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99% CART_OFI ECOLOGICI

Spune PIURE In 50+ moduri!

intr-o lumein care evolutia gastronomica capata
un ritm alert, avem nevoie si ne reinventam
preparatele.

Knorrvineinintdmpinarea bucdatarilor profesionisti
cu un produs din cartofi proveniti din agriculturd
sustenabild, 99% ecologici, care va oferi tuturor
preparatelor un gust complet, plin de savoare,
fard niciun compromis.

Cultivdm cartofii intr-un sol bogat in substante
nutritive, ii recoltdm cu atentie deosebitd, apoi

ii spaldm si curdtdm de coaqjd, fard sd folosim

produse chimice.

Odata tdiati si copti, 1i transformdm in piure si
fulgi apoi ii deshidratédm, toate acestea pentru ca
in bucatdria ta procesul de gdtire s devind mai
rapid si mai profitabil.

Te invitdm intr-o cdlatorie ineditd, pregdteste-ti
sortul, ingredientele, ustensilele si, nu in ultimul
rand, piureurile Knorr - mixate cu o mare dozda de
imaginatie.



Cele 50+ de retete propuse te vor plimba prin cele
mai indepdartate bucatdrii ale lumii. Iti vor satisface
chiar si capriciile pe care nu ti le-ai descoperit.
Am poposit, din loc in loc, si ne-am intors cu o
diversitate culturala de retete pentru piureuri.

in cdutarea celui mai bun piure, am descoperit
cd suprema garniturd poate lua multe forme de
prezentare.

Fiecare ingredient al retetelor vorbeste pe limba
lui, dar, in farfurie, se integreazda atat de armonios.

In compozitiile culese pentru acest catalog, vei
avea surpriza sd regdsesti toate amprentele
culturale din universul culinar al lumii.

De la ierburile din romantica Frantd, la legumele
din insorita Italie, mirodeniile din fascinanta Indie,
dar si neaosele noastre bucate. Acest schimb de
experientd a reusit s& transforme banalul piure
intr-un potpuriu de delicatese.

Cu sigurantd, te vor provoca sa o iei la pas si s&
descoperi care este originea fiecdrei retete.

Sa incepem, cu pofta si dibdcie, ocolul aromelor
in 50+ de feluri de piure!

VERSATIL Sl PSIT

AGRICULTURA SUSTENABILA
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KNORR Fulgi de cartofi

Liantul perfect
care #mergecuorice

tARA
Knorr Fulgi de Cartofi este produs din agricultura
sustenabila de calitate

Fard cartofi parca lipseste ceva!l

Versatil si surprinzdtor, cartoful este liantul
ideal pentru un echilibru perfect in dish-ul tdu,
inspirGnd mereu creativitatea bucdatarilor si cel
mai important, oferd clientilor t&i un gust de
calitate superioard, o experientd placutd pe care
vor dori s& o retrdiascd.

Spune-le clientilor tai despre cum in Knorr Fulgi
de Cartofi ajung doar cartofi de calitate, 99%
din agriculturd ecologicd, procesati cu grija,
fard folosirea produselor chimice de curdtat.

Beneficii importante pentru tine:

EFICIENTA
Pregdtire rapidd, in 3-5 minute, fara resturi.
Mai putin efort, personal redus.
Consum redus de energie si timp.
Nu ocupd spatiu mare in depozit/bucdatdrie.

CONSISTENTA
Cremozitate, texturd compactd, gust si culoare.
Nu existd riscul s se acreascad.

STABILITATE
in Bain-Marie pand la 3 ore
in prepararea din timp si mentinerea in
conditii optime pand la 48 ore.



KNORR Piure de cartofi

Acelasi #gustcomplet
de fiecare data

Knorr Piure de Cartofi cu Lapte este ideal pentru
bucatarii profesionisti

Reinventeazd piureul de cartofi cu fiecare
preparat pe care il pregdtesti. Knorr Piure de
Cartofi cu Lapte te qjutd sa fii eficient si rapid,
dedicand timpul pe care |-ai fi petrecut spaland
si curatand cartofii, pentru a crea preparate noi,
inovative, de calitate superioara.

Knorr Piure de Cartofi cu Lapte este un produs
versatil ce aduce gustul complet al cartofilor de la
fermedirectlatine, bucatarul profesionist, oferindu-
ti garantia calitatii prin ingrediente de exceptie.
Creeaza de fiecare data piureuri inovative si
surprinzdatoare!

CONTROL
Termen lung de valabilitate - 18 luni
Nu ocupd spatiu de depozitare.

DIVERSITATE
Produsul poate fi folosit intr-o varietate larga
de retete, cu diferite arome sivariante de servire.

CALITATE
Cartofii folositi pentru a obtine produsul sunt
de calitate superioard, cultivati in aer liber,
copti sub soare si culesi la maturitate.
Gust constant, identic cu cel al cartofului
proaspat fiert si zdrobit.




BOUQUET DE PROVENCE
Pesto ierburi provence

POMODORI SECCHI

Rosii uscate

FUNGHI DI BOSCO TRIFOLATI
Selectie ciuperci de padure

FUNGHI PORCINI TRIFOLATI

Selectie ciuperci hribi

PANCETTA & ROSEMARY

Pancetta si rozmarin

CRISPY BACON & CEDAR

Bacon crocant si cascaval

CHORIZZO & BUFFALA
Salam italian si branza de bivolita

SHRIMP & ANISE

Creveti si anason

SMOKED SALMON & ANISE
Somon afumat

SAFFRON & SMOKED PAPRIKA
Sofran si paprikd afumatd

SMOKED GOUDA & SESAME SEEDS
Gouda afumat si seminte de susan

APPLE & NUTMEG

Mere si nucsoard

INDIAN SPICE

Arome indiene

CEDAR & JALAPENOS

Cedar si ardei jalapenos

ITALIAN PESTO & PARMESAN
Bréinzeturi italienesti

VEGETABLES & FINES HERBES

Legume si pesto ierburi fine

CRANBERRY & CARAMELIZED ONION

Ceapd caramelizatd cu afine

GREEK FETA & OREGANO

Feta greceascd si oregano

CRISPY GARLIC & ECHALOTES
Ceapd salote si usturoi crocant

BROCCOLI & CEDAR

Broccoli si Cedar

HUMUS & SESAME SEEDS
Humus cu seminte de susan

PINE NUTS & BOUQUET DE PROVENCE
Muguri de pin si pesto provence
SAGE & PROSCIUTTO CRUDO

Prosciutto crud si salvie

LEMON & ROSEMARY

Lamaie si rozmarin

ORANGE & CHILI

Portocale si fulgi de ardei iute
VEGETABLES & OLIVES

Legume si mdsline

PEAS & DILL
Mazdre si marar

BLUE CHEESE & WALNUT

Br&inzd cu mucegai si nucd
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WASABI & SALMONE

Somon si wasabi

TOASTED PECANS & MAPLE SYRUP
Nuci pecan prdjite si sirop de artar
CURRY BUTTER & SEED MIX

Mix de seminte cu unt si curry

CHESS FLAVOURS

Sah de arome

QUATRO FORMAGGI

Patru feluri de branzeturi
LEMON TEA & FINE HERBES
Ceai de ldmdie si ierburi fine
TRANSYLVANIAN

Ardelenesc
VALLACHIAN

Muntenesc

MOLDAVIAN
Moldovenesc

BAKED BELL PEPPERS
Ardei capia copt
SPINACH & GARLIC

Spanac si usturoi

BABY CARROTS
Morcovi

LIGHT YOGURT & MINT
laurt dietetic

BELLOWS CHEESE & THYME

Branzd de burduf cu cimbru
SHEEP CHEESE & PARSLEY
Bré&inzd de oaie si pdtrunjel
CHAMPIGNON & MOZZARELLA

Ciuperci si mozzarella

CURRY & BRASEOLA

Arome indiene cu vitd

MASHED WITH SALSA

Piure cu salsa

FISH FLAVOR & CAPERS BEENS

Savoare de peste cu capere
ROOIBOS & CARAMELIZED RED ONION

Infuzie cu rooibos si ceapd caramelizatd

SWEET CORN & CHILI
Porumb dulce si chili

CHERRY & INFUSED FRUITS

Visine si infuzie de fructe

PIZZA DOUGH

Aluat de pizza

BATTERED HOKI FILLET

File de merluciu pane cu piure si legume sote

POTATO CROQUETTES WITH CHEESE

Crochete de cartofi cu branza
VEGETABLE CREAM SOUP

Supd cremd de legume

FRESH HERBS & CHEESE
lerburi proaspete si branzda

FLUFFY CAKE & COCONUT MILK

Pr&jiturd pufoasd cu lapte de cocos
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RETETA DE BAZA 1

Knorr
Fulgi de Cartofi

Lapte Sare Produs preparat
201 309 7,5 kg
MOD DE PREPARARE

Se pune la fiert apd cu sare. Se ia de pe foc si se
adaugd lapte rece.

Se adaugd Knorr Fulgi de Cartofi si se amestecd
pand la omogenizare. Se lasd pentru a se incorpora
2-3 minute si se mai amestecd inainte de servire.
Cantitatea de lapte rece poate fi inlocuitd cu apd
rece.

— — . “ize |
 rbacens POTATO FLAKES

FOR MASHED POTATO)
MEAT COATING, GNOCCE:




RETETA DE BAZA 1

Knorr
Piure de Cartofi cu Lapte

Knorr Piure de cartofi Apa Produs preparat

4 kg 221 26 kg

MOD DE PREPARARE

Knorr Piure de Cartofi cu lapte degresat 100 g /
Apd 550 ml

Incalziti apa ( aprox 80-85 ° C) si addugati Knorr
Piure de Cartofi cu lapte degresat, amestecand
pand la omogenizare. Lasati 2-3 minute pentru a
se incorpora si amestecati usor incd o datd .

Retetele din paginile ce urmeazd se adaugad la variantele de bazd 1 sau 2,
dupd preferinte. Se recomandad diminuarea cantitdtii de apd, conform texturii
dorite, cu 5-10%. La toate variantele, pentru un gust intens si o savoare
desavarsitd, se poate adduga, dupd preferinte, in loc de sare, Delikat Legume,
pentru o tentd de prospetime si o aromd a legumelor din gradind.



BOUQUET DE PROVENCE /12 minute

v/ carne
v vanat

Pesto ierburi provence / peste

v/ fructe de mare

Ingrediente pentru 10 portii:

509 Unt 82%
50 ml Ulei de masline extra virgin
59 Usturoi
109 Primerba lerburi de Provence
109 Busuioc (dupd gust)

Apd

Smantand

Knorr Piure de cartofi

Mod de preparare:

Se topesc 50 g de unt 82% in 50 ml de ulei de
mdsline extra virgin, se adaugd 5 g de usturoi
tocat mdrunt si se lasd la calit pdnd simgiti miros
de usturoi. Imediat, se adaugd 10 g Primerba
lerburi de Provence si se mai lasd la foc mic cateva
secunde. Se adaugd compozitia in apd fierbinte
impreund cu smantana si reteta de bazdé 1sau 2.

Pentru prospetime si culoare, addugati 10 g de
busuioc proaspdat tocat mdrunt.

~%

v 1-2 minute
v/ carne
oo v vénat
Rosii uscate e
Ingrediente pentru 10 portii:
509 Unt 82%
50 ml Ulei de masline extra virgin
59 Usturoi
109 Knorr Primerba Pesto rosu
100 g Knorr Rosii uscate
10g Busuioc (dupd gust)
Apd
Smantana i

Knorr Piure de cartofi

Mod de preparare:

Se topesc 50 g de unt 82% in 50 ml ulei de masline |
extravirgin. Se adaugd 5 g de usturoi tocat mdrunt
si se lasd la cdlit pand simtiti miros de usturoi. Se
adaugd imediat 10 g de Primerba Pesto Rosso si
100 g Knorr Pomodori secchi, apoi se mai lasd la foc
mic cateva secunde. Se adaugd compozitia in apd
fierbinte, aldturi de sméntdnad si reteta de bazd 1
sau 2.

Pentru prospetime si culoare, addugati 10 g de
busuioc proaspdt tocat.



FUNGHI DI BOSCO TRIFOLATI /25 minute

v/ carne
Selectie ciuperci de padure

v vanat

Ingrediente pentru 10 portii:

50¢g Unt 82%
50 ml Ulei de masline extra virgin
100 g Ceapd salote
100g Amestec de ciuperci de pddure
100 ml Vin alb sec

Apd

Sméantand

Pdatrunjel (dupd gust)
Knorr Piure de cartofi

Mod de preparare:

Se topesc 50 g de unt 82% in 50 ml de ulei de
masline extra virgin, se adaugd 100 g de ceapd
salote, tocatd mdrunt, si se lasd la calit panad
devine sticloasd. Se adaugd 100 g de Amestec de
ciuperci de padure tocate mdrunt. Totul se cdleste
2 minute, dupd care se adaugd 100 ml de vin alb
sec si se lasd la scdzut. Se adaugd compozitia in
apd fierbinte, impreund cu smantana si reteta de
bazd 1sau 2.

Pentru prospetime si culoare, addugati pdtrunjel
proaspdt tocat fin.

v  2-3 minute
v/ carne
v vanat

Selectie ciuperci hribi

Ingrediente pentru 10 portii:

50¢g Unt 82%

50 ml Ulei de masline extra virgin

59 Usturoi

100g Ciuperci porcini feliate

100 ml Vin alb sec -
Apd 5
Smantand

Pdatrunjel (dupd gust)
Knorr Piure de cartofi

Mod de preparare:

Se topesc 50 g de unt 82% in 50 ml ulei de masline extra

virgin, se adaugd 5 g usturoi tocat madrunt si se lasd la ™ e »

foc mic pdnd simtiti miros de usturoi. Se adaugd 100 g ™ v

Ciuperci porcini feliate tocate mdrunt, se cdlesc pret de \

2 minute, dupd care se adaugd 100 ml de vin alb sec si n -

se lasd la scdzut. Se adaugd compozitia in apd fierbinte, '

aldturi de smantanad si reteta de bazd 1sau 2.

Pentru prospetime si culoare, addugati patrunjel proaspdt
tocat fin.



PANCETTA & ROSEMARY

v/ carne
. . v vanat
Pancetta si rozmarin
Ingrediente pentru 10 portii:
100g¢g Pancetta
20 ml Ulei de masline
59 Usturoi
50¢g Unt _—
Frunze de rozmarin " .
Apd

Smanténd grasa
Parmezan (dupd gust)

Mod de preparare:

Se rumenesc 100 g de pancetta tdiatd julien in 20
ml ulei masline, pand cénd devine crocantd, apoi
se adaugd 5 g de usturoi tocat mdrunt si frunze
de rozmarin. Se omogenizeazd cu 50 g de unt. Se
adaugd compozitia in apd fierbinte, impreund cu
smantdanad grasa si reteta de bazd 1sau 2.

Pentru o savoare desdvarsitd, completati
compozitia cu parmezan ras deasupra si gratinati,
la temperatura de 220°C, timp de 2-3 minute.

v 3-5 minute
v/ carne
v vanat

Bacon crocant si cascaval

Ingrediente pentru 10 portii:

1009 Bacon

20 ml Ulei de masline

1buc. Ceapd salote

19 Cimbru uscat / 2 g cimbrisor
proaspdt

109 Knorr Concentrat de costitd afumatd
Apa
Smantand

Cascaval Cedar (felii sau ras)
Knorr Piure de cartofi

Mod de preparare:

Se prajesc 100 g de bacon tdiat fasii subtiri. Stropind
compozitia cu 20 ml de ulei de mdsline, grasimea eliminatd
va fi suficientd. Dupd ce a devenit crocant si a capdtat
o culoare aurie, se adaugd ceapa salote tdiatd fin si se
gdteste pdnd ce devine sticloasd. Compozitia se adaugd
in apd fierbinte, impreund cu sméntand si 1 g de cimbru
uscat (sau 2 g de cimbrisor proaspdt) si reteta de baza
1sau 2. Se monteazd in varianta de servire, apoi se asazd
cascaval Cedar, felii sau ras, deasupra. Se gratineazd
inainte de servire, la o temperaturd de 220°C, timp de 2-3
minute.

Pentru un plus de savoare, addugati 10 g de Knorr
Concetrat de costitd afumatd in apd clocotitd.




CHORIZZO & BUFFALA /35 minute

v/ carne
v vanat

Salam italian
si branza de bivolitd

Ingrediente pentru 10 portii:

100g Salam chorizzo

50 ml Ulei de masline

509 Unt

109 Primerba Pesto Rosu
Apd

Smantand grasd

Mozzarella di Buffala (bivolitd)
Busuioc proaspdt

Paprika afumatd (dupd gust)
Knorr Piure de cartofi

Mod de preparare:

Serumenesc100 g de cuburi mici de salam chorizzo
in 50 ml ulei de masline si 50 g de unt. Se adaugd
10 g de Primerba Pesto Rosso, I&dsGnd compozitia
la foc doar cateva secunde. Compozitia se
adaugd in apa fierbinte, impreund cu smantana
grasa si reteta de bazd 1 sau 2. Preparatul se
finalizeazd addugdnd mici cuburi de Mozzarella
di Buffala (bivolitd) si busuioc proaspdt tocat fin,
pentru prospetime. Compozitia se gratineazd la
temperatura de 220°C, timp de 2-3 minute.

Se poate orna cu paprika afumata.

SHRIMP & ANISE /23 minute

v/ peste
v fructe de mare

Creveti si anason

Ingrediente pentru 10 portii:

109 Knorr Fond de Peste

100g Creveti Baby

100g¢g Unt

100g Praz

10 ml Lichior de anason i
Apd

Smanténd grasa
Mdarar (dupa gust)

Knorr Piure de cartofi ) P X
P /’_/1‘
Mod de preparare: \/

Apa se pune la fiert pand da in clocot, impreund cu
10 g de Knorr Fond de Peste, dupd care se adaugd
100 g de creveti baby si se lasd la fiert. Se topesc
100 g de unt, se adaugd 100 g de praz tdiat fin
si se toarnd 10 ml de lichior de anason, apoi se
flambeazd. Se indepdrteazd vasul de pe foc si se
adaugd smanténd grasd, reteta de bazd 1sau 2 si ﬂ
compozitia de praz cu aromd de anason. '

Addugati mdrar tocat fin pentru prospetime.



SMOKED SALMON & ANISE £ 2:3 minute

v/ peste
v fructe de mare

Somon afumat

Ingrediente pentru 10 portii:

509 Unt
50 ml Ulei de masline extra virgin
100g¢g Ceapd
100g Somon fumé
10 ml Lichior de anason
Apd

Smanténd grasa
Ceapd verde / Mix de verdeturi
Knorr Piure de cartofi

Mod de preparare:

Se topesc 50 g de unt in 50 ml de ulei de
masline extra virgin, apoi se cdlesc 100 g de
ceapd albd pand ce devine sticloasd. Se adaugad
100 g de somon fume mdruntit, se amestecd si
se flambeazd cu 10 ml de lichior de anason. Se
transferd compozitia in apd clocotitd Tmpreund cu
smdantand grasa si reteta de bazd 1sau 2.

Pentru un plus de savoare, addugati ceapd verde
si mix de verdeturi proaspete tocate fin.

v 1-2 minute
v/ carne
v vanat

Sofran si paprika afumata 75

v/ fructe de mare

Ingrediente pentru 10 portii:

0,59 Sofran

1buc. Gdlbenus de ou
Lapte
unt

Paprika afumatd (dupd gust)
Knorr Piure de cartofi

Mod de preparare:

Se incdlzeste laptele pdnd in punctul de fierbere,
se adaugd 0,5 g de sofran si se urmeazd pasii din
retetade bazd1sau 2, addugénd Untsiungdlbenus
de ou, pentru a conferi cremozitate si texturd. '
Pentru o servire elegantd, folositi paprika afumata.



SMOKED GOUDA & SESAME SEEDS gZstits

v/ carne

. . v/ vanat
Gouda afumat si seminte Vs
de susan v fructe de mare
Ingrediente pentru 10 portii:
3 buc. Galbenus de ou
100g Unt
100 g Cascaval afumat Gouda

Seminte de susan
Smantdanad grasd
Knorr Piure de cartofi

Mod de preparare:

Se pregditeste reteta de bazd 1sau 2. Compozitia se
omogenizeazd cu smanténd grasd, 3 gdlbenusuri
de ou si 100 g de unt, la care se adaugd 100 g de
cascaval afumat Gouda ras si seminte de susan.
Se monteazd& compozitia pentru servire si se
gratineazd la cuptor, la temperatura de 220°C,
timp de 2-3 minute.

APPLE & NUTMEG

v/ carne
v vanat

Mere si nucsoara

Ingrediente pentru 10 portii:
100g Mere

509 Zahar brun
100g¢g Unt
1g Nucsoard proaspdtd

Smantand grasd
Scortisoard pudrd
Knorr Piure de cartofi

Mod de preparare:

Se caramelizeazd 100 g de cuburi de mere in
50 g de zahdar brun, se adaugd 100 g de unt si se
presard 1 g de nucsoard rasa fin. Compozitia se
adaugd la reteta de bazd 1 sau 2, impreund cu
smantdand grasd, apoi se monteazd cu scortisoard
pudrd deasupra.




INDIAN SPICE /23 minute

v/ carne
v vanat

Arome indiene / peste

v fructe de mare

Ingrediente pentru 10 portii:

100g Unt
3 buc Galbenus de ou
1g Praf turmeric

Smantanad grasd

Chimen mdcinat

Seminte de coriandru
Boabe de mustar marinate
Coriandru (dupd gust)
Knorr Piure de cartofi

Mod de preparare:

Se pregdteste una din cele doud retete de bazd,
completdnd cu smdnténd grasd, 100 g Unt si
3 gdlbenusuri de ou, pentru cremozitate. Vom
accentua intensitatea aromelor indiene addugénd
1 g de praf turmeric, chimen mdcinat, seminte de
coriandru si boabe de mustar marinate.

Pentru mai multd prospetime, addugati coriandru
proaspdt tocat.

v 3-5 minute
v/ carne
v vanat

Cedar si ardei jalapenos

Ingrediente pentru 10 portii:

509 Unt 82%
50 ml Ulei de masline extra virgin
100g¢g Praz
50¢g Ardei Jalapeno
Apd

Cascaval Cedar
Knorr Piure de cartofi

Mod de preparare:

Se topesc 50 g de unt 82% in 50 ml ulei de masline
extra virgin, se adaugd 100 g de praz tocat fin
si 50 g de ardei Jalapeno curdtat de seminte si
mdruntit cubulete. Se adaugd compozitia in apd
fierbinte, apoi se continud cu reteta de bazd
1sau 2.

Se monteazd in forma de servire preferatd, se
presard cascaval Cedar ras si se gratineazd la
cuptor, la temperatura de 220°C, timp de 2-3
minute.




ITALIAN PESTO & PARMESAN 43-5 minute

v/ carne
v vanat

Branzeturi italienesti

Ingrediente pentru 10 portii:

509 Unt 82%
50 ml Ulei de masline extra virgin
59 Usturoi
109 Knorr Primerba Pesto rosu
Apd
Smantand
Brénzd Romano
Parmezan

Busuioc (dupd gust)
Knorr Piure de cartofi

Mod de preparare:

Se topesc 50 g de unt 82% in 50 ml ulei de masline
extra virgin si se cdlesc 5 g de usturoi tocat fin
pdand simtiti miros de usturoi. Imediat, se adaugd
10 g de Primerba Pesto Rosso, apoi se mai tin la
foc cateva secunde. Compozitia se toarnd in apd
fierbinte Tmpreund cu smantand, apoi se respectd
pasii din reteta de bazd 1sau 2. Se omogenizeazd
textura cu brdnzd Romano rasd si se gratineazd
la cuptor, la temperatura de 220°C, timp de 2-3
minute, dupd care se presard parmezan ras.
Textura poate fi imbogdtitd cu busuioc proaspdt
tocat.

VEGETABLES & FINE HERBES £ 2:3 minute

v/ carne
v vanat

Legume si pesto ierburi fine / peste

v/ fructe de mare

Ingrediente pentru 10 portii:

50 mi Ulei de masline extra virgin

20g Ceapd alba

20g Morcovi

10g Telind

20g Ardei gras colorat

20g Dovlecei

20g Ciuperci

509 Unt 82%

10g Knorr Primerba lerburi de gradind
Apd
Smantdana

Patrunjel / mdrar (dupd gust)
Knorr Piure de cartofi

Mod de preparare:

in 50 ml de ulei de masline extra virgin, se
calesc: 20 g de ceapd albd, 20 g de morcovi, 10
g de telind, 20 g de ardei gras colorat, 20 g de
dovlecei, 20 g de ciuperci, toate tdiate in cubulete.
Intreaga compozitie se leagd cu 50 g de unt 82%
si se adaugd 10 g de Primerba lerburi Fine. Se
transferd compozitia in apd clocotitd, impreund cu
smdantand, apoi se prepard reteta de bazd 1sau 2.
Pentru prospetime, se adaugd pdatrunjel si marar
proaspdt tocat.




CRANBERRY & CARAMELIZED ONION maaZstats

v/ carne
v vanat

Ceapd caramelizata
cu afine

Ingrediente pentru 10 portii:
1009 Ceapd rosie

50 ml Ulei de masline
20g¢g Zahar brun
10 mi Coniac
50 ml Vin rosu
10g Dulceatd de afine
10g Knorr Reductie de otet balsamic
50¢g Unt 82%
Smantana

Knorr Piure de cartofi

Mod de preparare:

Se cdlesc 100 g de ceapd rosie tdiatd mdrunt in
50 ml de ulei de masline si 20 g de zahdr brun,
pd&nd cand amestecul obtinut devine omogen. Se
flambeazd cu 10 ml de coniac, se stinge cu 50 ml
de vin rosu si se lasd la scdzut, dupd care addugdm
10 g de dulceatd de afine, amestecdm cdateva
secunde si inldturdm tigaia de pe foc. Addugdm
5 ml de otet balsamic si 50 g de unt 82% pentru
echilibrarea aromei dulce-acrisoard. Compozitia
obtinutd, impreund cu sménténd, se adaugd la
reteta de bazd 1sau 2.

v 3-5 minute
v/ carne
v vanat

Feta greceasca si oregano

Ingrediente pentru 10 portii:
509 Unt 82%
50 ml Ulei de masline extra virgin
1009 Ceapd rosie
10g9g Knorr Primerba lerburi de gradind
Apd
Smantand
Branza feta
Oregano
Busuioc
Knorr Piure de cartofi »

Mod de preparare:

Se topesc 50 g de unt 82% in 50 ml ulei de masline
extra virgin, se cdlesc 100 g de ceapd rosie tocatd
marunt pand cand devine sticloasd. Adaugdm 10
g de Primerba lerburi Fine, gatind timp de cateva
secunde. Compozitia se adaugd in apd fierbinte ;
impreund cu sméntanad si reteta de bazd 1 sau 2. f
Pentru un gust intens, la sfarsitul procedurii, se

adaugd cuburi de bréinza feta, oregano uscat si

busuioc proaspadt.

Produsul se gratineazd la cuptor preincdlzit, la

temperatura de 220°C, timp de 2-3 minute.




CRISPY GARLIC & ECHALOTES 43-5 minute

v/ carne
v vanat

Ceapa salote si usturoi 7 peste
crocant - v fructe de mare

Ingrediente pentru 10 portii:

50¢g Unt 82%

50 ml Ulei de masline

100g¢g Ceapd salotd "'\
159 Usturoi Ry
20g¢g Parmezan 3

Knorr Piure de cartofi

Mod de preparare:

Se topesc 50 g de unt 82% in 50 ml ulei de masline.
Se cdlesc 100 g de ceapd salote pand cand
aceasta devine sticloasd, se adaugd 5 g de usturoi
madruntit si se mai gateste cateva secunde pand
simtim miros de usturoi. Se adaugd compozitia :
impreund cu reteta de bazd 1 sau 2. Dupd ce se ad
pregdteste pentru servire, se asazd 10 g de felii de

usturoi deasupra si 20 g de parmezan ras, apoi se

gratineazd in cuptor, preincdlzit la temperatura "
de 220°C, timp de 2-3 minute, pdnd cand feliile p ?
de usturoi devin usor maronii. 1 Py
~i®
.
-

BROCCOLI & CEDAR /35 minute

v/ carne
v vanat

Broccoli si Cedar / peste

v/ fructe de mare

Ingrediente pentru 10 portii:
200g9g Broccoli
100g Unt

Apd

Smantand grasd

Cascaval Cedar

Knorr Piure de cartofi

Mod de preparare:

Se adaugd 200 g de broccoli in apd fierbinte si
se fierb timp de 5 minute. Dupd scurgere, apa se
va folosi in reteta de bazd 1 sau 2 impreund cu
smantdnd grasa si broccoli-ul fiert tocat marunt.

Pentru o compozitie mai catifelatd, addugati 100
g de unt. Se monteazd in forma aleasd pentru
servire, se presard deasupra cascaval Cedar si se
gratineazd in cuptorul preincdlzit la temperatura
de 220°C, timp de 2-3 minute.



HUMUS & SESAME SEEDS £ 2:3 minute

v/ carne
v vanat

Humus cu seminte de
susan

Ingrediente pentru 10 portii:

509 Unt 82%

50 ml Ulei de masline extra virgin

20g Seminte de susan

100 g Cremd de humus :
Smdantdnd grasd Xy

Knorr Piure de cartofi

Mod de preparare:

Se topesc 50 g de unt 82% in 50 ml de ulei de N S
masline extra virgin si se prdjesc 20 g de seminte

de susan, pdnd cdnd acestea devin maronii. Se

pregdteste reteta de bazd 1 sau 2, completénd

reteta cu smantdnd grasd. Omogenizdm

compozitia cu 100 g de cremd de humus si

addugdm baza de seminte de susan.

,/‘"’/
v 2-3 minute
v/ carne
. . . v vanat
Muguri de pin si pesto / peste
provence v fructe de mare
Ingrediente pentru 10 portii:
509 Unt 82%
50 ml Ulei de masline extra virgin
209 Muguri de pin
5¢9 Usturoi
109 Knorr Primerba lerburi de Provence
10g Busuioc (dupd gust)
Apd

Knorr Piure de cartofi

Mod de preparare:

Se topesc 50 g de unt 82% in 50 ml de ulei de
masline extra virgin, se adaugd 20 g de muguri de
pin si 5 g de usturoi tocat mdrunt si se lasd la cdlit
pdand simtiti miros de usturoi. Se adaugd imediat
10 g de Primerba lerburi de Provence si se mai lasa
la foc mic cateva secunde. Se adaugd compozitia
in apa fierbinte impreunad reteta de bazd 1sau 2.

Pentru prospetime si culoare, addugati 10 g de
busuioc proaspdt tocat mdarunt.




SAGE & PROSCIUTTO CRUDO 2 minute

v/ carne

v vanat

Prosciutto crud si salvie : / peste

v fructe de mare

Ingrediente pentru 10 portii:

509 Jambon uscat prosciutto crudo
50 ml Ulei de masline

59 Usturoi

59 Salvie

509 Unt

Knorr Piure de cartofi

Mod de preparare:

Se prdjesc crocant 50 g de jambon uscat prosciutto
crudo in 50 ml ulei de masline, adaugénd 5 g de
usturoi tocat fin si 5 g de salvie proaspdt maruntitd.
Compozitia obtinutd se amestecd cu reteta de
bazd 1sau 2.

Pentru cremozitate, addugati 50 g de unt.

LEMON & ROSEMARY / minte

v/ carne
v vanat

Lamaie si rozmarin / peste

v/ fructe de mare

\"‘

Ingrediente pentru 10 portii:

2 pl. Ceai Lipton Lamaie
2 buc. Lamai verzi
100g Unt

Apd

Rozmarin

Smantdnad grasa
Knorr Piure de cartofi

Mod de preparare:

Se foloseste reteta de bazd 1sau 2, adaugénd in
apd fierbinte, pentru infuzie, 2 plicuri Ceai Lipton
Lamaie, sucul stors de la 2 |dmai verzi, aldturi de
coaja rasd si rozmarin proaspdat maruntit.

Pentru o aromad echilibratd, folositi smantana
grasd si 100 g de unt.



ORANGE & CHILI £ 2:3 minute

v/ carne
v vanat
v/ peste
v/ fructe de mare

Portocale si fulgi de
ardei iute

Ingrediente pentru 10 portii:

1buc. Portocald
3g Seminte de fenicul
100g Unt
Apd
Fulgi de chili ¢

Ulei de masline
Knorr Piure de cartofi

Mod de preparare:

Se poate utiliza reteta de baza 1sau 2, addugénd
in apa fierbinte sucul si coaja rasd de la o portocald
si 3 g de seminte de fenicul. Pentru echilibru in
arome, folositi 100 g de unt.

Se monteazd in forma de servire si se presard
deasupra fulgi de chili, apoi se stropeste cu putin
ulei de masline.

VEGETABLES & OLIVES /2:3 minute

v/ carne
v vanat

Legume si masline / peste

v/ fructe de mare

Ingrediente pentru 10 portii:

50 ml Ulei de masline extra virgin
20g Ceapd alba
20g¢g Morcovi
109 Telind
20g Ardei gras
20g Dovlecei
20g Ciuperci
509 Unt 82%
100g Mdsline fara sémburi
Apa
Smantana
Patrunjel
Marar

Knorr Piure de cartofi

Mod de preparare:

Se cdlesc in 50 ml de ulei de masline extra virgin:
20 g ceapd albd, 20 g de morcovi, 10 g de teling,
20 g de ardei gras colorat, 20 g de dovlecei, 20 g
de ciuperci tdiate in cubulete. Toatd compozitia
se leagd cu 50 g de unt 82% si se adaugd
100 g de masline fard sGmburi tocate madrunt. Se
transferd compozitia in apd clocotitd impreund
cu smantand, apoi se prepard reteta de bazd
Tsau 2.

Pentru prospetime, se adaugd pdtrunjel si marar
proaspdt tocat.




PEAS & DILL

v/ carne

v vanat

Mazare si marar / peste

v fructe de mare

Ingrediente pentru 10 portii:
200g Mazare
1leg. Marar

Apd

Smantand grasd

Unt

Knorr Piure de cartofi

Mod de preparare: .

in apa fierbinte, se adaugé 200 g de mazdre si -
se fierb 5 minute. Dupd scurgere, apa se va folosi
in reteta de bazd 1 sau 2 impreund cu smantana «
grasda. -
Pentru catifelarea compozitiei, addugati 100 g — -
Unt. Se adaugd mazdrea fiartd si marar tocat fin. S @ x‘___i
= -
— » <
& <
" - - -
v 2-3 minute
v/ carne
v vanat

Brdnzd cu mucegai si nuca

Ingrediente pentru 10 portii:

100g Nuca

509 Brénzd cu mucegai
100g Struguri

1009 Unt 82%

Knorr Piure de cartofi

Mod de preparare:

Se curdtd si se prdjesc 100 g de nucd in cuptorul
incins, dupd care se mdruntesc. Se pregdteste
reteta de bazd 1 sau 2. Pentru un plus de
rafinament, folositi 100 g de unt 82%. Se adaugad
nucile prdjite, 50 g de bréinzd cu mucegai si 100 g
de struguri tdiati in sferturi mici.




WASABI & SALMONE (23m

v vanat

Somon si wasabi / peste

v fructe de mare

Ingrediente pentru 10 portii:

W F

509 Unt p ey

50 ml Ulei de masline extra virgin ‘

100g  Ceapd albé T .

1009 Somon ; -~

10 ml Lichior de anason 0

1g Pudrd de wasabi (dupd gust) % _;;’m-
qu A 5 5 ‘ T A‘,}E’“
Smantand grasd
Ceapd verde (dupd gust) :
Knorr Piure de cartofi 5 - P

Mod de preparare: | » B

Se topesc 50 g de unt in 50 ml de ulei de masline "3
> - 9 - 5 e

extra virgin apoise cdlesc 100 g de ceapd albd

pdnd ce devine sticloasd. Se adaugd 100 g de

somon mdruntit, se amesteca si se flambeazd cu

10 ml de lichior de anason. Se toarnd compozitia

in apa clocotitd impreund cu smantdnd grasa si

reteta de bazd 1sau 2.

Compozitia finald se poate aroma cu ceapd verde
si 1g de pudrd de wasabi.

v 2-3 minute

v/ carne

v vanat

v/ peste

v fructe de mare

Nuci pecan prdijite si sirop
de artar

Ingrediente pentru 10 portii:

100g Unt
50 ml Sirop de artar
Nuci pecan ’

Knorr Piure de cartofi

Mod de preparare:

Se prdjesc nucile pecan, se amestecd cu 100 g
de unt topitd si se echilibreazd cu 50 ml de sirop
de artar. Se pregdteste reteta de bazd 1 sau 2,
completdnd cu compozitia de nuci pecan. Se
serveste ca atare.



CURRY BUTTER & SEED MIX £ 2:3 minute

v/ carne

. . v/ vanat

Mix de seminte cu unt v paste
§| curry v fructe de mare

Ingrediente pentru 10 portii:
100g Unt 82%
19 Curry pudrd
Seminte de susan maronii
Seminte de dovleac
Seminte de floarea soarelui
Apd
Smantanad
Knorr Piure de cartofi

Mod de preparare: ‘¢ WL " »
Se topesc 100 g de unt 82% si se prdjesc seminte ' e ;i
de susan maronii, seminte de dovleac si seminte de - k‘ & <ol
floarea soarelui. Se adaugd 1 g de curry pudrd si S o ) fo g
se omogenizeazd cu bazd de unt cu seminte. Se

adaugd compozitia in apd fierbinte impreund cu s &P
T

smantdanad si reteta de bazd 1sau 2. pr 3 R
¥

CHESS FLAVORS /35 minute

v/ carne
v vanat

Sah de arome / peste

v/ fructe de mare

Ingrediente pentru 10 portii:

50 ml Ulei de masline extra virgin

20g Ceapd albd

209 Morcovi

109 Telind

20g Ardei gras

20g Dovlecei

20g Ciuperci

509 Unt 82%

109 Knorr Primerba Pesto Rosu
Apd
Sméntand

Seminte de susan, mac, dovleac,
floarea soarelui, nuci

Pé&trunjel / marar (dupd gust)
Knorr Piure de cartofi

Mod de preparare:

In 50 ml de ulei de mdsline extra virgin se cdlesc: 20 g
de ceapd albd, 20 g de morcovi, 10 g de teling, 20 g de
ardei gras colorat, 20 g de dovlecei, 20 g de ciuperci.
Toate ingredientele vor fi tdiate in cubulete. Se leagd cu
50 g de unt 82% si se adaugd 10 g de Primerba Pesto
Rosso. Se transfer& compozitia in apa clocotitd, impreund
cu sméntdng, si se prepard reteta de bazd 1 sau 2. Pentru
prospetime, se adaugd pdtrunjel si marar proaspat tocat.
Se aranjeazd in forma de servire si se aplich straturi de
seminte: susan, mac, dovleac, floarea soarelui, nuci.

Se gratineazé in cuptor preincdlzit la temperatura de 220°C,
timp de 2-3 minute, pand cand semintele devin crocante.

| —



QUATRO FORMAGGI /35 minute

v/ carne
v vanat

Patru feluri de branzeturi
Ingrediente pentru 10 portii:

100g Unt

50g Branza tartinabild
509 Mozzarella rasa
20g Brénza gorgonzola
2049 Parmezan

Smantand grasd
Knorr Piure de cartofi

i
43
Mod de preparare:
Se pregdteste retetade bazd 1sau 2, omogenizénd
compozitia cu 100 g Unt. In mijlocul texturii, se .
aplicd cu poshul 50 g de branzd tartinabild, iar \\4\@
deasupra se presard 50 g de mozzarella rasd, 20 g 7” -

de cubulete de bradnzd gorgonzola, iar la final, se
presard 20 g de parmezan ras fin. Se gratineazd la
cuptor preincdlzit la temperatura de 220°C, timp
de 2-3 minute.

v 2-3 minute

v/ carne

v vanat

v/ peste

v fructe de mare

Ceai de lamaie si ierburi fine

Ingrediente pentru 10 portii:
2 buc. Lamai
1buc. Lime
Apd
Ceai de ldmaie Lipton
Smanténd grasa
Unt
Knorr Primerba lerburi de Gradindg (dupd gust)
Mix péatrunjel, mdarar, mentd (dupd gust)
Knorr Piure de cartofi

a"o

Mod de preparare:

Se incdlzeste apa pand in punctul de fierbere si se
face o infuzie de ceai de ldmaie Lipton, impreund
cu zeama si coaja rasd de la 2 1amai si 1 lime. Se
adaugd la reteta de bazd 1 sau 2 impreund cu
smdantand grasd. Compozitia este omogenizatd
cu Unt.

Pentru prospetime, addugati n compozitie
Primerba lerburi Fine si un mix de pdtrunjel, marar
si mentd tocate marunt.



TRANSYLVANIAN A

v/ carne
v vanat

Ardelenesc

Ingrediente pentru 10 portii:
200g Fleicd de porc
100g Ceapd alba
59 Usturoi
Patrunjel (optional)
Mdarar (optional)
Knorr Piure de cartofi

Mod de preparare:

Se topesc 200 g de fleicd de porc tdiatd marunt
pdnd devin jumdari. Se separd grdsimea si se folosesc
doar 100 ml pentru a cali 100 g de ceapd albdsi5g
de usturoi tocat mdrunt. Compozitia se adaugd la
reteta de bazd 1sau 2, impreund cu bucdtelele de
jumari.

Pentru prospetime si un gust traditional desavarsit,
addugati verdeatd tocatd (pdatrunjel si mdrar).

VALLACHIAN /810 minute

v/ carne
v vanat

Muntenesc

Ingrediente pentru 10 portii:
200g Fleicd de porc
100g Ceapd alba
59 Usturoi
Branzda de burduf
Marar
Knorr Piure de cartofi

Mod de preparare: by

Se topesc 200 g de fleicd de porc tdiatd mdrunt
panddevinjumdri. Se separd grdsimea si se folosesc
doar 100 ml pentru a cali 100 g de ceapd alba si 5
g de usturoi tocat marunt. Compozitia se adaugd
la reteta de bazd 1sau 2, impreund cu bucdatelele
de jumdari.

Pentru un gust traditional desavarsit, addugati in
compozitie cubulete de branzd de burduf si marar
proaspdt tocat.




MOLDAVIAN / 46 minute

v/ carne
v vanat

Moldovenesc

Ingrediente pentru 10 portii:
100g Ceapd alba

59 Usturoi

50 ml Ulei de floarea soarelui
100g Pastramd de oaie

509 Telemea de vacd

50g Branza de burduf

Mdarar/ patrunjel (dupd gust)
Knorr Piure de cartofi

Mod de preparare:

Se cdlesc 100 g de ceapd albd si 5 g de usturoi
tdiat marunt in 50 ml de ulei de floarea soarelui.
Cand aceasta devine sticloasd, se adaugd 100 g
de pastramd de oaie tdiatd fasii. Se gateste pand
carnea devine fragedd si se adaugd la reteta de
bazd 1sau 2, impreund cu 50 g de telemea de vacd
si 50 g de branzda de burduf.

Pentru a conferi compozitiei o aromd traditionald, .
puteti adduga marar si patrunjel.

BAKED BELL PEPPERS 810 minute

v/ carne
Ardei capia copt

v vanat

Ingrediente pentru 10 portii:
509 Unt 82%
50 ml Ulei de masline extra virgin
59 Usturoi

Ardei capia

Sare

Apd

Smanténad

Knorr Piure de cartofi

Mod de preparare:

Ardeii capia se gdtesc pe grdtar cu jar, se dau cu
sare si se pun intr-un vas acoperit pentru cteva
minute. Se curdtd de coqjd si de seminte, iar apoi
se toacd in fasii subtiri. Se topesc 50 g de unt 82%
in 50 ml de ulei de masline extra virgin, apoi se
adaugd 5 g de usturoi tdiat mdrunt. Se gdteste
pdnd simtiti primul miros de usturoi, adaugénd
fasiile de ardei copt. Compozitia se transferd in
apd fierbinte impreund cu smanténad si reteta de
bazd 1sau 2.




SPINACH & GARLIC

v/ carne
v vanat
v/ peste
v/ fructe de mare

Spanac si usturoi

Ingrediente pentru 10 portii:

50 ml Ulei de masline extra virgin
59 Usturoi

200g Spanac congelat

50¢g Unt

Smantand grasd
Knorr Piure de cartofi

Mod de preparare:

Se incdlzesc 50 de ml ulei de masline extra
virgin, se adaugd 5 g de usturoi maruntit si 200
g de spanac congelat. Dupd gadtire, compozitia
se omogenizeazd cu 50 g de unt, se transferd
in reteta de bazd 1 sau 2, amestecénd usor cu o
spatuld.

Pentru cremozitate, folositi smantand grasa.

e i

BABY CARROTS /23 minute

v/ carne
* v vanat
Morcovi / peste
v fructe de mare
° oo ’ \
Ingrediente pentru 10 portii: all %
200g Morcovi baby - } X
Apd "
Sare ¢ ) \ \
Smantdnd grasd : ’ ‘ |
Patrunjel (dupé gust) o 8 . )
Knorr Piure de cartofi /- l\‘\

Mod de preparare:

Se pune apa cu sare la fiert pand in punctul de
fierbere si se adaugd 200 g de morcovi baby.
Dupd scurgere, se prepard reteta de bazd 1sau 2,
folosind apa in care s-au fiert morcovii. Morcovii
se taie in rondele mici si se omogenizeazd in
compozitie impreund cu sménténa grasa.

Addugati pdatrunjel verde tocat marunt pentru
culoare si prospetime.



LIGHT YOGURT & MINT /12 minute

v/ carne

v vanat

laurt dietetic / peste

v fructe de mare

Ingrediente pentru 10 portii:

1leg. Mentd proaspatd
19 Curry
laurt

Knorr Piure de cartofi

Mod de preparare:

Se prepard reteta de bazd 1 sau 2, inlocuind
laptele sau smantana cu iaurt. Pentru prospetime,
addugati mentd proaspatd, iar pentru culoare si
gust, omogenizati 1 g de praf curry in compozitie.

BELLOWS CHEESE & THYME /12 minute

v/ carne
v vanat

Branza de burduf cu cimbru

Ingrediente pentru 10 portii:
Smantand grasd
Unt ~
Cubulete de branza de burduf /
Cimbru uscat / cimbrisor proaspdt -
Knorr Piure de cartofi

Mod de preparare:

Se prepard reteta de bazd 1 sau 2 cu smantanad
grasd, se omogenizeazd compozitia cu Unt, se
adaugd cubulete de brénzd de burduf si cimbru
uscat sau cimbrisor proaspdt. Se serveste ca atare.




SHEEP MILK CHEESE & PARSLEY gsiite

v/ carne
v vanat

Branza de oaie si patrunjel

Ingrediente pentru 10 portii:
Smantand grasd
Unt
Branzda de oaie
1legdturd patrunjel
Knorr Piure de cartofi

Mod de preparare:

Se prepard reteta de bazd 1 sau 2 cu smantéand
grasd, se omogenizeazd compozitia cu Unt, se
adaugd cubulete de brdnzd de oaie si patrunjel
proaspdt. Se serveste ca atare.

v 3-5 minute
v/ carne
v vanat

Ciuperci si mozzarella / peste

v/ fructe de mare

Ingrediente pentru 10 portii:

50¢g Unt 82%
50 ml Ulei de masline extra virgin
59 Usturoi
200g Ciuperci champignon
Apd
Smantana
Mozzarella
Unt

Knorr Piure de cartofi

Mod de preparare:

Se topesc 50 g de unt 82% in 50 ml de ulei de
mdsline extravirgin, se adaugd 5 g de usturoi si 200
g ciuperci champignon tdiate in felii subtiri. Dupd
cdlire, compozitia preparatd se transfera in apa
fierbinte impreund cu smanténd si se pregdteste
reteta de bazd 1 sau 2. Pentru omogenizarea
texturii, folositi Unt. Se monteazd compozitia in
forma de servire, se presard mozzarella rasd si se
gratineazd la cuptor preincalzit la temperatura de
220°C, timp de 2-3 minute.




CURRY & BRASEOLA / rinute

v/ carne

v vanat

Arome indiene cu vita / peste

v fructe de mare

Ingrediente pentru 10 portii:

1009 Unt 82%
509 Braseola
10g Knorr Primerba Curry
Smantana
Coriandru (dupd gust)
Knorr Piure de cartofi B

Mod de preparare:

Se topesc 100 g de unt 82% si se adaugd 50 g de ¢
fasii subtiri de braseola, se lasd cateva secunde la i
foc si se adaugd 10 g Knorr Primerba Curry. Dupd
omogenizare, se completeazd cu compozitia
gatitd pentru reteta de bazd 1 sau 2,pregdtitd cu
smantand.

Pentru prospetime, addugati coriandru proaspat.

MASHED WITH SALSA /1-2 minute

v/ carne
v vanat

Piure cu salsa / peste

v/ fructe de mare

Ingrediente pentru 10 portii:

100g Unt 82%

509 Ardei gras ‘

100g¢g Sos Knorr Salsa -
Smantanad

Knorr Piure de cartofi

-~

\

Mod de preparare: ) »

Se topesc 100 g de unt 82% si se adaugd 50 g B - 4 e
de cubulete de ardei gras colorat, se lasd cateva , 4
secunde si se adaugd 100 g de sos Knorr Salsa. Q —

.” {/\ ‘&\ : -»

Dupd omogenizare, se completeazd cu compozitia
gatitd la reteta de bazd 1 sau 2, pregdtitd cu
smantdnad. Se serveste ca atare.




FISH FLAVOUR & CAPERS BEANS

Savoare de peste cu capere

Ingrediente pentru 10 portii:

409 Knorr Fond de Peste
509 Boabe de capere
100g¢g Unt

Apd

Coajd rasa de ldmaie
Smantand grasda
Knorr Piure de cartofi

Mod de preparare:

Se pune la fiert cantitatea de apd folositd pentru
reteta de bazd 1sau 2, se adaugd 40 g de Knorr
Fond de Peste si coajarasd de la olamaie, impreund
cu 50 g de boabe de capere.

Pentru a conferi rafinament texturii, folositi
smantdnd grasd in compozitie si omogenizati, la
final, cu 100 g de unt.

Infuzie cu rooibos si ceapa
caramelizata

Ingrediente pentru 10 portii:
2009 Ceapd rosie

50 ml Ulei de masline
20g Zahar brun
10 ml Coniac
50 ml Vin rosu
10 ml Otet balsamic
Apd
2 pl. Ceai Lipton Rooibos

Knorr Piure de cartofi

Mod de preparare:

Se cdlesc 200 g de ceapd rosie tdiatd maruntin 50
ml de ulei de masline si 20 g de zahdr brun, pénd se
omogenizeazd. Se flambeazd cu 10 ml de coniac,
se stinge cu 50 ml de vin rosu si se lasd la scdzut,
dupd care adaugdm 10 ml de otet balsamic,
amestecdnd compozitia cdteva secunde, apoi
inldturadm tigaia de pe foc. Intre timp, se pune la
fiert cantitatea de apa folositd la reteta de bazd 1
sau 2 si se face o infuzie cu 2 plicuri de ceai Lipton
Rooibos, apoi se prepard reteta de bazd.

Pentru a conferi rafinament texturii omogenizati la
final cu 100 g de unt.

v minute

v/ carne

v vanat

v/ peste

v/ fructe de mare

v 2-3 minute

v/ carne

v vanat

v/ peste

v fructe de mare




SWEET CORN & CHILI /55 minute

v/ carne
v vanat

Porumb dulce si chili / peste

v fructe de mare

Ingrediente pentru 10 portii:

150¢g Porumb dulce
100¢g Unt
Apd

Smantand grasd
Cascaval Cedar

Fulgi de chili

Knorr Piure de cartofi

Mod de preparare:

Se adaugd 150 g de porumb dulce in apd fierbintesi
sefierbe 5 minute. Dupd scurgerea apei, se foloseste
in reteta de bazd 1 sau 2 impreund cu smantana
grasd si porumbul fiert. Pentru o compozitie
catifelatd, addugati 100 g de unt. Se monteazd in
forma aleasd pentru servire, se preasard cascaval
Cedar ras deasupra, alaturi de fulgi de chili, si se
gratineazd in cuptorul preincalzit la temperatura
de 220°C, timp de 2-3 minute.

v  2-3 minute
v/ carne
v vanat

Visine si infuzie de fructe

Ingrediente pentru 10 portii:

100g Unt 82%

509 Zahar tos

200g Visine (fara samburi)

50 ml Lichior de visine

2pl. Ceai Lipton Mdcese si Zmeurd
Apd

Smanténd grasa
Knorr Piure de cartofi

Mod de preparare:

Se topesc 100 g de unt 82%, se adaugd 50 g de
zahdr tos si 200 g de visine fard sGmburi taiate
in sferturi. Dup& caramelizare, addugati 50 ml de
lichior de visine si flambati intreaga compozitie.
Se pune la fiert cantitatea de apd folositd pentru
reteta de bazd 1sau 2 si se face infuzie cu 2 plicuri
de ceaqi Lipton Rosehip and Raspberry (mdcese si
zmeurd). Se aplicd reteta de bazd 1 sau 2, dupd
preferinte.

Pentru a conferi rafinament texturii, folositi Tn
compozitie sméntand grasd si omogenizati la final
cu 100 g unt.




PIZZA DOUGH

Aluat de pizza

Ingrediente:
600 mi apd calda
800g¢g faind tip 000

25¢g drojdie

150¢g knorr fulgi de cartofi
150 mi ulei de masline
150¢g miere

25¢g sare

Mod de preparare:

Se frdmantd toate ingredientele intr-un robot de
bucdtarie. Se adaugd apa treptat, se amestecd
pdnd cand aluatul devine neted si omogen; se
lasd la crescut timp de 2-3 ore.

File de merluciu pane cu
piure si legume sote

Ingrediente pentru 10 portii:
750 mli Apd

59 Sare

165¢g Knorr Fulgi de Cartofi 4 kg
335 ml Lapte

700¢g Varzd de Bruxelles

50g Ulei vegetal
20 ml Varzd kale
3009 Zucchini
Sare, Piper
10 x File de merlunciu pane
250¢g Ladmaie
400 ml Hellmann's Dressing Miere si Mustar

Mdrar pentru garnisire

Mod de preparare:

intr-o oald - aduceti apa cu sare la fierbere. Odatd
ajunsd la fierbere, scoateti de pe foc si addugati
laptele si Knorr Fulgi de Cartofi. Amestecati
pand la omogenizare, asteptati 2 minute si
amestecati din nou. Incalziti uleiul si untul intr-o
tigaie. Addugati legumele si sotati pand devin
moi. Asezonati. Prdjiti fileurile de merlunciu pana
devin aurii. Montati preparatul si addugati felii
de ldmaie, Hellmann's Dressing Miere & Mustar si
mdrar pentru decor.

v/ 3 ore

v 20 minute



POTATO CROQUETTES WITH CHEESE &t

Crochete de cartofi
cu branza

Ingrediente pentru 10 portii:
650 mli apd

69 sare

65 ml lapte

309 unt

170¢g Knorr fulgi de cartofi

2 oud

35¢g brénzd cheddar

659 Knorr maizena amidon de porumb

200g pesmet

Mod de preparare:

Se fierb impreund apa, untul, laptele si sarea. Se
adaugd apoi Knorr Fulgi de Cartofi si se amestecd
timp de 2-3 minute.

Se rdceste amestecul obtinut pdnd ajunge la
temperatura camerei.

Se adaugd in amestec brdnzd Cheddar rasd si
Knorr Maizena Amidon de porumb. Se formeazd
sfere, care se trec prin ou bdtut si apoi prin pesmet.
Se coc in cuptor la 170 de grade, pdnd devin aurii.

-

-
- =
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VEGETABLE CREAM sOUP (R

Supd crema de legume

Ingrediente pentru 10 portii:
20g unt 82%

200¢g telina

300g morcovi

100g praz

55¢ Knorr Bulion lichid de legume
10g arpagic

39 sare

2,51 apa

100g Knorr Fulgi de cartofi

Mod de preparare:

Se soteazd prazul, morcovii si telina in unt. Se
adaugd Knorr Bulion lichid de legume si apa,
apoi se fierbe timp de 5 minute. Se adaugd Knorr
Fulgi de cartofi si se amestecd. Se mai gdteste
inca 3 minute, se asezoneazd cu sare. Se serveste
fierbinte cu chives tdiat fin.



v 6 minute

v pui

v/ curcan

v/ peste

v/ fructe de mare

FRESH HERBS AND CHEESE

lerburi proaspete si branza

Ingrediente pentru 10 portii:
1L

apd
509 unt
50¢g branza afumatad
60g iaurt cremos
180g¢g Knorr piure de cartofi cu lapte
59 pdtrunjel verde tocat
40 ml ulei de masline
50g branza grasa
39 cimbru verde tocat

Mod de preparare:

Se aduce apa la o temperaturd de 75 °C si
se adaugd Knorr Piure de cartofi cu lapte, se
amestecd pentru omogenziqre. Intr-o soteuzd, se
adaugd uleiul, untul, cimbrul, pdtrunjelul, piureul si
apoi restul ingredientelor.

Se mai tine pe focincd 3 minute, apoi se pregdteste
pentru servire.

v/ 6 minute

Prajiturd pufoasd cu lapte
de cocos

Ingrediente pentru 10 portii:
100g unt

100g faina

100g zahar 30

39 sare
100g Knorr piure de cartofi cu lapte
2 oud

400 ml apd fierbinte
200 ml Lapte de cocos
170 ml apd

Mod de preparare:

Se amestecd Knorr Piure de Cartofi cu laptele,
apa fierbinte, untul si oudle. Se adaugd laptele de
cocos, faina, zahdrul si sarea si se amestecd bine.
Se pune amestecul intr-o tigaie si se gateste pénd
céind se rumeneste pe ambele parti.




Echipa Unilever Food Solutions

Romania

Romania, Serbia, Moldova

Romania

Sud Est Romania

Romania

Bucurestisect 2, 3, 4,5, 6,
Sud Ilfov, Teleorman, Giurgiu

Bucuresti sect 1, Nord Ilfov,
Dambovita, Prahova

Sud Litoral Constanta, lalomita,
Calarasi

Tulcea, Galati, Brdila, Buzdu

si Vrancea

Suceava, Botosani, lasi, Neamt,
Bacdu si Vaslui

Mehedinti, Gorj, Olt, Dolj, Valcea,
Arges

Centru Vest Romania

Brasov, Sibiu, Hunedoara

Timis, Arad,
Caras Severin

Cluj, Alba, Maramures

Bistrita Nasdud, Mures,
Harghita, Covasna

Bihor, Sdlaj, Satu Mare
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Robert Voicu
Chef Executive

Sorin lozu
CD Manager

Florentina Matei
KA & Distributive Manager

Alessandro Bassitto
Area Team Leader

Andreea Constantin
Chain Account Executive

Cosmin Pantea
Sales Representative
Madalina Necsoiu
Sales Representative

Marian Munteanu
Area Sales Representative

Cristian Florin Crdciun
Sales Representative

Dumitru Popa
Sales Representative

Gabriel Sultan
Sales Representative

Florin Florea
Area Team Leader

Dan Papa
Sales Representative

Claudia Luca
Sales Representative

Andreea Sucald
Sales Representative

Demeter Csaba
Sales Representative

Andrei Seres
Sales Representative

CH

niChef

0722.357.097
robert.voicu@unilever.com

0722.518.109
sorin.iozu@unilever.com

0726.244.677
florentina.matei@unilever.com

0734.459.653
alessandro.bassitto@unilever.com

0723.293.124
valentina-andreea.constantin@unilever.com

0726.703.175
cosmin.pantea@unilever.com

0724.204.548
madalina.necsoiu@unilever.com

0726.262.022
marian.munteanu@unilever.com

0721.286.354
cristian.craciun@unilever.com

0739.847.398
dumitru.popa@unilever.com

0723.554.676
gabriel.sultan@unilever.com

0723.330.029
florin.florea@unilever.com

0723.605.001
dan.papa@unilever.com

0720.043.152
claudia.luca@unilever.com

0723.298.278
andreea.sucala@unilever.com

0732.714.252
casba.demeter@unilever.com

0722.275.441
andrei.seres@unilever.com
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