orez in apa rece, unge cu unt exteriorul formelor de gatire, asaza uniform foile si gateste
cosulete crocante in cuptorul preincalzit la 180°C timp de 3-5 minute.

2. Fierbe 600 g orez salbatic, mentine-l la aburit intr-o sitd pentru a se aburi, astfel orezul nu se va lipi.
3. Taie buchetul de la 20 bucati de sparanghel verde, tulpina marunteste-o.

4. Intr-o tigaie anti-aderenta topeste 100 g unt impreuna cu 50 ml ulei de miasline, adaug3 40 g Knorr Primerba
Ceapa Salota si soteazd sparanghelul maruntit impreuna cu orezul salbatic.

5. Buchetele de la sparanghel stropeste-le cu 100 ml Hellmann’s Vinegrette citrice si mentine-le la marinat pana
la servire.

6. Portioneaza 500 g de ton rosu, asezoneaza transele cu sare si piper, trece-le prin albus de ou si susan negru.
Gateste tonul in tigaie anti-aderentd 30 secunde pe fiecare parte.

7. Taie tentaculele de la o caracatita si inlatura capul. Curata tentaculele de membrane si sigileaza-le in punga
alimentara pentru gatit sous vide. Gateste-le Tn baie de apa la 80°C timp de 3 ore.

8. Scoate tentaculele de caracatita din punga vid, pastreaza sucul ramas pentru pasul urmator. Asezoneaza 600 g de
tentacule gatite cu 10 g Knorr Condimente pentru peste si soteaza-le in tigaie cu ulei.

9. Adauga 200 ml de vin alb intr-o cratita, fierbe pana scade la jumatate. Adauga 500 ml apa fierbinte si 10 g Knorr
Professional Bulion Lichid Legume. Gateste in stock-ul obtinut 20 buc de midii in cochilie pana se deschid.

10. Strecoara stock-ul, amesteca cu lichidul pastrat de la gatirea caracatitei si pune-l la fiert. Tncorporeazé 85¢g
Knorr Sos Lemon Butter si mentine sosul la fiert pana devine cremos. Adauga lecitina de soia si agitd cu un blender
pentru textura spumoasa.
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FELURI PRINCIPALE

Felul principal este ultimul servit din seria preparatelor alese, este cel care
trebuie sa incheie Tn mod exceptional un eveniment deosebit.

Acesta este menit a sublinia preocuparea ca oaspetii sa se delecteze cu un
preparat special si bine executat.

Carnea de pui, porc, curcan, vita, rata va fi asezonata cu miresmele
condimentelor si cu nuantele diverse ale legumelor Tn retete imbietoare si
combinatii neasteptate puse la dispozitie de varietatea de produse aflate la
indemana oricui, dar “potrivite” astfel incat rezultatul sa fie unul inedit.

Tti oferim asadar o selectie riguros alcatuita din care vei putea alege preparatul
ideal pentru tine si evenimentul tau inspirat.




COTLET DE PORC GRATINAT CU CIUPERCI SI
CASCAVAL, PIEPT DE PUI MEDITERANEAN CU
ROSII, BUSUIOC S| MOZZARELLA, CARTOFI
GRATINATI CU ROZMARIN, SOS BRUN CU
PIURE DE DOVLEAC COPT
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COTLET DE PORC GRATINAT CU CIUPERCI Sl
CASCAVAL, PIEPT DE PUI MEDITERANEAN CU ROSII,

BUSUIOC S1 MOZZARELLA, CARTOFI GRATINATI CU
ROZMARIN, SOS BRUN CU PIURE DE DOVLEAC COPT

Timp de preparare: 1 ora si 30 minute.
Ingrediente pentru 10 portii.

1. Monteaza hartie de copt pe o tava, preincalzeste cuptorul la 180°C.

2.Curata, spala 1,5 kg cartofi si taie felii subtiri cu ajutorul unei mandoline. Amesteca 1 LRama Cremefine 15% multiple
aplicatii cu 3 galbenusuri de ou, sare, piper, nucsoara, 20 g rozmarin maruntit, 200 g mozzarella si 100 g parmezan
ras.

3. Asazad in tava straturi de cartofi cu amestecul de smantana. Gateste cartofii in cuptor timp de 45 minute, acoperiti,
apoi gratineaza cartofii timp de 15 minute.

4. Portioneaza 1,6 kg cotlet de porc in 10 piese, presara cu Knorr Grill si gateste pe gratarul Tncins, 3 minute pe
fiecare parte.

5. Pe o tava de cuptor pulverizeaza cu pompa speciald sub presiune un strat subtire de Rama Combi Profi. Asaza
carnea gatita in tava.

6. Feliaza 300 g de ciuperci, asaza-le pe carnea gatita si acopera cu 400 g cascaval felii, presara-le cu cimbru.
Tnainte de servire, gratineaza cotletul de porc cu ciuperci si cascaval in cuptorul preincalzit la 180°C.

7. Portioneaza 1,6 kg piept de pui in 10 piese, sectioneaza la mijloc in forma de buzunar, unge spatiul format cu 50
g Knorr Primerba Busuioc. Umple piesele de pui cu 300 g Knorr Pomodori secchi si 300 g mozzarella felii. Presara
carnea umpluta cu 25 g Knorr Condimente pentru pui, mentine la marinat pana la servire.

8. Cu pompa speciala sub presiune, aplica un strat subtire de Rama Combi Profi, asaza pieptul mediteranean si aplica
deasupra inca un strat de Rama Combi Profi. Gateste carnea in cuptorul preincalzit la 180°C timp de 20 minute.

9. Taie bucati 300 g dovleac de placinta, inveleste-le in folie de aluminiu si coace-le Tn cuptor la 180°C timp de 1 ora.
Amesteca dovleacul copt intr-un robot de bucatdrie impreuna cu 100 ml Rama Cremefine 31% multiple aplicatii si
50 g unt, pana obtii un piure fin.

10. Incalzeste o cratita cu 50 ml ulei de masline si 50 g unt, adaug3 30 g Knorr Primerba Ceapa Salota si 5 g cimbru
uscat. Flambeaza cu 100 ml coniac, mentine alcoolul la evaporat. Adaugd 500 ml apa fierbinte si 50 g Knorr Sos Brun
Spaniol. Amesteca pana sosul este cremos, serveste-l strecurat prin sita fina.
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CEAFA PRESATA, PULPA DE PUI UMPLUTA
CU CARNATI USCATI, CARTOFI GRATINATI CU
ARDEI COPT SI SOS CIUPERCI DE PADURE
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CEAFA PRESATA, PULPA DE PUI UMPLUTA CU CARNATI USCATI,

CARTOFI GRATINATI CU ARDEI COPT SI SOS CIUPERCI DE PADURE

Timp de preparare: 4 ore.
Ingrediente pentru 10 portii.

1. Spald 600 g de ardei gras galben si rosu, impunge-i aleatoriu cu o furculita si coace-i in cuptor la 180°C. Curata-i
de coaja si seminte.

2. Monteazad hartie de copt pe o tava, preincalzeste cuptorul la 180°C.

3. Curata, spala 1,2 kg cartofi si taie-i felii subtiri cu ajutorul unei mandoline. Amesteca 1 L Rama Cremefine 15%
multiple aplicatii cu 3 galbenusuri de ou, sare, piper, 200 g mozzarella si 100 g parmezan ras.

4. Asazain tava straturi de cartofi cu amestecul de smantana si ardei copt. Gateste cartofii in cuptor timp de 45 minute
acoperit, apoi gratineaza cartofii timp de 15 minute.

5. Asezoneaza 2 kg ceafa de porc cu 30 g Knorr Condimente pentru porc si mentine la marinat timp de 12 ore.

6. Gateste piesa de carne in cuptor la 120°C, coacere plus umiditate 20%, timp de 3 ore. Dupd gatire, asaza peste
carne alta tava si o greutate de minim 4 kg. Mentine carnea la presat 24 ore, portioneaz-o rece.

7. Inainte de servire, pulverizeazi cu pompa speciala sub presiune un strat de Rama Combi Profi intr-o tava, asaza
feliile de ceafd presata si caramelizeaza-le crocant in cuptorul preincalzit la 180°C.

8. Amesteca intr-un robot 400 g piept de pui cu albusul de la 2 oua si 50 ml Rama Cremefine 15% multiple aplicatii
pand formeaz3 o pasta omogend. Taie cuburi mici 200 g carnati afumati uscati si amestecd in pasta de pui.

9. Asezoneaza 10 bucati de pulpe pui dezosate cu piele, aproximativ 1,2 kg, cu 20 g Knorr Condimente pentru pui.
Umple pulpele cu farsa de pui si carnati, ruleaza-le in forma cilindrica.

10. Gateste pulpele umplute in cuptor la temperatura de 150°C timp de 90 minute. Inainte de servire, pentru crusta
crocantd, scurge din tava excesul de lichid, cu pompa speciala sub presiune pulverizeaza un strat de Rama Combi
Profi deasupra pulpelor si caramelizeaza pielea crocanta in cuptorul prefncalzit la 200°C.

11. Adauga intr-o oala 200 ml vin alb, fierbe la foc iute pana scade la jumatate, completeaza cu 400 ml apa si
incorporeza 55 g Knorr Supa Crema de ciuperci (Hribi). Fierbe sosul pana la texturad cremoasa.
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PUI CU CURMALE SI1 PESMET DE PATRUNJEL,
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MUSCHIULET DE PORC CU CHORIZO, PUI CU CURMALE SI PESMET

DE PATRUNJEL, POMME DUCHESSE SI SOS DE PIPER VERDE

Timp de preparare: 90 minute.
Ingrediente pentru 10 portii.

1. Fasoneaza 1,8 kg muschiulet de porc, taie capetele, formeaza carnea in forma de cilindru.

2. Amestecaintr-un robot de bucatarie carnea de la fasonare, 3 albusuri de ou, 100 ml Rama Cremefine 15% multiple
aplicatii pan3 obtii o pastd omogena. Adauga in compozitia formata 120 g de carnati Chorizo tdiati in cubulete mici.

3. Intinde folie de aluminiu pe masa de lucru, stropeste cu ulei. Asaz3 in form3 de evantai 160 g jambon crud uscat.

4. Aplica uniform farsa de carne peste jambon, asaza muschiuletul de porc, asezoneaza cu Knorr Condimente pentru
porc (procesat pudra fin3 intr-un blender). Ruleazd compozitia in form3 cilindric3, strange capetele.

5. Gateste ruloul de carne in cuptor la 80°C timp de 90 minute. Inainte de servire portioneaza carnea. Aplica cu
pompa speciala sub presiune un strat de Rama Combi Profi pe o tava de cuptor, asaza rulourile de carne, aplica inca
un strat de Rama Combi Profi si gratineaza-le la 200°C.

6. Amesteca intr-un robot de bucatarie 1,8 kg piept de pui, 6 albusuri de ou si 100 ml Rama Cremefine 15% multiple
aplicatii. Hidrateazd 150 g curmale (fara seminte) in 100 ml coniac.

7. Intinde pe masa de lucru folie alimentara, niveleaza pasta de carne, asaza in mijloc curmalele si ruleaza in forma
cilindrica. Gateste ruloul de pui in cuptor la 80°C timp de 1 ora.

8. Inainte de servire, portioneaz rulourile de pui. Pe o tavd de cuptor, aplici cu pompa speciald sub presiune un strat
de Rama Combi Profi, asaza rulourile si pulverizeaza deasupra incd un strat de grasime vegetala. Gratineaza carnea
la 190°C timp de cateva minute.

9. Pentru crusta de verdeturi amestecd intr-un robot de bucatarie 200 g pesmet alb cu 200 g patrunjel verde.
Amesteca 20 g Knorr Primerba lerburi de Gradina cu 50 ml ulei de masline, unge rulourile si trece-le prin pesmetul
de verdeturi.

10. Pune 3 lapa intr-o oald, adauga 60 g Knorr Professional Bulion Lichid Pui. Spala 2 kg de cartofi, curadta si fierbe
in supa baza de pui. Scurge intr-o sitd, paseaza si incorporeaza 100 g unt pana este omogen. Adauga 4 galbenusuri
de ou si 50 g parmezan pudra. Adauga piureul intr-un pos cu sprit si toarnd sub forma de aveline pe hartie de
pergament. Unge cu galbenus de ou avelinele si coace-le in cuptorul preincalzit la 200°C pana se coloreaza uniform.

11. Adauga ntr-o oald 200 ml vin alb, o foaie de dafin, o crenguta de rozmarin si una de cimbrisor, 2 catei de usturoi
zdrobiti. Fierbe vinul pana cand scade la jumatate, strecoard. Completeaza vinul infuzat cu 400 ml apa, adauga
5 g de Knorr Professional Bulion Lichid Vita si incorporeaza 65 g Knorr Sos de Piper verde. Fierbe sosul pana la
consistenta cremoasa.
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PULPA DE RATA CONFIATA
CU LEGUME BEARNAISE,
SOS DE CASTANE
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PULPA DE RATA CONFIATA CU LEGUME

BEARNAISE, SOS DE CASTANE

Timp de preparare: 3 ore.
Ingrediente pentru 10 portii.

1. Indeparteaza tendonul de la 10 pulpe de rata, asaza-le intr-o tava inalts de cuptor.

2. Adauga 1 kg de ceapa, 1 kg de morcovi, 2 batoane de scortisoara, 4 buc. anason stelat, 3 foi dafin, 3 crengute
rozmarin, boabe de piper si asezoneaza cu sare. Adauga suficientd untura de rata cat sa acopere continutul tavii.

3. Gateste in cuptor la 160°C timp de 2,5 ore. Mentine pulpele la temperat in untura. Inainte de servire gratineaza
pielea pana devine crocanta.

4. Pentru aluatul de tarta, amesteca 300 g faina, 150 g unt, 1 ou, sare si apa cat necesita compozitia. Mentine aluatul
obtinut la rece timp de 3 ore.

5. Unge formele cu unt, intinde aluatul si pentru a preveni umflarea acestuia, inteapa-L aleatoriu cu o furculita. Coace
tartele in cuptor la 180°C.

6.Curata si spala un amestec de 1,5 kg de legume: morcovi tineri, dovlecei, sparanghel, apio sau alte alegeri. Blan-
seazd-le in apd cu sare timp de 1 minut, raceste in apa cu gheata.

7. Adauga intr-un vas 200 ml de vin alb, fierbe-l la foc iute pana scade la un sfert din cantitate. Adauga 20 g Knorr
Primerba Ceapa Salota si 20 g tarhon proaspat. Amesteca reductia obtinuta cu 300 ml Knorr Sos Olandez, astfel vei
obtine un sos bearnaise.

8. Umple tartele cu sosul bearnaise, asazi legumele. Tnainte de servire gratineaza tarta in cuptorul preincilzit la
180°C timp de 3-5 minute.

9. Cresteaza 500 g castane, umezeste-le si coace-le in cuptor, acoperite. Curadta de coaja castanele prdjite, ameste-
ca-le pasta intr-un robot de bucatarie.

10. Fierbe 200 ml vin alb pana scade la jumatate, adauga pasta de castane si completeazd cu 300 ml apa. Adau-
ga 10 g Knorr Professional Bulion Lichid Vita si 30 ml coniac. Mentine sosul la fiert timp de 10 minute si finalizeaza-1
cu 50 ml Rama Cremefine 15% multiple aplicatii si 100 g unt.
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VITA IN MANTIE DE JAMBON,
LEGUME GRATINATE, SOS OLANDEZ




VITA IN MANTIE DE JAMBON,

LEGUME GRATINATE, SOS OLANDEZ

Timp de preparare: 4 ore.
Ingrediente pentru 10 portii.

1. Taie felii 500 g vinete si 800 g cartofi, asezoneaza-le cu sare si oregano, stropeste-le cu ulei de masline. Coace
feliile de vinete in cuptor la 180°C timp de 15 minute, iar cartofii timp de 25 minute.

2. Taie cuburi 500 g ardei gras colorat, taie felii 300 g dovlecei zucchini. Soteaza legumele usor Tn putin ulei de
masline.

3. Fierbe 1 Lapa, adauga 210 g Knorr Sos Bechamel. Cand sosul este cremos, ia oala de pe foc si Tncorporeaza 3
galbenusuri de ou si 100 g parmezan ras.

4. Monteaza Tntr-o tava de cuptor cartofii felii copti, stropeste cu sos béchamel si presara 70 g mozzarella rasa.
Asaza urmatoarele straturi de legume, cu sos si mozzarella.

5. Gateste legumele Tn cuptorul preincalzit la 180°C pana cand se gratineaza stratul de deasupra.

6. Fasoneazd 2,2 kg carne de vita (muschi, vrabioara sau antricot). Pentru a asezona carnea aplica uniform strat
Knorr Professional Bulion Lichid Vita.

7. Asaza pe folie alimentara in forma de evantai 160 g jambon crud uscat. Asaza piesa de carne si inveleste in forma
de cilindru. Asaza ruloul in punga alimentara pentru gatit sous vide, adauga 50 ml vin alb si 100 g unt.

8. Gateste in baie de ap3, la temperatura controlatd de 60°C timp de 2 ore. Inainte de servire, aplic pe o tava cu pom-
pa speciald sub presiune un strat de Rama Combi Profi, asaza carnea portionata si aplica deasupra inca un strat de
Rama Combi Profi. Caramelizeaza jambonul de pe carnea de vita crocant la 220°C timp de 2 minute.

9. Fierbe 500 ml ap3, adaug3 un amestec de arome la infuzat: rozmarin, salvie si cimbrisor. incorporeaza 85 g Knorr
Sos Olandez si fierbe pana la textura cremoasa.
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COTLETE DE BERBECUT INVELITE IN
PUDRA DE RUCOLA, MINI LEGUME GRILL,
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COTLETE DE BERBECUT INVELITE IN PUDRA DE RUCOLA,

MINI LEGUME GRILL, SOS DEMI-GLACE, SPUMA DE VIN

Timp de preparare: 3 ore.
Ingrediente pentru 10 portii.

1. Transeaza 2,5 kg de cotlete de berbecut in 10 portii. Amesteca intr-un robot de bucatarie 30g Knorr Condimente
pentru Vita pana obtii o pudra find. Asezoneaza carnea cu amestecul obtinut si mentine la marinat 12 ore.

2. Asazd carnea in punga alimentara pentru gatit sous vide, sigileaza. Gateste carnea Tn baie de apa la temperatura
controlata de 55°C, timp de 2,5 ore.

3. Amesteca intr-un blender 100 g rucola, 50 g patrunjel cu 150 g pesmet alb. Dacd se umezeste compozitia,
completeaza cu mai mult pesmet.

4. Tnainte de servire, cu pompa special3 sub presiune aplicd un strat de Rama Combi Profi pe o tava, asaz3 piesele
de carne si mai aplicd deasupra incd un strat de Rama Combi Profi. Caramelizeaza carnea n cuptor, la temperatura
de 250°C timp de 4 minute.

5. Serveste cotletele de berbecut invelite Tn pudra de verdeturi.

6. Pregateste 1,5 kg amestec de legume din: vinete mini, dovlecei mini, morcovi tineri colorati, ciuperci. Gateste-le
pe gratar sau cuptor intr-un interval de timp scurt, asezonate doar cu sare si piper. Stropeste-le cu ulei aromat,
pregatit dintr-un amestec de 100 ml de ulei de masline si 15 g Knorr Primerba lerburi de Provence.

7. Fierbe 500 ml de apa cu 2 crengute de rozmarin, 2 crengute de cimbrisor, 1 foaie dafin si 50 ml coniac. Strecoara
infuzia de arome prin sitd find, adauga in lichidul obtinut 50 g Knorr Bratenjus - Sos pentru friptura si fierbe pana
obtii un sos cremos.

8. Adaugd 500 ml vin rosu intr-o oala impreuna cu 5 g zahar, fierbe-l pana scade la 1/3. Tempereaza lichidul obtinut,
adauga lecitina de soia si mentine-l la rece pana la servire. Agita sosul cu un blender pentru a forma textura
spumoasa.







- Menin 1 -

Aperitiv

Rulada de porc in mantie
de verdeturi
F
Galantina de pui cu sparanghel
in mantie de morcovi
F
Aspic de porc cu piure de hrean
F
Terina de pui cu smochine si spanac
F
Panna cotta de sparanghel
cu tartar de somon afumat
F
Mini vinete cu branza de capr3,
rosii uscate si morcovi tineri
F
Tarta cu rosii cherry, pesto si mozzarella
F
Rulouri de legume marinate
in vinegreta de zmeura

Peste

File de chefal, broccoli si morcov tanar,
sos lamaie si patrunjel

Fel principal

Cotlet de porc gratinat cu ciuperci si cascaval,
piept de pui mediteranean cu rosii,
busuioc si mozzarella,
cartofi gratinati cu rozmarin,
sos brun cu piure de dovleac copt
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Cotlet de porc gratinat cu ciuperci si cascaval,
piept de pui mediteranean cu rosii, busuioc

si mozzarella, cartofi grat-ﬂia;i Cu rozmarin,
sos brun cu piure de dovleac copt
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- Meniu 2 -

Aperitiv

Aspic de curcan cu piure de hrean
F
Terina de ficat de pui
cu seminte aromate si jambon
F
Piept de porc presat,
sorici crocant cu crema de mustar
F
Chiftele reinterpretate cu oua de prepelita
in mantie de jambon
F
Panna cotta de mazare
cu tartar de pastrav afumat
F
Mini tarta cu crema de branza,
menta si mazare
F
Terina de rosii cu busuioc si vinete coapte si quenelle
din ardei gras, vinete si mascarpone
F
Rulouri de legume marinate in vinegreta de zmeura

Peste

Duet pastrav cu salau si salvie
cu sos bechamel de citrice, ratatouille de legume

Fel principal
Ceafa presata, pulpa de pui umpluta cu carnati uscati,

cartofi gratinati cu ardei copt
si sos ciuperci de padure







Duet pastrav cu salau si salvie
cu sos bechamel de citrice, L
ratatouille de legume
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Ceafa presata, pulpa de pui umpluta cu
carnati uscati, cartofi gratinati cu ardei copt
si sos ciuperci de padure




- Meniu 5 -

Aperitiv

Terina de pui cu merisoare si jambon
F
Galantina de pui cu creveti,
spanac si morcovi
F
Duet butterfish cu ton
in mantie de spanac
F
Panna cotta de mazare
cu tartar de caracatita
F
Mini vinete cu branza de capra,
rosii uscate si morcovi tineri
F
Tarta cu dovleac, curry, branza de capra si smochine
F
Tarta cu crema de teling,
parmezan si germeni de mazare
F
Rulouri de legume marinate in vinegreta de zmeura

Peste

Salau bearnaise, orez basmatic cu legume,
sos de lamaie parfumat cu salvie

Fel principal

Muschiulet de porc cu chorizo, pui cu curmale
si pesmet de patrunjel, pomme duchesse
si sos de piper verde
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= Salau bearnaise, orez basmatic cu legume, L
' sos de lamaie parfumat cu salvie




Muschiulet de porc cu chorizo, pui cu curmale
si pesmet de patrunjel, pomme duchesse

si sos de piper verde " 2
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1 Galantina de pui cu merisoare si jambon
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' Duet somon cu ton si ierburi aromate ¥
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! Mini vinete cu branza de capr3, :
1 rosii uscate si morcovi tineri -
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Calamar umplut cu somon
si creveti in mantie de spanac
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\ Panna cotta de mazare cu tartar de somon afumat :
! F | A
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y Terina de somon si pesmet de verdeturi -
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{ Quiche cu branza de capra si ierburi de gradina 3
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L Rulouri de legume marinate
in vinegreta de zmeura

Peste

File somon, midii, piure de rosii cu anghinare,
crochete de orez cu ciuperci si sos olandez

Fel principal

Pulpa de rata confiata cu legume bearnaise,

sos de castane
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File somon, midii, piure de rosii cu anghinare,
crochete de orez cu ciuperci si sos olandez
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- Menin 5 -

Aperitiv

Terina de somon cu oua de prepelita
si pesmet de verdeturi
F
Galantina de pui cu merisoare si jambon
F
Parfait de ficat de pui cu jambon crocant
F
Panna cotta de sparanghel
cu tartar de ton rosu
F
Cheese cake cu branza de capra
si dulceata de ceapa rosie si afine
F
Mini vinete cu branza de capra,
rosii uscate si morcovi tineri
F
Tarta cu sos olandez si sparanghel
F
Rulouri de legume marinate
in vinegreta de zmeura

Peste

Duet pastrav cu somon,
risotto cu ciuperci, spuma de citrice

Fel principal

Vita in mantie de jambon,
legume gratinate, sos bearnaise






i

Duet pastrav cu somon, >
risotto cu ciuperci, spuma de citrice




Vita in mantie de jambon,
legume gratinate, sos bearnaise




- Meniun 6 -

Aperitiv

Rulada traditionala cu pui,
porc si carnati de casa, invelita in jambon

F

Aspic de rata in mantie de spanac
F

Calamar umplut cu somon

in mantie de morcov cu portocale

F
Terina de pui cu smochine si spanac
F
Panna cotta de sparanghel
cu tartar de creveti
F
Mini vinete cu branza de capra,
rosii uscate si morcovi tineri
F
Rulouri din branza de capra in crusta de nuca si miere pe
cruton de paine toast cu pesto rosu

F

Quiche cu somon afumat si praz
F

Rulouri de legume marinate
in vinegreta de zmeura

Peste

Trilogie ton rosu, midii si caracatita, orez salbatic
cu sparanghel, spuma de lamaie si unt

Fel principal
Cotlete de berbecut invelite in pudra de rucola,

mini legume grill, sos demi-glace,
spuma de vin







n rosu, midii si caracatita, orez
ghel, spuma de lamaie si unt






- Compuneti aperitivul! -

1. Tarta cu rosii cherry, pesto
si mozzarella

2. Tarta cu sos olandez si
sparanghel

3. Galantina de puicu
merisoare si jambon

4. Mini tarte cu ciuperci de
padure

5. Mini tarte cu crema de
branza, menta si mazare

6. Tarta cu dovleac, curry,
branza de capra si smochine

9. Rulada traditionala cu
pui, porc si carnati de casa
nvelitd in jambon

10. Chiftele reinterpretate cu
ou de prepelita in mantie de
patrunjel

7. Tarta cu crema de teling,
parmezan si germeni de
mazare

11. Chiftele reinterpretate cu
ou de prepelita in mantie de
jambon

8. Terina de pui cu smochine
si spanac

12. Rulada de porc in mantie
de verdeturi

13. Quiche cu branza de
capra si ierburi de gradina

17. Calamar umplut cu
somon si creveti in mantie de
spanac

14. Quiche cu cascaval afu-
mat, ciuperci si ardei gras

15. Galantina de pui cu spa-
ranghel in mantie de morcovi

18. Quiche cu somon afumat
si praz

19. Duet somon cu ton si
ierburi aromate

16. Calamar umplut cu
somon in mantie de morcov
cu portocale

20. Duet butterfish cu ton in
mantie de spanac




V-ati facut deja o prima impresie asupra celor 6 meniuri standard imbinate armonios si prezentate
succint. Ati trecut in revista gama variata de aperitive si poate unele v-au incantat mai mult decat
altele. Acum aveti posibilitatea sa le vizualizati individual si sa va compuneti aperitivul dorit!

@)

21. Galantina de somon cu
creveti, spanac si morcovi

22. Aspic de porc cu piure de
hrean

23. Aspic de curcan cu piure
de hrean

24. Aspic de rata in mantie de
spanac

i

L

25. Parfait de ficat cu jambon
crocant

26. Terina de rosii cu busuioc
si vinete coapte si quenelle din
ardei gras, vinete si mascarpone

27. Cheese cake cu branza
de capra si dulceata de ceapa
rosie si afine

X

T

29. Piept de porc presat,
sorici crocant cu crema de
mustar

33. Panna cotta de mazare cu
tartar de caracatita

30. Rulouri din branza de caprain
crusta de nuca si miere pe cruton
de paine toast cu pesto rosu

37. Terina de somon si
pesmet de verdeturi

34. Panna cotta de sparanghel
cu tartar de somon afumat

38. Terina de somon cu oua
de prepelita si pesmet de
verdeturi

31. Panna cotta de mazare cu
tartar de somon afumat

35. Panna cotta de sparanghel
cu tartar de pastrav afumat

28. Terina de ficat de pui cu
seminte aromate si jambon

32. Panna cotta de mazare cu
tartar de pastrav afumat

36. Panna cotta de sparanghel
cu tartar de caracatita

F."

39. Mini vinete cu branza de
capra, rosii uscate si morcovi
tineri

8
40. Rulouri de legume mari-
nate in vinegreta de zmeura







Echipa Unilever Food Solutions

Date de contact

0722.357.097, robert.voicu@unilever.com

Judete / Localitati Nume / Functie

Romania Robert Voicu - Chef Executive

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.serbanescuf@unilever.com

Sud Est Romania

Alessandro Bassito - Area Sales Team Leader

0734.459.653,

alessandro.bassittodunilever.com

Romania

Chain Account Executive

0726.244.677 / 0722.518.109

Bucuresti sect 2, 3 si 4

Gabriel Merdescu - Sales Representative

0723.606.828,

gabriel.merdescu(dunilever.com

Bucuresti sect 5, Calarasi

Petronela Vasile - Sales Representative

0729.800.957,

petronela.vasile(@unilever.com

Bucuresti sect 1 si 6, Ilfov, Arges, Teleorman, Giurgiu, Valcea

Adina Chahine - Sales Representative

0723.293.124,

adina.chahine@unilever.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.munteanu(@unilever.com

Constanta (statiuni), Mangalia, lalomita

0723.606.828

Tulcea, Galati, Braila, Vrancea

Cristian Florin Craciun - Sales Representative

0721.286.354,

cristian.craciunfdunilever.com

Bacau, Suceava, Vaslui, Botosani, lasi, Neamt

Dumitru Popa -Sales Representative

0739.847.398,

dumitru.popa@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.luca@unilever.com

Cluj, Alba, Maramures

Andreea Sucala - Sales Representative

0723.298.278,

andreea.sucalal@unilever.com

Bistrita Nasaud, Mures, Harghita, Covasna

Demeter Csaba - Sales Representative

0732.714.252,

csaba.demeter@unilever.com

Bihor, Salaj, Satu Mare

Andrei Seres - Sales Representative

0732.714.252,

andrei.seres(@unilever.com
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