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Tu cum obtii un gust echilibrat,
constantinretetele tale?
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Knorr Bulioane Lichide

Te ajuta sa prepari retetele rapid, oferindu-ti versatilitatea
de care ai nevoie.

Alege Knorr Bulioane Lichide Legume pentru meniuri
vegetariene ori de post. Poti folosi Knorr Bulion Lichid Vita
sau Knorr Bulion Lichid Pui la prepararea sosurilor.

Knorr Concentrate

Poti folosi gama Knorr Concentrate pentru
realizarea supelor-creme, a supelor si a ciorbelor
traditionale, mai rapid, cu o savoare maiintensa.

Alege Knorr Concentrate pentru paste,
preparate la cuptor, ori preparate din orez.
Poti folosi Knorr Concentrat de Ciuperci
pentru a intensifica savoarea ciupercilor in
preparatul tau!

Knorr Professional Bulion de Vita

Potrivit in prepararea bazei sosului pentru un medalion de
vitd, muschi de vita la gratar sau un cotlet de berbecut cu ierburi
aromate. Te va ajutd in rapiditatea cu care prepari meniul si
ocupd un spatiu mic de stocare. Te poti baza pe faptul cd
vei obtine acelasi gust in fiecare portie.
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Stim cu totii cat de importante sunt legumele in bucdtdrie, mcj.i ales dacad exista si
varietate, deoarece putem crea combinatii si retete surprinzatoare.

Va dau cel mai comun exemplu: ardeiul. Se gaseste in marimi si in forme diferite (ardei
gras, capia, rosu, verde, iute) si sunt nenumarate moduri in care poate fi gatit, fiind
unul dintre cele mai sanatoase alimente din lume.

De obicei, in retetele mele optez pentru mixul de legume. imi place s& combin
gusturile, dar si texturile. Tot timpul trebuie sa ai de unde alege, fie ca vorbim despre
legumele proaspete, fie despre cele conservate.

Chef Daniel Andries, DaBeef, Bucuresti

Dacéafarfuria este sevaletul, legumele sunt paletarul de arome, iar condimentele sunt
sclipirea legumelor. De exemplu, ceapa si morcovul dau dulceata, patrunjelul,
castravetele si broccoli dau prospetimea. Ruccola, andiva si anghinarea dau un gust
amarui, placut si iubit de ficatul nostru, rosiile, rubarba si sparanghelul dau acel gust
acru care scoate in evidentd celelalte gusturi. Spanacul si salata dau gustul sarat, iar
algele dau gustul umami. Aceste gusturi sunt un paletar plin de arome, iar combinarea
lor dezvdluie o poveste care te duce intr-o cdldatorie imaginara. Pe unii ii poarta in
copildrie, pe altii in diverse locuri pline de o incdrcaturd emotionald ce le alind sufletul.
In concluzie, hrana nu este numai méncare, ci o atingere a sufletului si sentimentelor
noastre traite intens.

Chef Marian Manta, Ibis, Bucuresti

' I‘D‘ana da savoare si aroma preparatelor gatite este bine sd avem o gama L}
diversificata de condimente./Spre exemplu, piperul cunoaste o gama variatq, si dacad la '
finalul unui preparat addugam putin piper rosu acesta intensifica, potenteaza

celelalte arome. in plus ne incantd papilele gustative. Sau dacd prepardm un sos alb,

piperul alb va da o aroma deosebitasi nu va schimba culoarea feluluide méncare.

r .. po Chef Liliana Cosma; Ansamble, Bucuresti "
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“Knorr Concentrate

ajutorultaude baza in bucatarie
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DaBeef, Bucuresti

Mod de preparare Ingrediente 10 portii

Portioneaza somonul file si pune-l in pungi pentru vidat, 3kg somon file

impreund cu o marinada constituitd din sos de fasole neagrd, 250 ml Knorr Sos Salsa

lemongrass, Knorr Condiment lichid Citrus Fresh, ghimbir si kaffir 900 g orezsdlbatic .

lemon. Géteste totul la temperatura de 50 °C, timp de 40 de 60g KnorrConcentratde pui

minute 500 g ceapa

A ) 200 g alge wakame

Intr-o oald cu apd clocotitd (aproximativ 3 1), adauga Knorr 300g ghimbir

Concentrat de pui si orezul sdlbatic. Dupd ce fierbe, strecoard si 25g KnorrThai CurryRosu

soteazd cu Knorr Sos Salsa. 150 g Knorr Lapte de cocos pudrd

5 5 5 5 200 g lemongrass

Caleste intr-o craticioard ceapa cu foile de dafin, dupd care 50g kaffirlemon

adaugd Knorr Thai Curry rosu. 25 ml Knorr Condiment lichid
o . Citrus Fresh

Reconstituie laptele de cocos. Adauga Knorr Lapte de cocos 200g sos de fasole neagrd si soia

pudra in apd la temperatura de 36 °C, amestecd cu un tel pentru 50g Knorr Amidon de porumb

omogenizare. Adaugd laptele de cocos pregatit in sosul preparat 120 ml ulei de floarea soarelui

si adu-L la consistenta doritd prin addugarea de Knorr Amidon de * microplante

porumb, diluat in putind apad rece. Fierbe cteva minute la foc mic.

Monteazd preparatul si decoreazda-1 cu alge wakame si
microplante.
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Ibis, Bucuresti

Mod de preparare

Pune caju-ul la inmuiat peste noapte impreuna cu fulgii de ceapd
uscatd, 500 ml supda legume la temperatura camerei (500 ml apd
fiartd cu 10 g Knorr Concentrat de legume).

Pune migdalele la inmuiat peste noapte cu 500 g supd de legume
la temperatura camerei (500 ml apa fiartd cu 10 g Knorr
Concentrat de legume).

Portioneazda broccoli si blanseazd in supa ramasd, dupa ce s-au
scurs caju-ul si migdalele.

Blendeazd migdalele impreund cu mdslinele verzi, obtindndu-se
o granulatie mare.

Obtine spuma de caju din caju inmuiat si blendat bine cu laptele
de soia. D& gust cu sare, Hellmann’s Sos Salsa iute si zeamd de
l@mdie.

Monteaza pe o farfurie cu cercul: mai intéi nisipul de migdale,
peste care spuma de caju. Inlaturd apoi cercul, iar peste spuma
de caju aseazda broccoli sotat in ulei de masline cu usturoi.

Decoreazd farfuria cu Knorr Reductie de otet balsamic, sosul
constituit din spuma de caju cu supg, iar peste broccoli monteazda
valeriana si rucola, asezonate cu vinegreta de citrice. Decoreazd
cu flori comestibile si serveste caldut.

Pentru mai multe retete intra pe ufs.com

Ingrediente 10 portii

5009
400 ml
1509
10g
30049
20 ml
200g
1 kg
20g

20g
100 g
100 g
30ml

100 ml

20g
10 ml
1 buc

caju

lapte de soia

ldmaie

ceapd uscatg, fulgi
migdale

Knorr Reductie otet balsamic
mdsline verzi fard sGmburi
broccoli

Knorr Concentratde
legume

sare
rucola

valeriand

Hellmann'’s Vinaigrette
Citrice

ulei de mdsline

usturoi

Hellmann’s Sos Salsa iute
flori comestibile
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Ansamble Floreasca Park, Bucuresti

Ingrediente 10 portii

Spald muschiuletul de porc si sterge-L cu un prosop de hartie, 2 kg
unge-l cu ulei de mdsline si asezoneaza cu sare si piper. Prdjeste-l 100 ml
intr-o tigaie pe toate pdrtile, apoi pune-lintr-o tavd tapetatd cu 40049
hértie de copt. Pune deasupra bucdtele de unt, presdrat cu Knorr 109
Frunze de cimbrisor din Polonia. Gateste-l la 180 °C, timp de 13 109
minute. 10g
Pentru sos, soteazd in unt ciupercile feliate, apoi adaugad vinul
) y " . - 600 g
alb si sosul radmas in tava de la muschiulet. Adauga Knorr 100 ml
Concentrat de ciuperci si lasd cateva minute sd fiarbd, apoi d& 50 g
consistentd sosului cu Knorr Amidon de porumb, diluat in putina 20g
apd rece. Asezoneazd cu sare si piper negru macinat, dupa gust.
Pune orezul in apd rece pentru aproximativ 30 de minute cu sucul 2009
. o o a. . . 1/2 buc
de la o jumatate de ldmaie. Scurge orezul si pune-l la fiert in 750 60 ml

ml apd, cu 3 linguri de ulei.

Portioneaza muschiuletul si monteazd preparatul.

muschiulet de porc
ulei de mdsline
unt

sare

Knorr Piper negru mdcinat
din Vietham

Knorr Frunze de cimbrisor
din Polonia

ciuperci champignon brune
vinalb

Knorr Amidon de porumb
Knorr Concentrat de
ciuperci

orez basmati

l[dmaie

ulei
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Chef [oass: (e

Ansamble Floreasca Park, Bucuresti

Spald bine lintea in mai multe ape.

Caleste usorintr-o oald ceapa, impreund cu usturoiul, apoi
adaugd aproximativ 3.5 L de apa caldad.

Adaugd legumele curdatate si taiate si Knorr Concentrat de
legume, dizolvat in putind apd calda.

Fierbe la foc mic timp de 15 minute, apoi adauga si lintea.

Dupa fierbere, blendeazda supa pand obtii o crema find, apoi
adaugd Knorr Arome Intense Roast Umami, Knorr Piper negru
mdcinat din Vietnam, Knorr Boia de ardei dulce din Spania, Knorr
Chimion din India si sare dacd este necesar.

Serveste fierbinte, cu iaurt gras si frunze de menta proaspata.

Pentru mai multe retete intrd pe ufs.com
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Ingrediente 10 portii

1.5 kg
250g
120g

309

10g

2509
100g
30g

109
50 ml
109
1 buc
20 ml

10g

linte rosie

morcovi

ceapd

Knorr Concentratde
legume

Knorr Piper negru mdcinat
din Vietham

ardei kapia rosu

telina

Knorr Boia de ardei dulce
din Spania

Knorr Chimion din India
ulei de mdsline

usturoi

ardei rosu iute

Knorr Condiment lichid
Roast Umami

sare

iaurt gras si mentd
proaspdatd
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Knorr Professional -
BuliondeVita '’ \

Castiga mai mult timp si savoare O
in bucataria ta! Rinder Bouilion

Bouillon de Bopuf
deliprt Fgelifig
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DaBeef, Bucuresti -

Mod de preparare Ingrediente 10 portii
Afuma usor, cu ceai negru Lipton Classic Yellow Label, coastele 3.5kg coaste de vitel
de vitel, impreund cu crengutele de rozmarin si cimbrisor, pentru 60g KnorrProfessional Bulion
aromatizare. Pune-le in pungi de vidat si gateste-le sous-vide la 100 g dzt"'ta

o H u
:cemperatura de 73 °C, timp de 4 ore. 11 smantand lichidd 32%
Intr-o oald, pune la fiert aproximativ 2 | de apa. Adaugd morcovii, 1L lapte .
telina, ceapa si usturoiul. Fierbe-le la foc mic timp de aproximativ 2 plicuri  Lipton Classic Yellow Label
1 ord. Adaugd Knorr Professional Bulion de Vita si continud 1kg mdlai

60 g Knorr Amidon de porumb

gdtirea timp de 30 de minute. Strecoard-le apoi printr-o sita. 300g morcovi

Adaugd Knorr Amidon de porumb diluat in putind apd rece,

. . e . . . 300g teling
pentru a conferi consistenta doritd sosului si mai fierbe-le timpde 5, g 'ng:océ
cGteva minute. 60 g usturoi
Pune laptele la fiert. Adaugé sménténa lichidd, untul si sarea. 20 rozmarin proaspat

15g cimbrisor proaspdt
10 g piperroz
« microplante

Adaugad si malaiul si amestecd usor. Lasd la fiert mamadliga, iar
atunci cand este gata blendeazd pdnda devine cremoasa.
Serveste preparatul incepénd cu crema de mamadligd, apoi
coastele si sosul. Decoreazd cu boabe de piper roz si microplante.

Pentru mai multe retete intrd pe ufs.com g Food
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Ibis, Bucuresti

Mod de preparare

Condimenteazd carnea de oaie cu o marinadd compusa din
Knorr Condimente pentru carne, Knorr Primerba Ceapd salotd,
Knorr Condiment lichid Citrus fresh, piper si ulei. Lasd la marinat
peste noapte, apoi toacd si pune in forma.

Gdateste in sous-vide timp de 24 de ore la temperatura de 65 °C.
Rdaceste in forma.

Prepara supa de vitd: intr-o oald se pun la fiert aproximativ 3 L de
apd in care se adaugd Knorr Professional Bulion de vita, 150 g
morcov, 100 g telind si 50 g ceapad.

Bate albusurile timp de 30 de secunde, apoi amestecd-le cu
carnea de vita care se toacd mdrunt, impreunda cu 100 g morcovi,
100 g ceapa si sare, rezultnd o compozitie cu care se limpezeste
supa de vita. Fierbe-le impreund la foc foarte mic timp de
aproximativ o ord, dupd care strecoard-le foarte incet,
obtindndu-se astfel consommeé-ul.

Rade parmezanul fin si amestecd-1 cu patrunjelul tocat marunt.
Aseazd-l sub formd de gramdjoare pe o tavd tapetata cu hértie
de copt. DAa-le la cuptor timp de 5 minute, la 180 °C.

Amestecd pasta de hrean cu Knorr Boia de ardei dulce.
Aplica sosul de hrean pe marginea unei farfurii de supa.

Monteaza in farfurie galantina de oaie portionata la 50 g,
deasupra careia pune parmezanul, iar pe marginea galantinei
toarnd consommeé-ul fierbinte. Serveste imediat.

Pentru mai multe retete intra pe ufs.com

Ingrediente 10 portii

200g
90g

2509
100 g
150 g
3 buc
15g
10g

2009
109
100 g
6509
129

2ml
2g

10 ml

109

carne de vita

Knorr Professional Bulion
devita

morcovi

telina

ceapd

albusuri

sare

Knorr Boia de ardei dulce
din Spania

parmezan

pdtrunjel

pastd de hrean

carne oaie

Knorr Condimente pentru
carne

ulei

Knorr Piper negru mdcinat
din Vietham

Knorr Condiment lichid
Citrus fresh

Knorr Primerba Ceapd
salota
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Knorr Bulioane Lichide
secretul preparatelor savuroase
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DaBeef, Bucuresti

Mod de preparare

Curdtad crevetii si pune in cuptor carapacea si cozile. Lasd-le la
rumenit, apoi cdleste-le in putin ulei de masline.

Adaugd intr-o oald aproximativ 2 l de apda caldd, Knorr Bulion
Lichid de Crustacee, Knorr Primerba Creveti si Knorr Mise en Place
Pastd Sofran. Lasa la fiert la foc mic, acoperit, pentru aproximativ
20 de minute, apoi trece totul printr-o sita find. Adaugd Knorr
Amidon de porumb, diluat in putind apd rece, pentru a conferi
sosului consistenta doritd si mai lasd pe foc cateva minute.

la fructele de mare si trage-le la tigaie in ulei de masline si unt,
impreund cu usturoiul maruntit. Asezoneazd cu sare si piper, apoi
flambeazd cu coniac, pentru o aromad pronuntatd.

Spalad ridichile, taie-le in felii subtiri cu ajutorul unei mandoline si
marineazd-le in apd cu gheatd si adaos de vinegreta de citrice.

Blanseazd fenelul baby si porumbul baby.

Monteazd preparatul incepand cu sosul, apoi fructele de mare,
fenelul si porumbul, finalizeazd cu decorul din creson si felii de
ridichie rosie.

Pentru mai multe retete intrd pe ufs.com i &

Ingrediente 10 portii

1.5 kg
1 kg
1 kg

500¢g
30g

40g

5 buc
10 buc
20g

1 buc
100 ml
100 g
50¢g

30g
50 ml
100 g

creveti

calamari baby
tentacule caracatita
midii (carne)

Knorr Bulion Lichid de
Crustacee

Knorr Primerba Creveti
fenel baby

porumb baby

Knorr Amidon de porumb
creson

ulei de mdsline

unt

Knorr Mise en Place Pastd
Sofran

usturoi
coniac
ridichie rosie
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Ibis, Bucuresti

Mod de preparare

Lasa la marinat pulpa de berbecut peste noapte intr-o marinada 2.5kg
compusa din Knorr Condimente pentru carne, Knorr Primerba 409
Ceapd salotd, Knorr Professional Bulion Lichid Vita, Knorr
Condiment lichid Roast Umami si ulei de masline. Gateste-o apoi 309
in sous-vide timp de 24 de ore, la temperatura de 65 °C. 200 ml
Prepard piureul de spanac: soteazda-Lin 50 g unt si usturoi si scurge-L. 309
Prepard sosul béchamel din unt, lapte si fdind. gg g
5009
Amestecd spanacul sotat cu sosul béchamel, d& gust cu sare si 100 g
piper, apoi blendeaza. 309
. o g . N 30
Sosul se realizeazd din sosul radmas de la carne, 300 ml apd, 5 g
coniac si Knorr Sos Demi-Glace. 200 ml
Creeazd polenta din 400 ml apd, malai, parmezan si 50 g unt, 2(1) 9
apoi raceste. 9
Aseazd pe un platou mai intéi piureul de spanac, pune peste 250g
pulpa de berbecut portionata si trasd in tigaie. Aseazd polenta ;g?ngl
portionatd si incalzitd pe grill. La final, decoreaza platoul cu sosul 1 cutie

demi-glace si germeni.

Pentru mai multe retete intra pe ufs.com

Ingrediente 10 portii

pulpd& de berbecut

Knorr Condimente pentru
carne

Knorr Condiment lichid
Roast Umami

ulei de masline

Knorr Primerba Ceapd
salotd

Knorr Bulion Lichid Vita
spanac

unt

Knorr Sos Demi-Glace
faina

usturoi

lapte

sare

Knorr Piper negru mdcinat
din Vietham

mdlai
parmezan
coniac
germeni
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Chef ([oass: (e

Ansamble Floreasca Park, Bucuresti

Mod de preparare

Condimenteazd pieptul de curcan cu un amestec format din ulei,
10 g sare, 5 g Knorr piper negru mdacinat din Vietnam si Knorr Boia
de ardei dulce din Spania si da-l la cuptor intr-o tava acoperita cu
folie de aluminiu la 150 °C, timp de aproximativ 40 de minute.
Indepdrteazé folia de aluminiu si méreste temperatura la cuptor
la 170 °C, timp de 15 minute.

Pentru sos, caramelizeaza putin zaharul, apoi stinge cu putind
apd caldd, adaugad vinul si Knorr Bulion Lichid Pui. Lasd-l la fiert,
apoi adaugd goji, zeama de la 2 lamai si Knorr Amidon de
porumb diluat in putind apa. Adaugd sare dupd gust si mai lasa
la fiert circa 3 minute.

Fierbe mazdrea cu putind sare, apoi scurge-o, adaugd untul,
smantéana lichidd si blendeazd. La final adaugd 1 g Knorr Piper
negru macinat din Vietham, zeama de la 1 ldmdaie si mentd
verde, pentru un gust proaspdt.

Ingrediente 10 portii

2 kg
50 ml
1049
1049

piept dezosat de curcan
ulei

sare

Knorr Boia de ardei dulce
din Spania

Knorr Piper negru mdcinat
din Vietnam

goji

zahdar brun

vin alb sec

Knorr Bulion Lichid Pui
Knorr Amidon de porumb
ldmdie

mazdre

smantana lichida

unt
mentd proaspdta
sare
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DaBeef, Bucuresti

Mod de preparare

Gdteste oudle la sous-vide la temperatura de 63 °C, timp de 43 de
minute. Scoate-le din coaqjd, intr-un bol.

Pune la fiert aproximativ 1 | de apd, adaugd Knorr Bulion Lichid
Legume si Knorr Condiment Lichid Burnt Smoke.

Adaugd pasta de trufe, untul si Knorr Amidon de porumb diluat in
putind apa rece. Fierbe cGteva minute la foc mic.

Monteazd intr-un bol oudle, toarnd sosul deasupra si decoreazd
cu creson, felii subtiri de ridichi si icre rosii.

Ingrediente 10 portii

30 buc oud
200 g pastd de trufe

30 ml KnorrBulion Lichid
Legume

200g unt

15 ml Knorr Condiment Lichid
Burnt Smoke

20g Knorr Amidon de porumb
100 g icrerosii
100 g ridichi

1cas creson
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Ibis, Bucuresti

Mod de preparare Ingrediente 10 portii
Curatd, spald, fileteaza si portioneaza pestii. Curdtd, spala si 1Kg doradda
scurge midiile. Spald, curata si lasa la scurs crevetii. 1Kg barbun
XL . . . L. . . 1,5Kg pdastrav somonat
InGbusd capetele si resturile de la pesti si crevetiin 50 g de ulei de 1Kg biban de mare
madsline, ceapa curdtatd si tdiata pestisori, impreund cu prazul 50 ml Knorr Condiment Lichid
curdtat si tdiat rondele, telina apio tdiatd rondele, Knorr Bulion Citrus Fresh
Lichid de Crustacee, coaja de portocald si 100 ml de apéd. 20g Einnolggl:g#m?ée de Cimbrisor
Paseazd apoi toatd compozitia si strecoar-o printr-o sitd find. 100g Knorr Pastd de tomate
Separat, indbusd rosiile tdiate cuburi cu pasta de tomate, Knorr 1Kg midii
Frunze de Cimbrisor din Polonia, Knorr Primerba Creveti, si 50 ml 2Kg creveti Jumbo intregi
ulei de mésline, dupé care paseazd. 50g Knorr Primerba Crevei

40 ml Knorr Bulion Lichid de
Uneste cele doua reductii, dupda care adauga zeama de Crustacee
portocald si Knorr Condiment Lichid Citrus Fresh. Adaugé sareasi 200 ml ulei de mdsline extravirgin
mai d& in doud clocote. 1509 ceapa

100g praz

300g telind Apio
200g portocale
300g rosii

20g sare

50g unt

20g susanalb
1 cutie germeni

Food
Solutions
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Echipa Unilever Food Solutions

Judete / Localitati

Nume / Functie

Date de contact

Robert Voicu 0722.357.097
Romania Chef Executive robert.voicu@unilever.com
Septimiu Misin 0730.524.653

Centru Vest Romania

Chef (zona de vest)

septimiu.misin@unilever.com

Romaniaq, Serbia, Moldova

Sorin lozu
Head of Country UFS Romania

0722.518.109
sorin.iozu@unilever.com

Florin Mihalcea

0736.383.458

Romania KA & Distributive Manager florin.mihalcea@unilever.com
andreeacristea@unilever.com
Romania Chain Account Executive  0725.211.855

Sud Est Romania

Alessandro Bassitto
Area Team Leader

0734.459.653
alessandro.bassitto@unilever.com

Bucurestisect2, 3,4,55si6,
Sud Ilfov, Giurgiu

Cosmin Pantea
Sales Representative

0726.703.175
cosmin.pantea@unilever.com

Mehedinti, Gorj, Olt, Dolj, Gabriel Sultan 0723.554.676

Vdlcea, Arges, Teleorman Sales Representative gabriel.sultan@unilever.com
Bucuresti sect 1, Nord Ilfov, ~ Mdddlina Necsoiu 0724.204.548

Dambovita, Prahova Sales Representative madalina.necsoiu@unilever.com
Sud Litoral Constanta, Samir Velula 0726.262.022

lalomita, Calarasi

Sales Representative

samir.velula@unilever.com

Nord Litoral CT, Tulcea, Galati,
Brdila, Buzdu si Vrancea

Cristian Florin Crdciun
Sales Representative

0721.286.354
cristian.craciun@unilever.com

Suceava, Botosani, lasi, Dumitru Popa 0739.847.398

Neamt, Bacdu si Vaslui Area Sales Supervisor dumitru.popa@unilever.com
Florin Florea 0723.330.029

Centru Vest Romania Area Team Leader florin.florea@unilever.com
Dan Papa 0723.605.001

Brasov, Sibiu, Hunedoara Sales Representative dan.papa@unilever.com
Claudia Luca 0726.439.215

Timis, Arad, Caras Severin Sales Representative claudia.m.luca@unilever.com
Nicoleta Bicioi 0724.549.014

Cluj, Alba, Maramures Sales Representative nicoleta.bicioi@unilever.com

Bistrita Nasdud, Mures, Demeter Csaba 0732.714.252

Harghita, Covasna Sales Representative csaba.demeter@unilever.com
Andrei Seres 0722.275.441

Bihor, Salaj, Satu Mare

Sales Representative

andrei.seres@unilever.com
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