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CORANTESGORDURA

DE PA L MA  

“Preciso garantir 
o sabor nas minhas 
confeções mas com 
ingredientes naturais.”



• Sem intensificadores de sabor

• Sem Glúten

• Sem gordura de palma

• Sem corantes artificiais

• Sem conservantes



A CONSERVAÇÃO EM AMBIENTE

RECEITA E SABOR

É UTILIZADA A TECNOLOGIA IMF (INTERMEDIATE MOISTURE FOODS), 

O MESMO PRINCÍPIO DA SALMOURA. 

O EQUILÍBRIO CERTO ENTRE O SAL E A ÁGUA PERMITE QUE NÃO HAJA 

DESENVOLVIMENTO DE MICROORGANISMOS, E CONSEQUENTEMENTE NÃO 

HÁ DEGRADAÇÃO DO SABOR E DA QUALIDADE DOS INGREDIENTES.

POR SER CONCENTRADO E LÍQUIDO, É PERMEÁVEL À ADIÇÃO DE EXTRATOS 

LÍQUIDOS, ERVAS OU LEGUMES, FRESCOS OU CONGELADOS, OU MESMO 

PASTAS DE VEGETAIS. 

ASSIM, É POSSIVEL  OBTER AROMAS E  NOTAS MAIS SUBTIS  E CONSEGUIR 

RECEITAS  QUE COMBINAM E SE FUNDEM EM HARMONIA  COM O SABOR 

DOS ALIMENTOS, SEM NECESSIDADE DE USAR INTENSIFICADORES DE 

SABOR ARTIFICIAIS.

CALDOS
LÍQUIDOS 
CONCENTRADOS



PARA TEMPERAR NA MISE EN PLACE

DURANTE A CONFEÇÃO

• Sem necessidade de 
utilizar sal. Adicione 
diretamente o caldo 
concentrado às suas 
carnes – galinha, 
porco, vaca ou perú.

• Adicione o caldo 
concentrado durante 
a confeção, direto ou 
diluído para atingir o 
sabor e a cor desejada.

NO FINAL DA CONFEÇÃO

• Corrija o sabor, a 
cor e a textura do 
seu prato utilizando 
o seu caldo direto ou 
diluído.

• Esta diluição pode 
ser feita em água, 
Vaqueiro Creme & 
Creme ou leite. 
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NOTA DO CHEF: SUGESTÃO DE DILUIÇÃO
Quando optar pela 
versão direta do 
caldo concentrado 
não necessita 
adicionar sal.
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350gr
600gr 

50gr 
150gr 

600ml 
20ml 

5gr 
1,2kg 

100ml

Custo indicativo por pessoa
1,10€

• Num sauté corar o frango em metade de Vaqueiro 
Profissional 66% e reservar;   
• No mesmo sauté adicionar a restante Vaqueiro 
Profissional 66% e saltear os cogumelos; 
• Juntar o alho e deixar fritar até ficarem dourados; 
• Refrescar com vinho branco e deixar reduzir; 
•  Juntar o frango e Vaqueiro Creme & Creme com Knorr 
Caldo Líquido Concentrado de Galinha;  
• Deixar ferver 2min;     
• Envolver o tortiglioni e finalizar com a salsa. 
 

INGREDIENTES | 10 pessoas

PREPARAÇÃO

PARA O MOLHO
cogumelos shitake frescos em quartos  
peito de frango em cubos  
alho picado   
Vaqueiro Profissional 66%  
Vaqueiro Creme & Creme  
Knorr Caldo Líquido Concentrado de Galinha 
salsa picada   
tortiglioni cozido   
vinho branco   



10un
200g
50ml

2gr

ovos
cebola em quartos
azeite
hortelã   

• Diluir Knorr Caldo Líquido Concentrado de Galinha em 
2,5lt de água; 
• Deixar levantar fervura e cozer a cenoura e a massa;
• Juntar o frango;   
• Saltear a cebola em azeite até ficar dourada e juntar 
à canja.

• Servir com o ovo escalfado;    
• Saltear a cebola em azeite até ficar dourada e juntar 
pequenos pedaços à canja;    
• Finalizar com hortelã.     
    

PREPARAÇÃO
PARA A CANJA

A SERVIR

A SERVIR

400gr
60ml 

300gr 
150gr

frango cozido e desfiado  
Knorr Caldo Líquido Concentrado de Galinha  
cenoura em brunesa   
massa couscous

INGREDIENTES | 10 pessoas Custo indicativo por pessoa
0,43€

PARA A CANJA
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50gg
1,2kg
50ml

5gr
200gr
0,5Lt

200gr
10gr
2gr

alho laminado   
pão demolhado   
azeite   
coentros   
espargos cozidos em pedaços   
Knorr Caldo Líquido Concentrado de Legumes preparado

pão ralado
salsa
folhas de tomilho fresco

PARA A CARNE

AÇORDA DE ESPARGOS

AÇORDA DE ESPARGOS

CROSTA DE ERVAS

CROSTA DE ERVAS

Servir o naco trinchado com o seu molho do assado juntamente 
com legumes salteados.

• Triturar tudo bem até obter um 
pão ralado verde;  
• Panar a carne no fim da mesma 
sair do forno.    
    

• Refogar o alho em azeite e deitar o pão escorrido de excesso de água;
• Mexer bem e deitar Knorr Caldo Líquido Concentrado de Legumes 
preparado aos poucos;
• Adicionar os espargos e deixar secar um pouco a açorda;  
• Retificar temperos e finalizar com os coentros picados.

PREPARAÇÃO

NOTA DO CHEF

1,6kg
100gr
20gr

2
50ml

lombinho de porco
cebola em quartos
alho esmagado
folhas de louro
Knorr Caldo Líquido Concentrado de Carne

PARA A CARNE

INGREDIENTES | 10 pessoas Custo indicativo por pessoa
1,32€

• Cortar os lobinhos em pequenos nacos;  
• Marinar com a cebola, alho, louro e Knorr Caldo 
Líquido Concentrado de Carne durante 5min;  
• Corar a carne em vaqueiro profissional;   
• Levar ao forno 20min a 180ºC.



PARA O CHILI
• Saltear a carne picada em Vaqueiro Profissional 66% até ficar toda 
solta e cozinhada;    
• Reservar a carne;    
• Refogar o alho e a cebola na restante vaqueiro e juntar as especiarias;
• Adicionar o pimento e agora a carne salteada;  
• Deitar Knorr Caldo Líquido Concentrado de Carne e mexer;
• Juntar o feijão cozido juntamente com a água da cozedura; 
• Deixar ferver lentamente durante 15min;   
• Retificar temperos;
• Servir com coentros picados por cima e arroz cozido.

Caso seja necessário deite mais um pouco 
de Knorr Caldo Líquido Concentrado de Carne 
para retificar temperos.

PREPARAÇÃO

NOTA DO CHEF

200gr
30gr

700gr
35ml

300gr
10gr

100ml
5gr
2gr
7gr

150gr
600gr

cebola picada   
alho picado   
carne de vaca picada  
Knorr Caldo Líquido Concentrado de Carne 
pimento vermelho brunesa  
coentros frescos   
vinho branco   
pimenta Cayenne   
canela em pó   
cominhos em pó   
Vaqueiro Profissional 66%
feijão encarnado cozido

PARA O CHILI

INGREDIENTES | 10 pessoas Custo indicativo por pessoa
0,67€
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PARA OS LEGUMES

NO FORNO
• Misturar Vaqueiro Creme & Creme com Knorr Caldo 
Líquido Concentrado de Legumes e os ovos batidos; 
• Deitar um pouco em cada aro e por cima o queijo 
parmesão ralado;  
• Levar ao forno 30min a 180ºC.

PREPARAÇÃO

300gr
400gr
500gr
500gr

50gr
350gr
400gr
150gr
20ml

6
600ml
100gr
20ml

cebola juliana   
alho francês em juliana 
cenoura ralada   
courgete ralada   
alho laminado   
cogumelos laminados   
batata palha   
Vaqueiro Profissional 66%
Knorr Caldo Líquido Concentrado de Legumes   
 

ovos
Vaqueiro Creme & Creme
queijo parmesão ralado
Knorr Caldo Líquido 
Concentrado de Legumes    

PARA OS LEGUMES NO FORNO

INGREDIENTES | 10 pessoas Custo indicativo por pessoa
1,00€

• Refogar o alho e a cebola em Vaqueiro Profissional 66%;  
• Juntar o alho francês, os cogumelos e deixar refogar bem; 
• Adicionar Knorr Caldo Líquido Concentrado de Legumes, a cenoura, 
a courgete e deixar cozinhar um pouco;   
• Envolver a batata palha;     
• Dividir em aros redondos a mistura de legumes e reservar.



PARA O RISOTTO

PARA FINALIZAR

• Refogar o alho e as chalotas em Vaqueiro Profissional 66%  
• Juntar o arroz e deixar fritar;      
• Refrescar com vinho branco e deixar reduzir;  
• Adicionar os cogumelos e aos poucos Knorr Caldo Líquido 
Concentrado de Legumes bem quente;    
• Deixar cozinhar mexendo de vez em quando;    
• Acrescentar caldo quente sempre que necessário até o arroz ficar 
no ponto pretendido;       
• Retificar temperos.

• Com o lume desligado, envolver a manteiga, 
o queijo e o cebolinho;   
• Mexer até ficar bem cremoso;

PREPARAÇÃO

500gr
80gr
20gr

400gr
200gr
100ml
150ml
1,5Lt
50gr

80gr
70gr

qb

arroz carnaroli   
chalotas picadas   
alho picado   
cogumelos paris laminados e salteados  
cogumelos shitake laminados e salteados  
azeite   
vinho branco   
Knorr Caldo Líquido Concentrado de Legumes preparado 
Vaqueiro Profissional 66%

manteiga em cubos
queijo parmesão ralado
cebolinho

PARA O RISOTTO PARA FINALIZAR

INGREDIENTES | 10 pessoas Custo indicativo por pessoa
0,90€



Saiba mais em www.ufs.com


