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ADOTANDO TENDENCIAS ASIATICAS

A culindria asiatica é uma tendéncia crescente e que estd'se tornando cada vez mais popular entre os consumidores.

ORIGENS

As origens da cozinha asiatica sao encontradas na cozinha tradicional chinesa. E nela que as regras ba5|cas se orlgmam garantindo o

equilibrio perfeito de doce, azedo, salgado e picante. ’
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Noentanto, a culinria oriental também consegue misturar dlferentes sabores, tanto da culmana dos paises orientais, quanto de palses
ocidentais, sempre acrescentando um toque diferente pela mlstura de sabores '

Portanto a culinaria orlental € uma tendéncia da cozinha de fusao que esta na moda e tem um crescnmento constante em todo (6)
mundo. .

ADAPTAGAO

Para adicionar toques asiaticos aos seus preparativos, os chefs podem misturar pratos de diferentes paises dd oriente para adicionar
sabor e variar suas composicoes. Os pratos tradicionais da Tailandia, Laos, Vietna, india, Malasia, CambOJa Coréia, Japéo e certamente da
China formam a base deste tipo de sabor, mas para algumas pessoas, esses sabores podem ser exoticos de mais. Para surpreender seus
clientes, os chefs podem preparar pratos auténticos asiaticos ou oferecer novidades mteressantes aos seus COthdadOS acrescentando
toques orientais aos seus pratos, alinhando-os com as tendéncias culinarias, mas sem cofrrer riscos ou trazer comphcagoes As suas
cozinhas. ’




CONCEITOS BASICOS DA COZINHA ASIATICA \

WOK TRADICIONAL N PANELA WOK -
INDUCAO 28

—
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WOK - A BASE DA COZINHA ASIATICA M G EQUIPAMENTDS ESPECIAIS

O wok estd no coracéo da culinaria asiatica. E o utensmo universal do chef quelhe ~ 1.WOK
permite fritar, ensopar e cozinhar no vapor, sendo o equivalente aum conJunto basico
de equipamentos no Ocidente. Em geral, existem dois tipos de wok o pnmelro éo
wok cldssico ou. wok indutivo, feito para fogdo a gas e o segundo é um wok com ’
fundo plano, feito para um fogao 5|mples Os woks sao usados prmcupalmente para
fritar, mantendo a suculéncia dos principais ingredientes e ajudando 0s vegetais a
_reter suas vitaminas.

ﬂ
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Uma frlgldelra profunda e tradlaonal feita de aco carbono 0 wok é um uten5|llo "7_\‘ff
: mdlspensavel da culmana chinesa usado para preparar sopas € pratos quentes O8 i
; mgredlentes sao fritos - na frigideira a uma temperatura muito aIta em’ questao de
> ¥ segundos e deverny ser mexidos o tempo todo Para molhos, o wok deve selr usado
em conjunto com conchas com medldas espeC|a|s de 30-50 mle 100 300 mI para 0s

FACA DE AGOUGUEIRO/ CUTELO ESCOVA DE BAMBU COLHER DE MEDIDA

2 CGLHER DE MEDIDA S e ‘ L
5 Usada para medir molhos e caldos e tambem para mexer os mgredlentes no wok i M’
: EV|te aderlr a altas temperaturas : i

A
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! FACA DE AGOUGUEIRO/ CUTELO

Esta é uma le espeaal usada na culmana asnatlca que permnte ao chef cortar”1 it :
; B MOLHO DE OSTRAS/ b e :
: fac1|mente varios mgredlentes dlferentes St sy S TERIVAKI ] CALDO ST OLEO VEGETAL

4, ESCOVA DE BAMBU PARA LIMPEZA DE WOK

Ela permite: que o chef Ilmpe o Wok rapldo e completamente e nao caUSe danos a',‘ :
: superflae ; e . ik




PREPARAGAO PARA A COZINHA ASIATICA

Os insumos basicos utilizados na culindriaasiatica tém um custo bastante controlado.
Em geral, sdo usados ingredientes basicos congelados (carne, frango, peixe, marisco)

e vegetais sazonais, por isso sao tao atraentes para chefs e donos de res:tauranfés-." o

Uma marca da cozinha asiatica € a velocidade dos preparativos, esta 'ga razdo pelaqual

o local de trabalho deve estar sempre preparado com antecedéncia. A preparagéoda

o

estacdo de cozinha requer mais tempo do que o processo de cozrmento e afalta de' #

"|ngred|entes ou estogue pode fazer com que os pratos nao saram a tempo, podendo

de cozinha asiatica que satisfaca os clientes.

T ARSI S S N (S B T S Sl O O M (R e S SRR AR R 1 A ¥

REGRA DE OURU , : e g
O ingrediente prlncrpal deve estar sempre no ponto correto e 0s vegetars devem estar
sempre frescos e crocantes.

1. MOLHO Gl = St o
‘;O mtho confere ao seu prato um sabor e aroma unicos. Em- pratos asratrcos
' 0s. ‘ondlmentos nao 580 adicionados separadamente eles geralmente ;staoi-"

"'V-murt tem‘po para preparar, por |sso recomendamos comprar 0s molhos Knorr 2
e preparados para cozrnha asratrca
prejudicar a rmagem do negocio. Por isso, € importante preparar adequadamente o L o : -

local antes de cozinhar, pois ¢ um dos principais fatores para criar um grande modelo J

200

< O oleo deve suportar temperaturas extremamente altas (300- 400 Q) portanto vt
it somente oIeos adequados para altas temperaturas devem ser usados ‘

"Apenas o amldo de mrlho Malzena :
.-nao alterao sabor ou a cor dos rngredlentes e adlcrona brilho e con5|stencra asf :
: preparagoes e o o ;

' '-‘4 CALDOS

: jmanter sua cozrnha abastecrda com arroz e macarrao eIes murtas vezes
as melhores bases para seus pratos ;

PRINCIPAIS COMPUNENTES DOS PRATOS ASIATICOS

'Alguns mgredrentes que podem ajudar a dar toques orientais em suas preparagoes sao

:db molho As receitas dos molhos tradicionais sao complexas e demoramg_»

Sl

. 3.FARINHA g m e e

adequado para esta cozinha, porque‘ :

' ‘%,mCA #5

: "Preste atengao
e quantrdades dedleo para frltar pois 0 excesso de 6leo pode deixar o allmento muito gorduroso. :
- O oleo vegetal comum com baixo ponto de fumaga (por exemplo oleo de grrassol) nao se
i fadapta ao c02|mento do wok.- :

9 DICAS DA CUZINHA ASIATICA
DICA #1

~ Prepare e corte todos 0s mgredrentes antes. Na culmarla asratrca os vegetars sdo geralmente-::_,
. cortados em finas tiras de 5x2x1 cm. A cebola é geralmente cortada em pedacos, pequenos“
- com as cenourasea abobrrnha cortadas em Juhenne,\dragonars ou fatradas

’{.DICA #

:aparencra do prato tera um toque drferencrado (para mars deta[hev ve}a a pagma 8)

DICA #3

Cozrnhar com wok envolve altas temperaturas, por isso € multo rmportante usar um moIho_ ;

I que contenha . agucar de alta qualrdade em quantldades equrhbradas lsso evita que o molho o
.~ queimee estrague o sabordo prato ¥ : Al :

Use amrdo de mllho espeCIaI Malzena® para dar brrlho aos rngredrentes prrnC|pa|s (frango'_' :
carne, porco camarao) eengrossaros molhos b :

A

\

qualldade e quantldade de‘oleo Cozrnhar com wok requer pequenas




]

© CORTESASIATICOS

o

INGREDIENTES ASIATICOS

ALHO GENGIBRE . CEBOLINHA

CARNEBOVINA e

al: laminas ou pedacos Prato com arroz: cubos Prato:com macarrio e sopa:
(3-4cm) o E ; (0.5x0.5 cm) tiras (largura: 0,5 cm, -
e ’ ; ; comprimento; 4-5 cm)

§ ey 5% % it 3 ."
Prato princip I:laminas ou pedacos - Prato com arroz: cubos

B-4cm) ~ (0.5x0.5¢n

FRANGO

- Prato principal: " Pratos‘com maca'([éq'e's,qba_:"

Prato principal: laminas ou pedacos <+ Prato com arroz: cubos Prato com macarrao e sop‘a: 5 Ak A S
(3-4cm) - "(0.5x0.5cm) : tiras (largura: 0,5.cm, -+~ “27-1/4 deumcogumelo. .7 A(largura 0,2-0,3 cm)

ﬁa_ﬁsi_.;'." Tod_os'és préqtoé, exceto os'_de_é‘rjr'dz'*' 3
e + cortado em dois.

+

; 4 : i e comprimento: 4-5cm) a1 a i
Para as regras sobre como preparar seus ingredientes; consulte a pagina 9: SOMPHMENIO: M gl

~



SALTEADO

1- Prepare todos os ingredientes (ferva o macarrao / arroz, pique legumes, cogumelos carne), Para' kegras
sobre como cortar ingredientes e criar pratos de diferentes tipos, consulte a pagina 4. Preste atengao (ol
corte correto.de alho e genglbre Para cozinha a5|at|ca oalhoé cortado em fatias, 0 gengibre emjullenne.ﬂ SoE et i e el
. DICADO CHEF:

, : i Paraevitarque .
3- Friteo |ngred|ente principal no wok quente por1 minuto. Reserve e ‘ o 3 : X 'ogenglbreeo sy

g . alhooxidem, -
mantenha-os em

p Cubra o} |ngred|ente prlnC|paI (carne, frango, frutos do mar) na mlstura de farmha de tngo e vmho doce

4- Frite os vegetals por 1 minuto. Adicione o macarrao / arroz. Contlnue mexendo pafa evitargrudar.
5- Adicione o ingrediente principal ao wok e adicione o molho: Misture e sirva. '

6- Apos cada uso, limpe a wok com uma escova de bambu e lave com dgua. Nao use agentes defavagem.

‘.1‘
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MOLHO DE OSTRAS

Tamanho do Produto: 2,04L

Onde usar7

Por serum realgador de sabor natural e proporcionar um gd’sto equ:llbrado na b oca sim ui
paladar pronunc:ado de ostra, é fdcil de misturar com outros molhos, além,dg po. ~
v15cos:dade oque cria um revestlmento homogeneo AT

i

Como usar7

-

Perfelto para mult/plas apllcagoes tals como: fritar, estufar fmersao

Informagap Nutr|CIonaI Uma porgao de 50g de produtocontem.

He

131 Kcal + 2337 mg de Sodio « 4,1g de agticares

o

MOLHO TERIVAKI

Tamanho do Produto: 2,05L

Onde usar’

e umami *, para constru:r um sabor complexo e dlferenCIado
criaum revestlmento homogeneo L

i

Como usar7

&
&

Perfe/to para m“(zri‘nar proteinas, como carnes, aves e peixes.
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DICAS DE EMPRATAMENTO PARA CULINI\RIA ASIATICA

Na culinéria asiatica, a criatividade tem diferentes formas, de guarnicao a ingredientes Unicos, que podem transformar seu prato em uma experiéncia de sabor -
completa. N6s selecionamos algumas dicas para que vocé possa ter certeza de que seus pratos ndo tenham apenas um 6timo sabor, mas também um 6timo -
visual. 4 Pt i e B s

ALTURA

Vocé realmente quer surpreender seus convidados? Divida os diferentes ingredientes que compbem o seu prato,
organize-os e certifique-se de nao perderam forma e textura, ‘Nao se esquega de limpar qualquer queda ou su;elra
acidental antes de Ievar o prato para a mesa. !

"3

PEQUENAS PORGOES

Para encantar a clientela, os chefs'podém misturar no menu os pratos de todos os paises do oriente para dar sabor
e variar os preparativos. Os pratos naC|ona|s da Tallandla Laos, Vietn, India, Malasia, CambOJa, Coréia, Japao ecom .

certeza da China formam a base.

CORES VIBRANTES

AAsia esta cheia de cores, por que nao Ieva las ao prato? De folhas verdes a plmentoes vermelhos e flores comestlvels

~brilhantes, certifque-se de jogar delay qu e contrastes para tornar o seu prato ainda mais emoaonante

REPETICAO -j*'

Use loucas iguais para criar um bom efeito V|sual Nao se esqueca de jogar com cores, alguns ornamentos e maneiras
simples de coIocar o'seu prato

PRATO PARA'COM’PARTILHAR |

Compartilhar uma refeicdo é uma pratica.comum na-culindria aSIatlca Embora acomodar grandes porgoes seja um

~desafio, tente usar tigelas menores e folhas de bananeira para tornar toda a experiéncia mais mteressante

16






INGREDIENTES i} ChR e MODO DE PREPARD

1,2 kg de macarrao com ovos ou tagliatelle - Marinar os cubos de frango com 100 ml de molho Knorr® Teriyaki

600 g de peito de frango cortadg em cubos - Frite 0 alho e o gengibre em 6leo vegetal e adicione o frango
150 g de alho finamente fatiado marinado.

60 g de gengibre finamente fatiado - Adicione os legumes e frite em fogo médio.
« Adicione os 50 ml de molho Knorr® Ostras e deixe cozinhar em

200 g de cenouras cortadas em fatias
; ’ fogo baixo.

200 g de aspargoSZVérdes ;

200 g de bréébli_s“c Rl da‘ém Bonte. - Certifique-se de que os vegetais permanecam crocantes.

200 g de pimenta vermelha em filetes » Misture com o macarrao.

« Sirva e finalize com gengibre frito, pimenta verde e vermelha

Azeite de Oliva ]
s sem sementes e gergelim torrado ou cebola.

P

Moo BTt o s

§

Acompanhe com uma salada fresca de alface.

100 ml de Térij}aki Knorr® + 50 mlvd'e Molho de Ostras Khor_,r‘@“ DICA: Servir em folha de bananeira.

PARAﬁECORAR R R R I R I R S R R R S S SR S S S S S S S PSP

P Tempo de preparo 30 min
Gengibre frito crocante

Rendimento 10 pessoas

' Pimentao verde e vermelho cortado em julienne




~ Pimenta preta moida L

22

Tomilho e alecrim =~ B e

COSTELINHA DE PORCO AQ ESTILO BARBECUE

INGREDIENTES ‘ Bt o W
10 pedagos de costelinha de porco ’ ¢
Azeite ‘de Oliva :
Pimenta pféta,mq_ida

Raspaé de liméo ‘ S
100 ml de Teriyaki Knorr® _-ll'-‘f1 00 ml de Molho de Ostras Kno;r®‘ o

LEGUMES GRATINADOS
Abobora
Cebola

Pimentao vermelho

Aspargos verdes

e

Milho cozidg‘

BATATAASSADA

Batatas em quartos sem pele

Azeitedeoliva

SRS

MODO DE PREPARO

« Limpe as nervuras e remova a pele da parte de tras.

 Marinar costelas de porco com molho Knorr® Teriyaki e Ostras,
raspas de limao e pimenta preta moida.

« Cologue em uma assadeira e cubra com folha de aluminio.

« Cozinhe no vapor a 85 ° C por 2 horas até que a carne amoleca.
« Deixe as costelas esfriar.

« Assar na grelha ou no forno a 200 ° C.

» Reduza a marinada e use para glacear as costelas durante e ap6s
a torrefacao.

» Misture as batatas com a pimenta do reino e 6leo e asse a 170 ° C
até ficarem macias.

« Sirva com legumes grelhados e batatas assadas.

Tempo de preparo 2 horas
Rendimento 10 pessoas

22
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1509 de rabanete vermelho

'Cebola cortada ﬁnamente ,

CARPACCIO DE SALMAQ

INGREDIENTES .

800 g de ﬁle de salmao fresco

Alface baby o]V mlx de folhas
Brotos de er\nlha ou brotos de beterraba

MARINADA e

801 mI de Knorr® Molho de Ostras i 20m| de Knorr Terlyakl

45 g de leao

MODO DE PREPARO

» Misture o molho Knorr® Ostras e Teriyaki com as raspas e suco
dos limdes e 6leo de girassol.

« Corte o salmao bem finamente e coloque nas placas.

« Envernize o salmdo com a marinada e deixe marinar por 5a 10

minutos. Vocé pode adicionar um pouco de pimenta preta moida.

- Decore com alface, ervas e rabanete.
« Termine com as migalhas de pdo de brioche e a cebola.

« Adicione um pouco de marinada para temperar a alface e
terminar o prato.

¢ 0 00 0 0000000000000 00000000000000000000 00

Tempo de preparo 30 min
Rendimento 10 pessoas

@ 0 0000000000000 0000000000000000000000 00
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YAKI MESHI

INGREDIENTES

1,2 Kg de arroz cozido
100 g de ervilhas |
150 g de cenoura

150 g de abobfinHa

200 g de brdcolis picado

200 g de filé de pimentao vermelho

250 g de ovos “
Azeite vegetal
MOLHO ‘
125 ml de Knorr® Molho de Ostras
PARA DECORAR

Cebola frit'af_;i L

Pimenta vermelha em julienne

OPCIONAL

Camarao ou bacon

MODO DE PREPARO

« Bata os ovos e cozinhe com 6leo vegetal em uma frigideira ou
uma panela de Teflon.

» Remova os ovos.

- Frite os legumes em 6leo vegetal.

« Tempere os legumes com o molho Knorr® Ostras.

- Adicione o arroz e frite até ficar ligeiramente crocante.

- Retifique o tempero e adicione mais molho Knorr® Ostras, se
necessario.

» Adicione o0s ovos a preparagao.

- Sirva e decore com as cebolas fritas e a julienne de pimentoes
vermelhos.

Tempo de preparo 30 min

Rendimento 10 pessoas

26



o Arroz branco
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“Pimenta preta moida

40 g de gengibre fresco pi.cado
4009 de brocolls picado

Sementes de gergellm torradas

CARNE COM BROCOLIS EM MOLHO DE OSTRA

INGREDIENTES
1,2 kg de filé de carne :

200 g de cebola baby roxa / cortado em 8 partes

15 g de alho finamente fatiado

159 de plmenta vermelha em ﬁletes
Azelte vegetal '

MOLHO :
1509 de Knorr® Molho de Ostras

PARA ACOMPANHAR', '

MODO DE PREPARO

« Corte o filé de carne em pequenas tiras e deixe marinar com a
pimenta preta moida.

« Frite o filé de carne em d6leo quente na wok e retire.
« Frite a cebola, 0 alho e o gengibre no mesmo 6leo.
« Adicione brocolis e pimenta.

« Coloque o filé de carne no wok e adicione o molho Knorr® Ostras
e misture.

« Sirva em um prato acompanhado de arroz branco.

- Finalize com sementes de gergelim torradas.

Tempo de preparo 30 min
Rendimento 10 pessoas

@ 0000000000000 000000000000000000000000o0
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CALDO DE FRANGO COM MACARRAO DE ARROZ

INGREDIENTES

300 g de macarrdao de arroz

800 g de peito de frango em tiras
600 g de espinafre fresco

1,5L de caldo de galinha

400 g de .ccgumelos‘Cremini

10gde filé de pimenta vermelha-
200 g de bro‘tosidefsoja / raiz chinesa

Oleo de gergelim -
MOLHO
120 ml de Knorr® Molho de Ostras

PARA DECORAR

Coentro

Salsa

Limao

MODO DE PREPARO

« Prepare o caldo misturando o molho Knorr® Ostras com o caldo
de galinha.

« Retifique o ponto de sal.

» Cozinhe delicadamente o peito de frango para preservar sua
maciez.

« Retire o frango e adicione o macarrao ao caldo, cozinhe.

« Frite os cogumelos e o espinafre com um pouco de 6leo vegetal.
« Adicione pimentdes e brotos de soja / raiz chinesa.

» Coloque os ingredientes em tigelas.

« Adicione o caldo e finalize com algumas gotas de 6leo de
gergelim.

» Termine com salsa picada e coentro.
- Sirva com coentro extra e limoes.

Tempo de preparo 20 min
Rendimento 10 pessoas

30



COGUMELOS E VEGETAIS COM MOLHO DE OSTRAS

INGREDIENTES ‘ ; ‘ Sp o R e MODO DE PRAPARO
400 g de cogumelos Cremini Ry S _ i B
400 g de cogumelos Paris =~ ‘ 4 Gde . ‘
600 g de cogumelos Shiitake

3 milhos assados

250 g de abobrinha fatiada

200 g de pimenta vermelha em filetes
150 g de cebola roxa em filetes

60 g de gengibre em filetes finos

20 g de dentes de.alho em filetes finos
150 g de cebola cortada a0 meio

« Frite a cebola roxa, a pimenta vermelha, o alho e o gengibre em
Oleo vegetal.

« Adicione os cogumelos e frite até dourar.

« Frite as cebolas e as abobrinhas separadamente e adicione aos
cogumelos.

+ Adicione o molho Knorr® Ostras, cogumelos e legumes.

» Sirva em uma tigela com graos de milho torrado e macarréo.

Azeite vegetal ¢ « Finalize com coentro fresco.
) DICA: Para um sabor mais fresco, deglace os cogumelos com .
MOLHO vinho branco ou suco de liméo antes de adicionar o Molho Knorr®

125 ml de Knorr® Molho de Ostras L g ; Ostras.

PARAFINALZAR

Coentro fresco Tempo de preparo 30 min

Rendimento 10 pessoas

GUARNIGOES/ACOMPANHAMENTOS:
Macarrao de arroz fino o Sy
Eiment()es verdes com molho de stgja _ S s Sk 2




; Manjerlcao tallandes ou regular
33
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CAMARAO COM GENGIBRE E MOLHO DE OSTRA

INGREDIENTES

20 pegas de camarao ,

120 g de gengibre fresco cortado
15 g de alho em fatias

1,5 L de caldo de Iegumes

1,2 kg de macarrao de arroz / macarrao de ovo ou Taglatelle
150 g de erwlhas

200gde aspargos verdes cortados ao meio
200 gde plmenta vermelha ’

Azeite vegetal :

MOLHO 3
125 ml de Knorr® Molho de Ostras
Oleo de gergellm

PARA FINALIZAR

Pimentao vermelho ﬁnamente fatlado
Sementes de gergehm preto G
Cebola em filetes : ;

MODO DE PREPARO

« Ferva o macarrao no caldo de legumes com metade do molho
Knorr® de Ostras.

« Frite o camarao, o alho e o gengibre em 6leo vegetal e adicione
o resto do molho Knorr® de Ostras.

« Frite os vegetais separadamente.

» Coloque o macarrdo, camarao e legumes em tigelas, adicione o
caldo.

« Termine com algumas gotas de 6leo de gergelim e adicione os
ingredientes para terminar.

Tempo de preparo 30 min
Rendimento 10 pessoas




SALADA DE ATUM

INGREDIENTES : ; Y : : MODO DE PREPARO

1280 de atumiitseo, - Corte 0 atum em pedagos pequenos e longos.

Sementes de gergehm

Abacate - Cubra o atum com sementes de gergelim e sele em todos os
: lados mantendo o centro cru.

75 g de limao

« Cubra o atum com um pouco de molho Knorr® Ostras e deixe

Alface longa / romana ou alface |taI|ana /lisa !
esfriar.

400 g de pepino cortado em julienne
150 g de rabanete branco cortado em Jullenne fina - Prepare o vinagrete.

100 gde rabanete vermelho cortado em julienne fino

VINAGRETE ok
125 ml de Knorr Molho de Ostra
80 ml de suco de Ilmao

« Corte o abacate em cubos e deixe marinar com o vinagrete.
» Monte a salada e finalize com o vinagrete.

» Decore com brotos de beterraba / beterraba ou coentro.
60 ml de azeite ol ‘ £ e f‘

Saleplmenta v i Ay e
10gde plmentavermelha plcada e A ] ) ‘

Tempo de preparo 30 min
Rendimento 10 pessoas

PARA DECORAR

Brotos de beterraba / beterraba ou coentro




FRANGO TERIYAKI

INGREDIENTES

1,5 Kg de filés de peito de frahgo com pele
25 g de alho finamente fatiado
80 g de gengibre fresco em‘ﬁlete_s

MOLHO :
250 ml de Knorr® Molho Teriyaki ,.

450 ml de Liméo

PARAFINALIZAR
Sementes de vgefgérl‘im torradas
Folha de bané’neifa % :
GUARNICAD

Arroz branco =

~ Legumes 0

37

Limoes

=

MODO DE PREPARO

« Deixe o frango marinar por 2 horas no molho Teriyaki Knorr®
com as raspas e o suco dos limoes.

« Grelhe o frango com um pouco de éleo vegetal.
» Adicione o gengibre e o alho.
« Adicione a marinada e reduza o glacé.

Dica: Adicione um pouco de vinho branco, se vocé quiser diluir o
molho.

« Finalize com sementes de gergelim torradas.

» Sirva com arroz branco, legumes e limdes.

Tempo de preparo 30 min
Rendimento 10 pessoas
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COSTELETAS DE PORCO TERIYAKI

INGREDIENTES _

10 pedacos de costeleta de porco

20 g de alho fatiado _ »
80gde genvgibre,frésco em filetes
Pimenta vermelha em julienné a gosto
200 g de pimenta verde em julienne

200 g de cebola roxa
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MOLHO B

125 mlde Knbrrf?’ﬂMolho':I"_‘e"riyaki
PARAFINALIZAR *
Cebolinha picada bem fina

Coentro
Cebola

MODO DE PREPARO

+ Marinar costeletas de porco com molho Teriyaki Knorr®, alho e
gengibre.

ST

—————

« Frite as costeletas em um pouco de dleo vegetal e adicione os
legumes.

« Frite o restante dos ingredientes e adicione o que sobrou da
marinada no ultimo momento.

- Sirva as costeletas com puré de batatas.

- Terminar com coentro, cebolinha e cebola .
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Tempo de preparo 30 min
Rendimento 10 pessoas
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SALMAO TERIYAKI

INGREDIENTES

1,5 kg de lombo de salmdo com pele sem escamas

159 de alho em fatias
60 g de gengibre em filetes

VEGETAIS

- Vagem fina

Ervilha chinesa

Mini milho :
Feijao branqueado A
500 ml de caldo de vegetais
OIeOdevgergéIirﬁ' 3 '

MOLHO

125 ml Knorr® Molho Teriyaki
60 ml de vinho branco

PARADECORAR

Cebolinha finamente fatiada
~ Sementes de gergelim torrada

b}

MODO DE PREPARO

« Corte 10 por¢oes de salmao e recubra com Knorr® Teriyaki
deixando apenas a pele sem o molho.

« Sele 0 salmdo no lado da pele em uma panela sem frigideira
com um pouco de dleo vegetal.

- Adicione o gengibre e o alho e frite delicadamente.

« Quando o salmao estiver quase pronto, adicione o molho Knorr®
Teriyaki e o vinho branco. i { | il

« Vire o salmao no ultimo momento para preservar a pele
crocante.

« Cozinhe os legumes em um pouco de caldo e com um pouco de
6leo de gergelim.

« Emprate e finalize com sementes de gergelim e cebolinha.

Tempo de preparo 30 min
Rendimento 10 pessoas
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