CHEF LIVIN FKEDA
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A ales bucdtdria pentru libertatea artisticd, fiind convins cé o creatie este frumoasa
atata timp cat este apreciatd, iar cel mai potrivit critic este cel care pldteste. Si dacd
plateste de mai multe ori acelasi produs, din critic, se transforma in prieten.

Experienta sa include si perioade pe vase de croazierd si in America, fiind castigdtor al
mai multor concursuri gastronomice si absolvent al nenumdrator cursuri de specialitate
si specializdri in bucdtdria mediteraneand, asiaticd, maghiard, greaca si frantuzeascd.

A acceptat invitatia lansatd de Unilever Food Solutions de a gdti cu noile produse fara
carne de la The Vegetarian Butcher, deoarece considerd cé un bucatar profesionist
trebuie sd fie deschis la cunoastere si la informatie. ,Dacd esti cu ochii deschisi, inveti,
vezi, remarci.”

Nou in Romania, The Vegetarian Butcher, iti ofer& o gama diversd de alternative la
carne pe baza de plante, pentru méncaruri gustoase, indrdgite de iubitorii de carne,
dar si de vegetarieni si vegani. Acum poti sé gdtesti preparate delicioase intr-o manierd
autenticd, cu ajutorul unei game variate, de la burgeri vegetarieni si paste bologneze
vegetariene, pand la lasagna si fileuri vegane.
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SALATA DE FRIMAVARA

CU MICKOFLANTE

SI NOCHICKEN NUGGETS

MOD DE FKEFARAKE

Curdta legumele, spald-le si taie ceapa verde rondele,
ridichea rosie felii, frunzele de lobodd fasii, rosiile cherry
sferturi.

Amestecd cu ajutorul unui blender vertical, Hellmann’s
Vinaigrette Zmeurda cu Hellmann’s One Hand Sos de mustar,
p&nd devine un dressing usor cremos. Tine la rece pdnd in
momentul servirii.

Prdjeste The Vegetarian Butcher NoChicken Nuggets in
friteuzd, la 180° timp de 3-4 minute. Scurge surplusul de ulei
pe un prosop de hartie.

Amestecd intr-un bol frunzele de lobodd, ceapa verde, feliile
de ridiche, microplantele, apoi stropeste cu ulei de mdsline si
asezonedazd cu sare si piper.

Monteazd pe farfurie salata, adaugd Knorr Crutoane natur,
stropeste cu dressingul de zmeurd si mustar, decor sos din
Hellman’'s sos barbeque, boia de ardei afumata si deasupra

pune crochetele The Vegetarian Butcher NoChicken Nuggets.

INGREDIENTE (10 FOKTII)

1009
2509
2 buc

50g

250g
150 ml

50g
1kg

1509
150 ml
15 ml

ceapd verde
ridiche rosie
legaturi lobodd

microplante - ridiche rosie
/ coriandru

rosii cherry

Hellmann’s Vinaigrette
Zmeurd

Hellmann’s Sos de mustar

The Vegetarian Butcher
NoChicken Nuggets

Knorr Crutoane natur
Hellmann’s Sos barbeque
ulei de mdsline

sare

piper negru macinat
boia de ardei afumata

ufs.com




PUKGER VEGAN
CU DIF MAYO,
AVOCADO & CHILLI

MOD DE FREFAKAKE INGKEDIENTE (10 FOKTII)

Preincdlzeste cuptorul la 170°. 10 buc chifle burger

Spald legumele, taie capetele cartofilor dulci si asazd-i pe o 200 g Hellmann’'s Sos de Maionezd
tavd tapetata cu hartie de copt, apoi introdu tava in cuptor Vegan

pentru 25-30 de minute. Scoate tava din cuptor si lasd-i s 3 buc avocado

se rdceascd. .. .
5g ardeiiute rosu (optional)

Taie ro§||le felii, 'cura';a avocho si taie-l Suburl, rupe bucdti 15 ml Knorr Arome Intense Citrus
salata iceberg, iar ceapa rosie taie-o felii. Fresh
Amestecd avocado cu Knorr Arome Intense Citrus Fresh, 5 ml Hellmann’s Sos Ardei iute

apoi amestecd cu Hellmann'’s de Maionezda Vegan si ardei 10 buc
iute tdiat mdrunt. Adaugad cateva picdturi de Hellmann'’s
Sos Ardei iute.

The Vegetarian Butcher Raw
NoBeef Burger

1 kg cartofi dulci
2-3 buc crengute rozmarin
2-3 buc crengute cimbru
60 ml ulei de mdsline

Frige The Vegetarian Butcher Raw NoBeef Burger pe grdtar
pe ambele pdrti, timp de 6-8 minute.

Pregdteste cartofii dulci: taie cartofii felii groase si
pregdteste-i in tigaie cu putin ulei de madsline, crengute de

cimbru si rozmarin, asezoneazd-i cu sare si piper negru, 12 g sare de mare

proaspat mdcinat. 3 g boia afumata

Taie chiflele pe jumdtate si frige-le putin pe gratar pe 200 g Hellmann’s Sos barbecue
ambele parti. 300g rosii

Monteazd burgerii: unge chifla de jos cu Hellmann’s Sos 200 g ceapd rosie

barbeque, pune deasupra frunze de salatd, peste burgerul, 300 g salatd iceberg

deasupra felii de rosii si ceapa rosie, iar pe partea de sus a
chiflei intinde sos de maionezd& vegan cu avocado.

Serveste burgerul cu cartofi dulci aromatizati cu cimbru si
rozmarin aldturi de o salatd asortatd de primdvard.
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MOD DE FREFAKAKE

Curdtd si spald legumele.

Taie fasii subtiri telina, morcovii, pdstarnacul, dovleceii
si ardeiul gras, taie apoi prazul, ceapa si usturoiul verde
rondele.

Soteazd intr-o tigaie wok in ulei incins The Vegetarian
Butcher NoChicken Chunks, adaugd Knorr Thai Sweet Chilli,
amestecd si prdjeste la foc iute aproximativ 4-5 minute.

Adaugd legumele si soteazd rapid pand se inmoaie putin.

Adauga Knorr Sos Teriyaki Japonez, Knorr Sos Chili & Soia
si amesteca.

Serveste cu muguri de bambus, microplante de coriandru si
seminte de susan prdjite.

WOK DE LEQUME 3
~NOCHICKEN CHUNKS
IN SOS SAMBAL MANIS

INGKEDIENTE (10 FOKTII)

200g
1009
100g
200g
200g
200g
200g
200g
250g
30ml

30g
1009
800g

30g
60 ml

praz

ceapd verde

usturoi verde

telina

morcovi

pdstéarnac

ardei gras galben si rosu
dovlecei

Knorr Sos Chili & Soia
Knorr Sos Teriyaki Japonez
Knorr Thai Sweet Chilli
muguri de bambus

The Vegetarian Butcher
NoChicken Chunks

microplante - coriandru
ulei de floarea soarelui
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