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@ Afla cum poti obtine retete [savuroase cu un

N
/ﬁ& g USt co nSta nt. - Buliovnt.J.l este iqgredi(eAntul de b"azé pentrg
? ( +Z SO LUTIA CO M PLETA PE NTRU PREPARATELE TALE! bucatariile profesionale, in Franta fiind denumit

“fonds de cusine”. In prezent, prepararea
traditionala a bulionului devine mai rar
intalnita din cauza disponibilitatii reduse de
timp si a materiel prime sezoniere.

Avantaje:

e ingredient de baza;

e creste productivitatea muncii;
o utilizare in preparate diverse;

« imbunatateste gustul;

+-- -+ Bazd pentru supe / ciorbe E

____________________

« ingredient de baza la pregatirea preparatelor
lichide;

e aspect limpede, miros si arome placute,
fara particule in suspensie.

Knorr Concentrate

Bulionul se utilizeaza: la fonduri limpezi
sau ingrosate; la fonduri albe sau colorate;
dupa componenta de baza: in fondurile de
vita, pasare, peste sau vanat; la consome-uri,
supe baza, stock-uri, glace-uri, baze pentru
posare, sosuri reci emulsionate stabile,
sosuri reci emulsionate instabile, sosuri
reci vascoase, sosuri calde emulsionate
stabile, sosuri calde ingrosate albe sau
colorate, sosuri calde emulsionate, aspicuri,

Knorr Professional
Bulion de Vita

__________________ umpluturi; la farse de peste, vanat, carne;
____'  Asezonare sosuri ' la marinade pentru fripturi la frigare, la
: +______latigaie gratar, la cuptor sau la tigaie; la ciorbe,
I rmmms----------- == borsuri, supe, supe-creme; la mancaruri
[ 222 I Asezonare sosurl I atite; la jeleuri me, emulsii; la
————— ! reci/dressinguri o gatitsy J »  SPUME, ;
L ST - dressing-uri pentru salate crude, fierte
1
l o - sau coapte.
EEEE  Asezonare garnituri gE
Knorr Bulioane Lichide Asezonare

Aici sunt prezentate cateva dintre cele mai folosite aplicatii fale Knorr Bulioane, incearca
toate Ce"e 12+2 tehniCi! Descopera mai multe retete pe ufs.com %ggg‘liever

ot .
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In bucatarie trebuie sa ai o solutie
secreta.

i KNORR CONCENTRATE sunt

[ 7 solutia sa prepari eficient cele mai

Z bune farfurii si sa intensifici gustul
carnii la marinare!
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“Secretul preparatelor mele cu carne: Knorr Concentrate.
Solutia ideala pentru marinare.”

Chef Executive Laszlo Szabolcs
Unilever Food Solutions Romania

+ “Recent mi-am descoperit secretul din bucatirie
+  pentru marinarea carnurilor: Knorr Concentrate. Imi
»  plac fiindca sunt usor de folosit - simplu si rapid.”
: Chef Alexandru Lazar
] Restaurant Britannia

“Imi marinez carnurile foarte des, iar solutia mea
secreta este gama de produse Knorr Concentrate, |
pe care o folosesc de cativa ani. imi place pentru ca
este versatila si m3 ajutd sa economisesc timp la
prepararea retetelor mele.”

Chef Stefania Ciociu
Grill World Romania Catering

Descopera in paginile urmatoare retetele propuse de Chefi!

Foloseste gama de produse Knorr Concentrate la prepararea lor
si descopera solutia secreta pentru bucataria ta.

#S 22 Unilever
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Coaste vitel cu sos BBQ si legume cu ghimbir

INGREDIENTE - 2 portii: MOD DE PREPARARE:
800 g coaste vitel 1. Amesteca Knorr Concentrat de Vita cu ulei, aplica
59 Knorr Concentrat de Vita uniform pe coastele de vitel si mentine-le la marinat

5g Knorr Professional Bulion
Lichid Vita
100 ml Hellmann’s Sos Barbeque
50 g ceapa alba, taiata marunt

timp de 3 ore. Pregateste o supa baza din Knorr
Professional Bulion Lichid Vita, videaza coastele
marinate impreuna cu supa si gateste sous-vide la

100 g castraveti Fabio, taiati marunt temperatura de 65°C, timp de 4 ore.
. 100 g ciuperci Champignon, taiate marunt
100 g ardei gras verde, taiat marunt 2. Scoate coastele din sous-vide, glaseaza cu
100 g ardei gras rosu, taiat mdrunt Hellmann's Sos Barbeque si introdu in cuptorul
W gl G et preincalzit la 210°C timp de 10 minute pana prind
750 ml vin alb demi-sec crusts.

1 buc legatura patrunjel, taiat marunt
Knorr Primerba lerburi de L . _ ~
Provence 3. Pentru garnitura pregateste cartofi aurii sau

legume la gratar, asezonate cu Knorr Primerba
lerburi de Provence. Taie cartofii sferturi si prajeste-i
in ulei incins la 130°C timp de 5 minute, apoi
mareste temperatura pana la 180°C si termina
prajirea cand cartofii devin crocanti. Spala si taie
legumele bucati, coace-le pe gratar incins. Amesteca
Knorr Primerba lerburi de Provence cu ulei de
masline si inainte de servire, asezoneaza cartofii si

legumele.

“Folosesc Knorr Concentrate la preparatele
mele ce necesita marinare. Aceastagama
de produse este solutia mea secreta: ma
ajuta sa fiu mai eficient in bucatarie!”

4. Aplica cu pensula pe farfurie Hellmann’'s Sos
Barbeque, asaza legumele aromatizate si coastele
de vitel, presara patrunjel deasupra.

Chef Marian lon,
Restaurant Beraria H

#S 22 Unilever

Descopera mai multe retete pe ufs.com %&; i Food
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Cotlet de porc cu sos sweet chili

INGREDIENTE - 1 portie: MOD DE PREPARARE:
20 g Knorr Concentrat de Vita 1. Amesteca Knorr Concentrat de Vita si Knorr
59 Knorr Concentrat de costita Concentrat de costita afumata cu ulei pana obtii
afumata 0 pasta omogena, aplica un strat uniform peste

250 g cotlet de porc
20 g sparanghel
10 g morcovi tineri
50 ml Rama Cremefine 31% multiple

cotletele de porc si videaza-le in pungi alimentare
pentru gatit sous-vide. Mentine carnea asezonata
la rece pentru a se marina, timp de 1-24 ore.

aplicatii _ A _
50 ml Knorr Sos Chili & Soia 2. Gateste carnea sous-vide, In baie de apa, la
20g unt temperatura controlata de 70°C timp de 2 ore.

100 g cartofi rosii

3. Opreste sosul din pungile de gatire, obtinut
din sucul propriu eliminat de carne. Raceste jiul
si amesteca ulterior cu Knorr Sos Chili & Soia,
omogenizeaza cu un tel. Aplica emulsia peste
cotletele de porc si caramelizeaza-le pe gratar,
ulterior finalizeaza gatirea in cuptorul preincalzit
la 220°C.

4. Blanseaza in apa cu sare sparanghelul si
morcovii tineri, opreste gatirea rapid si transfera
legumele Tn apa cu gheata. Soteaza legumele
intr-o tigaie cu unt si asezoneaza cu sare si piper.

5. Pregateste piureul de cartofi din cartofii fierti
. . B . amestecati cu Rama Cremefine 31% multiple
Inainte imi faceam propriile marinade aplicatii.
si asta imi lua mai mult timp. Cu Knorr
Concentrate am parte de un gust placut

si de un dozaj bun.”

6. Monteaza cotletul glasat cu Knorr Sos Chili & Soia
alaturi de piureul de cartofi si legume.

Chef Marian lon,
Restaurant Beraria H

S 22 Unilever
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Chef Executive Laszlo Szabolcs,
Unilever Food Solutions Romania

Porc glazurat, aripioare crocante cu cartofi
la cuptor

INGREDIENTE - 10 portii, 3h:

1.5 kg
50g
759

75 ml

30 ml

piept porc, tdiat in bucati mari
Knorr Concentrat de Vita
miere

otet de orez

Knorr Sos de soia

ghimbir ras

usturoi pisat

stelute anason

baton scortisoara

cartofi, taiati sferturi

ulei masline

ulei rapita

ardei gras verde si rosu
Hellmann’s Vinaigrette citrice
fulgi chili

aripioare pui

faina

MOD DE PREPARARE:

1. Amesteca Knorr Concentrat de Vita cu ulei de
masline si marineaza carnea minimum 1 ora.
Acopera carnea marinata cu apa si pune la fiert,
adauga miere, otet de orez, Knorr Sos de soia,
ghimbir, usturoi, stelute de anason si baton de
scortisoara. Fierbe 2 ore la foc mic, pana cand
carnea este moale. Scoate si asaza carnea intr-o
tava, strecoara sucul ramas si fierbe la foc iute pana
la consistenta unui sirop.Toarna sosul peste pieptul
de porc si caramelizeaza in cuptor la 180°C.

2. Asaza cartofii intr-o oala cu apa rece si sare,
fierbe 8-10 minute. Rastoarna intr-o sita si lasa la
aburit 10 minute.

3. Asaza cartofii intr-o tava, stropeste cu ulei de
rapita si gateste 1 ora la 200°C, verifica si intoarce
cartofii la fiecare 20 minute. Tn ultimele 20 minute
de gatire, presara deasupra cartofilor, ardei gras
verde si rosu.

4. Adaugd intr-o oala: apa, sare, Hellmann’s
Vinaigrette citrice, fulgi de chili, aripioare de pui.
Dupa ce a dat in clocot, fierbe 8-10 minute. Mentine
carnea la temperat.

5. Adauga faina si aripioarele posate intr-un vas.
Agita intre palme faina, pana s-a format un strat
peste carne. Prajeste aripioarele crocante in ulei
incins la 180°C. Preparatele se pot monta combinat.

. #ZS 22 Unilever
Descopera mai multe retete pe ufs.com @a"‘@ Food
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Lead Chef Robert Voicu,
Unilever Food Solutions Romania

Rata crocanta, piure de ardei copt, cartofi
presati cu mazare si sos de ardei copt

INGREDIENTE - 10 portii, 1h:

50g
50 ml
100 ml
3 buc
30 ml
10 buc
4 buc
5g
50g
1.5 kg
300¢g
20 g
20g
20g
300 g
50g
500 g
50g

Knorr Concentrat de Pui
Knorr Sos de soia

ulei de masline
portocale

sirop artar

bucati piept rata, feliat 5 cm grosime

oua

sare

faina malai

cartofi, taiati cuburi medii
mazare

usturoi, tocat marunt

frunze menta, tocate marunt
zahar tos

unt

Knorr Primerba Ceapa Salota
ardei capia

iaurt gras

MOD DE PREPARARE:

1. Amesteca Knorr Concentrat de Pui cu ulei de
masline, toarna peste carne, stropeste cu Knorr Sos
de soia, coaja rasa si sucul stors de la portocale si
sirop de artar. Marineaza pieptul de rata minimum
20 minute (recomandat 24-48 ore).

2. Amesteca spuma de la albusurile de ou cu sare,
in timp ce creste in volum, adauga treptat fdina de
malai. Acopera carnea de rata cu amestecul de ou,
prajeste crocant in ulei la 180°C timp de 2-3 minute.

3. Spald si asaza cartofii intr-o oala, acopera cu
apa rece si adauga sare. Fierbe la foc mic pana ce
cartofii sunt moi. Blanseaza mazarea 2-3 minute in
apa cu sare, raceste in apa rece cu gheata. Strecoara
sl usuca boabele de mazare. Amesteca usturoil si
frunzele de menta cu zahar tos.

4. Topeste untul, amesteca cu Knorr Primerba Ceapa
Salota, amesteca cartofii fierti cu mazarea blansata
si amestecul de usturoi. Acopera cu folie alimentara
peretii unei matrice de terina, asaza uniform
amestecul de cartofi, lasa la racit 6 ore si preseaza
Cu o greutate.

5. Spala si gaureste aleatoriu cu o furculita ardeii
capia. Coace ardeii pe gratar, apoi curata si pune la
blender cu sare, piper si 50 g iaurt.

o #S 2¥ Unilever
Descopera mai multe retete pe ufs.com @:‘a”"@ Food
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“Solutia mea este gama de produse
Knorr Concentrate, pe care o folosesc de
cativa ani. imi place ca produsele sunt
versatile si ma ajuta sa economisesc timp
la prepararea retetelor mele.”

Chef Stefania Ciocoiu,
Grill World Romania Catering

Coaste grill

INGREDIENTE - 5 portii:

2 kg coaste / scarita de porc
150 ml ulei de masline
50 g Hellmann’s mustar clasic
50 g Knorr Pasta de tomate
20 g Knorr Concentrat de Vita
+ Knorr Primerba lerburi de Provence
259 miere
15 g usturoi, taiat marunt
5g cimbru uscat
400 g cartofi cubulete
100 g ardei gras verde, taiat fasii
100 g ardei gras rosu, taiat fasii
100 g castraveti Fabio, taiati fasii
100 g morcovi, taiati fasii
50 g ceapa, taiata
100 g dovlecei, taiati fasii
100 g zucchini, taiati fasii
100 g rosii, taiate fasii

MOD DE PREPARARE:

1. Curata si spala coastele, apoi usuca, cu un prosop
de hartie. Intr-un bol, amesteca uleiul de masline
cu usturoi, Hellmann’'s mustar clasic, miere, Knorr
Pasta de tomate, cimbru si Knorr Concentrat de
Vita si unge coastele cu amestecul obtinut. Acopera
coastele cu o folie si lasa-le in frigider, la marinat
timp de o ora.

2. Scoate coastele din frigider si pune-le pe gratarul
incins 5-6 minute. Introdu apoi in cuptorul preincalzit
la 170°C timp de 40-45 minute, din cand in cand,
scoate tava din cuptor pentru a turna peste coaste
sosul propriu. Scoate coastele din cuptor dupa 45
minute si portioneaza.

3. Pentru garnitura pregateste cartofi aurii sau
legume la gratar, asezonate cu Knorr Primerba
lerburi de Provence. Taie cartofii sferturi si prajeste-i
in ulei incins la 130°C timp de 5 minute, apoi
mareste temperatura pand la 180°C si termina
prajirea cand cartofii devin crocanti. Spalda si
taie legumele bucati, coace-le pe gratar incins.
Amesteca pesto-ul de ierburi cu ulei de masline si
inainte de servire, asezoneaza cartofii si legumele.

4. Asaza legumele pe gratar pana se coc, apoi scoate
si toarna deasupra ulei de masline cu putina sare.

9. Coastele se servesc cu cartofii asezonati cu ierburi,
legume la gratar si diferite tipuri de dip: Hellmann'’s
Dressing miere si mustar, Hellmann’'s Sos barbeque
sau Konrr Sos Salsa.

o #S 2¥ Unilever
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Surf & Turf

INGREDIENTE - 1 portie: MOD DE PREPARARE:
250g muschi vitd 1. Amesteca Knorr Concentrat de Vita cu ulei de
2buc creveti mari [Jumbo] masline pana la omogenizare. Imbracd muschiul
3buc creveti mici (decorticati] de vita, fasonat, cu pasta obtinutd. Mentine carnea
5g Knorr Concentrat de Vita la marinat de la 30 minute pana la 24 ore.
100 g unt
50 ml Rama Cremefine 31% 2. Intr-o tigaie anti-aderent3, adaugd ulei de

multiple aplicatii
50 g ceapa, taiata marunt
5g usturoi, taiat marunt
50 ml vin alb
1 buc legatura patrunjel, taiat marunt
100 g Knorr Pomodori secchi
1 buc cochilie de scoica Saint Jacques
5g Knorr Condimente pentru peste
10 g Knorr Sos Demi-Glace

masline, adauga carnea si invarte pe toate partile
pentru a se breza rapid. Adauga unt in tigaie, dupa
ce s-a topit, stropeste carnea. Transfera rapid
muschiul de vita intr-o tava si finalizeaza gatirea in
cuptorul preincalzit la 170°C, timp de aproximativ
8 minute.

3. Tncinge o tigaie cu ulei de m3sline si adauga unt.
Prajeste intai crevetii mari, apoi adauga crevetii
mici. Adauga ceapa rosie taiata fin, usturoi, Rama
Cremefine 31% multiple aplicatii si patrunjel. Scade
sosul la consistenta cremoasa, finalizeaza si adauga
Knorr Condimente pentru peste.

4. In tigaia in care s-a prajit carnea, soteaza ceapa,
stropeste cu vin alb sec, scade-l pentru cateva
secunde pentru a se evapora alcoolul. Adauga supa

clara de vita, obtinuta din apa adusa la fierbere si
Knorr Concentrat de Vita. Adauga ulterior Knorr
Pomodori secchi, Knorr Sos Demi-Glace si fierbe
sosul pana la consistenta dorita.

“Cu toate ca stiam de Knorr Concentrate,
abia recent au devenit solutia mea
secreta. Am inceput sa le folosesc la
preparatele mele si imi plac fiindca sunt
usor de folosit - simplu si rapid.”

5. Monteaza preparatul, adauga muschiul de vita

cu rosiile uscate si sosul demi-glace deasupra,

serveste alaturi crevetii montati intr-o cochilie de

scoica.

Chef Alexandru Lazar,
Restaurant Britannia

#S 22 Unilever
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“Inainte foloseam in sosurile mele propriile
amestecuri de condimente, insa Knorr
Concentrate au devenit ingredientele
secrete in retetele mele. Acum imi este
mult mai usor sa am constanta si savoare in
preparatele servite.”

Chef Marian Tudorache,
Restaurant I'Ladrino

Pui Chinezesc

INGREDIENTE - 1 portie:

200 g
30g
50g

piept de pui taiat cuburi mici
morcovi, taiati cuburi

ardei gras (rosu, verde, galben),

cuburi

telind, cuburi

amestec condimente Sichuan
galbenus ou

albus de ou

Knorr Concentrat de Pui
Knorr Sos de soia

ulei de floarea soarelui
zahar

praf copt

cartofi rasi pe razatoare

MOD DE PREPARARE:

1. Marineaza pieptul de pui in amestec de ulei
floarea soarelui, amesteca condimente Sichuan, 2
galbenus + 2 albus cu praf de copt si lasa in frigider
la marinat timp de 30 minute.

2. Scoate din frigider, prajeste intr-o tigaie cu ulei

incins si scoate pe o farfurie dupa ce s-a prajit.

3. Intr-un bol amestecd 200 ml api cu Knorr
Concentrat de Pui, apoi adauga un cartof ras pe
razatoare.

4. Soteaza legumele pregatite intr-o tigaie cu ulei

incins.

5. Adauga bucatile de pui prajit peste amestecul
de legume din tigaie, apoi toarna sosul obtinut din
Knorr Concentrat de Pui si cartof ras peste acel
amestec.

6. Toarna 2 lingurite de Knorr Sos de soia peste pui
si legume si caramelizeaza adaugand peste ele o
lingurita de zahar.

o S ?3 Unilever
Descopera mai multe retete pe ufs.com %f@f ;5\, Food
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PREPARATE
PE BAZA DE OREZ

Secretul pentru obtinerea
rapida a unei farfurii delicioase
sl a unui gust constant?

KNORR PROFESSIONAL
BULION DE VITA!
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“Ca sa obtin un gust savuros al preparatelor cu carne,
folosesc Knorr Professional Bulion de Vita. Este o
varianta rapida pentru o farfurie de succes!”

Lead Chef Robert Voicu !
Unilever Food Solutions Roméania

“Reteta mea pentru cotletul portofel are un secret:
Knorr Professional Bulion de Vita.”

Chef MarianTudorache
Restaurant I'Ladrino

“Knorr Professional Bulion de Vit§ este solutia mea
secreta! Ma ajuta sa lucrez curat si rapid, iar in .
acelasi timp sa obtin un preparat savuros pentru |
clientii mei!” :

Chef Cezar Alonso Velasquez Baez
Restaurant Le Premier

Descopera in paginile urmatoare retetele propuse de Chefi!

Foloseste Knorr Professional Bulion de Vita la prepararea lor si
descopera solutia secreta pentru bucataria ta.

5 . #5 2 Unilever
Descoperd mai multe retete pe ufs.com | i &% Food
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- Carne la ceaun, mamaliga cu branza de capra

si verdeturi

INGREDIENTE - 10 portii, 1.5h: MOD DE PREPARARE:

Chef Executive Laszlo Szabolcs,
Unilever Food Solutions Romania

2 kg piept de porc, cuburide 5 cm 1. Topeste in ceaun untura de rata, adauga carnea
2 kg ceafa de porc, cuburide 5 cm si préjeste.
300 g untura rata ’ ’
500 ml a . . o .
500 21 3iaaalb cec 2. Fierbe apa cu vinul, adauga Knorr Professional
20 Knorr Professional Bulion Bulion Lichid Vita, usturoi, cimbru, sare si piper.
Lichid Vita
50 g usturoi tocat 3. Scurge din carne, dupa ce s-a prajit, grasimea si
59 cimbru uscat adauga supa cu arome. Lasd sa scada pana la
1.51 apa evaporare si adauga sare.
500 ml lapte vaca
;Okg g;atilnjel 4. Tntr-o oald pune apa la fiert cu sare, adauga,
10g marar dupé.ce a fiert, lapte d_e vaca si :treptat malai.
100 g ceap3 verde Mentine la foc mic si amesteca cu un tel
200g unt incontinuu, pana cand se Ingroasa.
400 g branza capra
« smantana

5. Dupa ce a fiert mamaliga, ia de pe foc si adauga
pitrunjel, marar si ceapd verde. Incorporeaz3
untul si branza de capra. Tempereaza mamaliga
in tava unsa cu ulei.

6. Inainte de servire, taie mamaliga in forma dorita si
serveste fierbinte cu carnea prajita si cu smantana.

o #S 2¥ Unilever
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Piept de porc crocant si linte de legume

INGREDIENTE - 4 portii: MOD DE PREPARARE:
200g ceapa alba, taiata marunt 1. Portioneaza uniform pieptul de porc, cresteaza
50 g usturoi maruntit usor pielea n forma de patratele. Bucatile rémase
100 g morcovi, taiati marunt de la portionare taie-le cubulete si pastreazi-le
g cimbru uscat pentru un pas ulterior din reteta.
1 kg piept porc
200 ml vin alb

2. Amesteca Knorr Concentrat de costita afumata
cu ulei, aplica uniform peste carne, inclusiv intre
spatiile create de la crestarea soriciului.

100 ml ulei masline
15g Knorr Pasta de tomate
59 Knorr Professional Bulion

Lichid Vit3 , _ A
1g foi de dafin 3. Caleste ceapa, usturoiul si morcovul, intr-o
59 Knorr Prmerba Ceap3 Salot3 tigaie cu ulei de masline, asaza carnea asezonata
5g Knorr Primerba Busuioc in tigaie, stropeste cu vin alb, adaugad apa péana
. sare acopera carnea si gateste in cuptorul preincalzit la
. piper 140°C timp de 1 ora.
200 g linte rosie
1 ardei gras rosu, taiat marunt 4. Fierbe lintea al dente, In apa cu sare si foi de dafin.
1 ardei gras verde, taiat marunt
30g Knorr Concentrat de 5. Soteaza cubuletele de carne pastrate intr-o tigaie

costita afumata

si adauga ardeii. Adauga lintea, asezoneaza cu
Knorr Concentrat de costita afumata, sare si piper.
Finalizeaza garnitura si adauga Knorr Primerba
Busuioc.

“Secretul meu de acum incolo va fi Knorr
Professional Bulion Lichid Vita. A fost
pentru prima oara cand l-am folosit,
insa voi continua sa o fac fiindca imi
place gustul pe care il ofera preparatelor
mele.”

6. Pentru sos, soteaza Knorr Primerba Ceapa
Salota, adauga cimbru uscat si Knorr Pasta de
tomate. Toarna apa fierbinte in tigaie, adauga Knorr
Professional Bulion Lichid Vita si lasa sosul la scazut.
Blendeaza sosul pana la textura fina.

7. Serveste pieptul de porc crocant cu linte si sosul
parfumat.

Chef Cezar Alonso Velasquez Baez,
Restaurant Le Premier

#S 22 Unilever
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Cotlet Portofel

INGREDIENTE - 1 portie: MOD DE PREPARARE:
250 g cotlet de porc, sectionat la 1. Sectioneaza cotletul de porc la jumatate, in forma
jumétate in formd de buzunar de buzunar. Umple spatiul obtinut cu felii de bacon

50 g bacon, taiat felii

40 g mozzarella, taiata felii

30g unt

70 g ciuperci Champignon, injumatatite

si cascaval.

2. Prepara piureul din 100 ml apa incalzita la 75°C,

30 ml Rama Cremefine 31% multiple adauga in ploaie 20 g Knorr Piure de cartofi cu lapte
aplicatii si amesteca usor pentru a se hidrata.
20 g Knorr Piure de cartofi cu lapte
100 ml apa pentru Knorr Piure de cartofi 3. Intr-o tigaie topeste unt impreun3 cu ulei, prajeste

5g Knorr Professional Bulion
Lichid Vita
lichior de migdale

cotletul de porc umplut, iar cand este aproape gata,
stinge preparatul cu lichior de migdale, pentru a
glasa toate aromele peste carne. Dupa evaporarea
alcoolulul, adauga supa baza de vita, pregatita din
apa fierbinte si Knorr Professional Bulion Lichid
Vitd. Adauga ciupercile taiate in doud, pentru a se
blansa in bulionul de vita, alaturi de carne.

4. Cand supa a scazut la jumatate, adauga Rama
Cremefine 31% multiple aplicatii si scade sosul pana
ajunge la o textura cremoasa.

5. Soteaza, intr-o tigaie incinsa, spanac tanarin putin
ulei cu usturoi, asezoneaza cu sare si piper.

“Solutia mea secreta in bucatarie - Knorr
Professional Bulion Lichid Vita, pe care il
folosesc la toate sosurile mele.”

6. Monteaza pe farfurie cotletul portofel alaturi de
sosul cu ciuperci, serveste piureul de cartofi cu
spanacul sotat.

Chef Marian Tudorache,
Restaurant I'Ladrino

#ZS 22 Unilever
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Cu KNORR BULIOANE LICHIDE

devii creativ: asezonezi mancarea In
A orice moment al prepararii.

| Tu alegi cum folosesti solutia ta
?Z"’ secreta in bucatarie!
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Knorr Bulioane ocupa o pozitie importanta in
1

componenta retetelor mele deoarece, pe langa valoarea !
lor alimentard, se pot prezenta intr-o gama foarte !
variata, unindu-se armonios cu diverse preparate, |
sosuri, garnituri sau salate.” :
:
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Lead Chef Robert Voicu
Unilever Food Solutions Romania

“La obtinerea retetelor de calitate este foarte important
sa se asigure o asociere intre valoarea estetica si
calitatile nutritionale si senzoriale. Astfel, se stimuleaza
interesul consumatorilor pentru sortimentele de
preparate cu o prezentare frumoasa si placuta. Gama
Knorr Bulioane Lichide - principalul meu ingredient
secret.”

Chef Executive Laszlo Szabolcs
Unilever Food Solutions Romania

Descopera in paginile urmatoare retetele propuse de Chefi!

Foloseste gama de produse Knorr Professional Bulione Lichide
la prepararea lor si descopera solutia secreta pentru bucataria ta.
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Chef Executive Laszlo Szabolcs,
Unilever Food Solutions Romania

Mititei umpluti cu branza de capra, cipsuri de
cartofi si spuma de mustar cu perle de branza

INGREDIENTE - 10 portii, 2h:

MOD DE PREPARARE:

2 kg ceafa de vita, taiata bucati 1. Trece carnea de vita si de oaie prin masina de
2kg pulpa de oaie, tdiata bucati tocat, amestecd, cu sare si bicarbonat si pune la rece
509 sare pentru 24 ore.
40 g bicarbonat
g Elmboi fprel 2. Trece carnea prin masina de tocat la sit3 deasa.
g UStu.rc.)" p'savt. Adauga cimbru si usturoi, ardei iute si piper. Adauga
5g ardeiiute, taiat n .. . .

" piper In compozitia .de carne fulgl! dg gheva’;a si 50 g
200 ol ¢ slhsars K_non:r I:A’roiessmnal BAulLon L|ch|(_1 Vltav, amestecva
60 g Knorr Professional Bulion Sl framanta. carnea pana la consistenta omogena.

Lichid Vit3 Da compozitia prin masina de tocat cu palnie si
300 g branzi proaspits formeaza mititei de 100-120 g.
300 g branza veche de capra
2 kg cartofi, curatati si feliati 3. Amesteca branza de capra cu branza prospata.

. ulei Aplatizeaza mititeii pe folie alimentara, adauga
300 g perle de branza amestecul de branzad si inchide ruloul de carne.
30 g boabe mustar marinat Gateste mititeii pe gratar sau pe plita incinsa unsa
509 mustar Dijon cu untura sau ulei.

200 g Hellmann’s mustar clasic
) JZEN SOk 4. Curdtd si spald cartofii, feliazi-i subtire si

mentine-i in apa rece pentru 30 minute. Scurge,
prajeste 1 minut in ulei incins la 130°C, scurge si
lasa 30 minute la rece. Prajeste cartofii din nou la
190°C, pana cand devin crocanti.

5. Spala intr-o sita perlele de branza si amesteca
cu boabele de mustar. Fierbe 500 ml de apa3,
adauga 10 g de Knorr Professional Bulion Lichid
Vita, mustar Dijon, Hellmann's mustar clasic.
Raceste sosul, adauga lecitina de soia, amesteca si
mentine la rece 1 ora. La servire agita sosul cu un
blender pentru a forma spuma de mustar.

S P,-’é Unilever
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Porchetta sous-vide

INGREDIENTE - 10 portii, 6.5h: MOD DE PREPARARE:

2 kg piept de porc cu sorici, crestat 1. Amesteca Knorr Professional Bulion Lichid Vita
1.5 kg ceafd de porg, taiatd in forma de cu usturoi, rozmarin, salvie si cimbru maruntit.

cilindru de 8 cm grosime Asezoneazi carnea cu amestecul obtinut.
100 g Knorr Professional Bulion

Lichid Vit3 g L -
30g usturoi 2. Marunteste ceafa de porc ramasa de la pregatirea
159 rozmarin cilindrului de carne, in masina de tocat, folosind
15g salvie sita de marime mica. Pune in blender carnea tocata

5g cimbru cu albusurile de ou si amesteca cu patrunjelul, pana
3 buc oud cand obtii o pasta omogena.

1 buc legaturi patrunjel

3. Asaza pieptul de porc pe o foaie alimentara, apoi
intinde peste farsa de carne si bucata de ceafa.
Ruleaza un cilindru compact, strange bine folia.
Sigileaza rulada de carne in punga alimentara
pentru gatit sous-vide. Gateste in baie de apa la
temperatura controlata de 80°C, timp de 6 ore.

4. Caramelizeaza rulada in cuptorul preincalzit la
180°C grade, pana cand soricul devine crocant.

w
oy BUNOOL oy
fsspnee :“:::ﬂﬁ\‘)

Lead Chef Robert Voicu,
Unilever Food Solutions Romania
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Lead Chef Robert Voicu,
Unilever Food Solutions Romania

Rasol de oaie cu couscous

INGREDIENTE - 10 portii,

25 min + 12 ore gatire sous-vide:

100 g

200 ml
20 buc
10 fire
10 fire
500 ml
10 buc

300 g
40¢g
3 buc
304g
20g
50g
20g

Knorr Professional Bulion
Lichid Vita

ulei masline extra virgin

catei usturoi, taiati in doua
rozmarin

salvie

vin alb sec

rasol de oaie

Knorr Bratenjus - Sos pentru
friptura

couscous

unt

lamai

morcovi, taiati cuburi mici
teling, taiata cuburi mici

ardei colorat, taiat cuburi mici
Knorr Professional Bulion
Lichid Legume

MOD DE PREPARARE:

1. Preincalzeste baia de apd (sistem de gatit
sous-vide) la 80°C. Amesteca Knorr Professional
Bulion Lichid Vita cu ulei de masline extra virgin,
cateii de usturoi, firele de rozmarin, frunzele de
salvie si vinul. Asezoneaza rasolul de oaie.

2. Asaza carnea in pungi alimentare pentru gatit
la temperatura controlatd. imparte marinada si
ierburile in pungile cu carne, sigileaza si gateste in
baia de apa timp de 12 ore. Scurge si usuca carnea,
strecoara sucul rdmas prin sita fina. Intr-o oal3
adauga Knorr Bratenjus - Sos pentru friptura si
sucul de carne, fierbe pana la consistenta unui sos.

3. Pentru servire, caramelizeaza rasolurile de oaie
pe gratar sau intr-o tigaie cu putin ulei. Fierbe apa
si adauga Knorr Professional Bulion Lichid Legume.
Asaza couscous intr-un bol si adauga supa fierbinte
pana acopera. Adauga unt, inchide etans bolul cu
folie si mentine 10 minute la infuzat. Amesteca
couscous-ul cu o furculitd pana cand devine aerat.
Stropeste cu sosul de la 3 lamai.

4. Soteaza in unt morcovul, telina si ardeii colorati.
Amesteca cu couscous si serveste cu rasolurile
caramelizate si jiul de oaie.

#ZS 22 Unilever
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Chef Executive Laszlo Szabolcs,
Unilever Food Solutions Romania

Somon, legume si spuma de sos
olandez afumat

INGREDIENTE - 10 portii, 20 min:

2 kg

600 g
20 buc
800 g
2l

20 g

200 g
500 ml
159

500 ml

somon file, portionat

ulei

sfecla galbeng, feliata
baby morcovi, feliati
sparanghel verde, feliat
apa

Knorr Professional Bulion
Lichid Legume

unt

lapte

Knorr Concentrat de costita
afumata

Knorr Sos Olandez

MOD DE PREPARARE:

1. Scoate oasele fileului de somon si asezoneaza cu
sare, piper. Cresteaza pielea somonului si prajeste
cu ulei intr-o tigaie anti-aderent. intoarce somonul
si asaza pe o tava a cuptorului preincalzit la 60°C si
gateste 8 minute.

2. Adauga apa si Knorr Professional Bulion Lichid
Legume, pune la fiert sfecla galbena, baby morcovii
si sparanghelul. Blanseaza 2 minute in supa obtinuta.
Transfers legumele in apa rece cu gheatd. Tnainte de
servire incalzeste legumele Intr-o tigaie cu putin unt.

3. Fierbe laptele cu Knorr Concentrat de costita
afumata, adauga Knorr Sos Olandez si sare.
Tempereaza sosul pana la 70°C, adauga unt si cu un
blender agita la suprafata pentru a forma spuma.
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Lead Chef Robert Voicu,

Unilever Food Solutions Romania

Salata caesar cu crochete de pui

INGREDIENTE - 10 portii, 1h:

1.51
30g

300 g
50g
50g
75 g
45 g

3 buc
30g

1

1 kg
200 ml

20 buc

apa

Knorr Professional Bulion
Lichid Pui

pulpa pui dezosata fara piele
faina

unt topit

parmezan ras

file ansoa, maruntit

usturoi

patrunjel, taiat fin

ou

pesmet

salata

Hellmann’s Dressing Caesar
scalii de parmezan

oua prepelita

MOD DE PREPARARE:

1. Fierbe apa cu Knorr Professional Bulion Lichid
Pui. Poseazad 12-14 minute in supd, pulpele de pui
dezosate. Mentine carnea la racit in supd, dupa
temperare, tale marunt. Pastreaza supa strecurata
pentru pasul urmator.

2. Pregateste sos Bechamel: prajeste faina in unt
topit, adauga treptat supa de pui pana cand formeaza
un sos cremos. Adauga parmezan ras, file de ansoa,
usturoi si introdu in robotul de bucatarie. Adauga
patrunjel si puiul blansat. Amesteca si mentine
compozitia la rece pana cand textura devine ferma.

3. Pregateste 3 boluri: cu faina, ou batut si pesmet.
Formeaza bile din aluatul de carne si trece prin
fiecare bol. Crochetele se prajesc in ulei incins la
180°C, pana cand devin aurii.

4. Spala si usuca salata, asezoneaza cu Hellmann’'s
Dressing Caesar. Serveste crochetele calde, cu scalii
de parmezan si oua de prepelita, fierte.

S PY q
#S 2¥ Unilever

Descopera mai multe retete pe ufs.com 1@2 % Food

©3¢% Solutions



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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ufs.com
facebook.com/UnileverFoodSolutionsRomania
instagram.com/unileverfoodsolutions_ro
pinterest.com/bucatari
youtube.com/user/UnileverUFSRomania
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