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Knorr Professional in bucatarie
Variante de sosuri cu Knorr Professional

Meniul zilei

Gama Knorr Professional

De la bucatari, pentru bucitari: descoperd gama variati de sesuri
£norr Professional pentra bucitiria ta.

DESCOPERA MAI MULTE DESPRE

TENDINTELE CULINARE ACTUALE

Knorr Professional:

mai multe posibilitati

in bucatarie

De la sosuri clasice la baze pe care le poti
adapta propriilor preparate, gama Knorr
Professional este creata pentru nevoile unei
bucatarii profesionale.

Fiecare bucdtdrie vine cu provocdrile ei. Uneori ai nevoie de
o bazd de la care sa pornesti si pe care sd o personalizezi
dupd propriul stil. Alteori, ai nevoie de un sos gata de
utilizare, care te ajutd sa castigi timp si sa obtii rezultate
constante. Gama de Sosuri Deshidratate si Lichide Knorr
Professional iti oferd solutii pentru ambele situatii.

Sosurile Deshidratate £norr Professienal iti ofera
flexibilitate si libertatea de a ajusta gustul si consistenta
in functie de preparat. Sunt o bazda versatild pentru sosuri
clasice sau pentru propriile tale combinatii.

Sosar/'/e lic/t/v{e fnorr Professional sunt gata de utilizare
si te ajutd sa lucrezi rapid si eficient, cu gust si texturd
constante, chiar si atunci cand ritmul din bucdtdrie devine
intens.

Versatilitatea lor iti oferd si libertatea de a radspunde
tendintelor care modeleazd meniurile actuale. Poti porni
de la gusturi cunoscute si ingrediente locale pentru a crea
preparate inspirate de trendul Raddcini Culinare sau poti
combina tehnici, ingrediente si influente din diferite colturi
ale lumii, in spiritul trendului Bucdtarie fard Granite.

Si pentru cd un sos bun poate face mult mai mult decat sa
insoteascd un preparat, gama Knorr Professional iti ofera
numeroase posibilitati de utilizare si personalizare. Sosurile
pot fi combinate cu alte ingrediente si folosite in preparate
cu carne, peste sau legume, in supe, burgeri si garnituri,
dar si pentru gratinare, spume sau pentru a addauga
cremozitate si un plus de gust.

In paginile urmdtoare vei descoperiidei, tehnici
si combinatii care puninvaloare versatilitatea
sosurilor Knorr Professional si aducin farfurie
atat gusturi familiare, cat siinspiratie din
bucatarii dinintreaga lume.

Mai multi flexibilitate in bucitirie.
Mai multe posibilititi in meniu



https://www.unileverfoodsolutions.ro/inspiratie-bucatari/future-menus-2025-lansare.html
https://www.unileverfoodsolutions.ro/inspiratie-bucatari/future-menus-2025-lansare.html
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Sosul Olandez KnorrProfessional, aromatizat cu lime kaffir
'. Simerisoare, aduce profunzime aromaticd si completeazé
L perfect textura crogantd a crevetelui. Mandarinele si
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£norr Professional — sesuri pentru o Bucatdrie fird Granife

Somon Tempura cu mousse de mango, burrata si
vinegreta de citrice

Céand Sosul Olandez Knorr Professional intalneste tempura japoneza, burrata italiana siingrediente
proaspete, rezultatul este o adevdratd experientd de , Bucdtdrie fard Granite” - creativd, cosmopolitd si pusd
in practicd la standarde profesionale.

Ingrediente: Mod de preparare: i

1509 amestec pentru aluat Tempura Amestecd Knorr Professional Sos Olundez cu apd. Incorporeaza
100 ml KnorrSosOlandez 1L amestecul Tempura si lasa-lsa se'bd|hneclsca Taie somonulin
100 ml apd cuburi, condimenteazd-L, trece- lprm faind, apoi prin aluat si
6509 file de somon prdjeste-lin baie de ulei la 175°C pand devine auriu.

709 fdind tip 550

- sare si piper


https://www.unileverfoodsolutions.ro/reteta/pulpa-superioara-de-pui-glazurata-cu-sos-bbq-si-asezonata-cu-sos-olandez-aromatizat-cu-bere-bruna-salata-de-dovleac-si-paine-de-secara-prajita-R90036353.html
https://www.unileverfoodsolutions.ro/reteta/pulpa-superioara-de-pui-glazurata-cu-sos-bbq-si-asezonata-cu-sos-olandez-aromatizat-cu-bere-bruna-salata-de-dovleac-si-paine-de-secara-prajita-R90036353.html
https://www.unileverfoodsolutions.ro/reteta/somon-tempura-cu-mousse-de-mango-burrata-si-vinegreta-de-citrice-R90036349.html

https://www.unileverfoodsolutions.ro/reteta/somon-tempura-cu-mousse-de-mango-burrata-si-vinegreta-de-citrice-R90036349.html

https://www.unileverfoodsolutions.ro/reteta/creveti-in-crusta-de-covrig-bavarez-cu-sos-olandez-cu-lime-kaffir-merisoare-andive-rosii-cu-mandarine-si-salata-de-microplante-in-vinegreta-de-citrice-R90036351.html


Supe reconfortante,
curezultate pe care te poti baza

- In zilele reci, cand supele devin adevdrate preparate reconfortante, Sosul Olandez
Knorr Professional si Sosul Demi-Glace Knorr Professional oferd consistenta potrivitd si
un gust bogat. Sunt ideale aldturi de legume de toamnd precum conopida, dovleacul
sau ciupercile, pentru supe savuroase si cu gust intens.

JJoamna, supa de dovleac se

regdseste in aproape orice meniu. Fu
caut acel ingredjent care ii poate da
personalitate.”- Dirk Rogge
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Un clasic al bucitariei intalneste street food-ul

Supa-crema Dubarry .

Sosul Olandez Knorr Professional are aici un dublu rol: este folosit at@t ca baza pentru supd, cat si pentru
a oferi cremozitate salatei de oud. Astfel, un preparat clasic capdtad o interpretare modernd, inspirata de
preparatele de tip street food.

Ingrediente pentru2,5Lde supa: Mod de preparare:

7509 conopida Caleste ceapa, adaugd conopida. Stinge cu lapte si apd, adaugd Knorr
100g ceapd Concentrat de legume si gateste pana se inmoaie. Paseazad fin,

1009 unt iarinainte de servire, spumeazd cu sosul olandez.

509 Knorr Concentrat de legume

750 ml apa

21 lapte

300ml KnorrSos Olandez 1L

Garniturda Polonaise

10 felii pdine cu maia Prajeste feliile de pdine. Taie oudle fierte in bucdti potrivite si
5 bucadti oud fierte incorporeazd-le usor in Knorr Professional Sos Olandez incdlzit.
2009 Knorr Sos Olandez 1 L Serveste aldturi de velouté.

Consommeé de ciuperci cu spuma de branza
de capra si cracker de brédnza

Pregdteste din timp sosul si supa, iar inainte de servire finalizeaza
preparatul cu o spumd aeratd din Sos Olandez Knorr Professional si crema
de branzd de caprd, preparatd cu ajutorul sifonului iSi - un detaliu final
spectaculos, care va surprinde oaspetii.

INSPIRA-TE

DE AICI

Supa crema de dovleac
Hokkaido si mango, cu ulei
din seminte de dovleac

si ciabatta gratinata cu
ierburi aromatice

Sosul Demi-Glace Knorr Professional este
ideal pentru gratinare. Oferd ciabattei un
plus de savoare si complexitate aromaticd,
transforménd o simpld garniturd intr-un
element cu adevarat creativ.
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https://www.unileverfoodsolutions.ro/reteta/consomme-de-ciuperci-cu-spuma-de-branza-proaspata-de-capra-si-cracker-de-branza-R90036355.html

https://www.unileverfoodsolutions.ro/reteta/supa-crema-de-dovleac-hokkaido-si-mango-cu-ulei-din-seminte-de-dovleac-si-ciabatta-gratinata-cu-ierburi-aromatice-R90036357.html


Carne de calitate,
sosuri pe care
te poti baza

Cand temperaturile scad, creste si cererea pentru preparate
consistente pe bazda de carne. Oaspetii cautd in special calitate,
varietate si gust autentic. Fie ca vorbim despre vanat, vita sau pui,
preparatele clasice de sezon raman mereu o alegere apreciatd.

Sosul Olandez Knorr Professional si Sosul Demi-Glace Knorr
Professional pun in valoare aromele naturale ale carnii si
completeaza preparatul printr-un gust si o texturad echilibrate,
fara efort suplimentar in bucatarie.

.In steakhouse-ul meu, totul porneste de la o carne bund. lar cu
Knorr Professional nu trebuie sa complic lucrurile cGnd vine vorba
de sosuri. Stiu ca md pot baza pe ele.”

Dirk Rogge, Coordonator al echipei de consultantd culinarg,
Unilever Food Solutions - Germania
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Friptura fostivi, reinterpretata

Cotlet de cerb, gatit medium-rare

Pune in valoare specificul culinar al meniului tau cu ingrediente de sezon si inspiratie regionald. Sosul
Béarnaise, obtinut din Sos Olandez Knorr Professional si reductie de tarhon, imbogatit cu piure de castane

si stabil la gatire, aduce preparatului profunzime, arome de toamna si se potriveste perfect cu legumele si
carnea devdanat.

Ingrediente sos Béarnaise cu castane: Mod de preparare:

400 ml Knorr Sos Olandez 1L Pentru a obtine sosul Béarnaise, fierbe sosul olandez impreuna

50 ml reductie de tarhon (vin alb, otet cu reductia de tarhon'timp de 2 minute sau pand cand ajunge la
de vin alb, frunze de tarhon, consistenta doritd. Fierbe impreund piureul de castane si sosul
ceapd salotd) Béarnaise preparat.

100g piure de castane

Ingrediente cotlet de cerb:

180g cotlet de cerb

209 grdsime pentru prdjit
(unturd sautlei vegetal)

1 buc ramurd de salvie

- 4 sare de mare

Rumeneste cotletul. de cerb intr-o tigaie incinsd, uniform pe
toate pdrtile, apoi gdteste-lin cuptor cu aercald.la 130°C pana
la o temperaturd interna de 54°C:

DESCOPERA AICI
RETETA COMPLETA

o
.

Antricot de vita rosé la gratar, cu sos olandez aromatizat cu alune
de padure si bacon, gulie cu masline si cartofi pai

Sosul Olandez Knorr Professional este completat cu alune de
Glie 5 msline, rezultatil este o reinterpretare modernd a unei Satul chofului
combinatii clasice, in spiritul tendintei ,Raddcini Culinare”.

Floul, roast beef-ul i andricotul devin .
doosehit do fragede si suculente atunci cand
sunt ga”lﬁfe in cupfoml conibi, cu fempamfum
intornd atent controlatd. fn functie de
Amensiunca buciii si de metoda de gitire,

timpul de preparare poate varia intre 25i4 ore.

Cum preferda oaspetii carnea?

Alegerea gradului de gatire face parte din servirea unui preparat
de vitd exact asa cum isi doreste oaspetele. lar obtinerea
rezultatului perfect nu tine de intGmplare, ci de precizie:

Temperatura

Grad de gatire . "
interna

Descriere
De stiutinbucatarie

Rare in sdnge, caldd in interior 47-49°C

52-54°C
56-58°C
65-71°C

fmportant: dupi gitire, [asit z‘m‘m(eaa.na

carnea Si 6 odikneasca. Astol, sucurile se |
redstribuie in interier, iar carnea rimane mai
suculenti si are un aspect uniform la feliere.

Carnea proaspdtd de
cerb se recunoaste dupd
culoarea rosu-inchis
uniformd, textura ferma
siaroma discretd, cu
usoare note de nucad.
Aceste caracteristici
indicd prospetimea si
calitatea cdrnii, ideale
pentru preparate din
vanat cu personalitate.

Medium rare roz, suculentda
Medium

Well Done

gatitd, cu centrulroz

bine facuta

DESCOPERA AICI
RETETA COMPLETA

Piept de pui umplut cu
branza, sos olandez cu
portocala rosie, mangold
sote si piure fin de cartofi

H 'i fesl ([ Gk | dNidle
Inl-i,'lere in arta gatirii
‘Datorita aromgiiﬁ’cense si continutului redus de grdsime, carnea de cerb se preteazda la numeroase

tehnici'de gdtire, atat clasice,}:é‘i-t{,gi moderne:

| 4
i

Atunci cand Sosul Olandez Knorr Professional

12

%
" Gatire lenta /

1 intdlneste nota fin amdruie a portocalei rosii,
. Prdjirerapida ' | Sous-vide ' Wabiusire Organe Carne tocata Gratar :;ﬂ::::re :'::::::re rezultd o combinatie surprinzdtoare de arome
; ! b 1 - cremoasd, fructatd si plind de personalitate.
La 180-220°C, Timpul de Pentru carne Gdteste-le Otemperaturd | La200-250°C, La 15-25°C, La 60-80°C,
pand lao gatire variaza frageda si pentru scurt interna de péndlao timp de cateval | folosind
temperaturd in'functie de aroma intensd: timp, la minimum temperaturd ore pand la lemn de fag,
interné de { dimensiunea ‘rumeneste temperatura 70°C asigurd internd de 55- | cateva zile - crengute de ’I‘NCEARCA
' maximum 55- bucatii icarnea, apoi medie; pentru siguranta 60°C, pentru ideald pentru ienupdr sau
60°C, pentru de carne. ‘gateste-o lent;, a-si pdastra alimentara. arome intense | mezeluricrude | brad, pentru R E T E TA
o crustd bine Temperaturd inlichid, la textura ; de rumenire si sau suncd. note aromatice H
rumenita si recomandatd: 80-95°C. frageda. carne fragedd. specifice
un interior T Jr pddurii.
suculent.



https://www.unileverfoodsolutions.ro/reteta/antricot-de-vita-rose-la-gratar-cu-sos-olandez-aromatizat-cu-alune-de-padure-si-bacon-legume-de-gulie-cu-masline-si-cartofi-pai-R90036361.html

https://www.unileverfoodsolutions.ro/reteta/antricot-de-vita-rose-la-gratar-cu-sos-olandez-aromatizat-cu-alune-de-padure-si-bacon-legume-de-gulie-cu-masline-si-cartofi-pai-R90036361.html

https://www.unileverfoodsolutions.ro/reteta/piept-de-pui-umplut-cu-fourme-d-ambert-sos-olandez-cu-portocala-rosie-mangold-sote-si-piure-fin-de-cartofi-R90036363.html
https://www.unileverfoodsolutions.ro/reteta/file-de-somon-la-gratar-sos-olandez-cu-yuzu-si-ulei-de-dovleac-ardei-copti-si-piure-de-cartofi-cu-vinete-R90036365.html

https://www.unileverfoodsolutions.ro/reteta/cotlet-de-cerb-in-stil-rose-cu-sos-olandez-aromatizat-cu-castane-legume-de-dovleac-si-rosii-alaturi-de-ciuperci-maitake-rumenite-R90036359.html


Peste si fructe de mare

Prospetime din mare,
direct in farfurie

Pestele si fructele de mare meritd un loc special in
meniu, mai ales in sezonul rece. Pe ldnga gustul delicat,
acestea sunt apreciate si pentru aportul de acizi grasi
Omega-3 si vitamina D.

Pentru o preparare rapida si rezultate sigure, fara

a pierde din savoare, alege Sosul Olandez Knorr
Professional. Cu gustul sau fin si cremos, se potriveste
perfect cu barbunul si fructele de mare, in timp ce Sosul
Béarnaise, pregatit din Sos Olandez Knorr Professional
si reductie de tarhon, cu note aromate de ierburi,
completeaza excelent somonul.

.Pestele cere precizie. Cand vine vorba de sosuri, aleg
Knorr Professional. Astfel economisesc timp s/ stiu ca obtin
acelasi gust bun de fiecare data.”

Dirk Rogge, Coordonator al echipei de consultantd culinard,
Unilever Food Solutions - Germania

Peste si fructe de mare

15



Peslie sl cEe ol hiche

Porlele eceanului

Midii cu sos olandez si curry thailandez, tortilla umpluta cu varza
conica si conopida

O reinterpretare modernd a midiilor: Sosul Olandez Knorr Professional, aromatizat cu pastd de curry
thailandez, oferd preparatului intensitate si profunzime. Servite aldturi de o tortilla umplutd cu varzéa conicd si
conopidd, midiile capdtd un o notd contemporand, cu influente internationale.

Ingrediente pentru Sos Olandez cu curry thailandez:
500 ml KnorrSosOlandez1L
259 pastd rosie de curry thailandez

Mod de preparare:
Amesteca Sosul Olandez Knorr Professional cu pasta de curry si
adu compozitiala punctul de fierbere.

Ingrediente pentru midiiin vin alb si sos olandez
cu piurede mango:

7509 midii Pregdteste sosul olandez cu piure de mango - fierbe impreunda
20 ml ulei de masline Sosul Olandez Knorr Professional cu piureul de mango.

75 ml vin alb Chardonnay Caleste midiile in ulei de mdsline, stinge cu vin, fierbe totul la
100 ml Knorr Sos Olandez 1L foc mic timp de 4 minute, apoi addugad sosul olandez cu piure
100 g piure de mango de mango.

Ingrediente pentru tortilla umpluta cu varza

conicd si conopida Marineazd legumele. Unge tortilla cu Knorr Sos Olandez, umple-o,

DESCOPERA

1 buc tortilla ruleaz-o siincdlzeste-o la 130°C.

30 ml KnorrSosOlandez1L

80g varzd conicd (Spitzkohl) R E -,r E TA
60g conopida

30ml Hellmann’s Vinaigrette Citrice

e

Chefal de mare cu

crema de sos olandez, branza de
capra si vanilie, ciuperci pleurotus
rumenite si orez salbatic -,

Chefalul aromat este completat de o spuma aeratd
din Sos Olandez Knorr Professional, branza proaspata
de caprd si vanilie, preparatd cu ajutorul sifonului

iSi. Alaturi, orezul albastru si ciupercile pleurotus
completeaza preparatul.

: Peste proaspat, pregatit perfect
Cochilie tare, gust delicat : ste p pat, preg P

La fel carecoltarea lor, si pregdtirea midiilor proaspete presupune atentie la fiecare pas:

Prdjire
intilgaie % Gratar Gatire la abur @

Fileurile de peste cu Umple pestii intregi Asazd pestele intreg sau fileurile

&

=)

6

=]

=2 ! piele sau pestii de cu ierburi aromatice pe un grdtar intr-un vas potrivit
indeparteaza Curata bine midiile indeparteaza Razuieste Clatestedin ,‘ dimensiuni mici se proaspete, stropeste-i pentru gdtire la abur. Acoperd si

midiile subjetdeapadrece, ~barba” midiilor cu cutitul nou midiile - i rumenesc pe ambele | cu putin suc de citrice, gdteste la o temperaturd putin

deschisesau folosind o periecu cumanasicu depunerile foarte bine. A . i parti, intr-o tigaie asezoneazd-i cu sare sub punctul de fierbere, timp
deteriorate. peri tari. ajutorul unui decalcar ", . cu putin ulei, la foc si gdteste-i pe ambele de 5-20 de minute, in functie de
cutit mic. rdmase pe . mediu. parti, la foc mediu. dimensiune.
cochilie.
A~
16 i
» a8 " F f B
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File de somon Ia grqtar, ses u‘*
olandez cu citrice si ulei de
dovleac, ardel copt.l si piur
de cqrtofl c:u vinete.

Somonul rumenlt se |ntqtnestecu Sosul Olcmdez
Knorr Professronal urbmcmzat cuyuzu st.ulei din_
seminte de dovleac- o combrnatle cu mﬂ,uenté
internationale, perfecta pentru conceptul
LBucdtdrie fara Granlte Preparatul este completat
de ardel copt si‘un’ p|ure cremos de cqrtofl cu vmej:e

Metodele de preparare a pestelui si fructelor de mare sunt la fel de variate precum lumea subacvatica:

::.julll;ei inbaie Gdtire la cuptor
Paneazd bucdtile de file
de peste sau acoperd-le
cu aluat, apoi prajeste-le
in baie de ulei sau in

friteuza. aer cald si urmdreste temperatura

Asezoneazd usor pestii intregi cu
sare si ierburi aromatice, apoi unge-i
cu ulei de mdsline. Pentru gdtirea
manuald, foloseste 160-180°C cu

internd sau respectd parametrii
programului de grill/coacere.


https://www.unileverfoodsolutions.ro/reteta/chefal-de-mare-cu-crema-de-sos-olandez-branza-de-capra-si-vanilie-ciuperci-pleurotus-rumenite-si-orez-salbatic-R90036367.html

https://www.unileverfoodsolutions.ro/reteta/file-de-somon-la-gratar-sos-olandez-cu-yuzu-si-ulei-de-dovleac-ardei-copti-si-piure-de-cartofi-cu-vinete-R90036365.html%0D
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Legume

Legume de toamna?
Cu siguranta!

Cand temperaturile scad, raddacinoasele, varza si
dovleacul, ingrediente clasice de sezon, satioase si
pline de gust, sunt tot mai folosite in meniu. Sosul
Olandez Knorr Professional si Sosul Demi-Glace
Knorr Professional completeaza perfect ingredientele
proaspete, cu un gust bogat si echilibrat, fara sa
acopere aromele naturale ale legumelor.

Fie ca sunt folosite pentru a adauga o nota finala
dovleacului copt, alaturi de varza gatita lent sau pentru
un plus de cremozitate intr-un piure de radacinoase,
sosurile se integreaza cu usurinta in diferite preparate.
lar avantajul este ca nu trebuie sa astepti vara pentru

a pune in valoare ingrediente proaspete. Knorr
Professional iti ofera flexibilitate pe tot parcursul anului
si gustul pe care te poti baza.

.Nu vreau sd renunt la ingredientele proaspete niciin
sezonul rece. Cu Knorr Professional am sosuri pe care le pot
Jolosi tot anul, in multe preparate diferite.”

Dirk Rogge, Coordonator al echipei de consultantd culinarg,
Unilever Food Solutions - Germania
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Piure fin de pastarnac cu migdale

Pentru o texturd cremoasd, nu trebuie sa apelezi de
fiecare daté la unt sau sméntéand. incearcd Sosul
Olandez Knorr Professional pentru un plus de gust si o
texturd fina siicremoasd.

20

LIRE .

aromatizat cu SCOI‘;ISOGI‘G; siv ¢

cand dovleacul Hokkaidointrdl la cuptor, metitd sa- \
iesi putin din tipare. Un strop de scortisoatd i oferd | x

béarnaise, obtinut dhﬁ Sos Olandez Knorr Prgféssuon

personalitate. I
] -E T

Dovleac Hokkaido crocqht-"-*i"" ¢

sos béarnaise cu para si Gh;pgtle _

profunzime si note ¢dlde, condimentate. Li;‘lﬁnql SO JL

si reductie de tarhon/completat cu'pardfructatd si -_;._
chipotle afumat; aduce preparatulw un gus-t :hii_ens, cul

Legume

Conopida la cuptor cu sos olandez cu hrean si mandarine

Conopida rumenitd usor la cuptor este completatd de un sos cremos, in care prospetimea fructatd se intéalneste cu nota usor
picantd a hreanului. O combinatie rafinatd, echilibratd si plind de savoare.

RETETA

DESCOPERA
RETETELE
Conopida gratinata Buchet de conopida umplut cu
cu sos béarnaise si ulei mozzarella si sos béarnaise cu miso
de masline siou
= Gratinatd la cuptor, conopida isi dezvaluie aromele fine, cu Conopida poate surprinde in mai multe feluri decat ai crede.
DESCOPERA usoare note de nucd. Sosul béarnaise, pregdtit cu ajutorul inveleste-o intr-un aluat tempura preparat cu Sos Olandez Knorr

Sosului Olandez Knorr Professional si reductiei de tarhon,
completat cu ulei de masline, aduce preparatului cremozitate,
note aromate de ierburi si un aer mediteraneean.

Professional: la exterior obtii o crustd crocantd, iar interiorul
rdmane fraged si suculent. Elementul surprizd este sosul
béarnaise cu miso si ou - gustul umami se intélneste cu aroma

Pastarnac rumenit cu kumquat

Pentru un plating usor sirafinat, Sosul Olandez Knorr
Professional este transformat in spuma cu ajutorul
sifonului iSi. Parmezanulii aduce o notd intensd si
savuroasd, iar textura deratd se completeazd perfect cu
prospetimea si aroma usor acrisoard a kumquatului.

De stiutin bucatarie
Pdstdarnacul se recolteazd de la sfarsitul lunii
octombrie panain aprilie si este unul dintre
ingredientele de sezon ideale pentru lunile reci.

Atunci cand il alegi, cautd raddcini tinere, de
dimensiune medie, ferme si de culoare deschisd.
Acestea sunt mai fragede si nu au textura fibroasd,
lemnoasd, specifice raddcinilor mai mari si mai
mature.

Conopida

Conopida - Conopida albé -

varianta clasica

Conopida sélbaticé -
forma originara
personalitate

Conopida este una Este cea mai cunoscutd
dintre cele mai versatile | varietate. Gustul
legume din bucataria delicat, cu usoare
profesionald. Clasicd, note de nucd, textura
coloratd sau in varietdti | find si versatilitatea
mai putin obisnuite, o fac potrivitd pentru
oferd gust, texturd numeroase tipuri

si un aspect vizual de meniuri. Poate fi
aparte. Face parte din gdatitd la abur, coaptd,
familia cruciferelor transformatd in piure
(Brassica oleracea sau fermentatd si se
var. botrytis) si este integreazd atat in element distinctiv in
inruditd indeaproape preparate clasice, cat si meniurile pe bazda
cu broccoli, Romanesco | moderne. O potiincerca de plante, aducand
si kale, insé oferd rumenitd cu condimente | in farfurie caracterul
posibilitdati culinare orientale sau sub forma locului din care
proprii. unui ,steak” vegetal. provine.

Este mai robustd, are
un gust mai intens

si este mai putin
intalnita fatd de
varietdatile cultivate.
Are adesea forme
neregulate si o aromda
mai pronuntatd.

Este potrivitd pentru
preparate rustice,
fermentatii sau ca

Utilizariin bucatarie

@ Texturd: de la cremos la crocant, conopida poate lua forme foarte
diferite in farfurie.

@ Alternativd cu continut redus de carbohidrati (low-carb): poate fi
folositd sub forma de piure, ,orez” sau bazd pentru diferite preparate
fara gluten.

de tarhon si pune conopida in valoare.

Conopida violet -
un plus de culoare

Culoarea violet

intens provine de la
antociani, pigmenti
vegetali cu proprietdti
antioxidante. Are

un gust ceva mai
pronuntat si usor
dulceag si se potriveste
foarte bine in bowl-uri
moderne, salate sau
pentru a aduce un
accent vizual. Atentie:
prin fierbere, culoarea
se poate estompa,
asa cd este de preferat
gdtirea la abur sau
servirea in stare crudd.

Conopida
portocalie - culoare
sigust delicat

Aceastd varietate

este bogatd in
betacaroten, care i
conferd atat culoarea
caracteristicd, cat si
un gust usor dulceag.
Se potriveste foarte
bine cu curry, cocos si
nuci coapte sau poate
fi transformatd intr-un
piure cremos pentru
preparate cu peste si
pasdre. in meniurile
pentru copii, are
avantajul unui aspect
atractiv si al valorii
nutritive.

Conopida verde - Romanesco -
prospetime si arhitecturdain
textura farfurie

Romanesco se
remarcd prin structura
sa geometricd
spectaculoasd si

este foarte apropiat
culinar de conopidd.
Are un gust delicat,
cu note de nucg, si
poate fi folosit in
preparate sous-vide,
copt la cuptor sau

ca element vizual de
impact in preparatele
semndaturd.

Conopida

verde imbind
caracteristicile
conopidei cu note
care amintesc

de broccoli. Are
textura delicatda

a conopidei si
prospetimea
specifica broccoli-
ului. Este ideald
pentru preparate
usoare, retete
asiatice la wok
sau ca element
crocant in bowl-uri
vegetariene.

Versatilitate aromaticd: absoarbe foarte bine condimentele si aromele
obtinute prin rumenire.

Culoare in farfurie: varietdtile colorate sunt ideale pentru prezentdri vizuale
in concepte culinare moderne.



https://www.unileverfoodsolutions.ro/retete.html
https://www.unileverfoodsolutions.ro/reteta/dovleac-hokkaido-crocant-aromatizat-cu-scortisoara-si-sos-bearnaise-cu-para-si-chipotle-R90036369.html

https://www.unileverfoodsolutions.ro/reteta/piure-fin-de-pastarnac-cu-migdale-R90036371.html
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Mai mult decat un simplu acompaniament:
garnituri cu personalitate

Ceea ce altadata avea doar rolul de a completa preparatul poate deveni astdzi : :
un adevdrat element-vedetd in farfurie. lar sosurile te ajutd sd creezi o linie de gust . \V /¥4
coerentd in intregul meniu, de la aperitiv pdna la garniturad. RETETA

,»CU Knorr Professional pot crea o linie de gust
coerentd in tot meniul. Preparatele capatd .
consistentd, devin usor de recunoscut si, mai : %

ales, au un gust excelent.” - Dirk Rogge ;

Cartofinoi copti la cuptor, x‘\ N
serviti cusos bearnaise ;
aromat cu bacon

Cartofii rumeniti sunt intotdeauna o alegere bund. Dar::
aici, preparatul merge dincolo de aromele clasice'de
d coacere: sosul béarnaise cu bacon aduce un plusde = *
{ savoare si completeazd cartofii cu note fine de patrunjel
si tarhon.

| 5 R ey e

._.*;’H';__'-.I i“li“‘. l |l I 2 JI T |. i | - X _ﬁt]‘f..._jﬂ L
YRR SEFEY ARy T | AREN = : R o R L
drieEtyverei e 14 t gansar DESCOPERA TEa 2 L T RN TR S e e
TRURCHIIRU UGl — - - Piure de cartoficu trufe . .
SEERAS RGBS ERTI SN MR REENNE & RETETA - i i } o AT Ll T b ] £
. ' ' Piureul este un preparat familiar. Aici insé vorbim despre i
Ciae bellal - - ocremd find si aeratd, cu un plus de rafinament. Este * * -~
. “ideald ca garniturd pentru preparate din‘carne sau chiar
Tagliatelle cremoase cu salvie si el AASISIMERT PHGSICEUITT WD SIEY ey, SINpLR L 9.
i i i 2 elegantd si de efect. : L e e
coaqja de citrice : v 1 Mgy
Cand ai nevoie de un preparat rapid, dar in acelasi fimp rafinat, .-.
aceastd retetd este alegerea potrivitd. Sosul Olandez Knorr i)
Professional ii oferd o texturd find si cremoasd si leagd perfect aroma - 4

salviei de nota proaspdtd, citricd, a ldmailor Mana lui Buddha.

Ingrediente pentrusos cremos cusalvie: Mod de preparare:

70 ml Knorr Sos Olandez 1L Adu laptele la punctul de fierbere si adaugd frunzele de salvie. 1 " . Sl G o ; [ Sfaful C/l@f“l“i

200 ml lapte, 3,5% grdsime Incorporeazd Sosul Olandez Knorr Professional si adu din.nou A o h k 1

59 salvie proaspatd compozitia la punctul de fierbere. | 7 i !

i coajé de citrice (dupd gust) Adaugd tagliatellele fierbinti, proaspé&t gdtite, si amestecd usor 2 il e ; é rtofii sunt extrem de versatili -
astfel incat sosul sé le acopere uniform. Potriveste gustul cu . L STEN s A . 0( a( tat si otriviti
sare de mare, dacd este nevoie, si serveste imediat. Pentru un p - - e 4 : alprecmfl, user de aaaprat.e P /
plus de prospefime, rade deasupra putind coajd de cifrice sau, : . . intr-6 varietate 0(@ ’Dr@lpam-f@, De aceen,

alternativ, putin lime kaffir.

il poti intogra cu usuringit in multe dintre
refetele prozentate it aceasti brosurd.

Ingrediente pentru paste:
160g tagliatelle proaspete Fierbe tagliatellele al dente in apd asezonatd cu Knorr
- Knorr Concentrat de legume Concentrat de legume.

22 % i : 23


https://www.unileverfoodsolutions.ro/reteta/cartofi-baby-la-cuptor-cu-sos-bearnaise-si-bacon-R90036376.html

https://www.unileverfoodsolutions.ro/reteta/piure-de-cartofi-cu-trufe-R90036378.html
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Ciuperci cu un p/as Ao rafinament

Ciuperci pleurotus gratinate cu sos olandez si branza Roquefort

Din tigaie, direct la gratinat: paldriile de ciuperci pleurotus sunt completate cu Sos Olandez Knorr
Professional si brGnzd Roquefort cu gust intens, pentru un rezultat cremos si plin de savoare.

Ingrediente pentru Sos Olandez cu branza Mod de preparare:

Roquefort si ciuperci pleurotus: incdlzeste Sosul Olandez Knorr Professional si incorporeazd
80ml Knorr Sos Olandez 1L branza Roquefort mdruntitd. Acoperd pdalariile de Pleurotus cu
309 branzd Roquefort sosul obtinut si gratineazd-le.

Ingrediente pentru ciupercipleurotus:

120 g ciuperci pleurotus Rumeneste pdldriile de pleurotus in ulei de mdsline, pe toate

20 ml ulei de mdsline pdrtile, apoi asezoneazd-le cu sare de mare.
- sare (dupd gust)

24

DESCOPERA

RETETA

Ciuperci Chqmplgnon“brun;;éf
sotate, cu masline negre si_
spuma de sos bearneuse cuz«ulg,- :

de masllne

Clasica Tlgale cu cuuper cqchq Jnﬂuen're'
mediteraneene: cnupercﬂe champlgnon-:' L
impreund. cu masllne KaTﬂmq'rq, oferq un gus; m'ren’s -sf'%e
savuros. La final, prepqroful este cOmpIefc;rrcu o) spumo. »
aeratd de SOS bearncnse cu ulel de mGsIme pregunm.Cu- '
ajutorul S|fonuIU| isi - usoara STdelCI $I usor,de d'oiu'r’ o

Ciuperci pleurotus cu nuci, rumenite, serwte

T e e 'I". 3 b - -- o
cu sos olandez fin cu ricotta / W Ve o
Sosul Olandez Knorr Professional oferd o 5
cremozitate si stabilitate, iar ricotta aduce
o notd proaspdtd. Aldturi de ciupercile
pleurotus Eryngii si nuci, rezultatul este un

preparat de sezon, cu arome bine definite si
rezultate constantela servire. b

VEZI T AR T
RETETA Y ol . & L /

Sfat practic: ciupercile

Pentru ca ciupercile sa isi pdstreze textura frageda si prospetimea, tine cont de cateva recomandari:

Depozitare Congelare Asezonare

Pdstreazd-le intr-un spatiu Opdreste sau gdteste timp de Din cauza continutului ridicat
aerisit, rcoros si uscat, aproximativ 3 minute ciupercile de apd, sdreazd ciupercile abia
timp de maximum 3 zile. champignon, gdlbiorii si hribii, dupd gatire, pentru a evita ca
Cantitdtile mai mari nu apoi congeleaza-le la -18°C acestea sa capete o texturd tare.
trebuie depozitate in straturi sau rdceste-le rapid prin

suprapuse. congelare rapidd.


https://www.unileverfoodsolutions.ro/reteta/ciuperci-champignon-brune-sotate-cu-masline-negre-si-spuma-de-sos-bearnaise-cu-ulei-de-masline-R90036380.html

https://www.unileverfoodsolutions.ro/reteta/pleurotus-eryngii-rumenite-cu-nuci-si-sos-olandez-cu-ricotta-R90036382.html


Burgeri

De la
street food
la preparat

semnaturad

Burgerii sunt mult mai mult decat un simplu preparat de
tip fast food. Pentru profesionisti, sunt o baza excelenta
pentru creativitate. Cu ingrediente de calitate, de sezon
si combinatii surprinzatoare, pot deveni o alternativa
moderna la preparatele clasice.

lar pentru ca niciun burger nu este complet fara sos,
Sosul Olandez Knorr Professional si Sosul Demi-Glace Knorr
Professional aduc exact ceea ce trebuie: personalitate,
cremozitate si acel plus de gust care face diferenta, in
orice sezon.

. Fie ca vorbim despre un burger modern, urban sau despre
o varianta clasica, cu Knorr Professional ar un sos potrivit
pentru fiecare stil.”

Dirk Rogge, Coordonator al echipei de consultantd culinardg,
Unilever Food Solutions - Germania
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Un burger care aduce vara in plind iarni

Burger in brioche pretzel cu coaste de vita,
sos olandez cu chorizo si pepene rosu la gratar

Vara in farfurie: pepenele rosu la grdtar si citricele aduc prospetime, iar Sosul Olandez Knorr Professional cu
chorizo completeazd preparatul cu gust intens si note condimentate. O combinatie surprinzdtoare, suculentd

si diferitd.

Ingrediente pentru Sos Olandez cu chorizo - Mod de preparare: . o ne v vee v
retetd debazd pentrusifoniSide0,5l: Prdjeste carnatii chorizo fard membrand, paseazd-i fin, fierbe-i SendVI§ dln pqlne Ccu ovaz prqjltq’
400 ml Knorr Sos Olandez1L Empreun'c“x cu'sc.:»sul olandez, trece sosul printr-o sitd fin& si transferd-1 sos béarnaise Cu rry, va rza ascu;ité'l
2 buc chorizo picant intr-un sifon iSi. e A

20 ml ulei de mésline si ciuperci pleurotus

O alternativad la burger, cu personalitate: acest
sendvis combind sosul béarnaise cu curry

Ingrediente pentru coaste de vita:

2 kg coaste de vitd Marineazd coastele cu Knorr Professional Condimente pentru carne thailandez cu varzda ascutitd rumenitd si ciuperci
309 Knorr Professional Condimente de vita si miere, apoi gdteste-le la 165°C, cu ventilatie (aer cald), timp pleurotus aromate. Astfel, street food-ul

pentru carne de vitd de 45 de minute. Lasd-le sd se rdceascd usor, desprinde carnea de pe intalneste fine dining-ul.
100g miere oase si marineaz-o din nou cu sucul propriu rezultat in timpul gatirii.

Ingrediente pentru pepenerosu la gratarsicitrice:

60g pepenerosu

5ml ulei de masline Taie pepenele rosu in bucdti potrivite pentru servire si rumenste-le
20g grepfrut (pomelo/citrus roz) pe grdtar cu putin ulei de mdsline. Curdtd grepfrutul si mandarina
209 mandarina si separd-le in fileuri(segmente fara pielite). Aranjeazd toate

1 buc ridiche cu frunze ingredientele intr-un mod atractiv pe o chifld brioche cu crusta

crocantd.

iRc
RETETA

De stiutin bucatarie

Valeriana are cea mai
intensd aromd intre
noiembrie si ianuarie.
Temperaturile scdzute
fi accentueazd gustul
delicat, cu usoare note
de nucd, ceea ce o face
o bazd excelentd pentru
salate de sezon.

Statul chofului

Pontru ¢ textura exfra—aevrafo"( si
un plating precis: dilueazi usor ,
Sosul Olandez £norr Profe&.s:ona :
transfora- intr-un sifon iSi
incarcat cu N20 si Spumeaza.
Astfel, sesul ramane cald si aorat

i poate fi dozat cu precizie,
pentra o Servire curati i controlati.

fdleal pentru plafing—uri rafinate Sau
[mrgari moderni.


https://www.unileverfoodsolutions.ro/reteta/sandvis-din-paine-cu-ovaz-prajita-sos-bearnaise-curry-varza-ascutita-si-ciuperci-pleurotus-R90036384.html
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Knorr Professional in bucdtdrie

Fie ca sunt fol05|te la cald, la rece, sub formé de spumcl “1’-
sau pentru gratinare, Sosul Olandez Knorr Préfessmnal
si Sosul Demi-Glace Knorr Professional oferd rezultctte

constante si flexibilitate in utilizare. Sunt stabile in: o) 5;_"-
preparare, usor de folosit si oferd un gust rafinat si..». "«
constant. Astfel, iti rdmane mai multtimp pentru ceea cem

conteaza sd-ti pui amprenta in fiecare preparat'._ X

Stabili_tqi;e la temperaturi ridicate

Sosurile Knorr Pr:éfessionql isi pdstreazd stabilitatea
chiar si la temperaturi ridicate, in cuptor sau la salaman-
dra electricd. Suntideale pentru gratinare: se rumenesc
uniform, imbracd bine preparatul si isijp&streazd textura
chiar si la temperaturi ridicate. Tot ce trebuie sd facieste
sa aplici sosul, sd gratinezi si sa servesti. |

Legare

Fie ca sunt folosite la cald sau la rece, Sosul
Olandez Knorr Professional si Sosul Demi-Glace
Knorr Professional ajutd la legarea preparatelor,
sifsi pastreazd textura, fard sa se taie sau sa
formeze cocoloase. Astfel, poti obtine supe si
sosuri catifelate, cu o consistentd uniforma, fara
ajustari suplimentare.

r
1NN
__JLFL._| 1_.'

Ideede rel,:eil:&:. ! :
Medalioane de porc in crusté de

alune de padure, jus capuccino,

varza si raddacinoase ¥ g <

ot Ideede retet&

Fi

Crem zrl:ate " Y A )

Textura a L1ro.1;q a’Sosulm Olandez Knorr Proféssmno.l
si a Sosului Demi- GlaCe Knorr P‘cpfeé'suonal ofera”™ + .« ¥ i
preparat lor o consistenté finér si cremoasd, ideald 4 el

pentru a aduce un plus de rafin@ment prepafdtelorpe | - 0T

' s_tqﬁillitqte in combinq;ie cu bazé de| legume. Usor defolosit, stabile in prepfarqre sif
it cuun gust‘,pe cdre te pati baza. - - AN A
m .red|ente acide :

ugi suc de lamaie, piure de fructe sau
reductii} Sosul Olandez Knorr Professional si Sosul f
Demi- Ee Knorr Professional isi pdstreazd textura
si stabilitatea. Sunt baze versatile, pe care le poti
persg ] lﬁ a in functie'de prepqrdt fara sa se sepqre i Ideede r teta

eze cocoloase. § Dals Fanp Clup

Idee denteta

File de pastrav somonat, spuma
. find de vin alb de Luganq si
bergamota, mangold si orez cu
bob lung si patrunjel

30



VO e nse-ear-sastlr] cul Knorr Professiocnall

Un sos, nenumarate posibilitati

Fie ca le servesti ca atare sau le personalizezi intr-un mod creativ, Sosul Olandez

Knorr Professional si Sosul Demi-Glace Knorr Professional sunt mai mult decéat simple
acompaniamente. iti oferd o bazd versatild pentru a crea combinatii proprii si a aduce
mai multd personalitate preparatelor. Cu doar cateva ingrediente si pasi simpli, poti
obtine sosuri originale, cu gust intens si rezultate constante.

Spuma fina de castane

Ingrediente:

500 ml KnorrSos Olandez 1L
100g piure de castane

30g castane decojite si gdtite
Mod de preparate:

Adu la punctul de fierbere Sosul Olandez Knorr Professional
ifmpreund cu piureul de castane si amesteca pana obtii o compozitie
omogena si cremoasda. Feliaza fin castanele decojite cu ajutorul
-unei mandoline sau rade-le in fasii subtiri.

‘O spumd delicatd de castane, cu texturd catifelatd si note usor
dulci, care adauga profunzime si elegantd preparatului, completand
armonios carned, raddcinoasele sau ingredientele de sezon.

Sos Olandez aromat cu prune
uscate

Ingrediente:

500 ml KnorrSos Olandez 1L
150" prune uscate

200 ml suc de prune

Mod de preparare:

Redu sucul de prune la jumdtate, apoi adaugd
prunele uscate tdiate in'sferturi. Incorporeazd
Sosul Olandez KnorrProfessional si adu totul la
punctul de fierbere.

Sos Olandez in stil Ratqtouﬂle

Ingredlente : ¢ e
500ml . KnorrSosOlapdeﬂL ] 1009

ceapd, tdiatd cubulete

Knorr Pastade Tomate . = 100 g “ardei rosu, tdiat cubulete
' " KnorrPrimerba Usturoi " 100g ardei galben, tdiat cubulete
.. uleide mdsline . © 1009, zucchini; tdiat cubulete
R e Yy - g © 1009 -vinete, tdiate cubulete
Modde preparure: NpgF e ; i : * : 4; %

Cdleste usor ceapain: uleiul dé musllne |mpreuna cu Knai-'r Prlmerba Usturoi, fardsdo .
rumenesti. Adaugape réind restuL-legumelor in rd|n¢g de mai sus, sicdleste-le usor.
Adaugd Knorr qut;adé Tomate'silasd comp.omtrct sa flarba la foe'mic tlmp de ik
aproximativ 3'minute. ln;cor.Poreaza ap0| Sosul Q.lqndez Knorr Professuonql 5| adu sosu[ la
. punctul de flerbere e d by __;_r_" i :

: -.Sfat Legumele pentru ratabc—uxlle pot fi pﬁegqtlte in qvans sn congelate Tn pungf vudate o
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_Ingrediente: e i : o G
500 ml KnorrSosOlandez1L . - = o fra ardel
50 ml Reductie de tarhon (vin = - 5 unt”
e alb; otet devinalb; frunze = - . turmeric <
e verdeturl qromatlce

L TR gy ceapa O M ST S L o ._;_'tqrhom-coriaﬁd'ru)'

Mod de preparure- e : : ‘
Pentru a obtine sosul Beqrncuse flerbe sosul olandez |mpreuna cu reductia de

Sos Béarnaise cu chimichurri e

Ingrediente: g
500 ml KnorrSos Olandez 1L 4 verdeturi aromatice "
50 ml ‘Reductie de tarhon (vin =~ = ceapd rosle
alb, otet de vin alb, - lime =
frunze de tarhon, - - uleide masllne
ceapd salotd) S chili (e

7 usturoi b

Mod de preparare: ¢ v -
Pentru a obtine sosul Béarnaise, fierbe sosul olandez impreund cu reducth
de tarhon timp de 2 minute sau pand cand ajunge la consistenta doritd. . e
Pregdteste o pasta de verdeturi, adaugd - ceapa si usturoiul, apoi |ncorporeaza e
la final sosul Béarnaise preparat, fierbinte. : L j:f_ :

. Sos Béarnaise cu rosu chérry 3

si patrunJeI 4

Ingrediente: ; F i e,

500 ml _ Kndrr SosOlandez1L

50 ml " ‘Reductie de tarhon (vin alb; ’
otet de vinalb, frunze de tarhon, i
cet:lpa salota) e T

- .~ KnorrRosiicuburi - - .

Sl g B eaan 8 daloff

- .1 uleide masline .
- rosii cherry ..\ g
- : ‘patrunjel - ;

Modde prepurare T
Pentrua obtlne sosul Béarnaise, flerbe sosul olan-"«, i
dezii |mp_reuna cu reductia.de tarhon timp de 2 minute " © -
sau pand cand ajunge la consistenta doritd. Caleste
cedpa salotd taiatd marunt, udauga rosiile cuburi si -
redu, adaugq sosul Béarnaise, fierbe impreund, dpoi: ..
incorporeazarosiile cherry’si patrunjelul. .- ]

Sos Béarnaise a la Café de Paris

de tarhon ceapa salota) B

ShEer usturoi: . = (rozmarin, cimbru,

tarhon tlmp de 2 minute sdu pand cand ajunge la conSIstehta dorita. Cctleste

'legumele, presardturmenc adauga sosulBearncuse prqparat unt snncorpdreazo. R
a_._‘.____verdetunle - T Rl | e

.
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Meniul zilei

FEL PRINCIPAL - PESTE

Gust constqnt ZI de Zi

- Knorr Professmnal mseamna gust constant si calitate pe care te poti baza
~ lucruri cu atat mai importante atunci cand pregdtesti meniurile zilnice din
locatia ta. Fie ca sunt servite aldturi de supe, carne sau peste, Sosul Olandez
_Knorr Professional si Sosul Demi-Glace Knorr Professional aduc pe tot parcursul
'qnului arome familiare, care evocd preparatele cunoscute si apreciate.

File de pastrav somonat posat,
sos olandez cu lamaie, sfecla
rosie si orez cu bob lung

Gatit delicat si cu un gust fin, fileul de pdstrdv somonat
este completat de Sosul Olandez Knorr Professional cu
Iamaie, care aduce o notd proaspdtd si echilibratd. Sfecla
rosie si orezul cu bob lung completeazd preparatul prin
culoare, texturd si arome familiare.

‘..-

1 ,,Oaspef// penrru care garesc prefera de ce/e ma/ multe ori, prepararele a/

APERITIV e, %

Cuburi de pastrav somonat prdgjite,
servite pe salata de valeriana cu
sfecla rosie si castraveti,
acompaniate de sos béarnaise

Rumeneala usor crocantd a somonului este completata
de sosul béarnaise, intr-un aperitiv usor, savuros si
potrivit inclusiv pentru meniurile festive.

fam:l:ara pot trezi
amintiri i pot transforma masa”(
intr-un mament de bucurie. Can
gatesti cu grijd, ofori mai mult
docat un pre/oarm‘ gusfos - creozi
¢ sonzatie familiard, ca acasi.

523 T
4 -'-1 FEL PRINCIPAL - CARNE

ﬁ qu clasic, cu un plus de personalitate

_.-.__,_

, iﬂ ma-flna de cartofi cu popcorn si bacon crocant

i

Muschiulet de porc servit cu

sos béarnaise cu mustar, varza
muratda cu mere si cartofi copti la
cuptor

Un preparat clasic cu personalitate: file fraged de porc,
sos béarnaise cu mustar, varza muratd cu mere si cartofi

i me preparate sunt la fel de reconfortante ca o supd inspiratd de trendul Raddcini Culinare. Sosul Olandez
! ;ﬁren oferd supei de cartofi un plus de cremozitate, iar popcornul crocant de bacon aduce un contrast
mz&fbr ge; Mc: jjn preparat familiar, servit intr-o interpretare moderna si usor de pregatit.

ifelex

Mod de preparare:
LIREY Adu la punctul de fierbere apaq, laptele si Knorr Professional Concentrat
at _.d_e'ilegume 1kg de legume. Incorporeazd, in p[oale Knorr Professional Piure de cartofi

5 T AT cu lqpte in lichidul clocotlt si lasq—l sd fiarbd usor timp de aproximativ 3 la cuptor. © combinatie familiard, reinterpretatd prin note
%@Ajﬁﬁﬁme ek » plnute { fine de ierburi aromatice.
2 dﬁbfrfcu Top're 4 kg Inainte de serV|re adquga Knorr Professnonal*So‘g' Olandez siamestecd .
i 4 % Gt : - bine pentru a obt;lne o texturd bogatd, cremoasd si un gust rotund

bl e
- bacon ¢ ctocunf*’ Ok e

wh,

Decoreaza cu popcorn SI fasn de bacon crocant.
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" 'Sosuri care ofera rezultate constante b
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L Knotr F(‘i:ofessisondl inseamnd mai mult decat Sos Olandez. Gama variata de | '
| sosuri oferd gust echilibrat, stabilitate si rezultate constante, fiind potrivit&. : |

' pentru numeroase utilizéri in bucdtdria profesionald.

{1

1]

i & g

Knorr 5 & A
Sos Lichid'Demi Glace

. Knorr
1. GDO Sos Lichid de Branza

" 1Gouda intr-un echilibru perfect. Sosul imbracda
" uniform pastele si le oferd cremozitate si un

gust intens de brénza, ideal pentru preparatele o O'bazade sos_brun;g_qtq_de utilizd're,-"}fﬁ}',&ll i‘i_ | }{ Y f&’ A
. gratinate. | nevoit s& pregcitesti separat sucu rile rezu lﬂ&tég;-"".;i i 0s .
RN B din rumenirea cérniji. Tot cettrébuié’s“' faci este. 1:: o &
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Inspiratie

| .. FUTURE
Zaxd < MENUS

primavara - vara



PROFESSIONAL

Gustul constant pe care
il obtii de fiecare data

fnspiratie cu sosurile £norr Professional pentru sezonul de primavari-vari

[ _ | :,_,I..

L
»

Staturi practice Ao la chefi
pentra mai multi eficientd in
bucitirie

Preparate proaspete,
inspirate de tradifii reinterpretate

De la S/aamng/w/ Si

alte lequme de sezon
pand la preparate clasice
reim‘erpmfafe,
descoperd idei creative
pentru /“m‘regul meniu

FUTURE
MENUS



RE De la traditie la inspiratie,
cu Knorr Professional

Primavara si vara aduc ingrediente proaspete, 1
culori vibrante si pofta de aincerca ceva ‘

nou. lar sosurile Knorr Professionaliti ofera
libertatea de a transforma toate acesteain
preparate cu personalitate.

De la gusturile clasice care trezesc amintiri pand la ‘
combinatiile inspirate din bucatdrii din intreaga

lume, gama Knorr Professional este creatd pentru

ritmul si diversitatea bucdtdriei profesionale. Sosurile W
deshidratate, lichide si asiatice iti oferd solutii diferite
pentru nevoi diferite - fie c& pornesti de la o bazd pe care
vrei sd o personalizezi, fie cG ai nevoie de un sos gata de
utilizare sau de arome care deschid noi directii in meniu.

5 Editorial

6 Preparate clasice pe baza de
sparanghel

8 Inspiratie cu sparanghel

Bt Gustari canoscute, reinterpretate

Primdvara readuce in meniu sparanghelul, ridichile,
mazdrea, morcovii, broccoli si conopida. Ingrediente
familiare, care pot spune insd povesti noi. in spiritul
trendului Radacini Culinare, retetele clasice devin punctul
de plecare pentru preparate actuale, pastrand gusturile pe
care oaspetii le cunosc si le apreciazd.

14 Variante cu Knorr Professional
Sos Olandez

16 Ridichi

20 Broccoli

Inspiratie firi granite

In acelasi timp, miso, yuzu, wasabi, chili sau alte
ingrediente si tehnici din bucdtérii internationale pot
transforma un preparat familiar intr-o experientd complet

24 Conopida

28 Mazare

de a combina influente, arome si texturi si de a le adapta

32 Morcovi propriului stil.

Sosurile Knorr Professional fac legdtura dintre aceste doud
lumi: iti oferéd o baza deincredere pentru preparatele
clasice si, in acelasi timp, libertatea de a explora
combinatii noi. De la sparanghel cu sos olandez péand

la legume de sezon, preparate cu carne sau peste si

o . ) . ) reinterpretdri cu influente asiatice, posibilitdtile merg mult
De la prefeswm&ﬁ, P@n'h"a PI"O#@S!O’U«S*[.‘ d@«gcep@ra gama variata d@ sesuri dincolo de combinatiile consacrate.

£norr Professional pentra o bucitirie plind de posibilitifi

36 Gama Knorr Professional

In pagini/e urméteare vei
doscoperi idei pentru meniurile oo
primavard-vard, in care traditia si
creativitatea se intalnesc firesc in
farturie.

DESCOPERA MAI MULTE DESPRE

TENDINTELE CULINARE ACTUALE



http://
https://www.unileverfoodsolutions.ro/inspiratie-bucatari/future-menus-2025-lansare.html
https://www.unileverfoodsolutions.ro/inspiratie-bucatari/future-menus-2025-lansare.html

Preparate clasice cu sparanghel

Un ingredient,
multiple posibilitati

Primavara readuce in meniu sparanghelul, un
ingredient versatil, potrivit pentru preparate proaspete
de sezon. Il poti servi aldturi de cartofi noi, suncd sau
snitel, cu Knorr Professional Sos Olandez. Pentru un

meniu actual, aceste asocieri pot deveni punctul de
plecare pentru reinterpretari creative, adaptate stilului
propriei bucatarii.

Gusturile familiare rdman in centrul preparatului, dar
lasa suficient loc si pentru creativitate. Reinterpretdrile
moderne ale snitelului si combinatiile neasteptate de
ingrediente pot transforma un preparat cunoscut intr-o
propunere actuald, cu personalitate.




4

Inspiratie cu sparanghel

Sparanghelul

intr-o noua
interpretare

De la o planta salbatica de odinioard, sparanghelul

a devenit o prezenta tot mai apreciatd in bucatariile
moderne, fiind si o0 sursa de vitamine. Oferd nenumarate
posibilitati de preparare, iar Knorr Professional Sos
Olandez il pune in valoare intr-o asociere familiard,
care lasa loc reinterpretarilor.

Sparanghelul verde, cu gustul sau delicat si usoarele
note de nucad, se combina foarte bine cu miso, citrice,
ardei iute sau diverse ingrediente fermentate.

~Sparanghelul proaspat se recunoaste si dupa sucul
limpede si aromat care apare in zona taieturii. /lar pentru
a-{ pune in valoare, Knorr Professional Sos Olandez este
alegerea idealda, datorita consistenter sale cremoase.”

Dirk Rogge, Coordonator al echipei de consultantd culinarg,
Unilever Food Solutions - Germania




Sparanghel - aperitive si supe

DESCOPERA

RETETA

Salpa“l
Velouté aerat de sparanghel verde, cu zbarciogi si nuci macadamia
rumenite, aldturi de un medalion crocant din fulgi de ovaz

O supd catifelatd de sparanghel verde, transformatd intr-o spumda find si elegantd, care evidentiazd prospetimea si aromele
delicate ale primdverii. Preparatul este completat de un soté rafinat de zbdarciogi si nuci Macadamia, ce oferd note intense
de umami, accente untoase si texturi contrastante. Medalionul crocant din fulgi de ovdz adaugd consistentd si caracter,
echilibrénd perfect ansamblul. O creatie vegetariand sofisticatd, in care ingrediente atent selectionate se reunesc intr-o
experientd culinard modernd si pliné de savoare.

Sfatul chofului Gdatirea sparanghelului sous-vide
”( it s/mrang/télul Obtinerea texturii perfecte a sparanghelului poate fi o provocare. Prin gatirea sous-vide, procesul devine mult mai simplu
Gadtirea seus-vide yu a si usor de controlat.
sit-§i pastrezo mai bine qustul §i c tecti el g
- um gatesti sparanghelul sous-vide:
intonsitatea aromelor.
Cantitate Alte ingrediente | Pregdtire Temperatura Timp de Rdcire & servire
legume gatire
1kg 20g unt Cur&td sparanghelul si 88 °C 26 minute | Verific& textura prin ap&sare
_ [ sparanghel 2gsare marineazd-l impreund usoard. Dacd este necesar,
T 0 alb 3g zahdr cu restul ingredientelor. continud gdtirea. Poate fi folosit
! L I f'u ' ] y imediat sau, pentru pdstrare,
D t n I m n iy I - Videazd la 100%. réceste-| bine in apd cu gheatd si
q o u e ] Iu u I depoziteazd-l la 3°C.
| Jiiny v

Datorita versatilitdtii sale, "spar1aliig helul se potriveste foarte bine in aperitive si

supe creative. Primdvara, poate fiintegrat cu usurintd in preparate mai lejere, de ogume Alte ingrediente | Pregdtire Temperaturd ;:‘in:i':ede Racire & servire
| exemplu, intr-o supa aerata sau intr-o §alata de sparanghel, completatd de gustul Lkg 12 g supd Marineazé sparanghelul | gg °c 20 minute | Verificd textura prin apéisare
bogat al Sosului Olandez Knorr Professional. sparanghel concentratd de verde impreund cu usoard. Dacd este necesar,
[ ' verde legume (Delikat | restul ingredientelor. continud gdtirea. Poate fi folosit

Legume, dat prin imediat sau, pentru pdstrare,
sitd find) Videazd la 100%. rdceste-l bine in ap& cu gheatd si
- sare depoziteazd-l la 3°C.
- zahar

11



https://www.unileverfoodsolutions.ro/reteta/veloute-aerat-de-sparanghel-verde-cu-zbarciogi-si-nuci-macadamia-rumenite-alaturi-de-un-medalion-crocant-din-fulgi-de-ovaz-R90036388.html


| émp“[eteaza preparatele Cucarne sau pe
C ea@ulor vegetarlene Sosurlle Knorr,l?fr

1 ]
1 i | | YRS R

7ol principal - vegetarian

Sparanghel gratinat, _
acompaniat de o reductie
aromata de bere cu ghimbir
cu bergamota si piure fin de
pdine de secara cu maia

DESCOPERA

RETETA

7ol /ormc:pa/ peste

File de cod in crusté crocantd Jhd
de alune si mag, sos olandez cu ' f
soia si hibiscus, servit cu arpacas
aromat cu espresso

, DESCOPERA- *‘*
RETETA f%« 1_%;#

L
—_ @

DESCOPERA

RETETA


https://www.unileverfoodsolutions.ro/reteta/muschi-de-porc-umplut-cu-miel-sos-olandez-aromat-cu-bacon-si-tortilla-cu-sparanghel-R90036390.html

https://www.unileverfoodsolutions.ro/reteta/sparanghel-gratinat-acompaniat-de-o-reductie-aromata-de-bere-cu-ghimbir-cu-bergamota-si-piure-fin-de-paine-de-secara-cu-maia-R90036386.html

https://www.unileverfoodsolutions.ro/reteta/file-de-cod-in-crusta-crocanta-de-alune-si-mac-sos-olandez-cu-soia-si-hibiscus-servit-cu-arpacas-aromat-cu-espresso-R90036392.html
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cre d_ere, plm de personalltate
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Sos olandez cu popcorn

Ingrediente:
1l | Knorr Sos Olandez 1L
30g | '\ | uleideporumb

109 | ! .\ crumble/crocant de popcorn

Mod de preparare: ’

Tnc&lze§te Kr)orr Professional Sos Olandez intr-un vas GN sau intr-o
cratitd, pana la maximum 60-65°C, fard sd il fierbi. Incorporeazd uleiul
si adaugé crocantul'de popcornt ChIClr inainte de servire, ca tqpplng j
sau element de texturd. i r | | L

Sfat. Se potrlvegte foarte blne cu porumb pul sau loudqd fr‘es;

—

LI A Sos olqndez cu plersmq si rozmarm

BRSO BRI e 5 Ingredlente. 1 i {
Lugat ! ) FHEAR I L | 'KnorrSosOlandez 1L ' |
AL e R 801009 piure de piersici
I 3 1(}-—15 ml' ulei de rozmarin
'} Modde preparare: |

i ..' 1' Inpc&lzestle sosul pana la maximum 60~65°C, fctra sa il fierbi,
il chbfporeaza piureul de piersici, care aduce dulceatd fructata |
§ 4 v sl o usoard dciditate, apoiadauga uleiul de rozmarin pentru o
fUIER ;.’--’ | notd aromaticd, cu accente mediteraneene. ] .
bgp’uonal completeaza cu putind COCI.jCl rasd de lqmcue sau ||
-"., Qlibe'r alb:

Iy ¥fqt- Se potriveste cu preparate din carne de pasdre sau
: _urtof dulce.

Sos olandez cu rosii si fructul pasiunii

Ingrediente:

THEH KnorrSos Olandez 1L ' T
40-50g/ | | |[Knorr.Sos de Rosii 3 kg | LR T
100 ml lapd fierbinte

60-80 ml ‘piure de fructul pasiunii

Mod de preparare:
Tncdlzeste sosul pana la maximum 60-65°C, fard sa il fierbi.
Incorporeaza Knorr'Sos de Rosii (pregditit in prealabil conform |

dozajului recomandclt) pentru un gust mai intens, culoare si note: f\ N
. lumami. Adaugd apoi piureul de fructul pasiunii, pentru prospeftlm!e Iy ) £
I 1" |si o notd fructatal usor ac1dulata e e TR
_Opglonal asezoneaza cu putln plper alb sau ule| de C;'Ill

£

ldecq ulﬁ;t}lrf de crevegli,squ sp?runghel ff’ I 1
M;E*r
i |

|

2 incalzeste Knorr Professional Sos Olandez pana la max1mum 60 65°C,
‘i farasa’il fierbi, apoiincorporeazd reductia-de cmlcl Pentru mai multé

Sos olandez Bloody Mary

Ingrediente:

11 KnorrSos Olandez 1L
60g Knorr Sos de Rosii 3 kg
250 ml apd fierbinte

- sare de telina

- Tabasco

Mod de preparare:
incalzeste sosul pand la maximum 60-65°C, fard sa'il fierbi.
Incorporeaza Knorr Sos de Rosn (pregatlt in preqlabll conform

specifice unui Bloody Mary Completeaza treptat cu/Tabasco, m f
functie de nivelul de iuteald dorit. 1

Sfat: Perfect pentru preparatele de brunch.

Sos olandez cu morcovi copti o A A

Ingrediente: £ i

1l Knorr Sos Olandez 1L =1 ] ::I ¢

100-120g piure de morcovi copti Frigh o ord e gl

1-2g chimen y 3 o A ER R v
frel] SRAvAATTE YN

Mod de preparare: il BN Rl Rl

incdlzeste sosul pand la maximum 60-65°C, fard sd il fierbi.' |
incorporeazd piureul de morcovi copti pentru dulceatd naturald si ; it A :
culoare, apoi adaugd chimenul pentru o notd caldd si condimentatda. &£ F 04 B4
Optional, completeazd cu putin suc de ldmadie sau ulei de ghimbir. 1 i el ' L

Sfat: Se potriveste cu preparate vegetariene saucusomon. | |

Sos olandez cu cola

Ingrediente: ot
11 KnorrSos Olandez 1L |
100 ml cola redusa !
P sare afumata (optional) i
‘Ingrediente: ! ¥
Redu cola intr-o cratitd micd pand ajunge la aprox1matlv o treime din 1y J -‘*.-'
cantitatea initiala, adica 30-35 ml, si capatao consistentd siropoasd si £k | : £ i

note caramelizate.

profunzime si note de BBQ, poti completa cu sqref afumqtq'sau boia
afumatd. 3 (il




Ridichi

Picante, colorate
si pline de caracter

Cunoscute cel mai adesea pentru nuanta lor de rosu
aprins, paleta de culori a ridichilor variaza, de fapt, de
la violet si roz pdna la varietati bicolore.

Si din punct de vedere culinar sunt la fel de versatile:

pot fi consumate crude, in salate, sau reinterpretate in
combinatii surprinzdatoare, precum ridichi cu wasabi.
Gustul lor proaspdt si usor picant le face potrivite atat
pentru preparate simple, cat si pentru creatii moderne.

L Ridichile au mult mari multe de oferit decat aspectul
crocant si gustul usor picant. /ar cu Knorr Professional
Sos Olandez poti explora noi moduri de a le integra in
preparate - un sos versatil, potrivit pentru gratinare s/
stabil chiar siin combinatie cu ingrediente acide.”

Dirk Rogge, Coordonator al echipei de consultantd culinard,
Unilever Food Solutions - Germania




Retete cu legume de primdvara: ridichi

itsilangustina

b0 gfaful chefulw

Zio(ichile rofuno(e lse a(e:VoZ(;aa(t(lr;
tulping, iar ce loa un?(t oo it
+ f ind, cat Si dAin radcind
azémnfele Ao forma i toxtura.

acompaniat de un sos bec:rnmse cu.
: .~ rucola salbatica si cartofi crogd |‘1‘n :
ey crusta de orez 1

DESCOPERA

RETETA

"-hhu
-E"

Aperitiv
Branza Feta coapta si glazurata cu
miso rosu, servita cu salata de ridichi

si frunze de nasturel Indian
DESCOPERI'\

RETETA

Gatirea ridichilor sous-vide

Pentru ca ridichile sd-si pdstreze cat mai bine gustul caracteristic si dupd gatire, metoda
sous-vide este o alegere potrivitd.

Cum gatesti ridichile sous-vide:

Cantitate Alte ingrediente
legume

1 kg ridichi 20g unt
- sare
- zahar

Pregadtire

Curdta ridichile si
marineazd-le impreund
cu restul ingredientelor.

Videazd la 100%.

Temperatura

85°C

Timpde
gatire

34 min

Récire & servire

Verifica textura prin apdsare
usoard. Dacd este necesar,
continud gdtirea. Pot fi folosite
imediat sau, pentru pdstrare,
rdceste-le bine in apd cu gheatd
si depoziteazd-le la 3°C.



https://www.unileverfoodsolutions.ro/reteta/branza-feta-coapta-si-glazurata-cu-miso-rosu-servita-cu-salata-de-ridichi-si-frunze-de-nasturel-indian-R90036394.html

https://www.unileverfoodsolutions.ro/reteta/sote-de-ridichi-si-napi-de-primavara-acompaniat-de-un-sos-bearnaise-cu-rucola-salbatica-si-cartofi-crocanti-in-crusta-de-orez-R90036396.html

Broccoli

O doza
de energie verde

Broccoli este o alegere potrivita atat pentru preparatele
usoare de vard, cat si pentru meniurile de toamna.
Buchetelele sale verzi sunt usor de digerat si contin
vitamina C, beta-caroten si alti nutrienti valorosi.

Pentru a pastra ct mai bine calitatile ingredientului,
este recomandata gdtirea pentru scurt timp sau la abur.
Broccoli proaspat se recunoaste dupa culoarea intensa
si buchetelele compacte, cu mugurii inca inchisi.

. Cand pregdtesc broccol], ma ajuta sa am la indemdna
Knorr Professional Sos Olandez, gata de utilizare si cu o
consistentda cremoasd. Astfel, economisesc timp si resurse
S/ pot obtine rezultate constante, indjferent de nivelul de
experienta al echiper din bucatdrie.”

Dirk Rogge, Coordonator al echipei de consultantd culinarg,
Unilever Food Solutions - Germania
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7ol principal - peste

File de cambula rumenit,
servit cu sos olandez fin cu
.-+ piersica si mascarpone, garnitura

_[Spumd sos béarnaise cu ardei kol e Al iy 4
| - de broccoli, salicornia si caju,

Ingrediente: Rillmy: s 2 . o .
400 mt sos béarnaise (400 miKnorr Sos acompaniate de cartofi glazurati
i Olandez 1L si50 ml reductle de tarhon) cu Vin de Porto

1.5'kg ; ardei capiarosu -.,..'- | {

f R . 1 sare de mare (dupa gust) =

L - ulei de masline (dupa gusp DESCOPERA

f RETETA
Mod de preparare

-;‘E_ Taie ardeii in jumadtati, curata-i si asaza- 1 lntr-o tava GN joasd.

i Asezonedzd cu sare de mare si ulei de mdsline, apoi gdteste-i/in cuptorul

cu convectie, la 185°C, timp de 25 de minute. |
. "Paseazd o treime din cantitatea de ardei - vei aved nevoie de aproximativ | |
' 100 ml piure de ardei. Pastreazd restul pentru servirea pe pdine. Ty i i k|
incalzeste piureul de ardei i lmpreuna cu sosul béarnaise, transfera | Rl : ! T | L1
compozitiaintr-un sifon iSi si incarca- lcu o capsula'N20, } | e ;' By 1 [

Gatirea broccoli-ului sous-vide

Broccoli este sensibil la temperaturi ridicate, de aceea gdtirea sous-vide este o metodd potrivité pentru a pdstra cat mai
bine vitaminele.

Cum gatesti broccoli sous-vide:

Cantitate Alte ingrediente | Pregatire Temperatura | Timpde Racire & servire
legume gatire

1.2 kg broccoli | 12 g supé Desfd broccoli 85°C 60 minute | Verificd textura prin apdsare
concentratd in buchetele si usoard. Dacd este necesar,
de legume marineazd-le continud gdtirea. Poate fi folosit
(Delikat impreund cu restul imediat sau, pentru pdstrare,
Legume, dat ingredientelor. rdceste-l bine in apd cu gheatd si
prin sitd find) depoziteazd-l la 3°C
Videazd la 100%.


https://www.unileverfoodsolutions.ro/reteta/veloute-fin-de-broccoli-cu-momite-de-vitel-si-infuzie-de-roinita-R90036398.html

https://www.unileverfoodsolutions.ro/reteta/file-de-cambula-rumenit-servit-cu-sos-olandez-fin-cu-piersica-si-mascarpone-garnitura-de-broccoli-R90036400.html


"

Conopida

O leguma familiara,
cu mult potential

Textura find si gustul delicat, cu usoare note de nucd,
fac din conopid& un ingredient extrem de versatil. in
preparatele vegetariene poate deveni chiar elementul
principal al farfuriei, fie sub forma unui ,steak”, fie ca
bazd pentru mousse-uri cremoase. Chiar si frunzele pot
fi valorificate - prdjite pdna devin crocante sau folosite
pentru a aduce un plus de aroma fondurilor si supelor.
Alaturi de Knorr Professional Sos Olandez, conopida
capdtad o interpretare moderna.

~Conopida este un ingredient versatil - fie cd este
consumatd cruda, la abur, prajita sau sub formda de piure.
Cu Knorr Professional Sos Olandez obtin rapid cremozitate
S/ consistentd stabila, fara a mai fi nevoie sd prepar eu
insumi o reductie.”

Dirk Rogge, Coordonator al echipei de consultanté culinard,
Unilever Food Solutions - Germania
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Gatirea conopidei sous-vide
Pentru a pastra cat mai bine vitaminele si gustul conopidei, gatirea delicatd sous-vide este
o metodd foarte potrivitd.

Cum gadtesti conopida sous-vide

Cantitate Alte ingrediente | Pregatire Temperatura | Timpde Rdcire & servire
legume gdtire

1.5 kg 30 g unt Desfd conopida 85°C 60 minute | Verificd textura prin apdsare
conopidd 12 g supd in buchetele si usoard. Dacd este necesar,
concentratd de marineazd-le continud gdtirea. Poate fi folosité
legume (Delikat | Impreund cu restul imediat sau, pentru pdstrare,
Legume, dat ingredientelor. réceste-o bine in apd cu gheatd si
prin sitd find&) depoziteaz-o la 3°C.
Videazd la 100%.
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https://www.unileverfoodsolutions.ro/reteta/salata-calda-de-conopida-salbatica-si-cartof-dulce-copt-acompaniata-de-o-crema-fina-de-ou-si-sos-olandez-R90036402.html

https://www.unileverfoodsolutions.ro/reteta/veloute-din-conopida-mov-completata-de-un-gratin-delicat-de-vongole-si-accente-proaspete-de-ghimbir-R90036404.html

https://www.unileverfoodsolutions.ro/reteta/cotlet-de-porc-iberico-in-crusta-crocanta-de-cartofi-si-alune-de-padure-servit-cu-sos-olandez-R90036406.html


Mazadre

Mazarea -
un ingredient
versatil

Mazdarea este potrivitd pentru piureuri, creme, supe si
salate, sau ca garnitura crocantd. Gustul usor dulce si
textura delicata a boabelor tinere, crude sau blansate,
o transformd, de asemeneaq, intr-un ingredient elegant
pentru preparatele moderne.

in plus, mazdrea este o sursd de proteine vegetale,
fibre, vitamine din complexul B si fier.

LVersatilitatea mazarii necesita un sos pe care te poti baza.
Knorr Professional Sos Olandez oferd o texturd cremoasa,
este usor de integrat in fluxul de lucru din bucatarie si
asigurd rezultate constante, de la preparare pdna la
servire.”

Dirk Rogge, Coordonator al echipei de consultantd culinard,
Unilever Food Solutions - Germania
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Gatirea mazarii sous-vide

Gdatitd sous-vide, mazdrea isi pdstreazd gustul usor dulce si textura delicatd, fiind potrivitd ca element elegant in
preparatele moderne.

Cum gatesti mazarea sous-vide
Cantitate Alte ingrediente | Pregdtire Temperaturéd | Timpde Racire & servire I ) ' ¢ e gy DESCOPERA

legume gatire . |
- . _ ; RETETA
1kg mazdare 20 g unt Marineazd mazdrea 85°C 20 minute | Verificd textura prin apdésare 3 .
12 g supd impreund cu restul usoard. Dacd este necesar,
concentratd de | ingredientelor. continud gétirea. Poate fi folosit&
legume (Delikat imediat sau, pentru pdstrare,
Legume, dat Videazd la 100%. rdceste-o bine fn apd cu gheatd si
prin sitd finc) depoziteaz-o la 3°C. ’ .
2 gsare : y iyl
2 g zahar ; ; .


https://www.unileverfoodsolutions.ro/reteta/spuma-fina-de-mazare-cu-muschi-de-miel-gatit-sous-vide-in-crusta-din-fulgi-crocanti-de-arahide-R90036410.html

https://www.unileverfoodsolutions.ro/reteta/caracatita-glazurata-in-unt-sos-bearnaise-cu-pere-garnitura-de-mazare-si-morcovi-servita-cu-paste-proaspete-de-casa-R90036412.html

https://www.unileverfoodsolutions.ro/reteta/stridie-gratinata-servita-cu-sos-olandez-condimentat-cu-shichimi-togarashi-si-o-salata-delicata-de-tomatillo-rumenite-si-mangetout-R90036408.html


Morcov

O raddcind cu o
istorie plina de
culoare

La origine, morcovii erau albi sau violeti, iar varietatea
portocalie, atat de raspandita astazi, a fost cultivata
abia in secolul al XVllI-lea. in prezent, soiurile galbene,
rosii, albe si violete revin in atentie, aducdnd varietate
atat prin aspect, cat si prin gust.

Morcovii sunt o sursa importanta de beta-caroten,
pe care organismul il transforma in vitamina A.

.Fle cd este crud, gdtit, confiat sau sub forma de piure -
morcovul este un adevdarat maestru al culorilor si aromelor.
Prin rumenire, dulceata sa naturala devine si mar intensa,
/ar condimentele ir completeazad foarte bine profilul
aromatic. lar Knorr Professional il face dreptate naturis
sale pline de culoare - cu sosuri care economisesc timp la
pregatirea ingredientelor.”

Dirk Rogge, Coordonator al echipei de consultantd culinarg,
Unilever Food Solutions - Germania
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Gatirea morcovilor sous-vide

Atunci cand este gdtit prin metoda sous-vide, morcovul capdtd un gust aromatic incomparabil.

Cum gatesti morcovii sous-vide

Cantitate Alte ingrediente | Pregatire Temperatura Timp de Racire & servire
legume gdtire

e » : %) 1kg 20 gunt Curatda morcovii, 85°C 35minute | Verificd textura prin apésare

DESCOPERA TR LA R S e morcovicutot | 2 gsare taie-i dupd& preferinta usoard. Dacd este necesar,

\ ; ¢ cu frunze 3 gzahar si marineazd-i continud gdtirea. Pot fi folositi
impreund cu restul imediat sau, pentru pdstrare,
ingredientelor. rdceste-i bine in apd cu gheatd si

depoziteaza-i la 3°C.

pikf i e g

Videazda la 100%.



https://www.unileverfoodsolutions.ro/reteta/hummus-fin-de-morcovi-cu-grepfruit-portocala-si-tarhon-proaspat-R90036414.html

https://www.unileverfoodsolutions.ro/reteta/morcovi-copti-lent-la-cuptor-sos-bearnaise-bbq-si-cartofi-cu-avocado-R90036418.html

https://www.unileverfoodsolutions.ro/reteta/supa-crema-de-morcovi-cu-lemongrass-si-chorizo-crocant-R90036416.html
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Echipa Unilever Food Solutions

Judete / Localitati

Romania

Centru Vest Romdnia

Romania, Serbia, Moldova

Romdania

Romdania

Bucuresti, Est Romania

Bucuresti sect 2, 3, 4, 55si 6, Sud
lfov, Teleorman, Giurgiu, Olt

Mehedinti, Gorj, Olt, Dolj, Valcea,
Arges, Teleorman

Bucuresti sect 1, Nord Ilfov,
Dé&mbovita, Prahova

Sud Litoral Constanta, lalomita,
Calarasi

Brdila, Buzdu, Constanta, Galati,
Tulcea si Vrancea

Suceava, Botosani, lasi, Neamt,
Bacdu si Vaslui

Centru Vest Romdania

Brasov, Sibiu, Hunedoara

Timis, Arad, Caras Severin

Cluj, Alba, Maramures

Bistrita Nasaud, Mures,
Harghita, Covasna

Bihor, Sdlaj, Satu Mare

Nume / Functie

Robert Voicu
Chef Executive

Septimiu Misin
Chef

Sorin lozu
Head of Country UFS

Florin Mihalcea
KA & Distributive Manager

Andreea Ristea
Chain Account Executive

Dumitru Popa
Area Team Leader

Cosmin Pantea
Sales Representative

Gabriel Sultan
Sales Representative

Maddalina Necsoiu
Sales Representative

Samir Velula
Sales Representative

Cristian Florin Crdciun
Sales Representative

Spinu Cristian
Sales Representative

Florin Florea
Area Team Leader

Dan Papa
Sales Representative

Claudia Luca
Sales Representative

Nicoleta Bicioi
Sales Representative

Demeter Csaba
Sales Representative

Andrei Seres
Sales Representative

Date de contact

0722.357.097
robert.voicu@unilever.com

0730.524.653
septimiu.misin@unilever.com

0722.518.109
sorin.iozu@unilever.com

0736.383.458
florin.mihalcea@unilever.com

0725.211.855
andreea.ristea@unilever.com

0739.847.398
dumitru.popa@unilever.com

0726.703.175
cosmin.pantea@unilever.com

0723.554.676
gabriel.sultan@unilever.com

0724.204.548
madalina.necsoiu@unilever.com

0726.262.022
samir.velula@unilever.com

0721.286.354
cristian.craciun@unilever.com

0739.897.942
cristian.spinu@unilever.com

0723.330.029
florin.florea@unilever.com

0723.605.001
dan.papa@unilever.com

0726.439.215
claudia.m.luca@unilever.com

0724.549.014
hicoleta.bicioi@unilever.com

0732.714.252
csaba.demeter@unilever.com

0722.275.441
andrei.seres@unilever.com

PROFESSIONAL

Descoperad intreaga gama pe UFS.COM
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