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Personalizarea evenimentului este foarte
importantd, deoarece creeazd unicitate. Este
imperios necesar sa cunosti cuplurile daca
este vorba de o nuntd, sa stai de vorba cu ei,
sd i ajuti sa inteleagd ceea ce isi doresc si ce
ii reprezintd pentru a le putea organiza un
eveniment de neuitat.

FLORI SUSPENDATE

Florile sunt prezente la orice eveniment,
darin 2023 primeazd aranjamentele in stil
candelabru, cele care curg din tavan.

DESTINATII EXOTICE PENTRU NUNTI

Climatul cald, tropical se afld in tendinte si
mirii inclind spre o locatie insoritd, pe plajd.
Astfel transformd nunta intr-o mini vacanté
memorabild pentru ei si invitati.

DESIGN-UL ARHITECTURAL
CONTEMPORAN

Design-ul arhitectural contemporan
in 2023 este definit prin linii simple,
minimalism, rafinament si eleganté. MOMENTE INSPIRATE

Ajutd organizatorii sG creeze un moment

inedit! Factorul de noutate ii va garanta
PALETE MOUOCROMATICE sl succesul in mediul online! Pe lGngd imaginile
ABUNDENTA DE FLORI de grup si traditii, unde emotionalul ajuta spre
= viralizare, ceea ce asigurd insé o popularitate

mare in mediul online este numarul ridicat

Aranjamentele florale suntincd foarte d téri atunci cand t
importante si relevante in decor, darin 2023 € postar atlinci cand dpdre un momen
neasteptat.

poti merge pe o singurd culoare, pentru a
crea un stil rafinat si minimalist.
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Culorile dominante ale locatiei tale

sunt foarte importante. Ele vor influenta
tematicile posibile de evenimente
organizate la locatia ta. O paletd de culoare
care se imbind armonios face ca experienta
invitatilor sa fie una unicd cu adevdarat.

CULORINEUTRE

Culorile neutre, cum ar fi bej, fildes si gri, sunt
atemporale si elegante, si pot fi asociate cu
alte culori pentru un aspect clasic si sofisticat.

TONURI DE BUUTERIE

Culorile bogate siindréznete, cum ar fi
burgundia, smaraldul, navy si auriul, sunt
populare pentru nunti si pot adduga o notd
luxoasa si elegantd unui eveniment special

in cele din urmd, alegerea culorilor depinde
de preferintele si stilul personal al celor care

NUANTE PASTELATE SI DELICATE organizeazd evenimentul precum si de anotimp,
- ’ ’ locul si tema aleasd. Este important sd folositi
— culori care se completeazd intre ele si care

NariEe B R ek e 6 hEsi. vare o reflectd viziunea clientilor pentru ziua lor speciald.

lavandd sunt intotdeauna populare pentru
nunti, mai ales cd pot fi asortate in diverse
combinatii pentru o atmosferd romantica si

vis&toare. RAMAI FLEXIBIL!

Alege 2 culori de bazd pentru locatia ta,

CULORIINDRAZNETE SI determinante pentru elementele fixe. Pe lnga
LUMINOASE o ele, o poti reinventa cu coloristica elementelor

- mobile. Astfel, poti s& ramai o locatie modernd
] pe mdsura trecerii anilor si sa oferi elemente de

Culorile vibrante si indraznete, cum vt diener el

ar fi fuchsia, verde smarald, albastru
cobalt si galben canar, pot adduga o
notd indrdzneatd si distractiva oricarui
tip de eveniment.

Mai mult, fii pregatit cu palete de culori care
aratd foarte bine combinate cu cele dominante.
Astfel, poti oferi posibililor tdi clienti o viziune
clard asupra versatilitdtii oferite de locatia ta.

UFS.COM |
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Tendintele in materie de nunti pot varia de la an la an, pe masura
ce cuplurile cautd modalitati noi si unice de a-si sarbdtori ziua
speciald. lata cateva potentiale tendinte de nunta pentru 2023:

NUNTI INTIME

Avand in vedere ultimii ani, multe cupluri ar
putea opta pentru nunti mai mici, mai intime
in 2023. Acest lucru ar putea insemna liste
de invitati mai mici, locuri in aer liber, intr-un
hambar, o gradind, cu o amprentd mult mai
personald.

NUNTI SUSTENABILE

Deoarece preocupdrile legate de
mediu continud sé fie un punct de
interes pentru multi, cuplurile ar putea
alege sa planifice nunti ecologice

in 2023. Acest lucru ar putea include
utilizarea de flori si alimente de
provenientd locald, optarea pentru
invitatii digitale in loc de hartie si
reducerea le minimum a deseurilor.

NUNTI CUPRINZATOARE

Incluziunea si diversitatea ar putea

fi un punct de interes pentru multe
cupluri in 2023. Acest lucru ar putea
insemna celebrarea diferitelor traditii
culturale, incorporarea mdsurilor

de accesibilitate pentru oaspetii cu
dizabilitati.

NUNTI PERSONALIZATE

Personalizarea ar putea insemna incorporarea
unor elemente unice care reflectd interesele,
hobby-urile si personalitdtile lor. Un astfel

de eveniment ar putea include un decor
personalizat, divertisment unic si jurdminte
personalizate.

INTEGRAREA TEHNOLOGIEI

Datorita progreselor in tehnologie si
ascensiunii in social media, cuplurile ar putea
incorpora elemente digitale in nuntile lorin
2023. Acest lucru ar putea include transmiterea
in direct a ceremoniei pentru invitatii care nu
pot participa in persoand sau crearea de filtre
Snapchat personalizate sau hashtag-uri pe
care sa le foloseasca invitatii.

LOCURI DE DESFASURARE NEOBISNUITE

in timp ce locurile traditionale vor fi intotdeauna
populare, unele cupluri ar putea opta pentru
locuri de nunté netraditionale, cum ar fi muzee,
parcuri sau chiar case particulare.

Acestea sunt doar cateva tendinte potentiale in
organizarea unei nunti pentru 2023, iar cuplurile
pot avea propiriile idei si preferinte unice pentru
ziua lor speciald.

UFS.COM



Petrecerile de botez, sunt o celebrare importanta atat pentru
parintii copilului cat si pentru invitati. lata cGteva tendinte
potentiale in materie de petreceri de botez:

STATII DE MANCARE GOURMET

in loc de mese traditionale asezate, unele
petreceri de botez pot prezenta statii de
mancare gourmet unde oaspetii pot incerca
o varietate de feluri de méncare diferite.
Aceasta este o modalitate excelentd de a
adduga o anumita varietate la meniu si de a
oferi oaspetilor o sansd de a socializa.

LOCURI DE DESFASURARE
NETRADITIONALE

in timp ce bisericile si alte locatii
religioase raiman in continuare alegeri
populare pentru petrecerile de botez,
unele familii pot opta pentru locatii
netraditionale, cum ar fi gradinile in
aer liber.

PETRECERI TEMATICE

Petrecerile tematice sunt o modalitate
excelentd de a adduga putind
distractie si emotie la o sdrbdatoare de
botez. Unele teme populare pentru
petrecerile de botez includ basme,
animale si sporturi.

DECOR PERSONALIZAT

La fel ca la nunti, decorul personalizat devine tot
mai popular la petrecerile de botez. Acest lucru
ar putea include anumite colturi personalizate,
cabind foto cu album de amintiri pentru copil
si locuri unice care reflectd personalitatea si
interesele pdrintilor, dedicate copilului.

DIVERTISMENT INTERACTIV

Divertismentul interactiv devine din ce in ce
mai popular in cadrul petrecerilor de botez, in
special pentru copii. Aceasta ar putea include
cabine foto, spatii speciale unde copiii
prezenti la botez pot sd se joace, sau chiar
artisti cu baloane, personaje din desene sau
din povesti.

“CREEAZA-TI SINGUR MARTURIILE”

O modalitate excelentd de a adduga o notd
personald la o petrecere de botez. Unele idei
populare din aceasté categorie includ sdpunuri
de casd, lumandri sau prdjituri personalizate.

Cel mai important aspect al unei petreceri
de botez este celebrarea botezului copilului.
Oricare ar fi tendintele sau elementele
incorporate, accentul ar trebui sd fie
intotdeauna pe celebrarea copilului.

UFS.COM |



Evenimentele business reprezintd o parte importanta a culturii
corporative si sunt adesea folosite ca mijloc de comunicare, de creare
de retele si de schimb de cunostinte. lata cteva tendinte potentiale:

EVENIMENTE HIBRIDE

Odatd cu implementarea muncii la distantd
si a comunicdrii virtuale, evenimentele
hibride devin din ce in ce mai populare.
Aceste evenimente prezintd atat elemente
in persoand, cat si elemente virtuale,
permiténd participantilor la distanta sa
participe in timp real.

EXPERIENTE PERSONALIZATE

La fel ca in cazul nuntilor, experientele
personalizate devin din ce in ce mai
populare in cadrul evenimentelor

de afaceri. Acestea ar putea include
agende personalizate, oportunitdti de
networking personalizate si continut
personalizat in functie de interesele
participantilor.

SUSTENABILITATE

Odatd cu cresterea gradului de constientizare
a problemelor de mediu, intreprinderile devin
mai interesate de evenimente durabile. Acest
lucru ar putea include alegerea unor locatii
ecologice, utilizarea de materiale durabile
pentru decorarea evenimentelor si reducerea
la minimum a deseurilor.

INTEGRAREA TEHNOLOGIEI

Tehnologia este din ce in ce mai prezentd in
evenimentele corporate. Organizatorii de
evenimente corporate au acum la dispozitie

o multime de aplicatii online pentru a implica
participantii in a posta, vota si interactiona in
timpul evenimentului, direct prin telefoanele lor
mobile. Asigurd-te ca locatia ta dispune de o
retea de Wi-Fi suficient de puternicd!

EVENIMENTE MAI MICI, MAI INTIME

La fel cain cazul nuntilor, evenimentele

mai mici devin din ce in ce mai populare in
lumea corporatistd. Acestea ar putea include
conferinte mai mici, mese rotunde sau chiar
intélniri individuale.

RESPONSABILITATEA SOCIALA
CORPORATIVA

Multe intreprinderi devin din ce in ce mai
interesate de responsabilitatea sociald
corporativd, iar acest lucru se reflectd in
evenimentele lor. Acestea ar putea include
evenimente care sprijind organizatii caritabile
sau cauze locale, sau evenimente care
evidentiazd angajamentul companiei fatd de
problemele sociale si de mediu.

UFS.COM
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Lipsa de personal si cererea imprevizibild pun presiune asupra
costurilor atunci cdnd vorbim de organizarea unui eveniment.
Afla care sunt cei mai importanti pasi pentru a avea un eveniment

profitabil.

EVIDENTA COSTURILOR

Scopul oricdrei afaceri este sd fie
profitabild. Acest lucru se aplicd la
fel de mult si pentru o afacere din
industria HoReCa. Descoperd mai jos,
modalitati de a controla costurile si
de a creste profitabilitatea printr-o
mai bund gestionare a fortei de
muncd si a ingredientelor.

TERMENI DE BAZA RELEVANTI

Venit
= v@nzarea de produse si servicii

Cost
= toate cheltuielile folosite pentru a
genera venituri

Profit
= ceea ce obtii atunci cand venitul
depdseste costul

IMPORTANTA COSTURILOR DE BAZA

De ce trebuie sd intelegi cat costd toate
lucrurile necesare pentru derularea
evenimentului? Dacd nu controlezi costurile,
acestea vor micsora marja de profit. Chiar daca
ai un volum mare de oaspeti, nuinseamnd
neapdrat ca esti si rentabil.

GESTIONAREA CHELTUIELILOR
ESTE ESENTIALA PENTRU SUCCESUL
AFACERII TALE

Atunci cand realizezi un studiu de control

al costurilor cu alimentele si bauturile, vei
identifica costurile si vei lua masuri preventive
pentru a mentine un profit sandtos. Utilizarea
liniilor directoare furnizate te poate ajuta in
controlul costurilor cu bauturile si alimentele
si iti permite s cresti profitul si sd te bucuri

de benéeficiile personale si financiare ale
gestiondarii unui eveniment de succes.

Cheia pentru reducerea costurilor si eficienta
operationald a unui eveniment, este utilizarea
unui numdr mai mic de ingrediente pe care s&
le folosesti in mai multe preparate. Odatd ce
pornesti de la un meniu scurt, cu mai putine
preparate, vei putea sd cumperi mult mai
precis si sd pdastrezi un control mai strict asupra
stocului.

UFS.COM



CONCENTREAZ{T\-TE PE CALITATE, NU PE
CANTITATE. IATA CATEVA SFATURI:

Asigurd-te cd meniul este bogat, fard sa
exagerezi. In meniul pentru evenimentele
private, numdrul gustdrilor trebuie sd fie
de 5, 7 sau 9 elemente, 3 feluri principale,
de exemplu o gustare caldd de peste,
sarmale si un fel principal de carne. De
reguld, la desert se serveste tortul miresei
sau existd un bufet candy bar, unde
invitatii se pot indulci.

Asigurd-te cd anumite ingrediente sunt
multifunctionale si interschimbabile in
multe dintre preparate.

Asigurd-te cd meniul este format din cele
mai bine vandute preparate de pe piatc
pe care oaspetii le asteaptd de laun
eveniment.

Asigurd-te cad felurile principale vin insotite
de legume proaspete, un aspect foarte
important pentru oaspeti.

Regula 60/40 sau 80/20 poate fi, de
asemeneaq, foarte interesantd - scade
procentul de proteine din preparat, fdcand
in acelasi timp farfuria s& arate plind si
atragdtoare, folosind legume, garnituri si
tehnici de plating interesante.

Foloseste ingrediente locale si de sezon,
deoarece acestea tind sa fie mai putin
costisitoare decat cele importate sau in
afara sezonului.

Foloseste tehnici creative de prezentare a
farfuriilor pentru a face preparatul s arate
mai atragdtor fard sa fii nevoit sa

folosesti ingrediente scumpe.

Reutilizeazd ingredientele pentru a
crea noi preparate sau refoloseste-le in
moduri creative. Acest lucru poate ajuta
la reducerearisipei si la economisirea
costurilor.

Opteaza pentru preparate simple dar de
efect. Alege retete care folosesc mai putine
ingrediente si sunt mai usor de preparat.
Acest lucru poate contribui la reducerea

costurilor si la economisirea timpului.

¢ Planific meniul cu mult timp inainte
de eveniment si respectda-L. Astfel eviti

schimbadrile de ultim moment care pot duce

la greseli costisitoare.

TINE CONT DE INGREDIENTE
CARETE POT AJUTA

Ingredientele moderne, cum ar fi Sosul Knorr
Demi-Glace, sunt simplu de preparat si iti pot
economisi timp si costuri. Aceste ingrediente i
ajuta pe bucdatari s livreze preparate care vor
inc@nta oaspetii si vor reduce complexitatea
operationald.

Intrd pe UFS.COM si exploreazd ingrediente

care sunt ideale ca bazd pentru mai multe
feluri de méancare din meniu.

UFS.COM
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EXPERIMENTEAZA COMBINATII
UNICE DE AROME $I TEXTURI

Varietatea este esentiald atunci
cand vine vorba de gustdri. Oferd un
amestec de arome dulci, savuroase
si picante. Incorporeazd o gamé

de texturi, cum ar fi crocante,
cremoase si fine. Incearcé sé asociezi
ingrediente neasteptate, cum ar fi
pepenele invelit in prosciutto sau
cupele de castravete umplute cu

ton picant. Simplu sau sofisticat,
traditional sau de inspiratie moderng,
aperitivul este menit sa trezeascd
curiozitatea celui care il gustd, sd
experimenteze pand la capdt restul
preparatelor incluse in meniu.

DA START
EVENIME!
CUGUSTA
CARE ASC
" AROME (

Primele repere despre caracterul
evenimentului pot fi transmise in functie
de cum sunt géndite, prezentate si servite
gustdrile. Este momentul perfect sd faci o
impresie de neuitat!

IATN CONSIDERARE PREZENTAREA

Pune accentul pe tehnica de preparare,
portionarea si asezarea gustdrilor pe farfurie
sau in cadrul bufetului. Foloseste o varietate

de platouri pentru a-ti prezenta creatiile

si decoreazd cu plante proaspete sau alte
accente colorate pentru a oferi gustarilor un
aspect inedit care sd incénte privirile oaspetilor.
Aranjarea pe tdvi de sticld, pe oglinzi sau
folosind platouri din lemn creeazd o senzatie
vizuald si kinestezica spectaculoasa.

ACORDA ATENTIE CULORII

Integreazd o varietate de culori pentru a

crea diversitate vizuald. Utilizeazad fructe sau
legume viu colorate, cum ar fi ardeii rosii, rosiile
galbene sau strugurii mov.

FOLOSESTE INGREDIENTE PROASPETE,
DE INALTA CALITATE

Asigurd-te cd folosesti ingrediente de calitate si
ca gustarile sunt la fel de delicioase pe cat sunt
de atrdgdtoare din punct de vedere vizual.

UFS.COM | GU!



Fll CHIARTU EROUL
GENERARII REDUSE DE DESEURI

Creeazd-ti o listd cu alimente pe care le poti
utiliza in mai multe moduri, deoarece acest
lucru ajuta atat la simplificarea inventarului,
cét si la reducerea generdrii de deseuri. In
plus, le oferi oaspetilor ocazia de a gusta
din preparate diferite, insd care le oferd o
complexitate pldcuta de arome si texturi.

MENIURI
ALIMENT.

Risipa produsd in bucétarii are impact nu
numai asupra mediului, dar poate avea si
impact asupra bugetului. Descoperd cauze si
efecte dar si noi strategii de a obtine un maxim
de arome in preparate, cu risipd alimentard
minimd.

CREEAZA MENIURI CU
GENERARE REDUSA DE DESEURI

Este recomandat sa folosesti bucatd de
carne sau legumd intreagd in prepararea
gustarilor. Trebuie sa fii ingenios cu
alimentele disponibile. Asta inseamna sa
folosesti la maximum fiecare bucatd
dintr-un ingredient si nu sd pdstrezi doar
Lbucdtile bune sau de calitate superioard”,
dacad vrei sa obtii un impact pozitivasupra
profitului afacerii tale.

Fermentarea, murarea si maturarea, sunt
tehnicile care existd de secole si nu numai
cd te ajutd sa prelungesti durata de viatd
a ingredientelor, dar creeazd si o mare
complexitate a aromelor.

CUMPARA PRODUSE IN SEZON

Este important sé urmezi sezonalitatea

in special cu fructele si legumele, asta

in functie si de locul in care organizezi

un eveniment. Nu vrei sa cumperi fructe
sau legume care sunt in afara sezonului,
deoarece acestea vor avea un randament
scdzut si vei ajunge sa le arunci.

UFs.COM | MENIURI CU RI¢
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UTILIZEAZA REZIDUURILE
DIN TIMPUL PREPARARII

Folosind partile care ramén de la
transarea cdrnii, decojirea legumelor,
eviscerarea pestelui sau a fructelor de
mare din timpul prepardarii, vei reusi sa
reduci costurile. De exemplu, capetele,
cozile si oasele somonului pot fi folosite
pentru stoc, pentru a face o supd de
somon. Fileurile de vita pot fi folosite si
pentru stoc sau chiar tocate. Bucdtile de
péine pot fi transformate in crutoane sau
pesmet. Dacd poti reduce aceste reziduuri
si ramdsite din timpul prepardrii, vei avea
succes in a reduce costurile.

FOLOSESTE CONTROLUL
PORTIILOR

Asigurd-te cd nu pregdtesti mai multa
mancare decat este nevoie. Mai bine
s@ ai niste resturi, decat sd irosesti
alimente care nu au fost consumate!

PlanificGnd meniul cu atentie, alegand
ingrediente versatile si folosind
controlul portiilor, poti reduce risipa
de alimente atunci cand pregatesti
gustdri pentru un eveniment. Nu numai
cda acest lucru este mai sustenabil, dar
te va agjuta sd folosesti ingredientele

la potentialul lor maxim si s
economisesti bani.

PLANIFICA MENIUL CU ATENTIE

Asigurd-te cd folosesti toate ingredientele
in mod eficient. Creeazd retete care folosesc
ingrediente similare, astfel incat sa poti
cumpdra la vrac si sd utilizezi acelasi
ingredient nu doar o datd, ci de cateva ori.

ALEGE INGREDIENTE VERSATILE CARE
POT Fl FOLOSITE IN MAI MULTE TIPURI
DE GUSTARI

Bréinza este un ingredient grozav care poate
fi folosit in multe tipuri diferite de gustdri, de
la farfurii cu branza la sosuri sau la ciuperci
umplute. Este, de asemenea, grozavd in
produse de patiserie, cum ar fi tarte sau
quiche sarate.

RAMAIIN TENDINTE

in functie de evenimentul pe care il organizezi,
este foarte important s iti cunosti foarte

bine audienta, sa stii care sunt tendintele

si ce le place oaspetilor tdi. Descoperd care
sunt trendurile, evalueaza piata, uitd-te la ce
oferd competitorii si géndeste-te dacd este

o investitie profitabild. De asemenea e bine
sa ai o echipd de marketing care incearcd sd
inteleagd conceptele care apar.

UFS.COM | MENIURI



Balotina

cu ciuperci si bresaola




INGREDIENTE (30 portii, 50g per portie)

600g
2509
2309
2509
20ml
5g
309
3g
10g
100g
59
2g

Piept de pui dezosat
Pulpe de pui (dezosate, fara piele)
Smanténa 32% grdsime
Hribi

Ulei de masline

Usturoi

Baby spanac

Delikat Legume

Knorr Aspic de porc
Bresaola felii

Sare

Piper

ASZPIK
ASPIC ~

VALORI NUTRITIONALE

509 per portie: valoarea energeticd: 190Kcal/ 798Kj; grdsimi: 13g; acizi grasi saturati: 8g; glucide: 3g;
zaharuri: 1g; proteine: 21g; sare: 0,2g.

BALOTINA CU CIUPERCI SI
BRESAOLA

MOD DE PREPARARE

Toacd pieptul de pui, pune-lin blender si
mixeazd cu smantand, Knorr Aspic de porc
hidratat in apa caldd, sare si piper, pana
rezulta o pasta.

Taie pulpa de pui fasii, condimenteazd cu
Delikat Legume dat printr-o sitd find, prdjeste
la tigaie la foc iute si lasa la temperat.

Clateste hribii si taie-i mdrunt. Trage hribii la
tigaie cu ulei de mdsline si usturoi, asezoneazd
Cu sare si piper.

Intinde feliile de bresaola, asazé pasta de pui,
adaugda baby spanac, asazd pulpele dezosate
si din nou pasta de pui, apoi ruleaza.

Inveleste in folie de prospetime si introdu in
cuptor la 80°C timp de 40 de minute, pe abur.

Tine la rece, in frigider pdnd in momentul
servirii. Portioneazd inainte de servire.

UFS.COM | GUS



Cremd de bra

cu afine

-
© e




CREMA DE BRANZA DE CAPRA
CU AFINE

INGREDIENTE (15 portii, 35g per portie) MOD DE PREPARARE
125g Brénzd de caprd + Pune laptele la fiert cu gdlbenusul pénd la
250ml Smantana frisca (neindulcitd) 65°C, adaugd Knorr Aspic de porc hidratat in
30g Oud (gdlbenus) apd caldd. la de pe foc si adaugd bréinza de
125ml Lapte capra.
10g Knorr Aspic de porc
40g Afine proaspete + Lasd sa se tempereze, apoi adaugd frisca
Microplante, flori comestibile bdatuta si amestecd pentru omogenizare.
Toarnd in forme de silicon si adauga afine.

+ Foloseste microplante si flori comestibile
pentru decor la servire.

ASZPIK

ASPIC

VALORI NUTRITIONALE

35g per portie: valoarea energeticd: 130Kcal/ 546Kj; grdsimi: 11g; acizi grasi saturati: 7g; glucide: 5g;
zaharuri: 4g; proteine: 5g; sare: 0,4g.

UFS.COM | GUS



Fantezie de bra

cu fistic

Solutions




FANTEZIE DE BRANZETURI FINE
CUFISTIC

INGREDIENTE (30 portii, 40g per portie) MOD DE PREPARARE
50g Fistic macinat + Asazd, in tava tapetatd cu folie de prospetime,
23g Knorr Aspic de porc fisticul macinat si toarnd 3g de Knorr Aspic
200g Cascaval de porc hidratat in apd caldd. Introdu tava la

200g Cremad de bréanza

abatitor pentru a tempera si fixa compozitia.
120g Brénzd cheddar (felii)

30g Baby spanac «  Punein bolul Thermomix cascavalul ras,
8g Spirulina crema de brénzd, 20g de Knorr Aspic de porc
100g Unt hidratat in ap& caldd si adaugd smantana,
180ml Smantand 32% grdsime untul (topit) si piperul. Formeazd o pasté pe

120g Bréinzd gouda cu pesto

care o imparti in doud. Prima jumdtate rdméne
4g Piper

in robot. Adaugad-i spirulind si baby spanac,
apoi mixeazad.

« Toarnd in tavé compozitia cu spirulind si baby
spanac, apoi toarnd o parte din compozitia
pusa deoparte, amestecd restul compozitiei cu

_ brénza gouda, tdiatd cubulete. Formeazd in
ey tavda santuri si pune feliile de cheddar pe care

s& le umpli cu pasta care contine gouda.

Tine tava la rece.

ASPIC

« Portioneazd inainte de servire.

VALORI NUTRITIONALE

40g per portie: valoarea energeticd: 210Kcal/ 885Kj; grdsimi: 20g; acizi grasi saturati: 13g; glucide: 7g;
zaharuri: 2g; proteine: 13g; sare: 0,3g.

UFS.COM | GUS



Mini ¢

cu tabouleh si cremade pui

Solutions




INGREDIENTE (20 portii, 60g per portie)

60g
409
60g
29
10g
49
50ml
100g
5ml
35g
10g
79
19
2g

Foi de plécinta

Bulgur

Pdtrunjel

Usturoi

Parmezan

Zeama de lamdaie

Ulei de masline

Piept de pui

Knorr Bulion Lichid Pui
Sméntanda

Hellmann’s Sos de Maionezd Real 5 kg
Knorr Aspic de porc

Piper

Sare

Microplante, flori comestibile
Rodie (optional)

ASZPIK
ASPIC —

VALORI NUTRITIONALE

60g per portie: valoarea energeticd: 248Kcal/ 1030Kj; grdsimi: 17,5g; acizi grasi saturati: 9g; glucide: 19g;
zaharuri: 1g; proteine: 3g; sare: 0,7g.

MINI TARTA CU TABOULEH SI

CREMA DE PUI

MOD DE PREPARARE

Formeazd coji de tarte din aluat de foi de
placinta sau foloseste unele din comert.

Pune pieptul de pui la fiert cu Knorr Bulion
Lichid Pui si apa.

Pune bulgurul la inmuiat in apd& calduta.

Separat, pune 30g de pdtrunjel in blender,
adaugad ulei de masline, usturoi, zeama de
lamdie, sare, piper, parmezan si prepard un
pesto. Toacd pdtrunjelul rdmas.

Amesteca bulgurul, cu pesto, pdtrunjelul tocat
si boabe de rodie.

Dupd ce a fiert pieptul de pui, pune-Lin
blender, adaugd sménténa, Hellmann’s Sos de
Maionezd Real si, la final, Knorr Aspic de porc,
hidratat in apa calda.

Formeazd o pasta si pune-o in silicon. Dacd
nu ai silicon, renuntd la aspic si monteazd cu
posul. Decoreazd cu microplante sau cu

flori comestibile.

UFS.COM | GUS



MOMAN'G
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af

cu jeleu de zmeura




MOUSSE DIN PIEPT DE RATA
AFUMAT CU JELEU DE ZMEURA

INGREDIENTE (10 portii, 50g per portie) MOD DE PREPARARE
250g Piept de ratd afumat +  Pune la incdlzit piureul de zmeurd, adaugd
150ml Smantdnd 32% grdsime zahdr, Knorr Reductie otet balsamic si sare.
100g Piure de zmeurd Fierbe timp de 3 minute, apoi adaugé 5g Knorr
Sy ezl Aspic de porc, hidratat in apé caldé&. Toarnd in

20g Knorr Aspic de porc
10ml Knorr Reductie otet balsamic
Sare, dupa gust

formele de silicon. Introdu forma la abatitor
pentru a se congela rapid compozitia.

« Curdta de piele pieptul de ratd, taie-L in cuburi si
pune-Lin bolul Thermomix. Adaugé& sménténg,
incalzeste la 60°C si mixeazd. La final adauga
15g de Knorr Aspic de porc hidratat in apa
caldd. Toarna in forma de silicon peste jeleu,

3 niveleazad cu grija. Introdu in abatitor pentru a

ASZPIK ' se congela rapid.

ASPIC ~

+ Scoate din forma de silicon dupd ce s-a congelat,
tine la frigider padnd in momentul servirii.

VALORI NUTRITIONALE

50g per portie: valoarea energeticd: 145Kcal/ 609Kj; grdsimi: 11g; acizi grasi saturati: 7g; glucide: 10g;
zaharuri: 8g; proteine: 12g; sare: 0,4g.

UFS.COM | GUS






INGREDIENTE (30 portii, 50g per portie)

1.2kg
80ml
2 buc.
20ml
30g
10g
59
2509
120g
59
49

VALORI NUTRITIONALE

Pui intreg

Smanténa 32% grdsime
Oua

Ulei

Baby spanac

Knorr Aspic de porc
Delikat Legume
Ciuperci champignon
Ardei gras rosu

Sare

Piper

ASZPIK
ASPIC

TERINA DIN PUIINTREG

MOD DE PREPARARE

Curdtd si dezoseaza puiul. Decupeaza tot
surplusul de carne, astfel incat sd formezi o
foaie dreaptd si intinsd uniform.

Intr-o tigaie incins&, adaugd putin ulei si
pregdteste o omletd din doud oud. Curatd si
toaca ciupercile, apoi trage-le la tigaie in putin
ulei. Curatda ardeiul si taie-L cuburi.

Pune surplusul de carne in robot cu sméantand,
sare, piper si mixeaza pana obtii o pastd.
Adaugad ardeii cuburi si ciupercile rumenite.

intinde foaia de carne, asezoneazd cu sare,
piper si Delikat Legume, aseazd spanacul, apoi
omleta, amestecul de carne cu ardei si ciuperci
si Knorr Aspic de porc hidratat in apd caldd.
Ruleazd terina in folie de prospetime, asazd
intr-o tava dreptunghiulard si introdu la cuptor
la 80°C pe abur timp de o ord jumdtate.

Tempereazd, tine la frigider peste noapte.
Portioneazd a doua zi, inainte de servire.

509 per portie: valoarea energeticd: 120Kcal/ 507Kj; grdsimi: 8g; acizi grasi saturati: 3g; glucide: 3g;

zaharuri: 1g; proteine: 14g; sare: 0,3g.

UFS.COM | GUS



Bas buns

cu vita Teriyaki




BAO BUNS CU VITA TERIYAKI

INGREDIENTE (15 bucati, 50g per portie) MOD DE PREPARARE

250g Fé&ina + Amestecd intr-un vas faina, praful de copt
15g Zahar si sarea. Incdlzeste laptele la 50°C, adaugé
2 buc. Lingurita sare drojdia si putin zahdr. Lasa drojdia sd se

% buc. Linguritd praf de copt dezvolte, apoi amestecd si formeazé aluatul.
5g Drojdie uscatd
130ml Lapte +  Frdm@&ntd pentru 5 minute si lasa aluatul
30ml Smanténd dulce sd creasca timp de 30 de minute. Divizeazd
20ml Ulei vegetal aluatul, foloseste un gramaj de 30g. Formeaza
500g Muschi de vita chiflele, pliazé-le si lasd-le sé creascd din nou.
50ml Knorr Sos Teriyaki Japonez
5g Usturoi + Dupd 25 de minute, introdu chiflele in cuptor
2g Ardeiiute pe abur, timp de 20 de minute.
50g Ardei kapia
5g Patrunjel « Taie muschiul de vitd julienne si marineazd-|
2g Sare cu Knorr Sos Teriyaki Japonez, putin usturoi,
1g Piper ardei iute, sare si piper. Trage muschiul de vitd
la tigaie la foc iute pentru cteva minute, apoi
umple chiflele.
VALORI NUTRITIONALE

50g per portie: valoarea energeticd: 190Kcal/ 798Kj; grdsimi: 12,3g; acizi grasi saturati: 4,2g; glucide: 13,6g;

zaharuri: 4g; proteine: 14,7g; sare: 2,1g.

UFS.COM | GU¢



Mowsse din

in quenelle cu glazu"& debranza cheddar

Solutions




F 4
ol
. ‘MOUSSE DIN PIEPT DE PU[
% IN QUENELLE CU GLAZURA

Qza} - DE BRANZA CHEDDAR
- ‘ -

INGREDIENTE (45 portii, 35g per portie) MOD DE PREPARARE

600g Piept de pui +  Fierbe pieptul de pui in apd cu sare. Dupd ce a fiert,
8g Knorr Condimente pentru Pui, rasnite scoate-|, pune-l la scurs si lasd-1 s& se rdceasca.

100g Unt

«  Dupadrdcire, pune pieptul de pui in Thermomix
fmpreund cu toate celelalte ingrediente - untul topit,
100ml smanténa lichida si dulceata de ceapd. Mixeazd
la viteza 10. Potriveste gustul cu Knorr Condimente

500ml Smanténd lichida
100g Dulceatd de ceapd
15g Knorr Aspic de porc

600g Brdnzd cheddar rasa pentru Pui.
60g Gelatind granule
5-10g Curcuma (optional) « Hidrateaza in apd cald& Knorr Aspic de porc si

incdlzeste in cuptorul cu microunde circa 20-30 de
secunde, pand se topesc cristalele de gelatina. Apoi,
mixeazd impreund cu pasta formata anterior.

+  Toarnd amestecul, care a devenit si mai lichid dupd
addugdrea gelatinei, in formele de quenelle si lasda-le
la solidificat. Pune-le la congelator sau abatitor - astfel,
vei putea scoate piesele din forme mai usor si nu risti sd
le rupi.

. Pentru glazura de branzd Cheddar, pune 400ml de
smantand lichidd in Thermomix. incélzeste smanténa
pénd la 60°C, apoi adaugéd brénza cheddar rasa si las-o
s se topeasca. La final adauga gelatina hidratata. Poti
retusa culoarea glazurii, adaugénd 5-10g de curcuma.

ASZPIK

ASPIC i «  Scoate piesele inghetate din forma de silicon si pune-le
= pe un grdtar iar, dedesubt, asazd o tava.

+ Lasd amestecul de glazurare sd se raceascd pand la
32°C, pentru o glazurare optimd. Repetd procesul pand
obtii o glazurd uniformd si, apoi, pune-le la racit.

VALORI NUTRITIONALE

35g per portie: valoarea energeticd: 180Kcal/ 756Kj; grdsimi: 14g; acizi grasi saturati: 9,8g; glucide: 2,5g;
zaharuri: 1,5g; proteine: 13g; sare: 0,2g.

UFS.COM | GU¢



Donble chouy

(coaja de ecler - cu doua umpluturi)

Solutions




DOUBLE CHOUX (COAJA DE ECLER
- CUDOUA UMPLUTURI)

INGREDIENTE (30 bucati, 50g per portie) MOD DE PREPARARE
500ml Lapte »  Pune laptele la fiert, adaugd uleiul si cnd da sa
200g Fdina fiarbd, adaugé toatd faina deodatd si amestecd
5buc. Oua energic. Mai tine-1 pe foc un minut, doud.
65ml Ulei vegetal
600g Cremd de brénzd +  Pune-ldeoparte si lasd-l sa se rdceascd circa 5
25g KnorrPrimerba Pesto minute. Apoi, cu mixerul cu palete, adauga cate un
25g KnorrPrimerba Pesto Rosu ou si omogenizeazd, pand obtii o cremd& uniforma.
30g Pudrd de spanac deshidratat
30g Pudrd de sfecld rosie deshidrataté *  Pune continutulintr-un pos cu dui drept si posazda
in mod egal gogoselele intr-o tavé cu foaie
de copt.

+ Temperatura de coacere este de 180°C, timp de 10
minute, urmdand ca mai apoi, sa scazi temperatura
la 165°C, timp de 15 minute.

«  Pentru unadintre umpluturi, amestecd cremd de
brénza cu pudra de spanac deshidratat si Knorr
Primerba Pesto iar, pentru cealaltd umpluturd,
amestecd crema de branza cu Knorr Primerba
Pesto Rosu si pudra de sfecla deshidratatd.

VALORI NUTRITIONALE

50g per portie: valoarea energeticd: 145Kcal/ 609Kj; grdsimi: 9,7g; acizi grasi saturati: 2,8g; glucide: 7,4g;
zaharuri: 3,3g; proteine: 10,3g; sare: 0,5g.

UFS.COM | GU¢



Mini él"l:O'&‘E .

cu parmezan, masline sigem de rosi

Solutions




MINI BRIOSE CU PARMEZAN,
MASLINE S| GEM DE ROSII

INGREDIENTE (22 bucati, 45g per portie)

MOD DE PREPARARE

600g Cremd de branzd « Adaugdin Thermomix crema de branzd, branza
200g Branza de caprd (sau telemea de oaie) de caprd, parmezanul ras, féina si oudle si
200g Parmezan ras pe razatoarea mica mixeazd ingredientele pénd se omogenizeazd.

150g Fdind
5buc. Oud « Toarnd amestecul in forma de silicon si coace in
1kg Knorr Rosii cuburiin suc de rosii cuptor la 165°C, timp de 25 de minute sau p&nd se
100g Zahdr brun coc corespunzdtor, in functie de cuptor.
2 buc. Linguri otet de mere
50g Ghimbir « Pentru gemul de rosii, adaugd, intr-o tigaie cu
10g Sare fundul gros, Knorr Rosii cuburi in suc de rosii,
5g Praf de chimen zahdrul brun, otetul de mere, ghimbirul, praful de
2g Fulgi de ardei iute chimen, fulgii de ardei iute, boia dulce afumatd si
2g Boia dulce afumatda sarea. Adu totul la punctul de fierbere.
« Redu focul la nivelul cel mai mic si adu gemul la
consistenta potrivitd, amestecénd permanent cu
o spatuld de silicon.
« Lafinal, potriveste gustulin asa fel incat sd obtii
un echilibru dulce-acrisor, cu gust intens
de tomate.
$50650n, %
VALORI NUTRITIONALE

45g per portie: valoarea energeticd: 225Kcal/ 945Kj; grdsimi: 12g; acizi grasi saturati: 8g; glucide: 9g;
zaharuri: 4g; proteine: 15g; sare: 0,4g.

UFS.COM | GUS



Placinta

cu spanac si cotlet de porc gravlax

Solutions




PLACINTA CU SPANAC SI
COTLET DE PORC GRAVLAX

INGREDIENTE (45 bucati, 40g per portie) MOD DE PREPARARE

1 buc. Foaie de pldcinta +  Pentru pldcinta cu spanac, foloseste forme de mini
1kg Spanac congelat briose. Vei obtine aproximativ 45 de pldcintele din

600g Telemea sératd de oaie retetd, in functie de mérimea formei de briosa.

7 buc. Oua +  Amestecd spanacul, oudle si brdnza in Thermomix.
1kg Cotlet de porc crud-uscat Taie patrdtele din foaia de pldcintd, unge-le cu ulei si
1kg Sare formeazd in forma de briose baza pldcintei, din trei

500g Zahdr pdtrate unse cu ulei, asezate una peste alta.

30g Cimbrisor «  Dupd ce umpli toatd forma cu baza plécintei, adaugé
30ml Knorr Condiment Lichid Roast Umami cu lingurita amestecul de spanac.

40ml Hellmann’s Dressing Miere si Mustar 1L
10g Mustar cu boabe

+ Introdu la cuptor la 160°C, timp de 15-20 de minute sau
pdand se rumenesc, in functie de cuptor.

«  Pentru pregatirea cotletului de porc gravlax, foloseste
1,5kg cotlet de porc. Taie cotletul de porc in doud pe
lungime. Apoi mai taie, incd o datd, transversal.

+  Acoperd complet cotletul de porc cu un amestec
obtinut dintr-un 1kg sare, 500g zahdar si 30g cimbrisor.
Lasd-l la marinat pand a doua zi.

- - Adoua zi, spald cotletul de porc ca sd elimini sarea.
Tamponeazd carnea bine si las-o la uscat. Ruleazd
stréns, cotletul de porc in folie dubla de prospetime si
pune-l la congelator pentru a putea fi feliat foarte fin.

+  Feliazda inainte de montaj in felii foarte subtiri, de
tipul celor de prosciutto crudo. Unge feliile cu Knorr
Condiment Lichid Roast Umami. Monteazd-le in varful
plécintei cu spanac, ca pe o danteld.

«  Pentru gust, texturd si aspect, adaugd deasupra un sos
dip pregdtit din Hellmann'’s Dressing Miere si Mustar
amestecat cu mustar cu boabe.

VALORI NUTRITIONALE

409 per portie: valoarea energeticd: 135Kcal/ 567Kj; grdsimi: 8g; acizi grasi saturati: 3,4g; glucide: 6,4g;
zaharuri: 2,5g; proteine: 14g; sare: 0,6g.

UFS.COM | GU!



&clm/ae& en crevefi
si crema‘de branza si gorgonzola

Solutions




INGREDIENTE (10 portii, 50g per portie)

4 buc. Pdine toast
10g KnorrPrimerba Pesto
200g Creveti
10g KnorrPrimerba Creveti
200g Cremd de brénzda
50g Gorgonzola
10ml Knorr Condiment Lichid Citrus Fresh
100g Rosii cherry

VALORI NUTRITIONALE

CANAPELE CU CREVETI S| CREMA
DE BRANZA S| GORGONZOLA

MOD DE PREPARARE

+ Decupeaza si coace la cuptor pdinea toast.

» Soteazd si condimenteazd crevetii cu Knorr
Primerba Creveti si Knorr Primerba Pesto.

+ Amestecd crema de brénzd, gorgonzola cu
Knorr Condiment Lichid Citrus Fresh.

+ Monteazd pe crutonul de pdine, crema de
branza, crevetii si rosiile cherry.

509 per portie: valoarea energeticd: 187Kcal/ 786Kj; grdsimi: 9g; acizi grasi saturati: 5g; glucide: 14g;

zaharuri: 2g; proteine: 23g; sare: 0,3g.

UFS.COM | GUS
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CHIPS DIN SEMINTE S1 ROAST BEEF

INGREDIENTE (10 portii, 50g per portie) MOD DE PREPARARE
400g Mix de seminte +  Din mixul de seminte, oud si cascaval,
2 buc. Oua

formeazd un aluat. Decupeazd aluatul cu
ajutorul unui cerc de patiserie, apoi coace
aluatul la cuptor la 180°C timp de 5-8 minute,

100g Cascaval
500g Muschiulet de vita

5g KnorrCondimente pentru Vita N ) :
100g Hellmann's Sos de Maioneza Real 5kg pand devine usor auriu.

10g KnorrPrimerba lerburi de Gradina . . s
+ Asezoneazd muschiul de vit& cu Knorr

Condimente pentru Vita apoi gdteste-l la sous
vide la 59°C timp de 2:30 minute.

« Amestecd Hellmann'’s Sos de Maionezd Real cu
Knorr Primerba lerburi de Gradind.

+ Peste chipsul de seminte, asazad feliile de roast
beef cu cremd de maionezad.

VALORI NUTRITIONALE

509 per portie: valoarea energeticd: 211Kcal/ 887Kj; grdsimi: 14,6g; acizi grasi saturati: 6,3g; glucide: 5g;
zaharuri: 1g; proteine: 14,3g; sare: 0,4g.

UFS.COM | GUS
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FRIGARUIE DIN ANTRICOT DE VITA

CULEGUME PICANTE
INGREDIENTE (10 portii, 50g per portie) MOD DE PREPARARE
400g Antricot de vita + Condimenteazd antricotul de vité cu Knorr
10g Knorr Condimente pentru Vita Condimente pentru Vitd. Taie fasii de carne si

1 buc. Mango
100g Ardeiverde
100g Ardei galben
100g Ardeirosu
1g Coriandru
10 buc. Frigdruie de bambus

pune-le pe frigaruie, apoi gateste frigdruia pe grill.

+  Toacd mango, ardeiul verde, ardeiul galben si
ardeiul rosu in cuburi marunte, asezoneazd cu
sare, piper, coriandru, Knorr Sos picant cu chili si

5ml Knorr Condiment Lichid Deep Smoke rosii si Knorr Condiment Lichid Deep Smoke.
50ml Knorr Sos Picant cu chili si rosii . . 9
39 Sare + Asazd legumele picante peste frigdruia de carne.
3g Piper

VALORI NUTRITIONALE

50g per portie: valoarea energeticd: 198Kcal/ 832Kj; grdsimi: 9g; acizi grasi saturati: 3,5g; glucide: 13g;
zaharuri: 7g; proteine: 22g; sare: 0,4g.

UFS.COM | GUS



Galantini de curcan

cu legume si muschiulet de porc




INGREDIENTE (10 portii, 50g per portie)

500g Piept de curcan
200g Ardei trio
1 buc. Ou
100ml Sméntand de gdtit
10ml Knorr Bulion Lichid Pui
100g Prosciutto crudo
200g Muschiulet de porc
10g Knorr Condimente pentru Porc

VALORI NUTRITIONALE

GALANTINA DE CURCAN CU
LEGUME S| MUSCHIULET DE PORC

MOD DE PREPARARE

Taie pieptul de curcan cuburi si pune-l la mdcinat
in Thermomix, impreund cu oul, smantana si
asezoneazd cu Knorr Bulion Lichid Pui, ca s& obtii
farsa de curcan.

Fasoneazd muschiuletul de porc si asezoneazd-|
cu Knorr Condimente pentru Porc. Gdteste
muschiuletul de porc la sous vide la 62°C timp
de 30 minute, apoi rumeneste-| la tigaie. Toaca
legumele in cuburi mdrunte.

Asazd, intr-o formd de copt, folia de prospetime,
apoi feliile de prosciutto crudo iar peste, farsa
de curcan cu legume. Apoi, asazd bucata de
muschiulet de porc. Finalizeaza cu farsa si coace
la cuptor la 80°C timp de 70 de minute.

50g per portie: valoarea energeticd: 210Kcal/ 882Kj; grdsimi: 14,8g; acizi grasi saturati: 5,2g; glucide: 0,7g;

zaharuri: 0,2g; proteine: 24,2g; sare: 0,2g.

UFS.COM | GU¢
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cu urda si gorgonzola

Solutions




INGREDIENTE (10 portii, 50g per portie)

300g
100g
100g

30g

10g
300g
200g
100g

Biscuiti

Unt

Mix de seminte

Knorr Primerba lerburi de Provence
Knorr Aspic de porc

Urda

Gorgonzola

Frunze de spanac

ASZPIK

ASPIC

VALORI NUTRITIONALE

509 per portie: valoarea energeticd: 221Kcal/ 929Kj; grdsimi: 17g; acizi grasi saturati: 8g; glucide: 12g;
zaharuri: 3g; proteine: 13g; sare: 0,4g.

TARTA CU URDA S| GORGONZOLA

MOD DE PREPARARE

+ Amestesca biscuitii cu unt. Tapeteazd forma
de copt.

«  Amesteca branzeturile cu Knorr Aspic de porc
dizolvat in apd caldd, apoi pune frunze de
spanac sotate.

« Asazdin formd crema de brénzeturi,
asezoneazd cu mix de seminte, apoi pune-o
la rece.

UFS.COM | GUS
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TARTA DE PUI CU FISTIC SI

MIX DE SEMINTE
INGREDIENTE (10 portii, 50g per portie) MOD DE PREPARARE
500g Piept de pui +  Amestecd in Thermomix, pieptul de pui tdiat
20g Knorr Condimente pentru Pui cuburi, cu oud, smdantdna, Knorr Condimente
80g Fistic pentru Pui si Knorr Bulion Lichid Pui.
2 buc. Oud
200ml Smantand de gdtit + Infarsade pui, adaugd fisticul si ardeiul tdiat
300g Ardei trio cuburi mici, amesteca si asazd totul intr-o formd.
200g Mix de seminte Deasupra asezoneazd cu mixul de seminte.

20ml Knorr Bulion Lichid Pui
» Coace la cuptor la 120°C timp de 40 de minute.

VALORI NUTRITIONALE

509 per portie: valoarea energeticd: 265Kcal/ 1114Kj; grdsimi: 18,2g; acizi grasi saturati: 5,7g; glucide: 4,3g;
zaharuri: 1,3g; proteine: 25,2g; sare: 0,2g.
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Yorkshire

cu crema din miere si mustar
sirulada de curcan

Solutions




INGREDIENTE (10 portii, 50g per portie)

200g
4 buc.
200ml
100ml
5009
2g
200g
10g
10g
20ml
100ml

Fdind

Oud

Lapte

Hellmann’s Dressing Miere si Mustar 1L
Piept de curcan

Sare

Unt

Cimbru

Rozmarin

Knorr Condiment Lichid Roast Umami
Ulei

VALORI NUTRITIONALE

50g per portie: valoarea energeticd: 320Kcal/ 1344Kj; grdsimi: 16g; acizi grasi saturati: 8,3g; glucide: 12,5g;
zaharuri: 2,5g; proteine: 6,2g; sare: 0,4g.

YORKSHIRE CU CREMA DIN MIERE

SIMUSTAR S| RULADA DE CURCAN

MOD DE PREPARARE

Pune ulei in formd si coace la cuptor la 200°C
timp de 5 minute. Apoi, toarnd aluatul format
din ouq, lapte si fdind si coace-l la 180°C timp
de 8-10 minute.

Condimenteazd pieptul de curcan si ruleazd-L.
Coace pieptul de curcan la sous vide la 64°C
timp de 90 de minute. Apoi, soteazd pieptul de
curcan la tigaie cu cimbru si rozmarin. Cand
este gata, feliazd pieptul de curcan.

n yorkshire pudding, pune Hellmann'’s
Dressing Miere si Mustar iar, deasupra, felii din
ruloul de curcan.
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Cheesecalke

cu branza chevre si sfeclarosie

Solutions




INGREDIENTE (10 portii, 50g per portie)

50g Pdine
50g Unt
10g Pesmet panko
10ml Hellmann’s Sos Salsa lute 850 ml
2g Sare
20g Amestec seminte
150g Brénza de caprd
70ml Smantand lichida
100g Unt
100g Urdd
50g Sfeclda
50g Parmezan
5g Knorr Aspicde Porc
75g Cremd de branzda
Microplante
Flori comestibile

ASZPIK
ASPIC ™~

VALORI NUTRITIONALE

CHEESECAKE CU BRANZA CHEVRE
S| SFECLA ROSIE

MOD DE PREPARARE

+  Amestecd miezul de pdine cu pesmetul panko,
untul topit, Hellmann’s Sos Salsa lute, sare si
semintele prdjite, dupd care preseazd in forma
si dd la rece.

«  In Thermomix mixeazd brénza de caprd,
smantdna lichidd, untul, urda, sfecla fiartd si
Knorr Aspic de porc hidratat in apd caldd, iar la
urma adaugd parmezanul si toarnd in forma,
dupd care da la rece.

+ Dupd ce portionezi cheesecake-ul, pregdteste
din crema de branzd, aveline si monteazd
deasupra. Serveste cu decor de microplante si
flori comestibile.

50g per portie: valoarea energeticd: 198Kcal/ 832Kj; grdsimi: 14,2g; acizi grasi saturati: 9,4g; glucide: 9g;

zaharuri: 2g; proteine: 13,7g; sare: 0,2g.
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Cre

din cacao umpluta cu spuma de branzeturi




CREPINET!-'\ DIN CACAO UMPLUTA
CU SPUMA DE BRANZETURI

INGREDIENTE (10 portii, 35g per portie) MOD DE PREPARARE
2 buc. Oud - Dinfding, ouq, lapte, cacao, Hellmann’s Sos
50g Fdina Salsa lute si sare, gateste cldtite cu diametru
10g Cacao mare.
100ml Lapte
5ml Hellmann’s Sos Salsa lute 850ml + Taie brunoise baconul si trage-l la tigaie pand
2g Sare devine crocant.
75g Crema de bréanza
75g Unt +  Pentru umpluturd, amestecd la Thermomix
50g Branzd camembert mozzarella, brdnza camembert, urda, crema
50g Urdd de br&nza si untul pana la o afiliere completa.
75g Bacon La final adaugd Knorr Aspic de porc hidratat in
50g Mozzarella apd calda si baconul crocant.
5g Knorr Aspic de Porc
Microplante +  Umple foile de clatita si da-le la rece.

Flori comestibile . .. e .
+ Portioneazd in forma doritd inainte de a monta

pe farfurie. Foloseste pentru decor microplante
si flori comestibile.

ASZPIK
ASPIC

VALORI NUTRITIONALE

35g per portie: valoarea energeticd: 231Kcal/ 971Kj; grdsimi: 16g; acizi grasi saturati: 10,7g; glucide: 9,9g;
zaharuri: 1,6g; proteine: 17,2g; sare: 0,2g.
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V

cu mousse de macrou afumat




INGREDIENTE (10 portii, 40g per portie)

2 buc.
50ml
40g
10g
29
29
10g
150g
100g
50g
50g
10g
20g
50g
25ml
10g
100ml
15ml
5ml

Oud

Sméntana 32% grdsime

Fdind

Knorr Amidon de porumb

Praf de copt

Sare

Knorr Mise en Place Pasté Sofran
Macrou afumat

Unt

Praz

Masline

Capere

Lime

Ceapa rosie

Otet

Zahar

Ulei

Knorr Condiment Lichid Citrus Fresh
Sos de ardei iute

VALORI NUTRITIONALE

409 per portie: valoarea energeticd: 220Kcal/ 924Kj; grdsimi: 21g; acizi grasi saturati: 10g; glucide: 10g;
zaharuri: 2g; proteine: 9g; sare: 0,2g.

RONDELE CU MOUSSE DE
MACROU AFUMAT

MOD DE PREPARARE

Pentru blat, separd oudle si amestecd gdlbenusul
cu smantanda si Knorr Mise en Place Pasta Sofran,
diluat in putiné apé caldé. in prealabil amestecé
fdina, Knorr Amidon de porumb si praful de copt,
apoi adaugd in compozitie.

Bate albusurile separat cu un praf de sare,
pana se intdresc si incorporeazd usor in prima
compozitie, amestecéind de jos in sus.

Tapeteazd o tavd cu hartie de copt, pune
compozitia si introdu in cuptorul preincalzit la
180°C timp de 10 minute. Dupd rdcire, taie rondele
Cu un cerc micut.

Pentru umpluturd, alifiaz& untul si amestecd cu
macroul scos de pe oase, capere, sos de ardei
iute, Knorr Condiment Lichid Citrus Fresh si

suc de lime.

Umple rondelele cu compozitia obtinutd, apoi
orneazd cu fan din praz si ceapd marinatd cu otet,
zahdr si sare. Sau, ia o tavd de terind tapetatd cu
hartie de copt, asazd compozitia pentru blat, da
la rece. Dupa rdcire, taie blatul si da-L prin masline
tdiate brunoise.
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Terina de ciolan atimat

cu legumein mantie de sméantana si hrean

\BQ DOC
€z’ | Solutions




TERINA DE CIOLAN AFUMAT

CU LEGUME IN MANTIE DE
SMANTANA SI HREAN
INGREDIENTE (10 portii, 45g per portie) MOD DE PREPARARE
400g Ciolan afumat + Fierbe ciolanul afumat impreund cu morcovii,
200g Morcovi telina, piperul boabe, coriandru si foi de dafin.
200g Telina
2g Piper boabe + Dupd ce au fiert taie totul cuburi, amestecd cu
2g Coriandru pdtrunjel tdiat brunoise, 10g sos de hrean si
1g Foi dafin 10g Knorr Aspic de porc hidratat in apd calda.
15g Knorr Aspic de Porc Adaugd compozitia in tava de terind tapetatd
10g Pdtrunjel verde cu folie de prospetime si introdu la rece.
70ml Smantand lichida
20g Sos de hrean + Separat, amestecd smanténa lichidd cu
2g Sare 10g sos de hrean si 5g Knorr Aspic de porc,
forménd astfel mantia.

ASZPIK

ASPIC

VALORI NUTRITIONALE

45g per portie: valoarea energeticd: 198Kcal/ 832Kj; grdsimi: 10,5g; acizi grasi saturati: 4g; glucide: 14,3g;
zaharuri: 8g; proteine: 18g; sare: 0,2g.
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[erina din ce

si muschiulet de porcin mantie de mustar

y ' 4

Solutions




v TERINA DIN COTLET
e o S| MUSCHIULET DE PORC
- N MANTIE DE MUSTAR

INGREDIENTE (10 portii, 50g per portie) MOD DE PREPARARE
300g Cotlet de porc + Dd cascavalul pe rédzdtoare. Taie prazul in
150g Muschiulet de porc jumdtate si desfd bucatd cu bucatd, apoi taie-1
50g Carnati de Plescoi julienne. Trage prazul la tigaie impreund cu
50g Bacon baconul tdiat julienne si carnatii de Plescoi
183 ek t&iati cuburi.
100g Cascaval
10g Knorr Aspic de Porc + Taie muschiuletul de porc in doud, pe lung si
2g Sare condimenteazd cu sare, piper si Hellmann’s Sos

5ml Hellmann’'s Sos Salsa lute 850ml

10g Pdatrunjel
80ml Smantand lichida

10g Hellmann'’s Mustar Clasic 3kg + Intinde peste cotletul de porc, compozitia de

10g Mustar frantuzesc cu boabe mustar praz, carnatii de Plescoi si bacon, apoi presard,
pdtrunjel tdiat marunt, cascaval ras si adaugd
muschiuletul de porc, peste care presard
cascaval. Ruleaza in folie de aluminiu tapetatd
cu hartie de copt si introdu in cuptorul incins la
120°C timp de 30 minute.

Salsa lute. Taie si cotletul de porc, aplatizeazd-|,
apoi condimenteaza-l cu sare si piper.

+ Preseazd, iar dupd temperare imbracd terina
in mantia de mustar pregdtitd din Hellmann’s
Mustar Clasic, mustar frantuzesc cu boabe
i mustar, smantand lichidd si Knorr Aspic de porc
MUSTARD ASZPIK . R N N
gLl le ASPIC hidratat in apd calda.

_—

VALORI NUTRITIONALE

50g per portie: valoarea energeticd: 211Kcal/ 887Kj; grdsimi: 14g; acizi grasi saturati: 4g; glucide: 3g;
zaharuri: 1g; proteine: 29g; sare: 0,3g.
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Auntricot de vita

cu sos de branza gorgonzola si
chips de pastarnac




INGREDIENTE (10 portii, 40g per portie)

550g Antricot de vita
100g Gorgonzola
50ml Smanténa lichida
30g Unt

3g Sare

2g Piper

5g Usturoi

5g Rozmarin

6g Knorr Condimente pentru Vita
10ml Ulei de mdsline
200g Pdstarnac

VALORI NUTRITIONALE

ANTRICOT DE VITA CU SOS DE

BRANZA GORGONZOLA SI CHIPS
DE PASTARNAC

MOD DE PREPARARE

Pune la marinat antricotul de vit& cu Knorr
Condimente pentru Vitd si ulei de masline timp de
2 ore lafrigider.

Scoate carnea din frigider si las-o 30 de minute la
temperatura camerei inainte de a fi brezatd.

Brezeazd carnea pe toate pdrtile intr-o tigaie
impreund cu usturoiul, untul si rozmarinul dupda
care, pune-o la cuptor la 100°C, interior sond 63°C.
Scoate-o si pune-o la presat. Dupd ce se rdceste,
taie antricotul de vitd, subtire la feliator.

Amesteca gorgonzola topitd cu sméntana si untul
pdnd obtii o cremd. Asezoneazd cu sare si piper.

Asaza feliile de antricot intr-o tava. Unge feliile de
antricot cu crema obtinutd si repeté procesul pana
le termini pe toate. Lasd feliile de antricot la presat
pdnad se racesc dupd care taie in forma dorita.

Pregdteste chipsuri din fasii de pastarnac.
Formeaza fésii cu ajutorul unui peeler, asezoneazd
cu sare si piper, apoi prdjeste-le in friteuzda.
Serveste lnga millefeuille din antricot de vitd
brezat si sos de br&inzd gorgonzola.

409 per portie: valoarea energeticd: 370Kcal/ 1554Kj; grdsimi: 18,6g; acizi grasi saturati: 8,4g; glucide: 4,9g;

zaharuri: 6g; proteine: 12g; sare: 0,4g.
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Cannelloni de dovleac

umplut cu salata din carne de rata




_ é CANNELLONI DE DOVLEAC
—_ UMPLUT CU SALATA DIN CARNE
;H\.a%!? DE RATA

INGREDIENTE (10 portii, 30g per portie) MOD DE PREPARARE
250g Pulpd de ratd confit + Pregdteste niste foi de lasagna din dovleac.
50g Hellmann's Sos de Maioneza Real 5kg Blanseazd si condimenteazd foile de

20g Ceapd rosie
20g Ceapd verde
il e + Taie cuburi carnea de ratd impreuné cu mango,
30ml Hellmann’s Vinaigrette Citrice s A f s .
s ceapd rosie si ceapd verde. Amestecd cu
100g Dovleac placintar T . . ,
4g Sare Hellmann's Sos de Maionezd Real, Hellmann's
2g Piper Vinaigrette Citrice si condimenteazd salata

obtinutd cu sare si piper.

lasagna obtinute.

+ Taie foile de lasagna in dreptunghiuri egale.
Ruleazd cu ajutorul lor, salata de ratd si vei
obtine astfel un cilindru (cannelloni).

+ Tine cannelloni umpluti cu salatd la rece p&ndin

— ‘ momentul servirii.

a
& | =4

) B

i -""a __--:_@
VALORINUTRITIONALE

30g per portie: valoarea energeticd: 191Kcal/ 803Kj; grdsimi: 5,1g; acizi grasi saturati: 3g; glucide: 3,8g;
zaharuri: 1,8g; proteine: 18,2g; sare: 0,2g.
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[e

din carpaccio de ciuperci champignon
marinate in vinegreta de zmeura




TERINA DIN CARPACCIO DE
CIUPERCI CHAMPIGNON MARINATE
IN VINEGRETA DE ZMEURA

INGREDIENTE (10 portii, 25g per portie) MOD DE PREPARARE
300g Ciuperci «  Puneintr-un blender, zmeura, l@dmaia, zahdrul
5g Zahdr si Knorr Condiment Lichid Citrus Fresh. Vei

30g Lamdaie
1ml Ulei de trufe
50g Zmeurd

obtine astfel un sos lejer (vinegreta de zmeurd).
Asezoneazd cu sare si piper.

fg :jrlnr:r + Taie ciupercile in felii subtiri. Stropeste-le cu
73 Knorr Aspic de porc vinegreta de zmeurd si lasd-le pentru cteva
50ml Knorr Sos Lichid cu Ciuperci 1L minute la macerat.

10ml Knorr Condiment Lichid Citrus Fresh

+ Separat, adu la fierbere Knorr Sos Lichid cu
Ciuperci, adaugd ulei de trufe si Knorr Aspic de
porc, care a fost in prealabil hidratat in apd caldd.

+ Scurge ciupercile dupa ce au stat la marinat si
amestecd-le cu sosul obtinut. Toarnd compozitia
intr-o formd de silicon dorit&. Pentru a fi scoase
mai usor din forma de silicon, tine in abatitor
cateva minute la temperaturd joasd. Scoate din
forma si tine la rece pand in momentul servirii.

ASZPIK
ASPIC

VALORI NUTRITIONALE

25g per portie: valoarea energeticd: 36Kcal/ 152Kj; grdsimi: 2,9g; acizi grasi saturati: 0,6g; glucide: 5g;
zaharuri: 2,2g; proteine: 4,2g; sare: 0,2g.
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Syfem, div
cu cremade urdaq, ierburi de gradina si
ceapa verde




SFERA DIN ALUAT CU CREMA DE
URDA, IERBURI DE GRADINA §I
CEAPA VERDE

INGREDIENTE (10 portii, 25g per portie) MOD DE PREPARARE
200g Urda + DA urda printr-o sitd find, adaugd untul, sméntana
40g Ceapd verde lichidd si vei obtine o cremé find si omogend.
10g Unt
30ml Smantand lichida + Taie ceapa verde fasii subtiri siamestecd cu
4g Sare Primerba lerburi de Grddind si crema obtinutd.
2g Piper Asezoneazd cu sare si piper.
80g Fdinda
1g Drojdie »  Pregdteste un aluat din faind, drojdie, zahdr,
2g Zahér 5ml de ulei, 40ml de apd si Knorr Primerba Pesto
20ml Ulei Rosu. Intinde aluatul cu sucitorul si formeazé niste
40ml Apd gogosele cu gjutorul unei forme rotunde. Pune
7g KnorrPrimerba lerburi de Grédina gogoselele obtinute la prdjit in friteuzd.

39

Knorr Primerba Pesto Rosu

VALORI NUTRITIONALE

25g per portie: valoarea energeticd: 124Kcal/ 521Kj; grdsimi: 10,8g; acizi grasi saturati: 3,9g; glucide: 8g;
zaharuri: 2g; proteine: 2,8g; sare: 0,4g.

Dupd ce s-au rdcit, umple gogoselele cu crema de
urdad si verdeturi.
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[artar

din somon gravlax




INGREDIENTE (10 portii, 40g per portie)

200g Somon

2g Marar
200g Sare
600g Zahdr
200g Avocado
30g Ceaparosie
10g Ceapd verde
20g Ardei gras
20g Ldmaie

2g Piper

5ml Knorr Condiment Lichid Citrus Fresh

VALORI NUTRITIONALE

TARTAR DIN SOMON GRAVLAX

MOD DE PREPARARE

« Indepérteazd pielea somonului, asazé somonul
intr-o tava si acoperd cu un amestec format din
zahdr, sare si mdarar. Lasa la marinat, la rece
timp de 12 ore in acest amestec.

- Curatd pielea si deshidrateazd pielea somonului.

+ Taie avocado impreund cu ceapa rosie, ceapa
verde, ardeiul gras si ldmdaia, condimenteazd cu
piper si asezoneazd cu Knorr Condiment Lichid
Citrus Fresh.

+  Monteazd in forma dorita pe farfurie.

40g per portie: valoarea energeticd: 155Kcal/ 651Kj; grdsimi: 8,5g; acizi grasi saturati: 1,5g; glucide: 3g;

zaharuri: 2g; proteine: 15,2g; sare: 0,5g.

UFS.COM | GUS



Verine poopene gallen.

cu busuioc, to

salata de microplante

ood
Solutions




INGREDIENTE (10 portii, 50g per portie)

5009

25g
2009
150g
20ml
30ml

19

Pepene galben

Knorr Primerba Busuioc

Tofu cubur

Mix salat& microplante
Hellmann’s Vinaigrette Citrice
Ulei de masline

Fulgi chili

Sare si piper, dupé gust

SiTRUS =

T =

Lo

VALORI NUTRITIONALE

50g per portie: valoarea energeticd: 75Kcal/ 315Kj; grdsimi: 4,3g; acizi grasi saturati: 0,3g; glucide: 4,4g;
zaharuri: 1,4g; proteine: 2,4g; sare: 0,2g

VERINE PEPENE GALBEN CU
BUSUIOC, TOFU CUBURI,
VINEGRETA CITRICE SI SALATA DE
MICROPLANTE

MOD DE PREPARARE

+ Cu gjutorul unui cutit special, pregateste sfere
din miezul pepenelui galben, aproximativ
300g. Amestecd usor sferele de pepene cu
tofu, ulei de masline si Knorr Primerba Busuioc.
Asezoneazd cu sare si piper.

+ Amestecd salata de microplante cu Hellmann’s
Vinaigrette Citrice. Asezoneazd cu piper.

+  Monteazd in pahare de shot, amestecul de
pepene si tofu aromatizat cu busuioc, pune
deasupra mixul de salata de microplante si
presard fulgi de chili.
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Biscuiti cu g

si NoMince, humus cu busuioc, dulceata de
merisoare cu ceaparosie




INGREDIENTE (10 portii, 50g per portie)

100g Quinoa
50g The Vegetarian Butcher NoMince
70g Migdale mdcinate
70ml Ulei/unt de cocos
% buc. Linguritd bicarbonat de sodiu
1 buc. Lingurit otet de mere
200g Boabe de ndut fierte
40g Tahini
15ml Knorr Condiment Lichid Citrus Fresh
40ml Ulei de masline extravirgin
3g Usturoi
10g KnorrPrimerba Busuioc
1g Boia de ardei
50g Ceapd rosie
70g Zahdr tos
35ml Otet de vin rosu
4 buc. Piper boabe
90g Merisoare uscate
8g KnorrPrimerba Asian Pesto
155ml Apd
2g Piper negru mdcinat
5g Sare

VALORI NUTRITIONALE

50g per portie: valoarea energeticd: 252Kcal/ 1058Kj;
zaharuri: 0,9g; proteine: 4,2g; sare: 0,69

BISCUITI CU QUINOA SI NOMINCE,
HUMUS CU BUSUIOC, DULCEATA
DE MERISOARE CU CEAPA ROSIE

MOD DE PREPARARE

. Pentru biscuitii cu quinoa si NoMince, prepard aluatul de
biscuiti: pregdteste fdina de quinoa la Thermomix, macind
5 secunde la viteza 10. Hidrateazd The Vegetarian Butcher
NoMince in apa fierbinte, tempereazd si amestecd cu 70ml
de apd si macind in bolul Thermomix 5 secunde la viteza 5,5.

+  Amestecd, intr-un bol, quinoa macinatd, unt sau ulei de
cocos, amestecul NoMince, migdale mdcinate, adaugd
bicarbonatul de sodiu stins in linguritc de otet de mere,
asezoneazd cu 3g de sare si 1g piper negru mdcinat si
omogenizezd compozitia.

. Formeazd sfere de aproximativ 20-25g, pune-le intr-o tava
de cuptor tapetatd cu hartie de copt, la distantd egald,
aplatizeazda-le cu ajutorul unui pahar.

+  Coace in cuptorul preincdlzit la 180°C timp de 15-17 minute.

. Pentru humusul cu busuioc, adauga in bolul Thermomix
usturoiul, nautul fiert, tahini, 60ml apd rece, Knorr Condiment
Lichid Citrus Fresh, Primerba Busuioc, 3g de sare, ulei de
mdsline si mixeazd 1 minut, creste viteza gradual de la 5-10.

+  Transferd humusulintr-un pos cu dui drept si tine la rece
pénd in momentul servirii.

. Pentru chutney de merisoare si ceapd rosie, intr-o soteuzd,
fierbe la foc mediu spre mic timp de 20 minute ceapa
rosie tocatd mdrunt, otetul, 95ml de apd, Knorr Primerba
Asian Pesto, zaharul, merisoarele, piperul boabe si 2g de
sare. Gdteste cu vasul acoperit pentru a se hidrata bine
merisoarele. Amestecd din cand in cdnd pentru a nu se lipi de
fundul vasului.

+  Gdteste inca 15 minute, la foc mic, fard capac. Mixeaza
amestecul la Thermomix 15 secunde, viteza 8, pentru a
obtine o pastd omogena. Rdceste si transferd compozitia
intr-un recipient cu capac.

. Monteaza pe fiecare biscuite cu ajutorul posului, aveline de
humus cu busuioc, presard boia de ardei si adaugd deasupra
un quenelle de chutney de merisoare si ceapa rosie.

grdsimi: 14,5g; acizi grasi saturati: 1,3g; glucide: 3,5g;
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Stera de branza de

si smochina caramelizata

Solutions




: f.-‘
K‘ L e SFERA DE BRANZA DE CAPRA S|
.jjf SMOCHINA CARAMELIZATA

INGREDIENTE (10 portii, 50g per portie) MOD DE PREPARARE
150g Brénzé de caprd +  Punein bolul Thermomix alunele, impreund cu
100g Crema de branza parmezanul tdiat cuburi si toacd 5 secunde la
80g Alune viteza 8. Transferd apoi intr-un castron.
20g Parmezan
10g KnorrPrimerba lerburi de Gradina +  Pune in bolul Thermomix crema de brénza,
Y2buc. Legdturd chives, tdiatd inele fine branza de capra tdiata felii, 50g din amestecul
10 buc. Smochine de alune si parmezan, Primerba lerburi de
40g Zahdr brun Grading, piper si chives tdiat rondele fine si
slg) Rl amestecd 10 secunde la viteza 4.
20ml Knorr Reductie otet balsamic
Sare si piper, dupd gust « Formeazd 10 sfere egale (aproximativ 35g
Germeni de ceapd rosie fiecare). Dd sferele prin restul de amestec de
alune si parmezan si tine-le la rece, puse pe o
tava tapetatd cu héartie de copt.
« Separat, intr-o tigaie non aderentd incinsd,
pune zahdrul brun cu putind apd si, cand
— zahdrul incepe s& caramelizeze, adaugad

untul, amestecd si, apoi, adaugd smochinele
in tigaie. imbracé fiecare smochiné cu sosul
obtinut, soteazd 2-3 minute iar, la final,
adaugd Knorr Reductie otet balsamic. Scoate
smochinele pe o tava unsd cu ulei de masline
si tempereaza. Taie fiecare smochind in cruce,
in partea de sus. Incdlzeste sosul rédmas in
tigaie si toarnd in mijloc, pe fiecare smochinad.

+ Monteazd cate o sferd de brénza pe fiecare
smoching, iar deasupra pune germeni de
ceapd rosie.

VALORI NUTRITIONALE

50g per portie: valoarea energeticd: 193,5Kcal/ 812,7Kj; grdsimi: 12,8g; acizi grasi saturati: 2,4g; glucide:5,7g;
zaharuri: 1,1g; proteine:5,8g; sare:0,4g
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RULOURI DE VARZA CHINEZEASCA
CU LEGUME SI SPUMA DIN SOS DE
SOIA

INGREDIENTE (10 portii, 50g per portie) MOD DE PREPARARE

10 buc. Foi de varzd chinezeascd - Blanseazd foile de varzd chinezeascd in apd cu
100g Morcovi sare si putin otet, scoate-le intr-un bol de apa
100g Telind cu gheatd. Scurge de apd si tapeteazda foile de

100g Mazdre mangetout

: varzd chinezeascd cu prosop de hartie.
100g Ardeigras

5g Usturoi + Taie legumele julienne, toacd marunt usturoiul
5g Ghimbir si ghimbirul.
10ml Ulei de susan
5g KnorrPrimerba Asian Pesto + Intr-o tigaie incinsd, adaugd ulei de susan,
50ml Knorr Sos Chili & Soia Knorr Primerba Asian Pesto si soteazd
2g Piper legumele, incét s& rdmand crocante, dar
3g Sare nu moi, adauga Knorr Sos Chili & Soiq,

100ml Knorr Sos de Soia
200ml Lapte de soia
3g Lecitina
30g Mix seminte de susan alb si negru

asezoneazd cu sare si piper si scoate
amestecul pe o sitd asezatd deasupra unui
bol, pentru a scurge surplusul de lichid.

Otet, microplante «  Pune pe fiecare frunzé de varzd chinezeascd
amestec de legume, ruleazd pentru a forma
un cilindru si sigileaza la capat cu Knorr Sos
Chili & Soia. Prdjeste rulourile in tigaie pentru a
forma o crustd crocantd.

- Pregateste spuma de sos de soia cu ajutorul
unui blender de ménd, amestecd Knorr Sos de
Soia cu lapte de soia si lecitind si incdlzeste
lichidul la 60°C, inainte de a-l mixa.

« Presara rulourile cu mix de susan alb si negru.
Serveste rulourile cu spumd de sos de soia si
mix de microplante.

VALORI NUTRITIONALE

50g per portie: valoarea energeticd: 23,3Kcal/ 97,86Kj; grdsimi: 1,4g; acizi grasi saturati: 0,2g; glucide: 3,5g;
zaharuri: 0,9g; proteine: 1,3g; sare:0,4g

UFS.COM | GU!



Mcllete
cu maioneza & ardei copt, crispy NoPepperoni
si salsa avocado




ol MILLEFEUILLE VEGAN CU
A¢ MAIONEZA & ARDEI COPT,
:‘& y CRISPY NO PEPPERONI $1 SALSA

oy AVOCADO

INGREDIENTE (10 portii, 50g per portie) MOD DE PREPARARE

200g Aluat foietaj vegan - Intinde aluatul pe o plansetd& tapetatd cu hértie de

150g Hellmann’s Sos de Maionezd Vegan copt si, cu ajutorul unui cerc de 4-5 cm, formeazd 30 de
80g KnorrPeperonata cercuri. Asazd-le la distanté pe o tavd tapetaté cu hértie

20ml Hellmann’s Sos Salsa lute 850ml de copt si coace in cuptorul preincdlzit la o temperaturd

20 buc. The Vegetarian Butcher NoPepperoni de 205°C. Scoate din cuptor si lasd-le sé& se rdceascé.
15ml Ulei de mdsline
2 buc. Avocado - Pregadteste sosul dip din Hellmann’s Sos de Maionezd
50g Rosii cherry Vegan, Knorr Peperonata, pe care, in prealabil, o
50g Ceapdrosie scurgi de lichid si o blendezi pané obtii un piure de
10ml Knorr Condiment Lichid Citrus Fresh ardei si Hellmann's Sos Salsa lute. Amestecd pentru

30ml Zeamd de ladmaie . a s .. .
o . omogenizare, pdnd obtii un sos cremos si fin.
Sare si piper, dupd gust

Microplante «  Pregdteste salsa de avocado: intr-un bol amestecé
cuburi de avocado stropite cu zeamd de ldméie, ceapa
tocatd marunt, cuburi din pulpd de rosii cherry, Knorr
Condiment Lichid Citrus Fresh si tine la rece pand in
momentul servirii.

= +  Asazad feliile The Vegetarian Butcher NoPepperoni pe o
weapanis P e : tavd tapetatd cu hartie de copt, stropeste-le cu ulei de
' WOFEPPERONI Slicgs | masline si coace-le in cuptorul preincalzit la 220°C timp
e . de 3-4 minute.

+  Monteazd millefeuille-ul: pe prima foaie de foietaj
intinde un strat de mayo peperonata, pune o felie de
pepperoni vegan, asazd peste a 2-a foaie de foietaj,
repetd cu mayo peperonata si crispy pepperoni, pune
apoi a 3-a foaie de foietaj, peste care vei monta salsa

avocado si, deasupra, microplante.

VALORI NUTRITIONALE

50g per portie: valoarea energeticd: 186,5Kcal/ 783,3Kj; grdsimi: 13,9 g; acizi grasi saturati: 4,8g; glucide: 10,6g;
zaharuri: 1,8g; proteine: 2,5g; sare: 0,4g

UFS.COM | GU!
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PREPARATE DIN PESTE
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RASPUNDE NEVOILOR DIETETICE

Tine cont pentru vegetarieni si vegani
sa ai o alternativa la fel de delicioasd!
De asemeneaq, pestele si fructele de
mare sunt extrem de apreciate, mai
ales de cdtre persoanele care sunt

la regim sau care tin diverse diete
speciale.

Asezoneazd carnea de porc, pui,
vitd, ratd sau peste cu miresmele
condimentelor, cu nuantele diverse
ale legumelor si creeazd preparate
cu gusturi desdvdarsite si combinatii
neasteptate dintr-o varietate de
produse aflate la indemana oricui,
astfel incat sa obtii un rezultat inedit.

FELUL PRINCIPAL

ESTE O COMPONENTA
IMPORTANTA A ORICARUI
EVENIMENT

Rolul felurilor principale in cadrul unui
eveniment poate varia in functie de ocazie,

de tipul de eveniment si de preferintele
invitatilor. Acesta satisface papilele gustative
ale oaspetilor, completeaza tema si obiectivele
generale ale evenimentului, fiind de obicei un
moment culinar care face diferenta, dacd ai un
preparat special si bine executat.

Felurile principale sunt, de obicei, partea cea
mai consistentd a unei mese, oferind nutrientii
si energia necesare, astfel incat oaspetii

sd se bucure de eveniment dar si sG aibd o
experientd culinara diferitd.

PUNEREA IN VALOARE A TEMEI

SAU A BUCATARIEI

in functie de eveniment, felul principal
poate fi conceput pentru a evidentia

o anumitd tema sau un anumit tip de
bucatdrie. De exemplu, un eveniment cu
tematicad marind poate avea ca fel principal
homar sau creveti, in timp ce un eveniment
cu tematicd italiand poate servi paste sau
risotto ca fel principal.

STABILIREA TONULUI EVENIMENTULUI

Felul principal poate ajuta la stabilirea
tonului evenimentului, fie ca este formal sau
casual, elegant sau rustic. Serveste adesea
ca piesd centrald a mesei, in jurul cdreia
sunt construite restul felurilor de méncare.

UFs.COM | FELURI PRINCIPALE



BUCATARIA TRADITIONZ
MODERNA

In ultimii ani, tot mai multi clienti preferd méancarurile traditionale,
specifice, create dupda retete vechi, stramosesti, ca la mama acasaq,
mai ales in rdndul celor plecati in strdindtate. in prezent, existd
acest trend care apreciazd mancarea traditionald, reconfortantad.
Asta nu inseamnd ca amprenta personald a bucdtarilor nu este

apreciatd.

Preparatele care sunt construite urmand acest
trend de “mancare traditionald modernd” nu
trebuie sd fie monotone, previzibile si lipsite
de strdlucire. Acest concept ofer& un nou sens
preparatelor clasice, pastrand in acelasi timp
acel sentiment de legdturd cu propria culturd.

INCEARCA COMBINATII NOI
S| GUSTOASE

Chiar dacad in cadrul evenimentelor,
bucdtarii cautd sa redea familiarul in
preparate care au ,gustul de acasd”,
incearcd combinatii noi si gustoase
care sa surprindd oaspetii. Acest
lucru poate fi realizat prin addugarea
sau inlocuirea de ingrediente, prin
combinarea a doud sau mai multe

FIl CURAJOS S| GANDESTE-TI
RETETELE DIFERIT!

Meniurile sunt construite in jurul felurilor
clasice, dar sa gdtesti la infinit aceleasi
retete poate fi obositor. Exploreazd si
inspird-te din bucatdriile lumii pentru

a aduce un suflu nou preparatelor tale.
Adapteazd, reinventeazd, regdseste
latura interesanta pentru felurile de
méncare clasice. indrézneste sd folosesti
la maximum aromele ingredientelor tale.
Un mod bun prin care poti face acest lucru,
este sa experimentezi combinatii diverse
de condimente si sd incerci pand cand
rezultatul va fi unul inedit.

concepte clasice pentru a crea ceva
inedit, sau prin aplicarea unor tehnici
care imbundtdatesc savoarea si textura
preparatelor.

Pentru si mai multe informatii despre
mancare traditional& modernd,
intrd pe UFS.COM.

CUMPARA PRODUSE IN SEZON

Preparatele clasice sunt permanent
reinterpretate si aduse in zona modernd pentru
a crea experiente culinare nemaipomenite,
astfel cq, desi baza de ingrediente este
aceeasi, modul de prepare si prezentare sunt o
noutate. Alege pentru evenimentul tdu retete
traditionale reinterpretate modernist pe care
sd le pui la dispozitia oaspetilor pentru a se
bucura de cele mai rafinate savori.

UFS.COM | FELURI PRINCIPALE



TRANSFORMA MANCAREA TRADI1]
IN HITURI MODERNE

Foloseste aceleasi ingrediente de bazd, dar fii curagjos si
reinventeaza sosurile sau garniturile, adaugd ingrediente pentru a
crea ceva nou in ton cu tendintele actuale. Cu o singurd muscaturad,
mdancarurile reconfortante aduc amintiri calde ale mancdarurilor

din copilaria oaspetilor tai.

Meniurile contemporane de comfort-food
redefinesc farfuriile prin prezentare, furnizori

si procese, dar incé evocd acele sentimente

de nostalgie. “li aduce pe oameni inapoi la
mdéncarea de acasd si la aromele pe care le
cunosc”, spune Alex Harrell, bucdtar si proprietar
al Angeline din New Orleans.

Retetele clasice cu accente de originalitate si
inovatie, oferd factorul de uimire, respectand in
acelasi timp istoria si traditia. La fel ca in cazul
bucatdriilor mai moderne, domind alimentele
de sezon, locale si naturale fie cd este vorba

de produse facute in casd, murdturi sau carne
afumata si tratatd in casd.

JASON ALLEY

EXECUTIVE CHEF SI PARTENER
LA RESTAURANTUL COMFORT
RICHMOND, VIRGINIA

TINE PASUL CU TRADITIILE S
CERINTELE ACTUALE

Reluarea traditiilor in moduri care tin pasul
cu cerintele actuale chiar dacd rdméi in
acelasi timp fidel ingredientelor si retetelor
originale, este un mod de a conecta oaspetii
cu evenimentul tqu.

La granita dintre familiar si inovativ,
meniurile contemporane de méancare
confortabild imbind o abordare de tip
“Intoarcerea la rdddcini” cu tehnici noi pentru
a prezenta méncdrurile intr-o lumind unicad.

“Consumatorii méndanca diferit in zilele LINTON HOPKINS

noastre. in urmd cu 15 ani, copiii nu EXECUTIVE CHEF SI CEO LA RESURGENS
erau crescuti cu cotlete de porc cu sos HOSPITALITY GROUP

de ciuperci si piure de dovleac”, spune -

Jason Alley, Executive Chef si partener
la restaurantul Comfort din Richmond,
Virginia. “incearcé s& incorporezi unele
dintre ideile traditionale despre ceea ce
inseamnd mancarea reconfortanté
intr-un mod mai accesibil pentru fiecare
grup demografic.”

“Intotdeauna ai nevoie de preparate
relevante pentru prezent, chiar daca faci
ceva care este considerat traditional.”
Mancarea din cadrul evenimentelor trebuie
sa fie vie, proaspdtd si de actualitate,
deoarece acesta este trendul suprem.”

UFS.COM | FELURI PRINCIPALE



File de butbtertish

cusalata calda de legume, sos de lamaie,
jeleu de sfecla si microplante
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FILE DE BUTTERFISH CU
SALATA CALDA DE LEGUME,
SOS DE LAMAIE, JELEU DE SFECLA

SI MICROPLANTE
INGREDIENTE (10 portii, 370g per portie) MOD DE PREPARARE
2.3kg File de butterfish + Portioneazad pestele, asezoneazd cu sare si
800g Ardei gras rosu piper, stropeste cu ulei de masline si introdu in
500g Ardei gras galben cuptorul incins la 180°C timp de 15 minute.
500g Dovlecei
30g KnorrPrimerba Pesto Rosu « Taie ardeii si dovlecelul fidelute si trage-le la
10ml Ulei de masline tigaie in ulei de masline la foc iute, doar cét
25g Usturoi sa le caramelizezi. Adauga usturoiul zdrobit,
2g Anason stelat Knorr Primerba Pesto Rosu, sare si piper.
80g Sfecld rosie
50ml Knorr Reductie otet balsamic « Pentru prepararea sosului, pune sméntéana la
100g Knorr Amidon de porumb fiert, adaugd Knorr Sos Lemon Butter, zeama
30g Razaturd de portocald de ldmaie si rdzdturd de lamdaie, amestecd si
50g Knorr Sos Lemon Butter condimenteazd dupd gust.
350ml Smdantand 32% grdsime
50g Lamaie » Fierbe sfecla in coaja. Dupd ce a fiert, curdta
12g Sare si rade sfecla, apoi pune-o la fiert cu Knorr
3g Piper Reductie otet balsamic, anason, coajd rasa
Microplante (mix salatd) pentru decor de portocald, zahdar, sare si Knorr Amidon
de porumb hidratat in apd rece. Fierbe si
strecoard. Pune din nou la fiert pand se
leagd jeleul.
+  Monteazad pe farfurie, jeleu, legume, peste, sos
si mix salata de microplante.
VALORI NUTRITIONALE

370g per portie: valoarea energeticd: 756Kcal/ 3176Kj; grdsimi: 54g; acizi grasi saturati: 14g; glucide: 16g;
zaharuri: 10g; proteine: 57g; sare: 2,5g.

UFS.COM
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Butterfish

cu legume sotate, sos de unt si lamaie si
ulei de patrunjel
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BUTTERFISH CU LEGUME SOTATE,
SOS DE UNT $I LAMAIE $I ULEI
DE PATRUNJEL

INGREDIENTE (10 portii, 350g per portie) MOD DE PREPARARE

2kg Butterfish + Asezoneazd butterfish-ul cu sare. Prelucreazda
1.5kg Legume mix (dovlecei, ciuperci, ardei rosu) termic butterfish-ul la 220°C, pénd ajunge la o

2t M'X..salqm temperaturd interioard de 71°C sau péand
400g Rosii concasse
se rumeneste.

400g Broccoli
100ml Knorr Sos Chili & Usturoi

L + Taie legumele de mdrimea unei falange a
50g Lamdaie

degetului mare. Soteazd legumele in friteuzd

100g Ceapd = - N ;
400ml Smantand de gétit pdanad la o consistentd “al dente”. Asezoneazd
50g Knorr Sos Lemon Butter cu sare, piper, usturoi tocat fin si Knorr Sos Chili
20ml Ulei de masline & Usturoi.
1 buc. Zeama de la o ldmdéie
1 buc. Codjade la o ldmaie + Pentru sosul de unt si ldmaie, soteazd in ulei de
300g Patrunjel verde frunze mdsline, ceapa tdiaté brunoise. Apoi adaugd
500ml Ulei de floarea soarelui ceapa sotatd impreuné cu smanténa de gdtit,
40g Usturoi
29 Piper Knorr Sos Lemon Butter, sare, zeama de la o
159 Sare ldmaie, coaja de la o lamaie in Thermomix si

Chives, Germeni de fasole mixeazd toate ingredientele pentru cateva
minute, la o temperaturd de 80°C.

+  Pentru uleiul de patrunjel, mixeazd pdtrunjelul
impreund cu uleiul de floarea soarelui, sare si
20g de usturoi la Thermomix, la viteza 2, timp
de 30 de minute la temperatura de 60°C.

VALORI NUTRITIONALE

350g per portie: valoarea energeticd: 986Kcal/ 4137Kj; grdsimi: 72,6g; acizi grasi saturati: 9,2g; glucide: 12,5g;
zaharuri: 8g; proteine: 54,2g; sare: 2g.

UFS.COM | FELURI PRINCIPALE



Rolow de butterfish

cu prosciutto, creveti, noisette de dovleac si
orcovi, chips de tapioca si sos de crustacee -
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RULOU DE BUTTERFISH CU
PROSCIUTTO, CREVETI, NOISETTE
DE DOVLEAC SI MORCOVI, CHIPS DE
TAPIOCA S1SOS DE CRUSTACEE

Aroma puternicd a baconului combinatd cu un
peste alb dezvoltd un gust pldcut si dd o savoare
aparte preparatului iar sosul de crustacee ajutd
la crearea unei combinatii perfecte.

INGREDIENTE (10 portii, 250g per portie) MOD DE PREPARARE

1kg Butterfish +  Fileteazd si condimenteazd butterfish-ul, apoi ruleaza-l in
400g Creveti Black Tiger prosciutto pentru a obtine un cilindru pe care il vei gdti in
200g Prosciutto pungi speciale la sous vide la 50°C timp de 35 de minute.

800g Dovleac
800g Morcov
500g Avocado
100g Tapioca
20g Cerneala de sepie

«  Decorticheaza si desfa crevetii pe partea inferioard,
condimenteazd-i si trage-i la tigaie intr-o baie de unt
aromatizat cu usturoi, sare si zeamd de lamaie.

«  Obtine niste bile din dovleac si morcov. Blanseazd bilele

) Ml in prealabil, apoi condimenteazé-le cu sare, piper si unt
15g Sare topit.

4g Piper
50g Usturoi +  Pune lafiert tapioca, apoi adaugd o lingurita de cerneald
50g Lamaie de sepie si sare la nevoie.

70g Knorr Sos Lemon Butter

10ml Knorr Bulion Lichid Homar + Intinde compozitia pe o hartie de copt si dd-o la

deshidratat in cuptor. Dupd ce este gata, rupe-o in bucati
uniforme si prdjeste-le in baie de ulei.

+  Paseazd avocado cu o furculitd, adaugd un pic de zeamd
de lamdie, sare si piper.

- Din capetele obtinute de la peste si carapacea de la
creveti vei obtine un stoc, la care adaugd Knorr Bulion

sm&,éégn Lichid Homar. Foloseste acest stoc pentru sosul

de crustacee.

«  Pregadteste sosul de crustacee din 400ml stoc obtinut si
Knorr Sos Lemon Butter.

VALORI NUTRITIONALE

2509 per portie: valoarea energeticd: 459Kcal/ 1928Kj; grdsimi: 12g; acizi grasi saturati: 3g; glucide: 33g;
zaharuri: 9g; proteine: 43,7g; sare: 2g.

UFS.COM | FELURI PRINCIPALE



Rulow de crevefi

umplut cu tartar de ton rosu cu maioneza
wasabi, spuma de crustacee, pudra de
sfecla deshidratata si pamant de masline
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RULOU DE CREVETI UMPLUT

CU TARTAR DE TON ROSU CU
MAIONEZA WASABI, SPUMA DE
CRUSTACEE, PUDRA DE SFECLA
DESHIDRATATA S| PAMANT

DE MASLINE

Am impletit finetea texturii crevetilor cu gustul robust
al tartarului de ton si am dat accente exotice folosind
maioneza cu wasabi. Spuma de homar a invaluit
subtil preparatul si a armonizat gusturile intre ele iar
piureul de pastarnac a catifelat toatd combinatia.

INGREDIENTE (10 portii, 120 per portie) MOD DE PREPARARE
30 buc. Creveti decorticati « Taie crevetii in doud pe lungime. Unge o folie
350g Ton rosu cuburi alimentard cu ulei de masline. Asazd crevetii pe folie
50g Pastd wasabi cu exteriorul inspre partea cu folia, apoi acoperd cu
200g Hellmann's Sos de Maionezé Real 5kg celalalt capat al foliei, uns, de asemenea, cu ulei.

5g Knorr Aspicde porc

+ Aplatizeazd usor cu ciocanul de snitele si uniformizeazd
25ml Knorr Bulion Lichid Homar

suprafata (creeazd un dreptunghi).

100g Ceapa
20ml Ulei de masline + Condimenteazd cu sare si piper. Foloseste o pensuld si
350ml Smantand lichida unge usor cu ulei de mdsline aromatizat cu usturoi.
2g Sare

) i +  Pentru maioneza wasabi, amestecd Hellmann’s Sos de
2buc. Foide dafin Maionezd Real cu wasabi. Adaugd si Knorr Aspic (de
Sfeclda deshidratata porc), hidratat in apd caldd si temperat.

+  Taie in cubulete foarte mici tonul rosu, apoi asezoneazd
cu sare si piper. Adaugda maioneza si pasta de wasabi.

«  Pentru spuma de crustacee, soteazd ceapa cu sare
si foile de dafin. Adaugd sméanténa lichida si adu la
temperatura de fierbere.

+  Pune totul la Thermomix si omogenizeazd. Adaugd
Knorr Bulion Lichid Homar. Lasd sd se rdceascd, dd
compozitia printr-o sitd find si toarnd in sifon. Adaugd
2 cartuse de azot pentru sifon si lasd la rece timp de 30

n\\\s?P[;‘L:'\"- de minute. Peste spumd, pudreazd sfecla deshidratatd.

. Pentru pdméntul de masline, pune la deshidrator,
masline feliate la temperatura de 75°C timp de 7
ore. Pune-le, apoi, in Thermomix la viteza 10 péana se
transforma in pudra.

VALORI NUTRITIONALE

1209 per portie: valoarea energeticd: 184Kcal/ 773Kj; grdsimi: 12,5g; acizi grasi saturati: 7g; glucide: 6g;
zaharuri: 2g; proteine: 16,5g; sare: 2g.

UFS.COM | FELURI PRINCIPALE



File de salam

in crusta deierburi de provence cusos de
unt si citrice si legume coapte
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FILE DE SALAU iN CRUSTA DE
IERBURI DE PROVENCE CU SOS DE
UNT SI CITRICE S| LEGUME COAPTE

Putem considera deci, cd preparatul ideal
poate sd fie in aceeasi mdsurd inovator sau
clasic, aventuros sau creativ, simplu sau dificil
de preparat, insa esential este sd transmitd un
mesaj de unicitate.

INGREDIENTE (4 portii, 400g per portie) MOD DE PREPARARE

600g File de saldu +  Pune lafiert sucul de mandarine, adaugd
5g Knorr Condimente pentru peste Knorr Sos Lemon Butter, ca sd formezi sosul de
3g Sare mandarine. Adaugd 50ml apd calda si fierbe, pana
1g Cimbru obtii consistenta doritéL.

150g Pesmet

45g Knorr Sos Lemon Butter « Condimenteaza ciupercile, zucchini, baby morcovii
150ml Suc de mandarine si rosiile cherry cu cimbru si rozmarin, asazc

100g Unt deasupra felii de unt si apoi coace-le la cuptor.

300g Ciuperci

300g Zucchini + Condimenteazd cu Knorr Condimente pentru

300g Rosii cherry peste fileul de saldu. Mixeazd pesmetul cu Knorr

300g Baby morcovi Primerba lerburi de Provence si asazd peste peste.
1g Rozmarin Gateste fileul de saldwu la 140°C timp de 12 minute.

20g KnorrPrimerba lerburi de Provence

VALORI NUTRITIONALE

400g per portie: valoarea energeticd: 816Kcal/ 3428Kj; grdsimi: 54g; acizi grasi saturati: 19g; glucide: 50g;
zaharuri: 16g; proteine: 42g; sare: 3g.

UFS.COM | FELURI PRINCIPALE
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INGREDIENTE (10 portii, 380g per portie)

1.4kg File de dorada
700g CrevetiBlack Tiger
150g Morcovi
150g Telina
150g Ardei
150g Praz
50g Usturoi
10g Cimbrisor
10ml Hellmann’s Sos Salsa lute 850ml
500g Mazdre
15g Knorr Primerba lerburi de Provence
300g Unt
50ml Sménténa lichida
50g File de ansoa
200g Fistic
50g Pdtrunjel verde
20g Mentd verde
40g Usturoi
20g Ardeiiute
400g Ldamdaie
150ml Ulei de masline
20g Sare
150g Ghimbir

VALORI NUTRITIONALE

RULOU DIN DORADA S| CREVETI
STROPIT CU SOS MAROCAN, PIURE
DE MAZARE INNOBILAT CUFILE

DE ANSOA S1 DUXELLE DE LEGUME
AROMATIZATE

Am combinat doud texturi de peste si crevetii care
au o carne find dar fermd cu un piure de mazdre
care are o finete aparte impreund cu legumele
care sunt usor crocante. Toate stropite cu un sos
marocan plin de arome, rezultd furculita perfectd.

MOD DE PREPARARE

+ Marineazd fileul de doradd cu suc de ldmaie
obtinut de la 200g ladmai, ghimbir, sos de
ardei iute (Hellmann’s Sos Salsa lute) si ulei de
masline. Ruleazad fileul de doradd in folie de
prospetime si fierbe aproximativ 5 minute.

- Trage crevetii la tigaie, in 100g unt amestecat
cu 50ml ulei de madsline, aproximativ 3-4
minute pe o parte si pe cealaltd.

+ Taie brunoise, morcovul, telina, ardeiul, prazul,
usturoiul, ardeiul iute cimbrisorul si pdtrunjelul.
Apoi, trage-le la tigaie ca sd fie usor crocante.

» Pregateste la Thermomix un piure fin din
mazdre folosind 200g unt, smantand lichida si
file de ansoa.

« Pentru sosul marocan, amestecd intr-un
bol, fisticul, patrunjelul, menta, ardeiul iute,
ghimbirul - toate tocate, usturoiul pisat, Knorr
Primerba lerburi de Provence si zeamd de
ldmaie de la 200g ldmai. Adaugd intr-o tigaie
100ml ulei de mdsline si amestecd totul pand
da intr-un clocot si se combind aromele.

380g per portie: valoarea energeticd: 1213Kcal/ 5095Kj; grdsimi: 83g; acizi grasi saturati: 20g; glucide: 40g;

zaharuri: 11g; proteine: 109g; sare: 3g.

UFS.COM | FELURI PRINCIPALE
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,,;4 f{awnre de pore”

cu placinta de cartofi, sos demi-glace,

piure de mazare, spuma cu hrean, ciuperci shimeji




INGREDIENTE (10 portii, 395g per portie)

10 buc. Aripioare de porc
60g Usturoi
60g Rozmarin
12g Knorr Condimente pentru Porc
50g Knorr Sos Demi-Glace
100ml Vin rosu
1kg Cartofi
100g Brénzd telemea
350ml Lapte
3 buc. Oud
5g KnorrPrimerba lerburi de Provence
20g Pesmet
50ml Ulei
500g Mazdre
100g Unt
200g Mentd
250g Ciuperci shimeji
30g Hrean la borcan
15g Sare
1 buc. Crengutda de cimbrisor

VALORI NUTRITIONALE

,/ARIPIOARE DE PORC” CU PLACINTA
DE CARTOFI, SOS DEMI-GLACE,
PIURE DE MAZARE, SPUMA CU
HREAN, CIUPERCI SHIMEJI

MOD DE PREPARARE

Condimenteazd cu Knorr Condimente pentru porc (rasoalele)
aripioarele, adaugd rozmarin, usturoi in coajd, zdrobit, apd
panad la jumdtate din tavd, acoperd si pune la cuptor la 100°C
timp de 4 ore, pe abur.

Curdta cartofii de coaqjd si da-i pe rdzétoare. Trece cartofii prin
200ml lapte, scurge-i, amestecd cu oud, sare, Knorr Primerba
lerburi de Provence si branza rasd. Tapeteazd tava cu ulei si
pesmet si toarnd compozitia. Coace in cuptorul incdlzit la
160°C, timp de 25 de minute.

Fierbe mazdrea, apoi mixeazd cu unt si mentd si asezoneazd.
Trage ciupercile shimeji la tigaie cu ulei si sare.

Amestecd 150ml de lapte cu lecitind de soia si hrean,
asezoneazd si mixeazd cu un blender vertical.

Pregdteste o reductie de vin rosu, adaugd o crengutd de
cimbrisor si 2-3 felii de unt. Pregdteste sosul demi-glace
conform indicatiilor de pe cutie, strecoard reductia peste
sosul demi-glace pregditit si fierbe la foc mic pand ajunge
la consistenta doritd.

Monteazd pe farfurie, plécinta de cartofi, “aripioara” de
porc, piure de mazdre, sos demi-glace, spuma de hrean si
ciupercile sotate.

395g per portie: valoarea energeticd: 590Kcal/ 2485Kj; grdsimi: 33g; acizi grasi saturati: 14g; glucide: 43g;

zaharuri: 5g; proteine: 34g; sare: 3g.

UFS.COM

FELURI PRINCIPALE
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INGREDIENTE (10 portii, 400g per portie)

1,2kg Muschi de vita
1,1kg Piept de ratd
10g Knorr Condimente pentru Vita
10g Knorr Condimente pentru Pui
600g Brdanzd camembert
50ml Ulei masline
200g Knorr Fulgi de cartofi cu lapte
60g Knorr Sos de Piper verde
20ml Ulei de trufe
4 buc. Oud
200g Fdina
200g Pesmet panko
300g Rosii cherry concasse
Microplante

K0 Maded Popaty #%
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VALORI NUTRITIONALE

MUSCHI DE VITA, CAMEMBERT
PANE S| PIEPT DE RATA CU PIURE
DE CARTOFI CU TRUFE SI SOS DE
PIPER VERDE

MOD DE PREPARARE

. Prelucreazé muschiul de vité cu o zi inainte.

Fasoneazd muschiul de vitd, apoi inléturd partea subtire si partea
groasd. Rezultd o piesd de 700-800g. Unge bucata de muschi de
Vitd cu ulei de mdsline si condimenteaza cu Knorr Condimente
pentru Vita.

Ruleazd& muschiul de vitd in folie dubld de prospetime si stréinge la
capete pentru a se termoforma.

Introdu muschiul de vitd in pungi alimentare pentru vidat si
gdateste-l la sous vide timp de 2 ore la 50°C. Dupd gditire, introdu
muschiul de vitd la abatitor.

Unge pieptul de ratd cu ulei de masline si condimenteazda cu Knorr
Condimente pentru Pui.

Introdu pieptul de raté in pungi pentru vidat si gdteste-L la sous
vide timp de 2 ore la 54°C.

Dupd gdtire, introdu pungile cu piept de ratd in abatitor.

Taie branza camembert asa cum doresti si paneteazd bucdtile in
ordinea obisnuitd cu fdind, ou si pesmet. Prdjeste-o in friteuzd cu
putin timp inainte de a fi servitd.

Urmeazd indicatiile producdtorului pentru pregdtirea piureului din
Knorr Fulgi de cartofi cu lapte si a sosului de piper verde - Knorr
Sos de Piper verde. Adaugd uleiul de trufe la piureul de cartofi
preparat si amestecd pentru omogenizare.

Pentru servirea muschiului de vitd, pune rondelele de muschi de
Vitd pe grdtar, atat cét sé prindd culoare. Apoi, introdu rondelele
n cuptor la regenerare, program mixt cu abur 40%, la 120°C, cu
sondd de temperaturd, pénd la o temperaturd interioard de 60°C.

Pentru servirea pieptului de ratd, prelucreazd pieptul de ratd
pe tigaie rece panad céind capatd culoare pe ambele parti.
Apoi, introdu pieptul de ratd in cuptor la regenerare program
mixt cu abur 40% la 120°C, cu sondd de temperaturd, panalao
temperaturd interioaré de 60°C.

Soteazd rosiile cherry in ulei de masline. Asezoneazd cu sare
si piper.

ATENTIE - las& atat muschiul de vitd, cat si pieptul de ratd, sd se
odihneasca circa 7-8 minute, inainte de servire.

Taie pieptul de ratd in momentul montdrii, dupd ce s-a odihnit.

400g per portie: valoarea energeticd: 808Kcal/ 3393Kj; grdsimi: 51,2g; acizi grasi saturati: 18,4g; glucide: 29,7g;

zaharuri: 7g; proteine: 67,8g; sare: 2,8g.

UFS.COM | FELURI PRINCIPALE
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FRIPTURA DE CURCAN CU FASOLE
VERDE, PIURE DE CARTOFI CU PESTO
ROSU, PIEPT DE PORC CU SOS CHILI
SIUSTUROI S| SOS DE ARDEI COPT

INGREDIENTE (4 portii, 4709 per portie)

500g Pieptde curcan
5g KnorrCondimente pentru Pui
300g Fasole verde
10g Usturoi
100g Knorr Fulgi de cartofi cu lapte
10g Coriandru, frunze verzi
500g Piept de porc
80ml Knorr Sos Chili & Usturoi
5g KnorrCondimente pentru Porc
200g Ardei rosu capia
200g Unt
200ml Smantéana de gatit
10g KnorrPrimerba Pesto Rosu
100g Prosciutto crudo

#now %
K Madied Potaty
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VALORI NUTRITIONALE

MOD DE PREPARARE

Coace ardeiul capia, pune-l la blender, apoi
adaugd unt si sméntand de gdtit padnd se
formeazd sosul de ardei copt.

Condimenteazd cu Knorr Condimente pentru Porc
si coace pieptul de porc. Unge-l apoi cu Knorr Sos
Chili & Usturoi si dd-L din nou la coacere.

Pregdteste piureul de cartofi din Knorr Fulgi de
cartofi cu lapte la care adaugd unt, frunze de
coriandru tocate fin si Knorr Primerba Pesto Rosu.

Soteazd fasolea verde la tigaie cu unt, sare
si usturoi.

Desfa si aplatizeazd usor pieptul de curcan.
Condimenteazd cu Knorr Condimente pentru
Pui. Asaza evantai feliile de prosciutto. Peste ele,
asazd pieptul de curcan. Umple cu fasole verde,
ruleazd si coace la cuptor la 140°C timp de

40 de minute.

470g per portie: valoarea energeticd: 986Kcal/ 4142Kj; grdsimi: 39g; acizi grasi saturati: 14g; glucide: 49g;

zaharuri: 12g; proteine: 68g; sare: 2,5g.

UFS.COM

FELURI PRINCIPALE
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ANTRICOT DE VITA A LA BRASATTO
CU GARNITURA DE CARTOFI CU PRAZ

INGREDIENTE (10 portii, 390g per portie) MOD DE PREPARARE

3kg Antricot de vit& + Tine antricotul de vitd la marinat in vin rosu
20g Sare cu morcovi, teling, ceapd, foi de dafin si piper
1L Vin rosu boabe. Apoi brezeazd si fierbe la foc mic in
200g Morcovi marinatd circa 4 ore. Preseazé antricotul dupé
Ay el ce s-a rdcit. Transeazd la portie. incdlzeste
200g Telind

. ) fnainte de servire.
2g Foi de dafin

2g Piper boabe « Apoi, toarnd in blenderul profesional Knorr Sos
e Brun Spaniol si mixeazd cu 500ml apd, dupd
EcRuSISosEnpispaniol care fierbe timp de 2 minute. Toarnd apoi in
1:5kg Cartofi tigaie si adaugd Knorr Pastd de Tomate. Fierbe

800g Praz totul pand ce capdtda consistenta doritc
20g KnorrPrimerba lerburi de Gradina P P ’ ’

200g Mozzarella - Fierbe cartofii in cogj&, apoi taie o felie de

10g/ Sare cartof si restul se sfarama. Trage la tigaie

) [REURIASS prazul tdiat julienne cu sare, pdtrunjel verde,

50g Usturol Knorr Primerba lerburi de Grddind si usturoi,
dupd care amestecd jumdtate din cantitate
cu cartoful sfdrdmat si introdu in cuptor la
180°C timp de 10 minute. Presard deasupra
mozzarella rasd si gratineazd 5 minute la o
temperaturd de 195°C.

+ Monteazd pe o farfurie intinsd, antricot de
vitd, sos si garnitura de cartofi cu praz. Asaza
deasupra cantitatea de praz prdjit rdmas.

VALORI NUTRITIONALE

390g per portie: valoarea energeticd: 720Kcal/ 3024Kj; grdsimi: 30g; acizi grasi saturati: 8g; glucide: 85g;
zaharuri: 4g; proteine: 65g; sare: 3g.

UFS.COM | FELURI PRINCIPALE
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MUSCHIULET DE VITA SI
MUSCHIULET DE PORC iN MANTIE
DE KALE CU CARTOFI GRATINATI SI
SOS DEMI-GLACE AROMATIZAT

CU TRUFE

INGREDIENTE (10 portii, 300g per portie) MOD DE PREPARARE

1kg Muschiulet de vita .
1kg Muschiulet de porc
300g Cartofi dulci
100g Cartofi mov
1kg Cartofi albi
300g Unt
200ml Knorr Sos Lichid Demi Glace 1L
10ml Ulei de trufe
300g Frunze de kale
30g Hellmann’s Mustar Clasic 3kg
100ml Smanténd lichida
20g Sare .
4g Piper
10g Cimbrisor
100ml Ulei de masline
20g Usturoi
10g Knorr Condimente pentru Vita
10g Knorr Condimente pentru Porc
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VALORI NUTRITIONALE

Condimenteaza muschiuletul de vitd si muschiuletul
de porc folosind Knorr Condimente pentru Vita si
Knorr Condimente pentru Porc. Gateste la sous vide
la 57°C timp de 1h30 minute.

Coace cartofii dulci in cuptor. Amestecd cartofii
copti cu sménténa lichidd si pregdateste o spuma de
cartofi dulci.

Spala si taie felii, cartofii mov. Pune-i la prdjit in
friteuzd ca sd obtii chipsuri. Asezoneazd chipsurile
de cartofi cu sare si piper.

Spald, curatd si taie cartofii albi in felii foarte subtiri
cu agjutorul feliatorului. Asaza feliile de cartofi
intr-o tava, condimenteazd-le cu sare, piper si
usturoi tocat mdrunt, aromatizeazd-le cu cimbrisor,
adaugd unt si dd-le la cuptor la 130°C timp de 1 ord.

Adu la fierbere Knorr Sos Lichid Demi Glace si
aromatizeazd cu ulei de trufe.

Blanseazd frunzele de kale in apd fierbinte cu sare,
apoi tapeteazda pentru a elimina surplusul de lichid.

Scoate carnea din sous vide, muschiul de vita
brezeazda-lin tigaie in ulei de mdsline cu adaos de
unt. Muschiuletul de porc, brezazd-l in tigaie in ulei
de masline, tempereazd, apoi, unge-l cu Hellmann’s
Mustar Clasic si ruleazd-Lin foi de kale.

Portioneazd, regenereazd la cuptor si monteaza
elementele pregatite pe o farfurie intinsa.

300g per portie: valoarea energeticd: 1070Kcal/ 4494Kj; grdsimi: 73g; acizi grasi saturati: 31g; glucide: 48g;

zaharuri: 7g; proteine: 54g; sare: 2,5g.

UFS.COM | FELURI PRINCIPALE
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couscous cu broccoli, sos de ardei copt si
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INGREDIENTE (10 portii, 210g per portie)

150g
2009
300g
100g
130g
100ml
1kg
29

49
100g
50ml
30g
10g
500g
100ml
200g
100g
30ml
30g
309
39
250ml
300g
12g

Hrisca
Ceapa
Ciuperci Champignon
Morcovi

Ardei gras

Ulei de masline

Varzad creatd

Cimbru

Piper mozaic

Miez de nuci pecan
Knorr Sos de Soia
Pdtrunjel

Usturoi

Telina

Lapte de soia cu vanilie
Couscous

Broccoli

Smdantand vegetald
Fulgi de drojdie
Fistic mdaruntit
Delikat Legume
Apd

Knorr Peperonata
Sare
Microplante

VALORI NUTRITIONALE

210g per portie: valoarea energeticd: 215Kcal/ 903Kj; grdsimi: 20g; acizi grasi saturati: 2,5g; glucide: 28g;
zaharuri: 7g; proteine: 10g; sare: 1,3g.

BULGARI CU HRISCA SI CIUPERCI,
PIURE DE TELINA, COUSCOUS CU
BROCCOLI, SOS DE ARDEI COPT SI
DECOR DE MICROPLANTE

Povestea mea culinard al,,bulgérului” care contine hriscd,
ciuperci, miez de nucd, invelit intr-o foaie de varzd creatd
coaptd la cuptor si glasatd cu sos de ardei copti, este
completaté cu couscous cu broccoli si drojdie inactiva,
aldturi de un piure de telind usor aromat cu lapte de soia
cu vanilie, este o retetd savuroasd apreciatd prin testare
de vegetarienii pasionati de gastronomie.

MOD DE PREPARARE

Curata si taie ceapa cubulete. Spalda hrisca in mai multe
ape si pune-o la fiert in 300ml de apd, cand clocoteste,
timp de 15 minute. Curdtd si toacd ciupercile. Spald si
toacd ardeii in cubulete. Curatd si rade morcovul. Curdta
si desfd varza creatd in foi, apoi opdreste-o in apd cu sare
timp de 8 minute.

Trage la tigaie ciupercile Champignon cu un strop de ulei
doar cat sd se usuce. Adauga sare si usturoiul strivit.

Trage ceapa separat la tigaie iar, la final, adauga
morcovul, hrisca, Knorr Sos de Soia, ardeiul gras,
patrunjelul si miezul de nuca strivit. Asezoneazd cu sare si
piper, adaugd cimbru si umple foile de varzd sub forma de
bulgére. La final, unge cu ulei si introdu bulgdrii in cuptorul
incins la 160°C timp de 25 de minute.

Pentru piureul de telind, curdta si taie telina cuburi. Pune-o
la fiert cu un strop de sare. Dupd ce a fiert, mixeazd cu
lapte de soia cu vanilie si 30ml ulei de mdsline.

Pentru couscous cu broccoli, pregdteste o supa cu Delikat
Legume si 250ml apa fierbinte. Toarnd 200ml de supd
peste couscous pdnd se acoperd. Mdrunteste broccoli

si soteazd-l usor cu 20ml ulei de mdsline. Adaugd 50ml
de supd, couscous-ul fiert, sméantana vegetala si fulgii

de drojdie. Potriveste gustul de sare. Amesteca pentru
omogenizare, pregdteste de montare si decoreazd cu
fistic.

Pentru sosul de ardei copt, coace doi ardei, curatd-i si
toaca-i, apoi adaugd 300g Knorr Peperonata si fierbe
impreund cateva minute. Completeazd gustul de sare si
piper. Cand este gata, blendeazd si toarnd peste pldcinte.

UFS.COM | FELURI PRINCIPALE
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INGREDIENTE (10 portii, 2359 per portie)

1kg The Vegetarian Butcher NoChicken Chunks
120ml Knorr Sos Chili & Usturoi
200g Pesmet panko
150g Fulgi de porumb
250ml Ulei vegetal pentru prdjit
650g Orez arborio
50g Ceapa salotd
150g Unt sau ulei de cocos
500ml Lapte de migdale
25ml Knorr Bulion Lichid Legume
500g Mere verzi
15g KnorrPrimerba Curry
80g Fulgi de drojdie inactiva
150g Knorr Tomato Pronto Sos Napoletana
4g Lecitina
Sare si piper, dupd gust
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VALORI NUTRITIONALE

NOCHICKEN CHUNKS CRISPY,
RISOTTO CU CUBURI DE MAR
AROMATIZATE CU CURRY, SPUMA
DE SOS NAPOLETANA

Acest preparat este rezultatul unei fuziuni de
arome si texturi. Predomin& aromele orientale de
curry & sos chili si usturoi combinate cu textura
catifelatd a risotto-ului si a sosului Napoletana, dar
si textura crocantd a fasiilor NoChicken Chunks si a
feliilor de mdr caramelizate.

MOD DE PREPARARE

«  Curata si taie merele verzi cuburi mici, soteazé usor
merele in unt sau ulei de cocos, adaugd Knorr Primerba
Curry si omogenizeazd. Tine la cald.

+  Decongeleazd peste noapte, la frigider, fasiile de
NoChicken Chunks (The Vegetarian Butcher), trece-le
prin Knorr Sos Chili & Usturoi, apoi prin pesmet panko
amestecat cu fulgi de porumb zdrobiti.

«  Prdjeste fasiile pesmetate intr-o friteuzd, scoate si scurge
surplusul de ulei pe un prosop de hértie. Tine la cald.

«  Pregateste o supd de legume dintr-un 1l de apd, 500ml
lapte de migdale si Knorr Bulion Lichid Legume.

«  Intr-o cratit&, adaugé unt sau ulei de cocos. Soteazdl
ceapa salotd tdiat& mdarunt, pdnd devine sticloasd,
adaugd orezul si amestecd pentru omogenizare, soteazd
usor pand devine sticlos, stinge cu un polonic de supa
de legume, redu focul si fierbe la foc mic. Adaugd treptat
supa si amestecd din cand in cand.

+  Sprefinal, adaugd cuburile de mdr aromatizate cu Knorr
Primerba Curry, fulgi de drojdie inactivd si amestecd
pentru omogenizare. Asezoneazd cu sare.

+  Pregdteste intr-un blender vertical, un sos fin de rosii din
Knorr Tomato Pronto Sos Napoletana, amestecd tot cu
ajutorul blenderului. Fierbe la foc mic pand ajunge la
temperatura de 65°C, adaugd putin lapte de migdale,
lecitind si 50g de unt sau ulei de cocos si amestecd cu
blenderul pand devine aerat.

+  Monteazd pe farfurie orez, deasupra pune bucdati de
NoChicken Chunks crocante, sos de rosii Napoletana
pregdtit spumd si decor de microplante.

235g per portie: valoarea energeticd: 698Kcal/ 2721,6Kj; grdsimi: 46,2g; acizi grasi saturati: 12,1g; glucide: 62,4g;

zaharuri: 11g; proteine:18g; sare: 3g
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Wellington de stecli rosie

cu sos de'vin porto, sos fin de ardei copt,
spanac sote si chipsuri de sfecla rosie




WELLINGTON DE SFECLA ROSIE
CU SOS DE VIN PORTO, SOS FIN
DE ARDEI COPT, SPANAC SOTE $I
CHIPSURI DE SFECLA ROSIE

Am ales un preparat clasic “Wellington” si l-am transformat
intr-un preparat vegan, care contine arome si culori ce
predomind toamna - sfecla rosie, rdddécinoase, ciuperci brune,
dar si prospetime si culoare intensa - baby spanac, ardei copt,
acompaniate de un sos de vin Porto. Dish-ul ales are toate
elementele unui preparat reusit - crocant - aluatul ce imbracd
sfecla rosie, fasiile de pastérnac crispy, aromat - sfecla rosie,
sosul de vin Porto cu un gust intens oferit de duxelle de ciuperci
brune si sosul de ardei copt.

INGREDIENTE (10 portii, 2509 per portie)

1kg Aluat foietaj o
5buc. Nori/foide alge
80g Untsau ulei de cocos

MOD DE PREPARARE

intr-o tigaie, adaugd unt sau ulei de cocos, soteazé 50g de ceapd
salotd, ciuperci brune tdiate cuburi mici si soteazd pand devin moi si se
reduce lichidul. Asezoneazd cu sare si piper.

400g Ciuperci brune . Asezoneazd fiecare sfecld cu sare, piper, ulei de cocos si frunze de
200g Ceapd saloté cimbrisor. Coace cele 10 sfecle in cuptorul preincdlzit la 160°C timp de
20g Usturoi 30 de minute. Scoate-le din cuptor, tempereazd-le si decojeste fiecare

2 buc. Crengute cimbrisor sfecld. Formeazd cu un cerc de montaj cilindre de sfecl&.

10 buc. a 150g Sfecld rosie fiartd
150g Morcovi
150g Telind raddcind

. intr-o soteuzé pregdteste sosul de vin Porto. incinge unt sau ulei de
cocos, adaugd ceapd salotd, tdiatd bucdti mari, morcovi tdiati rondele,
telina rdddcind si pdstarnac tdiate cuburi, soteazd-le pand se péatrund,

300g KnorrPeperonata adaugéd vin de Porto, crengute de cimbrisor si fierbe la foc pand se
15g KnorrPrimerba Pesto Rosu reduce la jumdtate. Strecoard sosul printr-un pasoar, fierbe la foc mic,
100g Pdstarnac adaugd Knorr Réntas Alb si fierbe pand ajunge la consistenta doritd.
300ml Vin Porto Asezoneazd cu sare si piper.
30g KnorrRéantasAlb intr-o tigaie non aderentd soteazé in unt sau ulei de cocos, ceapé
1,5kg Baby spanac salotd si usturoi tdiate mdrunt, adaugd baby spanacul si soteazé pané
1 buc. Ardei chili se inmoaie usor, asezoneazd cu sare, piper si fulgi de chili. Tine la cald.
20ml Knorr Condiment Lichid Roast Umami

Sare si piper negru, proaspdt mdcinat, dupd
gust
Microplante

VALORI NUTRITIONALE

250g per portie: valoarea energeticd 685Kcal/ 2875Kj; grdsimi: 20,4g; acizi grasi saturati 1,3g; glucide: 44,5g;
zaharuri: 9,1g; proteine: 12,1g; sare: 4g.

intinde aluatul pentru a pregéti invelisul pentru sfecla wellington.
intinde o jumétate de foaie de alge nori, peste un strat subtire de
duxelle de ciuperci, ruleazd cilindrul de sfecld strans si tine-l apoi
aproximativ 10 minute in congelator pentru a se fixa. Scoate si ruleazd
peste aluatul, inchide la capete. Pregdteste o plasd de aluat si aseaz-o
peste wellington-ul de sfecld. Unge cu Knorr Condiment Lichid Roast
Umami si introdu in cuptorulincins la 180°C pentru aproximativ 30 de
minute. Scoate si lasd cateva minute sd se tempereze.

intr-un blender vertical, pregdteste un sos fin de ardei copt din Knorr
Peperonata si Knorr Primerba Pesto Rosu. Fierbe la foc mic aproximativ
5 minute, asezoneazd cu sare si piper.

Pregdteste pentru decor cateva fasii de pdstarnac crispy, felii de sfecld
rosie crispy, prdjite in ulei incins in friteuzd. Asezoneazd cu sare si piper.

Monteazd pe farfurie wellington de sfecld rosie, sos de vin Porto, sote
de spanac, chipsuri de pdstarnac si sfecld rosie.
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UNOASTE CEl 7

La creared unui meniu pentru un eveniment, cheia succesului se afladin
pasiunea pentru ceed ce prepari, jar bucuria celor care degustd acele
preparate este dovada ca ti-ai indeplinit cu bine misiunea.

profesia de pucdtar este © meserie grea, dar frumoasd, ti ofera

mereu sansa dea descoperi locuri, oameni diferiti si interesanti, totul
compunénd un mare puzzle.

Chef Robert Voicu
Executive Chef, \ @robert_voicu_ufs

Unilever Food Solutions




CUNOASTE CEI 7

Pentru mine gdtitul este cea mai plécutc"x experien’gd si este
vocat constant sa studiez trecutul si prezentul

meseria care m-a pro

gastronomic atat prin filtrul culturii romanesti cat si prin cel al culturii
internationale. Pasiunea m-a condus spre dragostea pentru gatit dar
si observared expozitiilor culinare pe care le priveam cu mare drag in

copildrie.

~

R
= 1

Chef pPetronela Ciubotaru
Maestru in Arta Culinard

Cand lucrez al&turi i

i incerz géc:ctil: rll dt?dc?legl imi doresc o atmosferé de

e e :rCI in ce.ea c'eh-mi propun, acest lucru

T ea mvenlu.lw. In definitiv batalia o

TN ti pregfutestl strategia cu mult timp

iR oo e:‘stce sd reusesti sd oferi un meniu
celasi timp echilibrat si inovativ

Chef Catalin Creteanu
Executive Chef

Chef Florin Kiss
Executive Chef



UNOASTE CEl 7

care atunci cand fiti intré in s@nge Nu ai cum
sd traiesc experiente unice

la campionatul de gastronomie
ntind la un

din ainvata,

Bucdtdria este un microb
sé te mai gande§ti la altceva. Tmi place

vizavi de pucatdrie. Astfel participared
sau olimpiada de gastronomie nu fac decat sd mé me

anumit standard. Cel mai important este s nune oprim
gastronomia fiind in continud schimbare.

Chef Cerasela Lungu
Maestru in Arta Culinard

Am fost atras incé di
incd din copilarie de gdti
cdvoi i e gatit, stiin :
gdtitl:[d(-ave-m un bun bucdtar. Dupd 15 oulﬂi ?nifte i
ui : .
EXperien'tzlsal::mme” din copildrie a devenit realit:lte
) ’ acumulat-o de-all :
si bucdtar sefi . a lungul anilor ca bucd
sef In mai multe locatii renumite din Bucltjcat:'lr
resti.

Bran Arpad
Executive Chef

Chef Florin Popa
Executive Chef



Echipa Unilever Food Solutions

Judete / Localitati

Romania

Nume / Functie

Robert Voicu
Chef Executive

Date de contact

0722.357.097
robert.voicu@unilever.com

Romania, Serbia, Moldova

Sorin lozu
Head of Country UFS Romania

0722.518.109
sorin.iozu@unilever.com

Romania

Florentina Matei
KA & Distributive Manager

0726.244.677
florentina.matei@unilever.com

Sud Est Romania

Alessandro Bassitto
Area Team Leader

0734.459.653
alessandro.bassitto@unilever.com

Romania

Cristian Gabriel Sima
Chain Account Executive

0723.293.124
cristian-gabriel.sima@unilever.com

Bucuresti sect 2, 3, 4,55si 6,
Sud Ilfov, Teleorman, Giurgiu

Cosmin Pantea
Sales Representative

0726.703.175
cosmin.pantea@unilever.com

Mehedinti, Gorj, Olt, Dolj,
Valcea, Arges, Teleorman

Gabriel Sultan
Sales Representative

0723.554.676
gabriel.sultan@unilever.com

Bucuresti sect 1, Nord Ilfov,
Déambovita, Prahova

Madalina Necsoiu
Sales Representative

0724.204.548
madalina.necsoiu@unilever.com

Sud Litoral Constanta,
lalomita, Calarasi

Samir Velula
Sales Representative

0726.262.022
samir.velula@unilever.com

Tulcea, Galati, Braila, Buzau
si Vrancea

Cristian Florin Crdaciun
Sales Representative

0721.286.354
cristian.craciun@unilever.com

Suceava, Botosani, lasi,
Neamt, Bacau si Vaslui

Dumitru Popa
Sales Representative

0739.847.398
dumitru.popa@unilever.com

Centru Vest Romania

Florin Florea
Area Team Leader

0723.330.029
florin.florea@unilever.com

Brasov, Sibiu, Hunedoara

Dan Papa
Sales Representative

0723.605.001
dan.papa@unilever.com

Timis, Arad, Caras Severin

Claudia Luca
Sales Representative

0726.439.215
claudia.m.luca@unilever.com

Cluj, Alba, Maramures

Nicoleta Bicioi
Sales Representative

0724.549.014
nicoleta.bicioi@unilever.com

Bistrita Nasaud, Mures,
Harghita, Covasna

Demeter Csaba
Sales Representative

0732.714.252
casba.demeter@unilever.com

Bihor, Sdlaj, Satu Mare

Andrei Seres
Sales Representative

0722.275.441
andrei.seres@unilever.com




@ ufs.com

J f @UnileverFoodSolutionsRomania
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@unileverfoodsolutions_ro

@UnileverUFSRomania
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