


=) BAZA PENTRU SOSURI CALDE
17/ 77 PUI CU CIUPERCI 51 S0S SUPREME

CANTITATE BRUTA - pentru 10 portii

pulpe de pui 2 kg radacina de patrunjel piper boabe 5g
Rama mit Butter 300 g ceapa 100 g patrunjel verde 30g
faind 300 g Knorr Concentrat de Pui 40 g madrar verde 30g
Mmorcovi 100 g malai extra 600 g Rama Cremefine 15% pentru gatit 300 ml
radacina de telind 100 g sare de mare 30 g ciuperci 500 ¢

MOD DE PREPARARE

Pulpele de pui se curata si se pun la oparit. Se iau de pe foc
cand sunt aproape sa dea’in fiert, se spald si se repun la fiert
in apa rece. In vasul in care fierb pulpele de pui se adauga
zarzavatul si Knorr Concentrat de Pui. Cand pulpele si
zarzavatul sunt fierte se scot separat, iar zeama se strecoara.

Intr-un vas se pune Rama mit Butter, se las3 la topit si se
adauga faina. Se caleste faina, apoi se adauga zeama de la
pulpele de pui si se amesteca bine pana se obtine sosul.

Se adauga ciupercile, Rama Cremefine 15% pentru gatit i
pulpele de pui, apoi se las3 la fiert cAteva minute. Asezondm
Ccu sare, piper proaspat macinat si verdeata taiata fin.

Intr-un vas cu apa si sare se adaugd Rama mit Butter si se

presara putin malai. Cand apa clocoteste, se adauga treptat
malaiul, amestecand continuu cu telul pana se ingroasa.

Se umezeste o tava, se tapeteaza marginile cu folie alimentard,
se toarna mamaliga si se lasa la rdcit. Inainte de servire se
portioneaza si se gratineaza pe gratar.

UN PLUS DE INSPIRATIE

Pulpele de pui se pot schimba cu diferite alte transari de
carne de pasare. Trebuie doar sa fim atenti la timpii de gatire.
Carnea de pui poate fi inlocuitd inclusiv cu carne de vitel,
porc sau curcan.

In compozitia de mamadliga putem adduga verdeata tocata fin
si putem inlocui ciupercile cu alte sortimente (inclusiv
ciuperci de padure).

Descopera mai multe retete pe ufs.com




=’ BAZA PENTRU SOSURI CALDE
177 71SCOICI SAINT JACQUES CU SOS VELOUTE

CANTITATE BRUTA - pentru 10 portii

scoici Saint Jacques 1,8 kg lime 150 g Knorr Concentrat de Pui 10 g
sparanghel verde 1,5 kg sare de mare 20 g Rama mit Butter 75 g
MOrcovi 200 g piper negru boabe 5g fdina 75¢g
l[@maie 250 g Knorr Concentrat de Legume 30¢g

MOD DE PREPARARE

Se aduce la temperatura de fierbere o supa baza de legume din
apa si Knorr Concentrat de Legume, in care se blanseaza
sparanghelul curatat si taiat in 3 parti, apoi se transfer in apa
rece cu gheata pentru a opri gatirea. Pentru servire se soteaza
bucatile de sparanghelin unt, cu sare si piper proaspat macinat.

Se pastreaza supa de legume pentru pregatirea sosului Veloute.

Se pregdteste o supd baza de pui din Knorr Concentrat de Pui,
in care se fierb morcovii, dupa care se paseazd cu aJutorul
unui robot de bucatarie pana se ajunge la consistenta de
piure si se trece compozitia printr-o sita fina.

Se pregateste o marinata din sucul de coaja de lamaie si
lime, ulei de masline, sare si piper proaspat, pentru bucatile
de carne din scoici.

Pentru servire, se prajeste carnea pe ambele parti, intr-o tigaie cu

putin Rama mit Butter. Carnea din scoici este gustoasa in momentul
In care este putin cruda la mijloc.

Pentru sosul Veloute, se topeste Rama mit Butter intr-o
tigaie adanca sau intr-o criticioars, se adauga faina si se
amesteca bine. Se adauga treptat supa de legume flerbmte
amestecand continuu cu telul. Se incorporeaza supa pana se
obtine un sos cremos.

Se adauga sofran, sare, piper si se balanseaza aromele cu
sucul de la (Bmaile stoarse.

UN PLUS DE INSPIRATIE

Sosul Veloute este unul dintre cele 5 sosuri de baza ale
bucatariei: Veloute, Bechamel, Spaniol, Olandez si sos de rosii.
Acest sos alb se foloseste ca atare pentru preparate din carne,
peste sau legume. Existd mai multe tipuri de supa care pot fi
folosite Tn compozitia unui sos Veloute: pui, legume, peste, vitel.

#S 2% Unilever
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g’ BAZA PENTRU SOSURI CALDE
1777 COASTE DE PORC CU SOS DE ANASON S| GHIMBIR

CANTITATE BRUTA - pentru 10 portii

coaste de porc 3,5 kg ghimbir proaspat 100 g miere de albine 100 g
Knorr Concentrat de Pui 40 g usturoi 50 g Knorr Sos de soia 100 ml
sare de mare 30 g chilli fulgi sau intregi 5g otetjaponez din orez 30 ml
piper negru boabe 3 g anason stelat 6 buc vin alb demisec 200 ml

MOD DE PREPARARE

Se asezoneaza carnea de porc cu sare si piper proaspat
macinat. Se incalzeste tava de gatire pana devine fierbinte si
se adauga putin ulei de masline. Se frige carnea pana
bucatile de coaste au o culoare caramelizata. Se adauga
ghimbirul si usturoiul taiat fin, apoi se presara fulgii de chilli
si anason stelat.

Acum ca avem toate aromele intens parfumate, se adauga
miere pentru a da culoare si a carameliza mai intens bucatile
de coaste, iar pentru a balansa gustul dulce-sarat se adauga
Knorr Sos de soia, otet japonez si vin alb.

Se lasa sa se combine toate aromele si parfumurile condimentelor.
Se condimenteaza dupa gust.

Se adauga supa baza de pui obtinuta din apa care ajunge la
temperatura de fierbere si Knorr Concentrat de Pui pana
aproape se acopera carnea. Se introduce Tn cuptor preincalzit
la 180°C si se gateste pe ambele parti cate 30 de minute.

UN PLUS DE INSPIRATIE
Cum alegem bucata perfecta de coaste de porc?

Ca si n cazul carnii de vaca, se aleg bucatile care au putinad
grasime pe ele deoarece confera carnii un gust aparte. Evitati
sa alegeti bucati cu un strat de grasime mai mare de
jumatate de centimetru. Carnea trebuie sa aiba consistenta
si culoare roz-cenusiu.

2N _7;?-;2 Unilever
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1777 GRILL STEAK

CANTITATE BRUTA - pentru 10 portii

carne de vita

= BAZA PENTRU PREPARATE DIN CARNE
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3 kg uleide masline 100 g

Knorr Concentrat de Vita

100 g piper negru boabe 3g

MOD DE PREPARARE

Se amesteca Knorr Concentrat de Vita cu ulei de masline si
piper proaspat macinat pana devine o pasta omogena.

Se aplica un strat subtire pe toate partile carnii. Se gateste
apoi pe gratar, plita, tigaie sau sous-vide.

UN PLUS DE INSPIRATIE

Frigerea pe gratar este o metoda de preparare a hranei care
s-a raspandit in intreaga lume odata cu descoperirea focului.

Produsele din gama Knorr Concentrate se pot aplica ca baza
pentru toate tipurile de carne, oferind un gust savuros.

Se mai pot adauga ierburi aromate sau condimente parfumate.

%< 1Y :
#S 2% Unilever

Descoperd mai multe retete pe ufs.com | ¥ &% Food
€2%¥ Solutions



oA

\WDW

=
g

17'77 HAMBURGER DE VITA
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' BAZA PENTRU PREPARATE DIN CARNE TOCATA
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CANTITATE BRUTA - pentru 10 portii

paine hamburger 1 kg castraveti murati 200 g Hellmann's Mayonnaise real 400 g
carne tocatd vita 80% si 20% grasime 1,5 kg rosii 400 g Hellmann's Ketchup 400 g
Knorr Concentrat de Vita 40 g bacon 200 g Hellmann's Mustar 50 g
piper negru boabe 3 g ceapa galbena 300 g Knorr Primerba lerburi Provence 50 g
sare de mare 20 g curry 15 g Knorr Primerba Busuioc 50 g
salatd verde 120 g cascaval simplu sau afumat 300 g cartofi 1,2 kg

MOD DE PREPARARE

Adaugam Knorr Concentrat de Vita si piper proaspat macinat
in amestecul de carne.

Se formeaza bile de 150-200 g, care se apasa pana devin plate,
la o grosime de 2,5-3 cm.

Se gateste pe gratar, plita sau tigaie teflonata, fara sa presam
pentru a nu-si pierde zeama, sucul ei fiind important pentru
gustul final al hamburgerului.

Maioneza, mustarul, curry, castravetii taiati cubulete si
ierburile Provence se amesteca impreuna, iar ketchup-ul se
amesteca cu Primerba de busuioc.

Baconul se prajeste crocant, iar ceapa rondelle se gateste al
dente, sa ramana crocanta la mijloc. Chifla de hamburger se
prajeste crocant, recomandat chiar pe locul unde s-au gatit
carnea si baconul, astfel putand sa absoarba toate aromele
lasate pe suprafata de gatit.

Pe partea de jos a chiflei addugam un strat de sos de maioneza
si salata verde, asezam carnea cu baconul, rondelele de
ceapa, cascavalul topit deasupra, rosiile, punand la final
capacul chiflei uns cu un strat de ketchup aromat.

UN PLUS DE INSPIRATIE

Indiferent de locurile Tn care se serveste si de metodele In
care se prezinta, hamburgerul rdmane una dintre cele mai
bune metode de a-ti potoli foamea, o varianta ieftind de a
manca si probabil una dintre cele mai interesante inventii ale
secolului trecut.

Pentru aceasta tehnica de asezonare a mixului de carne, se
poate folosi carne de vita cu porc, pui, curcan sau miel, vanat
sau chiar legume.

&~ Food

Descopera mai multe retete pe ufs.com = .
©=$¥ Solutions




C

muschi de vita 2 kg broccoli 900 g Rama Cremefine 31% 150 ml
Ki dovlecei 400 g marar 10 g
salvie 15 g morcovi 1 kg coriandru 1249
sare de mare 30 g sparanghel 220 g usturoi T4 g
piper negru boabe 3g Rama mit Butter 120 g
mazare 600 g ulei de masline 200 ml

Pentru prepararea carnii de vita, amestecam cu ulei de
masline, omogenizam si aplicam un strat subtire pe carne. Introducem carnea
intreaga sau portionata in sacul de gatire alimentar pentru vidat impreuna cu frunze
de salvie, putin ulei de masline si optional si cu unt sau vin.

Vidam produsul si, dupa preferinta lasam, la marinat de la 60 minute pana la 24 ore,
dupd care gatim produsul la temperatura controlata in baie de apa.

Racirea rapida dupd gatire pana la 3°C permite conservarea la rece a alimentelor
pana la 3 saptamani. Portiile pot fi regenerate, fara nicio pierdere de calitate.

Pentru piureul de morcovi, aducem apa la fiert si addugam .
in supa baza obtinuta, blansam 2 minute morcovii tineri, dup3 care racim in baie de
apa rece. Adaugam in supa rondelele de morcovi si gatim pana devin moi,
aproximativ 8-10 min. Cu un robot de bucatarie le pasam pana obtinem consistenta
unui piure, apoi il trecem printr-o sita.

Pentru piureul de broccoli aducem apa la fiert si adaugam

Le . In supa baza obtinuta, blansam feliile de dovlecei dupa care racim in baie
de apa rece. Addugam in supa broccoli, dupd 2-3 minute scoatem cateva bucéti pe
care le racim pentru servire. Langa restul de broccoli addugam usturoi, coriandru si
Rama Cremefine 31% multiple aplicatii si se gateste 4-6 min, apoi piureul se
paseaza pana devine fin.

Pentru piureul de mazare aducem apd la fiert si adaugam
Le . In supa obtinuta, adaugam sparanghel si mazare. Dupa 2-3 minute,
inlaturam capetele de sparanghel si cateva bobite de mazare pentru servire si racim

n baie de apa rece. Restul de sparanghel si mazare le mai gatim 4-5 minute. La
final addugam marar si Rama Cremefine 31% multiple aplicatii.

Transele de carne pot fi servite cu crusta in exterior, pe care o obtinem in tigaie
ncinsa cu grasime de gatit sau cu o lampa de gaz cu tiraj puternic.

Legumele se servesc fierbinti, reincalzite in tigaie cu Rama mit Butter sau ulei de
masline.

Tehnica de gatire Sous Vide faciliteaza prepararea alimentelor, mentinand valorile
nutritionale. Tehnica va ofera posibilitatea de a gati corect, avand control total asupra
temperaturii si timpului. Sous Vide permite gatirea uniforma a preparatului final,
reducénd la minim pierderile aparute prin metodele de gatit conventionale.

Timpi si temperaturi recomandate:

°c Timp
Vita, vitel, miel in sange 49 1-6 ore
sange-mediu 56,5 1-6 ore
mediu 60 1-6 ore
mediu-bine facut 60,5 1-6 ore
bine facut 71+ 1-6 ore
Legume 84-87 30 min - 2,5 ore
¥ Unilever
Descopera mai multe retete pe ufs.com 2 Food
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piept de ratd 2,2 kg salote 200 g otet balsamic 120 ml
Ki cuisoare 2 g zahar brun 120 g
ulei de masline 100 ml varza rosie 2,4 kg afine 200 g

Pentru stock-ul de legume se aduc 500 g de apa la fiert si se
adauga .

Salotele se curata si se taie fasii. Varza rosie se curata, se taie
fasii si se indeparteaza cotoarele. Se incinge ulei de masline
intr-o tigaie mare si se prajeste ceapa pana este caramelizata.
Se adauga cuisoarele, varza rosie si se continua gatirea,
amestecand continuu, pana varza incepe sa se inmoaie.

Se toarna peste varza stock-ul de legume, otetul balsamic si
zahdrul. Se gateste la foc mic pana incepe sa scada lichidul.

Se adauga afinele si se continua gatirea 10 minute. Dupa ce
s-a temperat, se paseaza totul intr-un robot de bucatarie.

La pieptul de rata se taie pielea cu un cutit ascutit, se
cresteaza cu grija, fara a ajunge la carne. Se condimenteaza
Cu sare si piper proaspat macinat.

Spre deosebire de alte tipuri de carne, care se gatesc in tigaie
incinsa, pieptul de rata este bine sa fie gatit in tigaie rece,

pentru ca pielea este foarte grasa si trebuie sa isi elibereze
grasimea treptat.

Se asaza carnea in tigaie fara niciun fel de altd grasime cu
pielea in jos si se rumeneste 3-4 minute. Se intoarce apoi pe
partea cu carnea si se mai gateste 1-2 minute.

Se mutd intr-o tava incinsa, se da la cuptor preincalzit la
180°C si se gateste pentru mediu 5-6 minute sau pentru bine
facut 7-8 minute.

Puteti incerca si alte categorii de ingrediente in reteta de
piure de varza rosie, cum ar fi ardei iute, ghimbir si anason
stelat, ulei de susan, seminte de susan si sos de soia,
categorii care, combinate cu varza rosie, sunt o delicatesa.

De asemenea, coaja si sucul clementinelor, cuisoarele, vinul
rosu si zaharul brun pot fi o optiune reusita.

¥ Unilever
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BAZA PENTRU PREPARATE LA CUPTOR

17°771 PUILACUPTOR

pui intreg aprox 1,5 kg

Knorr ConcentratdePui 259

ulei de masline

MOD DE PREPARARE

S_e amesteca Knorr Concentrat de Pui cu ulei de masline,
cimbru uscat si piper proaspat macinat pana devine o pasta
omogena.

Se unge puiul atat pe exterior, cat si in interior. In interiorul
puiulul se pune o capatana de usturoi spalat.

Puiul se leagd cu ata alimentara, se pune intr-o tava
termorezistenta cu putin ulei, se asaza pe foc si se rumeneste
usor pe o parte.

?e5 da la cuptor preincalzit la temperatura de 175°C timp de
,0 ore.

cimbru

usturoi

UN PLUS DE INSPIRATIE

Dupa gatire, puiul se lasa la odihnit, timp in care se scurge
grasimea din tava in care a fost gatit, ldsand doar depunerile
din timpul coptului.

Se repune tava pe foc, se adaugd ceapa tdiata fin si se caleste
putin.

Se stinge cu vin alb, se lasa la evaporat alcoolul si se adauga
ciuperci feliate, se completeaza cu supa clara de pui,
obtinuta din apa adusa la temperatura de fierbere si Knorr
Concentrat de Pui.

Sosul obtinut se lasa la scazut si se incorporeaza Rama mit
Butter pentru a-l lega si la final se adauga patrunjel tocat
marunt.

#S 2% Unilever
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" BAZA PENTRU PREPARATE LA CUPTOR
17771 PORCHETTA

CANTITATE BRUTA - pentru 10 portii

piept, spate sau pulpa dezosatd de porc 4 kg rozmarin

30 g sarede mare 50 g

Knorr Concentrat de Costitd afumatd 50g cimbrisor

20 g piper negru boabe

salvie 30g usturoi

100 g

MOD DE PREPARARE

Se ntinde pieptul de porc cu soricul in jos, se cresteaza
carnea in careuri pe toata suprafata si se presara cu un
amestec din ierburi aromate, cimbrisor, salvie, rozmarin,
usturoi, sare si piper.

Se ruleaza si se leaga cu sfoara alimentara si se infig aleatoriu
cuisoare n pielea sorici.

Se pregateste o supa baza de afumatura din Knorr
Concentrat de Costita afumata in care se fierbe carnea rulata
timp de aproximativ 3-4 ore.

Dupa gatire se poate prdji crusta crocanta in cuptor la
temperatura de 220°C sau in baie de ulei incins la 175°C.

UN PLUS DE INSPIRATIE

Pentru a savura gustul special si delicios al porchettei se
recomanda consumul Tn aceeasi zi de preparare, prospetimea
produsului fiind recunoscuta dupa aspectul proaspat al
crustei.

Se poate consuma si la rece dupa o pastrare in conditii de
temperatura optima. Porchetta poate fi servitd in mod
traditional sau in sandvisuri, cu alte condimente sau rosii.

#S 22 Unilever
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burta de vita 1,2 kg radacina de telina 100 g gogosar rosu murat in otet 120 g
K ceapa galbena 200 g otetalb 50 ml
morcovi 200 g usturoi 50 g ulei de floarea soarelui 100 ml
radacina de pastarnac 50 g oua 5buc Rama Cremefine 31% 100 ml
radacina de patrunjel 50 g smantana 200 g

Burta de vita se opareste si se spald. Oudle se spala, se
dezinfecteaza, se trec prin jet de apa rece si se separa
galbenusurile. Radacinoasele se curata, se spala si se taie in
douad sau in patru pe lungime. Usturoiul se curatd, se spald si
se piseaza.

Se aduce apa la temperatura de fierbere, se adauga

P , legumele radacinoase si se
fierbe burta de vita. Dupa fierbere, se strecoara zeama in alt
recipient, se inlaturd legumele si burta de vitd se lasa la
temperat.

Dregem supa obtinuta cu usturoi pisat, otet alb si farsa de
ulei de morcovi, obtinuta din morcovi dati pe razatoare, apoi
calit in ulei de floarea soarelui.

Se pregateste liezonul din smantana fermentata amestecata
cu Rama Cremefine 31% multiple aplicatii si galbenus de ou.
Compozitia obtinuta se aduce la temperatura supei, adaugand
treptat din supa fierbinte si amestecand continuu, dupa care

omogenizam totul impreuna.

Burta de vitd si gogosarul murat se taie fasii de 3-5 cm si se
adauga in ciorba. Pentru a obtine o textura gelatinoasa si
cremoasa, se poate adauga 30 g Knorr Aspic.

Ciorba de burta este una dintre cele mai iubite ciorbe romanesti,
delicata, gustoasa si catifelata.

Este un preparat caruia trebuie sa i aloci cateva ore bune
pentru a-1 gati, dar foloseste Knorr Professional Bulion de Vita si
reduci semnificativ timpul de preparare.

Descopera mai multe retete pe ufs.com



' BAZA PENTRU SUPE, SUPE-CREMA, CIORBE
17'77) CIORBA DE FASOLE

carne de porc (piept, costita,
jambon crud sau afumat)

1,1 kg radacina de pastarnac 50 g cimbrisor sau tarhon 30g

Knorr Concentrat de costita afumata 30 g radacind de patrunjel 50 g ulei de floarea soarelui 100 ml

fasole boabe (alb3, pestrita sau rosie) 300 g ardei gras rosu
morcovi 150 g usturoi

radacina de telina 50 g foi de dafin

MOD DE PREPARARE

Zarzavaturile se curatd, se spala sub jet de apa rece si se taie
bucati moderate. Fasolea boabe se spala si se lasa in apa
circa 12 ore. Carnea se spala si se portioneaza cuburi sau se
gateste Intreaga si se portioneaza ulterior.

Fasolea boabe se aduce la fiert in apa rece cu sare. Dupa 15
minute de fierbere se indeparteaza apa, se inlocuieste cu alta
fierbinte si se continua fierberea.

Se procedeaza astfel de 3 ori siin ultima apa se adauga Knorr

Concentrat de Costita afumats, foi de dafin si Delikat Legume.

Legumele maruntite se calesc in ulei de floarea soarelui

impreund cu bucatile de carne, Knorr Pasta de tomate si
cuburi de Knorr Rosii intregi decojite.

Se adauga in supa de fasole carnea si legumele innabusite si
se lasa la fiert impreuna. Se potriveste la gust cu cimbrisor
sau tarhon maruntit, optional usturoi, sare, piper si Delikat
Bors Magic.

100 g Delikat Legume 24 g
20 g Knorr Pasta de tomate 50g
2 buc Knorr Rosii intregi decojite 120 g

Delikat Bors Magic 9¢g

Ciorba de fasole afumata se serveste fierbinte, cu
patrunjelsau optional tarhon taiat fin deasupra.

UN PLUS DE INSPIRATIE

Dintre toate ciorbele romanesti, ciorba de fasole este in topul
preferatelor. Nu ca ne-ar displace vreo ciorba, dar de fasole
nu refuzam niciodata si, daca mai are si un pic de afumatura,
atunci e si mai delicioasa!

Descopera mai multe retete pe ufs.com




carne tocata de porc 900 g radacina de pastarnac 50 g smantana fermentata grasa 200 g

K radacina de patrunjel 50 g Rama Cremefine 31% 50 ml
ceapa galbena 150 g radacina de telina 100 g oua 5 buc
usturoi 30 g ardei gras rosu 150 g Delikat Bors Magic 104
morcovi 200 g orez 80 g patrunjel sau tarhon 30g

Carnea tocata de porc se amesteca cu sare, piper, orez, oua si
verdeatd, se formeaza perisoarele si se introduc in apa rece.

Se aduce la fiert, se spumeaza, se adauga
de : , apoi se continua fierberea la foc mediu.
Dupa ce a fiert carnea, se strecoara supa.

Ceapa si morcovul se calesc impreund. Dupa cateva minute
se adauga restul radacinoaselor si optional addugam orez si
in supa, nu doar in perisoare.

Se completeaza cu supa obtinuta de la fierberea carnii. Dupa ce

Se amestecd liezonul din smantana si galbenusuri cu
usturoiul pisat, sucul de lamaie si se tempereaza adaugand

Se reintroduce in supa carnea fiartd, se potriveste la gust cu
Delikat Bors Magic, sare si piper.

aproape a fiert orezul adaugam ardeiul gras si finalizam gatirea.

treptat din supa fierbinte, dupa care se omogenizeaza impreuna.

Ciorba de perisoare afumata se serveste fierbinte, cu
patrunjel sau optional tarhon taiat fin deasupra.

Ciorbele obtinute In bucataria romaneasca sunt consistente,
gustoase si bine condimentate.

Ciorbele se acresc cu bors, otet sau zeama de varza, se
imbunatatesc cu produsele Knorr, “se dreg” cu galbenusuri
de oua si smantana.

Specifice acestor ciorbe este tarhonul, mararul, leusteanul,
patrunjelul si foarte multe zarzavaturi.

Descopera mai multe retete pe ufs.com




carne de pui

radacina de pastarnac

smantana fermentata grasa

K radacina de patrunjel 50 g Rama Cremefine 31% 50 ml
ceapa galbena 150 g radacina de telina 100 g oua 5 buc
usturoi 30 g ardei gras rosu 150 g lamaie 100 g
morcovi 200 g orez 80 g marar 30g

Ceapa si mararul se taie fin, iar radacinoasele si ardeiul
cuburi mici. Orezul se alege de corpuri straine (impuritati) si
se spala. Se stoarce sucul de la lamaie.

Se amesteca liezonul din galbenusuri de oua, smantana
fermentata si Rama Cremefine 31% multiple aplicatii.

Usturoiul se piseaza si se amesteca cu putina sare.

Carnea de pui se spala si se portioneaza. Apoi se introduce n
apa rece cu sare si se aduce la fiert. Se spumeaza si se
continua fierberea la foc mediu. Dupa ce a fiert carnea, se
strecoara supa si carnea se taie cuburi.

Ceapa si morcovul se calesc impreuna. Dupa cateva minute
se adauga si restul radacinoaselor, orezul,
d si se mai cdlescinca 2 minute. Se completeaza cu supa
obtinuta de la fierberea carnii. Dupa ce aproape a fiert orezul
adaugam ardeiul gras si finalizam gatirea.

Se amesteca liezonul din smantana si galbenusuri cu
usturoiul pisat si cu sucul de lamaie, apoi se tempereaza
addugand treptat din supa fierbinte, pana la omogenizare.

Se reintroduce Tn supa carnea fiarta, se potriveste la gust cu
sare si piper.

Bucataria romaneasca ofera o mare diversitate de retete de
supe si ciorbe, iar imbinarea bucatariei traditionale cu cele
internationale este o maniera interesanta de exprimare a
creativitatii culinare.

Bulioanele de baza pregatite din Concentratele Knorr te vor
ajuta in a pregati retete de ciorbe si supe bogate in arome,
culori si gusturi.

Descopera mai multe retete pe ufs.com



" BAZA PENTRU SUPE, SUPE-CREMA, CIORBE
17771 CIORBA TARANEASCA DE VACUTA

CANTITATE BRUTA - pentru 10 portii

carne de vita

Knorr Concentrat de Vita 33 g mazare
150¢g
150 g
50g
50g

50g

ceapa galbena
morcovi

radacina de telina cartofi
radacina de pastarnac

radacina de patrunjel

MOD DE PREPARARE

Zarzavaturile se curatd, se spala sub jet de apa rece si se taie
bucati moderate. Carnea de vita se poate gati bucati mai mari
si ulterior portiona in bucati, sau se poate gati tdiata cuburi mici.
Carnea de vita se introduce in apa rece cu sare si Knorr
Concentrat de Vita. Se aduce la fiert, se spumeaza, apoi se
continua fierberea la foc mediu.

Separat, se cdlesc impreund ceapa, morcovul, telina,
pastarnacul si radacina de patrunjel. Se adauga pasta de
tomate, se mai caleste putin si se adauga supa de vita.

Dupa ce a dat in clocot 10 minute se adauga Delikat Legume,
ardeiul gras, varza alba, fasolea si mazarea. Spre final
adaugam cartofii, dovlecelul, Knorr Pasta de tomate, Knorr
Rosii intregi decojite si conopida.

La ultimul clocot se potriveste la gust cu Delikat Bors Magic.

1 kg fasole verde

ardei gras rosu
dovlecel

varza alba

frunze de leustean

ulei de floarea soarelui
Knorr Pasta de tomate
Knorr Rosii intregi decojite
Delikat Legume

Delikat Bors Magic

conopida

UN PLUS DE INSPIRATIE

Bucataria romaneasca a reusit de-a lungul vremii sa-si
pastreze traditia chiar daca unele preparate au fost reinventate
sau regandite.

Bucatarii au stiut sa transmita urmasilor gustul mancarurilor
noastre traditionale, iar acestia au imbunatatit si rafinat
mancarurile, pastrand nealterata arta culinara romaneasca,
indiferent ca esti din Muntenia, Moldova, Banat, Dobrogea
sau Transilvania.

Cu produsele Knorr poti imbogati si eficientiza sortimentatia
meniului tau.

Descopera mai multe retete pe ufs.com
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17'771SUPA CREMA DE MORCOVI

e | | CANTITATE BRUTA - pentru 10 portii

" BAZA PENTRU SUPE, SUPE-CREMA, CIORBE

....... morcovi 1,8 kg praz

MOD DE PREPARARE

Zarzavaturile se curata, se spald sub jet de apa rece si se taie
bucati moderate. Ardeiul iute se curata de seminte.

Pregatim o supa baza de legume din apa adusa la
temperatura de fierbere si Knorr Concentrat de Legume.

Ceapa galbend, salote, prazul si usturoiul se calesc la foc
mediu In ulei de masline si Rama mit Butter. Se adauga
ardeiul gras, ardei iute, semintele de chimen si coriandru si
se mai soteaza putin. Se adauga morcovii si supa de legume.

Dupa fierbere, pentru balansarea zaharurilor, se adau a
sucul de la o 3maie si se tempereaza pufin compozitia.
paseaza cu un robot de bucatarie supa pané la consistenta de
crema find, addugand treptat ulei de masline.

Se prajesc in putin Rama mit Butter mugurii de pin si se
amesteca cu coaja rasa de la lamaie si patrunjel taiat fin.

Supa cremd se serveste fierbinte cu seminte de pin si
crutoane de paine deasupra.

Knorr Concentrat de Legume 60 g salote 100 g seminte de pin 50¢g
100 g ulei de masline 150 ml

ardei iute rosu 20 g usturoi 20 g Rama mit Butter 150 g
ardei gras rosu 300 g ghimbir 10 g patrunjel verde 30g
ceapa galbena 100 g lamaie 100 g seminte de chimen 4g
seminte de coriandru 6g

UN PLUS DE INSPIRATIE

Cele mai delicioase ingrediente, indiferent de sezon, pot fi
transformate usor in supe fierbinti, perfecte pentru a
completa meniul tau.

Incearc3 retetele propuse de noi, adaugand in supele debaza

pregatite din concentratele Knorr siingrediente ca ciuperci,
morcovi, dovlecei, teling, pastarnac lar pentru un gust
deosebit poti adauga ierburi parfumate ca anason, coriandru,
ghimbir sau nucsoara si iti garantdm ca retetele tale vor
rasfita toate simturile clientilor tai.

#5 B2 Unilever
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urechi de porc

carne de vitel untura de porc

carne de miel ceapa galbena

carne de porc ardei gras rosu

sorici cartofi

Ceapa se caleste in untura pana aproape s-a topit, se adauga
carnea taiata cuburi, soriciul si urechile de porc. Se lasa la
inabusit 15 minute. Se adauga paprika (boia) dulce si iute,
chimen prospat macinat sub forma de pudra fina, sare, piper
si foi de dafin. Optional se poate adauga vin rosu si se lasa
pana se evapora alcoolul.

Cand s-a rumenit carnea, se stinge cu supa de vita obtinuta
din apa care ajunge la temperatura de fierbere si
. Se gateste acoperit.

Cand carnea este aproape gata, se adaugd cartofii tdiati
cuburi, ardeiul gras si se mai completeaza cu supa fierbinte.
Se da 1n clocot de cateva ori si se potriveste la gust. Se
serveste fierbinte, optional cu verdeata deasupra.

chimen seminte
paprika dulce
paprika iute

foi de dafin
sare

piper

Gulas la ceaun, de mancat la aer curat, este mai mult decat
0 supa groasa sau o tocana cu carne de vita.

Incercati sa gatiti si gulas de miel, caprioara sau chiar mistret.

Unilever
Food
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Ceapa tdiatd marunt se pune la calit in untura. Cand devine
sticloasa, se adauga orezul, paprika dulce, pasta de tomate
Knorr si cimbru uscat maruntit. Se calesc putin impreuna si
se lasa la temperat.

Cand s-au racit, le combindm cu amestecul de carne tocata
de porc sivita. Se potriveste la gust cu marar taiat fin, sare si

piper proaspat macinat. Compozitia rezultata se portioneaza.

Pe foile de varza se asaza carnea, se ruleaza, iar capetele
ruloului se introduc Tn interior. Pe o foaie de varzd mai mare
se asaza 3 sau 4 sarmalute, 1 sau 2 felii de bacon prajit
crocant, o crenguta de cimbrisor si rondele de Knorr Rosii
intregi  decojite. Se impacheteazd si se leaga cu sfoara
alimentara, astfel incat la fierbere pachetele sa nu se desfaca.

Intr-un vas se asaza un strat de varzi si pachetelele de
sarmale. Se adauga intre straturi cateva foi de dafin, boabe
de piper si varza maruntita. Se pregateste o supa de costita

carne tocata de porc 500 g orez 100 g Knorr Rosii intregi decojite 500 g
carne tocata de vita 400 g marar 30 g piper boabe 349
bacon 400 g crengute de cimbrisor 30 g sare de mare 304g
untura 100 g cimbru uscat maruntit 10 g foi de dafin 5 buc
Kr paprika dulce (boia) 30 g varza alba murata sau dulce 3 kg
ceapa galbena 250 g Knorr Pasta de tomate 100 g praz 150 g

vin alb demisec 150 ml

afumata din apa adusa la temperatura de fierbere,
sivin alb.

Se adauga peste sarmale si se fierb la foc incet 3-4 ore.

Dupa ce s-au fiert si s-au racit, schimbam legaturile de ata
alimentara cu fasiile de praz oparite, legandu-le ca pachetele
de cadouri.

Se pot folosi frunze de vitd de vie pentru impachetarea
sarmalutelor. In acest caz se rup coditele de la frunze si se
oparesc, apoi se tin in apa rece pana la folosire.

Amestecul de carne va fi deosebit de gustos daca folosim
carne de vanat, de exemplu carne de porc mistret. In acest
caz este recomandat sa ldsam carnea la marinat cu sare,
piper proaspat macinat, cimbru si vin de pe o zi pe alta, iar
apoi se trece prin masina de tocat carne.

Food
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carne de vita 2 kg piper boabe 3g vinrosu 500 ml

ceapa galbena 500 g ulei de floarea soarelui 200 ml morcovi 500g

sare de mare 30 g uleide masline 100 ml

Se amesteca sarea si piperul proaspat macinat. gatit tocanita.

Raspanditi-le omogen peste bucatile de carne. Din cand in cand se completeaza cu supa fierbinte pana cand

Se incalzeste tava de gatire pana devine fierbinte, se adaugs carnea este aproape frageda, apoi se adauga bucatile de

ulei de masline si ulei de floarea soarelui, se asaza bucatile Morcovi si se potriveste la gust.

de carne, fara sa fie aglomerate si se prajesc pe toate partile.

Cand sunt glazurate bine, se inlatura carnea din tava si se .. . . . .. ,

mut3 intr-o sitd pentru a se scurge grasimea. Pentru a rasfata papilele gustative si pentru a gati mult timp
la foc mic, se recomanda transele intercostale: antricot si

ceafa. Aceasta carne este putin mai grasa, dar savuroasa, si

confera tocanitei o aroma aparte, bogata si intensa.

Se inlatura excesul din tava de gatire si se adauga ceapa, se
caleste pana devine sticloasa si pana se dezlipesc partile
Fréjite de carne ramase pe fundul vasului. Acesta este un
ucru bun si gustos pentru tocanita noastra.

Compozitia se stinge cu vin, se lasa la scazut si se adauga
bucatile de carne prajite. Cand a scazut si s-a evaporat alcoolul,
se completeaza pana se acopera aproape toata carnea cu supa
de vita, obtinuta din apa care ajunge la temperatura de fierbere
impreuna cu , apoi se lasa la

Descopera mai multe retete pe ufs.com
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carne, capete si copanele de pasare 10 kg radacina de telina 800 g faina 750 g
morcovi 1 kg ceapa galbena 500 g frunze de patrunjel 200 g
radacina de patrunjel 400 g oua 18 buc
radacina de pastarnac 400 g sare de mare 80g

M

Capetele si copanele de pasare se trec prin flacara, se trec
prin jet de apa rece, se oparesc si se curata de pielite. Se fierb
pentru aproximativ2 orein 15 L de apa cu 50 g de sare si 100 g de
Kn , timp n care se si spumeaza dupa
nevoie.

Se adaugd zarzavatul si carnea de pui si se continua fierberea
circa 45 minute. Dupa fierbere se strecoara prin sita deasa.

Se separa albusurile de la 10 ou3, se amesteca cu apa rece si
se adauga in supa, se strecoara prin etamina umeda.

Pentru compozitia de tditei de casa, faina se asaaza pe o
plansetd, in mijloc se adauga 8 bucati de oud, sare si circa 125 ml
de apa. Se amestecd pentru omogenizare, obtinandu-se
consistenta potrivitd pentru aluat. Se portioneaza in 4-6
bucati egale si se lasa la repaus pentru 10 minute.

Apoi se intind foile, se ruleaza si se taie. Taiteii obtinuti se
pastreaza la loc uscat.

Supa clara se serveste fierbinte, cu bucati de carne de pui,
cubulete de legume (optional), taitei de casd sau fidea si
verdeata tocata fin deasupra.

Supa clara se foloseste la diferite preparate lichide din carne
si sosuri. Fondul de pui este folosit ca baza la sosurile: sos
Chaud Froid, sos Bigarde, sos Veloute, sos Supreme, sos
Chantilly, sos de mustar, sos de ceapa, mujdei, etc. De
asemenea, supa clara de pasare se foloseste ca baza la
diferite supe, ciorbe si supe creme ex.: supd cu galuste, supd
cu jumari de oud, supa de cartofi cu smantana, supa de
ciuperci, supa de fasole verde, supa de rosii cu orez sau paste
fainoase, ciorba taraneasca de pui, ciorba a la grec de
curcan, crema de sparanghel, crema de legume, crema de
dovlecei sau conopida, crema de ciuperci, etc.



INGREDIENT IN SUPE CLARE SI FONDURI
17"77 NOODLES LA WOK ASEZONATI CU SUPA CLARA DE VITA

pentru 10 kg
de supa

CANTITATE BRUTA -

CANTITATE BRUTA -

pentru 10 pdr;-ii
de noodles la wok

oase cu maduva, cartilaje 6,5kg ardeiiute 30 g ghimbir 30g
morcovi 500g  vinde orez 100 mL morcovi 300¢g
ceapa galbena 500g  sos de stridii 85 ml ardei gras 500¢g
radacina de telina 500g  Knorr Sos de soia 75 ml noodles 400 g
radacina de pastarnac 250g  amidon de porumb 15g seminte de susan alb sinegru 20 g
radacina de patrunjel 250 g  ulei de arahide 60 ml ulei de susan 30 ml
Knorr Professional Bulionde Vita 150 g  file de vit3 1 kg zahar brun 40g
sare de mare 30g  usturoai 204

MOD DE PREPARARE

Pentru supa se fierb oasele in aproximativ 15 L de apa cu sare
si Knorr Professional Bulion de Vita. Dupa aproximativ 3 ore
de fierbere se adauga zarzavatul si piperul. Se continua
fierberea circa 60 minute. Supa obtinuta se strecoara prin
etamina umeda.

Pentru preparatul la wok, se adauga taiteii de orez intr-un bol
termorezistent, se acopera cu apa fierbinte si se lasa aprox.
2 minute. Apoi se scurge apa si se separa taiteii cu o furculita.
Se stropeste cu ulei de susan si se amesteca.

Se amesteca zaharul, ardeiul iute, vinul de orez, sosul soia si
sosul de stridii intr-un castron. Se amestecs amidonul de
porumb cu 2-3 linguri de apa pana se omogenizeaza, apoi se
adauga in sosul preparat.

Se incalzeste jumatate din uleiul de arahide intr-o tigaie wok,
la foc iute. Se adauga fasiile de carne de vits, se amesteca si
Sse prajesc pana se rumenesc bine, apoi se inl5turs carnea.

Se adauga in vasul wok restul de ulei si se calesc usturoiul,
ghimbirul si bastonasele de legume. Dupa 2 minute se
reintroduc carnea, semintele prajite si sosul preparat, si se
gateste pana ce sosul este legat. Se serveste cu supa de vit3
redusa deasupra.

UN PLUS DE INSPIRATIE

Fondul de vita este folosit ca baza la sosurile: sos brun, sos
Chaud Froid, sos Cumberland, sos Bolognese, sos Bordalaise,
sos Spaniol, sos Chateaubriand, sos Colbert, sos Demiglace, sos
Madera, sos vanatoresc etc.

De asemenea, supa clara de vita se foloseste ca baza la
diferite supe, ciorbe, supe-creme: Consomme de vita cu fidea,
supa de cartofi, supa de zarzavat cu costita, supa taraneasca
de vita, ciorba traditionala de vita, crema ambasador, crema
de carote, ciorba de perisoare, ciorba de burta, bors cu carne
de miel, bors moldevenesc etc.

. _ S 2¥ Unilever
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@7 BAZA PENTRU PREPARATE SISOSURI PENTRU PASTE
17°7) 777 505 BOLOGNESE

CANTITATE BRUTA - pentru 10 portii

carne tocata de vita 1 kg morcovi 150 g Knorr Pasta de tomate 80 g
Knorr Professional Bulion de Vita ~ 30 g usturoi 30 g vinrosu 200 ml
ceapa galbena 150 g cimbrisor 10 g ulei de masline 100 ml
frunze de apio (telina) 120 g busuioc 10 g Knorr Rosii intregi decojite 500 g

foi de dafin 3 buc

MOD DE PREPARARE

Carnea tocata de vita se lasa la scurs intr-o sitda. Ceapa se
curatd, se spald si se taie marunt. Morcovii si frunzele de apio
se taie foarte fin. Usturoiul se toacd marunt cu sare pan
devine pasta.

Intr-o oal3d pe foc incet se adaug3 uleiul de misline si se
calesc impreund toate legumele. Dupa ce s-au indbusit bine,
se adauga carnea tocata de vita. Se gateste pana ce grasimea
din carne incepe sa se topeasca si lichidul apos se evapora.

Excesul de grasime se scurge si se stinge cu vin, dsand
alcoolul la evaporat. Se adauga in continuare Knorr Pasts de
tomate, cimbrisor, sare si piper, foi de dafin si supa-baza de
vita, ob‘;inuté din ap3 adusa la temperatura de fierbere si
Knorr Professional Bulion de Vita.

Dupa 10 minute de gatit se adauga Knorr Rosii intregi decojite
taiate marunt sau zdrobite. Sosul se gateste acoperit, la foc
mic, timp de 1,5 - 2 ore.

La final se scot foile de dafin, cimbrisorul, si se adauga busuioc
proaspat, taiat fin. Sosul se serveste fierbinte cu diferite
preparate din paste si legume.

UN PLUS DE INSPIRATIE

Au aparut foarte multe variante de bolognese, cu ingrediente
diferite, de la carne 100% de porc, la carne de pui sau chiar
ficat de gasca.

De asemenea, se mai pot adauga prosciutto, mortadella sau
ciuperci porcini.

Mai mult, sosul este faimos pentru faptul ca se foloseste la
retete de lasagna sau la umpluturi pentru diferite legume, de
exemplu pentru ardei sau dovlecei.

. ) #S 22 Unilever
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i BAZA PENTRU PREPARATE SISOSURI PENTRU PASTE
175 ”ﬁ LASAGNA CU SOMON

CANTITATE BRUTA - pentru 10 portii

Knorr Concentrat de Legume 9 g Rama Cremefine 15% sau 31% 800 ml oua 4 buc
somon 500 g foi pentru lasagna 800 g ceapa verde 100 g
spanac baby 125 g mozzarella 500 g usturoi 10g
sparanghel 200 g parmezan 100 g chives 10g
[@maie 120 g sare 159 ulei de masline 50 ml
lime 60 g piper 3 g Rama mit Butter 150 g

faina 150 g

MOD DE PREPARARE

Somonul se fileteaza, se inlatura pielea si se dezoseaza. Se aduce apa la fierbere si
se adauga Knorr Concentrat de Legume. Pe supa obtinutd adaugam coaja de
[dmaie, lime, ulei de m3sline si potrivim la gust cu sare si piper.

Posam bucétile de somon in supa timp de 2 minute, dupa care le asezam intr-o sita
sa se scurga.

In aceeasi supa cu arom3 de l3maie si peste, blansam bucatile de sparanghel, pe
care apoi le racim n apa rece cu gheata, apoi se lasa la scurs. Adaugam foile de
lasagna timp de 0,5 - 1 minut in supa bazd sa se inmoaie, ldsdm la scurs, dar nu
suprapuse, pentru a nu se lipi.

Incalzim o tigaie fierbinte, addugam ulei de masline si usturoi bucdti, asezam
deasupra spanacul baby proaspat, amestecam si inlaturdam imediat de pe foc,
caldura tigaii fiind suficienta pentru finalizarea gatirii.

Asezonam cu sare si piper. Optional scoatem bucatile de usturoi. Tncalzim o tigaie,
adaugam Rama mit Butter; calim feliile de usturoi si ceapa verde timp de 1 minut,
urmand sa adaugam sparanghelul tdiat bucati si continuam gatirea incd 1 minut.

Adaugam faina peste si calim amestecand continuu. Stingem compozitia cu supa
fierbinte si [@sdm sa se omogenizeze sosul. Amestecam Rama Cremefine cu

galbenusuri de ou3 si adiugam treptat in sos. Intr-un vas uns cu Rama mit Butter
montam straturi de foi de lasagna, aleatoriu bucati de somon posat, spanac,
mozzarella data pe razatoare si sosul cremos cu ceapa, usturoi si sparanghel.
Ultimul strat va contine capetele de sparanghel blansate si parmezan.

Se gateste acoperit timp de 40 de minute la 185° C si apoi 10 - 15 minute gratinam
neacoperit.

Preparatul se serveste portionat, fierbinte si optional cu o vinaigrette din ulei de
masline, suc de ldmaie si lime si frunze de chivas.

UN PLUS DE INSPIRATIE

Lasagna este unul dintre felurile de mancare care a fost adoptat extrem de repede,
de aceea se prepara in toata lumea.

Lasagna se poate prepara si cu fructe de mare sau dupa reteta alla Bolognese, cu
s0s bolognez si parmezan de calitate.

Lasagna poate fi gatitd si in varianta vegetariang, doar cu legume si condimente. Ea
se combina perfect cu un vin rosu.
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17"77 PASTE SICILIENE

CANTITATE BRUTA - pentru 10 portii

BAZA PENTRU PREPARATE S| SOSURI PENTRU PASTE

MOD DE PREPARARE

Pieptul de pui se spald sub jet de apa rece si se transeaza in
doua parti, pastrand pielea. Baconul se feliaza subtire.
Usturoiul se curadta si se taie in doua. Knorr Rosii intregi
decojite se paseaza piure.

Se amesteca Knorr Concentrat de Pui cu ulei de masline si se
aplica un strat subtire peste bucatile de piept de pui. Se
introduce carnea intr-o pungd alimentara pentru vid,
impreuna cu o bucata de usturoi taiat in doua jumatati si o
crenguta de oregano si se sigileaza produsul.

Se gateste timp de 1,5 ore la 63,5°C in baie de apa cu
termostat. Simultan, se pregdteste o supa baza de pui din
Knorr Concentrat de Pul si apa adusa la temperatura de
flerbere.

Dupa ce s-a gatit carnea, se desigileaza punga vid si sucul
ramas de la gatire se goleste in supa bazd de pui. Se fierb
pastele al dente in supa de pui pentru a prelua aromele.

piept de pui 1 kg Knorr Concentrat de Pui 60 g usturoi 209
bacon 300 g paste 1 kg Knorr Rosii intregi decojite 1,2 kg
ciuperci de padure 350 g busuioc 30 g ulei de masline 150 ml

Rama Cremefine 15% sau 31% 800 ml

Se prajesc felii de bacon crocant si, in grasimea ramass, se
prajeste pieptul de pui pana pielea devine aurie.

Se soteaza ciupercile de padure in ulei de masline cu usturoi
si bacon crocant, se adauga peste pastele fierte si potrivim la
gust cu sare si piper proaspat macinat.

Se pregateste un sos de rosii din ulei de masline, usturoi,
busuioc si Knorr Rosii intregi decojite. Cand s-a redus sosul,
se adauga Rama Cremefine.

UN PLUS DE INSPIRATIE
Se spune ca orice paste sunt si mai bune daca sunt gratinate.

Pastele gratinate sunt pastele acoperite cu un strat matasos
de mozzarella si parmezan, trecute prin cuptorul incins,
pand cand aromele se combina perfect, iar deasupra se
obtine o crustd apetisanta de branza.

#S 2% Unilever
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orez negru 450 g creveti 1,2 kg vin 250 ml
K ulei de masline 150 ml sare 20 g
carne din scoici cu cochilie 800 g Rama mit Butter 150 g piper boabe 349
calamar tub 600 g usturoi 30g

Se curata crevetii sub jet de apad rece, se indeparteaza
capetele, se rup piciorusele, se indeparteaza invelisul chitinos
incepand de la cap inspre coada, se despica cu un cutit pe
spate si se indeparteaza intenstinul.

Se pregateste o supa baza de legume din

de si apa adusa la temperatura de fierbere cu vin
alb. Se adauga carapacele de la fructele de mare si se lasa sa
fiarba supa baza.

Fructele de mare se gatesc in ulei de masline, se sting cu vin
alb si se adauga usturoi. Se potriveste la gust cu sare si piper
proaspat macinat, impreuna cu coaja rasa si sucul de la o
[@amaie.

Se strecoara supa baza de fructe de mare si se fierbe orezul
in ea.

La final se adauga Rama mit Butter intr-o tigaie si se caleste
orezul impreuna cu fructele de mare.

Intr-o farfurie aburinda mirosul dulce de sofran se imbina cu
aromele marii si cu prospetimea legumelor. Asa se simte si
se gusta paella, un fel de mancare pe baza de orez, gatit in
toate regiunile Europei in restaurantele cu specific.

Descopera mai multe retete pe ufs.com



orez special pentru risotto 700 g salote 200 g morcovi 400 g
K usturoi 20 g uleide masline 100 ml
prepelita 1,5 kg parmezan 350 g Knorr Amestec ciupercide padure 800 g
vin alb 200 ml salvie 10¢g

Se pregateste o supa baza de pui din

cu apa adusa la temperatura de fierbere. Se blanseaza in
supa ciupercile de padure si se scurg.

Intr-o tigaie inalta calim salotele pana au o culoare translucida,
apoi se adauga ciupercile de padure, orezul pentru risotto si
se prajesc putin. Se stinge cu vin alb, lasand sa se evapore
alcoolul.

Se adauga treptat din supa fierbinte pana ce orezul este fiert.
Pentru a deveni cremos se adauga Rama mit Butter si parmezan.

Se amesteca cu ulei de masline,
usturoi pisat, salvie si vin alb. Se marineaza bucatile de carne
de prepelita timp de 3-24 ore.

Se gateste la cuptor preincalzit la 190°C timp de 12-15 minute.
Sosul ramas de la gatirea carnii se amesteca cu supa baza de
pui si se gatesc morcovii pana devin moi. Se paseaza pana la
consistenta de piure intr-un robot de bucatarie.

Orezul poate fi preparat in numeroase feluri, putand fi consumat
ca fel principal sau ca garnitura pentru alte mancaruri.

Exista 4 tehnici principale de pregatire ale orezului cu supele
baza obtinute din Knorr Concentrate: pregatire la abur,
fierbere, pilaf si risotto.

Puteti combina orezul cu diferite legume dupa bunul plac,
precum si cu alte ingrediente preferate.

Descopera mai multe retete pe ufs.com



=) MARINARE PREPARATE DIN CARNE

A

17 /' PIEPT DE CURCAN CU PIURE DE BROCCOLI 51 SFECLA ROSIE =y <

v r_t__.

CANTITATE BRUTA - pentru 10 portii

piept de curcan 1,6 kg Knorr Concentrat de Legume 60g coriandru 15¢

Knorr Concentrat de Pui 45 g Rama Cremefine 15% sau 31% 350mLl  chimen 39
broccolli 1,2 kg ulei de masline 100 ml  hrean 20g
sfecla rosie 1,4 kg usturoi 15¢g

MOD DE PREPARARE

Se amesteca Knorr Concentrat de Pui cu ulei de mdsline UN PLUS DE INSPIRATIE

Pecic 10010 parile i 56 menfine lmarinat  rece. |~ n pasta obfinuts pentru marinare se pot adsuga diferte
o T . . A : lerburi aromate, uscate sau proaspete, de exemplu: cimbrisor,

Se gateste pe gratar, plita sau tigaie teflonata in ulei de g3\vie

masline. '

Pregatim o supa baza de legume din apa adusa la fierbere si
Knorr Concentrat de Legume. Blansam cateva bucati de
broccoli pentru servire, iar in restul de supa se adauga
broccoliul ramas, se aduc la fierbere si le pasam piure fin cu
usturoi si coriandru.

Se prepara o noud supa baza de legume in care fierbem

sfecla rosie addugand seminte de chimen. Pastram cateva

bucati pentru servire, iar restul le pasam piure fin addugand

pentru savoare, hrean.

#S 2 Unilever
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' MARINARE PREPARATE DIN CARNE
477 COTLETE DE OAIE CU LEGUME $I PESTO DE ROZMARIN CURUCCOLLA  eiger=e

CANTITATE BRUTA - pentru 10 portii

cotlete de oaie 2,5kg praz 300 g ruccolla 100 g
Knorr Concentrat de Vita 75 g morcovi tineri 400 g Knorr Primerba lerburide gradina 100 g
ardei gras colorat 800 g rozmarin 30 g uleide masline 150 ml

MOD DE PREPARARE

Se amesteca Knorr Concentrat de Vita cu ulei de masline UN PLUS DE INSPIRATIE

pand devine o Palstauom%sena. apol SEE aplica un sltrat subtire Tepnica de marinare cu Knorr Concentrate se poate utiliza si
 >te toate partile carnil. s5e mentine la marinat, a rece. la transari Intregi, cum ar fi pulp3, piept intreg sau preparate
Carnea se videaza in punga alimentara de vid cu crenguta de umplute si rulade.

rozmarin si o bucata de usturoi si se gateste in baie de apa cu

termostat la temperatura de 62,5°C, timp de 5,30 ore, dupa

care se prajeste o crustd crocanta in tigaie. Ca alternativa, se

poate gati pe gratar, plita sau tigaie teflonatd in ulei de

masline.

Legumele se gatesc la gratar si se servesc cu pesto pregatit

din Knorr Primerba lerburi de grading, ruccolla, rozmarin si
ulei de masline pregatit intr-un robot de bucatarie.

. ) #S 2% Unilever
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~' MARINARE PREPARATE DIN CARNE

CANTITATE BRUTA - pentru 10 portii

muschiulet de porc 2 kg cimbrisor

Knorr Concentrat de Costita afumata 30 g

salvie 10g vinalb

MOD DE PREPARARE

Se pregateste o marinata din Knorr Concentrat de Costita
afumata, frunze de salvie, cimbrisor, sare, piper proaspat
macinat si ulei de masline. Se mentine la rece.

Se gdteste in tigaie teflonata pana capata o crusta crocants,
se stinge cu vin alb [dsand la evaporat alcoolul. Se inlatura
carnea din tigaie, se acopera si se lasa la odihnit timp de 1-2
minute.

In tigaia in care am gatit carnea addugam o supa de costita

afumata, obtinuta din apa adusa la fierbere si Knorr
Concentrat de Costita afumata. Lasam sa scada si adaugam
putin Rama mit Butter pentru a se lega sosul.

Se serveste carnea felii cu ardei copt la gratar si sos de
afumatura.

gZ&ﬁh MUSCHIULET DE PORC CU SOS AFUMAT

ulei de masline

Rama mit Butter 50g

ardei colorat 1 kg

sare de mare 20g

piper negru boabe 349

UN PLUS DE INSPIRATIE

Cu Knorr Concentrat de costita afumata putem prepara
inclusiv scarita sau coaste de porc, ceafd coapta sau jambon.

Unilever
Food
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-’ BAZA PENTRU DRESSING-URI SI SOSURI RECI
47/7 7" TOCHITURA DE PORC CU MUJDEI DE USTUROI

™

g

CANTITATE BRUTA - pentru 10 portii

carne de porc 1,4 kg piper boabe 3g vinalb 100 ml

ulei 100 ml sare de mare 30g Knorr Concentrat de Legume 20g

usturoi 500 g boia de ardei dulce 5g

MOD DE PREPARARE

Carnea se taie cuburi si se inabusa in ulei cu adaos de apa. UN PLUS DE INSPIRATIE

Cand este aproape indbusita se adauga piperul proaspat Se poate asezona sosul de usturoi cu Knorr Primerba lerburi
mdcinat, boia de ardei dulce si sarea. Spre sfarsitul tratarii de gradina sau lerburi Provence, conferind astfel sosului un
termice se adauga vinul si usturoi pisat. parfum proaspat de ierburi aromate.

Pentru sosul de usturoi se pregateste o supd clara de lequme Pentru a balansa aromele se mai pot adduga coaja rasa si
din apa adusa la temperatura de fierbere si Knorr Concentrat sucul de la o lAmaie.

de Legume. Usturoiul se taie marunt si se piseaza cu sare

pana se obtine o pasta in care adaugam supa clara.

,,,,,
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=" BAZA PENTRU DRESSING-URI S| SOSURI RECI
17'771SALATA CU TON TN CRUSTA DE SUSAN NEGRU

CANTITATE BRUTA - pentru 10 portii

salata mixta 1,5 kg piper boabe

Mustar Hellmann's

ton rosu 1 kg lamaie

Knorr Concentrat de Pui 40g

susan negru 220 g lime

120 g Knorr Primerba lerburi de gradina 95g

sare de mare 30 g uleide masline

180 ml

MOD DE PREPARARE

Se pregateste o supa baza de pui din apa adusa la temperatura
de fierbere si Knorr Concentrat de Pui. Se tempereaza pana
este rece.

Se pregateste o vinaigrette din Mustar Hellmann's amestecat
cu Knorr Primerba lerburi de gradina, ulei de masline, coaja
rasa si sucul de la ldmaie si lime, care se incorporeaza incet,
amestecand continuu supa baz.

Fileul de ton se portioneaza si se inveleste intr-o crusta din
amestec de sare, piper macinat si susan negru. Se prajeste
pe toate partile timp de 1-2 minute.

UN PLUS DE INSPIRATIE

Vinaigrette-le reprezinta o excelentda emulsie de arome
pentru marinat legumele, pestele si carnurile, dar si pentru
stropit aceste ingrediente in tlmpul coacerii.

Putem folosi diferite alte ingrediente parfumate in retetele
noastre cum ar fi portocala, ardei iute, ghimbir, otet balsamic,
miere.

s Unilever
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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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