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Gust, texturaq, eficienta - totul intr-un
singur pas

Descoperd gama completa de Sosuri Lichide Knorr Professional. Inspira-te din
retetele noastre si adauga un plus de eficienta si savoare in bucatdria ta.

Descoperda intreaga gamad de produse pe ufs.com




Sosurile lichide Knorr Professional:

PP 5

startul ideal pentru un serviciu
impecabil.

Stim cat de dificil si costisitor poate fi sa pregatesti zilnic sosuri cu o
texturd perfectd si un gust constant. Intr-o bucdtdrie aglomeratd, fiecare
minut conteazd. De aceeq, venim cu o solutie ganditd special pentru tine:
4 sosuri lichide, moderne si versatile, create pentru a-ti usura munca si a-ti
sustine creativitatea.

Le poti folosi direct, in preparate reci sau calde, in nenumadrate combinatii.
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Utilizari ale sosurilor

Gandite pentru a fi integrate cu usurinta in diferite retete.

APLICATII LA RECE . 3 : f £ APLICATII LA CALD

Folosire directda in preparate precum sandwichuri, burgeri, wrapuri si gustdri. o P - - ¥ 5 Zero risipa de timp:
Ideal pentru a crea compozitii cremoase folosite in sandvisuri sau gustari. . s . - . aplicare directa dupa
Folosire directa in sandwichuri, burgeri, wrapuri cu ajutorul unui flacon dozator. B ' i | : incalzire.
Folosire directa ca sos dip. “ ~ ! - ' 6 Se poate folosi la

_ _ _— : _ ¥/ & cuptor pentru gratinare,
1 Vi F.n . " 4 | la grill, la microunde sau la
: : Bain-Marie.

-

CREAZA SOSURI
ORIGINALE

7 Cobind cu alte ingrediente
pentru a personaliza sosurile
calde.

8 Adaugd Primerba si
creeazd sosuri delicioase,
fara preparare termica.
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RETETE
pe guﬁﬁg Taiaror

Gatitul devine mult mai usor cand ai

la indemana sosuri gata de servit. Cu
Sosurile L ichide Knorr ?roé«m&nd poti
adduga mai multa varietate in meniu
fara batai de cap. Descoperad aceste
retete delicioase si gaseste-le locin
bucatdria ta!




O UA B E E D I CT Lngrediente .m Wod de preparare
CUSos U Candez 2 s S |

. « Pune Knorr Sos Olandez 1L intr-o
chifle)

- - - = . . soteuzd.

Felii de branza 10 buc . Incalzeste-I la foc mic, amestecand

Felii de sunca 10 buc continuu, farad sa-1 lasi sa fiarba.

Otet 30 ml . .
v _— 2. Poseaza oudle:

Sare si piper 50¢ ’

Mix de salatd 60 g + Umple o cratitd cu apd si adaugd
uorr Frofessional Sos 400 ml putin otet.

g&mn/&z n & + Adu apa la punctul de fierbere, apoi

redu focul.

« Sparge oudle cu grijd si gateste-le 3-4
minute, pand cénd albusul este ferm,
dar gdlbenusul raméane moale.

— + Scoate oudle cu o spumierd si repetd
@4 o) ]’ procesul pentru toate cele 10 oud.
3. Pregateste briosele si sunca:
PROFESSIONAL . . oA e 9 .
HOLLANDAISE SAUCE » Taie briosele englezesti in jumatate si

SAU / prajeste-le pand devin aurii.
MEEI;IE'E“LAJLDMSE + Prdjeste feliile de suncd intr-o tigaie

S Olsndez / enc Komanpe: PN o
i . pana devin crocante.

4. Asambleaza oudle Benedict:

+ Asazd cate o felie de sunca si,
optional, o felie de branzd pe fiecare
jumatate de briosd prgjitd.

+ Pune céte un ou posat deasupra
fiecdarei felii de sunca.

+ Toarna sosul olandez cald peste oud.

+ Asezoneazd cu sare si piper dupd gust.

Decoreazd cu amestec de salata.




FILE DE COD
= I@r@d{bﬂé m Wod de preparare
C U 3 File cod 2 kg 1. Prepararea pestelui:

Sare 809 . . .
Piper 60g . S:rr;d;irgciaggcraaza fileurile de cod cu
wry’e ” 0 UIAeI d? masline 200 m! . Incalzeste uleiul de mésline intr-o
LY A= LY AN ' Varfuri de sparanghel 600g tigaie mare, la foc mediu-mare.
T g Cartofi mici 30049 » Gadteste fileurile de peste timp de 3-4
) ' minute pe fiecare parte, pdnd devin
PENTRU SOSUL BEURRE BLANC: aurii si bine facute. :
Kuorr Professional 800 ml + la-le de pe foc si pastreaza-le calde.
50.9 Olandle= 1 2. Prepararea sosului beurre blanc:
Vin alb sec 200 ml
Otetdevinalb 40 ml « Intr-o cratitd micd, combind vinul
Ceapd salotd micd, 3009 alb, otetul de vin alb si ceapa salotd
tocata fin tocatd fin.
+  Adu amestecul la fierbere si lasa-I s&
se reducd la jumdtate.
« Adaugd Knorr Sos Olandez 1L.
rr—— | » Potriveste gustul cu sare si piper, dupd
(ool ]l preferintd.
S « Blanseazd varfurile de sparanghel

pdna devin al dente.
« Fierbe cartofii mici padnd sunt fragezi.

PROFESSIONAL

HOLLANDAISE SAUCE
SAU
CE HOLLANDAISE

S Olsndez / ¢ Komanpes

« 3. Montarea farfuriei:

« Asazd bucdtile de cod, varfurile de
sparanghel si cartofii pe o farfurie.

« Toarnd deasupra sosul beurre blanc

fierbinte.

g
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COD CU
SPUMA DE

s Qlandez
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Bucati de file de cod
Broccoli baby
Morcovi baby

Kuorr ProfessionalSos Olandez 1 [
Ulei de mdsline

Sifon pentru spuma (sifon
de bucdtdrie)

Capsule pentru sifon (de
obicei cu gaz N,0)

Catei de usturoi

Crenguta de cimbru

proaspat
= |

FROFEs_r“QNAL

HOLLANDAISE SAUCE
SAUCE HULLANDAISE

hmhh:/m:hnmm

10 buc
10 buc
20 buc

400 ml
300 ml
1buc

3 buc

10 buc
10 buc

Wod de preparare

1. Pregatirea legumelor:

Fierbe legumele (broccoli baby si morcovii
baby) si raceste-le rapid in apd cu gheatd.
Pune-le deoparte.

2. Pregdtirea pestelui:

Condimenteazd bucdtile de cod cu sare si
piper, dupd gust.

Pune fiecare bucatd de cod intr-o pungd
de vidat, impreund cu: un catel de usturoi,
o crengutd de cimbru, o crengutd de
rozmarin, lingurd de ulei de masline.
Sigileazd pungile la vid.

3. Gatirea sous-vide:

Preincdlzeste aparatul sous-vide la 50 °C.
Introdu pungile cu cod in apd si gateste-le
timp de 30-40 de minute.

Dupd gdtire, scoate codul din pungi si
tamponeazd-| usor cu hértie de bucdtdrie.

4. Prepararea spumei de sos olandez:

Umpile sifonul pand la jumdtate cu Knorr
Sos Olandez 1L.

Inchide sifonul si incarc-1 cu doud capsule
de gaz (N,O).

Verificd textura spumei
si aeratd.

- trebuie sa fie find

5. Montajul farfuriei:

Asazd legumele blansate ca bazd pe
farfurie.

Pune bucata de cod deasupra.
Adaugd spuma de sos olandez peste peste.




SANDVIS CU
PASTRAMA Sl

szgrco/ieﬂé m

Felii de pdine 20 buc
Pastrama 1,8 kg
Castraveti murati 300g
Salata verde 400 g
Kuorr Frofessional Sos

Lichid de JBrinza 1l 600 ml

9&0!555.0,“[

CHEESE SAUCE
Shlce £ FROMAGE

Mod de preparare

1. Prepararea sosului Gouda:

« Toarnd Knorr Sos Lichid de
B&nza 1Lintr-un flacon
pentru sosuri direct din
ambalaj.

+ Lasd-l la temperatura
camerei pand la utilizare.

2. Asamblarea sandvisurilor:

+ Prdjeste usor feliile de pdine.

+ Asazd un strat de salatd pe
fiecare felie.

+ Adaugd felii de pastrama.

+ Intercaleaza castravetii
murati intre feliile de
pastrama.

» Folosind flaconul pentru
sosuri, adauga sosul Gouda
intre straturile de pastrama,

dupd gust.



MUSCHI DE
VITA CU

Irgreo/ieﬂé

Muschi de vita
Morcovi baby
Sparanghel verde
Fasole verde (mini
pdastai)

Rosii cherry

Kuorr Professional,Sos
Olandez 1

Vin alb

Otet

Ceapad salota
Frunze de tarhon

PROF[SS'ONAL

HOLLANDAISE SAUC
SAUCE r;gLLAnnmsE

Hellandpingyyey
Sors Dlandez / ¢ Konanpe

200g
10 buc
10 buc
10 buc

10 buc
600 ml

150 ml
15 ml
20g
30g

Wod de preparare

1

. Pregatirea legumelor:

Spald si opdreste legumele (mini morcovi,
sparanghel, fasole verde, rosii cherry), apoi
rdceste-le rapid in apa cu gheatd.
Incdlzeste o tigaie sau o plitd mare cu
putin ulei de masline.

Soteazd legumele p&nd devin fragede si
usor rumenite. o
Condimenteazd cu sare si piper dupd
gust. Pune-le deoparte.

2. Gatirea muschiului de vita:

Lasd medalioanele de muschi de vitd sa
ajungd la temperatura camerei.
Incalzeste plita la foc mare cu putin ulei
de masline.

Condimenteazd carnea cu sare si piper
dupd gust.

Gdateste medalioanele timp de
aproximativ 2-3 minute pe fiecare parte
pentru un grad de coacere mediu. Lasa
carnea sd se odihneasca cateva minute
inainte de servire.

3. Prepararea sosului Béarnaise:

Intr-o soteuzd pregdteste reductia

de tarhon cu putina apd, vin alb, otet,
ceapa salotd si frunze de tarhon. Redu
cantitatea la jumatate.

Incélzeste Knorr Sos Olandez 1L intr-
un vas mic, amestecand continuu, fard
a-l lasa sa fiarbd. Strecoara reductia de
tarhon peste sosul olandez si adauga
frunze de tarhon tocate fin. Amestecd
pentru omogenizare.

4. Montarea farfuriei:

Asazd medalioanele de muschi de vitd pe
farfurie.

Adaugd legumele sotate alaturi.

Toarna sosul Béarnaise peste carne sau
serveste-| separat.

21



LASAGNA CU

Tugrediente B

PENTRU SOSUL BOLOGNESE:

Carne tocatd de vita 2kg
Ceapd tocatd 300 g
Catei de usturoi tocati 100 g
Morcov tocat 200g
Knorr Sos de Rosii 3kg 859
Knorr Pasta de Tomate 800g 25¢g
Vin rosu 100 ml
Sare, piper si oregano (dupd 509
gust)

Ulei de masline 150 ml

PENTRU SOSUL DE BRANZA:

Kuorr Professional Sps Lichid de 11
Brinza 1
Smantana lichida 500 ml

PENTRU LASAGNA:
Knorr Professional Foi de

Lasagna 5 buc
Branzd mozzarella rasa 800 g
Branza parmezan rasa 400¢

\ »ﬁ;ﬂ?) |

PROFESSIONAL

CHEESE SAUCE
SAUEE AU FRDMAGE 7

Wod de preparare

1. Prepararea sosului Bolognese:

+ Intr-o tigaie mare, incalzeste putin ulei de
mdsline si cdleste ceapa, usturoiul si morcovul
pdand devin moi.

+ Adaugd carnea tocatd si gateste pand se
rumeneste.

+ Pregdteste sosul de rosii din Knorr Professional
Sos de Rosii 3 kg, Knorr Professional Pasta
de Tomate si 600 ml apd, cénd este gata,
incorporeazd in amestecul de carne si
adaugd vinul rosu.

» Condimenteazd cu sare, piper si oregano.

» Fierbe la foc mic timp de aproximativ 30 de
minute.

2. Prepararea sosului de branza:

« Incélzeste Knorr Sos Lichid de Branzd 1
L intr-o cratitd micd, adaugd smantéana
lichidd amestecdnd continuu. Fierbe pand se
omogenizeazad.

3. Asamblarea lasagnei:

+ Preincdlzeste cuptorul la 180 °C.

o Intr-un vas termorezistent, pune un strat de
sos Bolognese pe fund.

+ Asazd un strat de foi de lasagna peste sos.

+ Adaugd un strat de sos de bréinza si presard
brénzd mozzarella.

+ Repetad straturile pand termini ingredientele,
avand grija ca ultimul strat sa fie de sos de
brénzé si parmezan ras.

4. Coacerea:

+ Coace lasagna timp de 30-40 de minute
sau pand cand este rumenitd si apar bule pe
suprafata ei.

+ Las-o la odihnit cateva minute inainte de
servire.

23



GNOCCHI CU

Tugrediete QR

Cartofi Tkg
Fdina 200g
0]V 1 buc
Sare 309
Knorr Sos Lichid de Brinza 1 [ 2]
Ulei de trufe 100 ml
Trufd (rasa sau tocatd 40g
fin)

! o |
Know

PHD‘ESSH)NAL

CHEESE SAUCE
SAI.IEE AU FROMAGE

Wod de preparare
1. Prepararea gnocchi-urilor:

» Fierbe cartofii in coajd, in apd cu sare,
pdna devin fragezi.

«  Curdta-i de coqja si paseazd-i cu un
zdrobitor sau printr-o sitd find.

+ Adaugd fdaina, oul si un praf de sare.
Amestecd pdnd obtii un aluat omogen.

+ Formeaza rulouri din aluat si taie-le in
bucati mici.

« Marchezd fiecare gnocchi cu o furculitd
pentru a obtine forma traditionald.

+ Fierbe gnocchiin apd clocotitd cu sare
pand se ridica la suprafata.

+ Scoate si pune deoparte.

2. Prepararea sosului Gouda:

. Incalzeste Knorr Sos Lichid de Branzd
1L intr-o cratitd micd, amestecand
continuu.

3. Montarea si coacerea:

+ Asazd gnocchiintr-un vas
termorezistent si acoperd cu sosul de
branza.

« Coace la 200 °C timp de 20-30 de
minute, pdnd cand suprafata devine
aurie.

+ Stropeste cu putin ulei de trufe.

+ Adaugd cateva felii subtiri de trufd.

Decoreazd cu microplante.



MUSCHI DE
VITA CU

IV%I/’GJ/IW?/ m

Muschi de vita 2kg
Sare si piper negru 60 g
Ulei de masline 100 ml
Unt 300g
Catei de usturoi 6 buc
zdrobiti

Cimbru crenguta 1buc
Kuorr Sps Lichid Demi Glace 1. 400 ml
Mazdre crocantd 200 g
Sparanghel verde 10 buc
Broccoli 1buc
Morcovi baby 10 buc

...@;-iéﬂf
Rnow

PROFESSIONAL

DEMI-GLACE

S*m / SALSA Liguw
WOLKG / g LIOUAOA

Wod de preparare

1. Pregatirea muschiului de vita:

Taie muschiul de vitd in portii i
asezoneazd-| cu sare si piper hegru.
Intr-o tigaie mare, incalzeste uleiul de
masline la foc mediu-mare.

Adaugd muschiul si rumeneste-| pe toate
partile pand cand este bine sigilat.

Redu focul la mediu, adaugd untul, cateii
de usturoi si cimbrul crengute. Gateste
muschiul, stropeste-| cu untul topit si
sucurile din tigaie.

2. Pregatirea sosului demi-glace:

Intr-o cratité micd, incalzeste Knorr Sos
Demi Glace 1L.

3. Gatirea legumelor:

Intr-o alta tigaie, incalzeste putin ulei de
masline la foc mediu.

Adaugd morcovii si gateste-i timp de
aproximativ 5 minute.

Adaugd broccoli, pdstdile de mazare si
sparanghelul verde. Gateste totul impreund

incd aproximativ 10 minute, pand cénd

legumele sunt fragede, dar crocante.
Asezoneazd cu sare si piper dupd gust.

4. Decor:

Dupd ce muschiul este gatit, scoate-I din
tigaie si lasd-l sa se odihneascd cateva
minute.

Serveste medalioanele de muschi de vita
cu legume si toarnd sosul Demi-Glace
deasupra.
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SOMON IN Sos

de 7

o

Jerde

Iygrw/iaﬂ?} m

File de somon 10 buc
Unt 250¢g
Ceapa 450 g
Kuorr Sps Lichid Demi (lace 1. 600 ml
Piper verde murat 25¢
Suc de portocale 50 ml
Broccoli baby 400g
Rosii cherry 30 buc

Ceapd verde proaspata 30g
sau chives

PROFESSIONAL

DEMI-GLACE

/ SALSA LIQUIDA

Wod de preparare

1. Gatirea somonului:

Intr-o tigaie mare, topeste untul si
cdleste ceapa tocatd pand devine aurie.
Asezoneazd bucdtile de somon cu sare si
piper, apoi adaugd-le in tigaie. Gateste-
le cateva minute pe fiecare parte, pana
sunt bine facute.

Scoate somonul din tigaie si pdstreazd-|
deoparte.

2. Prepararea sosului:

in aceeasi tigaie, adaugd Knorr Sos
Demi Glace 1L.

Adaugd boabe de piper verde murat,
sucul de portocale si gateste cateva
minute pentru ca aromele sda se
combine.

3. Gatirea legumelor:

Fierbe broccoli baby pand devine fraged
si crocant.

Prdajeste rosiile cherry pénd cénd coaja
incepe s& se desprindd usor.

4. Decor

Asazd broccoli baby pe farfurie, formand
un pat pentru somon.

Pune bucata de somon deasupra si
toarnd sosul peste.

Adauga rosiile cherry si decoreazd cu
ceapd verde proaspdtad.

29



RULADA DE CARNE CU

szgrco/('wi(?/ m

Muschi de porc 2,5kg
Ciuperci proaspete 300g
Cartofi mici 400¢g
Ulei de mdsline 200 ml
Sare 509
Piper negru 50g

Ceapd verde proaspata 1009
(sau chives)

Kuorr Sps Lichid de Ciuperci1 . 600 ml

@j_;g;,;

PROFESSIONAL

MUSHROOM SAUCE
WCE cumplsnnns

Wod de preparare

1. Pregdtirea muschiului de porc:

Asezoneazd muschiul de porc cu
sare si piper.

Incalzeste uleiul de masline intr-o
tigaie la foc mediu-mare.
Rumeneste muschiul pe toate
partile, apoi scoate-I din tigaie.
Coace-l in cuptor la 180°C panad
cand este bine gdtit.

2. Prepararea sosului de ciuperci:

intr-o cratit& micd, incalzeste Knorr
Sos Lichid de Ciuperci 1L.

Fierbe cartofii, apoi taie-iin
jumatati.

3. Decor:

Taie muschiul de porc in felii si
asazd-le pe farfurie.

Toarna sosul de ciuperci deasupra.
Soteazd ciupercile proaspete tdiate
in sferturi si adaugd-le in farfurie.
Decoreazd cu ceapd verde
proaspdtd tocatd.
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