


Para um restaurante que serve a carta, as reservas de grupo sao

um desafio.

Ha que repensar o servico, desde a oferta de
menu a organizacao da cozinha, em termos de
pessoal, equipamentos e organizacao do tempo.

E importante poder servir o grupo com rapidez, mantendo ou
aumentando a sua rentabilidade. Uma boa experiéncia num almoco

ou jantar de grupo faz os clientes voltarem.

Anossa equipatraz-lhe algumas sugestoes, que esperamos possam

contribuir para uma época festiva de sucesso... e casa cheia!

Chef Carlos Madeira Chef Pedro Gaspar Chef David Silva




Quando o grupo e grande e ocupa totalmente a sala, NUMA OPCAO DE SERVICO EM BUFFET
uma boa solucdo podera ser montar um buffet - consegue :

eliminar o empratamento e reduzir algum stress a- equipa de sala. Os pratos de forno simplificam a operacao

e sao uma oportunidade para;

# Rentabilizar ingredientes;
= Maximizar a mise en place;
= Aumentar a eficiencia da cozinha;

# Reduzir o tempo de servico.

NA MESA DE SERVIR:

= |dentifigue todos os pralos com uma descricao clara;

# Inclua informacdo sobre a presenca de alergénios,;

# Tenha uma opcao vegetariana bem identificada;

= 0 que tiver de ser fatiado deve eslar j& apresentadoe em fatias;
* Prepare guarnicdes simples, quentes e frias;

* Inclua saladas diversas - as de folha devem estar em tagas
grandes e com 05 molhos 3 parte enguanto as de massa
devem estar finalizadas, pronias a a consumir;

* Sirva 3 mesd com pecas de frula, conferem frescura

e naturalidade ao bufiet:



Para grupos mais pegquenos,
considere propostas de menus fechados, =
que Lhe permitem preparar e empratar em série

e servir com rapidez muitos clientes em simultanga.
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QUANDO A OPCAO FOR EMPRATAR,
NO MOMENTO PODERA:

= Aumentar a percepodo de qualidade, aquecendo
0% pratos anbes de servir;

= Aproveitar a 100% o conteddo do tabuleire;

* Empratando em cubos ou fermas geométricas
direitas;

= Acrescentar naturalidade, incluinde um

ingrediente fresco que combine.



EIPArF s

custo indicative per pessea

RECEITA PARA 10 PESSOAS

MODO DE PREPARAGAD

INGREDIENTES
1.2kg camardo 20030
130g  Knoerr Creme de Marisco
21
10g alha picado
Sg coentros picados
2dl  azeite

* [escascar 05 camanrdes & reservar A5 cascas & cabacas,

& Cozer as cascas e cabesas @ reservar a agua da cozedura

# [Dilwir Knorr Creme de Marisco em agua fria e juntar 3 agua quente
e [ixar lerver durante 5 min

* Hafificar lemperas,

# Cortar o miole do camardo em pedacos @ sallear num Seubé em
aFeie, alho P cado, coBntros & um POUCO de 53l

» Colocar o creme de marisco em lacas e oplocar o camardo salleads
P Cirmi

Fwléi> de Hacalhau

custo indicative por

RECEITA PARA 10 PESS0AS

MODO DE PREPARAGAD

INGREDIENTES
150  bacalhau
85g cebola picada
10g alho picado
5:; calsa picada
50 g Yaqueire Profissional &4%
1 unid et
Ji0g  Knorr Flocos de Batata
1L Vagueiro Frit

= Coper o bacalhau & reservar & Squa da coredura,

& Refogar o alho & & cebola em Vagueiro Profissional 56%.

= Hidratar Knorr Flocos de Batata em 1litra dgua da cozedura da
Bacalhau

» Digsfiar o bacalhauy e envalver lodos os ingredienies, ligmdn-m
OO0

* Maldar as pastéis de bacalhau & fritar em Vagueire Frit




Pilira cem Aweet Chil

MODO DE PREPARACAD

INGREDIENTES

gb
gb
ghb
qh

Knorr Malho Sweet Chili
Chamucas

Rolos primawvera
Temaura

custe indicalive por pessoa

RECEITA PARA 10 PESSOAS

Jartas, Comd ChEBmodas, NOLaS primeasera o
ys corm Knarr Malho Sw

et Chili

! cutto dcat B LR
Jempura deo Lggumes

INGREDIENTES MODO DE PREPARAGAD

A00g misiura de lagumes lcabola roxa # l .-.l Liras -\J.-. '\:'.'“ Ura et :.-.-. :..:i-\J.I :i..l":\- verdes
pimentos espargos verdes. cenoural « Cortar os pimentes @ as cebolas em pedacos do tamanho desajado.
125 g Kmerr Floces de Batata s Passar os legqumes por farinha, ovo batido & Knorr Flocos de Batata.
2 unid Hal: ® Fritar ¢rm Yagqueire Frit
100 g farinha de trige » Serar com Knorr Sweet Chills,
1L Vaqueira Frit
&, 1




custo indicative por pessoa

RECEITA PARA 10 PESS0AS

 INGREDIENTES MODO DE PREPARACAD

400 rodelas » Misturar tedos os legumes & lemperar com sal, pimenta e oregaos,
“: m.“mmi ll..li s Dispor ern labulesrs de lorno, regar com o azeite & levar ao lorno
200 mento verde em juliana Jom s 190%c.
gi :mm vermelhe em juliana # Logo que sala do forno, adicionar Knarr Malho Tormate preparads e
g beringela em meia lua envolver.
alho laminado = Arrefecer & reservar,
eregdcs em folha * Dissolver Knorr Molho Bechamel em Leite e deixar ferver 2 min.
areite » Temperar com comindos,
Knaorr Molho Tomate preparado » Arrefecer @ reservar.
Enorr Molho desidratado Bechamel « [eitar o molhe bechamel no funds de wm tabuleire,
leite # Depois colocar Knorr Massa Lasanha, a mistura de legumes & mais
cominhos um pouco de molho bechamel,
Knarr Massa Lasanha » Repetir abé obter uma Gltima camada de massa.
queijo mozzarella ralado # Cobrir com molho bechamel & queijo ralade e levar ao forno a 180°C

durante 40 min.
= Empratar e serr.

EMPRATAMENTO INDIVIDUAL

APRESENTACAD EM BUFFET



custo indicative por pessos

RECEITA PARA 10 PESS0AS

a»adw e ceuve xalleada

MODO DE PREPARACAD
- ada ﬁﬂﬂh:ﬁﬂa em Yaqueira Profissional 66% & juntar Knorm
Knorr pasta B,
'EMIIFHMTI"L. Eas » Dispor os filates num tabuleiro @ verter a cebolada por cima,
g  broade milhe * Palvilhar com a broa de milho e levar ao forno a 160 °C durante
9 Vaqueiro Profissional 66% Jamin. :
2Kg  batata nova pequena * Calpcar s batatas no tabuleiro @ lemperar com sal.
109 zal s Lavar ao borno a 180 °C durante S5min.
BODg couve lombarda em juliang * Colocar dgua, alho e Knorr caldo pasta Legumes no fundo de
209 alhopicado wm tacho,
B0g Knorrcaldo pasta Legumies # Juntar & couve & deizar estufar, mezends de vez em quands.
100ml  dgua » No centra do prato, colocar as batatas dentro de um aro.
* Depois colocar a couve estulada e por lim os filetes com a broa
por cima,

# Desenformar, regar com azeite de ervas & Semir,

APRESENTACAO EM BUFFET
= B = =

EMPRATAMENTO INDIVIOUAL



custo indicative por pessoa

RECEITA PARA 10 PESS0AS

S pure de expinafre: € maicnexe

MODO DE PREPARAGAD

s Coder o bacalhau no Leibe.
mﬂ“htﬂhﬂ e i » Escorrer & reservar o bacalhau e o leite,
cebola em meia lua * Refogar o alha no azsite quente,
alha descascada * Jluntar a cebala e o louro,
2 tolha de Lowra = Deixar cozinhar bem e retificar os temperas.
0.4 azeite = Depois envalver o bacalhau ¢ reservar,
Wli E ml'f Puré desidratado Batata * Preparar Knorr Puré de Batata com dgua quente ¢ o leite da
cozedura do bacalhau.
400g  espinafres em folhs » Envalver 05 espinafres alé estarem cozinhados.
400g  Hellmann's Maioness = Mo prato, fazer uma cama com puré.

10g  salsapicada = Colpcar a mistura de bacalhau por cima,

s Mapar com Hellmann's Maionese ¢ Levar a gratinar.
s Finalizar com salis pic ada & Servir,




_
=

Ftpdetede Rl

- IHGREDIEMTES
&00g  cebola em meia lua
20g pi varmelha em juliana
50g alho laminado
5g talos de coentros picados
2dl  azite
&0g  Knorr Creme de Marisco
2dl  vinho brance
15Kg filetes de robalo em pedacos
1Kg comarde 20,30
10g coentros
gb  folha de alumineo

custe indicative por pessoa

RECEITA PARA 10 PESSOAS

MODOD DE PREPARAGAD

= Refogar o alho & os talos dos coentros em azeite quente,

* lyntar a oehola & of pimenios & deiar suar,

* Refrescar com vinho branco e adiconar Knorr Creme de
Marlzea dilulds erm 10t de dqua.

* Deixar ferver durante 3 min e reservar.

= Cortar a felha de aluminio em rectangulos e colecar em cima
e urm prato de sopa.

* Fazer uma cama cam o preparado anlenor,

* Junilar o robalo, o camarso & 05 coeniros.

» Levar ao forno misto durante 10 min a 150%C.

MNOTA DO CHEF

Fode utdizar outro tipo de peixe @ acrescentar am&ijoa ou
rvexi U

EMPRATAMENTO INOIVIDUAL



P>« Fre
recheade e gralinade

INGREDIENTES

22 Kg peitode frango
00 g farinheira
3009 espinafres em folha
1809 Vagqueire Profissional 66%
5dl  winho branco
200g  Maille Mostarda & L' Ancienne
1L  Knorr Melho Demi Glace preparado
5Mg  Hellmann's Maionese

APRESENTACAD EM BUFFET

custo indicative por passoa

RECEITA PARA 10 PESSDAS

MODD OE PREFARACAD

= Retirar a pele da farinheira e desfazer, misturando as folhas
de espinalre.

= Abrir ¢ rechear os peitos de frango.

& Corar num sautéd em Vaguelrs Profisslonsl 56% & levar oo farno
a 180°C durante 1:2min.

= Refrescar o sauté com o vinho e juntar Maille Mostarda a
UAncienne,

* Deixar reduzir @ adicionar Knorr Molhe Demi Glace preparado,
# Misturar ambos, Hellmann's Malonese e Mallle Mostarda

a l'Ancienne e barrar o5 peitos de frango. Lewar a gratinar.

= Servir com feydo verde salteado & batata doce assada,

e o malho por cima,

HELLMHH S

& OUT THE pasy

EMPRATAMENTO INDIVIDUAL



de Ferce

¢ due de purés

INGREDIENTES
22Kg bochechas de porco
200g cebola picada
30g alho picado
200g Vaqueiro Profissional &4%
200g cencuraem brunesa
300g chourico de carni @m cubos
2unid  folhas de louro
250g  Knorr Temate em Cubos
30g  Knorr Molho Demi Glace
1L wvinho tinta
gt sal e pimenta
500g  Knorr Purk de Batata preparsdo
200g  brdculos cozidos @ triturados
T5g VYagueiro Profissional 66%
500g  Knorr Purd de Batata preparado
200g cenouracozida @ triturada
S0g Vagueiro Profissional 66%

APRESENTACAD EM BUFFET

custo indicative por pessaa

RECEITA PARA 10 PESS0AS

MODO DE PREPARACAD

= Temparar a canne & Corar as bechechas de ambos os lados.,
® Reservar,

= Mo medmd lacha mlngar o alha, a cebola e o chourico.

& Juntar a cenoura, o lours & Knorr Tomate erm Cubiss.

» Refrescar com vinho tinto e deixar reduzir.

= Adicionar a carme, tapar e deixar cozinhar em lwme brando
durante Zh mexendo de vez em quandao,

= Por fim, quands a carne estiver bem cozinhada, ligar o melha
com Knarr Deml Glace & deixar ferver durante 5 min.

# Misturar Knorr Puré de Batata com os brdoulos e Yaqueire
Profissional 4%,

= Rectificar lemperos com sal e pimenta,

= Misturar Knorr Purd de Batata com a cenaura & Vagueira
Frofissional 46%.

# Retificar temperos com sal e pimenta,

= Servir as bochechas de porco com os dois purés.,




i
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Ferna de Ferit

INGREDIENTES
300g carne de novilho picada
300g carne de porco picada
50g miclo de noz
Blg passasde uva
1 lrﬁnld ﬁm
q norr temparo Aromat
25Ky pernadeperu
150  Kmorr Marinada Vinha 0'Alhos
100 ml  winho branco
100ml  suma de laranja
5g alecrim fresco
250g  Vagqueiro Profissional £6%
100g cebola & paisana
100g cenouraa paisana
Bllg  Knmorr Molho Assado
5g alecrim fresco
SO0 g  fejdo verde cozido ainglesa
&00g  arroz cozido

custo indicative por pessos

1,90€

RECEITA PARA 10 PESS0AS

MODO DE PREFPARACAD

= Colocar a carne picada nmema laca.

= Juntar os frutos seces partides grosseiramente e temperar
com Knorr tempars Aromat

= Ligar com o 040 & misturar bude muito bem.

* Desossar a perna, deixande apenas o cobo,

* Rechear com o preparade antarior @ atar coms fio de norte.

= Prepgarar Knorr Marinada Yinha D°Alhos com agua, vinho, suma
de laranja e alecrirm,

= Marinar a carne durante 1h.

= Colocar os legumes e a carme mum tabuleire @ regar com a
marinada.

* Levar a0 forno a 160°C durante £5min com Vagueiro
Profissional &6% por cima.

& Voltar a regar a perna de perd com marinada pelo menos 3
Veres.

* Ao fim dos 45min, colocar o forne a 180°C & deixar mais 15min.
* Escorrer toda o malho de tabuleire para um tacho e ligar com
Knorr Molho Assado.

= Fimalizar com folhas de alecrim.

* Empratar e serir.

" EMPRATAMENTO INDIVIDUAL



r ﬁ custo in-dr pessos

RECEITA PARA 10 PESS0AS

lf,'lii::i:m:m:s MODO DE PREPARAGAD

Carte fitaro * [eixar Carte 0'0r Profiterales descongelar.
e Hﬁ‘m’l Mgg Em_ n,,:::. * Decorar com Carte D'0Or Greme Dolce & Carte D'0r Topping de
100ml  Carte D'Or Topping de Chocolate Checolate.

APRESENTACAD EM BUFFET




] ""’F"W?"‘ﬂ"'- &

custo indicative por pessaa
" lj"%ec@m “Checeldle

INGREDIENTES MODO DE PREPARACAD
1W0unid  Caterline Crepes de Chacolate e Avelis # Levar Caterline Crepes de Chooolate e Avelds an formo sem
0 ml  Carte D'0r Creme Dolee descongelar, a 180°C durante & min.
2009 morangos em brunesa * Servir com o3 frutos & horteld.
100g  frutes vermelhos
R NOTA DO CHEF

# [is crepes podem também ser feitos mo micro-ondas.

EMPRATAMENTO INDIVIDUAL

Hosugal-Muss-
Palatschlm

i =
a2 s




. custo indicative por pessaa
annaCélla —y
: RECEITA PARA 10 PESS0AS

MODO DE PREPARACAD

Carte = Farver o leite,
o leite [ Gotta = Dissolver Carte D'0Or Panna Cotta & juntar Yaqueire Creme &

500 ml  Yaqueiro Creme & Creme Creme.

100 ml  Carte 0°Or Topping de Checolate & Finalizar corn Carte D'Or Topping de Chocolate.

200 ml  Carte D'Or Creme Dolce # Dispdir e tacas individ uais e levar ao frio a solidificar.

qb  raspas de chocolate = Decorar com Carte D°0r Creme Dolce.

= Sarvir com o rebordo do copo decorado com raspas de
chacolate,

EMPRATAMENTO INDIVIDUAL

-

B &7 2N
APRESENTACAD EM BUFFET ‘("‘r"l



com [rule) dilvedlre

130g Carte D°Or Panna Cotta

500 ml  leite
S00ml  Vagueiro Creme & Creme
200g  Carte D'Or Topping com Pedacos de
Frutos Silvestres
gb  q.b. horteld

\
Feg
APRESENTACAD EM BUFFET

custo indicative por pessaa

RECEITA PARA 10 PESS0AS

MODO DE PREPARACAD

= Ferver o Leite.

= [hszolver Carte D°0r Panna Cotta & juntar Vagueliro Cremee &
Creme.

& Dispor em flutes individeais & levar a0 rio a solidificar.

# [Decorar com Carte D'0r Tepping com Pedacos de Frutos
Silvestres e Horteld.

EMPRATAMENTO INDIVID UAL



Q.

500g Carte 0°0r Base Mousse de Checolate
Bunid owves

100g  améndoa em palite

100g  micle de noz

150g  acdcar

APRESENTACAO EM BUFFET

custo indicative por pessoa

RECEITA PARA 10 PESS0AS

MODO DE PREPARACAD

= Bater as gemas com Carte ['Or Base Mousse de Chocolate abé
ficar cremoso,

= Levantar a3 claras em castelo,

& Envealver no preparada anterior.

* Dispor numa taca e levar a0 frio durante Xh.

= Aquecer o5 frutos secos num sauté até secarem ligeiramente.
= Podvilhar com agdcar ¢ sallear até obler a cor dessjada,

» Arrefecer colocando o praling em papel vegetal,

* Sarvir o praliné por cima da mousse,

EMPRATAMENTO INDIVIDUAL



Inspire-se em www.ufs.co




