Salada de Pimento

(para 10 pessoas)

Ingredientes

60 ml Knorr Molho Sweet Chili

45 ml Hellmann's Molho logurte

20 ml sumo de lima

800 g couve coracio em laminado fino
200 g pimento vermelho laminado
100 g coentros em picado grosseiro
250 g tomate em gomos

350 g pepino laminado

150 g cebola roxa laminada

400 g vermicelli [massa de arroz fina)
q.b. sal

Preparagap

Cortar a couve, pimento e coentros, e envolver.

Preparar 4 parte o tomate, pepino e cebola roxa.

Demolhar a massa em agua a ferver, e depois passar por agua fria para parar a cozedura.
int norr ili, Hellmann’s i

- X

Temperar com sumo de lima e sal a gosto.
Regar com o molho preparado e decorar com os legumes.

Ingredientes

2L Knorr leite de Coco preparado
500 g arroz carolino

900 g aciicar amarelo

100 g lima

Avvoz Doce de Coco
(pava 10 pessoas)

Preparagao
Cozer o arroz em agua, casca de lima e pitada de sal
grosso até este estar aberto.

Adicionar Knorr Leite de Coco e deixar cozer até &
textura desejada.

Juntar o agicar, deixar levantar fervura, mexer e
desligar.

Servir com raspas de lima e canela em pé por cima.

A Frawncesinha

Ingredientes
Para uma francesinha tipica coloque, por ordem:

# 1 fatia de pao de forma tostado

# 1 bife de vaca frito

 1/2 salsicha fresca e 1/2 linguica fritas ou grelhadas
» 1 fatia de fiambre ou outras carnes frias
# 1 outra fatia de pao

© Fatias de queijo para cobrir.

0 Wolho

Este é o momento de preparar o seu molho
agosto e dar & sua francesinha o sabor pelo
qual os seus clientes vao voltar! Utilize cerca
de 250ml de molho por francesinha.

Dica. de chef:

Prepare Knorr Molho de Francesinha em Knorr Caldo
de Carne, em vez de agua. Assim, potenciard o sabor
do molho desde o inicio da sua confegao.

Ao Senir

Sirva a francesinha num prato fundo com uma quantidade
generosa do seu molho. Acompanhe com batatas fritas.

Tngredientes
1500 g Febras de Porco

20 un Pao de Mafra Fatiado
300 ml Cerveja Branca

70 g Knorr i

250 g Vaqueiro Profissinal 66%
10gSal

gb Calvé Piri-Piri

5g Knorr 1-2-3 Roux

Prepavagao
Fazer a marinada com Knorr tempero desidratado
Marinada Vinha d'Alhos, cerveja e sal.

Marinar as febras de porco durante 20 minutos. Num
tacho quente, colocar a Vagueiro Profissinal 66%,
adicionar as febras e a marinada.

Por fim, ligar o molho com o Knorr 1-2-3 Roux e colocar
© Calvé Piri-Piri a gosto.

Num grelhador, toste o pao.

Colocar as bifanas no meio do pao.

awlos Populaves

Tem a cozinha
i preparada para
NN momentos de convivio
de verao?

Sugestaes de chefs

s para Chets




Caldo Vewle

(pova 10 pessons)

Ingredientes

1L4gua

125 g couve galega cortada em juliana
[caldo verde)

100 g chourico de carne
100 g cebola em pedacos

25 ml azeite extra-virgem

10g Knorr Caldo Pasta Legumes 1 kg
40 g Knorr Flocos de Batata 4 kg

Prepavagao
Ferver a couve e arrefecer em agua
Retirar a pe ico
Colocar ao lume a 4gua, cebola, o chourigo, metade do azeite e Knorr Caldo
de Legumes, deixando ferver.

Retirar o chourico e cortar em rodelas.

Adicionar Knorr Flocos de Batata, deixar ferver 5 min. e triturar.

Adicionar a couve, as rodelas de chourico e o azeite de chourico em redor.

Pasteis de Bacalhau

(bava 10 pessons)

Ingredientes
150 g bacalhau

85 g cebola picada
10 g alho picado

5 gsalsa picada 0
50 g Vaqueiro Profissional 66%

1 unid. ovos.

300 g Knorr Flocos de Batata
1L Vaqueiro Frit

Prepavagap

Refogar o alho e a cebola em Vaqueiro.
Hidratar Knorr Flocos de Batata em 1litro 4gua
da cozedura do bacalhau.

Desfiar o bacalhau e envolver todos o5
ingredientes, ligando com o ovo.

Moldar os. vasms de bacalhau e fritar em
Vaqueiro Fri

Unilever

Saiba mais em ufs.com Foo

Solutions

Cozer o bacalhau e reservar a dgua da cozedura.

Calamares

(pava 10 pessoas)
Tngredientes _
1200 g Lulas. P repavagcao
4gAthoemPs Temperar as rodelas de llas com sal,
By pimenta, imso e alho em ps.
Pregare o polma misturanda o5 0vos, 3

7esal farinha, o lete ¢ 0 sal
39 Pimenta Preta do Moinho e el
600g Hellmann's molho Tértaro ane coma po me as fodelas:
b Frite em seguida em leo bem quente.

; Sirva com a Hellmann's molho Tértaro
300 mlleite prhgosiiis
300 g farinha
Tow
(para 10 pessoas)

Ingredientes

1,8 kg choco limpo em tiras b
50 g alho laminado 2= A - -

100 ml sumo limao 4 Prepavagap

20 g coentros picados A Temperar o choco com o sumo de limao, o
21t Vaqueiro Frit éleo vegetal alho e os coentros e marinar 10 minutos.
150 Hellmann's Maionese Misturar a farinha com a sémola e depois

< panar o choco e fritar em Vagqueiro Frit
400 g farinha de trigo W bleo vegetal.
500 g sémola de milho 1 Servir com rodelas de limdo e Hellmann’s
200 rodelas de limo - Maionese a acompanhar.

Ingredientes

1500 g Asas de Frango

200 g Knorr preparado desidratado Panado
1Limao

10 dl Knorr Molho Sweet Chilli

3 g cebolinho

Prepavagao

Corte as asas nas articulacdes/cartilagens, em trés partes,
rejeitando rejeitando a ponta da asa.

Na extremidade mais fina do 0sso, corte os ligamentos e
arraste a carne de modo a formar uma falsa cox:

Asas de Frawgo
(pava 10 pessoas)

A — Adicione uma gotas de lim3o s coxas.
B A " Pane as coxas em Knorr preparado desidratado Panado e frite.
b £ | cebolinho as coxas.

Unilever
Saiba mais em ufs.com F

O
Solutions

Chel ‘7

3 veceilas com a wesma base e
Pica pau

(pava 10 pessdas)

Ingredientes

12006 B deVoca

a0gAthos :

“0mtVinho Branco —

! Preparacao

2un Folhas de Louro 2 ET:’R: m:: em juliana. Temperar com sale
T e Pt 4 ot e S —

205 Malle mostarda Dion faqueiro Profissional 66% com alho, louro e

200g Pickes { efrescar com vinho branc.

1L Knorr molho desidratado Demi Glace preparado 4 Adicionar o Knorr molho desidratado Demi
10g Cebolinho Stace, e frveraté 3 came fear mace,

2g Pimenta Preta do Moinho ostarda Dijon o sumo de imo.

10gSal Finalizar o prllo com os pickles e cebolinho.
(para 10 pessoas)

Ingredientes Preparagdo

1200 g Moelas Lave e limpe muito bem as moelas.

50g Cebola Cortar em pedagos e colocar as moelas numa
159 Ahas ol comsvt e cobopadon
90 ml Azeite Adicionar o louro, 0 sal e vinho branco.

50 mlvinho branco
2un Folhas de Louro

Juntar o Knorr molho desidratado Demi Glace.
Deixar apurar em lume brando.

7g5al Adicionar o Calvé Piri Piri a gosto.
19 Pimenta Finalize o prato, decorando com as pimentas.
b Calvé Piri-Piri

100g Knorr molho desidratado Demi Glace

Pregos do Mav e da Tewva
(pava 10 pessoas) <

Ingrediewtes

850g Bife da Vazia
850 g Bife de Atum Prepara ¢ap

200 g Vaqueiro Profissinal 46% P

10gAtho Frite o bife da Vazia em margarina Vaqueiro

2l 66% e alho esmagado com casca.
Tempere com sal e pimenta.

Cortar o bolo do caco a meio e colocar o bife.
Repetir o mesmo procedimento para o bife de
atum mas com o pax

Refresque a frigideira com vinho branco @
adicone o Knorr molho desidratado Demi Glace.

10g5al
2g Pimenta Preta do Moinho
100 g Knorr motho desidratado Demi Glac
5 bolos do caco

5 paes bijou
40 mlVinho Branco

Saiba mais em ufs.com

A base perfeita
pava Todos os MOLHO$

_— Chef’s
pE22Z Demi Glace

Base para Molhos
Desidratado

Molho Cogumelos

Molho 3 Pimentas.

Molho Mostarda

¢ Da Brilho, Textura, Sabor.

« E estavel em banho-maria e congelacao.
¢ Fica pronto em 2 minutos.

Uml
Saiba mais em ufs.com
Soluuons



