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KNORR PROFESSIONAL
SOSURI DEMI-GLACE

INTRODUCERE

.Fard un fond bun nu se poate face nimic”, spunea Auguste
Escoffier, fondatorul bucdtdriei clasice franceze, la inceputul
secolului al XX-lea. intreabd un bucdtar acum - vreo 100 de
ani mai térziu - despre secretul unui sos irezistibil si el va va
rdspunde la fel. Fiecare sos gustos incepe cu un sos demi-glace
sau un fond excelent.

Este posibil ca baza pentru toate sosurile sa fi rdmas
neschimbatd, dar in cele mai multe bucdtdrii nu este asa. Ca
bucdatar, trebuie sd indeplinesti asteptdri din ce in ce mai mari
ale oaspetilor tdi cu o echipd tot mai restr@nsd. Nu vrei sa faci
compromisuri in ceea ce priveste calitatea si creativitatea
preparatelor tale. Lucreaz& mai eficient cu sosurile Demi-Glace
de la Knorr Professional. Cu Knorr Professional Sos Demi Glace
si Knorr Professional Bulion Lichid poti face aceleasi sosuri
gustoase ca intotdeauna, dar mai rapid.

Inspird-tedincele 11 preparatedinaceastd cartederetete pentru
a-ti mentine creativitatea vie si pentru a gati cu autenticitate.
Prepard acelasi sos clasic folosind metoda de astdzi.
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KNORR PROFESSIONAL
SOS LICHID DEMI-GLACE 1L

Demi Glace Sauce
Salsa Demi-Glace
Molho Demi Glace

« UN SOS GATA DE UTILIZARE
+ DELICIOS SI VERSATIL

+ OFERA UN GUST BOGAT DE CARNE DE
VITA PREPARATELOR TALE

« POTRIVIT PENTRU BAIN-MARIE
« FARA MSG ADAUGAT




KNORR PROFESSIONAL
SOS DEMI-GLACE 1.1 KG

+ GUST, CULOARE $SlI
CONSISTENTA AUTENTICE

— . « SE POATE MENTINE LA BAIN-
Sos De-mi Gia:e = 4 MARIE

Coc daamee . SE DOZEAZA USOR: 95G /L

- OBTII11,6L

« FARA MSG ADAUGAT

« FARA CONSERVANTI ADAUGATI




FILE DIN PIEPT DE BIBILICA

CU RISOTTO DIN ORZ PERLAT $| BABY MORCOVI




INGREDIENTE pentru 10 persoane

45 g Knorr Professional Bulion Lichid
de Pui

30 mlulei de masline

40 g salotd, tocatd mdrunt

5 g usturoi zdrobit

200 g orz perlat

100 mlvin alb

80 g parmezan

5 buc piept de bibilicé cu piele

- sare si piper

-unt

250 mlvin rosu

300 mlKnorr Professional Sos Demi
Glace 1l

600 g baby morcovi

30 g microplante - vlastari de anason

10 g pesmet din péine neagrd

o
o

TARERRE S

MOD DE PREPARARE

Risotto cu orz perlat

Aduceti 1,3 litri de apd la fiert si adaugati
Knorr Professional Bulion lichid de pui. Se
incdlzeste uleiul de mdsline si se soteaza
ceapa salota si usturoiul, fard colorare.
Addugati orzul perlat.

Se soteaza usor timp de doud minute.
Addugati vinul alb si 700 mldin bulionul de
pui preparat. Se amestecd usor pana cand
ajunge la fierbere. Pune un capac pe tava si
dd tava la cuptor pentru aproximativ 35 de
minute la 185°C. Se amestecd parmezanul
ras in risotto de orz perlat.

Bibilica

Se condimenteazd fileurile de bibilca cu
sare si piper. Prdjiti-le in unt. Deglazeazd
tigaia cu vin rosu. Se amestecd pentru
omogenizare si pentru aindeparta bucatile

lipite de tigaie. Adaugati restul de bulion de
pui preparat si aduceti la fierbere.

Reduceti sosul dupd gust si consistenta
doritd.

Garnitura

Curdtati morcovii. Se blanseaza

morcovii separat pand devin al dente.
Condimenteazd cu sare si piper.

Plating

Impadrtiti risottoul de orz perlat in farfurii.
Tdiati fileurile de bibilicd. Impdrtiti-le in
farfurii. impdrtiti baby morcovii deasupra si
decorati cu vlastari de anason si pesmet din
paine neagra. Adaugati sosul de vin rosu.
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OBRAJORI DE VITA

i CU VARZA KALE 51 COMPOT DE MERE
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INGREDIENTE pentru 10 persoane

10 buc obrdjori de vita

- sare si piper

- unt clarifiat / ghee

200 mlvin rosu

300 mlKnorr Professional Sos Demi
Glace 1l

10 buc frunze de varzd kale

- compot de mere

500 ml lapte integral

100 g Knorr Piure de Cartofi cu Lapte

75 gunt

- sare, piper si nucsoard

10 g microplante purslane de iarnd

10 g microplante nasturtium

(1]
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TRARENR 4

MOD DE PREPARARE

Obrdjori de vita

Curatati obrajorii de vitd. Asezonati-i cu sare
si piper. Pr@jiti-i pe ambele pdrti in untul
limpezit. Reduceti vinul rosu la jumdtate

si addugati sosul demi-glace. Addugati
obrajorii de vitd si sosul intr-o pungd sous
vide. Gatiti obrajorii de vitd aproximativ 3,5
ore la 92°C. Deschideti punga sous vide.

Se strecoard lichidul de gdtit si se reduce
dupd gust. Prdjiti in tigaie obrajorii de vitd.

Varza Kale

Blanseaza frunzele de varzd Kale in apd
clocotita cu putind sare. Se incdlzeste
compotul de mere. Uscati usor frunzele.
Umple frunzele cu compot de mere.

Mousseline de cartofi

Aduceti laptele si untul la fiert. Adaugati
in ploaie si amestecati usor pentru
omogenizare, Knorr Piure de cartofi cu
lapte. Se condimenteazd cu sare, piper si
nucsoard.

Plating

Impartiti obrajorii de vitd impreund cu
mousseline de cartofi si frunzele de varza
kale peste farfurii. Se pune sosul peste
obrajorii de vita. Orneazd preparatul cu
vldstari de purslane si nasturtium.
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CEAPA PRAIJITA

CU CONOPIDA LA GRATAR SI TOCANA DE VITA
J" &




INGREDIENTE pentru 10 persoane

500 g vrabioard de vita

- sare si piper

- unt clarifiat

100 mlvin rosu

3 g amestec condimente (scortisoara,
cuisoare, nucsoara, piper
negru, seminte anason,
ghimbir pudrd)

400 mlLKnorr Professional Sos Demi
Glace 1l

3 buc mini conopidda

20 g ulei de mdsline

5 g Knorr Primerba Curry

1 buc conopidda

-unt

10 buc ceapd dulce albda

1 buc cartof

1 cand de microplante vlastari mdcris

10 g pesmet Panko

it

TR S

MOD DE PREPARARE

Tocanade vita

Tdiati vrabioara in bucdti si asezonati cu
sare si piper. Se prdjeste carnea in untul
clarifiat si se deglaseazd cu vinul rosu.
Addugati amestecul de condimente si sosul
demi glace. Fierbeti timp de aproximativ 2,5
ore.

Conopida coapta

Ungeti conopida cu putin ulei de masline si
3 g Knorr Primerba Curry. Coaceti conopida
timp de 40 de minute la 180°C (fara
ventilatie). Tdiati conopida felii.

Conopida deshidratata

Tdiati conopida in jumdtate si tdiati-o din
centru in felii subtiri la masina de tdiat.
Deshidratati feliile de conopidd p&nd se
usucd usor la aproximativ 60°C, pand devin
crocante. Se fierbe restul de conopidain
apd cu putind sare pdnd se inmoaie si se
paseazd. Condimentati cu unt, sare si piper.

Ceapa prajita

infdsurati cepele in folie de aluminiu.
Coaceti la cuptor pentru aproximativ 45 de
minute la 175°C. Lasati-le sd se rdceascd.
Curatati si tdiati ceapa in jumdtate.

Asezonati-le cu sare si piper. Apoi prdjiti
scurt ceapa pe partea taiata in putin unt.
Chipsuri

Curata cartoful. Tdiati cu ajutorul unei

mandoline in felii subtiri. Apoi prdjiti feliile
subtiri de cartof pand devin crocante.

Plating

Impadrtiti conopida impreund cu ceapain
farfurii. Puneti piureul de conopidd intre
ceapd cu ajutorul unui pos. Impadrtiti tocana
de vita peste aceasta.

Terminati cu conopida uscatd si chipsurile.
Se orneazd cu frunze de mdcris si pesmet
panko asezonat cu 2 g Knorr Primerba Curry.
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CAPRIOARA




INGREDIENTE pentru 10 persoane

1 kg pastarnac

- sare si piper

50 gunt

1,2 kg file de cdprioard

- unt clarifiat

- sare si piper

800 g ciuperci de pddure

10 buc ciuperci portobello

- ulei de masline

10 g Knorr Primerba lerburi de
Gradina

25 g ceapa salotd, tocatd mdrunt

5 grozmarin

10 gunt

100 mlvin Porto

3,5 LKnorr Professional Sos Demi
Glace 1l

i 0
i

ATERE S

MOD DE PREPARARE

Piure de pastéarnac

Curatati pdstarnacul. Tdiati-lTn bucdti

mari si fierbeti-le cu putind sare. Addugati
bucatile de pdstarnac. Se adaugd untul si se
condimenteazd.

File de caprioara

Asezonati fileul de caprioara cu sare si piper.
Prdjiti carnea pe toate partile. Ldsati sé se
odihneasca. Tdiati fileul de caprioara in zece
felii.

Ciuperci

Curdtati ciupercile. Amestecati Knorr
Primerba lerburi de gradind cu putin ulei
de mdsline si amestecati-l cu ciupercile.
Asezonati cu putind sare si piper si coaceti-
le la cuptor la 185°C pentru aproximativ
10-12 minute.

Sos

Se toacd salota impreund cu rozmarinul

n putin unt si se deglazeazd cu vin Porto.
Aduceti totul la fiert si apoi addugati sos
demi glace. Reduceti amestecul dupd gust si
strecurati sosul.

Plating

Impartiti piureul de péstarnac pe farfurii.
Puneti deasupra ciupercile si fileul de
caprioard. Ad&ugati restul de ciuperci.

Completati cu sosul preparat.

Dacd este necesar, asti putind ciocolatd albd in
piureul de pdstarnac la final.
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INGREDIENTE pentru 10 persoane

800 g file de caprioard

- sare si piper

30 g unt clarifiat

3 buc varzd, mica

30 g ulei de floarea soarelui

10 g Knorr Primerba Curry

- sare si piper

500 ml lapte integral

100 g Knorr Fulgi de Cartofi

75gunt

- sare, piper si nucsoard

15 g salotd, tocatd mdrunt

10gunt

15 g zbarciogi hidratati,

tocati mdrunt (in cazul in care
ciupercile sunt uscate)

60 mlvin Porto

150 mlvin rosu

300 mlKnorr Professional Demi Glace

11
50 g frunze de varza Kale
10 g microplante purslane de iarnd

?'
™
=

TR S

MOD DE PREPARARE

File de caprioara

Asezonati fileul de cdprioard cu sare si piper.
Prdjiti in untul clarificat pdnd la punctul
dorit. Lasati carnea sa se odihneasca. Apoi
tdiati in felii de aceiasi marime.

Varza

Tnjumatatiti varza Savoy pe lungime cu un
cutit. Se amestecd uleiul cu Knorr Primerba
Curry si se intinde peste jumatatile de varza.
Asezonati-le cu putind sare si piper. Puneti-
le cu partea tdiatd in jos pe tava de copt.
Prdjiti-le aproximativ 30 de minute la 170°C
(ventilatie redusa la minim). Scoateti varza
prdjité din cuptor si tdiati-o felii.

Mousseline de cartofi

Aduceti laptele si untul la fiert. Adaugati
in ploaie Knorr Fulgi de cartofi,
amestecati usor pentru omogenizare. Se
condimenteazd cu sare, piper si nucsoard.

Sos de zbarciogi

Se soteaza ceapa in unt si se adauga
zbarciogii. Se deglaseaza cu vin Porto si vin
rosu. Reduceti lichidul la jumdtate. AdGugati
sosul demi glace. Ldsati sosul sd fiarb& incd
cateva minute.

Plating

Impadrtiti carnea, varza si mouselline de
cartofi pe farfurii. Se orneaza cu frunze de
varza kale si vlastari de purslane, se adauga
sosul.

Serviti cu fulgi de ceapad prdjitd si varzé de Bruxelles
la cuptor.
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PIEPT DE RATA

CU PASTARNAC, SALOTA PRAJITA SI SOS DE ARDEI




INGREDIENTE pentru 10 persoane

5 buc piept de rata

- sare piper

30 g unt clarifiat

700 g pdastarnac

5 bucdti ceapa salotd

-unt

- sare, piper

50 mllichior de portocale Cointreau

50 g marmeladd de portocale

50 g Knorr Peperonata, pregatita
piure fin

250 ml Knorr Professional Demi Glace
1L

50 mlLsméantanda

500 ml lapte integral

100 g Knorr Fulgi de Cartofi cu Lapte

75 g unt

- sare, piper si nucsoard

10 g microplante - frunze de nasturium

10 g microplante - creson
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MOD DE PREPARARE

Pieptderata

Curdtati pieptul de ratd. Asezonati-L cu sare
si piper. Prdjiti-Lin prima etapa pe partea cu
piele pand devine crocantd, apoi addugati
unt clarifiat si praijiti si pe partea opusa.
Lasati-l sa se odihneasca si taiati-1.

Pastarnac

Curatati pdstarnacul. Tdiati pdstérnacul in
jumdtate si ungeti-1 cu ulei si asezonati cu
sare si piper. Prdjiti pdstarnacul la cuptor

aproximativ 15 minute la 175°C.
Salotda

infasurati salota in folie de aluminiu.
Prdjiti-o la cuptor pentru aproximativ 35 de
minute la 175°C. Curdtati si taiati salota in
jumatate si asezonati-o cu sare si piper. Apoi
prdjiti-le scurt pe partea tdiatd in putin unt.

Sosul de ardei

Intr-o tigaie adaugati sosul demi glace,
piureul de ardei, marmelada de portocale si
lichior de portocale, cu exceptia smantanii
pentru gdtit. Aduceti totul la fiert. Addugati
smanténa de gdtit. Lasa totul sa fiarbd inca
un minut.

Mousseline de cartofi

Aduceti laptele si untul la fiert. Addugati in
ploaie, Knorr Piure de cartofi cu lapte. Se
condimenteazd cu sare, piper si nucsoard.

Plating

Montati pieptul de ratd impreund cu
mousseline de cartofi si legumele pe farfurii.
Se adauga sosul peste pieptul de ratd.
Ornati cu frunze de nasturel si creson.
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RATA SALBATICA® =

CU ANDIVE, PERE PRAJITE SISOSIDE MERISOARE




INGREDIENTE pentru 10 persoane

125 g vin Porto

1 buc anason stelat

¥ bucatd baton de scortisoard

80 g zahdr

175 g merisoare

10 buc andive

12 g Knorr Professional Arome
Intense Citrus Fresh

50gunt

- sare si piper

- faina/pesmet

10 buc piept de rata salbatica

- unt clarifiat

300 ml Knorr Professional Sos Demi
Glace 1l

MOD DE PREPARARE

Merisoare

Aduceti vinul Porto la fiert cu anasonul
stelat, scortisoard si zahar. Adaugati
merisoarele. Fierbeti-le timp de 8 pand la 10
minute si ldsati-le sd se raceascd incet.

Andive

Curatati cicoarea si asezonati-o cu Knorr
Professional Arome Intense Citrus Fresh,
unt, sare si piper. Gatiti tulpinile timp de
aproximativ 30 de minute la abur de 100°C
intr-un cuptor convectomat. Scoateti din
cuptor andivele, taiati-le pe jumatate,
condimentati-le cu sare si piper. Dati-le prin
fdind si pesmet. Prdjiti andivele in putin unt
clarifiat pdnd se rumenesc usor.

Pieptderata

Condimentdm pieptul de ratd cu sare si
piper. Prgjiti-lin untul clarifiat. Deglaseaza
tigaia cu lichidul din merisoare si amestecd
pentru a desprinde bucdtile rumenite.
Addugati Knorr Professional Sos Demi Glace
1 Lsi aduceti la fierbere. Reduceti sosul pana
la consistenta dorita si addugati merisoare.
Tdiati pieptul de rata.

Pere prdgjite

Curdtati perele si tdiati-le felii. Prdjiti-le
intr-o tigaie de teflon.

Plating

Impartiti pieptul de raté impreund cu
andivele si perele prajite pe farfurii.
Addugati sosul de merisoare.
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6 MODURI N CARE SOSUL DEMIGLACE $1 BULIOANELE LICHIDE
ITI VOR FACE (APROAPE) TOATE PREPARATELE

MAI GUSTOASE

~Unbucatarpursisimplunusepoatelipside unfond, unsos”, spune maestrul
bucataral SVH, Edwin van Gent. ,Este imposibil sd lucrezi fara aceastd bazd,
pe asta functioneazd bucatdria.” Bineinteles ca nu te poti lipsi de sosul demi
glace si supa clard de oase sau legume pentru acele sosuri frantuzesti
delicioase. Sosurile fac aproape toate preparatele mai gustoase, doar
uitati-va la aceste sase feluri de mancare si tehnici:

1. SOSURI

Oricine are o pregdtire de bucdtar poate visa la sosuri cu sos
demi glace si stoc: sos bordelaise cu vin rosu si maduvd de
vita sau sos spaniol cu piure de rosii si mirepoix (ceapa,
telina, morcov). Lui Escoffier, fondatorul bucdtariei
traditionale franceze, ii place. Bucatarilor moderni le place,
de asemeneaq, sd foloseascd sos demi glace si bulion (supa
clara), doar uitati-vé la aceste retete de File de caprioara cu
ciuperci prdjite (pag. 12) si Ratd sdlbaticd cu andive (pag. 18).

2. DEGLASARE

Bucdtile arse dupd ce gatiti friptura din muschi de vita sau
chiftelele sunt foarte valoroase. Folositi acele bombe de
aromd ca bazda pentru un sos rapid cu o aromd profunda de
carne. Dupd coacere, deglaseazd tava cu sos demi glace
sau bulion (supd clard) si fierbe resturile caramelizate. Et
voila: e gata in 5 minute!

3.SUPA

O lingurd de sos demi-glace adauga profunzime unei supe.
Nu doar supelor clasice frantuzesti - supd de ceapd sau supd
de ciuperci- dar si unui ramen asiatic. Acelei supe cu tditeii se
va adéuga un plus de aromé de sos demi-glace. in acelasi
mod, fondul transforma fiecare castron de supd de legume
intr-un castron de mancare care te unge pe suflet. inlocuiti
bulionul (supa clara) din reteta preferatd de supa cu Knorr
ProfessionalBulion Lichid (pui, vitd, peste, homar sau legume)
pentru un rezultat final deosebit de gustos, cat si catifelat.
Sau faceti rapid o supd limpede, suplimenténd cu Knorr
Professional Sos Demi-Glace, cu tditei, praz, fasii de vitd si
gdluste.
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4.FIERBERE/ POSARE

Adaugaticantitateadoritdde Knorr Professional
Bulion Lichid de Pui in apa fierbinte, aduceti la
fierbere, reduceti focul si gdtiti fileurile de pui
tdiate in jumdtate timp de 10 minute. Se ia de pe
foc si se lasa puiul sé se rGiceasca in supa. Astfel
obtii o bucatd de pui fragedd si suculentd.
Aceastd metodd foarte simpla face minuni si
pentru legume precum ciupercile si morcovii sau
un ou. Aruncati o privire si la reteta de Porumbel
cu broccoli, curry si portocald (pag. 27).

5. FIERBERE PRIN INABUSIRE

Ragu, tocanitd flamandda sau tocana de vita
bourguignon, toate au un gust minunat cu o
lingurd de bulion lichid sau sos demi-glace. Ele
adaugd profunzime aromei tocanei tale si fac
minuni pentru frdgezime. Acest lucru se
datoreazd faptului cé sunt bogate in gelatind.
Fierbeti indbusit carnea in supa clard pregatita
din Knorr Professional Bulion lichid de vita?
Atunci aveti asigurat un rezultat final delicios.
De exemplu, uitati-vd la reteta de Cotlet de miel
cu mamadligd prdjitd si sote de legume (pag.
30).

6. RISOTTO (SI RESTUL)

Sosul Demi Glace si stocul (supa clard pregatita
din bulion lichid) fac aproape orice preparat
mai gustos. Foloseste supd clara pentru risotto
si vei obtine un plus de gust si cremozitate. Sau
incercati sosul demi-glace si supa clard in unul
dintre aceste moduri:

« Addugati o lingurd la un piept de rata prdjit
pentru a intensifica aroma.

e Dati un impuls legumelor fierte si un sos
cremos instant cu niste sos demi-glace.

« Addugati bulionul (supa clara) intr-o
marinadd pentru a da un gust pronuntat si
delicios.

« La finalul pregdtirii unui sos, addugati sos
demi-glace pentru o consistentd catifelatd.

« Foloseste sosul demi-glace in sosul tdu
teriyaki pentru o aromd de carne mai
puternica.
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PIEPT DE PORUMBEL

(CU SPARANGHEL SOTE SI SFERTURI DE VARZALA
- GRATAR




INGREDIENTE pentru 10 persoane

10 buc piept de porumbel cu piele

- sare si piper

30 mlulei de masline

40 g Knorr Professional Arome
Intense Roast Umami

30 g unt clarifiat

20 buc sparanghel verde

20 buc ceapd verde

- sare si piper

400 g cartofi noi

20 g unt clarifiat

Y2 buc varza

15 g Knorr Professional Bulion Lichid
de Pui

15 g Knorr Professional Arome
Intense Roast Umami

5g Knorr Professional Arome Intense
Deep Smoke

5 g Knorr Maizena Amidon de Porumb

MOD DE PREPARARE

Piept de porumbel

Curdatati fileurile de porumbel si
asezonati-le cu sare si piper. Asezati-le
separat in pungi vidate cu putin ulei de
madsline si Knorr Arome Intese Roast Umami.
Gadtiti-le timp de 40 de minute la 68°C in
cuptorul convectomat cu 100% abur.
Scoateti pieptul de porumbel din punga
vidata. Prdjiti alternativ in untul clarifiat.
Tdiati fileurile de porumbel prdjite in sferturi.

Legume

Curdatd sparanghelul si ceapa verde.
Blanseaza-le in apd clocotita cu putind sare.
Sotati legumele in putin ulei. Frigeti pentru
scurt timp legumele cu un ajutorul unui
arzator cu gaz. Se condimenteazda legumele
prdjite cu putind sare si piper. Fierbeti
cartofii noi in apd cu putind sare pénd cand
sunt usor patrunsi. Taiati cartofii pe
jumdtate si apoi prdjiti-i in untul clarifiat.
Curatati varza si taiati-o in bucati mari.
Prajiti scurt varza cu o felie de unt si
asezonati.

Sos gravy de pui

Aduceti 300 ml apa la fiert si addugati Knorr
Professional Bulion lichid de pui, Knorr
Arome Intense Roast Umami si Knorr Arome
Intense Deep Smoke. ingrosati sosul cu
Knorr Maizena Amidon de porumb diluat in
apd rece.

Plating

Montati sparanghelul, ceapa verde si
pieptul de porumbel feliat pe farfurii.
Addugati sferturile de varza si cartofii noi
prajiti, apoi turnati sosul gravy.
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PORUMBEL

CU BROCCOLI, CURRY S| PORTOCALA




INGREDIENTE pentru 10 persoane

10 buc piept de porumbel

- sare si piper

- unt clarifiat

100 mlvin alb

100 ml suc de portocale

5 g Knorr Primerba Curry

15 g Knorr Professional Bulion Lichid
de Pui

3 buc broccoli

- sare si piper

- ulei de masline

- seminte prdjite si quinoa

- microplante/ frunze de salatd
(creson)

MOD DE PREPARARE

Porumbel

Condimentdm pieptul de porumbel cu sare
si piper. Pr@jiti-Lin unt. Deglaseazd tigaia
cu vinul alb si amestecd pentru a dezlipi
bucatile rumenite. Adaugam sucul de
portocale, Knorr Primerba Curry si supa de
pui pregatita din 15 g Knorr Bulion lichid de
pui si 300 ml apa fierbinte. Aduceti totul la
fiert. Reduceti sosul dupd gust.

Broccoli

Curatati broccoli si taiati-1, inclusiv tulpina,
in felii. Blanseaza broccoli in apd clocotita
cu putind sare. Se condimenteazd cu ulei de
mdsline, sare si piper.

Plating

Impadrtiti broccoli si pieptul de porumbel
pe farfurii. Ad&ugati sosul curry. Apoi mixul
de semintele si quinoa. Se orneazd cu
microplante.
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COTLET DE MIEL

CU MAMALIGA GRAT!

o




INGREDIENTE pentru 10 persoane

10 buc file de ceafd de miel

- sare si piper

- unt clarificat

300 mlvin de Malaga

500 mlKnorr Professional Sos Demi
Glace 1L

0,5lapa

10 g Knorr Professional Concentrat
de Pui

90 g faind de porumb

40gunt

40 g brdnzda rasa

- sare si piper

250 g mazare

250 g mazdre de zapadad

250 g fasole verde

250 g fasole decojita

20gunt

- frunze de salatd/ microplante

MOD DE PREPARARE

Miel

Asezonati fileurile de ceafd de miel cu sare
si piper. Prdjiti-le in untul limpezit. Deglasam
tigaia cu malaga si addugam sosul lichid
demi-glace. Apoi fierbeti-le sub un capacin
sosu timp de aproximativ 3,5 ore.
Mamaliga

Fierbeti apa si addugati Knorr Professional
Concentrat de Pui. Addugati fdina de
porumb, untul si branza, apoi fierbeti
continutul. Fierbeti mdmaliga usor timp de
aproximativ 12 minute. Asezonati cu putiné
sare si piper. Se toarnd amestecul intr-un
formad de silicon si se lasd mamadliga sa se
intdreascad. Dizolvd mdmaliga si arde-o cu
un arzator pe gaz. (Sau gdtiti mamdaliga

in Thermomix la setarea 3,5 timp de 12
minute.)

Legume

Curatati legumele. Se blanseazd separatin
apd cu putind sare. Se adaugd untul si se
condimenteazd cu putind sare ti piper.

Plating

Impartiti mamadliga pr&jitd in farfurii

si puneti legumele in jurul ei. Addugati
bucdtile de miel indbusit si intindeti
sosul. Terminati totul cu frunze de salatd/
microplante.
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OBRAJORI DE PORC

CU BERE BR

UNA, PRAZ SI CLATITE DEA CARTOFI




INGREDIENTE pentru 10 persoane

1,8 kg obraji de porc

200 g mirepoix

150 ml bere bruna

500 mlKnorr Professional Sos Lichid
Demi Glace 1L

2 cornisi dulci si acrisori

10 buc praz, mic

2 gvadouvan

- ulei de masline

50 ml lapte integral

2 bucoud

1 buc albus de ou

2 linguri amidon de cartofi

250 g piure de cartofi

- ulei

50 g ierburi amestecate

—

RIS

MOD DE PREPARARE

Obrajii

Lasa in saramuré obrajii de porc timp de 24
de ore (20 g sare coloratd, 20 g sare la litru
de apd). Clatiti obrajii de porc si uscati-i. Se
incdlzeste untul clarificat. Se prdjesc obrajii
pe ambele pdarti. Addgati mirepoixul.
Deglasdm tigaia cu berea si apoi addugdm
sosul demi glace. Gatiti obrajii aproximativ
3,5 ore. Tdiati cornisul in brunoise fina.
Amestecd-le cu niste boabe de mustar din
suc de murdturi. Glazurati obrajii in sos si
addugati murdtura feliatd.

Praz

Curatati prazul si spdlati-L bine. Ungeti
prazul cu putin ulei de masline. Asezonati-le
cu vadouvan, sare si piper. inféisurati prazul
in folie de aluminiu. Gatiti la cuptor pentru
aproximativ 40 de minute la 180°C. Luati
prazul si tdiati-lin jumatate.

Mini cldatite olandeze

Amestecati laptele impreund cu oudile,
albusul si amidonul. Se amestecd continutul
in piureul de cartofi. Formati clatite mici si
prdjiti in ulei.

Plating

Asezati prazul impreuna cu obrajii de porcin
farfurii. Iimpdrtiti sosul si clétitele de cartofi
si decorati cu ierburi.
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PROFESSIONAL

&y

O BAZA auijesjica
PENTRU TOATE
PREPARATELE TALE

KNORR PROFESSIONAL
SOSURI DEMI-GLACE

OBTINEREA UNUI SOS AROMAT CU GUST AUTENTIC DE
CARNE DE VITA NECESITA TIMP, MULTE INGREDIENTE SI

ESTE COSTISITOARE.

ECONOMISESTE TIMP iN BUCATARIE FARA A
COMPROMITE CALITATEA S| OFERA RAPID
PREPARATELOR UN GUST DEOSEBIT DE CARNE DE VITA!

Unilever
Food
Solutions

Demi Glace Sauce
Salsa Demi-Glace
Malho Demi Glace

i :li

WN®

o

W

Z
A

4
#Z




