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Descopera gama Knorr
Primerba si lasa-te inspirat!

A avea produse de sezon in bucdtdriile noastre este un semn
de distinctie si calitate. Dar, datoritd caracterului sezonier,
nu este intotdeauna usor sa ai la indemand cele mai
proaspete ierburi aromatice ale sezonului. Knorr Primerba
sunt realizate cu ierburi proaspete pe care le culegem, le
prelucrdm si le infuzdm cu atentie in ulei, pentru a pune

la dispozitie cele mai proaspete gusturi, arome si culoriin
bucdtdria ta, pe tot parcursul anului!

Imediat ce adaugi Primerba pe lista ta de ingrediente, vei
descoperi marea versatilitate si simplitate pe care le aduc
in bucataria ta: vinaigrete, dressing-uri, preparate sote,
marinate, aluaturi... creativitatea nu are limite.

Dovadd a acestei versatilitati sunt aceste retete pe care
le-am dezvoltat si care sper@m sd te inspire in cele mai
proaspete si originale creatii ale tale. De aici te incurajez

sa descoperi calitdtile si multiplele moduri de utilizare ale
acestor produse care, cu sgurantd, se vor dovedi de nddejde
in orice meniu.

Chef Robert Voicu
Executive Chef
Unilever Food Solutions Roménia




Soteuri

Datoritd bazei de ulei, Knorr Primerba se poate folosi pentru gatirea
preparatelor la temperaturi ridicate. Produsul se amestecd si se
distribuie usor fdard nici o pierdere de aroma.

Sosuri si reductii

Knorr Primerba insoteste cu succes rezultatul final al unui sos,
pdstrandu-si toate caracteristicile pand la finalul procesului.

Foloseste Knorr Primerba in toate tipurile de sosuri: in cele pe baza de
smantand, in reductiile de vin, suc sau fonduri, cu legume, cu peste
sau carne, pentru produse reci de patiserie sau tartine. Se dizolva
foarte usor si la rece. Nu este necesar sd se gdteasca fierbinte pentru
a se obtine performanta maximds.

Omlete, budinci si sufleuri

Ideal pentru produse de patiserie, budinci, omlete si quiche datoritd
aportului ingredientelor sale dd aroma si savoare. Adaugd putin
Knorr Primerba intr-o omleta sau tortilla si lasd-te surprins de gustul
s@iu deosebit. Se amestecd perfect in oul batut, fard a fi nevoie de
incdlzire sau gdtire pentru o perioadd lunga de timp.




Marinate Sosuri pentru salata si vinegrete

Knorr Primerba se imbind perfect atat in retete tradtionale cat siin . . . . A
cele mai moderne. Este ideal pentru carnea si pestele marinat care Knorr Primerba oferd culoare si plus de gust dacd se foloseste in
apoi sunt gétite la cuptor, la grdtar sau fierte. Adaugé Knorr Primerba sosuri pentru salate i vinaigrette. _Este suficient sd adaugi o c.:antltate
in reteta unei marinate pentru a asigura un gust deosebit! micd pentru a_face dlfgrenta. Este |degl pent_ru a ajuta emulsionarea

’ vinegretelor si a mentine volumul mai mult timp.

Aluaturi

Avénd o gamd largé de ingrediente se poate folosi pentru a pregdti: Uleiuri aromatizate
pdine, pizza, bruschete, crutoane, etc. in procesul traditional de a
face aluat, addugarea unei mici cantitati de Knorr Primerba este Knorr Primerba se amestecd usor in ulei. Produsul oferé aromé
suficienta pentru a oferi gust si aspect. Nu intrerupe si nu produce uleiului instantaneu, férd incdlzire si férd a fi nevoie sé fie ldsat timp
variatiiin procesul de fermentatie. Ideal pentru rulouri clasice cu de cateva zile. Putin ulei aromat aduce distinctie, bun gust si calitate
aromd de ceapd sau usturoi, dar si pentru alte aluaturi precum retetelor tale. Knorr Primerba este foarte potrivit pentru dressing,
pdine, blat de pizza sau aluat fraged. cdrpaccio, salate, pizza etc.

Supe, fonduri, ciorbe Unt aromatizat

Datoritd texturii sale omogene, Knorr Primerba se amestecd perfect Usor de folosit si rapid, Knorr Primerba se imbind perfect in pregdatirea
cu celelalte ingrediente din supe, fonduri, ciorbe. Fiind pregdtit in untului aromat, preparatelor reci, tartinelor, aperitivelor, gustdrilor,
baza de ulei, Knorr Primerba poate fi folosit cu usurinta sau dizolvat tapasului, decoratiunilor etc.

in preparatele calde. Retetele tale capdta savoare in doar cateva
secunde pdstrandu-si in acelasi timp proprietdtile.




Ceviche si sos tartar

Usor de folosit si rapid, Knorr Primerba se imbind perfect in pregdatirea
untului aromat, preparatelor reci, tartinelor, aperitivelor, gustarilor,
tapasului, decoratiunilor etc.

Sous-vide

Knorr Primerba este ideal pentru prepararea retetelor folosind
procese moderne si tehnici complexe de gdtit: la temperaturd
scdzutd sau in vid. O cantitate mica de Knorr Primerba mentine un
aspect unic, chiar si dupd mai multe ore sau zile.

Garnituri si decorare

Datorita texturii fine, omogene si a culorilor atractive, Knorr Primerba
este un element distinctivin montarea farfuriei. Foloseste-l in
garnituri pentru un plus de gust.
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CU un sortime
originale pe care toata
umea va dori sa le incerce




Se amestecad ingredientele e

L] ' 100 g Hellmann'’s Ketchup
= S I g ata ™ 100 g Hellmann’s Sos Barbecue
y

50 g dulceatd de rosii verzi

Sos pentru gratar 10 g usturoi tocat mdrunt

cu susan si bere bruna 10 g Primerba Knorr Pesto Rosu
250 g Hellmann's Sos Barbecue —— 100 g Hellmann'’s Sos Salsa lute
1 bere bruné de 330 ml ‘

20 g susan
20 mlulei Dip
10 g fulgi chili iute vegan

Primerba Knorr lerburi de Gradiné (dupéd gust) 200 g Hellmann's Sos de Maionezd Vegan
20 ml Knorr Sos de Soia
20 ml vermut rosu

40 g susan

5 g Knorr Primerba Pesto Asiatic
10 g Knorr Sos Chili & Usturoi J—

5 g Hellmann'’s Sos Salsa lute

Dip Caesar cu ierburi

200 g Dressing Hellmann’s Caesar

50 g Dressing Hellmann’s Miere si Mustar

Dip
Cuicre
220 g Hellmann'’s Sos de Maioneza Vegan

5 g cimbru proaspdt
5 g de Primerba Busuioc

5 g de Primerba knorr lerburi de Gradina 10 g usturoi pudrd

5 g marar proaspat 10 g Knorr Primerba lerburi de Gradina

5 g mentd proaspata Y = pv— I.' - 20 g icre de peste
, . i Basilicum Backe '
5 g arpagic proaspat T . 10 frunze de mentd proaspdtd
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Se amesteca ingredientele Dip Francez Aol

350 g Hellmann's Sos de Maioneza Deli/ Creamy

si gata! e

25 g usturoi pasta
10 g Hellmann'’s Sos Salsa lute

Dip American 5 g Knorr Primerba Pesto

Blue Cheese

350 g Hellmann'’s Sos de Maioneza
Deli/ Creamy & Light

10 g usturoi pasté Dip

indian Raita

350 g Hellmann'’s Sos de Maioneza
Deli/ Creamy & Light

5 g mentd tocatd marunt

10 g Knorr Primerba lerburi de Gradina

100 g br@nzd cu mucegai

10 g usturoi pasta
5 g Knorr Primerba Curry

50 g castravete, tdiat cuburi mici si
stors

Dip Congolez

350 g Hellmann'’s Sos de Maioneza Real
20 g usturoi pasta Dip
Italian cu Pesto

350 g Hellmann's Sos de Maioneza Deli/
Creamy & Light

80 g sos de rosii preparat (5 g Knorr Sos de Rosii
Napoli / 75 ml apd fierbinte)

60 g unt de arahide
10 g Knorr Primerba lerburi de Gradina

30 g Knorr Primerba Pesto
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Se amestecd ingredientele
si gata!

Dip Ponzu Japonez

350 g Hellmann'’s Sos de Maioneza Real
10-15 g Knorr Primerba Pesto Asiatic

15 ml Knorr Professional Arome Intense
Citrus Fresh

30 ml Knorr Sos de Soia
10 ml ulei de susan

30 mlapd rece

marocan Harissa

350 g Hellmann'’s Sos de Maioneza Deli/Creamy &
Light

10 g usturoi pasta

2 g chimion macinat

5 g Knorr Primerba Curry

10 g Hellmann'’s Sos Salsa lute

Dip Sud American Chimchurri

350 g Hellmann's Sos de Maioneza Deli/ Creamy &
Light

15 g usturoi pasta
10 g Knorr Primerba lerburi de Provence
10 g Hellmann’s Sos Salsa lute

20 g patrunjel

Dip Caraibe
cu ananas & nuca de cocos

350 g Hellmann'’s Sos de Maioneza
Deli/ Creamy & Light

15 g Knorr Primerba Curry
20 g nucd de cocos rasd

100 g ananas conserva, tdiat cuburi
mici

Dip
Spaniol Romeco

350 g Hellmann'’s Sos de Maioneza Deli/ Creamy & Light
/ Real

30 g pudré de migdale
35 g Hellmann’s Ketchup
30 g Hellmann's Sos Salsa lute

3 g Knorr Professional Arome Intense Deep Smoke

5 g Knorr Primerba Pesto Rosu
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Sosuri vegane
usor de preparat

|

AR R

Baza

Asezonare

Q@ -

Coriandru Lime

-~ -

Madsline negre

;e 5

= & &

Primerba Busuioc Rosii Branza
0. i
Boia Oregano Piper negru

Primerba Pesto
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Ideal pentru

Salata
verde

Peste
alb

Paste

Carne
marinata

———

Primerba lerburi de Provence

Primerba Pesto Rosu

Primerba Busuioc

= o =

Cremd de bréanzd

e

Sos de soia

laurt

e

Piper negru

Sos de soia

Piper negru

Ideal pentru

Carne
de pui

Carne
rosie

Peste
ton

Salata
de paste

19



\
\\

53
-
<
z
(e]
(7]
(7]
w
w
(e]
o
o




Ei @

N . 4 2T Dd un plus de savoare prin

= | R bucdataria romaneasca
reinventata!
- Ciorbd de perisoare a la grec 25
- Ciorbd tardneascd de pui 27

« Ciorbd de fasole cu afumatura 29




Ciorba de perisoare

Ingrediente
pentru 10 portii

Mod de
preparare

550g Carne devita

200g Morcovi

150g Pdatrunjel/pastérnac

200g Telind

200g Ceapa

25¢g Knorr Primerba lerburi de Gradina

759 Orez
3buc Ouda
50ml Ulei

45 ml KnorrBulion Lichid de Pui
50g Verdeata

50 Lamaie
8g Sare
2g Piper negru macinat

1. Carnea se spald si se taie cuburi. Zarzavatul se curatd, se taie cuburi mici.
Ceapa se taie jumatate mdrunt si jumdtate felii. Se separd albusurile de
gdlbenusuri. Verdeata se taie mdrunt. Lamaia se stoarce pentru a extrage
zeama.

2. Ceapa tdiatd felii se inabusa in ulei cu adaos de apd. Se raceste. Carnea,
impreund cu jumatate din cantitatea de ceapa se trece prin masina de tocat
cu sitd deasd. Se adaugd albusurile, Knorr Primerba lerburi de Grddind, sare si
piper negru mdcinat. Se amestecd bine. Din aceasta compozitie se formeaza
perisoarele, céte 3 la portie. Se pun la fiert in apa clocotité cu sare. In timpul
fierberii se spumeazd. Dupa ce au fiert, se mentin la cald in zeama de fierbere.

3. Zarzavaturile si ceapa rdmasd se pun la fiert in supa pregatitd din 2 litri de
apd si Knorr Bulion Lichid de Pui. Cand zarzavatul a fiert, se adaugd zeama de la
fierberea perisoarelor si orezul. Se mai fierbe 10 minute. Spre sfarsitul fierberii se
adauga zeama de lamdaie, apoi se adauga liezonul format din galbenusuri de
ou. Se mai fierbe 5 minute. Se serveste cu verdeata deasupra.
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Ciorba taraneasca

I 4
L]

de pui

; : 100 Mazdre congelata
Ingredlenteg 200 -Cams c!e LG 100 rgnl Fasole verdegcongelatd
pentru-10 portii 128 ak Il;/lvorcoyl L £ 150g Knorr Rosii Cuburi

150 g T:ltil’nlgnje (AgsiatE 50¢g Kngrr Pasta de Tomate

150g teapd 2019 T : A :

12 Knorr Primerba lerburi de DDy Kne Bt{llon Helidice bl -

9 Grading 50g Verdeatd (leustean, patrunjel verde)

400§ - Cartofi 18g Delikat Bors Magic

100g Ardeigras

100g Varza
Mod de 1. Carnea de pui se spald. Zarzavatul se curdtd, se taie cuburi mici. Cartofii se
preparare curatd, se taie cuburi. Ceapa se curatd, se taie marunt. Ardeii grasi se curatd, se

taie julien. Varza se taie careuri. Mdzarea si fasolea verde se trec sub jet de apd
rece, se scurg. Verdeata se taie mdrunt.

2. Carnea de pui se pune la fiert in 2,5 litri de apa cu sare. in timpul fierberii se
spumeadzd, se adaugd ceapa si Knorr Bulion Lichid de Pui.

3. Zarzavaturile, ardeii grasi se inabusa in ulei cu adaos de apa, si se adauga la
fiert in vasul cu ciorbd. Se mai fierbe aproximativ 15 minute. Carnea de pui fiartd
se scoate si se dezoseaza, se taie cuburi si se mentine la cald.

4. Se adauga varza si cartofii. Se continua fierberea. Spre sfarsitul fierberii se
adauga mazareaq, fasolea verde, Knorr Rosii cuburi, Knorr Pasta de tomate,
diluatd in supa. Se adauga Delikat Bors magic si Knorr Primerba lerburi de
Gradind.

5. Se mai fierbe 2 minute. Se serveste cu cuburi de pui si verdeatd deasupra.
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Ciorba de fasole
cu afumatura

Ingrediente
pentru 10 portii

Preparare

600g Fasole alba
200g Morcovi
100g Pdtrunjel/pastérnac

100g Telina

15g Knorr Primerba Pesto Rosu
50g Tarhon

400g Knorr Rosii cuburi

50 Knorr Pasta de tomate
250g Costitd afumatd

50g Otet

30g KnorrBulion Lichid de Vita
50g Verdeatd (mdrar, leustean, patrunjel
verde)

1. Se spald fasolea. Legumele si zarzavaturile se curata, se taie marunt. Verdeata
se taie marunt. Tarhonul se opdreste si se taie mdarunt. Fasolea se pune la fiert in
apa rece, schimbandu-se apa de doud ori, dupd care se adauga costita afumata
si Knorr Bulion Lichid de Vita.

2. Cand fasolea s-a fiert pe jumdtate, se adaugd legumele si zarzavaturile in
ordinea timpilor de fierbere. Costita se dezoseaza si se taie cuburi.

3. Pasta de tomate se dilueazd in putina supa fierbinte si se adaugad in vasul
cu ciorbd, impreuna cu costita, Knorr Rosii cuburi, Knorr Primerba Pesto Rosu si
tarhon.

4. Se mai fierbe 15 minute si se adauga otet. Se serveste cu verdeatd deasupra.

29



S

Rnowvy

PROFESSIONAL

Toata intensitatea Primerba
iti confera culoarea si aroma
potrivita pentru pastele tale.

« Tagliatelle verzi cu crema de pesto rosu

« Spaghete sotate cu pesto cu creveti rosii

« Penne rigate cu smantana si usturoi prajit

- Spaghete cu fructe de mare

« Risotto cu porcini cu fire de chili si pdine

33
35
37
39
41
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Tagliatelle verzi
cu sos de smanténa si pesto rosu

Ingrediente
10 persoane

Mod de
preparare

800g KnorrTagliatelle Verzi

250g Miez de nucd

250g Jambon de porc crud uscat tdiat julienne
30g PrimerbaKnorr Pesto Rosu

20g  Usturoi tocat mdarunt

150g Ceapd verde (cepsoara) tdiata rondele
100 ml Ulei de masline

500 ml Sméntéand lichida 32 % grésime

1. Se fierb pastele in apa clocotitd cu sare pdna cénd devin al dente. Se scurg si
se acoperd cu putin ulei sa nu se lipeasca.

2. Pentru sosul de sméanténa cu pesto rosu, se soteazd usturoiul tocat si ceapa
verde taiatd rondele subtiri cu jambonul taiat fasii. Dupa cateva minute,
adaugati sméanténa si Knorr Primerba Pesto Rosu.

3. LAasdm sosul sa fiarba usor cateva minute péna se ajunge la consistenta
doritd, condimentdm cu sare si servim peste paste.

4. Amestecd pastele cu % din miezul de nuca si fasiile de jambon, iar deasupra
sos de smantana cu pesto rosu si decoreazd cu restul de miez de nucd si fasii de
jambon.
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Spaghete cu creveti

si pesto

Ingrediente
10 persoane

Mod de
preparare

900g KnorrProfessional Spaghete
200 ml Vin alb

30g PrimerbaKnorr Pesto Verde
600g Creveti

10g  Usturoi tocat mérunt

40 ml Ulei de masline

250g Rosii cherry

1. Puneti pastele la fiert cu putind sare. Odatd ce se gatesc ,,al dente”, se scot din
apa, se scurg si se lasa deoparte.

2.Intr-o tigaie adéncé se adaugd ulei, se soteazd usturoiul, imediat se adaugé
crevetii decorticati si cu coada rdmasa si rosiile cherry tdiate pe jumatate.

3. Adaugati Knorr Primerba Pesto si continuati sa sotati pana céand crevetii sunt
aproape gata.

4. Se adaugd vin alb, se reduce sosul si se amestecda cu spaghetele deja fierte.
Daca doriti, puteti adduga un vérf de Knorr Primerba Creveti pentru a potenta
aroma.

5. Continuati sd sotati cteva secunde péand cand toate ingredientele sunt bine
amestecate. Asezonati cu sare si piper negru proaspdt mdcinat si serviti.
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Penne cu sos de branza de capra
zucchini, dovleac si miez de nuca

Ingrediente
10 persoane

Mod de
preparare

800g
400 g
600 g
2509
50g
60g

Knorr Professional Penne

Br&nza de capra

Miez de nucd

Dovlecei si dovleac pldcintar, tdiate cuburi
Miere

Usturoi tocat marunt

500 ml Smantéana lichidd 32% grésime

30g

1. Puneti pastele la fiet. Odatd ce sunt ,,al dente”, se scurg bine, se lasa deoparte.

Knorr Primerba Pesto

2. Se soteaza usturoiul tocat, cuburile de dovlecei si dovleac in amestecul de
Knorr Primerba Pesto, addugati miezul de nuca si sotati cateva minute. Adaugati
smantdna si o parte din branza de capra. Fierbeti la foc mic pdna cand obtineti
consitenta dorid.

3. Amestecati pastele cu sosul obtinut si serviti.

Sfat: pentru plating, addugati restul de branza deasupra si gratinati cateva
secunde pentru a cdpata o crustd aurie. Decorati cu filigran din miere pentru a
contrasta aroma.
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Spaghete
cu scoici/vongole

Ingrediente 900g KnorrProfessional Spaghete
10 persoane 1Kg Scoici/vongole

250g Ardeigrasrosu

20g  Usturoi tocat marunt

25g Knorr Fond de Peste

200g Ceapd verde taiatd rondele
200 ml Vinalb

30g KnorrPrimerba Creveti

59 Fulgi chili

30g KnorrRantas Alb

50 ml Ulei de masline

Mod de 1 Intr-o tigaie ad@nca sotati in ulei de masline ceapa verde, usturoiul tocat marunt
preparare si ardeiul gras. Dacd doriti o notd picantd, adaugati fulgi chili.

Addaugati scoicile si ldsati la fiert acoperit timp de 4-5 minute. Addugati apoi
2 supa de peste pregatitd, Knorr Primerba Creveti, vinul si fierbeti 2-3 minute.
Adaugati Knorr Rantas alb in sosul care fierbe si omogenizati.

3 Intre timp, fierbeti spaghetele in apa clocotité cu sare, scurgeti si amestecati cu
sosul preparat si serviti.
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Crostini cu risotto cu hribi si

pesto

Ingrediente
10 persoane

Mod de
preparare

200g
80g
3309
200g
200g
150 ml
100 ml
60 ml
12g
2049
10 buc

Cremd de bréanza

Primerba Knorr Pesto

Orez Arborio

Hribi taiate felii

Ceapad salotd taiatad marunt
Smantana lichidd 32% grédsime
Vin alb

Ulei de masline

Knorr Bulion Lichid de Pui
Fire de chili

felii de paine focaccia

1. Se soteazd ceapa salota in ulei de mdsline pand devine sticloasd. Addugati
hribi taiati felii si sotati timp de 2-3 minute. Adaugati vinul alb si lasati sa se
reducd pand se evapord alcoolul.

2. Addugati orezul si sotati cAteva minute, apoi adaugati putin céte putin din
supa de pui pregatitd. Cand orezul este la 5 minute de fierbere, adaugati crema
de brénza si smantana lichida pentru a-1 face mai moale.

3. Lasati risotto sd se odihneascd si adaugati Knorr Primerba Pesto.

4. Praijiti feliile de pdine in cuptor la 200 grade Celsius timp de 5-6 minute.

5. Puneti risotto-ul peste pdainea prajitd si decorati cu fire de chili.
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Pentru a marina, sotq,
pentru sosuri, marinade
sau plating...

« Piept marinat cu iaurt si ierburi de Provence servit cu salata de

paste si rosii cherry 45
- Piept de rata cu grapefruit si reductie de pesto rosu................. 47
» Muschiulet de porc umplut cu sos picant de piersici........c..cc..... 49
 Coquelette in marinada italiana 51

« Antricot de vitel cu vinegreta calda de legume, vin dulce si
ierburi de Provence 53

- Millefolie din piept de rata marinat in ierburi de Provence si sos
barbecue 55
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Piept de pui marinat
cu iaurt siierburi de Provence servit cu
salata de paste si rosii cherry

Ingrediente
10 persoane

Mod de
preparare

1,5

Kg Pieptde pui

500g laurt grecesc

500g KnorrProfessional Tagliatelle

45g Primerba Knorr® lerburi de Provence
250 g Rosii cherry

50
89
29

ml Knorr Reductie de Otet Balsamic
Sare
Nucsoard

Pregdtiti pieptul de pui facaGnd taieturi adénci in zig zag pe ambele parti. De
asemeneq, este bine sa fie pdtruns cu furculita pe toata suprafata pentru ca
marinada sa patrundd mai bine.

Intre timp, fierbeti pastele in apd clocotitd cu sare, scurgeti si ldsati deoparte.
Taiati pe jumatate rosiile cherry si sotati in 15 g Knorr Primerba lerburi de
Provence.

Amestecati iaurtul cu 30 g Knorr Primerba lerburi de Provence si acoperiti cu o
pensula pieptul de pui, asigurdndu-vd cd iaurtul acopera in totalitate carnea. De
preferat sa lasati pieptul de pui la marinat la frigider, cel putin o noapte.

Asezati pe o tavd pieptul de pui si coaceti la cuptor la 165 de grade Celsius timp
de 30 de minute.

Amestecati pastele cu rosiile cherry sotate in ierburi de Provence si serviti cu
piept de pui marinat si décor reductie de otet balsamic.
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Piept de rata
cu grapefruit si reductie de pesto rosu

Ingrediente
10 persoane

Mod de
preparare

2Kg Pieptde rata

1Kg  Grapefruit roz

300g Taitei chinezesti

60g Primerba Knorr Pesto Rosu
100g Miere de salcam

10g Sare

2g Piper

100 ml Knorr Sos de Soia

50 ml Knorr Bulion Lichid de Legume

1 Asezondm pieptul de rata cu sare si piper si il prdjim pe ambele parti. Terminati
coacerea in cuptor daca este necesar.

2 Reduceti sucul de grapefruit impreuna cu mierea, Primerba Knorr Pesto Rosu si
bulionul de legume p&na obtineti o marinada groasa si caramelizata.

3 Fierbeti taiteii, scurgeti si asezonati cu cateva picaturi de sos de soia. Asezati pe
baza farfuriei si asezati deasupra pieptul de rata.

4 Se serveste garnitura cu sosul si cateva felii de grapefruit sau portocald.
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Muschiulet de porc umplut
si chutney picant cu piersici

Ingrediente
10 persoane

Mod de
preparare

2Kg Muschiulet de porc 10g  Usturoi tocat marunt

1Kg Piersici 5g Cuisoare

100g PrimerbaKnorr Pesto 5g Nucsoara

400g Bacon felii 300g Concasse de rosii (tdiate bru-
100g Coniac noisse)

120 ml Smantand lichida 32% grdsime 5g Piper negru

25g Zaharbrun
5g Ghimbir

1. Curdtati muschiuletul si acoperiti cu felii de bacon. Frigeti pe grdtar pdnda
obtineti o crustd crocantd pe toatd suprafata. Introduceti la cuptor si coaceti
pdand atinge punctul de gatire dorit.

2. Pregdtiti garnitura: chutney sau sos picant - tdiati rosiile in cuburi mici
(brunoise), fard coajd si seminte, addugdm piersica tdiata brunoise,
condimentele si zahdrul. Gatiti la foc mic, incercand sd nu se transforme in piure,
pdstrand bucatile cat mai intregi.

3. Chuteny-ul ar trebui sé arate ca dulceata. in acest moment, opriti focul si
addugati Knorr Primerba Pesto. Asezonati cu sare si piper si puneti deoparte 2/3
din amestec, care va fi garnitura pentru acest preparat.

4. Flambdm 1/3 din amestec cu coniac, adaugdm putind sméantanad. Blendati
amestecul cu ajutorul unui blender vertical pdnd obtineti un sos fin si usor
caramelizat.

5. Se portioneazd muschiuletul in medalioane si se serveste cu cartofi copti la
cuptor si chutney.
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Pui coquelette
cu marinata italiana

Ingrediente
10 persoane

Mod de
preparare

3,2Kg Coquelette

709 Primerba Knorr Pesto Rosu

50 ml Vinegreta de zmeura

200 ml Ulei de masline

250 ml Vinalb

1kg Mixde legume (zucchini, ciuperci brune, ardei gras verde si rosu)
400g Lamdai

10g Sare

2g Piper

1. Curdtati si tdiati cocoseii de munte in 2 sau mai multe parti fiecare, in
functie de dimensiunea lor. Faceti niste tdieturi sau intepdaturi mici, astfel incat
marinada sa patrundd cat mai repede in carne.

2. Pentru a prepara aceasta marinadd, amestecati intr-un recipient vinegreta,
sucul de lamaie, vinul, Knorr Primerba Pesto Rosu, uleiul de masline, sare si piper
proaspdt macinat.

3. Introduceti bucdtile de carne in marinatd, asigurandu-va ca sunt acoperite in
totalitate. Marinati carnea timp de cateva ore sau ldsati peste noapte.

4. Cand este gata, se aseazd pe tavi de copt si se coace la o temperatura de
160 grade Celsius pentru aproximativ 25-30 de minute. Colectati jiul din tavd,
indepartati excesul de grdsime si amestecati usor pentru a obtine un sos.

5. Serviti aldturi de legume la grdtar.
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Antricot de vitel cu vinegreta calda de legume,
vin dulce si ierburi de Provence

Ing rediente 2Kg Antricot de vitel

10 persoane 150g Morcov

120g Dovleac

20g Primerba Knorr Pesto
120g Ardeirosu

150g Praz

150g Ceapd rosie

45g Primerba Knorr lerburi de Provence
150 ml Ulei de masline extra virgin
8g Sare

3g Piper

700g Cartofi

200 ml Vin dulce

Mod de 1. Taiati toate legumele brunoises au cuburi foarte mici. in cazul legumelor mai
preparare putin fragede, se fierb in apd cu sare, apoi se introduc in apd cu gheatad.

2. Dupda ce toate legumele sunt gata, pregatiti vinegreta, amestecandu-le cu
vinul dulce si Knorr Primerba lerburi de Provence & Knorr Primerba Pesto, sare,
piper proaspat macinat siu lei de masline. Confiati la temperaturd scdzutda (60-
65 grade Celsius) timp de 45 de minute, pentru ca aromele ingredientelor sa se
intrepdtrundd.

3. Pregdtiti antricotul de vitel la gratar si serviti cu vinegreta de legume, aldturi
de garnitura de cartofi, tdiati bastonase.
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Millefolie din piept de rata
marinat in ierburi de Provence si
sos BBQ

Ingrediente 600g Pieptde raté

10 persoane 60g Primerba Knorr lerburi de Provence
150 ml Hellmann’s Sos Barbecue

200g Tortilla de porumb

200g Microplante salata

50g Ridiche rosie

Mod de 1. Curatd pieptul de ratd de excesul de grdsime. Puneti intr-o pungd pentru vidat,
preparare adaugd Knorr Primerba lerburi de Provence si Hellmann’s Sos Barbecue.

2. Gatiti sous vide timp de 24 de ore la o temperaturd de 63 de grade Celsius.
Raciti punga in apd cu gheatd, scoateti pieptul si tdiati in fasii foarte subtiri.
3. Amestecati din nou cu sucul amestecului de sos barbecue si ierburi de
Provence.

4. Taiati foile de tortilla cu ajutorul unui inel de patiserie si prdjiti-le usor. Lasati-le
sd se rdceasca.
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Salata portugheza de cartofi dulci
cu ardei si sos Caesar aromatizat
cu ierburi

Ing rediente 1 kg de cartof dulce, taiat in felii

10 persoane 400 g ardei capia, tocat grosier

10 g Knorr Primerba lerburi de Gradina
75 g nuci pecan

200 ml Hellmann’s Dressing Caesar
12 g Knorr Primerba Pesto

15 g ceapd prdjitd crispy

100 g curmale, tdiate bucdti

250 g fenicul, tocat marunt

50 g nasturel fin

- piper proaspat macinat

Mod de 1. Amestecati cartoful dulce cu ardeiul capia, Knorr Primerba lerburi de Grading,
preparare nucile pecan si putin ulei. Se coace aproximativ 12 minute la cuptorul preincalzit
la 200°C. Se lasd la rdcit.

2. Amestecati Hellmann'’s Dressing Caesar cu Knorr Primerba Pesto si ceap&
prdjitd crispy. Intr-un bol de servire, addugati legumele rdcite, bucdtile de
curmale si feniculul tocat mdrunt si dressing-ul pregdtiti anterior.

3. Se orneazd cu ndsturel fin si se asezoneazd cu niste piper proaspdt mdcinat.
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Salata de orez basmati cu mango, mangetout,
pak choi si vinegreta de citrice

Ingrediente
10 persoane

Mod de
preparare

500 g orez basmati

250 g mangetout

400 g pak choi

40 g busuioc thailandez

100 g ceapa verde

200 ml Hellmann'’s Vinaigreta Citrice
15 g Hellmann'’s Sos Salsa lute

30 g Knorr Primerba Pesto Asiatic
450 g cuburi de mango, congelate

1. Gatiti orezul basmati asa cum este indicat pe ambalgj si gatiti mangetout
pana cand este gata. Lasd sa se rdceascd.

2.Intre timp, tocati mérunt pak choi, busuiocul thailandez si ceapa verde.
Amestecati Hellmann’s Vinaigrette Citrice cu Hellmann'’s Sos Salsa lute si Knorr
Primerba Pesto Asiatic.

3. Combinati orezul rdcit, cuburile de mango dezghetate si legumele tocate intr-
un castron. Asezonati cu vinegreta si amestecati.
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Salata frantuzeasca cu sos de linte,
dovleac, conopida si dressing miere si
mustar

Ingrediente 1 kg dovleac (Hokkaido), tdiat in felii
10 persoane 1 kg conopida, taiata felii
50 ml ulei

50 g Knorr Primerba lerburi de Gradina

500 g linte fiartd

250 ml Hellmann’s Dressing Miere si Mustar
200 g branza de vaci

100 g alune prdjite zdrobite

50 g creson

- piper proaspdt mascinat

Mod de 1. Amestecati dovleacul cu conopidd, uleiul si Knorr Primerba lerburi de Gradina
preparare intr-o tava de cuptor si prdjiti in cuptorul preincdlzit la 200°C pentru aproximativ
12 minute. Lasd sd se raceasca.

2. Pune totul intr-un bol de servire si asezoneazda cu Hellmann's Dressing Miere
si Mustar. Impadrtiti peste aceasta brénzd de vaci, alune zdrobite si creson.
Condimentati cu niste piper negru proaspdt macinat.
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Salata de paste cu spanac, dovlecei
si dressing Caesar si pesto rosu

Ingrediente
10 persoane

Mod de
preparare

500 g Knorr Professional Penne

400 g frunze de spanac (congelate)
400 g mazare (congelatd)

300 g dovlecel

400 ml Hellmann's Dressing Caesar
20 g Knorr Primerba Pesto Rosu

50 g nuci de pin prajite

50 g parmezan

1. Fierbe pastele in multd apd cu sare si fierbe scurt mazdarea. Lasd sé se
rdceascd.

2. Stoarceti frunzele de spanac dezghetate si tdiati dovlecelul in felii fine.

3. Amestecati Dressingul Hellmann's Caesar cu Pesto Rosu Knorr Primerba.
Se amestecd pastele rdcite cu legumele si se toarnd dressing peste
amestec.

4. Addugati la final nucile de pin prdjite si fasii de parmezan.
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Descoperd mai multe retete
pe ufs.com

Unilever Food Solutions
chefs.ro@unilever.com



