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Aproveite os contatos, comunique Que tal um box para finalizar o
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i VALOR DOS PRATOS E3R DELIVERY E TAKE AWAY

Pense em preparos mais simples,
com valores acessiveis e pratos
mais sofisticados, para quem
quer desembolsar mais.

Dé preferéncia a preparos que
viagjam bem no delivery ou que
garantam a qualidade em suas
embalagens para viagem.
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que possam ser compartilhadas. | sobremesas para compartilhar?




INDICE




Arroz Cremoso com Frango, Limao Siciliano

e Alho Poro

MODO DE PREPARO

1. Em uma panela coloque o azeite, doure a cebola
e adicione as folhas verdes do alho poré.

2. Em seguida, acrescente a cenoura em rodelas
grossas e o Caldo de Galinha Knorr.

3. Misture bem e deixe ferver.

4. Abaixe o fogo e adicione as folhas de louro.

5. Deixe cozinhar em fogo baixo por cerca de 30
minutos. Feito isso, com ajuda de uma peneira, coe
o caldo e reserve.

6. Corte o alho poré em rodelas fininhas e reserve.
7. Em uma panela funda, adicione um fio de azeite
e coloque o alho poré.

8. Misture bem e, em seguida, acrescente o arroz.

9. Logo apds, adicione o caldo e misture bem.

10. Apds 20 minutos de cozimento, adicione os
cubos de frango temperados com pimenta do

reino e sal.

Rendimento: 5 Por¢oes

INGREDIENTES



Arroz Cremoso com Frango, Limao Siciliano
e Alho Poro Rendimento: 5 Por¢coes

MODO DE PREPARO INGREDIENTES

11. Cozinhe por mais 5 minutos. Feito isso, confira
se os gréos ja estdo ao dente e adicione a
Maionese Hellmann'’s.

12. Mantendo um pouco de caldo no cozimento,
finalize com queijo parmesdo e raspas de %2 liméo

siciliano.




Canelone de Frango com Molho Parmesao

Rendimento: 5 Porcoes

MODO DE PREPARO

1. Em uma panela cozinhe o peito de frango com o
Caldo de Galinha Knorr. Apdés o seu cozimento,
desfie e reserve.

2. AQueca uma panela com azeite. Doure a cebola,
acrescente os tomates em cubos, o peito de frango
desfiado e tempere com pimenta do reino. Em
seguida, refogue por 3 minutos.

3. Acrescente a Maionese Hellmann’s e deixe

esfriar para usar como recheio.

4. Adicione o leite em uma panela, misture o Molho

Branco Knorr e deixe ferver por 1 minuto (até ficar
cremoso e aveludado). Além disso, acrescente o
queijo parmesdo ralado e desligue o fogo.

5. Em um refratdrio fornedvel, despeje uma concha
do molho. Em seguida, monte o canelone com a
massa de lasanha, recheando com o frango.

6. Use toda massa e recheio e cubra com o molho

parmesado. Leve ao forno por cerca de 20 minutos.

INGREDIENTES



Polpettine ao Molho de Tomate

Rendimento: 5 Porcoes

MODO DE PREPARO

1. Em um recipiente com a carne moida, tempere
com Caldo de Carne Knorr e pimenta do reino.
Misture bem e molde bolinhas com 50g.

2. Aperte ao centro e adicione uma por¢céo do
recheio feito com Maionese Hellmann’s e queijo
mucarela ralado e modele novamente. Faga isso
com toda a carne moida.

3. Aqueca a dgua e assim que estiver fervendo,
adicione a Base de Tomate Knorr e misture bem,
cozinhando por mais 1 minuto. Acrescente as
folhas de manjericdo e o ramo de alecrim.

4. Em uma assadeira/panela fornedavel, adicione
uma concha do molho e disponha os polpettines

em cima, cubra com restante do molho e polvilhe

queijo parmesdo. Em seguida, leve ao forno para

assar, por cerca de 25 minutos.

INGREDIENTES

— Cozinhe a massa de sua preferéncia e sirva acompanhando dos polpettines e do molho.
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Lagosta Gratinada com Molho Citrico

Rendimento: 1 Pessoa

MODO DE PREPARO

1. Em um recipiente misture a Maionese
Hellmann’s com a Base Sabor Liméo em P4 Knorr
até que esteja bem dissolvida. Logo apds, adicione
o leite e as raspas de limdo siciliano e reserve.
2.Limpe a lagosta e corte a calda ao meio.

3. Leve para cozinhar em 500ml de dgua fervente
com 10g de Caldo Delicias do Mar. Cozinhe por 6
minutos.

4. Retire a calda da lagosta do cozimento,
removendo o excesso de umidade.

5. Misture a manteiga com 10g de Caldo Delicias

do Mar e pincele a calda.

6. Cubra com o molho citrico delicadamente e leve
para gratinar por 3 minutos.
7. Sirva acompanhado de arroz de acafrGo ou

qualquer acompanhamento de sua preferéncia.

INGREDIENTES




Frango Empanado Recheado

Rendimento: 5 Por¢coes de 180g

MODO DE PREPARO

1. Separe os 400g de Filé de Peito de frango em 2
partes iguais.

2. Abra cada uma das partes ao meio, sem
separar os lados totalmente.

3. Se possivel, achate um pouco os filés com ajuda
de um batedor de carne ou um rolo de massa.
4. Tempere os filés com Caldo de Galinha Knorr e
pimenta do reino.

5. Prepare 4 rolinhos de presunto com queijo e use
2 rolinhos em cada peito de frango.

6. Envolva bem o recheio e com ajuda de palito de
dente, feche as laterais.

7. Espalhe a Maionese Hellmann’s envolvendo os

peitos de frango e empane no preparo milanesa.

8. Leve para fritar em 6leo quente até dourar.

INGREDIENTES




Quiche de Frango de Shitake

Rendimento: 10 Porc¢oes

MODO DE PREPARO

1. Em um recipiente misture, farinha de trigo, Puré
Knorr, manteiga e uma gema, até se tornar uma massa
homogénea e lisa.

2. Deixe descansar na geladeira por 10 minutos. Se
necessario, adicione 30ml de agua para ajudar a dar o
ponto na massa.

3. Adicione o leite, a Maionese Hellmann'’s, 2 ovos e 2
gemas em um recipiente e misture tudo com agjuda de

um batedor aramado/fouet. Reserve.

4. Em uma frigideira, adicione o azeite, doure a cebola

e em seguida adicione o frango desfiado.

5. Refogue por 2 minutos, acrescente o shitake e
refogue, novamente, por mais 3 minutos. Reserve.

6. Abra a massa em uma forma para quiche e adicione
o frango.

7. Acrescente o creme branco ja batido em cima do
recheio e finalize com queijo parmesado ralado.

8. Leve para assar em forno pré-aquecido, por cerca de

35/30 minutos, até que esteja dourado.

INGREDIENTES



Gratinado Cremoso de Camarao

Rendimento: 4 Por¢coes de 300g

MODO DE PREPARO

1. Em uma panela aquecida, adicione o azeite e
doure a cebola.

2. Acrescente os pimentdes coloridos, alho pord e
em seguida os camaroes.

3. Tempere com Caldo Delicias do Mar Knorr,
pimenta do reino e o champignon.

4. Refogue por 3 minutos.

5. Adicione o creme de leite e 300g de Maionese

Hellmann'’s.

6. Misture tudo e leve para um refratdrio fornedvel.

7. Faca uma camada final com a Maionese

Hellmann'’s restante e leve para gratinar.

INGREDIENTES




Strogonoff de Carne
Rendimento: 10 Por¢coes de 160g

MODO DE PREPARO

1. Em uma panela aquecida, adicione o azeite e a
cebola, doure por 1 minuto.

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

3. Adicione o Molho Shoyu Knorr, acrescente o
creme de leite, a Mostarda Hellmann’s e o Ketchup
Hellmann’s.

4. Misture bem e inclua a Maionese Hellmann’s.

5. Misture novamente e deixe cozinhar por mais 5
minutos.

6. Finalize adicione o champignon.

INGREDIENTES




Escondidinho de Batata Doce com Bacalhau

Rendimento: 10 Porcoes de 2509

MODO DE PREPARO

1. Em uma panela aquecida, adicione o azeite e
doure a cebola.

2. Em seguida adicione os pimentdes o bacalhau
desfiado e dessalgado e misture tudo. Ajuste o
sabor com pimenta do reino, Caldo Delicias do
Mar e ao final o coentro picado. Reserve.

3. Amasse as batatas e leve para uma panela
aquecida.

4. Adicione o leite e misture bem. Cozinhe por 2
minutos até que se torne uma massa lisa e
homogénea.

5. Adicione a Maionese Hellmann’s e misture
novamente.

6. Em um refratario fornedvel, monte uma primeira
camada de puré, adicione todo bacalhau e cubra

com mais uma camada de puré.

7. Finalize com queijo parmesdo e leve para o

forno. Gratine por 10 minutos.

INGREDIENTES
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PARA MAIS SOLUCOES PARA O SEU
NEGOCIO, ACESSE:

Apoiar. Inspirar. Transformar.


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

