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Chef Kees van Erp
Executive Chef
Unilever Food Solutions

Pastrarea
meniurilor la
moda
siplinede
inspiratie este
ceva care
tetine ocupat
ca chef. lar acest
lucru este chiar
mai dificilin
zilele noastre.

Avand in vedere acest lucru, am
creat ghidul MENIURILE VIITORULUI
pentru a-ti veni in ajutor.
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Impreund cu partenerii nostri experti
am identificat factorii care conduc
tendintele viitoare si am selectat cu
atentie opt, care au fost validate de
peste 1600 de bucatari din intreaga
lume.

Aceste opt tendinte au fost inspirate
din diferite culturi gastronomice si au
fost transpuse in retete bine testate
pentru bucatarii profesionale. Acestea
servesc drept surse de inspiratie pentru
meniurile tale, ludnd in considerare in
acelasi timp provocari precum lipsa
fortei de munca, energia si pretul
ingredientelor.

Siin spatele acestor retete atent
elaborate si pline de inspiratie se
afld echipele noastre talentate de
CHEFI UNILEVER FOOD SOLUTIONS din
intreaga lume!

Cu peste 250 de chefi in peste 70

de tdri, te putem sprijini in crearea
unor retete in pas cu tendintele, care
se potrivesc nevoilor tale locale,
ajutndu-te sa fii pregatit pentru
mdine.
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Traim vremuri de mari
schimbariin lume.

Patru dintre cele opt
megatendinte pe care
Unilever le-a identificat
sunt legate de industria
alimentara. Acestea provin
din 178 de surse de rapoarte
de tendinte, care analizeaza
44 000 de ocazii culinare,
din mai mult de 15 tari.
Acestea sunt tendinte care
reprezinta schimbari mariin
lume si care vor ramane cu
noi peste cativa ani.

Aceste megatendinte sunt:
Alegeri Constiente

Viata mai Sanatoasa
Gatitul Renasterii si,
Experiente Indulgente

n legdturd cu acestea, am
identificat opt tendinte
emergente in domeniul
serviciilor alimentare pentru
2023, care se leagd de aceste
patru megatendinte.

Meniurile Viitorului este un ghid anual
cu tendinte pentru industria de servicii
alimentare.

Pentru 2023, impreuna cu o echipa

de parteneri din industrie si bucatari
dinintreaga lume, noi, ceide la
Unilever Food Solutions, am selectat 8
tendinte pe care le vom exemplificain
materialul ce urmeaza. Le-am testat
sivalidat pe fiecare dintre ele cu peste
1600 de bucatari dinintreaga lume,
iar ulterior au fost traduse in retete
profesionale pentru a le da viata.

Aceste retete servesc drept inspiratie
pentru meniul tau, tinGnd cont si de

provocari precum lipsa fortei de muncd,

energia si costurile ingredientelor.

Cu Meniurile Viitorului si Cele 8
Tendinte, vedem o mare oportunitate
pentru ingrediente mai hranitoare

si sustenabile, amprenta de carbon
mai redusa si tehnici culinare care
potenteazd aroma din fiecare fel

de méncare...oferind in acelasi timp
momente de rasfat delicioase. Acest
lucru ajutd, de asemeneaq, sd joace

un rol cheie in imbundtdtirea dietelor
printr-o nutritie mai buna si reducerea
impactului asupra mediului al lantului
alimentar global.

inraport vei gési

o explicatie a fiecarei tendinte

impreuna cu retete

siurmatoarele detalii:

Koy
“‘::dern tec ; E;
ma sid nmo
Ove b
wilh, i mtﬁn ¢ um
M“’" ”"""» G 091 g ngr'::’w ent ". gehlblﬂs
SEIG YU g 0 cag “ Qtﬂ,
IRRES)5T,
IBLE
VE Both Lagip
AR it g
Center o LES tq ke :gff;’;’;’tﬁ" ’:; ?,‘,Z‘,?,‘:,;: e ¥ PUsheg

I Buaggy het g,
Aln end-n,
famon org, ';"? Chel Marin, et n:ic:llaﬂud'“i':qhtﬁm
2 Cassayy Aot wil "‘s‘ﬂcremm With omg r;eu
"

a o
iy AN pry ey g, grediany
*Plred by iy Mg :Mft:‘n,m Wayy wﬂ his recipe, ho. 10 simpupy,

Introducerea bucatarilor UFS
si sfaturi de la acestia.

Pentru mai multe detalii despre tendinte si despre

modul in care Unilever Food Solutions te poate ajuta, te
rugam sd accesezi ufs.com pentru mai multe informatii.
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Raportul este
interactiv, astfel

ncat il vei putea
parcurge in ritmul tdu.

Atentie la
sfaturi despre
sustenabilitate
sau reducerea
emisiilor de
carbon!

80% dintre
restaurantele la
nivel global au o
problema cu lipsa
fortei de munca,
chiar daca lasém
COVID in urma.

Rata de crestere a
retetelor pe bazd de
plante cu continut
scdzut de carbon din
meniuri este estimatd
a fi de 15 ori mai mare
decat acum 4 ani.

Ingrediente si

tehnici de gatit
care se potrivesc

cu fiecare
tendintad.

MENIURILE VIITORULUI
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LKA

LEGUME

Tehnicile moderne pot schimba legumele simple,
din garnituraq, in fel principal,

fard a face compromisuriin privinta aromelor (reducénd, in acelasi timp, costul meniului tau).

LEGUMELE
IREZISTIBILE devin
centrul atentiei ca
preparate decadente
si delicioase pe baza
de plante.

Consumatori de pe tot globul

experimenteazd acum diferite
interpretdri ale preparatelor pe baza

de plante, priningeniozitatea chefilor.

Y

In Buenos Aires, Chef Mariano
Ramon de la Gran Dabbang a creat
Cassava Roti cu Banana Pratta Chili
Jelly. Inspirat de influentele din

America Latind si Asia, el promoveazd
legumele prin combinatii inteligente de
ingrediente si tehnici din diferite regiuni.

MAREA
REVOLUTIE
A p

> Chef René-Noel Schiemer spune
cd preparatele flexitariane nu

trebuie sd fie complexe; trebuie doar sa
fii inovator cu un ingredient principal
pentru a-ti simplifica meniul.

in reteta sq, el foloseste diferite moduri
de a face morcovii s joace mai multe
roluri in farfurie, fard a sacrifica gustul.

Ingrediente cheie: Ciuperci, Conopidd, Sparanghel, Vinete, Sfecla rosie

Tehnici cheie: Proaspdt, Crud, Gratar, Coacere (patiserie), Coacere (carne, legume), Prdjire

LEGUME IREZISTIBILE /9 MENIURILE VIITORULUI
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Clientii sunt din ce
preparatului, ci si extinde optiunile tale de

nu doar adaugd mai mu
meniu. Prin urmare,

Chef René-Noel Schiemer
Consultant Culinar - Germania

@che

~
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INGREDIENTE (10 Portii)

MORCOVII iN DIFERITE CULORI

cate 10 bucdti intregi din fiecare fel de morcovi (galben,

alb, portocaliu, mov)

40 g ghimbir ras, pasta

2 pdstdi de vanilie

100 g unt sau ulei de cocos

PIURE DE MORCOVI

1 kg morcovi

100 g unt sau ulei de cocos

1 portocald organica

10 g Knorr Professional Bulion lichid de legume

ULEI VERDE DE MORCOVI

200 g de frunze de morcovi

200 g de ulei de floarea soarelui

CENUSA DE MORCOVI

500 g coajd de morcovi

250 g frunze de morcovi

30 g zahdr brun

sare, dupd gust

NOCHICKEN CHUNKS

700 g de The Vegetarian Butcher NoChicken Chunks

40 g de condimente pentru prepararea sosului mole

ulei de alune, dupd cum este necesar

CREMA JOGI VEGANA

300 g Hellmann’s Sos de Maionezd Real

50 g de iaurt vegan

5 g Knorr Maizena Amidon De porumb diluat in putina

apa rece, gatit 30 minute, apoi racit

MOD DE PREPARARE

PIURE DE MORCOVI

. Morcovii se curdtd de coaja si se spald

. Se pregdteste o punga sous vide pentru fiecare tip
de morcov

. Se adaugd 2 pdstaie de vanilie, 10 g pasta de
condimente si 25 g de unt de cocos in fiecare punga

. Se adaugd morcovii si putind apd

. Se sigileazd sous vide 100% si se gdtesc la abur la

85°C, timp de aproximativ 40 de minute.

PIURE DE MORCOVI

. Se pun deoparte frunzele morcovului

. Morcovii se spald si se curatd de coajd si apoi se
taie in felii subtiri.

. Se pun intr-o punga sous vide cu untul de cocos,
sucul de la o portocald si bulionul.

. Se sigileazd sous vide 100% si se gdtesc la abur la
85°C, timp de aproximativ 60 de minute.

. Se scot si se amesteca

ULEI VERDE DE MORCOVI

. Se spald frunzele de morcov si apoi se usucd cu un
uscdtor de salatd

. Se incdlzesc cu ulei la cca. 150°C, se rdcesc
impreund si se lasd sd stea peste noapte

. Se strecoard si se pune in sticld.

CENUSA DE MORCOVI

. Se amestecd cojile si verdeata spalate

. Se adaugd zahar brun si sare

. Se prdjesc cu un arzdtor

. Se usucd la 160°C (fard ventilator) timp de
aproximativ 20 min

. Se mixeazd sau se amesteca intr-un mojar totul, in

pulbere find

NOCHICKEN CHUNKS

. Se marineazd bucdtile de la congelator cu mole,
ulei de alune.

. Se pun intr-o pungd sau cutie si se lasd timp de
aproximativ 4 ore

. Se scot si se prdjesc ca de obicei

CREMA JOGI VEGANA

. Se amestecd bine toate ingredientele

| @chef_renenoel_chefmanship

LEGUME IREZISTIBILE /13
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“Un avantaj al folosirii legumelor
este ca se pot folosi mult mai
multe tehnici de gatit pentru

a oferi oaspetilor tai diferite
experiente culinare. Ca chef,
vreau ca oaspetii mei s inceapa
sa se indragosteascd din nou de
legume.”

Chef Eric Chua
Executive chef - Singapore
@ufssgchefs @chef_eric_chua

INGREDIENTE (10 Portii)

SALATA DE BRUXELLES

200 g de germeni varza de Bruxelles tdiati

100 g Hellmann'’s Sos de Maioneza Real

20 g de suc de lamdaie

2 g de chimion

1 gsare

1 g de piper zdrobit

GLAZURA AFUMATA GOCHUJANG

30 g Knorr Sos de Soia

40 g Hellmann’s One Hand Sos Salsa lute

10 g Knorr Professional Arome Intense

Deep Smoke

30 g miere

50 g gochujang

50 g ulei de susan

30 ml suc de lime

LKA

GERMENI DE VARZA DE BRUXELLES CARBONIZATI

700 g germeni de varzda de Bruxelles, tdiati

25 g de ulei de madsline

7 g Delikat Legume, dat prin sita find

1g piper alb zdrobit

GARNITURA

20 g seminte de susan alb, prdjite

30 g de fasii de ceapa verde

10 g de vldstari de coriandru

MOD DE PREPARARE

SALATA DE BRUXELLES

+  Sespald bine germenii de varza de Bruxelles

- Sefeliazd germenii de varza de Bruxelles la 2 mm
grosime

+  Setransferd germenii de varzd de Bruxelles feliati in
bolul de amestecare

+  Se adaugad toate celelalte ingrediente si se
amestecd bine

«  Serdceste in chiller timp de 1 ord inainte de servire.

GLAZURA AFUMATA GOCHUJANG

+  Se adaugd toate ingredientele intr-un bol de
amestecare

+  Se bat bine si se lasa deoparte pentru utilizare
ulterioard.

GERMENI DE VARZA DE BRUXELLES CARBONIZATI

+  Sespald bine germenii de varza de Bruxelles

+  Securatda germenii de varza de Bruxelles si se taie in
jumdtate

+  Se pun germenii de varza de Bruxelles, uleiul de
madsline, condimentele aromatice si piperul alb in
bolul de mixare

+  Se amestecd bine si se lasd la marinat 15 minute

«  Se preincalzeste cuptorul, cu tavd groasd de fonta,
la 200°C

+ Odata gata, se toarnd uniform germenii marinati de
varzd de Bruxelles in tava de fonta

. Se prdjesc timp de 8 minute si se amestecd usor la
jumdtatea timpului.

+  Odata carbonizati, se transferd in bolul de mixare si
se stropesc cu glazurd gochujang afumatd.

+  Se amestecd bine si se transfera pe farfurie

+  Seorneazd frumos si se servesc alaturi de salata de
Bruxelles rece.

Poti folosi
Hellmann’s Sos de
Maioneza Vegan
pentru a obtine un
preparat vegan.

LEGUME IREZISTIBILE /15 MENIURILE VIITORULUI
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INGREDIENTE (10 Portii)

INGHETATA DE PASTARNAC (* 50 BUCATI)

1 llapte

350 g bucdti de pdstarnac

300 g lapte

1000 g sméantand de gatit

400 g zahdr

200 g de gdlbenus de ou

2 boabe de vanilie

coajd de ldmdie, dupd gust

un praf de sare

ciocolatd pentru glazurare

bucdti de alune

PANNA COTTA (+ 12 PORTII, 90ML)

130 g Carte D'Or Panna Cotta

500 g lapte

125 g de bucati de pdastarnac

500 g sméantand de gatit

100 g de ciocolatd albd

LKA

“Deserturile sunt adesea asociate
cu arome bogate, cum ar fi untul,
zaharul si sméntana. Poti inlocui o
parte din ele cu legume,
inspecial legume radacinoase,
care contin o sursd naturala

de zahdr. in deserturile noastre
folosim adesea sfecla rosie,
pdstarnac, morcovi si cartofi dulci.”

Maurits van Vroenhoven
Chef Coordonator Dezvoltare Brand - Olanda
@chef_maurits_van_vroenhoven

MOD DE PREPARARE

INGHETATA DE PASTARNAC

Fierbeti la foc mic laptele, vanilia cu bucatele mici de
pdstarnac.

Dacd bucatile sunt moi, se indepdrteazd boabele de
vanilie si se blendeazd laptele si pastéarnacul pana la
omogenizare.

Se adaugd zahadr si se lasa sd se dizolve

Se adaugd smanténa, praful de sare si gélbenusurile de ou,
se amestecd bine cu telul pand se omogenizeazd bine
Se adaugd coaja de lamaie

Se pasteurizeazd baza de inghetatd.

Se foloseste o masind de facut inghetatd pentru a face
inghetata

Se intinde uniform inghetata in forme de silicon

Se lasd inghetata sd se aseze

Se topeste ciocolata neagrd si se scufundd inghetata in
ciocolatd, pénd la jumdtate

Se presard alune peste ciocolatd

PANNA COTTA

Se lasd laptele sd se gdteasca incet, impreund cu bucdtile
de pastarnac

Dacd bucdtile sunt moi, se blendeaza laptele si pastarnacul
pdnd la omogenizare

Se ia de pe foc si se adaugd amestecul de panna cotta, se
amestecd timp de 30 de secunde si se adaugd ciocolata
alba.

Se amestecda pana se dizolva

Amestecul se toarnd in ramekin-uri si se pune la frigider

LEGUME IREZISTIBILE /17 MENIURILE VIITORULUI



INGREDIENTE (10 Portii)

TOFFEE CU CARAMEL SARAT

1 conserva (320 g) de lapte de cocos condensat

400 g de topinambur (crudd, bucdti)

extract de vanilie, dupda gust

100 ml de sméantand vegetald

sare de mare, dupd gust

GEL DIN CATINA DE MARE

500 g piure de cdtind de mare

500 g de apa

175 g piure de calamansi

125 g de gin

200 g de zahdr

20 g de agar agar

PASTARNAC CROCANT

320 g piure de pdstarnac

160 g zahdr pudrd

INGREDIENTE SUPLIMENTARE

creson, dupda gust

macris, dupd gust

bucdti de alune, dupd gust

pudrd de pdstarnac uscat, dupd gust

MOD DE PREPARARE

TOFFEE CU CARAMEL SARAT

Se prdjesc bucdtile de topinambur la 185°C timp de
20 de minute sau pdnd cand devin maro auriu si se
caramelizeazd.

Se pune laptele condensat de cocos intr-o tigaie, se
adaugd bucdtile prdjite si extractul de vanilie si se
incepe gatirea

Se caramelizeaza laptele pana devine maro auriu.
Se adaugd smanténa vegetald si se gateste.

Se pune sare de mare dupd gust

Se toarnd amestecul in mixer si se amestecé pana

la omogenizare.

GEL DE CATINA DE MARE

Se pune totul impreund intr-o tigaie de gdtit.

Se aduce la fierbere in timp ce se amestecd cu un
tel.

Se lasa sa se fiarbd incet un minut si se toarnd
amestecul intr-o tavé gastronorm.

Lasam amestecul sd se rdceascd si dam la frigider
pentru 1 ord.

Blendeazd amestecul pand cand devine omogen.
Pune-Llintr-o pungd si pastreazda-| la frigider.

PASTARNAC CROCANT

DE,

Gatiti bucatele de pastarnac in apé cu sare pand
se inmoaie, scurgeti.

Cantdreste pdstarnacul fiert si adaugd zahdr pudrd
(jumatate din cantitatea de pdastarnac).

Puneti bucdtile si zahdrul intr-un blender si
amestecati pand se va obtine o pastd find.

Pdstrati acest amestec intr-un recipient la frigider.
intindeti amestecul uniform si coaceti in cuptorul
preincdlzit la 130°C pentru 10-12 minute

Se pdstreazd intr-un recipient ermetic.

| @chef_maurits_van_vroenhoven

LKA

Pastarnacul a fost folosit ca elememnt principal
al bazei de inghetatd, ca element al Carte D'Or
Professional Panna Cotta, iar o altd parte a fost
amestecatd cu zahdr pudrd, intinsd pe un sablon
si coaptd pentru a crea elemente crocante, pentru
decor.

LEGUME IREZISTIBILE /19 MENIURILE VIITORULUI
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BUCATARIA .

Bucataria traditionala nu trebuie
sa fie monotona si previzibila.
Haisaincepem!

MANCAREA _
TRADITIONALA
MODERNA

d& un sens nou
preparatelor clasice,
pastrand in acelasi
timp acel sentiment
de legatura cu
propria cultura.

In timp ce restaurantele
>> cauta sa redea familiarulin

preparate care au ,. gustulde
acasa”, isi doresc, de asemeneaq,
combinatii noi si gustoase.
Acest lucru poate firealizat prin
adaugarea sau inlocuirea de
ingrediente, prin combinareaa
doua sau mai multe concepte
clasice pentru a crea ceva nou,
sau prin aplicarea de tehnici care
imbunatatesc savoarea si textura
preparatelor.

Urmeazda exemplul restaurantului
Manam din cadrul Moment Grup, din
Manila. Ei au reinventat Kansi (bucati
de vitd in supd acra Batuan), folosind
burtd de vitd marinatd, impreund cu
un sos bogat si savuros, servit sfaraind.

In aceasta

secfinne

Chef Giuseppe Buscicchio a spart toate
barierele cu ai sdi Tortellini cu carbune
vegetal si sofran. Acesta a re-creat

aluatul sdu clasic pentru paste, folosind
ingrediente gata de utilizare pentru a
imita culoarea pietrelor de rau, umplut cu
maduva consistentd de vitd, gatita lent, cu
mortadella Bolognese si suncd de Parma.

Ingrediente cheie: Pui, Peste, Vitd, Cartofi, Paste

Tehnici de gatit cheie: Gratar, Marinare, Brezare, Coacere, Gdatire la abur

BUCATARIA TRADITIONALA MODERNA / 21
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ﬁrfeé&w, cu Carbune

Vegetal si Sofran
DE @éme{ape Buscicchis

INGREDIENTE (10 Portii)

PASTE TORTELLINI

700 g faina ,,00”

300 g gris remdcinat

7 gdlbenusuri de ou

10 oud intregi

50 g Knorr (Mise En Place) Pasta cu Sofran

Carbune vegetal, dupa gust

Vin alb, dupd gust

UMPLUTURA PENTRU TORTELLINI

500 g pulpd de vitd osso buco

100 g mdaduva de vita

100 g mortadela Bolognese

200 g sunca de parma

nucsoard, dupda gust

100 g parmezan

2 oud

telind, morcov, ceapd, foi de dafin

ulei, dup& cum este nevoie

sare si piper, dupd gust

15 g Knorr Professional Bulion Lichid de Vita

(se adauga in 500 ml apa clocotitd pentru

a pregati 500 ml supd de vitd)

LKA

“Restaurantele iubesc sa
redescopere acele preparate
pe care le stiu foarte bine, intr-o
formd noud care pastreaza
increderea in trecut, dar cu
reinterpretarea posibilelor
combinatii deingrediente, a
modurilor de preparare si mai
ales prezentare.”

Chef Giuseppe Buscicchio
Executive Lead Country Chef - Italia
@giuseppebuscicchiochef

MOD DE PREPARARE

PASTE TORTELLINI

Se amesteca fdina ,,00” cu grisul remdcinat, galbenusurile de
ou si oudle intregi.

Se adaugd Knorr (Mise en Place) Pasta de Sofran diluatd in vin
alb, apoi amestecul se transferd intr-un mixer planetar.

Se framanta pana se obtine un aluat neted.

Aluatul se imparte in doud parti: o parte coloratd cu cdrbune

si cealaltd cu sofran.

UMPLUTURA PENTRU TORTELLINI

intr-o cratitd, se face o bazd de ulei, telind, morcov si ceapé
taiate brunoise.

Se adaugd vita osso buco si se gateste la foc mare.

Se asezoneazd cu foi de dafin, sare si piper, iar la final se
stropeste cu supd de vitd pregatita din Knorr Professional
Bulion Lichid de Vita.

Se lasa la fiert cel putin 2 ore si se dd la rece.

Tot continutul tocanei, inclusiv legumele se proceseazd cu o
masind de tocat carne.

Se toacd mortadella Bolognese si sunca de Parma si se
creeazd un amestec prin addugarea de maduvd, nucsoard
rasd, parmezan si oud.

Pentru tortellini cu sofran in formd de pietre se pune
umplutura intr-un pos si se umplu formele de silicon in forma

de pietre.

BUCATARIA TRADITIONALA MODERNA /23 ~ MENIURILE VIITORULUI



INGREDIENTE (10 Portii)

GUTUI MARINATE

3 gutui intregi

500 ml din orice vin italian bun

100 g zahdr

2 boabe de cacao

10 g ardei gras lung

coaja de ldmaie

MOD DE PREPARARE

GUTUI MARINATE

Se curdtd gutuile de coajd, se taie in jumdtate si se scot
semintele.

Se pun merele intr-o pungd de gatit ziploc (pentru gatit in
sous vide) si se adaugd vinul, zahdrul, boabele de cacao,
ardeiul gras lung, coaja de ldmdaie, salvia si rozmarinul.
Se inchide 99,9% si se gdteste in cuptor, la abur timp de
aproximativ 40 min.

Se lasd sd se rdceascd

salvie
rozmarin

SOS PARMEZAN

- Intr-o pungd de vidat, puneti in prealabil cojile de parmezan
SOS PARMEZAN prdjite cu o tortda de gdtit, addugati apa minerald, inchideti

200 g parmezan petale flambate

300 ml apd carbogazificata

PASUL FINAL

Ulei de pin de munte

Sosul de parmezan

Nisip de alune

Frunze de syrha si kikuna

Unt, dupd cum este necesar

DE cHiut

Gutuia a fost marinatd

la 99,9% si gatiti in cuptorul cu abur timp de 2 ore la 65°C.

Deschideti punga si strecurati lichidul.

PASUL FINAL

Pastele se blanseaza in apd clocotitd, apoi se soteaza intr-o
tigaie cu unt si salvie.
Se servesc alternénd pietrele galbene si negre.

Se fac semisfere din gutui.

Se imparte sosul de parmezan pe farfurii si se decoreazd.

LKA

| @giuseppebuscicchiochef

intr-un vin italian bun, cu ierburi
si condimente si a fost gatita
intr-o pungd de vidat ziploc
intr-un cuptor, la abur.
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INGREDIENTE (10 Portii)

CARNE TOCATA

500 g carne tocata

2 cepe, tdiate cubulete

3 g Knorr Condimente pentru Carne de Vita

15 g usturoi

150 g Knorr Professional Tomato Pronto Sos

Napoletana

30 g Hellmann’s Ketchup

30 g ulei de mdsline

piper, sare, zahdr, dupd gust

8 g Knorr Professional Builon de Vita 0.8 kg

LEGUME

un cartof dulce mare, fiert

1 vanatd mare

ulei de floarea soarelui, dupd cum este

necesar

fdind, dupd& cum este necesar

CREMA DE BRANZA

200 g branza Graviera, datd pe rdzdatoare

80 g parmezan, dat pe radzdtoare

300 g smantand de gatit

2 g nucsoara

5 g Knorr Maizena Amidon de Porumb

sare, piper, dupd gust

LKA

“Imi plac retetele traditionale
pentru cd am convingerea cd se
conecteaza cu civilizatia noastra
greacd, dar, in acelasi timp,
trebuie sa facem retetele sa
prinda viata pentru generatia
de acum.”

Chef Katerina Menti
Chef Consultant - Grecia
@katerina_menti @Ufschefsgr

MOD DE PREPARARE

CARNE TOCATA

Se cdleste ceapa intr-o cratitd cu ulei de masline
Se adaugd carnea tocatd si restul ingredientelor,
precum si condimentele.

Se aduce la fierbere, apoi se fierbe la foc mic timp
de 40 de minute. Se adaugd Knorr Professional
Bulion de Vitd si se amestecad.

LEGUME

Se fierb cartofii dulci, apoi se curdta de coajd si se
taie cubulete.

Vanata: se taie cubulete, apoi se da prin faind. Se
prajeste in ulei de floarea soarelui pénda devine
crocanta.

CREMA DE BRANZA

Se fierbe sméantana de gdtit impreund cu Maizena
Amidonul de Porumb diluat in apa rece si
nucsoara rasd. Se ia de pe foc.

Se adaugd brdnza amestecdnd continuu si se dd
in blender pand la omogenizare.

Se asezoneazd cu sare si piper.

Se pune amestecul in sifon.

CIPSURI DE PARMEZAN
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Se formeaza movilite de parmezan ras pe o foaie
de silicon Silpat (cate 60 g fiecare) apoi se dau la
cuptor la 160°, timp de 10 minute.

@
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Veym Doner Kebab

DE L{a,semm, Afmm

L]

INGREDIENTE (10 Portii)

UMPLUTURA

2 kg de ciuperci Pleurotus

500 g The Vegetarian Butcher NoMince

1 kg de ceapd

2 cApdtani de usturoi

1 legaturd de patrunjel

1 legaturd de mentd proaspatd

1 kg de ceapd rosie

500 g zahdr

200 g pastd de tomate

2 pahare de iaurt de soia simplu

ulei de masline, dupa cum este necesar

paprika, dupa gust

chimen, dupd gust

Knorr Grill (condimente), dupd gust

pesmet panko, dupé cum este necesar

LIPIE

10 lipii

tzatziki vegan

sos de rosii

LKA

“In acest moment bucataria
orientald, dar si cea asiatica

sunt printre cele mai populare
din lume, in special pe scena
mancarii stradale. Este important
sa facem aceste preparate mai
adaptabile unui grup mailarg
de consumatori.”

Chef Yasemin Ataman
Corporate Executive Chef - Turcia

METODA

UMPLUTURA

Ciupercile Pleurotus se frig la foc iute de cdrbune pana
devin crocante.

Se amestecd iaurtul vegan cu ulei de mdsline, pasta
de tomate, piureul de ceapd, piureul de usturoi si
condimentele Knorr Grill.

Se amestecd ciupercile impreund cu The Vegetarian
Butcher NoMince, decongelatd, pesmet panko si
marinada si se formeazd un cilindru folosind folie
alimentard.

Dupd ce se lasd sd se odihneascd in frigider timp de o
ord, se pune in apd clocotitd timp de 45 de minute si se
rdceste imediat folosind o baie de gheata.

Odata rdcit si ferm, se taie in felii care se gdtesc pe un

grdtar cu cdrbuni sau in cuptor pand se rumenesc.

LIPIE

Se serveste cu tzatziki vegan, lipie si sos de rosii.

Aceastareteta pe bazade
plante este o modalitate
excelenta de areduce
amprentade carbonin
meniul tau.
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LKA

MENIURICURISIPA
ALIMENTARA

Foloseste inteligent ingredientele pentru
areducerisipa alimentara
(precum si reducerea costurilor).

MENIUR' LE CU Tehnicile care existé de secole, cum ar

fi fermentarea, murarea si maturareaq,

RISIPA ALIMENTARA nu numai cd prelungesc durata de viata
REDUSA urmdresc o a ingredientelor, dar creeazé si o mare

complexitate a aromelor si, cel mai

risi pd m | N | md $| un importo.nt,A[:)l?nificctreua .eficiAentfiAo. fluxului

maxim de arome in | [&aiiantului poate reduce semmificati

pre parate. risipa alimentard.

aitertte bucatariidmume,unde | EROII

(oguma sunt folositemtrasm MANAGEMENTULUI
Frebuie sé fieIngenlosic RISIPEI

alimentele disponibile. Asta

inseamnasa uFt)iliz&m la maximum A LI M E N TA RE
fiecare bucata dintr-uningredient
sinusa pastram doar ,bucatile
bune sau de calitate superioara.” Limoanco Gendrano ne araté
Acest lucru are un impact pozitiv cum sd utilizati nautul in mai

si asupra profitului tdu; este o multe moduri - acest lucru ajutd atét la
situatie in care toti au de castigat simplificarea stocului, cat si la reducerea

risipei alimentare..

In aceastd sectiune, Chef Joanne

Ingrediente cheie: Legume, Sup
Tehnici cheie: Fierbere, Frigere, B
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A —

[&éwu«f de mezze

(aperitive)

INGREDIENTE (10 Portii)

GOFRE DIN NAUT
100 g de fdind de ndut

25 g Knorr Maizena Amidon de porumb

25 g de amidon de cartofi

5 g de pulbere de ciuperci shiitake

3 g de praf de copt

3 g Delikat Legume, dat prin strecuratoare

5 ml de otet din cidru de mere

90 ml de apd aqua faba sau apd de ndut

360 mlde apd

ulei spray, dupd caz

HUMUS DE AVOCADO
1120 g de ndut (la conservd sau proaspdt),

scurs

250 g de avocado hass

45 ml de tahini

30 mlde suc de ldmdaie

2 g de pudrd de chimen

sare si piper, dupd gust

2-3 cuburi de gheata

450 g de Moutabal

100 g de germeni de naut, prdjiti

*Textura aluatului este mai subtire
decat aluatul obisnuit pentru vafe.

.

.

LKA

“Conceptul are la baza gofre
savuroase combinate cu cateva
dintre popularele mezzereci. De
multe ori, mezze sunt servite cu
“saj” (lipie). In aceastd retetd, lipia
este inlocuitd cu o varianta fara
gluten, iar humusul de avocado si
moutabal-ul sunt plasate cu ajutorul
poche-ului in crdpdturile gofrei.
Fiecare muscaturd oferd clientului
o complexitate pldcuta de arome si
texturi din Orientul Mijlociu.”

Chef Joanne Limoanco Gendrano
Executive Chef - Orientul Mijlociu, Pakistan, Sri
Lanka

@hellochefjo

MOD DE PREPARARE

GOFRE DIN NAUT

Se amestecd toate ingredientele uscate intr-un bol si cele
umede in altul

Asigurati-vd cd ingredientele lichide sunt la temperatura
camerei sau cel mai bine, usor caldute

Se incorporeazd ingredientele umede in cele uscate, cu
ajutorul unui tel.

Se lasa sa stea acoperite timp de aproximativ o ora.

Se incdlzeste masina de gofre la 175°C (in functie de tipul si
marca masinii)

Cand masina de gofre este gata, se toarnd suficient aluat*
pentru a acoperi suprafata de incdlzire.

Se coc pdnd cand gofrele sunt crocante.

HUMUS DE AVOCADO

Se fierbe ndutul din conservd in 750 ml de apd timp de 5 -8
minute, pentru a elimina excesul de sare si pentru a desprinde
usor pielita.

Imediat, se scurge apa (sau se pdstreazd apa de la fiert
pentru aluatul de gofre si alte utilizari) si se pune sub jet de
apd.

Jetul de apd va gjuta la desprinderea pielitei.

Se strecoard pielitele

Se pun deoparte pentru deshidratare

Cel mai bine este sd se lucreze cu ndutul cat timp este mai
cald.

Se indepdrteazd rapid pielitele, se indepdrteazd excesul de
apda si se pune imediat nautul in robotul de bucatarie.

Se adaugd restul ingredientelor.

Se proceseazd pand la omogenizare.

Se condimenteazd dupd gust.

Puneti intr-o pungd pentru ornat si lasati sa se raceascd.
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LKA

INGREDIENTE (10 Portii)

JELEU DIN SUC DE SFECLA MURATA
folosind sucul de murdturi rdmas de la

sfecla muratd facutd in casd sau de la cea

cumpdrata din magazin

350 ml de suc de sfecld muratd (se foloseste

doar lichidul de la sfecla muratd)

2 g de agar agar

MOUTABAL

450 g Moutabal

GERMENI DE NAUT

100 g de germeni de naut, prdjiti

GARNISIRE

pielite de ndut uscate

Microplante (sfecld rosie si cress de rucola) . - | @he“‘OChefjo

sfecld rosie muratd

MOD DE PREPARARE

JELEU DIN SUC DE SFECLA MURATA

. Se aduce la punctul de fierbere sucul de la
murdturi si agar agarul timp de 2-3 minute.

. Se transferd lichidul pe o tava

. Se lasa la rdcit pand cand amestecul se
solidifica intr-un bloc de jeleu.

. Se taie jeleul in cuburi si se pun intr-un robot de
bucdtdrie sau blender.

. Se dd la blender pand la omogenizare

. Se pune intr-un pos sau intr-o sticld de dozare

pentru a fi folosit ca garnitura.

BINE,,

DE tAunt
Nautul a fost folosit in trei moduri:
fdina de naut a fost folosita ca
bazd pentru aluatul de gofre,
nautul proaspdt a fost amestecat

in humusul de avocado, iar ndutul
germinat a fost folosit ca garniturd.

3
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gezea, de rosii portocalii
afumate

ot Ronald van der laars

INGREDIENTE (10 Portii)

25 g de gelatinda

250 g de rosii portocalii

4 g de Knorr Professional Arome Intense

Deep Smoke

7 g de Knorr Professional Bulion Lichid de

Legume

100 g de apda

25 g de quinoa alba

25 gde ulei

1 g de condimente Baharat

BINE,,
DE,

Rosiile portocalii au fost
mixate, condimentate si
gelatinizate intr-o forma pentru
bezea, in timp ce cojile lor au
fost deshidratate si
amestecate intr-o
pudra pentru
a finaliza
preparatul.

LKA

“Este o bomba umami, plina de
arome. Retetd excelentd cu resturi
de rosii, care poate fi usor rasucita
intr-o multime de directii de arome
si poate fi reciclata in sau din

alte retete. SFAT: la in considerare
utilizarea rosiilor fermentate,
astfel incat sa poti crea aceastd
retetd pe tot parcursul anului.”

Chef Ronald vander Laars
Brand Development Chef - Olanda
@ufs_chef_ronald

MOD DE PREPARARE

BEZEA

. Se inmoaie gelatina in apd rece.

. Se curdtd de coajad rosiile portocalii in apd clocotitd si se taie in
sferturi (se pdstreazd cojile si apa).

. Se adaugd Knorr Arome Intense Deep Smoke, se blendeazd fin cu
Knorr Bulion lichid de legume si 100 g de apd, se trece printr-o sitd,
se mdsoard 250 g si se condimenteazd dupd gust.

. Se incalzeste o cantitate micd de suc cu gelatina inmuiatd pentru
a se dizolva, se amestecd cu restul de suc de rosii.

. Se bate cu gheatd pe marginea bolului pand cand devine aerat si
spumos.

. Se transferd intr-o forma sau tava.

PUDRA DE ROSII

. Se usucd cojile intr-un cuptor cu temperatura scazutd de 80°C
(ventilator oprit) timp de aproximativ 1 ord sau se foloseste un
deshidrator de legume, pénd cand se usucd si se dau la blender
péna se transforma intr-o pudra.

QUINOA FIARTA:

. Se refoloseste apa de la rosii si se gdateste quinoa albd conform
instructiunilor de gdtit de pe ambalaj, se strecoard.

. Se coace intr-o tigaie antiaderentd cu ulei panda cand devine
aurie si crocantd, se strecoard, se adaugd condimentele, se
condimenteazd dupd gust si se lasd sd se scurgd pe un prosop de
bucatdarie.

GARNISIRE:
. Se orneazd cu putind pudrd de rosii si cu putind quinoa crocantd.

*Consumul a mai multor soiuri de alimente similare
creste varietatea tipurilor de culturi, ceea ce face
ca sistemul alimentar sa fie mai rezistent; Rosiile
portocalii contin de pand la doud ori mai multd
vitamina A si B decat alte tipuri de rosii.
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.Péfg

t de pore gdtit lent
piurd de conopida

DE Cmfg Edwf

INGREDIENTE (10 Portii)

PORC

1,4 kg de fripturd de piept de porc (dezosat)

LKA

“Carnea de porc suculentd este
obtinutd in aceastd retetd prin
metoda sous vide. Am folosit
aceastd bucata de piept de porc,
care nu este folosita in mod
obisnuitin bucataria noastra. Am
ldsat coaja pe madr si pe dovleacul
de pldcintd pentru a da texturd si
culoare preparatului final.

Chef Craig Elliott
Executive Chef - Africa de Sud
@chefcraigelliot

MOD DE PREPARARE

CARNE DE PORC

. Se amestecd Knorr Grill, Knorr Sos de soia,

250 ml de Knorr Sos de soia

Knorr Primerba Curry si semintele de chimen

5 g Knorr Primerba Curry

pentru a forma o marinadad si se toarnd peste

5 g de seminte de chimen

pieptul de porc.

2 g Knorr Grill

PIURE DE CONOPIDA

. Se pune pieptul de porc intr-o pungd de plastic
cu excesul de marinadd si se sigileazd.

+  Se gdteste sous vide la 60°C timp de 18 ore.

300 g de conopidd

. Dupd ce este gdtitd, se scoate din punga sous

30 mlde smantand de gdtit

vide.

+  Seaseazd intr-o tavd, se acoperd si se preseazd

Y2 pdstaie de vanilie

pentru a comprima carnea de porc.

1 g de nucsoard rasd

. Se taie carnea de porc intr-o portie de 150 g, se
cresteazd si se dd la cuptor timp de 15 minute,

la 220°C.

PIURE DE CONOPIDA

. Se pun la fiert pdstaia de vanilie si nucsoara
impreund cu buchetelele si tulpinile de
conopida.

«  Sestrecoard de apd si se mixeazd in Thermomix

cu smantana pand la textura dorité a piureului
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INGREDIENTE (10 Portii)

MERE S| DOVLEAC PLACINTAR

75 g de mere (golden delicious) tdiate felii

15 ml de suc proaspdt de lamdie (se pdstreazd
cogja pentru pdine cu coajd de lamaie si

budinca de unt)

150 g de dovleac placintar, taiat in felii de tip

wedges, cu tot cu coaja

3 g Delikat Legume, dat prin sitd find

1 g boia de ardei dulce

3 g Knorr Grill

SUNCA DE PARMA GLAZURATA CU MIERE

150 g de suncd de Parma

5 ml de miere

MANGETOUT

5 g mangetout tdiatd in romburi

MOD DE PREPARARE

MERE S| DOVLEAC PLACINTAR

. Se stoarce sucul de lamaie peste merele tdiate
felii (cu tot cu coajd), pentru a nu isi schimba
culoarea.

- Intr-o tavd de copt, se asazé& dovleacul
de pldcintd (cu tot cu coajd) si se presard
condimentele.

. Se coace in cuptor timp de aproximativ 12-15
minute, pand cand este copt, dar ferm.

SUNCA DE PARMA GLAZURATA CU MIERE

. Se aseazd sunca de Parma intre 2 foi de hartie
de copt si se preseaza intre doua tavi GN .

. Se introduce in cuptor timp de 15 minute la
180°C.

. Se scoate din cuptor, se stropeste cu miere si
se continud coacere neacoperitd timp de 5

minute.

. Se scoate din hartia de copt, se pune deoparte.

MANGETOUT

. Se blanseazd mazdrea mangetout in apd
clocotité cu bicarbonat timp de 15 secunde, se
scurge si se lasd deoparte.

| @chefcraigelliot
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Preparate de sezon inspirate din
varietatea gasitain natura...

SALBATIC SI PUR
utilizeaza
ingrediente
salbatice culese
pentru a crea
preparate gustoase
si sustenabile.

Florile comestibile, fructele de
padure si algele marine ofera
clientilorun sentiment de
conexiune cu mediul lor local, dar
divers. Este vorba de a teindeparta
de preparatele conventionale sia te
indrepta spre ceea ce ofera natura
pentru a crea mancaruri simple,
sustenabile, cuingredientele
alflate cel mai aproape de casa.

Mabu din Melbourne pledeazd ca
ingredientele indigene sd fie disponibile
pe scard largd in restaurantele din
intreaga tard.

Emu-ul lor carbonizat, Kutjera (stafide
de desert), cu piper tazmanian, melasqd,
cu chipsuri de manioc, este unul dintre
multele articole din meniul lor care
utilizeazd ingrediente din surse locale.

> Chef Andrew Ballard spune ca

folosirea ingredientelor locale,
sdlbatice, este o tendintd in dezvoltare
in Australia. Preparatul sGu modern
din gnocchi a fost recreat cu aroma
pdmdantoasa a fulgilor de plantd de
sare. Cel mai important, este o retetd
simpld si usor de preparat.

Ingredientele provenite de la nivel local ajuta la reducerea
amprentei de carbonin productia de alimente.

Ingrediente cheie: Ciuperci sdlbatice, flori comestibile, trufe, alge marine, fructe de padure

sdlbatice Tehnici cheie: Proaspdt, Frigere, Marinare, Fierbere, Crud
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cc/u cu ldnta de sare cu
panac de Néua Zeelanda

INGREDIENTE (10 Portii)

GNOCCHI

15 g sare

170 ml lapte

300 g Knorr Fulgi de cartofi 4 kg

2 gdlbenusuri de ou

50 g de fdind de grau

100 g parmezan, ras

20 g de fulgi de plantd de sare

10 g de frunze de piper tazmanian

SOS DE ROSII

50 ml ulei

150 g ceapa

4 cdtei de usturoi

15 g Knorr Concentrat de legume

700 g Knorr Tomato Pronto Sos

Napoletana

50 g de frunze de floare de ceard

Geraldton, tocate marunt

200 ml smantand de gatit

30 g Knorr Arome Intense Roast Umami

LKA

“Spanacul de Noua Zeelanda se
gaseste de-a lungul coastei de est
si a estuarelor Australiei. Este un
inlocuitor perfect al spanacului sau
al sfeclei de zahar, potrivit pentru
a fi folosit in sosuri pentru paste,
cartofi prdjiti si pldcinte. Alaturi

de ingrediente precum planta de
sare, lamaita si frunza de piper
tazmanian, acestea devin din ce in
ce mai populare sivizibile in stilul
alimentar cu plante locale”

Chef Andrew Ballard

Executive Chef - Australia, Noua Zeelandd
@ufschefs

MOD DE PREPARARE

GNOCCHI

intr-o oald mare se aduc la fierbere 550 ml apé.

Odata ce a dat in clocot se ia de pe foc.

Se toarnd laptele inainte de a pune fulgii de cartofi Knorr, in
ploaie.

Se amestecd usor cu un tel pdnd se omogenizeaza, se lasd sd
stea doud minute si apoi se amestecd din nou.

Intr-un castron mic, se amestecd gdlbenusurile de ou si
parmezanul.

Odata ce piureul de cartofi s-a rdcit, se adaugd amestecul
de oud, apoi féiina cernutd si planta de sare. incorporati
suficienta fdind pentru a obtine un aluat ferm.

Se pune aluatul pe o suprafaté de lucru presdrata bine cu
fdina si se fraémantd usor.

Se imparte aluatul in jumdtate si se modeleaza fiecare
jumatate intr-o baghetd lungd si subtire de aproximativ 1,5
cm grosime.

Se taie in bucdti de dimensiunea unei imbucdturi, cu un cutit
dat cu fdind.

Gnocchi se gatesc intr-o cratitd mare cu apa clocotitd cu sare
pdna se ridica la suprafatd, apoi se mai lasd la gdtit incd 2-3
minute.

Se scurg si se pdstreazd calzi..

SOS DE ROSII

Se incinge uleiul intr-o tigaie mare. Se adauga ceapa tocata si
usturoiul tocat si se gatesc timp de 5 minute.

Se amestecd Knorr Concentrat de legume cu 500 ml apd,

se adaugd in tigaie impreund cu Knorr Tomato Pronto Sos
Napoletana, sméntand si Knorr Arome Intense Roast Umami
Se aduce la punctul de fierbere si se fierbe la foc mic timp de
15 minute, pand scade.

Se adaugd floarea de ceard Geraldton si se gdteste timp de
1-2 minute.
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INGREDIENTE (10 Portii)

EXTRA

2 kg de creveti cruzi mari, decorticati,

devenati, cu cozile intacte

200 g de prosciutto

350 g de spanac de Noua Zeelandd

e

MOD DE PREPARARE

EXTRA

Microplante

DE,

Planta de sare, in formd uscatad si
sub forma de fulgi, a fost folosita
pentru a condimenta aluatul,
addugdnd la gnocchi o aromad
savuroasa si ierboasa.

| @ufschefs

SALBATIC SI PUR / 47

LKA




INGREDIENTE (10 Portii)

PIEPT DE PORC

10 kg de piept de porc

5lde apda

150 g sare cu nitriti

165 g sare

165 g zahdr

fructe de ienupdr, piper, lemongrass,

usturoi, dupd gust

seminte de coriandru, cardamon, seminte

de fenicul, tarhon, ghimbir, dup& gust

ULEIDEPIN

200 g de ace de pin

600 ml ulei de porumb

sare, dupd gust

LKA

“Ca chef, este intotdeauna grozav
sa descoperi ingrediente noi si
chiar mai bine sda le poti alege
personal. Ingredientele locale
oferd chefilor mai mult spatiu
pentru creativitate sile permite
sa le foloseasca in functie de
sezon.”

Chef Wesley Bay
Culinary Advisor - Belgia
@chefwesley_

MOD DE PREPARARE

PIEPT DE PORC

. Se amestecd toate ingredientele si se marineazd pieptul de
porc timp de 24 de ore.

. Se clateste pieptul de porc

. Se pune pieptul de porc impreuna cu ierburile aromatice/
condimentele intr-o pungd sous vide.

. Se gateste in Roner timp de 20 ore la 65°C.

. Se rdceste

. Se ia 1,5 kg de piept de porc pregdtit pentru 10 portii.

ULEI DEPIN
. Se amestecd acele de pin si uleiul de porumb intr-un
termoblender la 70°C timp de 15 minute.

. Uleiul se strecoara printr-o sitd find.
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INGREDIENTE (10 Portii) MOD DE PREPARARE

SPUMA DEMI-GLACE SPUMA DEMI-GLACE

1L Knorr Sos demi-glace 1 +  Se aduc toate ingredientele la punctul de

90 @ e [per ekl fierbere (exceptdnd rantasul alb).

L . +  Se adauga rantasul alb si se lasa sd fiarbd la
20 g ghimbir tocat fin

foc mic 5 minute.
30 g usturoi tocat fin si pregatit pasta

«  Setrece sosul printr-o sitd.
5 g Knorr Arome Intense Roast Umami

+  Se pune sosul intr-un sifon.

25 g otet de tarhon . .
+  Seadaugd 2 cartuse de gaz si se serveste.

200 g de gelatind din piept de porc (supd de gdtit din

piept de porc) KIMCHI DE VARZA ROSIE

50 g unt +  Setaie varza rosie in fasii subtiri.

30 g Knorr Rantas Alb +  Se aduce la punctul de fierbere apa cu sare si ; | @chefwesley_
Liant se toarnd peste fasiile de varza rosie.

+  Selasdala macerat timp de 1 ora.
KIMCHI DE VARZA ROSIE «  Secldateste varza si se stoarce excesul de apd.

N . +  Se amestecd restul ingredientelor si se
11 varza rosie g

amestecd cu varza rosie.

1lde apa

+  Selasdla marinat timp de 12 ore.
100 g sare

«  Se asambleazda toate componentele pe o
30 g usturoi tocat fin

farfurie.

20 g ghimbir tocat fin
15 ml de Knorr Professional Bulion lichid de peste .

GARNITURA

50 g pasta de boia dulce
- Searanjeazd in farfurie ingredientele calde si

40 g zahar

se orneazd cu piure de urzici, ceapd cevenne,

15 g Knorr Sos chili si rosii . . . . L
ceapd uscatd, flori de gdlbenele, mdcris si

S0 GiEEEs il chutney de catind si dovleac.

GARNITURA

piure de urzici

ceapd cevennes in crustd de sare

ceapd uscatd (18 ore la 70°C)

flori de gdlbenele

mdcris

Varza rosie are de zece ori mai multd vitamina A si dublu cantitatea de fier decat varza verde.

BINE,,
DE '\WLLMJL
Acele de pin si uleiul de porumb au fost

amestecate si incdlzite in Thermomix la 70°C
timp de 15 minute, pentru a crea uleiul de pin.
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gan, cu duxelle

ciuperci

oe Tormi Verranta

INGREDIENTE (10 Portii)

WALLENBERGARE

240 g The Vegetarian Butcher Raw No

Beef Burger, tocat

160 g smantand vegetald 31%

6 g sare

2 g de amestec cinci condimente

2 g de pudra de hribi

pesmet panko, dat usor prin blender

SOS DE CIUPERCI

600 ml smantand 31 % grdsime

12 g Knorr Concentrat de Ciuperci

5 g zahar brun

sucul de la o jumdtate de ldmaie

1 g de drojdie

ULEI DE LEURDA

100 g leurda

50 g spanac

200 ml de ulei de rapitd sau orice ulei

neutru

LKA

“Folosesc ingrediente locale
pentru ca cele mai bune calitati
ale lor sunt la cote maxime,

mai ales in sezon. Merg in mod
constant in naturd sa aleg si sa
gatesc ingrediente pentru a crea
personal o experientd excelenta
pentru clientii nostri.”

Chef Tommi Virranta
Executive Chef - Finlanda
@tommi_virranta

MOD DE PREPARARE

WALLENBERGARE

Se combind The Vegetarian Butcher Raw No Beef

Burger, decongelat si tocat, cu condimentele si pudra de
ciuperci, intr-un robot de bucdtdrie si se amesteca pana la
omogenizare.

Se adaugd putin céte putin sméntana vegetald, in timp ce
se amestecd la putere maximda.

Se lasa sa se rdceascd timp de zece minute.

Se modeleazd amestecul tocat in chiftelute de 50 g folosind
o formd& metalicd rotunda.

Se dau chiftelutele prin panko.

Se prdjesc pe ambele parti intr-o tigaie fierbinte folosind
mult ulei, pdnd devin maro aurii.

Se continua gatirea chiftelutelor prin coacere la cuptor,

pdnd cénd temperatura internd atinge 72°C.

SOS DE CIUPERCI

Se coace drojdia la cuptor la 130°C timp de o ord

Se lasa drojdia sd se rdceascd la temperatura camerei.
Se macina pand rezultd o pulbere.

Se incdalzeste smanténa, se adauga Knorr Concentrat de
ciuperci si zahdrul, se lasa pe foc pand la fierbere.

Se asezoneazd cu suc de ldmdie si drojdie.

La servire sosul se asezoneazd cu ulei de leurda.

ULEI DE LEURDA

Se amestecd in Thermomix la 90 de grade timp de opt

minute si se strecoard uleiul.
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INGREDIENTE (10 Portii)

DUXELLE DE CIUPERCI

40 g de unt

180 g de ciuperci champignon

2 buc ceapa salotd (hasme)

1 cdtel de usturoi

4 ramurele de cimbru

40 mlde vin alb

10 ml otet de vin rosu

10 ml de vin de porto

4 g de trufe tocate mdrunt

5 g Knorr Concentrat de Ciuperci

100 mlde apda

350 ml smantand de gdtit/sméantand vegetald

sare si piper negru, dupd gust

SALATA DE CRUDITATI

4 morcovi (mov) fermentati ih 2 % sare 7 - 10 zile

4 cepe rosii mici murate 1 - 2 zile

SARAMURA CU SEMINTE DE MUSTAR

100 g otet de vin alb

100 g de apda

1 bucatd de anason stelat

1 g toate condimentele mdcinate

1 g de piper negru

1 crengutd de cimbru proaspdt

BROCCOLINI CU SEMINTE DE MUSTAR MURATE

330 g de seminte de mustar

8 broccolini blansate

MOD DE PREPARARE

DUXELLE DE CIUPERCI

Se toacd marunt ciupercile cu un cutit, iar
ceapa se taie brunoise.

Se incdlzeste untul si se cdleste ceapa pana
se inmoaie, apoi se adaugd ciupercile si se
cdlesc padnd cénd sunt gata.

Se adaugd vinul de porto si otetul de vin
rosu si se fierbe la foc mic padnd aproape se
evapord.

La final, se adaugd Knorr Concentrat de
ciuperci dizolvat in apa fierbinte, smanténa si
frunzele de cimbru.

Se fierbe pdnd cand rdmane aproximativ 1/3
sau pand la consistenta corecta.

La final se asezoneazd cu sare si piper

proaspdt mdcinat.

SALATA DE CRUDITATI

Se amestecd toate ingredientele impreund.

Se aleg intotdeauna ingrediente de sezon.

SARAMURA CU SEMINTE DE MUSTAR

Se pun toate ingredientele pentru saramurd
intr-o oald si se aduc la punctul de fierbere.
Se fierb la foc mic timp de 30 de minute.

Se strecoara ierburile si condimentele.

BROCCOLINI CU SEMINTE DE MUSTAR MURATE

Se pun semintele de mustar in saramura si se
fierb usor timp de 12 minute.

Se lasd sa se raceasca si se strecoara
semintele de mustar.

Scufundati broccolinii mai intéi in maioneza si

apoi in semintele de mustar murate.

100 g Hellmann’s Maioneza Real

Flori de cmp, ierburi si creson

Daca este disponibil
la nivel local, incercati
sd inlocuiti cu ciuperci
~maitake”, unuldintre
cele 50 de alimente
ale viitorului. Sunt
sustenabile si extrem
de hranitoare.

LKA

-

L __ .

| @tommi_virranta
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Combinatii neasteptate de arome, culori
si texturi care scotin evidenta creativitatea
celor mai talentati chefi...

CONTRASTUL
AROMELOR
culmineaza cu
experiente culinare
neasteptate,
multisenzoriale.

Fierbinte sirece, picant si dulce -
gandeste-te la chili si ciocolataq; si
bombe de gust si savoare - cum ar
fi somon gatit prin tehnica Aburi,
cu sos Miso-Ponzu. Preparatele
au un amestec jucaus de culori si
texturi - crocante si fragede, fine
si cremoase. Alimentele amare

si acide facimpresie, cu diferite
tipuri de citrice, precum yuzu si
calamansi. Aceasta tendinta
asalteaza simturile si este cu
adevarat de neuitat

in Madrid, Chef Javi Estevez de la
Restaurante El Lince este creierul din
spatele unor preparate precum orez
cu ratd, magret de ratd, maionezd cu
chipotle si flan de brénzd, lemn dulce
si sfecld rosie. In timp ce in Shanghai,
Ultraviolet serveste o experientd
culinard captivantd, cu elemente
audio-vizuale multisenzoriale care
completeazd preparatele.

- b
In aceasta
fendinti
’
> Chef Edwin van Gent creeazda
versiunea sa fusion de a gati

telina, combinénd note de arome
mexicane si japoneze.

Ingrediente cheie: Ghimbir, Chili, Lemongrass, Usturoi negru, Otet aromatizat

Tehnici de gatit cheie: Marinare, Frigere, Condimentare, Proaspdt, Crud, Coacere
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\‘., .
_‘ 1’ Py

Teéum, coapta cu mole cu

ciocolata si gh’lmblr
» ot £dwin van Gent

.Clientii sunt intotdeauna curiosi de
combinatii si arome incitante; ei vor sa

fie surprinsi. Mancatul ar trebui sa fie o
experienta - o petrecere despre care vei vorbi
mereu si pe care o vei tine minte mult timp.”

Chef Edwin van Gent
Head Chef - Olanda %
@chef_edwin_ufs

BINE

DE m‘wj
Ghimbirul a fost preparat in doua feluri:
amestecat cu suc de mere si otet pentru
sushi, apoi gelatinizat si folosit ca si

condiment pentru sosul mole, in care a fost
amestecatd ciocolata, la final.
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INGREDIENTE (10 Portii)
TELINA

1 telina

100 g Knorr Bulion lichid de legume

5lde apd

150 g unt

GEL DE GHIMBIR

100 g ghimbir in sirop

50 ml de otet de sushi

250 ml suc de mere

4 g de gelatina

MOLE

10 g de ulei de floarea-soarelui

10 g ghimbir tocat fin

1 g de fulgi de chilli

2 g de amestec pentru mole

100 ml sherry PX

250 mlde apda

10 g Knorr Sos brun spaniol

10 g Knorr Rantas alb

50 g ciocolatd neagrd 80%

100 g gel de ghimbir*

1 ceasca de mdcris

100 g cipsuri de barba caprei

AMESTEC DE CONDIMENTE PENTRU MOLE
55 g amestec de condimente Zwolle Stew

(Jonnie Boer)

5 g de chipotle (ardei uscat afumat)

35 g de cacao pudra

MOD DE PREPARARE

TELINA

Se spald bine telina

Se prepard supa de legume si se fierbe telina timp
de 1 ord.

Se lasa telina sd se réceascd in supd.

Se pune untul intr-o tigaie si se lasd sd se topeasca.
Se coace telina in cuptor timp de 1,5 ore la 170°C

Se toarnd unt peste telind, in mod regulat.

Se scoate telina de la cuptor si se taie in felii wedges.

GEL DE GHIMBIR

Se blanseazd ghimbirul si se clateste

Se paseaza ghimbirul cu sucul de mere si otetul
pentru sushi.

Se adaugd gelatina si se aduce la punctul de fierbere.
Se fierbe putin si apoi se toarnd amestecul intr-un bol.
Se lasa sa se rdceascad si apoi se transforma totul intr-

un gel omogen in blender.

MOLE

Se incinge uleiul si se adaugd ghimbirul, fulgii de chili
si condimentele.

Se deglaseazd cu sherry PX si se adauga apa.

Se adaugd pudra pentru sos brun, se aduce la fierbere
si se leagd cu Knorr Rantas alb.

Se aduce la un clocot usor si se amestecd cu ciocolata.

MOD DE PREPARARE

Se imparte telina pe farfurii si se decoreazéa cu mici
puncte de gel de ghimbir.
Se orneazd cu cipsuri de barba caprei si mdcris si se

acoperd cu sos.

| @chef_edwin_ufs
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“Falafelul este de obicei facut din
ndut. Dar de data aceasta folosesc
fasole neagrd in loc de ndut
pentru a-i da o culoare neagrd,
modernd si o aromd deosebitd.
Folosirea ingredientelor savuroase
in deserturi este la mare moda in
acest moment vreau sa combin
aceasta idee cu originile mele
culinare.”

Chef Eddy Diab
Chef - Emiratele Arabe Unite
@chef.eddy.diab

INGREDIENTE (10 Portii) MOD DE PREPARARE

FALAFEL DIN FASOLE FALAFEL DIN FASOLE

. TN . . Se amestecd toate ingredientele pand la omogenizare.
500 g fasole neagrd inmuiatd in apa

. Se portioneazd, apoi se modeleazd in chiftele si se prdjesc
30 g ceapd rosie

in ulei timp de 2 minute

18 g de usturoi o
. Se taie in jumadtate.

3 crengute de coriandru proaspdt

2 crengute de mentd proaspdtd MAKDOUS CREMOS

5 g de pudrd de chimen . Se coace ardeiul gras cu usturoi, cimbru si ulei de mdsline.
1 g de pudré de cardamon . Se dd la blender cu makdous si alunele pand cand devine
1 g de pudrd de cdrbune cremos

2 g de bicarbonat de sodiu

1 g de praf de copt

2 gdesare

1 g de piper

ulei de prdjit, dupd cum este necesar

MAKDOUS CREMOS

18 g de ardei gras rosu

20 g de usturoi

5 g de cimbru francez

15 mlde ulei de masline

lafel din fasole omdevecen
dous cremos 10 g alune prdjite
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INGREDIENTE (10 Portii)

CEVICHE DE LANGUSTINE

375 g de langustind

2 g de madrar

5 gde ceapd salotd (hasme)

5 g de ceapd verde

10 g de fasole crocantd - fasole neagrd

2 g de ghimbir proaspadt

coaja de la o jumdtate de lamaie

1 ldmaie

1 g de paprika afumatda

1 gdesare

1 g de piper

5 ml de ulei de mdsline

SOS TARATOR

150 ml de tahini

1 ldmaie

5 g de pastd de usturoi

1 g de chimen

80-100 ml de apd rece

2 gde sare

1 g de piper

TUILE DE SFECLA ROSIE

Tuile de sfecld rosie, dupd cum este

necesar

BINE,,
DE,

Fasolea neagra a fost
folositd ca baza pentru
macarons-urile
savuroase de falafel
amestecat cu
condimente.

MOD DE PREPARARE

CEVICHE DE LANGUSTINE
. Se combind toate ingredientele.
. Se da deoparte si se lasd sd se odihneascd inainte de a

se aseza pe farfurie.

SOS TARATOR
. Se combind toate ingredientele, apoi amestecul se pune
intr-un sifon.

. Se pune deoparte pana la utilizare.

TUILE DE SFECLA ROSIE
. Se amesteca toate ingredientele impreund, apoi se pune
intinde amestecul in formd.

. Se coace timp de 4 minute la 160°C.

FINISARE

. Se umplu macarons-urile din falafel cu umplutura de
makdous

. Se aranjeaza pe o farfurie acoperitd cu ceviche de
langustine.

. Se finiseazd cu sos tarator si tuile de sfecla rosie.

i
|

&

—

LKA

MENIURILE VIITORULUI
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“Imi place s& amestec si sa
combin gusturi si arome atunci
c@nd creez noi retete.”

Chef Jiraroj Navanukroh
Executive Chef - Tailanda
@chef_jiraroj_ufs

INGREDIENTE (10 Portii) MOD DE PREPARARE
SALMON KATSU SALMON KATSU

1200 g file de somon, fard piele (120 g/pp) . Se pregdteste compozitia de pane: se amestecd

fainad du, oudle batute si tul intr-
1 @)ds bealnds Hlper e i M dina de gréu, oudle bdtute si pesmetul intr-un

bol separat.
300 g pesmet

. Se asezoneaza fileul de somon cu piper negru
4 oud bdatute

mdcinat.

150 g de fdind de grau

. Se dd usor fileul de somon prin fdind de grau,
500 g de ulei de gatit
apoi se dd prin oudle batute si la final, prin

pesmet.

DRESSING THAILANDEZ CU WASABI PICANT a Lo L .
. Se incalzeste uleiul intr-o tigaie, la foc mediu.

b UL . Se prdjeste rapid somonul p&nd cénd devine

100 mlzeama de lime auriu si crocant la exterior, dar rdmane crud in

130 g de sos de peste interior.

90 g de zahdr alb

5 g Knorr Condimente pentru carne de pui, DRESSING THAILANDEZ CU WASABI PICANT
blendate fin ~NAMYUM”

45 g de ardei iute Thai +  Se pun toate ingredientele intr-un blender, apoi
40 g de usturoi curatat se amestecd pdnd la omogenizare.

15 g de raddcind de coriandru, tocata grosier - Seddadeoparte

15 g de ceapd salotd (hasme)

15 g de pastd de wasabi
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INGREDIENTE (10 Portii)

MAIONEZA SHOYU

100 g Hellmann’s Maioneza Real

10 g de sos de soia japonez

5 g de usturoi tocat mdrunt

2 frunze de lime kaffir, tocate mdrunt

GARNITURA

50 g de lemongrass tdiatd felii subtiri

50 g de salotd, tdiatd fin

5 frunze de lime kaffir, tdiate mdrunt

30 g de ardei iute Thai, tdiat felii subtiri

150 g de castravete japonez, tdiat pe lungime

n fasii si rulat

200 g de rosii cherry, tdiate in jumdtate

50 g de icre de somon

5 g de frunze de mentd

MOD DE PREPARARE

MAIONEZA SHOYU

Se amestecd toate ingredientele intr-un castron
separat, apoi se amestecd cu telul pand la
omogenizare

Se transferd intr-un flacon dozator.

PLATING

BINE,,
DE $fiunt

Se taie somonul katsu in portii, apoi se aranjeazd
pe o farfurie.

Se aseazd cu lingura dressingul Thai spicy
wasabi si se stropeste maionezd shoyu pe
farfurie.

Se adaugd legumele si se decoreaza cu frunze

de lime kaffir, frunze de mentd si icre de somon.

Frunzele de kaffir lime se adauga
la maioneza shoyu, generénd un
impact puternic.

CONTRASTUL AROMELOR / 69



LKA

MANCARE

Mancaruri usoare, sanatoase, dar
gustoase, care stimuleaza minteaq,
corpulssi spiritul...

“MANCAREA
PENTRU STARE DE
BINE este despre
vitalitate. lar cheia
este diversitatea

si echilibrul
alimentelor pe care
le consumam.”

Ria van der Maas,
Global Nutrition
Manager

Clientii preocupati de sanatate
doresc experiente culinare
hranitoare/nutritive, dar gustoase.
lar acestea pot fi oferite prin
crearea unei varietati de optiuni

in meniu, folosind ingrediente si
tehnici care stimuleaza imunitatea

si careisi pastreaza valoarea
nutritiva.

Alegerea unor ingrediente
alternative care au mai putine
grasimi saturate, carne mai
slaba si crearea unor versiuni
mai usoare ale sosurilor
bogate sunt doar cateva
dintre multele modalitati de
abordare.

Tordesilhas din Séo Paulo este
renumit pentru reinventarea
mdancdrurilor clasice braziliene.
Baidio de Dois (orez si fasole) a fost
recreat cu piure de dovleac si varzd
kale.pumpkin purée and kale.

lar in aceastd sectiune,

versiunea vegetariand de
Moqueca a lui Chef Thais Gimenez
foloseste o varietate de ingrediente
nutritive, inclusiv turmeric, ulei de
madsline si murdturi care sunt bune
pentru sistemul digestiv.

Ingrediente cheie: Ghimbir, Ulei de mdsline, Miere, Nuci, Usturoi
Tehnici de gatit cheie: Proaspdt, Marinare, Gdtire la abur, Fierbere, Condimentare
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neca cremoasa cu miez d

LKA

<
- Este o masad sandtoasad, colorata
. palmier la gratar £ JEste o mas ,
DE 7ZUU:&' &W folosind numeroase
- ingrediente, de la frunze pana la
2 raddcini.”

INGREDIENTE (10 Portii)

MOQUECA CREMOASA

10 g ulei de palmier

10 g ulei de mdsline

100 g ceapa tdiatd in cubulete

30 g usturoi tocat

500 ml supd de legume (15 g Knorr Proffesional

Bulion Lichid de Legume + 500 ml apd)

200 ml lapte de cocos cu continut scazut de

grdasimi

600 ml Lapte de soia

50 g de Knorr Pasta de tomate

100 g de Knorr Fulgi de cartofi

20 g turmeric pulbere

600 g miez de palmier la gratar

400 g ciuperci shiitake

BABY MORCOVI MURATI SI RIDICHI MURATE
50 g de de zahdr

100 g de sare

150 g de otet

150 ml Hellmann's Vinegreta de Citrice

1Ldeapa

10 g de seminte de mustar

10 g de seminte de marar

250 g de baby ridichi

Chef Thais Gimenez
Executive Chef - America Latina
@thaisgimenez @ufschefsbrasil

MOD DE PREPARARE

MOQUECA CREMOASA

ntr-o oald de gdtit se incdilzeste uleiul de palmier si de
COCOS.

Se adaugd ceapa si usturoiul si se préjesc panda devin
transparente.

Se adaugd supa de legume, laptele de cocos si se fierb
timp de 5 minute.

Se adaugd Knorr Pasta de tomate si Knorr Fulgi de
cartofi si se amesteca bine.

Se adaugd turmericul. Se amestecad.

Se potriveste de sare si piper.

Se asezoneazd bucdtile de miez de palmier cu sare si
piper, se prdjesc in ulei de cocos pdnd devin aurii si se
pun deoparte.

ntr-o tigaie, se adaugd ulei de nucd de cocos si se préjesc
ciupercile shiitake taiate felii, pnd devin crocante.

Se potriveste de sare si piper. Se pune deoparte.

BABY MORCOVI MURATI $I RIDICHI MURATE

Se aduc la punctul de fierbere toate ingredientele, in
afard de ridichi si morcovi.

intr-un recipient de sticld cu capac adaugdm saramura
fierbinte la ridichi si morcovi si ldsdm s& se odihneasca

cel putin 3 zile.

250 g de baby morcovi (galbeni, portocalii, rosii)
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INGREDIENTE (10 Portii)

75 g de ulei de mdsline

400 g de faind de manioc

350 g de fdind de porumb

100 g de cornichon tdiat in felii
200 g ridichi murate feliate
100 g de ceapd rosie brunoise

200 g de morcovi murati feliati

10 g de mdrar proaspdt
2 gde sare

10 g de coajd de mandarind
MOD DE PREPARARE

FAROFA CU MURATURI

- iIntr-otigaie se adaugd uleiul de
madsline si ceapa si se prdjeste pand
devine transparentd.
Se adaugd faina de manioc si de
porumb si se prdjesc timp de 1 minut.
Se adaugd murdaturile feliate de
cornichon, baby morcovi si ridichi
Se asezoneazd cu mdrar, coajd de
mandarine, piper si sare.

Se adaugd putina saramura de la y . |

murdturi pentru un plus de hidratare. [ . " ; i *
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LKA

Carnmﬁz‘i, cod si biban cu sos

de rosii si ardei gras
ot Carlos Madeira

Folosirea unor metode
bune de gatit, cum ar fi gatitul la
aburi, poate garanta un preparat
cu putine calorii. Cu doar cateva
ingrediente si tehnici potrivite,
puteti crea atat echilibru, cat si
diversitate.”

Chef Carlos Madeira
Executive Chef - Portugalia

INGREDIENTE (10 Portii) MOD DE PREPARARE
500 g de de caracatitd CARACATITA

+  Sefierbe caracatita in apd condimentatd si bulion de

500 g de de cod sdrat

T . ) peste pand se inmoaie.

(e — 500 g de de biban
AR

35 O e R 750 g de amestec de rosii, ardei rosu si CODUL

et T verde, ceapd si usturoi . Sefierbe codulin ulei de mdsline (confit), cu bucdti de
' 500 ml de ulei de masline extravirgin usturoi, timp de 20 de minute, la 100°C.
500 g de gris de porumb
BIBANUL

50 g de Knorr Arome Intense Citrus Fresh
+  Setaie ardeii verzi si rosii, ceapa, usturoiul si rosiile in

+ 250 mlde apd bucéti

25 g de usturoi

25 g de coriandru

50 mlde vin alb

DE,

Codul a fost gdatit in stil confit,
caracatita a fost fiartd pana
cand a devenit fragedaq, iar
bibanul a fost gdtit la
aburi cu mirodenii,
pentru a pastra
toate aromele
si substantele
nutritive.

+  Se adaugd putin ulei de mdsline si se gateste bibanul la
aburi.

+  Cand este gdtit, se reduc legumele, apoi se fac piure.

GRISUL DE PORUMB

+  Seincadlzeste ulei de mdsline (se foloseste uleiul pentru
confit).

+  Se adaugad usturoi tocat si o parte din coriandru.

+  Se adaugd gris de porumb si o parte din bulionul de

peste. Se gdteste incet adaugdand treptat bulionul, pdna

cand amestecul incepe sd se ingroase - aproximativ 20 de

minute. Se presard coriandru proaspdt tocat si se serveste.
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gatit la temperatura
scazuta cu boabe de goji sirisotto
de linte

ot Vincent Wabtelarmme

INGREDIENTE (10 Portii)

CALCAN MARINAT

4 calcani intregi

4 dovlecei galbeni

4 dovlecei verzi

300 g de somon

10 g Knorr Proffesional Arome Intense

Citrus Fresh

3 oud

20 g de fructe de goji sau afine

3 g de boabe de piper

TUILLE DE CURRY

20 g Knorr Primerba Curry

3 g de glucozd atomizatd

RISOTTO DE LINTE

2 cepe

2 cdtei de usturoi

500 g de linte rosie

50 ml de ulei de mdsline

200 mlde vin alb

10 g Knorr Professional Bulion lichid de peste

coriandru, dupé gust

20 g de fructe de goji sau afine

LKA

“Am vrut sa creez o reteta
originalda si sGndatoasa folosind
gatitul la temperaturi scazute,
care reprezinta

Deoarece
aceastd metoda de gdtit
pdstreazda nutrientii si aromele.”
Chef Vincent Wattelamne

Executive Chef - Franta
@vincent_wattelamne_chef_ufs

MOD DE PREPARARE

CALCAN MARINAT

Se fileteaza calcanul, se asezoneazd cu Knorr Professional
Arome Intense Citrus Fresh

Se lasd la marinat

Cu o mandoling, se taie dovleceii in felii subtiri.

Se aranjeaza alternativ diferitele culori pe o folie
alimentard, apoi se aseazd fileul deasupra.

Mousse de somon: Se amestecd somonul cu albusul de ou
si se condimenteazd.

Se face un strat peste calcan.

Se ruleazd cu folie de prospetime sub formad de cilindru si
se sigileazd bine capetele.

Se fierbe la bain marie la 56°C, timp de 25 de minute.

TUILLE DE CURRY

Se unge un strat fin de Primerba Curry pe o foaie de silicon
Silpat si se presara glucozd atomizatd

Se coace timp de 2-3 minute la 180°C

RISOTTO DE LINTE

intr-o tigaie se soteazd ceapa, usturoiul si lintea, in ulei de
masline.

Se adaugd vinul alb, apoi se adaugd supa de peste.

Se reduce la jumatate

Se adaugd untul si coriandrul
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LKA

NOUL MOD

O sarbatoare a vietiiin care mancarea

aduce oamenii impreuna...
si toata lumea este invitata.

ATMPARTICU Aceasta tendinta

BUCURIE inseamnd hraneste nu doar corpul
2 Eo A cu mancare excelenta,
sa ne unimin jurul

ci siinima cu oameni
unor preparate deosebiti.

generoase care

Blood Bros BBQ din Houston oferd un

re p rezinta h rana meniu de catering pentru clienti in timpul
unor sarbdtori speciale, cum ar fi rata
pe ntru SUflet intreagd marinatd in ceai, dressing de
- A mdlai, cu orez prdjit cu piept de vitd, si
Exista multe bucatariiinintreaga porumb cremos cu jalapeno, frunze de
lume careisi au raddcinilein varzd collard cu salatd de ambrozie.

cultura de aimparti. Gandeste-te
la tocane, la mezeluri si la tigaile
picante. Barbecue coreean,
mezze in Grecia, tapas in Spania > Reteta Chefului Sherif Afifi's include
si rodizio in Brazilia, pentrua o varietate uriasd de elemente care
numi doar cateva. Este o resetare folosesc diferite tehnici ca dip-uri si sosuri
foarte necesard pentru toaté gustoase care sunt un adevdrat festin
lumea, din toate categoriile pentru ochi.

sociale de pe glob.

Ingrediente cheie: Pizza, Platouri, Carnuri Crud Uscate, Branzeturi Locale, Tapas

Tehnici de gatit cheie: Frigere, Coacere, Proaspdt, Crud, Prdjire
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LKA

.Este o oportunitate pentru

noi, chefii, de a impartasi cu
generozitate clientilor aromele
noastre regionale si tehnicile
noastre, pentru ca acestia sa aiba
parte de o experienta deosebita

alaturi de ceidragi.”
Chef Sherif Afifi
Executive Chef - Egipt
@chef.sherif.afifi
INGREDIENTE (10 Portii) MOD DE PREPARARE
PENTRU GATIREA PESTELUI PENTRU GATIREA PESTELUI
2,5 kg de biban de mare intreg . Se marineazd pestele cu ulei de mdsline si toate
15 ml Knorr Bulion lichid de peste ingredientele mentionate si se gdteste la cuptor timp de 40
1 g de piper negru de minute, la 180°C.
5 g de usturoi tocat mdrunt
2 g de frunze de cimbru PENTRU TZATZIKI CREMOS

. Se amestecd toate ingredientele si se pastreazd la rece

PENTRU TZATZIKI CREMOS inainte de servire.

100 g de iaurt grecesc

100 g Hellmann's Maionezd Real PENTRU TARTARUL DE SFECLA ROSIE

100 g de castravete tocat mérunt . Dupd ce se amestecd ingredientele pentru tartar, se

] N adaugd sucul de sfecld si se rdceste inainte de servire.
5 g de usturoi tocat mdrunt

20 ml suc de lime

5 ml de ulei de mdsline

PENTRU TARTARUL DE SFECLA ROSIE

200 g Hellmann’s Maionezda Real

20 ml suc de lime

20 g de capere, tocate madrunt

40 g de mustar Dijon

3 g de mdrar tocat

75 ml de suc de sfecld rosie

Aceastd retetd nu este doar un deliciu pentru ochi, ci este plind de nutrienti - aducéand cu adevdrat bucuria

de a impdrtdsi vie.
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INGREDIENTE (10 Portii)

BABA GANOUSH AFUMAT

300 g de vinete coapte

100 ml de tahini

30 ml suc de lime

2 g de paprika afumatd

50 ml de ulei de masline

2 gdesare

1 g de piper negru

ZESTY RANCH

100 g Hellmann's Maioneza Real

100 g de smantana

100 g lapte batut

50 ml suc de lime

1 g de coaja de lime

5 g de pudra de ceapa

3 g de pudrd de usturoi

1 g de marar tocat

MORCOVI GLAZURATI

500 g de morcovi

50 g de zahar

50 g de unt

1 crenguta de cimbru

PIURE DE CARTOFI

500 g de cartofi mici fierti

50 g de unt

5 ml Knorr Bulion lichid de legume

LEGUME LA GRATAR

2 kg de legume de sezon, blansate

100 ml de ulei de masline

3 g de usturoi, tocat mdrunt

15 g Knorr Grill

3 g de frunze de cimbru

MOD DE PREPARARE

BABA GANOUSH AFUMAT
. Se prdjesc vinetele pana se inmoaie pentru a obtine o aroma

afumatd, apoi se dau la blender.

SOS RANCH ACRISOR

. Se amestecd toate ingredientele intr-un bol.

MORCOVI GLAZURATI
. Se blanseazd morcovii, apoi se glazureazd cu zahdr, unt si

cimbru péand cand se caramelizeazd usor.

PIURE DE CARTOFI
«  Se blanseazd cartofii. Se adaugd unt, Knorr Professional

Bulion de Legume si se introduc in cuptorul pre-incdlzit.

LEGUME LA GRATAR
. Legumelele se fierb la aburi sau se blanseazd.
. Se adaugd restul ingredientelor si se prdjesc la gratar pana

sunt gdtite.

MONTARE
+  Se aranjeazd toate componentele pe o placd de lemn.
«  Se adaugd felii de lime, mdsline murate, usturoi prdjit in unt,

telind, ceapd verde, seminte de floarea-soarelui si rosii cherry

BINE,,

DE St
S-a folosit Hellmann's Sos
de Maioneza Real ca baza
versatild si cremoasa

pentru tzatziki si tartarul
de sfecld rosie

#

&y
| @chef.sherif.afifi

Svt LU 8
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de cartofi
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INGREDIENTE (Serves 10)

TAFELSPITZ - RASOL DE VITA
2,5 kg picanha (se pdstreazd stratul de

grdasime)

30 g Knorr Bulion lichid de vita 0.8 kg

500 g de os cu maduva

200 g de ceapd alba

100 g de praz

300 g de morcovi

300 g de morcovi galbeni

300 g de raddcind de telina

100 g de rdddcind de pdtrunjel

20 g de patrunjel proaspdt

5 g de cimbru proaspdt

sare, boabe intregi de piper negru, foi de dafin

GALUSTE DE CARTOFI
150 g Knorr Fulgi de cartofi

500 ml apd clocotitd

250 ml lapte cald

50 g fulgi de ceapa prdjita

8 oud

12 g de praf de copt

400 g de faind de grau grosierd

100 g de unt topit

sare, zahdr, dupa gust

LKA

“Impdrtirea unui Tafelspitz este
un exemplu excelent al acestei
tendinte. Atunci cand sosuirile si
garniturile sunt impartite in jurul
mesei, oamenii incep instantaneu
sa vorbeascd despre combinatiile
lor preferate de mancare, precum
si despre povesti si amintiri. Cu
acest preparat, ajungem sd ne
retrdim tineretea prin intermediul
retetelor din trecut.”

Chef Andras Horvath
Consultant culinar - Austria
@chef_andras_chefmanship

MOD DE PREPARARE

TAFELSPITZ - RASOL DE VITA

Se pune carnea in apd rece, apoi se aduce la punctul de
fierbere.

Se arunca prima apd, apoi se clateste cu apad fierbinte, iar
apoi cu apd rece.

Se pune carnea cu osul cu maduvd in apd rece, intreaga
bucatd trebuie sa fie acoperitd putin.

Se indepdrteazd spuma care se formeazd.

Se curdtd si se taie julienne céte 200 g de din morcovi,
morcovii galbeni si raddcina de telina.

Se pun deoparte si se blanseazd cu putin timp inainte de
servire.

Dupd aproximativ 1,5 ore, se adaugd restul de legume
raddcinoase, ierburile si condimentele si se lasa sa se
gdteascd incet incd o ord.

Se verificd dacd Tafelspitz este gdatit.

GALUSTE DE CARTOFI

Se amestecd fulgii de cartofi cu apa si lapte fierbinte la o
temperatura de 75°C apoi cu fulgii de ceapd prdgjitd.

Se bat oudle, se adaugd untul topit.

Se incorporeazd in piureul de cartofi rece.

Se amestecd fdina cu praful de copt, sarea, zaharul si se
amestecd cu baza de piure de cartofi.

Se formeazd quenelle din aluat si se prdjesc la 170°C pana

devin aurii.
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INGREDIENTE (10 Portii) MOD DE PREPARARE

SPANAC CREMOS SPANAC CREMOS

600 ml de smantand 50% grasime +  Setopeste untul, se adaugd pasta de usturoi si piureul de

400 g de piure de spanac spanac. | @chef_and ras_chefmanship
35 g Knorr Fulgi de cartofi +  Se amestecd cu smantana dubla si se fierbe usor timp de 5

15 g usturoi, tocat fin minute.

100 g de unt - Seasezoneazd cu sare si nucsoard.

Sare, nucsoard, dupd gust «  Se opreste focul, se d& deoparte, apoi se adaugé fulgii de

cartofi, amestecand cu telul.

B L LIRS . Dupd 2 minute se amestecd din nou cu telul.

500 g de mere Granny Smith R . A N
+  Se pune crema de spanac intr-un sifon si se incarcé cu 2

150 ml supa de vitd (se pregdteste supa de
= (se pregates - capsule de azot.

vitd din 5 g Knorr Bulion de Vita 0.8 kg si

150 ml apad clocotitd)

SOS DE HREAN CU MERE
100 g de sos de mere

- . Se asezoneazd supa de vitd cu suc de ldmdaie, ulei, sare si
50 g de hrean proaspdt ras

300 ml de ulei de floarea-soarelui pipersi cu hreanul.

. »  Securatd merele de coaja si se rad fin in supa condimentatd,
10 ml de suc de ldmdie

se adaugd sosul de mere si se amestecd bine

SOS DE ARPAGIC SOS DE ARPAGIC

500 g de chifle neindulcite +  Setaie cogja chiflelor si se inmoaie in lapte pénd cénd il
500 ml de lapte absorb complet, apoi se fac piure.

300 g Hellmann’s Maioneza Real - Se amestecd chiflele pasate in maionezd, se adaugd

8 oudi fierte tari arpagicul tocat fin si gélbenusurile de ou zdrobite.

50 g de arpagic

BINE,, 3
DE sAinf

Pentru baza pentru gogosi s-a folosit
Knorr Fulgi de Cartofi. Amestecul

condimentat a fost modelat in quenelle,
apoi prdjit pdnd cand a devenit crocant.
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pulpa de po '
Vlde cu mama
gratmata

) :Qoéem‘ Voccu,

J

INGREDIENTE (10 Portii)

CIOLAN DE PORC SOUS VIDE

350 g ciolan de porc tdiat in cuburi

8 g de Knorr Professional Condimente pentru

carne de porc

80 g de unturd de rata

15 g de Knorr Proffesional Arome Intense Deep

Smoke

COASTE DE PORC CU OS, AFUMATE

350 g de coaste de porc cu os, afumate

80 g de unturd de rata

15 g de Knorr Proffesional Arome Intense Deep

Smoke

CARNATI DE CASA

350 g de carnati de casd proaspeti

80 g de unturd de rata

15 g de Knorr Proffesional Arome Intense Deep

Smoke

LKA

“In Roménia, preparatele din
carne de porc sunt o traditie
pentru sezonul de iarnd, fiind
ocazia perfectd pentru ca prietenii
si familia sa se intalneasca si

sd petreaca timp impreuna.
Preparatul este o combinatie intre
cultura roméaneascd de Craciun

si bucuria de a imparti cu cei
dragi méncare gustoasda, intr-o
atmosferd distractivd.”

Chef Robert Voicu
Executive Chef - Romania
@robert_voicu_ufs

MOD DE PREPARARE

CIOLAN DE PORC SOUS VIDE

Se taie ciolanul de porc in cuburi.

Cuburile se pun intr-o pungd sous vide, apoi se adaugd
Knorr Professional Condimente pentru carne de porc, unturc
de ratd si Knorr Professional Arome Intense Deep Smoke
Se sigileazd punga si se prepard sous vide la 61°C, timp

de 4 ore.

COASTE DE PORC CU OS, AFUMATE

Se portioneazd coastele de porc afumate, céte un os
pentru fiecare portie si se indepdrteazd carnea de la un
capdat al osului (pe 1/3 din lungime).

Se pun bucadtile intr-o pungd sous vide, se adauga
untura de ratd si Knorr Arome Intense Deep Smoke.

Se sigileazd punga si se prepard sous vide la 61°C, timp

de 4 ore.

CARNATI DE CASA

Carnatii de casa trebuie preparati din trei tipuri de
carne (vitd, porc si oaie).

Se portioneazd carnatii si se pun intr-o pungd sous vide, se
adaugd unturd de rata si Knorr Arome Intense Deep Smoke.
Se sigileazd punga si se prepard sous vide la 61°C, timp

de 4 ore.

PENTRU FINALIZARE

Se pun pungile in apd cu gheatd pentru a opri procesul
de gatire

Se prdjesc coastele in ulei inainte de servire.
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INGREDIENTE (10 Portii)

MOUSSE DE BRANZA DE CAPRA

230 g de branzd de caprda tartinabild

420 g de smantand de gatit cu 35% grdsime

2 g de sare find

SORICI DE PORC PUDRA

250 g de sorici de porc proaspdt

50 g de sare

MAMALIGA GRATINATA CU BRANZA DE BURDUF

250 g de fdind de mdlai

850 g de apd

30 g de ulei vegetal de floarea soarelui

5 g de sare

5 g de Knorr Professional Arome Intense Roast

Umami

100 g de brénza de burduf

LEGUME MURATE

150 g de frunze de varzd rosie

100 g de buchetele de conopida

250 g de morcovi tineri

100 g de castraveciori cornison feliati

60 g de sare

150 g de otet

300 g de apd

40 g de miere

8 g de fulgi de ardei iute

100 g de Hellmann'’s Vinaigrette Citrice

BINE,,
DE,

Mamaliga a fost gatitd si
mixatd intr-un Thermomix, a
fost racitd in forme de silicon,
apoi acoperitd pe deasupra cu
branzda de burduf si gratinata
cu torta.

MOD DE PREPARARE

MOUSSE DE BRANZA DE CAPRA

Se adaugd smantana de gatit, brdnza de capra si sarea.
Se amestecd totul la viteza de 3,5, timp de 3 minute,
folosind lama de mixare cu cutit.

Se toarnd amestecul intr-un sifon.

Se folosesc doud incdrcdtoare cu sifon pentru spuma.
Se agitd sifonul si se pdstreazd in frigider pand la
momentul servirii.

Se scoate sifonul din frigider cu 15-20 de minute inainte
de aranjarea pe farfurie.

Se agitd bine sifonul inainte de utilizare.

Se adaugd sorici de porc pudrd pe deasupra.

MAMALIGA GRATINATA CU BRANZA DE BURDUF

Se pune apd, ulei vegetal si sare intr-un Thermomix.

Se fierbe timp de 12 minute la 100 °C la viteza 1.

Apoi se adaugd fdina de mdlai, folosind o spatuld.

Se acopera si se gdteste timp de 40 de minute la 100 °C
la viteza 2, amestecdnd din cdnd in cand.

Spre final, se adaugd Knorr Proffesional Arome Intense
Roast Umami.

Se toarnd amestecul de mamadligd in forme de silicon si
se pun in blast chiller pentru a se rdci rapid.

Se scoate mdmadliga din forme si se pune pe o tava
tapetatd cu folie alimentard.

Se pdstreazd in frigider padna la momentul servirii.

La asezarea pe farfurie, se taie bucdtile de mamadliga
pe lungime.

Se adaugd bucdtele mici de brénza de burduf pe
fiecare parte si se gratineazd in cuptorul Salamander

sau cu ajutorul unei torte.

LEGUME MURATE

Se amestecd apd, otet, miere, Hellmann’s Vinaigrette
Citrice, fulgi de ardei iute si sare.

Se aduce amestecul la punctul de fierbere.

Se lasd la macerat timp de cteva minute.

Se pun legumele separat, in pungi sous vide, cu
saramura pregdtitd, se sigileazd si se gdtesc sous vide
la 84°C, timp de 2,5 ore.

Se pun intr-un bol cu apd cu gheatd pentru a opri gdtirea.
Se prdjesc frunzele de varza rosie pand devin crocante,
se usucd pe prosoape de hartie pentru a elimina

excesul de grdsime, apoi se aranjeazd pe farfurie.
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PBM TEINE

LKA

Aceasta tendinta are la baza diversificarea
pentru ainclude diferite surse de proteine.

PROTEINE
SUSTENABILE
inseamna
diversificarea pentru
a include diferite
surse de proteine.
Acest lucru nu
numai careduce
costurile, dar face ca
preparatele tale sa
fie mai bune pentru
clienti si mai bune
pentru planeta.”

- Sana Minhas, Nutritionist, Unilever.

Ingrediente cheie: nucifere, fasole, tofu, alternativ:
Tehnici de gatit cheie: Frigere, Fierbere, Condime

Cresterea surselor alternative de
proteine inseamna doar o mai mare
varietate atunci cand iti planifici
meniul si o sansa si mai maredea
crea mai multe optiuni pentruun
grup mai mare de clienti.

Utilizarea surselor de proteine
vegetale, cum ar fifasoleaq,
leguminoasele, tofu si alternativele
vegetale la carne, reduce amprenta
preparatului tau asupra mediului.

Yardbird din Hong Kong este specializat
in yakitori (frigdrui de pui), dar oferd acum
preparate decadente pe bazé de plante,
cum ar fi ciuperci maitake in tempura si
conopida coreeand prdjité cu yuzu, chili si
lime.

In aceastd sectiune, Chef

Brandon Collins creeazd o retetd
plind de proteine, cu arome si texturi
indrdznete de la dovleac carbonizat,
sfecld muratd si o briosd interesant de
savuroasa.
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Bréqsi savuroasa din teff ~
(mei etiopian) cu topinambur dospit
si piure de floarea-soarelui

o Brandon Colling

INGREDIENTE (10 Portii)

TOPINAMBUR DOSPIT SI PIURE DE FLOAREA-
SOARELUI
700 g de topinambur, curdtat de coaja si tdiat

in bucati de ¥z inci

130 g de seminte de floarea-soarelui prdjite

160 g de ndut

sare de mare, dupd gust

9 g de drojdie uscatd activd, prajita

240 mlde supd crema de legume, preparatd

60 g de unt din lapte de vaci hranite cu iarba

SFECLA MURATA

2,2 kg de sfecla mica proaspadta, fard tulpini

200 g de zahdar alb

17 g de sare pentru muraturi

470 ml de otet alb

cuisoare intregi, dupda gust

LKA

in timp ce se
integreazad proteine fara a
compromite gustul - totul intr-o
singurd farfurie - face acum
parte din joc.”

Chef Brandon Collins
Executive Chef - America de Nord
@UFSChefsTeamNorthAmerica
@chefbrandonc

MOD DE PREPARARE

TOPINAMBUR DOSPIT $1 PIURE DE FLOAREA-SOARELUI

Se pune topinamburul, semintele de floarea-soarelui si
ndutul intr-o cratitd medie si se acoperd cu apd rece pdnad
la2.5cm.

Se condimenteazd cu sare si se aduce la fierbere.

Se reduce focul si se fierb la foc mic péna cand
topinamburul este moale, aproximativ 15 minute.

Se trec tompinamburul si cartofii printr-o strecurdtoare sau
o sitd find inapoi in cratitd.

Se incorporeazd baza de supa crema.

Se condimenteazd dupd gust cu sare si drojdie si se pune la
foc mic.

Se topeste untul intr-o tigaie mica la foc mediu.

Se gdteste, agitand ocazional tigaia, pdnd cand untul
devine maro si are o aroma de nucd.

Se incorporeazd in topinambur.

SFECLA MURATA

Se pune sfecla intr-o oald mare cu apad cat sd o acopere.
Se aduce la punctul de fierbere si se fierbe pand se
inmoaie, aproximativ 15 minute.

Se scurge sfecla, pdstrand 2 cani de apa de sfecla.

Cand sfecla este suficient de rece pentru a fi curdtatd, se
curdtd si se aruncd pielita.

Se amesteca zahdrul, 2 céni de apd de la sfecld, otetul
si sarea pentru murdturi intr-o cratitd mare; se aduce la
punctul de fierbere rapidd.

Se toarnd saramura fierbinte peste sfecla din borcane,

recipiente de un sfert de litru.
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INGREDIENTE (10 Portii) MOD DE PREPARARE

BRIOSA SAVUROASA BRIOSA SAVUROASA

175 g de unt . Se amestecd toate ingredientele uscate intr-un castron, cu
25 g de zahdr brun inchis exceptia zahdrului brun

25 g de miere «  Setopesc untul, zahdrul brun, mierea si baza de legume.
78 g de zahdr - Intimp ce untul se topeste, se adaugd oudle in

— - - . isef 5
180 gldelfaindinomeld ingredientele uscate si se face o pastd

. . n timp ce untul este incd fierbinte, se varsé in pastd si se
52 g de fdind de teff

amestecd pdnd la emulsionarea completd.
7 g de praf de copt

. Se incorporeazd morcovii rasi si ceapa verde. Se lasd
218 g de oud
aluatul sa se intdreascéa complet peste noapte.

20 g de ceapd verde tocatd mdrunt

. Se pune in formele de briose pregatite si se presard quinoa
52 g de morcov ras marunt

fiartd pentru a acoperi aluatul.

PAVGL LT A LN LT LG HC +  Secocla190°C timp de aproximativ 4 minute sau pana

Legume cénd sunt gata.

quinoa fiartd

BINE,,
DE,

Topinamburul a fost fiert cu seminte
de floarea-soarelui si naut, apoi

trecut printr-o sita find pentru a crea
un piure, s-a condimentat si apoi s-a
finisat cu beurre noisette.

| @chefbrandonc
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Tiiefet, udon pentru miso
cu ddshi cu marmite si tofu

ot Alex Hall

INGREDIENTE (10 Portii)

DASHI CU MARMITE

3 Ldeapd

25 g de zahdr

50 g de Marmite

75 g de kombu

SUPA MISO

3 L de dashi marmite

200 g de pastd miso

50 ml de vin de orez

PENTRU SERVIRE

700 g de tofu (ferm)

150 g de morcovi (curdtati de coajd)

60 g de ceapd de primdavard

600 g de ciuperci enoki

250 g de pak choi

60 g de ridichi

750 g de tditei udon (fierti)

30 g de condimente Togarashi

LKA

pentru
cd atunci cand se eliminda carneaq,
oamenii traiesc cu impresia cd
se elimind savoareaq, dar nu este
cazul. Ceea ce trebuie sd facem cu
aceste preparate este sd oferim cu
adevarat aroma si profunzime.”

Chef Alex Hall
Executive Chef - Regatul Unit & Irlanda
Unilever_Chefs_UKI @alhall800

MOD DE PREPARARE

DASHI CU MARMITE

Se pun zahdrul, apa, kombu si Marmite intr-o cratitd si se
fierb la foc mic.

Se fierb timp de incd 2 ore.

Se lasd ingredientele s se marineze in cratitd si sa se
rdceascd peste noapte, pentru a se infuza.

Se trece dashi-ul cu marmite printr-o sitd inainte de utilizare.

SUPA MISO

Se aduce la o fierbere usoard si se adaugd pasta miso.

Se asezoneazd cu vin de orez dupa gust.

PENTRU SERVIRE

Se taie fin morcovii, ridichile si ceapa de primavara.

Se taie ciupercile enoki in sferturi, folosind miezul pentru a
le tine unite.

Se taie ciupercile enoki in sferturi, folosind miezul pentru a
le tine unite.

Se taie tofu in dreptunghiuri, apoi se prdjeste in tigaie,
pdnd cand devine auriu pe ambele parti.

Se asazd tditeii udon la baza vasului, apoi se aranjeazd
garnitura de cruditdti.

Se adaugd supa fierbinte, peste care se pune tofu prdjit la

tigaie si condimentele togarashi.
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LKA

Lreau sd ma asigur ca
preparatele clasice pot fi
servite unui grup mai larg
de clienti.

Mapo Tofu Moa(ern
DE P/ulé'f e

Chef Philip Li
Executive Chef - Republica Populard Chineza
Wechat ID: PhilipLiTong

INGREDIENTE (10 Portii) MOD DE PREPARARE

800 g de tofu . Se taie tofu in patrate mici (2,5 x 2,5 cm), se blanseazd in

100 g de The Vegetarian Butcher NoMince apd clocotitd cu sare.

N K . Se scoate si se pune deoparte.

10 g de pastd de usturoi . . L . .

. Se incinge uleiul de rapitd in wok, se prdjeste TVB NOMince
30 g Hellmann’s One Hand Sos Salsa iute pdnd se rumeneste putin, se adaugé pasta de fasole cu

10 g Knorr Concentrat de pui chili, pasta de usturoi, Hellmann’s One Hand Sos Salsa lute,

18 g de pastd de fasole cu chili pudra de chili, se prdjeste pana cand devine aromata.

. Se adaugd apd, tofu, Knorr Concentrat de pui, sos de soia

28 el CElte dark, se lasd la foc mare pand clocoteste si apoi se fierbe la

4 g de pudrd de piper sichuan foc mic timp de 3-5 minute.

6 g de ulei de piper sichuan . Se toarnd amidon de porumb cu apa in wok de pand la 3

ori, padnd cand sosul inveleste complet tofu.

4 g de zahar .. o )

. Se transferd intr-un castron si la final se stropeste cu ulei de
5 g de sos de soia dark piper sichuan, praf de piper sichuan si germeni de usturoi
50 g de ulei de rapitd tocati.

20 g Knorr Maizena Amidon de Porumb

+60 g de apd BIENF“ ’ ‘
’

400 g de apda

The Vegetarian Butcher
NoMince, o alternativa
vegetald la carnea
20 g usturoi verde tocat tocatd de pOI'C/ vitd,
face acest preparat
clasic mai accesibil
unui grup mai larg de
consumatori.

ELEMENTE DE DECOR

PROTEINE SUSTENABILE /103




rediente
UFS

Aceste produse au fost

alese de catre chefii
care au contribuit la

acest catalog si au fost
folosite in retetele din

material.

Pentru mai V
multe informatii

UFS.COM

A Knorr Professional Piure de Cartofi

B Knorr Professional Arome Intense Roast Umami

C The Vegetarian Butcher NoMince

D Knorr Professional Concentrat de Legume

E Knorr Professional Arome Intense Deep Smoke

F Knorr Professional Sos Napoli

F Knorr Professional Sos Tomato Pronto Napoletana

H Knorr Professional Bulion de Vita

I Knorr Professional Condimente pentru Porc

J Knorr Supd Cremd de Legume

K Knorr Professional Concentrat de Vita

L Knorr Professional Concentrat de Pui

M Knorr Professional Pastd cu Sofran

N Knorr Primerba lerburi Aromatice

O Hellmann’s Sos de Maionezd Real

P Knorr Professional Sos Demi Glace

Q Delikat Legume

R Carte D'Or Panna Cotta

S Knorr Professional Bulion Lichid de Legume

T Knorr Maizena Amidon de Porumb

U Knorr Sos de Soia

Unilever
Food
Solutions
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USTENA-

LITATE

Unileverareun
angajament puternic fata
de sustenabilitate.
Inretetele din acest raport,
vei gasi multe ingrediente
care apartin listei celor 50
de alimente ale viitorului.

Cele 50 de Alimente ale
Viitorului este o lista de
ingrediente care, dintr

-0 perspectiva globald,

ar trebui sa fie gatite si
consumate mai des pentru
cd sunt mai sustenabile
decat cele alimentele
folosite in mod uzual.
Acest lucru se datoreaza
faptului ca acele 50 de
alimente necesitd mai
putine resurse pentru a
creste, sunt nutritive sau
au un gust si o texturd
unicd care adaugd noutate
retetelor.

CELE

50

DE ALIMENTE
ALE
VIITORULUI

WWF

Cele 50 de Alimente
ale Viitorului sunt
rezultatul unei
colabordri cu
specialisti Tn sandtate
si nutritie, experti
WWE si Knorr, care
poate ajuta bucatarii
sd creeze preparate
cu ingrediente cu
care sunt mai diverse
si mai mult pe baza
de plante.

Faceti clic pe linkul
de mai jos pentru
lista completade

50 de alimente
viitoare si mai multe
informatii:

Radacina de patrunjel

LKA

Rosii portocalii

folosite in folosite in
Bezea de rosii portocalii
afumate, de Ronald van
der Laars

folosite in Macaron
din falafel din fasole
neagrd cu Makdous
cremos, de Eddy Diab

folositi in Labirint de mezze
(aperitive),
de Joanne Limoanco Gendrano

folosita in Calcan gatit la

temperatura scazutd cu boabe

de goji si risotto de linte,
folosite in Germeni de varzd  de Vincent Wattelamne
de Bruxelles carbonizati, cu
glazura afumata Gochujang,
de Eric Chua

folosit in Briosa

savuroasadin teff

(mei etiopian) cu >

topinambur dospit £ )

si piure de floarea-

soarelui

de Brandon Collins  fo|osit in Musaca sc&zutd,
de Katerina Menti

folosit in Wallenbergare
vegan, cu duxelle de
N\ ciu perci,

"de Tommi Virranta

folosit in Tafelspitz cu
gogosi de cartofi,
de Andras Horvath

folosite in Taietei udon cu miso, A
dashi cu marmite si tofu, de Alex Hall i’
INGREDIENTE FOLOSITE IN RETETE /107 MENIURILE VIITORULUI
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LKA

1 Legume Irezistibile 09 5 Contrastul Aromelor 57

INGREDIENTE 14
> Baby morcovi (finger) 10
> Brdnzd parmezan 26
> Caracatita, cod, biban 76
> Cartofi 86
> Ciuperci pleurotus 28
> Ciuperci shiitake 72
g— > Conopida 38
> Faina de porumb 90
> Fasole neagrd 62

Pg 22 Pg 26 Pg 28
> Germenide varza de Bruxelles 14
3 Meniuri cu Risipa Alimentard Redusa 31 > Ghimbir, ciocolata 58
> Gutuie marinata 22

> Hellmann’s Sos de MaionezaReal 14

> Hribi 52
> Lime kaffir, wasabi 66
> Linte 78
> Marmite 100
> Naut 32
> Patrunjel 16
> Planta de sare 44
> Rosii portocalii 36
> Topinambur 96

> The Vegetarian Butcher NoMince 102

> Urzici 48
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DESPR
(

Forta a Binelui

Forta a Binelui -
click aici pentru
a descoperi mai
multe despre
programul Fortda
a Binelui in
Alimentatie

Net ZeroCom

Net Zero - click

aici pentru a

afla mai multe@
detalii despre
angajamentele

noastre privind
Net Zero.

UFS ofera ingrediente
profesionaleinovatoare
sideinalta calitate,

dar si servicii cuvaloare
adaugata, create de peste
250 de chefi profesionisti,
care acopera cincizecide

bucatariiin 200 de milioane
de preparate pe zi.

Printre marcile UFS se
numard Knorr Professional,
Hellmann'’s, The Vegetarian
ButchersiCarted’Or
Professional, toate create
de chefi pentru chefi.

Odata cu lansarea raportului
~Meniurile Viitorului”, UFS
stabileste tendintele si ajutd chefii
sa le transpund in meniurile lor
prin retete, tehnici si instruire.
Solutiile noastre de meniuri
delicioase sunt inspirate de
tendinte si de asteptdrile
restaurantelor, astfel incat sa poti
obtine azi inspiratia de care ai
nevoie pentru a-ti mentine meniul
actualizat si pregatit pentru viitor.

UFS recunoaste rolul nostru cheie
in imbunatdtirea dietelor prin
nutritie adecvata si reducerea
impactului asupra mediului pe
care il are lantul alimentar global.
Toate acestea contribuie la un
plan mai amplu, in vederea
indeplinirii angajamentelor
privind Alimentele Viitorului.

~Meniurile Viitorului” va oferi un
spatiu suplimentar pentru a te
indrepta in mod constructiv spre

o mai mare sustenabilitate in
domeniul serviciilor alimentare,
acord@dnd mai multd putere
profesionistilor din domeniul
culinar si inspirand preparatele de
astdzi si de maine.

@unileverfoodsolutions_ro

e vi2ifeaza
UFS.COM

Evert Vermandel, Lead Innovation Chef; Leonardo Carvalho, Innovation Chef,
Dressings; Anne Zantinge, Innovation Chef, Savory & The Vegetarian Butcher;

Kok Kin Chan, Innovation Chef, Savory

Multumiri speciale lui Remko & Rene Kraaijeveld pentru fotografii
si Melissei Lynes & Greenpark pentru aranjament si design.

LKA

@UnileverFoodSolutionsRomania

Unilever

Food
Solutions



https://www.ufs.com/
https://www.instagram.com/ufsglobal/
https://www.ufs.com/
https://www.unilever.com/planet-and-society/climate-action/
https://www.unilever.com/brands/nutrition/
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