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Estamos
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Estamos prontos para te ajudar!

Basta um clique para falar com a
Unilever Food Solutions. Escolha o seu
canal favorito.

a1 97331-4371
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https://www.instagram.com/unileverfoodsolutions.br
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Desvendando
a Tendencia

Um ingrediente muda tudo

Comida Afetiva e Moderna é uma das principais tendéncias
gastronémicas de 2024. Mas o que é essa tendéncia?

Quando falamos de comida afetiva, estamos falando do passado, das
nossas memorias. O conceito visa justamente trazer o nostalgico e
mesclar com a fome de novidade do publico do seu negdcio.

Conceito

A comida afetiva modernizada néo se limita a replicar receitas antigas,
mas sim a incorporar influéncias contempordneas para uma experiéncia
que desperte novos sentimentos. Mesmo o que remete a uma memoria
afetiva ao paladar pode usufruir de tendéncias inovadoras para evoluir
em termos de execucgdo, praticidade, sabor e diferencial competitivo.

Transforme seus pratos

Uma maneira eficaz de adaptar pratos afetivos & gastronomia moderna
€ por meio da troca estratégica de ingredientes. Substituir componentes
tradicionais por alternativas contemporéneas pode revigorar um prato,
tornando-o mais atrativo para o publico atual. Experimente incorporar
ingredientes da estacdo, superalimentos ou produtos locais tipicos para
agregar um toque de frescor e originalidade aos seus pratos.

Quer saber mais? o Relatoério Menus Do Futuro 2024


https://www.unileverfoodsolutions.com.br/dicas-e-servicos/menusdofuturo-relatorio.html
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Dicado Chef

5 dicas faceis para aplicar a tendéncia
agora mesmo.

1. Na receia do Mousse de 4 Queijos, vocé pode substituir os péssegos
assados por banana, abacaxi, pera ou outras frutas da estacdo para
aproveitar a sazonalidade.

2. Milanesa é uma técnica super versatil, além da berinjela vocé pode
usar abobrinha, batata doce e couve-flor.

3. Para lembrar dos almocos de fim de semana com a familia, nas
receitas que usam frango como base é possivel usar o famoso frango
assado de padaria que agrega sabor e essa memaria afetiva.

4. No Legumes Fritos, vocé pode substituir ou adicionar batata baroa
(também conhecida como mandioquinha salsa) que remete a uma
culindria caseira e familiar.

5. Além das receitas, para deixar ainda mais intimista e afetivo a hora de
servir é importante. Entdo, uma mesa bem posta com pratos e talheres
arrumados, a montagem do prato... tudo isso influencia na hora de
comer.
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Modo de Preparo

1.Em um recipiente fundo,
adicione o filé de frango fatiado
em porcoes de 160g, o Caldo de
Galina Knorr, o sumo da laranja e
pimenta do reino. Marine em
refrigeracdo por 3 horas.

2. Espalhe a Maionese Hellmann’s
de forma generosa em todos os
lados dos paes, leve para uma
chapa bem quente e doure todos
os lados.

3. Asse os filés de frango em uma
chapa/grelha até dourar
levemente.

4. Corte o abacate e os tomates
em fatias finas e tempere com meu
Tempero Cebola & Alho.

5. Monte sanduiches com o péo
tostado, o frango, o tomate e o
abacate.

Sanduiche

de Frango com
Abacate no Tostex
de Hellmann’s

Rendimento:
10 Porgoes

Ingredientes

22 Fatias de Pdo Italiano

600g de Maionese Hellmann’s
2 Abacates

2 Tomates Caqui

4g Meu Tempero Cebola & Alho
1.6kg de Peito de Frango

20g de Caldo de Galinha Knorr
40ml de Azeite

Sumo de 2 Laranjas

Pimenta do Reino
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Bolinho
de Galinhada

Rendimento:
10 Porgoes

Modo de Preparo

1. Em uma panela com azeite
doure a cebola, adicione as
sobrecoxas de frango, tempere
com Caldo de Galinha Knorr e
pimenta do reino, doure por 15
minutos.

2. Adicione a dgua e assim que
aquecer, adicione a base de
tomate Knorr. Misture bem e
cozinhe em fogo baixo por 10
minutos.

3. Inclua o arroz, misture tudo,

adicione a salsinha e a cebolinha e

cozinhe por 25 minutos.

4. Deixe atingir temperatura
ambiente, desfie a sobrecoxa e
misture ao arroz novamente,
refrigere por 3 horas.

I

5. Adicione Maionese Hellmann’'s e
Maisena, misture tudo até que se
torne uma massa cremosa e densa.
Molde bolinhas e empane no
preparo milanesa. Frite em dleo
quente até dourar.

Ingredientes

500g de Arroz

25g de Caldo de Galinha

30g de Salsinha Picada

20g de Cebolinha Picada
800g de Sobrecoxa de Frango
Desossada

40ml de Azeite

1L de Agua

40g de Base de Tomate Knorr
230g de Maionese Hellmann’s
300g de Preparo Milanesa
50g de Maizena

Pimenta do Reino

Oleo para Fritura

40g de Cebola Picada
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Modo de Preparo

1. Em uma panela com leite,
misture com o Molho Branco Knorr
e deixe ferver por 1 minuto.

2. Em outra panela adicione o
azeite, doure a cebola picada e a
pimenta de cheiro picada,
acrescente os cubos de frango e
tempere com o Caldo de Galinha
Knorr.

3. Adicione a agua, reduza o fogo
e deixe cozinhar por cercade 10
minutos.

4. Adicione a salsinha picada, o
arroz e misture tudo, cozinhe por
20 minutos.

5. Apds o cozimento, adicione o
molho branco, tempere com Meu
Tempero Cebola & Alho e misture
bem, cozinhe tudo por mais 1
minuto.

Canja
Cremosa
de Frango

Rendimento:
10 Porgoes

Ingredientes

180g de Molho Branco Knorr
2L de Leite

800g de Frango em Cubos
40g de Salsinha

50ml de Azeite

250g de Arroz Agulhinha
500ml de Agua

22g de Meu Tempero Cebola &
Alho

8g de Caldo de Galinha Knorr
50g de Cebola Picada

1 Pimenta de Cheiro Picada
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Mousse

de 4 Queijos
com Péssegos
Assados

Rendimento:
10 Porgoes

Modo de Preparo

1. Rale todos os queijos e reserve.

2. Em um recipiente fundo,
adicione os queijos, o leite, a
Maionese Hellmann’s e os ovos,
misture bem.

3. Leve para forminhas de silicone
redondas e asse em banho-maria
por cerca de 20 minutos.

4. Refrigere por 4 horas e
desenforme.

5. Em uma frigideira aquecida,
adicione a manteiga sem sal e
doure fatias grossas de péssego.

6. Misture o iogurte natural com
ketchup e mostarda, adicione em
uma prato ou bawl de porcelana,
inclua os péssegos assados e o
mousse de queijos.

Ingredientes

150g de Queijo Ricota

150g de Queijo Mucgarela
120g de Queijo Gorgonzola
150g de Queijo Parmesdo
350g de Maionese Hellmann’s
250ml de Leite

2 Ovos

2 Péssegos

40g de Manteiga sem Sal
40g de Nozes

200g de logurte Natural
120g de Ketchup Hellmann’s
30g de Mostarda Hellmann’s
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Moqueca
no Conchiglione

Rendimento:
10 Porgoes

Ingredientes

500g de Conchiglione

450g de Camardo Limpo

12g de Caldo Delicias do Mar
Knorr

20g de Base de Tomate Knorr
180ml de Leite de Coco

60g de Pimentéo Vermelho
60g de Pimentdo Amarelo
50g de cebola Picada
3.080ml de Agua

180g de Molho Branco Knorr
2L Leite

25g de Meu Tempero Cebola &
Alho Knorr

40g de Coentro Picado

8ml de Azeite de Dendé

25ml de Azeite
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Moqueca
no Conchiglione

Rendimento:
10 Porgoes

Modo de Preparo

1. Em uma panela adicione o azeite
e doure a cebola, em seguida
adicione os pimentdes picados e
refogue por 5 minutos.

2. Inclua ao camardéo, tempere
com Caldo Delicias do Mar Knorr e
refogue por 2 minutos.

3. Inclua 80 ml de dgua e a Base de
Tomate Knorr, misture bem até
hidratar.

4. Reduza o fogo e adicione o leite
de coco.

5. Adicione o azeite de dendé e o
coentro picado, cozinhe mais 3
minutos e reserve.

6. Cozinhe a massa Conchiglione
em dgua com Meu Tempero Cebola
e alho até ficar ao dente, cerca de
2 minutos a menos que o tempo de
cozimento orientado na
embalagem.

7.Em uma panela adicione o leite
e o Molho Branco Knorr, misture
bem e ferva por 1 minuto.

8. Adicione o molho em um
refratario fornedvel. Use os
camarodes para rechear a massa e
adicione a massa ja recheada em
cima do molho branco igual como
na foto.

9. Leve para o forno por 2 minutos.
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Legumes Fritos
com Toque
de Alho e Cebola

Rendimento:

10 Porgoes

Modo de Preparo .
Ingredientes

1. Corte os legumes com casca em

palitos. 300g de Batata Inglesa
200g de Cenoura

2. Passe os legumes pela maizena 200g de Batata Doce

e frite em 6leo quente até dourar. 10g de Meu Tempero Cebola &
Alho Knorr

3. Polvilhe o Meu Tempero Cebola Oleo para Fritura

& Alho assim que os legumes 150g de Maizena

sairem da fritura.

4. Deixe descansar em papel
absorvente e sirva.

11
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Berinjela
Milanesa
com Molho
Marinara

Rendimento:
10 Porgoes

Modo de Preparo

1. Fure as berinjelas com um garfo
e leve para uma assadeira, regue
com azeite e tempere com Meu
Tempero Cebola & Alho. Asse em
forno baixo por cerca de 25
minutos, até que esteja macia e
parcialmente murcha.

2. Empane as berinjelas no
preparo milanesa. Garanta que
antes desse processo elas estejam
Umidas com o proéprio liquido
interno.

3. Frite em d6leo quente até que
estejam douradas.

4. Em uma a panela adicione
azeite e doure a cebola, em
seguida adicione a dgua e quando
ferver, adicione a Base de Tomate
Knorr, misture bem, inclua o
manjericdo, alecrim e orégano,
deixe ferver por 2 minutos.

5.Sirva a berinjela empanada com
uma por¢éo do molho marinara.

Ingredientes

5 Berinjelas

500g de Preparo Milanesa Knorr
1L de Agua

18g de Meu Tempero Cebola &
Alho Knorr

80ml de Azeite

Pimenta do Reino

125g de Base de Tomate Knorr
Oleo para Fritura

20g de Manjericdo Fresco

2g de Orégano

1 Ramo de Alecrim

60g de Cebola Picada

80g de Tomate em Cubos
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Mousse Brulé
de Pamonha
e Geleia

de Damasco

Rendimento:
10 Porgoes

Modo de Preparo

1. Em um recipiente adicione os
damascos e o vinho branco, deixe

de molho por 3 horas. Ing I"Edientes

2, Corte os damascos em cubos 400g de Mousse Carte D'or
pequenos e leve para uma panela Sl ey ——

com 100g de agucar e cozinhe até 2l de et

que figue macio, cerca de 15/20

’ ) 350g de Pamonha
minutos em fogo baixo.

170g de Acucar
250g de Damasco

3. Em um liquidificador, bata o 120ml de Vinho Branco Suave

leite com a pamonha e reserve.

4. Em uma batedeira misture o
Mousse Carte D'or Chocolate
Branco com o creme de pamonha e
bate até atingir consisténcia firme.
Refrigere por pelo menos 4 horas.

5. Adicione uma camada do
mousse, uma porcé@o da geleia de
damasco, mais uma porc¢éo do
mousse e polvilhe acucar, use o
magarico para criar uma caramelo
crocante em cima.
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Aprenda
Mais

Educacdo gratuita para chefs,
cozinheiros e donos de restaurante no
Academia UFS.

Nossa missd@o vai muito além de oferecer produtos de qualidade para o
mercado. Pensando no futuro do food service, criamos uma plataforma
de educacdo gratuita para profissionais se capacitarem e atualizarem
com os temas mais relevantes do mundo da gastronomia.

A ACADEMIA UFS ¢ um portal com treinamentos profissionais, criados por
chefs renomados de todo o mundo - incluindo o expert em fermentacdo
Christian Weij, e o Instituto de Gastronomia Internacional (ICCA). Além de
dicas de fotografia e marketing, para tornar o seu negdécio ainda mais
atrativo para o publico.

Aulas dindmicas e objetivas, com videos de curta duracdo, garantem um
aprendizado claro e aplicavel a sua realidade. Pensando na praticidade,
os conteudos podem ser assistidos offline e garantem certificado ao final
das aulas. Se vocé quiser aprender mais, entre agora em nossa
plataforma.

Acesse @Vl

De Chef para Chef

14


https://www.unileverfoodsolutions.com.br/formacao-chef-academy/academia.html
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Compra
Food Service

Ndao perca tempo. Comece agora a
transformacdo do seu negocio.

Quer aplicar essas receitas agora mesmo
no seu estabelecimento?

Use
o U0,

Adquira seus

. . K
ingredientes no Compra &, _
Food Service - o parceiro < 3
na transformacédo do seu 2 2
negdcio, com promocdes ) s,é’
exclusivas. %,
s®
Wodn>o0?
Compre agora com desconto

Unilever

Food
Solutions

Cupom MF20 vdlido para uso no site www.comprafoodservice.com.br. NGo cumulativo com outras promocdes. Restrito
a um uso por CNPJ. Vdlido para os produtos selecionados até o dia 20/08/2024. Maximo de 12 itens no carrinho.


https://www.comprafoodservice.com.br/familia/menus-do-futuro-2024



