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Sauce Hollandaise
Hollandaise saus

' Gust deosebit
.+ Textura fina's
mCremoasa

Fara potentiatori
de aroma
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RAV LIBE
MAG!

Gateste, experimenteazd, adaugd, remventeazc
folose§te -| ca garniturd pentru a completa farfuria,

trimite-| prin delivery sau sau pur si simplu adauga-|
peste oud ca de obicei

S__giul nu se va taia. .\ N\
Niciodata 4 N\

kY




Sosul Oiandez dela Knorr poote fi folosit |ntr- :
mulylme de moduri creative pentru o] da gust '-.‘

] ospect memulun tau.

lntegreazo -lin retete pentru a cred un sos cremos si bogat‘: i

care fsi pdstreazda textura find
chlor siin preparate fierbinti.

'“Sd"u" cautd inspiratie in combinatiile de arome populare
. pentru a crea nesfarsite posibilitati pentru sosuri Si -
dip-uri.

' Experimenteazé cu Knort!
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« Cantitate bax: 1L x 6
« Portii: 40 portii/ cutie

» Termen de valabilitate: 7 luni.
Dupa deschidere, se pdastreaza la
frigider si se consuma in maximum
3 zile. A nu se congela.




S A DIVERSELE

p cov ERA p ER , Este mai important ca niciodatd sd menti lucrurile interesante

, . co m ' Nm , ' pentru oaspetii tdi. Pune in evidentd sosurile, imbundatateste retetele,
‘ sau pur si simplu foloseste-l la gatit.

Indiferent de reteta pe care o vei alege,

g , Sosul Olandez de la Knorr constituie baza perfecta
SOSU' "' pentru a introduce noi arome.
f
Knorr Bulion Lichid Concentrat

Avocado + Unt + Knorr Tomato Pronto Sos Napoli +
Otet din vin alb Tarhon de Pui
-
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O interpretare inedit& pentru avocado Descoperd sosul choron cu rosii Un sos cu gust bogat si aromat de pui
Hellmann’s OneHand Sos Salsa lute Knorr Sos Teriyaki Knorr Primerba Curry

Sauce Hollandaise
Hollandaise saus

Oferd sosului un amestec de

Un sos olandez cu influenta japoneza,
condimente cu influente orientale

Un sos olandez picant plin de arome
cu un gust bogat de umami

Knorr Arome Intense Citrus
Lapte de cocos

Knorr Arome Intense
Deep Smoke Fresh

Oferd o aromd dulce, de nuci de cocos sosului tdu

[ B Ex

Adauga sosului tau o notd naturald de afumatura O combinatie perfect& pentru un sos fresh, racoritor
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Oaspetii sunt interesati
de un meniu ce ofera
o interpretare inedita
preparatelor clasice.
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Descopera gusturile
diverse ale bucatariilor
internationale.

Foloseste o gama de
ingrediente sanatoase
si delicioase pentru
restaurantul tdu modern.

Integrat in preparat

CG'“(;“‘?!’ crocant cu £ chiftelute din porumbcu  Tagliatelle cu carnati
sos de lime influente spaniole si piure de afumati si sos de usturoi
avocado si unt

-

A_cadgle_- crocante
din aripioare de
pui cu sos curry

Somon la gratar in stil
Hawaiian cu salsa si sos .
olandez infuzat cu citrice rozmarin

Dovleac la cuptor
cu branza feta si

n

Sandwich cu chiftea

Popcorn din naut A
de legume si salata

marocan Ccu sos

* branza feta si cartofi

Harissa Y dulci ;_\ coleslaw
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C\ASSicg Gustdrile sau aperitivele sunt o modalitate

perfectd pentru a da un BOOST meniuluitau

ST si o marja de profit, mai ales fructele de mare

Rer\ et

3k

precum calamarul. Creste factorul WOW al

farfuriilor tale addugand diverse dip-uri, precum-

acest sos olandez preparat cu lime.

Calamar crocant cu
Sos de lime

Ingrediente

2 kg calamartub

50 g faind de grau

60 g faind de orez

5 g bicarbonat

30 g coaqjade lime rasa
800 ml Knorr Sos Olandez

Metoda de preparare
1. Incélzeste o friteuzd la 190 grade Celsius.

2. Taie tuburile de calamari. Curatad si cresteaza-le,
apoi taie in fasii.

3. Foloseste un bol mediu pentru a face aluatul.
Cerne printr-o sitd fdina si bicarbonatul. Adaugda apa
rece pana cand ajungi la consistenta dorita.

4. intr-o oald mica pune sosul olandez de la Knorr

si coaja de lime rasa. Amesteca totul pe foc la o
temperatura mica.

5. Acopera fasiile de calamar in aluat, apoi adauga-
le cu grijain friteuzda. Gateste pand acestea capata
o culoare aurie. Scurge-le de ulei.

6. Serveste cu o felie de lime langa.

Cele 50 de alimente ale viitorului - o metodd simpl& si
usoard de a incorpora infuzia de citrice in sosurile tale,
= foloseste Knorr Arome Intense Citrus Fresh.
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Pe Nu toate acadelele sunt dulci, pot fi si sarate si

PLOIELE Joniel o | Acadele crocante
Clientii tai VOR FI INCANTAT! de aceasta gustare din aripioare de pui

ideald, gata de a fi livratd cu un sos curry servit

langa.

CSuos Curry

Ingrediente

12 kg aripioare de pui

200g faina de grau

15 ml Knorr Professional Bulion Lichid de Pui
600 ml Knorr Sos Olandez

100 g Knorr Primerba Curry

Asezonare
Chili rosu, feliat
Frunze de busuioc

Metoda de preparare

1. Pregateste aripioarele de pui - taie imprejurul
osului la 1 cm de capatul osului aripioarei, atat pielea
cat si tendoanele. Acopera aripioarele in faina si
pune-le in friteuza la 160 grade Celsius. Scurge-le de
ulei.

2. Amesteca intr-o soteuza la foc mediu Knorr Sos
Olandez, Knorr Professional Bulion Lichid de Pui si
Knorr Primerba Curry, fierbe aproximativ 2 minute.

3. La final, asezoneaza cu fasii de chili rosu si frunze

de busuioc.

Cele 50 de alimente ale viitorului - experimenteazd
mai mult cu bucataria orientala, cu specific indian.






O reteté inedité de popcorn cu SUPER

INGREPIENTE! Delicios de crocant, acoperit Po. Corn dln nau't’ ln
de condimente aromate si servit cu un SOS Stl mCI rOCCIr\ Ccu
OLANPEZ PICANT, clientii ti vor fi complet Sos Harissa

satisfacutil

Ingredients

Pentru naut

1.5 kg ndut fiert si scurs
200 ¢ faina de grau

20 g sumac

20 g mix de ierburi aromatice Zaatar

20 g usturoi granulat

12 g Delikat Legume dat prin sita fina (se
foloseste doar sarea aromata)

2 | ulei pentru prdjit

Pentru sosul Harissa
500 ml Knorr Sos Olandez
50 g pastd Harissa

Metoda de preparare
1. Amesteca toate condimentele impreund si acoperd
ndutul. Prajeste in friteuz& pdnd cénd devin crocante.

2. Amestecd sosul olandez de la Knorr si pasta Harissa
si serveste impreund cu nautul preparat.

corone  Cele 50 de alimente ale viitorului - nautul incoltit are o
valoare nutritionald imbunatatitd. Pe Iangd utilizarea

() sa obisnuitd in hummus si salate, ndutul este foarte

FOOPS  bun pentru supe, tocanite si preparate de tip stir-fry.
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Lasd mFLUENTELE SPANIOLE 56 domine Tn. e o o
farfuria ta cu aceste chiftélq‘gé ¢rocante si piure Chlftelute dln

.de cvocho. Pot fi servite ca fel principal, cat si porumb Cu .
aperitiv cu <?Ii\|/ervse sosuri langd, snack-ul perfect lr!ﬂ uen‘;e span|0|e cu
pentru meniu tgu. % Plure de Avocado
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Ingrediente

250 g faina de gréu

4 buc oud

100 ml lapte

5 g sare

5 g piper

600¢g porumb dulce conservd, scurs
40 g arpagic tocat

3 buc carnat chorizo, tocat marunt
100 g feta, faramitata

4 buc avocado copt

20 g coqja de lime

30 mil suc de lime

1 L Knorr Sos Olandez

Metoda de preparare

1. Cerne fdina intr-un bol. intr-un bol separat bate oudle cu
laptele, sarea si piperul.

2. Formeaza o addanciturd in mijlocul fainei si toarna
compozitia de ouad si lapte. Adaugd porumbul, arpagicul,
chorizo si branza feta. Pune de o parte compozitia pana
este gata tigaia.

3. Curata avocado si asezoneazd-| cu sucul si coaja rasa de
lime. Foloseste o furculita pentru a zdrobi avocado.

4. Pune sosul olandez de la Knorr intr-o oald si incalzeste-I
la foc mic, amestecénd ocazional.

5. la o tigaie si pune-o la foc mediu pentru a se incalzi. Unge
tigaia cu ulei si cu o lingura adaugd in tigaie din compozitia
preparatd. Gateste pana cand ambele parti devin aurii.

6. Serveste impreuna cu sosul olandez si asezoneaza cu mix
de seminte Dukkah.

" F 50 de alimente ale viitorului - creeazd un mix de

seminte Dukkah cu un amestec de nuci, seminte de
Foobps  cdnepd, seminte de in sau seminte de susan.
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?\_AVOURS U b 5y 2
’e preparat fresh, de vara care iti va incanta

S Descoperd SAVOAREA TROPICELOR cu acest

oaspetii: ' : . Somon |CI gratar in Stil
‘_Combiné _gustul dulce si picant de salsa, cu un. hawaiian cu Salsa §i Sos

sos olandez cremos infuzat cu citrice - oferd o OIO ndez infuzat Cu
experientd culinard desavarsita. o, o
' citrice

Ingrediente

Pentru salsa cu nuci macadamia si ananas
300 g ananas, tdiat cubulete

200 ¢ nuci macadamia coapte, tocate
300 g rosii cherry galbene, tdiate cubulete
300 g ceapd rosie, taiatd cubulete

30 g coqja de lime

60 ml coriandru, tocat

30 ml ulei de masline

Pentru Sosul Olandez infuzat cu citrice
1 L Knorr Sos Olandez
45 ml Knorr Condiment Lichid Citrus Fresh
Pentru Somonul la gratar
10 buc somon file
ulei de rapitd

Metoda de preparare
1. Combind toate ingredientele pentru salsa si pune la frigider
pdanad cand este nevoie.

2. Combina sosul olandez alaturi de condimentul lichid citrus
fresh. Tine la cald pana cand este nevoie.

3. Preincalzeste gratarul (grill-ul) pand la 200 grade Celsius.
Condimenteazd somonul cu sare. Unge cu ulei si gateste pe
ambele parti pana cand ajungi la nivelul de gatire dorit.

4. Pentru a servi, pune o lingura din sosul preparat pe farfurie

si deasupra somonului adaugd salsa cu nuci de macadamia si

ananas.

FUURE Cele 50 de alimente ale viitorului - rosiile cherry

50 galbene sunt mai dulci, mai putin acide si pot fi

roons folosite la fel ca rosiile obisnuite: in supe, tocanite,
sosuri sau pentru a orna preparatul.
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Inlocuind péinea cu cartoful dulce, vei da acestui

preparat UN. GUST TOTAL PIFERIT. Consurmul - TOClStCI KU mera cu
-de alimente bazate pe plante este in continud Bra nNza Feta Si
crestere; iar acest preparat cu'sigurantd va fi pe . Ca rtoﬁ dulci ’

placul vegetarienilor.

Ingrediente
ulei pentru gatit
400g Knorr Sos Olandez
200g brénza Feta, faramitatda
150 g Knorr Reductie de otet balsamic

1.75 kg cartofi dulci intregi
1 kg rosii, tdiate felii
1.75 kg avocado

Pentru servire

Piper negru proaspdt mdcinat
Ulei de masline extra-virgin
Micro plante

Metoda de preparare

1. Taie cartofii dulci in felii mari, de aproximativ 2.5 cm
grosime. Unge cu ulei feliile si coace-le pand devin moi.
Pune-le deoparte pentru a se rdci.

2. Taie rosiile si curata avocado.

3. Deasupra feliilor de cartofi dulci, adauga rosiile, sarea,
piperul proaspdat macinat si un strop de sos olandez.

4. Apoi, adauga avocado, branza feta, sareaq, piperul
proaspat mdcinat si Knorr Reductie de otet balsamic.

~
-
&
;|
3
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5. Adaugad un strop de ulei de madsline extra-virgin si
decorati cu micro plante.

rurone  Cele 50 alimente ale viitorului - cartofii dulci oferd o
O aroma distinctiva si dulceagd cu un aspect glazurat
atunci cand este copt. De asemenea, sunt adesea

FOOPS  folositi ca un inlocuitor pentru cartofii prajiti.
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C\_ASSICS

Suprind.e-;i oaspetii cu o INTERPRETARE = o
ST INEPITA al acestui prejoardt_ clasic - adaugd qullatelle cu

. ° ° ° °
s’gi&g—g -un plus de valoadre cu un sos olandez cremos cu Ca rna;' afumat" §l
usturoi si bucdati de salsiccia afumat. : Sos de Unt

Ingrediente

100 g ceapd, tocatd
50 g unt

50 g usturoi, tocat

10 buc carnati salsiccia afumati
150 ml vin alb
1 L Knorr Sos Olandez

Pentru asezonare
Sare si piper
Pdatrunjel verde

Metoda de preparare

1. Gateste pastele al dente si pune-le de o parte.
Soteazd ceapa si usturoiul in unt pana devin
translucide.

2. Taie carnatii in felii i soteaza-i. Toarna vinul

alb si gdteste pana se reduce lichidul la jumatate,
apoi adaugd Knorr Sos Olandez si adu la punctul de
fierbere.

3. Adauga pastele in sos si amesteca bine.
Asezoneazd cu usturoi, sare si piper, apoi decoreaza
farfuria cu patrunjel verde taiat fin si serveste.

Q 50 de alimente ale viitorului - pentru a oferi
W] preparatului o aroma de fum, adauga un strop de
= Knorr Arome Intense Deep Smoke.
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cu Branza Feta si Rozmarin



WORLD Aromele bogate ale dcestui preparat cremos

¢\ AVOURS 5 . .
e de dovleac constitutie un preparat vegetarian

minunat! :
I poti folosi ca garniturd pentru PIVERSE

Dovleac la cuptor
PREPARATE Al e Eu Branza Feta si
_ sau poate fi servit pur si simplu in : ° ’
’ ozmarin

meniul tau!

Ingrediente

12 kg dovleac, tdiat cuburi

50 ml ulei vegetal

3  buc usturoi (intreg)

100 ¢ brénza Feta, faramitatda
10 g rozmarin

Pentru asezonare
50 g Knorr Crutoane Natur, prdjite
300 ml Knorr Sos Olandez

Pentru servire

300¢g Knorr Tomato Pronto Sos Napoletana
10 buc piept de puila cuptor

10 legaturi broccolini, sote

usturoi, brénzd, rozmarin

TYHaIssa AW 4

Metoda de preparare

1. Prajeste un pic dovleacul in ulei.

2. Taie capatana de usturoi in doud si adaugad peste dovleac.
Coace usor in cuptor la 160 grade Celsius pentru 25 de minute
sau pand cand acesta devine moale.

3. Odata ce s-a gatit, scoate usturoiul din coaja si adauga-I
inapoi peste dovleac, presard branza peste si rozmarinul tocat.
4. Adauga sosul olandez de la Knorr si crutoanele. Coace
pentru 15 minute sau pand cand ingredintele se rumenesc.

5. Serveste cu piept de pui preparat la cuptor, Knorr Sos
Napoletana si broccolini sote si patrunjel verde taiat fin.

Q fo %¢  Cele 50 de alimente ale viitorului - incearcé sa
inlocuiesti dovleacul cu cu alte ingrediente interesante
Foops  precum cartof dulce sau cartof mov.



Coleslaw




Inlocuieste burger-ul cu un sandwich cu legume

delicios, perfect pentru m'eniulhté'u!.Oferé o - SCI ndWiCh Cu
TEXTURA FINA §I CREMOASA pivreutuide Chiftea de Legume
cartofi cu-ajutorul sosului Olandez, iar pentruo §i sulata Coleslaw

nota crocanta adaugd salata coleslaw.

Ingrediente

750 ml lapte

160 ml Knorr Sos Olandez
250 g Knorr Fulgi de cartofi
5 g coajd de ldmaie, rasd
10 g pdtrunjel verde

2 fire ceapdverde

5009 mix de legume, rase
5009 pesmet

350 g varzd rosie, taiatd fasii
2 buc bucati morcoy, ras
200g Knorr Sos Olandez, pentru servire

15 felii  Ciabatta

Pentru asezonare
Patrunjel verde

Metoda de preparare

1. Fierbe laptele impreund cu sosul Olandez de la Knorr.
Adauga fulgii de cartofi de la Knorr si amestecd pand se
omogenizeaza. la de pe foc si lasd sa se raceascd.

2. Amestecd mixul cu coaja de laméie, ierburi, ceapa verde si
mixul de legume aldturi de 100 g de pesmet. Condimenteazd
dupd gust.

3. Formeaza 20 chiftele din amestecul obtinut si da-le prin
pesmetul rdmas. Lasati deoparte pentru 2 ore.

4. Combind varza si morcovii cu sosul olandez de la Knorr.

5. Gateste chiftelele padnd capdtd o culoare aurie si lasa-le sa
se scurgd de ulei pe un prosop de hartie.

6. Pentru a monta preparatul, pune salata coleslaw si apoi
chiftelele. Serveste cu sos olandez.

" F Cele 50 de alimente ale viitorului - varza rosie are un

0 gust usor piperat, fiind o sursd incredibild de arome.
foops De asemenea, are o texturd mai rigidd si se pastreazda
mai bine decat varza albd.
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Sauce Hollandaise
Hollandaise says

Descoperd mai multe pe

ufs.com



