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PROFESSIONAL

O noua generatie
de produse Knorr
Professional

La Knorr, ne adaptdm la noile tendinte de mai bine

de 180 de ani. Am fost, suntem si vom fi punctul de

sprijin pentru multe, multe generatii noi de bucdatari

care s-au bazat pe experienta noastrd pentru a-si
construi afacerea si meniul.

Suntem constienti cd lumea gastronomiei si a
restaurantelor s-a schimbat, asa cum s-a intdmplat
intotdeauna... Noi tehnici, ingrediente, puncte de
vedere, noi teritorii de explorat, noi cunostinte de
impartdsit... Pe scurt: nu v-ati putea imagina moduri
noi de a gati fard un nou produs Knorr Professional.

®

Robert Voicu, Executive Chef
Unilever Food Solutions




A
thermomix

Intr-o lume aflaté in continué schimbare, obiectivul
nostru este sd sustinem inovatiile care usureazd
munca de zi cu zi a bucdtarilor profesionisti.

Invatdm s& ne adapt&m la noile tehnologii si s&
gdsim in permanentd noi metode de gdtire a
preparatelor pentru a mentine la cele mai inalte
standarde calitatea produselor si serviciilor oferite
de tine. Automatizarea proceselor din bucatarie
precum pasareq, frdmantarea, gdtirea lentd la
temperaturi inalte, iti permit sa realizezi si mai
multe preparate impecabile intr-un timp mai
scurt, cu mai putin efort.

Solutia pe care o propunem pentru o bucdatdrie
bine organizatd este robotul multifunctional
Thermomix TM6, care inlocuieste functiile a peste
20 de aparate de bucatdrie. Adu-l in locatia ta
HoReCa pentru a putea petrece mai mult timp
experimentand noi retete, pline de gust si
creativitate!
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Ajutorul de nadejde din bucataria locatiei tale

Thermomix este un robot multifunctional cu moduri de sous-vide, fermentare, gatire lenta si
temperaturd inaltd, potrivit bucatarilor profesionisti. Poti realiza supe, sosuri, piureuri si budinci
cu texturi perfecte, ingrosate exact cat trebuie, iar preparatele pe bazé de carne gdtite

prin tehnica sous-vide vor fi mereu fragede si pline de savoare. Lasa-i creativitatea sa pund
stapanire peste bucatdria ta si simte-te inspirat de retetele pe care noi le-am ales pentru tine!
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SUPA CREMA_
DE CONOPIDA $
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Ingrediente

800g conopidd, tdiatd in buchete
(aprox. 3 cm)

600g apd
309 Knorr Bulion lichid de pui

1/2 piper negru mdcinat
lingurita

800g conopidd, tdiatd in buchete
(aprox. 3 cm)

1/2 Knorr Condimente pentru pui
linguritd

309 unt (optional)
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Preparare

o Pune conopida in bolul de mixare si toacd 6 sec/viteza 4.

9 Adaugd apa, Knorr Bulion lichid de pui si piper.

Pune vasul Varoma pe pozitie si aseazd in el cuburile de piept
de pui.

Presard carnea cu mixul de condimente pentru pui si amestecd
cu spatula pentru a se omogeniza.

Inchide vasul Varoma cu capacul si géteste 15 min/Varoma/
viteza 2.

9 la vasul Varoma si amestecd puiul cu spatula pentru a verifica
dacd este gatit. Adaugd unt (optional) in bolul de mixare.

Pune vasul Varoma pe pozitie, inchide cu capacul si gdteste 15
min/Varoma/viteza 2 sau pand bucdtile de carne devin fragede
si gdtite. la vasul Varoma.

@ Pune capacul de masurare. Mixeazé 1 min/viteza 4-9, creste
viteza gradual de la viteza 4 la viteza 9.

Transferd supa intr-o supierd si acoperd pentru a se mentine
calda.

e Adaugd carnea de pui gdtitd in bolul de mixare si taie fasii 4 sec/
viteza 4. Se serveste supa in bol cu fasii de pui deasupra.

G intr-o bucatdrie profesionald pentru cantit&ti mai mari, se
gdteste supa intr-o oald mare, carnea se pregdteste in brasierd
sau cuptor, apoi se pregdtesc in bolul de mixare Thermomix, de
mai multe ori (dacd cantitatea de lichid si carne este mai mare),
doar punctele 1, 4 si 5.




SUPA CREMA
DE DOVLEAC GHIMBIR SI CURRY
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Ingrediente Preparare
120g  ceapd, bucdti o Pune ceapa, pudra de curry, uleiul de masline si ghimbirul in bolul
. de mixare si mdrunteste 3 sec/viteza 5.
2 pudrd de curry ’ ’
g Curata peretii bolului cu spatula si, fard paharul de masurare,
30g uleide mdasline extravirgin gdteste 8 min/120°C/viteza 1.
15g  ghimbir maruntit © Adauga dovleacul si sarea, introdu paharul de masurare si

600g dovleac, descojit, taiat bucdati mérun§e§te 5 sec/viteza 5.

(aprox. 2,5 cm) Ad&ugd apa, Knorr Bulion lichid de legume si, fard paharul de

1/2 sare, dupd gust mdsurare, gdteste 30 min/100°C/viteza 1.
linguritd

. e Introdu paharul de mdsurare si mixeazd 1 min/viteza 10 (vezi
20g Knorr Bulion lichid de legume ’

recomanddri).
700 apd . - .
g ® Serveste cu seminte de dovleac prdjite, boabe de rodie si
seminte de dovleac, prdjite, pentru smantand.
servire

boabe de rodie, pentru servire

sméantdnd maturatd, 30% grdsime,
pentru servire

|
Rt Recomandari & Sfaturi utile
¢ 1,5 Daca folosesti modelul TM6”, paseazd supa

folosind functia pasare timp de 1 min.




RULADA MUSCHI DE
CU HRIBI, PARMEZAN $I SOS DE VIN
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Ingrediente

Umplutura cu hribi si parmezan

25¢g hribi, uscati

250g apd fierbinte

80g parmezan, tdiat in cuburi (2 cm)
80g pdine, taiatd in cuburi

3 patrunjel verde, doar frunzele
crengute

2 rozmarin, doar frunzele

crengute

70g ceapd salotd, tdiatd pe jumdatate
20g unt, tdiat cuburi

2 usturoi

catei

1/2 sare find, plus extra pentru asezonare
lingurita

1g piper negru mdcinat,

plus extra pentru asezonare

Muschi de vita

1,2kg  muschide vita

|2 ) ulei de mdsline, plus extra pentru uns
inguri

1 unt

lingura

Sos de vin rosu

150g  vinrosu

150g gem de coacaze rosii
1/2 Knorr Bulion de vita
lingura

1 Knorr Rantas alb

lingura

o

r

i
——
- &P

v

Preparare

o
12

©

® 00 00

©

Pentru umplutura

Pune intr-un bol ciupercile uscate si apa clocotitd, tine 5 minute sd se
hidrateze, tine lichidul obtinut pentru pregdatirea sosului de vin rosu.

Adaugd in bolul de mixare bucdtile de parmezan, pdinea, frunzele de
pdtrunjel si rozmarin, si marunteste 10 sec/viteza 10.

Transferd amestecul intr-un bol mare si {ine pentru pregdatirea umpluturii.
Adaugd n bolul de mixare hribii hidratati, ciupercile Champignon butoni,
ceapa salotd, untul, sarea si piperul macinat, si toaca 5 sec/viteza 5.

Curdtd peretii bolului cu ajutorul spatulei, apoi soteazd 5 min/120°C/viteza 1.
Pune deasupra capacului bolului de mixare cosul de indbusire pentru
protectie. Transferd amestecul in bolul in care ai pus si amestecul cu
parmezan. Amestecd bine cu agjutorul spatulei.

Asezoneazd cu sare si pjper negru mdcinat. intinde compozitia pe o tavd de
cuptor pentru a se rdci. Intre timp, spald bolul de mixare pentru a pregdti
muschiul de vitd.

Pentru rulada

Preincdlzeste cuptorul la 180°C.

Foloseste un cutit ascutit, desfd muschiul de vitd p&nd obtii un dreptunghi de
aprox. 20 cm x 30 cm. Asezoneazd cu ulei de masline pe ambele parti si apoi
intinde umplutura pe partea de sus. Ruleazd stréns muschiul de vitd si leagd-|
pe lungime cu sfoard alimentard.

Intr-o tigaie non aderentd, incinge uleiul de masline si untul. Préjeste rulada
de vitd pe toate pdartile, pdnd capatd o culoare maronie (aprox. 5 minute).
Introdu rulada in cuptor si coace pentru 20-35 min (180°C). Te poti ajuta si de
un termometru. Acesta trebuie sd indice in interiorul carnii 55-57°C (medium
rare) sau 60-63°C (medium).

Cand este gata, scoate rulada pe un tocdtor, acoperd cu hartie de copt

si folie de aluminiu alimentar si lasd la odihnd aproximativ 15 minute sau
pénd cand termometrul introdus in carne mdsoard 63-70°C (medium rare or
medium). intre timp, pregdteste sosul.

Pentru sos

Adaugd vin rosu, gem de coacaze rosii, lichidul rdémas de la hidratarea hribilor,
Knorr Bulion de vita in bolul de mixare si fierbe 10-15 min/120°C/viteza 1.
Adaugd Knorr Rantas alb pentru a obtine consitenta dorit&. Pune cosul de
indbusire deasupra capacului bolului de mixare pentru protectie.

Dupd odihnd, taie rulada in felii de 1,5-2 cm grosime si serveste cu sos de vin
rosu.
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Ingrediente
409 1ceapa salotd, taiatd jumatati
409 ulei de mdsline
3 pastd de curry rosu
lingurite
1 usturoi
catel
400g cartofi dulci, curatati si taiati cuburi
(aprox. 3 cm)
159 Knorr Bulion lichid de legume
80g unt de arahide
400g lapte de cocos
2 sos de soia
linguri
1 sare
lingurita
250g ndut, din conserva,
scurs prin cosul de indibusire
250g varza kale, tdiatd bucdti

(aprox. 5 mm)
seminte de susan, pentru servire

limeta, feliatd (cca. 2 mm
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SUPA PICANTA DE CARTOFI
DULCI NAUT SI VARZA KALE *

Preparare

(1)
(2]

(4]

(5]
o

Pune in bol 1 ceapd salotd si toacd 3 sec/viteza 7.
Curdtd peretii bolului cu spatula.
Addauga 10 g ulei de masline si pasta de curry rosu.

Soteazd 4 min/120°C/viteza 1, transferd intr-un castron si pune
deoparte.

Pune in bol restul de 30 g ulei de masline, 1catel de usturoi si
cartofii dulci si rumeniti la o temperaturd ridicaté §45 .

Addugd Knorr Bulion lichid de legume, untul de arahide, laptele
de cocos, sosul de soia, sarea, ndutul scurs si pasta de curry pusd
deoparte, si gateste 10 min/100°C/ & /viteza 4.

Addugd in bol varza kale, apoi gdteste 5 min/100°C/ &% /viteza 1.
Repartizeazd supa in 6 castroane.

Serveste imediat, garnisitd cu seminte de susan si felii de limetd.
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SUPA UNGUREASCA
* DE CIUPERCI

*

Ingrediente Preparare
10g mdrar proaspdt, doar frunzele o Pune in bol mérarul si toacd 3 sec/viteza 7. Transferd intr-un
200g ceapd, taiatd jumatdti castron si pastreaza-| deoparte.
409 unt, tdiat bucati
500g  ciuperci proaspete, in amestec (de e Pune in bol ceapa si toacd 3 sec/viteza 5. Curdtd peretii bolului
ex. hribi, gdlbiori) sau champinion, tul
taiate felii cu spatufa.
2 boia de ardei, dulce
lingurite e Addugd untul si soteazé 3 min/120°C/viteza 1.
2 boia afumatd
lingura
2 f&in& (optional) O Adduga ciupercile, boiaua dulce, boiaua afumatd, faina, si
lingurita soteazd 4 min/120°C/ &% /viteza 1.
50-70g vin alb
600g  apa © Adauga vinul si, fara paharul de masurare, soteazd
3009 lapte . - 3 min/120°C/ &3 /viteza 0.5.
1 turmeric uscat, macinat
lingurita
20g Knorr Bulion lichid de legume 0 Addugd apa, laptele, turmericul, Knorr Bulion lichid de legume,
1.5 mdrar mdruntit, uscat mdrarul uscat, pasta de rosii, zeama de Idmdaie, sarea si piperul.
linguritd
1 Knorr Pasta de tomate Gdteste 15 min./100°C/ &% /viteza 1.
lingura
15-20g zeamd de ldmaie, proaspdt stoarsd . . . . .
05 sare 0 Presard deasupra mdrar proaspdt tocat si serveste cu sménténd
lingurités si felii de lamaie.
0.5 piper negru mdcinat
lingurita

smdantand fermentatd,
de orice tip, pentru servit

Idmaie, tdiata felii, pentru decor




ARDEI UMPLU]'I CU CARNE
TOCATA SI1SOS TOMAT

Ingrediente Preparare

120g  branzd cheddar, taiatd cuburi o Preincalzeste cuptorul la 175°C.

60g  parmezan, tdiat cuburi €©) Adaugd brénza cheddar si parmezanul in bolul de mixare si rade
309 miez de nucd, taiat pe jumdatate 7 sec/viteza 7. Transferd intr-un alt bol amestecul.

2 catei de usturoi € Adauga mizeul de nuca in bolul de mixare si toacd 3 sec/viteza
159 ulei de avocado 4.5. Transferd intr-un bol.

150g  ceapd, tdiatd sferturi @ Adauga cateii de usturoi in bolul de mixare si toacd 5 sec/viteza
150g  zucchini, tdiat in cuburi (1.5 cm) 10. Curdtd peretii bolului cu spatula.

:ngura pastd de tomate @ Adauga uleiul de avocado, ceapa, pasta de tomate, cimbru,

. boia de ardei afumatd, chimion macinat, piperul cayenne, Knorr
ﬂné%,iw cimbru uscat Bulion lichid de pui, sare si piper negru mécinat, si toacd 3 sec/
1/2 boia de ardei afumatd viteza 5. Soteazd 8 min/120°C/viteza, fard capacul de mdasurare
lingurita pe capac. Intre timp, pregdteste ardeii grasi, taie capacul, curdtd
ﬂ /2 chimion macinat de seminte, pune deoparte.
ingurita

©

. Transfer& amestecul gatit intr-un bol mare, adaugd carnea
1/2 piper cayenne 9 e . . < . .
lingurita tocatd de vitd si de porc, miezul de nucd tocat, oul, si amestecd

60g  Knorr Bulion lichid de pui bine cu ajutorul spatulei pentru a se omogeniza.

1 sare 0 Umple ardeii cu amestecul de carne si aseazd pe un vas
lingurisa termorezistent sau o tava GN %4 adancd. Toarnd Knorr Sos
1 praf de piper negru mdcinat Napoletana peste ardeii si in tava in care se coc. Acoperd ardeii

cu hartie de copt, apoi cu folie de aluminiu alimentard. Coace

. . aproximativ 1ora si 20 de minute la o temperaturd de 180°C.

340g  carne tocatd de vita . Scoate hartia de copt si folia de aluminiu, presard mixul de
Fnoty

6buc  ardeigras

340g carne tocatd de porc bréinzd pregdtit peste ardei si coace incd 25-30 de minute la
o temperaturd de 180°C sau pdnd cand brénza se gratineazd

1 ou SR
e deasupra.
800g Knorr Tomato Pronto _—
Sos Napoletana - e Scoate tava si lasé la temperat aproximativ 10-15 minute inainte
T de a servi. Serveste ardeii cu sos de rosii Napoletana si 1-2 linguri
By deiaurt.
"
yodw
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CREMA DE AVOCADO S|
CITRICE CU CARNE DE CRAB

'OORX\\
Ingrediente Preparare
500g avocado, fard sdmbure si coajd o Adaugd in bolul de mixare pulpa de avocado, Knorr Bulion
(aprox. 350 g pulpd) lichid de legume, crema de branzd, coaja si sucul de lime, apa, si
59 Knorr Bulion lichid de legume mixeazd 20 sec/viteza 8.
80g crema de brénzd
1 lime, suc si coajé rasé 9 Amestecul trebuie s& aibd o texturd cremoasd si destul de

consistentd, dacd este necesar, mixeazd 30 de sec/viteza 4,
adaugd putind apd rece pentru a obtine consistenta doritd.

200g apa, plus extra
sare fulgi, pentru asezonare

70g telind apio, tdiatd in cuburi mici e
(5 mm), pdstreaza frunzele pentru
ornare

Adaugd sare si mixeazd 10 sec/viteza 3.

O imparte crema de avocado in 8 boluri mici. Presard deasupra
cuburi de telind si castravete, si carne de crab. Orneazd cu frunze

1 pastd de tomate

100g castravete, descojit si fard sémburi, e N o .
taiat in cuburi mici (5 mm) de telind apio si piper negru proaspdat mdacinat.

1209 carne de crab, fiartd si racitd

piper negru proaspdt mdcinat,
pentru asezonare
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PROFESSIONAL

TERINA DE PUI FIERT
IN SAMPANIE

Ingrediente

500g pulpe de pui fara piele,
tdiate in cuburi (3 cm)

230g piept de pui fard piele,
tdiat in cuburi (3 cm)

150g  vin alb spumant

159 Knorr Bulion lichid de pui

350g apa

3 crengute cimbrisor

1.5kg apa

150g frunze spanac baby

1 catel usturoi

100g ceapd salotd

2 tarhon proaspdt, doar frunzele (optional)

crengute

2 de pdtrunjel, doar frunzele

crengute

509 unt, taiat cuburi (2 cm),
plus extra pentru uns

509 fistic, curdtat

709 muguri de pin

100g frisca lichida

sare si piper negru mdcinat,
pentru asezonare

Salata de pere condimentate

150g

1509
1509
Tbuc
1
Tbuc
2

5

pere, descojite, curdtate
si taiate cuburi (2 cm)

zahdr

otet din cidru de mere
anason stelat

foaie de dafin
scortisoard

cuisoare

boabe de piper negru
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Pentru terina de pui

Pune fluturele de amestecare pe cutit. Adaugd in bolul de mixare pulpele de pui,
pieptul de pui, vinul spumant, Knorr Bulion lichid de pui, 350 g apd, 1crengutd de
cimbru. Amestecd si gateste 12 min/90°C/viteza 1. Scoate fluturele de amestecare.

Transferd carnea de pui si supa intr-un bol, si lasd-le s se raceasca.

Adaugd 500 g de apd in bolul de mixare. Pune vasul Varoma pe pozitie, adaugd
frunzele de baby spanac, inchide vasul cu capacul si fierbe la abur 10 min/Varoma/
viteza 2. Trece spanacul prin jet de apd rece, apoi, stoarce pentru a elimina apa. Taie
spanacul in f&sii, si tine deoparte. Spal& bolul de mixare si fluturele de amestecare.

Adaugd in bolul de mixare usturoi, ceapd salotd, restul de cimbru (doar frunzele),
tarhon (optional), patrunjel si toacd 1sec/viteza 7. Curdtd peretii bolului cu spatula.

Adaugd unt si gdteste 5 min/Varoma/viteza &.

Scurge carnea de pui rdcitd, adaug-o in bolul de mixare, fistic, muguri de pin, friscd
lichidd, sare si piper, si mixeazd 5 sec/viteza 4.

Unge o formd micd de terind cu ulei (aprox. 22 x 10 x 7 cm - asigura-te cd forma intrd
in vasul Varoma si se poate inchide cu capacul), tapeteazd cu folie de prospetime,
asigurd-te cd folia de prospetime depdseste peretii formei cu 15 cm. Tapeteazd

din nou cu hértie de copt, capetele s& depdseascd marginile formei pentru a putea
nchide terina. Tapeteazd cu felii de prosciutto pe lungimea formei de terind, capetele
s& depaseascd peretii.

Adaugd jumdtate din amestecul de carne peste feliile de prosciutto si apasa pentru
a forma un prim strat. Pune deasupra, pe mijlocul terinei baby spanac, s rdmand 1
cm pdnd la margine. Adaugd deasupra restul de amestec de carne, inchide terina cu
capetele de felii de prosciutto. Preseazd pentru a iesi aerul.

Foloseste folia de prospetime. Scoate din formd terina, inchide hartia de copt, apoi
inchide strans si folia de prospetime. Ruleaz-o apoi stréins in folie de prospetime si
asazd in forma de tering.

Adaugd restul de 1000 g apd in bolul de mixare. Pune vasul Varoma pe pozitie, pune
in vas forma de terind, inchide cu capacul vasul Varoma si fierbe la abur 40 min/
Varomay/viteza 1. Scoate terina din vasul Varoma si lasd sa se réceascd complet.
Curdtd, spald si usucd bolul de mixare.

Pentru salata de pere condimentate

Pune fluturele de amestecare pe cutit. Adaugd in bolul de mixare ingredientele
pentru perele condimentate si fierbe 10 min/100°C/viteza { Scoate fluturele de
amestecare. Transferd intr-un bol pentru a se rdci. Cand s-a rdcit, strecoard perele
ntr-o strecuratoare mare.

Taie terina in felii generoase si serveste cu salata de pere condimentate.




BISQUE DE F

Ingrediente
12 creveti nedecorticati Black Tiger,
curdtati si ldsatd coada
20g ulei de arahide
109 ulei de susan
1 chili rosu, cudtat de seminte
si tdiat pe jumdtate
cdtei de usturoi
fire de ceapd verde/ceapd salotd,
curdtatd si tdiat in bucati
100g  morcovi, taiati in cuburi
100g telind apio (aprox. 2 tije),
tdiatd in cuburi
509 ghimbir, curdtat
2 lemongrass, curdtate si folosita
tije doar partea alba, tdiatd in bucdti
309 pastd de tomate
4 frunze de roinitd (poti folosi si ceai)
3 frunze de kaffir lime
12 coriandru proaspdat, doar radddcinile
crengute  (gprox. 25 g) si frunzele puse deoparte
159 frunze de busuioc proaspete
35¢g Knorr Bulion lichid de peste
Tkg apd
25¢g sos de peste
509 zahdr de palmier
270g cremd de cocos
1 faind de malai
lingura
2 apd
linguri
4 midii proaspete,

DE MARE

;" e

pe jumdtate de cochilie

Preparare

(1)
(2]

©

Scoate capul crevetilor si tine deoparte. Curdtd bine crevetii si
pastreazd cochiliile. Pastreazd coada crevetilor intacta.

Introdu in bolul de mixare capetele si cochiliile crevetilor, uleiurile,
chili, usturoi si soteazd 15 min/100°C/viteza 1.

Adaugd ceapa verde/ceapa salotd, morcovi, telind, ghimbir
si lemongrass, apoi toacd 20 sec/viteza 7, apoi soteazd 5
min/100°C/viteza 2.

Adaugd pasta de tomate, frunzele de roinitd, frunzele de kaffir
lime, rdddcinile de coriandru, busuioc, Knorr Bulion lichid de
peste, apd, sos de peste, zahdr de palmier, si crema de cocos,
apoi fierbe 18 min/100°C/viteza 1.

Intr-un bol mic amestecd faina de malai cu 2 linguri de apd pand
obtii o pastd omogend. Adaugd in bolul de mixare si amestecd
cu spatula.

Pune vasul Varoma pe pozitie, aseazd pe vas crevetii pregatiti.
Pune deasupra celdlalt vas Varoma si aseazd midiile pe jumdtate
de cochilie. inchide vasul Varoma cu capacul si fierbe la abur 4
min/Varoma/viteza 2. la vasul Varoma de pe capacul bolului de
mixare si tine deoparte.

Pune capacul de masurare, si mixeazd 40 sec/viteza 4-8, creste
viteza gradual de la viteza 4 la viteza 8.

Strecoard bisque-ul printr-o sitd find. Imparte cate 3 creveti si o
midie pentru fiecare bol, toarnd bisque-ul imprejurul fructelor de
mare si presard deasupra frunze de coriandru verde.
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SOUFLEE DE BRANZA COPT DE
DOUA ORI SI SOS DE SPARANGHEL

Ingrediente

Soufflé

100g parmezan, tdiat in bucdti (3 cm)

109 pesmet panko

159 alune de padure, fard coqja si prdjit

60g unt

90g faing

340g lapte

4 oud, la temperatura camerei

2 cimbru proaspdt, doar frunzele

crengute

209 boabe de mustar

20g Knorr Worcester

509 branza de capra

1 praf de nucsoard rasé
sare si piper negru mdcinat,
pentru asezonare

Sos de sparanghel

309 unt

1 ceapd salotd, tdiatd in sferturi

80g praz, tdiat in bucdti

250g apa

5g Knorr Bulion lichid de pui

2 legaturi de sparanghel, doar tulpina,
curdtat si taiat in bucati .
apd cu gheatd, pentru racire

200g friscd lichidd '

20g spanac baby

alune de pd&dure, fard coqjd,
prdjite si tocate, pentru servire -

-
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Preparare

(1)
2]
(3]
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Pentru soufflé

Adaugd in bolul de mixare bucdtile de parmezan si rade 10 sec/viteza 7. Transferd intr-un
bol si tine deoparte.

Adaugd in bolul de mixare pesmetul panko si alunele de padure, si macind 4 sec/viteza 7.
Transferd intr-un bol separat si tine deoparte.

Adaugd untul in bolul de mixare si topeste 1min/80°C/viteza 1. Unge cu untul topit 6 vase
ramekin (7 cm). Tapeteazda fiecare vas ramekin cu amestecul de panko si alune de pédure.
Tnfég,oaré fiecare vas ramekin cu prosop de hartie. Aseazd ramekinele pe o tava de copt
(30 x40 cm) si tine deoparte.

Adauga faind, lapte, galbenusuri de ou, cimbru, boabe de mustar si sosul Worchester in
bolul de mixare siingroasc 1/80°C.

Adaugd branza de caprd, nucsoard, sare, piper si 75 g din parmezanul ras, si mixeazd 30
sec/viteza 3. Transferd intr-un bol separat, acopera cu folie de prospetime pentru a preveni
s@ facd crustd aluatul si lasd sé se rdceascd complet (aprox. 30 min). Curdtd si usucd bolul
de mixare.

Preincdlzeste cuptorul la temperatura de 200°C.

Pune fluturele de amestecare pe cutit. Adaugd albusurile de ou in bolul de mixare si
mixeazd 1min 30 sec/viteza 4 sau pdnd isi mentine forma. Scoate fluturele de amestecare.

Incorporeazd albusul b&tut la baza de soufflé pregétitd. Aluatul trebuie sé fie usor si aerat,
fard puncte vizibile de albus de ou. Monteaza egall, in fiecare ramekin, aluatul pregdtit.

Coace pentru 15 min (200°C), apoi intoarce tava in cuptor si coace pentru incd 10 min
(200°C), Scoate tava din cuptor si lasd s& se réceascd. Tapeteazd o tava (30 x 40 cm)
cu hartie de copt. Scoate souffleurile pregdtite pe tava tapetatd cu hartie de copt. Tine
deoparte, pentru servire.

Pentru sosul de sparanghel
Adaugd in bolul de mixare 15 g de unt, ceapd salotd, prazul si soteazé 5 min/120°C/viteza 1.

Adaugd apd, Knorr Bulion lichid de pui si bucatile de sparanghel. Pune vasul Varoma pe pozitie
si asazd varfurile de sparanghel in tavd. Pune capacul la vasul Varoma si fierbe 10 min/Varoma/
viteza 1.

la vasul Varoma si transferd varfurile de sparanghel intr-un vas cu apd si gheatd, pentru a opri
gdtirea. Scurge si tine deoparte.

Adauga frisca lichida in bolul de mixare si fierbe 5 min/80°C/viteza 2, fard capacul de mdsurare.
Adaugd spanacul si mixeazé 1§ /1min, apoi strecoard printr-o sitd find. Curétd bolul de mixare.

Adaugd in bolul de mixare sosul strecurat, adaugd untul rdimas si mixeazd 10 sec/viteza 4, pand
seingrosd. Asazd varfurile de sparanghel gatite la abur in boluri incalzite, toarnd peste sos si
acoperd pentru a se mentine cald.

Pentru a reincdlzi souffle-ul preincdlziti cuptorul la 200°C.

Presard peste souffle-uri parmezanul rdmds si coace in cuptor pentru 5-6 min (200°C). Transferd
souffle-urile in bolurile de servire, adaugd sosul de servire si presard cu alune de padure tocate.
Serveste fierbinte.




