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PROFESSIONAL

PRATICIDADE E VERSATILIDADE
PARA O SEU NEGOCIO?

KNORR: COZINHE COM
MAIS EFICIENCIA
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PROFESSIONAL

EFICIENCIA, RENTABILIDADE E
VERSATILIDADE PARA O SEU NEGOCIO?

MAIS RAPIDO

Linha Knorr Professional: rapida
no preparo, ajuda na otimizagao

de tempo.

SE ADEQUA AOS MENUS

Ingredientes capazes de

performar em menus a la carte,
self service, cozinhas industriais

e até bistro.

ECONOMIZA GAS

Tempo de preparo reduzido no
cozimento, ajudando na
economia de gas.

CORINGA NA COZINHA

Produtos versateis, podem ser
transformados em diversas
receitas.

REDUZ MAO DE OBRA

Levamos velocidade para sua
cozinha sem a necessidade de
muitos profissionais na
operagao.

ESTOQUE REDUZIDO

Embalagens compactas que
trazem alto rendimento.

Unilever
Food
Solutions
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CANELONE BOLONHESA Uayiprs”

Rendimento: 5 Por¢oes

MODO DE PREPARO INGREDIENTES

1. Em uma panela aquecida, adicione o azeite e

doure a cebola.

2.Inclua a carne moida, tempere com Caldo de
Carne Knorr, pimenta do reino, misture e refogue
por 5 minutos. Em seguida, reserve.

3. Adicione a dgua, assim que ferver, acrescente
a Base de Tomate Knorr e misture bem. O ponto
€ a carne ter um molho consistente para poder
rechear. Reserve

4.Em uma outra panela, adicione o leite frio e
dissolva o Molho Branco Knorr. Misture e comece
o aquecimento. Quando ferver, deixe cozinhar
por 1 minutos. Desligue o fogo e reserve.

5. Pegue uma folha de massa, faca uma linha de
aproximadamente 2 cm de largura com o

recheio e enrole, fazendo um “canudo”

recheado. H




CANELONE BOLONHESA

MODO DE PREPARO

6. Em um refratdrio fornedvel, adicione uma
concha de molho branco e os canelones

recheados.

7.Cubra com o restante do molho branco e

finalize com queijo parmesao ralado na hora.

8. Leve ao forno por 12 minutos até gratinar e

cozinhar a massa.

9. Retire do forno com cuidado e sirva.
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Rendimento: 5 Por¢oes

INGREDIENTES




QUICHE CAPRESE COM
MASSA DE TOMATE

MODO DE PREPARO

1. Em um recipiente misture a farinha, Puré Knorr
e a Base de Tomate Knorr.

2. Em seguida adicione uma gema e a manteiga,
misture tudo até que a massa esteja lisa e
homogénea.

3. Deixe a massa descansar na geladeira por 15
minutos e logo depois abra em uma forma para

quiche.

4. Em uma panela, adicione o leite e 0 Molho

Branco Knorr, misture bem e deixe aquecer até
ferver por 1 minuto, desligue o fogo deixando

esfriar.

5.Logo apds com ajuda de um fouet (batedor
aramado) misture o molho branco frio com

2 ovos e um toque de pimenta do reino, reserve.

A,
ROGRESS

Rendimento: 5 Por¢oes

INGREDIENTES



QUICHE CAPRESE COM
MASSA DE TOMATE

MODO DE PREPARO

6. Corte a mucarela de bufala em cubos,
adicione em cima da massa da quiche, cubra
com o creme branco e finalize com queijo
parmesdo ralado na hora.

7. Leve ao forno pré-aquecido e asse por cerca
de 35 minutos, até que a massa esteja crocante
e recheio firme (Asse em forno baixo, cerca de
150°C).

8. Finalize com folhas de manjericdo fresca e

sirva.
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Rendimento: 5 Por¢oes

INGREDIENTES



ESCONDIDINHO DE
FRANGO CREMOSO

Rendimento: 5 Por¢oes
MODO DE PREPARO INGREDIENTES

1. Em uma panela adicione a dgua e deixe

ferver, inclua o Puré Knorr e misture

bem, cozinhando por 1 minuto e reserve.

2. Agora em outra panela, cozinhe o peito de
frango com dguaq, caldo de galinha, alecrim
e pimenta do reino.

3. Desfie o frango e reserve.

4.Em outra panela, misture o leitee o

Molho Branco Knorr, inicie o aquecimento até
ferver. Desligue o fogo e reserve.

5. Aqueca uma frigideira, adicione o azeite,
cebola e em seguida o alho, refogue tudo

e inclua o peito de frango desfiado, ajuste sal, se
necessario e pimenta do reino.

6. Adicione o molho branco ao frango desfiado e

misture de forma delicada.

T



ESCONDIDINHO DE
FRANGO CREMOSO

MODO DE PREPARO

7.Em um refratdrio fornedvel, adicione metade
do puré de batatas, em seguida todo recheio
cremoso de frango, cobrindo com o restante do
puré de batatas e finalize com uma camada de
Maionese Hellmann's para gratinar.

8. Leve ao forno e doure, cerca de 15 minutos em
forno pré aquecido a 180 °C

9. Retire do forno com cuidado e sirva.




SANDUICHE DE ALMONDEGAS
PARMEGIANA

Rendimento: 5 Por¢oes
MODO DE PREPARO INGREDIENTES

1. Em uma panela aqueca a agua até ferver,
adicione a Base de Tomate Knorr e

misture bem, deixando cozinhar por 1 minuto.
2.Em seguida adicione folhas de manjericéo,
pimenta do reino e reserve.

3. Tempere a carne moida com Caldo de Carne
Knorr e faca bolinhas de 30g, empane-as
diretamente no preparo Milanesa Knorr. Em
seguida, aqueca o dleo e frite até dourar.

4. Em um refratdrio fornedvel, adicione as
almdndegas, acrescente o molho de tomate,
cubra com queijo mucarela e leve ao forno
bem quente apenas para derreter o queijo.

5. Em seguida corte os pdes, pincele manteigaq,

toste os pdes e recheie com a quantidade de

almbéndegas a parmegiana suficiente para

preparar os sanduiches. n
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PANQUECA COM MASSA DE
BATATA E FRANGO COM
ALHO PORO

MODO DE PREPARO

1. Em uma panela adicione 500ml de dgua
e deixe ferver, adicione a Base de Tomate
Knorr e misture bem, cozinhe por 1 minuto
e reserve.

2. Em outra panela aqueca o restante da
dagua, ao ferver adicione o Puré de Batatas
Knorr e misture bem, cozinhe por 1 minuto.

Retire do fogo e deixe esfriar.

3. No liquidificador, bata o puré de batatas

frio, leite, ovo, sal e farinha de trigo.

4. Apds 3 minutos batendo, aqueca uma
frigideira com um pouco de manteiga e
adicione porc¢des para formar os discos
de panqueca, repetindo o processo até

acabar e ter todos os discos prontos.
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PANQUECA COM MASSA DE
BATATA E FRANGO COM
ALHO PORO

MODO DE PREPARO

5.Em uma frigideira, adicione o azeite
e doure o alho poro, acrescente os
cubos de tomate e apds 1 minuto de
refogar, inclua o frango desfiado,
tempere com caldo de galinha e
misture bem.

6. Ajuste o sabor com pimenta do reino

e use esse recheio para montar as

panquecas junto aos discos de

massa ja prontos.

7. Apds a montagem, leve para uma
assadeira, cubra com molho de
tomate, finalize com queijo parmeséo
e leve ao forno por 10 minutos.

7.Sirva em seguida.
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STROGONOFF DE CARNE

Rendimento: 5 Por¢oes
MODO DE PREPARO INGREDIENTES

1. Em uma panela aquecida, adicione o leite e

misture com o Molho Branco Knorr, deixe ferver
e cozinhe por 1 minuto, reserve.

2. Em outra panela, adicione azeite e a cebola,
deixe dourar por 1 minuto.

3. Acrescente os cubos de carne e tempere com
Caldo de Carne Knorr, ajuste o sabor com
pimenta do reino.

4.Em seguida adicione o Molho Shoyu Knorr,
mostarda, ketchup Hellmann’'s e por ultimo o
molho branco, misturando bem e deixe
cozinhar por mais 4 minutos.

5. Finalize adicionando o champignon.
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PROFESSIONAL

PARA MAIS SOLUGCOES PARA O SEU
NEGOCIO, ACESSE:

WWW.UNILEVERFOODSOLUTIONS.COM.BR

Apoiar. Inspirar. Transformar.

NOS SIGA NAS NOSSAS REDES SOCIAIS
PARA MAIS DICAS:



https://www.youtube.com/user/ulfoodsolutionsbr
https://www.facebook.com/UnileverFoodSolutionsBrasil/
https://www.instagram.com/unileverfoodsolutions.br/
https://www.unileverfoodsolutions.com.br/

