ECEITAS INOVADORAS

OM SEU TODUE PESSOAL
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SEU TOQUE ENCONTRA
0 MELHOR COM KNORR

Seu toque é o que faz a diferenca no seu restaurante.
E por causa dele que seus clientes preferem se deliciar com
0S seus pratos e voltam sempre para repetir a experiéncia.

E, assim como vocé, a gente busca o melhor em tudo o

que faz para te entregar ainda mais sabor e destacar o seu
toque. Por isso, vocé encontra os melhores ingredientes nas
nossas embalagens, as melhores solu¢oes e inspiracao nas
nossas receitas para que os seus clientes provem o melhor
do seu trabalho em pratos deliciosos.

Este receituario foi preparado especialmente para vocé!
Conheca as novidades que Knorr® esta trazendo em Caldos
e Temperos e veja também como deixar estas receitas ainda
mais saborosas com nossos outros produtos.

Bom apetite.
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* COMPARADO COM A MEDIA DE 3 PRODUTOS DO MERCADO. ** COMPARADO A FORMULA ANTERIOR.

NOVOS CALDOS KNORR':
 COMPROVE A DIFERENQA
- NOS SEUS PRATOS
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EXPERIMENTE A NOVA LINHA
DE TEMPEROS KNORR

| COMBINACAO EXCLUSIVA DE INGREDIENTES PARA
PRATOS AINDA MAIS SABOROSOS

TEMPEROS

BENEFICIOS

Naturalmente saboroso sem:

X Aromatizantes
X Conservantes

X Glutamato monossodico adicionado
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NOVAS RECEITAS
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Parmegiana de Queijo Provolone ...................ccciiiiii pag.07
Filé a Parmegiana recheado com Molho Pesto ... pag.08
Frango a Parmegiana com chips de Batata-Doce ........................................... pag.09
Filé de Tilapia a Parmegiana com Molho Bechamel....................................... pag.10
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PARMEGIANA DE QUELJO PROVOLONE  “alomevic fororeis

ESTE PRATO FICARA
AINDA MELHOR COM:

cececcccecsecscsecscsecscsesses lNGREDIENTES AP

= 1 KNORR
3 A MILANESA

Molho Provolone

e 125g Base de Tomate Desidratado Knorr e 250g Knorr a Milanesa
e 1L Agua e 2kg Queijo provolone
e 50ml Azeite de oliva e 800ml Oleo de soja

200g Cebola picada (brunoise)
2 Unid. Alho picado

2g Orégano desidratado

e Pimenta-do-reino a gosto

1. Para o molho de tomate, vocé 2. Cortar o queijo provolone em
devera aquecer 1 litro de agua. retangulos de 8 cm de comprimento
Em uma panela, aquecer o azeite por 4 cm de largura, passar agua com
e refogar a cebola e 0 alho. Em o auxilio de um pincel e empana-los
seguida, acrescentar a agua, a duas vezes no Knorr a Milanesa, e
Base de Tomate Desidratado fritd-los em 6leo quente a 180°C até
Knorr e o orégano, e misturar até dourar. Coloc4-los sobre um papel-
homogeneizar. Aguardar fervura toalha. Reservar.
e desligar.

cevereeeressnneeeeseecess MONTAGEM DO PRATO  coceeeeevvmmmmeecereannns

e Arrumar as tiras de queijo provolone empanadas em um prato e polvilhar
, - : . #S B2 Unilever
orégano sobre o queijo. Servir o molho de tomate em um ramaquin. ;2&(3 “% Food

&35 Solutions
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e FILE A PARMEGIANA RECHEADQ  tevoment: 1o

' /_/ COM MOLEO PESTO TEMPO DE PREPARO: 30 MINUTOS

ESTE PRATO FICARA

KNORR

AINDA MELHOR COM: _ cic ) AMILANESA
................................ INGREDIENTES ceccccscscscscscscscseseseseces e
Molho Carne

e 150g Manjericao e 250g Knorr a Milanesa

e 3g Alho em P e 10 Unid. (aprox. 70g) Filé-mignon

e 150ml Azeite de oliva em bifes finos

* 100g (.)ueuo parmesaq e 300g Queijo mucarela ralado

: 60g Pinoli ou nozes (picado) « 800ml Oleo de soja

Pimenta-do-reino a gosto

.............................. MODO DE PREPARO

1. Para o molho pesto, com o auxilio 2. Empanar os bifes no Knorr a
de um mixer, bater as folhas de Milanesa e fritar em dleo quente a
manjericao com o Alho em P9, o 180°C até dourar. Coloca-los sobre
queijo parmesao, o azeite e o pinoli. um papel-toalha. Reservar.

Cobrir com plastico filme para nao
oxidar. Reservar.

......................... MONTAGEM DO PRATO  -++--vvvveveeeeeeeeeeeen

e Colocar um bife empanado, 30 gramas de mucarela ralada e outro bife

por cima. Colocar no forno ou salamandra até derreter o queijo. _
5 3’9? Unilever

e Finalizar com molho pesto por cima e nas laterais. ‘{(:éf\\ le)d
% 4) Solutions
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= FRANGO A PARMEGIANA RENDIMENTO: 10 PORCES

/’_/.. COM CHIPS DE BATATA-DOCE TEMPO DE PREPARO: 20 MINUTOS

BASE DE TOMATE

ESTE PRATO FICARA VSE TN
AINDA MELHOR COM: g i

................................ INGREDIENTES cesecescscscscsesesesesesscscsss

= 1 KNORR
=8 | MILANESA

Molho Frango
¢ 125g Base de Tomate e 250g Knorr a Milanesa
Desidratado Knorr e 1,5kg Filés de peito de frango (finos)
e 1L Agua e 800ml Oleo de soja
e 50ml Azeite de oliva Chips de Batata-doce
e 200g Cebola picada (brunoise) * 350g Batata-doce
e 2 Unid. Alho picado * 300ml Oleo de soja
Outros

e Pimenta-do-reino a gosto « 2509 Queijo Mucarela

.............................. MODO DE PREPARO

1. Para o molho de tomate, vocé devera 2. Empanar os filés de frango (150 g cada) no
aquecer 1 litro de agua. Em uma Knorr a Milanesa e fritar em 6leo quente
panela, aquecer o azeite e refogar a 180°C até dourar. Coloca-los sobre um
a cebola e 0 alho. Em sequida, papel-toalha. Reservar.
acrescentar a agua e a Base de 3. Descascar as batatas e, com o auxilio
Tomate Desidratado Knorr, misturar do mandolin, cortar em fatias finas
até homogeneizar. Aguardar fervura e (transparentes). Secar bem com papel-
desligar. Reservar. toalha e fritar em 6leo quente a 180°C

até dourar levemente.

......................... MONTAGEM DO PRATO  ++evvvvvvrvmemeeeeeecees

e Arrumar os filés de frango empanados, um ao lado do outro em
uma forma refrataria rasa. Cobrir com o molho de tomate e queijo
mucarela, e levar ao forno ou salamandra até derreter o queijo.

e Servir com o chips de batata-doce.

5 ?239 Unilever
.ﬁ ;;,w Food
@\"’@f@ Solutions
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el FILE DE TILAPIA A PARMEGIANA  revomai: 1o poros

/__/ COM MOLEO BECHAMEL TEMPO DE PREPARO: 40 MINUTOS

KNORR MOLHO

KNORR
R BRANCO BECHAMEL

=== | MILANESA

................................ INGREDIENTES cecscccsecssccsccssccsccscccsces

Molho Tilapia
e 80g Knorr Molho Branco e 150g Castanha-do-para moida
Bechamel e 250g Knorr a Milanesa

e 100g Mostarda Hellmann’s

* 1 Maco Salsinha fresca (somente folhas)
e 150mLl Creme de leite

¢ 800ml Oleo de soja

e 1L Leite

.............................. MODO DE PREPARO

1. Aquecer o leite, adicionar o do-para moida e a salsinha fresca
Knorr Molho Branco Bechamel, finamente fatiada com o Knorr a
misturar com o auxilio de um fué Milanesa.
até engrossar, colocar a Mostarda 3. Empanar os filés de tilapia (150 g
Hellmann's e o creme de leite, deixar cada) nessa mistura e fritar em 6leo
ferver e desligar. quente a 180°C até dourar. Coloca-

2. Em um bowl, misturar a castanha- los sobre um papel-toalha. Reservar.

......................... MONTAGEM DO PRATD  weceeeeevvmmrmeeeereacnns

e Colocar os filés de tildpia empanados e cobri-los com o molho

de mostarda. Finalizar com salsinha fresca sobre o molho. s B Unilever

‘{(* a;."\\? Food
@4) Solutions
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=4 BERINJELA A PARMEGIANA RENDIMENTO: 10 PORCGES

pala™ A0 MOLHO DE TOMATE RUSTICO HEMPD B PREGARO: 0 MINCIED

ESTE PRATO FICARA
AINDA MELHOR COM:

cececsecsccsccsccsccscsscsscses INGREDIENTES ....;...........................

* | KNORR
== | MILANESA

Molho a gosto

* 125g Base de Tomate Desidratado Knorr J P|menta do-reino a gosto

e 1L Agua Berinjela

e 500g Tomate em cubos (sem pele e e 100g Knorr 3 Milanesa
Sem semgntes] . e 10g Chimichurri

e 50ml Azeite de oliva e 50g Farinha de trigo

e 200g Cebola picada em cubos o 1,5kg Berinjela

e 1 Unid. Alecrim fresco (ramo) « Sala gosto

e 1 Unid. Orégano fresco (ramo] e 100ml Azeite de oliva

e 4 Unid. Alho picado

1. Em uma panela, aquecer o azeite e 3. Em uma tigela, misturar o Knorr a
refogar a cebola e o alho. Acrescentar o Milanesa, a quinoa cozida, a farinha
tomate em cubos, o alecrim e o orégano,  de trigo e o chimichurri. Ajustar o sal,
deixar cozinhar por aproximadamente caso seja necessario. Misturar bem até
10 minutos. Adicionar 1 litro de dgua e virar uma massa homogénea.

a Base de Tomate Desidratado Knorr, 4. Cortar as berinjelas em rodelas de
misturar até homogeneizar, adicionar 2 cm, envolvé-las com uma camada

o sal e a pimenta. Cozinhar o molho fina da massa de quinoa e grelthar em
por 5 minutos. frigideira antiaderente com um fio de

2. Cozinhar a quinoa por 20 minutos, azeite de oliva.
escorrer e aguardar esfriar. 5. Coloca-las sobre um papel-toalha. Reservar.

ceeerveeesnseeesssseeeses MONTAGEM DO PRATO  coevvveeeervveeersnneeen

e Em um recipiente refratario, colocar as berinjelas empanadas,
adicionar uma concha de molho e finalizar com mucarela de bufala.

e | evarao forno ou salamandra até derreter o queijo. %S B2 Unilever
Finalizar com as folhas de manjericao frescas. "ﬁ ;‘i%g Food

e Retirar com o auxilio de uma espatula e servir em sequida.

@\‘”@4) Solutions
1



BIFE A PARMEGIANA RENDIMENTO: 10 PORGES

pp—— (OM CRISPY DE BACON

TEMPO DE PREPARO: 20 MINUTOS

ESTE PRATO FICARA | wscoeronm:  poe
_a=ss DESIDRATADO = | KNORR
AINDA MELHOR COM: (&R knoms S A MILANESH

cecccscccsseccsscccsscccsccccsas INGREDIENTES cecccccccssescsssscsscccsscscnns

Molho Carne
e 125g Base de Tomate Desidratado Knorr e 2509 Knorr a Milanesa
e 1L Agua 10 Unid. (aprox. 150g) Filé-mignon

em bifeg, finos
e 800ml Oleo de soja

e 5009 Bacon [tiras finas)

e 50ml Azeite de oliva
200g Cebola picada (brunoise)
2 Unid. Alho picado

Pimenta-do-reino a gosto Outros
e 1 Maco Salsinha picada

1. Para o molho de tomate, vocé devera crocante (aproximadamente 10 minutos),
aquecer 1 litro de agua. Em uma panela, colocar em um papel-toalha para retirar
aquecer o azeite e refogar a cebola e o alho. 0 excesso de gordura. Apos esfriar,

Em sequida, acrescentar a 4gua e a Base processar o bacon até virar um crispy e
de Tomate Desidratado Knorr; misturar misturar com o Knorr a Milanesa.

até homogeneizar. Aguardar fervura e 3. Umedecer os bifes com dgua e empanar
desligar. Reservar. 2 vezes. Fritar em 6leo quente a 180°C

2. Aquecer uma panela com o6leo e colocar até dourar. Coloca-los sobre um papel-
as tiras de bacon, deixar dourar até ficar toalha. Reservar.

ceveeeenneeeeeeeeccensee MONTAGEM DO PRATO  -+--vvvvveeeeeeeecnnnnnes

e Colocar um bife empanado no centro do prato,
colocar uma concha de molho de tomate e acrescentar

uma colher de crispy de bacon por cima. 7S ,?% Unilever
T - - - Hk ¥y Food
e Finalizar com salsinha por cima e em volta do bife. ‘f@:%f Solutions

12






=4 GNOCCHI DE BATATA RENDIMENTO: 5 PORCOES

piee=”" (OM MOLHO DE TOMATE AROMATICO ~ TEMPO DE PREVARD: 30 MINUTOS

St BASE DE TOMATE
_asss DESIDRATADO
A KNORR

ESTE PRATO FICARA R PR D BT
AINDA MELHOR COM: £

= KNORR
reesesseranesnceacnnceansaceas [NGREDIENTES revveoeeeeeeseemeensermnnnneeens

=3, KNORR MOLHO
R BRANCO BECHAMEL

e 1kg Puré de Batatas Knorr e (,5kg Queijo Parmesao Ralado
e 1kg Base de Tomate Desidratado Knorr e (0,5kg Farinha de trigo
e 1L Knorr Molho Branco Bechamel e 2L Farinha de trigo
e 1 Unid. Ovo o 1L Oleo de soja
Gnocchi de Batata Molho de Tomate Aromatico
1. Misture o Puré de Batatas Knorr 1. Misture o Knorr Molho Branco Bechamel
com a mesma quantidade de agua. com o leite e leve ao fogo até comecar a
Mexa. tomar corpo. Reserve.
2. Adicione queijo ralado, ovo 2. Misture a Base de Tomate Desidratado
e farinha de trigo; mexa até se tornar Knorr com a dgua de acordo com a
uma massa bem homogénea. recomendacao da embalagem. Reserve.
3. Corte os nhoques na nhoqueira Etapa Final
e cozinhe. 1. Em um refratario ou prato fundo, adicione
4. Esquente a gordura em ponto o molho branco, disponha os nhoques
de fritura e va fritando os nhoques. fritos e depois adicione o molho de tomate.
Reserve. 2. Polvilhe queijo parmesao ralado e sirva.

veeerrveeressneeeessneee MONTAGEM DO PRATO  coovvvveeerecvvreeeeannes

e Servir o gnocchi em porcoes individuais regado com o motho.
BY Unilever
% Food

e Salpicar o queijo parmesao ralado e decorar com folhas ;
€5 Solutions

oy
M
’(“
. . ~ b
de manjericao. DS
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=4 TAGLIATELLE RENDIMENTO: 10 PORGES

/___/ A0 MOLHO CARBONARA TEMPO DE PREPARO: 30 MINUTOS

s s i

ESTE PRATO FICARA 8
AINDA MELHOR COM; 1=}

ceeccccscsssscccssscccccssssssns INGRED'ENTES beeeseecsssessccsssscscccsssces s

KNORR MOLHO
BRANCO BECHAMEL

e 75g Knorr Molho Branco Bechamel e 200g Bacon em cubos

e 75g Creme de leite e 2kg Tagliatelle cozido al dente
e 750ml leite e /B Salsa fresca (folhas)

e 100g Gema de Ovo e /B Pimenta-do-reino

50g Queijo Parmesao Ralado

cereereenneeeeenneeeecnsesecec MODO DE PREPARD cevvverceeveeccennneeeennnnes

Molho

1. Aquecer o leite e acrescentar o Knorr 3. Adicionar as gemas levemente
Molho Branco Bechamel; misturar batidas e o queijo ralado. Misturar
até homogeneizar. Reserve. bem com o auxilio de um fouet.

Acrescentar o molho branco (pronto)
misturar bem e cozinhar por mais 1
minuto. Adicionar a massa ao molho.

2. Aquecer uma frigideira, dourar o
bacon (retire a metade e reserve) e
acrescentar o creme de leite. Mexer e
deixar ferver por 2 minutos.

ceeecccsssesscccssssssccssss MONTAGEM DO PRATO ceeeccccssssssccssssssccssss

e Servir o tagliatelle em um prato raso e finalizar com cubinhos de
bacon, queijo ralado, pimenta-do-reino moida na hora e uma folha
de salsa fresca.
#ZS 2¥ Unilever

0

‘{(* a;."\\“ﬁ Food

@?@4) Solutions
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= SPAGUETTI RENDIMENTO: 10 PORCES

[pidat 10 MOLHO CITRICO COM CAMARDES TEMPO DE FREARO: 30 INUTOS

B (ORRMOLND e o SESSTER (ALDODELICIAS
B oRanco BECHAMEL | Zss 10 MAR KNORR

cececsssesccsssscscscsccsssscns. INGRED'ENTES ceeccccsesccssesccssssccssssnes

e 75g Knorr Molho Branco Bechamel e 500g Camaroes eviscerados

e 10g Caldo Delicias do Mar Knorr e q/B Sal

e 5g LimaoemPo e g/B Pimenta-do-reino branca
e 7509 Leite e 100ml Vinho branco seco

e 200mLl Creme de leite * 1,5kg Spaguetti cozido al dente
e 40g Alho-poro finamente fatiado /B Tomilho fresco para decorar

e 30ml Azeite

ceveereennsereennseecensseecec MODO DE PREPARD cevevereeevnescernnneennnens

Molho
1. Aquecer o leite e acrescentar o Knorr camaroes temperados com sal e
Molho Branco Bechamel, misturar pimenta-do-reino. Acrescentar o
até homogeneizar, acrescentar o vinho branco e ferver até reduzir
Limao em Po e o Caldo Delicias do a metade.
Mar Knorr. Cozinhar em fogo baixo 3. Colocar o molho previamente feito,
por 2 minutos. acrescentar o creme de leite e deixar
2. Em uma frigideira, aquecer o azeite ferver por 2 minutos. Desligar.

refogar o alho-pord e adicionar os

cececccsssessccccsssscccsne MONTAGEM DO PRATO A

e Servir o spaguetti em porcoes individuais regado com o motho
citrico com camarao.
e Finalizar com um raminho de tomilho. #S 22 Unilever

%’(* a;."\\? Food
@994) Solutions
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_/'—" SOPA RUS]‘|CA RENDIMENTO: 10 PORCTES

TEMPO DE PREPARO: 45 MINUTOS

S RO

ESTE PRATO FICARA el
AINDA MELHOR COM: @B i e

cececsssesccsssscscscsccsssscns. INGRED'ENTES ceeccccsesccssesccssssccssssnes

e 100g Knorr Molho Escuro Demi Glace e 150g Cebola picada
10g Caldo de Carne Knorr 30g Alho picado

e 250g Puré de Batatas Knorr ¢ 50ml Oleo
e 1kg Peito Bovino em cubos e 2L Aqua
e 300g Cenoura em rodelas e 50g Salsinha picada

300g Mandioquinha em cubos

ceveereennseeeennseecenseeecee MODO DE PREPARD ceveveseeevnescernnneennnens

1. Prepare o caldo dissolvendo o Knorr cozinhar até a carne ficar bem macia.
Molho Escuro Demi Glace e o Caldo Se necessario, acrescente mais agua.
de Carne Knorr em dois litros de 3. Adicione o Puré de Batatas Knorr ao
agua morna. Reserve. caldo e misture bem para engrossar.

2. Aqueca o ¢6leo e doure a carne; Se necessario, acerte o sal. Desligue
em seguida, doure a cebola e e finalize com salsinha.

depois o alho. Adicione a cenoura,
a mandioquinha e o caldo. Deixe

cececccsssessccccsssscccsne MONTAGEM DO PRATO A

e Servir quente em um prato fundo. Finalize salpicando salsinha

sobre a sopa.
P #5 2% Unilever

‘{(* a;."\\“ﬁ Food
@?@4) Solutions
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el (REME DE QUELJOS RENDIMENTO: 10 PORCOES

/_/ COM COGUMELOS SALTEADGS TEMPO DE PREPARO: 25 MINUTOS

g e
vy

=]
G (NORR MOLHO !MOLHO SHOYU
~Q BRANCO BECHAMEL  /&5%! KNORR

A lNGREDlENTES ceeccccscscssssscssssscssssccss

Creme de Queijos Cogumelos Salteados

e 40g Caldo de Legumes Knorr e 200ml Molho Shoyu Knorr

* 100g Knorr Molho_?ranco Bechamel ¢ 80g Manteiga

e 3009 Queijo requeijao e 204 Alh

e 200g Queijo Cheddar g Atho _

e 200g Queijo Parmesao Ralado * 150g Cogumelo Shitake fresco
* 1L Leite e 150g Cogumelo Shimeji fresco
* 2L Agua e /B Cebolinha fresca

300mLl Vinho branco

cevreeeeennseecensseecesseesee MODO DE PREPARD cevveereeerenceennneeeennns

Creme de Queijos

1. Preparar o caldo usando o Caldo de 3. Adicionar o vinho e ferver por alguns
Legumes Knorr e os dois litros de dgua minutos, para perder o excesso de alcool.
morna. Reservar. 4. Adicionar o Caldo de Legumes Knorr

2. Em uma panela, aquecer o leite e e cozinhar até que esteja cremoso.
adicionar o Knorr Molho Branco Cogumelos Salteados
Bechamel, misturar bem até que esteja 1, Aquecer a manteiga e dourar o
homogéneo. Juntar os queijos e deixar alho. Em seguida, acrescentar os
derreter completamente, sempre cogumelos e o Molho Shoyu Knorr;
mexendo para nao pegar o fundo. saltear até ficarem dourados.

cosecscccsssessccssssessccns MONTAGEM DO PRATO A

Servir a sopa cremosa em um prato fundo, adicionar os
cogumelos por cima e finalizar com cebolinha fresca. w8 B Unil
N , . ~ #S 22 Unilever
s20 2
Vocé pode também servir esse creme dentro de um pao i% i Food

o W, X .
redondo italiano. ‘f@&? Solutions

18



=4 SOPA DE ABOBORA RENDIMENTO: 10 PORCEES

fpadat?  COM ESPECIARIAS E CROUTONS TEVPO DE PREFARO: 50 MINUTOS

ESTE PRATO FICARA ===

AINDA MELHOR COM:
ceeeennreneeneeisnneeenecnienees [NGREDIENTES vvvveeeesesnvnneenaennnnnens

25 PURE DE BATATAS
~ | KNORR

e 200g Puré de Batatas Knorr e 5g Paprica picante

e 10g Caldo de Legumes Knorr e 1Un. Canela em pau

» 5009 Abdbora japonesa (Cabotid) e 40g Alho picado

e 2,5L Agua e g/B Sal

e 50ml Azeite * /B Pimenta dedo-de-moca

e 10g Gengibre Ralado e 3009 Croutons

1. Em uma panela adicione a abdbora, 3. Misture muito bem para dissolver o
a agua e o Caldo de Legumes Knorr; puré e retorne ao fogo para ferver
cozinhe por 20 minutos. Aguarde e engrossar o caldo. Acerte osale
esfriar e bata no liquidificador. adicione a pimenta dedo-de-moca

2. Aqueca o azeite e refogue o alho, finamente picada e o canela em pau.
0 gengibre e a paprica. Retorne o Cozinhe por 5 minutos.

caldo a panela e adicione o Puré de
Batatas Knorr.

e Servir a sopa de abdbora em um prato fundo. Finalizar com os
croutons e um fio de azeite.

#X 22 Unilever
% & Food

G €0 J 1 .

Q2vz? Solutions

£,

19



LR RN RN E R EREEEEEEEEREEREEEERE R R R R RERRRERRRRRER R R R R R Rl R EERENERERSEH:RH:]

[TAS

._1
i

(

._1
l

LICIOSAS R

b

|



ESTE PRATO FICARA
AINDA MELHOR COM:

RENDIMENTO: 10 PORCOES
TEMPO DE PREPARO: 50 MINUTOS

St BASE DE TOMATE
_atssl DESIDRATADO
A KNORR

cecceccsccsecssccsccssccsccsscns INGREDIENTES cecscccsecssccsccssccsccscccsces

e 20g Knorr Tempera Mais Sabor Alecrim

e 20g Caldo de Galinha Knorr

e 50g Base de Tomate Desidratado Knorr
e 20g Azeite de oliva

e 5009 Peito de frango em cubos

e 400g Coxinha da asa

e 200g Cebola em cubos

e 150g Pimentao vermelho em cubos
900g Arroz branco lavado e escorrido
e 1,5L Agua

200g Ervilhas

Sal a gosto

20g Salsa picada

Galinhada Tradicional

1. Lavar bem o frango e temperar com
Knorr Tempera Mais Sabor Alecrim.
Reservar por 1 hora.

2. Diluir o Caldo de Galinha Knorr
em 1,5 litro de agua aquecida.

3. Em uma panela, aquecer o azeite,
acrescentar o frango e dourar bem. Em

seguida, adicionar a cebola e o pimentao.

4. Adicionar o arroz e refogar. Colocar a
agua, com o Caldo de Galinha Knorr

000 0000000000000 000000000

Servir quente. Bom apetite!

21

MONTAGEM DO PRATO

e Colocar a galinhada em um refratario e polvilhar salsa fresca.

diluido, a Base de Tomate
Desidratado Knorr e as ervilhas e
misturar bem.

Etapa Final

1. Apos levantar fervura, abaixar o fogo
e tampar a panela. Cozinhar o arroz
por cerca de 15 minutos, até que fique
cremoso e Umido.

2. Se necessario, acerte o sal.

00 0000000000000 000000000 0

22 Unilever
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STROGONOFF DE FRANGO T DE PGP S0 IS

KNORR MOLHO
BRANCO BECHAMEL

cecceccsccsecssccsccssccsccsscns INGREDIENTES cecscccsecssccsccssccsccscccsces

e 100g Knorr Molho Branco Bechamel e 1kg Peito de frango em tiras
15g Caldo de Galinha Knorr
50g Ketchup Hellmann’s
50g Mostarda Hellmann’s

200g Champignon fresco
1L Leite
200g Creme de leite

20g Manteiga Sal a gosto

e 80g Cebola em cubos

Strogonoff de Frango Etapa Final

1. Para o molho bechamel, aquecer 1 litro de 1. Adicionar o Ketchup Hellmann’s, a
leite, acrescentar o Knorr Molho Branco Mostarda Hellmann'’s, o Caldo de
Bechamel e misturar até homogeneizar. Galinha Knorr e, em seqguida, o molho

2. Aguardar fervura, desligar e acrescentar bechamel preparado previamente.
o creme de leite. 2. Misturar bem e cozinhar por

3. Reservar aproximadamente 5 minutos.

4. Em uma panela, adicionar a manteiga e
dourar a cebola. Em seguida, acrescentar
o frango e o sal. Refogar e aguardar
secar toda a agua.

vereerreeesssnseeesscneee MONTAGEM DO PRATO  +-vvveerevmveeeeemnee

e Servir o strogonoff acompanhado de arroz branco e batata palha. %S B Unilever

e Se preferir; finalizar salpicando salsinha fresca sobre o prato. Bom apetite! sg&? a;.,?ﬁ Food
837 Solutions
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wed FILE DE PEITO DE FRANGO GRELHADO  revome: 1o ot

TEMPO DE PREPARO: 2 HORAS

ESTE PRATO FICARA
AINDA MELHOR COM:

cecceccsccseccsccsccsscssccsccns INGREDIENTES cecscccsecssccsccssccsccscccsces

Frango Molho de Laranja
20g Knorr Tempera Mais Sabor Alecrim 20g Maisena

10g Limao em Po 10g Cebola em Po
1,5kg Filé de peito de frango 1L Suco de laranja
300ml Vinho branco seco 40g Manteiga

= PURE DE
| BATATAS

IMPO F =
~ 3| KNORR

e 1g Pimenta-do-reino 10g Agucar
40g Coentro fresco picadinho
Sal a gosto
Filé de Peito de Frango Grelhado 2. Em uma panela, aquecer a manteiga e
1. Em um bowl, faca a marinada para adicionar o suco de laranja e o acUcar.
0 peito de frang(l) com vinho branco, 3. Misturar bem com o auxilio de um fouet,
Limao em Pé, Knorr Tempera Mais Sabor até que o molho esteja consistente.
Alecrim e pimenta. Cubra o frango com 4. Finalizar com o coentro fresco e acertar
0s temperos e reserve por no minimo 0 sal. Reserve.
2 horas. Etapa Final
Molho de Laranja 1. Grelhar o filé de peito de frango dos
1. Diluir a maisena e a Cebola em Po dois lados, até que esteja dourado.

no suco de laranja.

ceveneerenreeeecncesees MONTAGEM DO PRATO  weevvveeremveeeecmvecnes

* Regarofrango com o molho de laranja e salpicar coentro fresco por cima.  # ;% Unlhever
: a T =y Foo
* Servir quente, acompanhado de Pure de Batatas Knorr. Bom apetite! Soés :}; Solutions
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=4 (ASSOULET DE FRANGO RENDIMENTO: 10 PORCOES

ks COM ESPECTARTAS TEMPO DE PREPARO: 25 MINUTOS

ESTE PRATO FICARA
AINDA MELHOR COM:

cececcccecsececsscscsscsccessocse INGREDIENTES cececcccecsesecsccscsccscsccscnse

e 32g Caldo de Galinha Knorr

70g Base de Tomate Desidratado Knorr
20g Azeite de oliva

200g Linguica calabresa em rodelas finas
100g Bacon em cubos

700g Peito de frango em cubos

500g Feijao branco cozido

200g Cebola em cubos
1L Agua

20g Salsa picada
Noz-moscada a gosto
Cravo-da-india a gosto
Sal a gosto

Cassoulet de Frango acrescentar a Base de Tomate
1. Em uma panela, aquecer o azeite Desidratado Knorr, a noz-moscada
e dourar o bacon, a linguica em pé e o cravo-da-india. Cozinhe
calabresa, o frango e a cebola, por aproximadamente 5 minutos,
seguindo essa ordem. para apurar o sabor.
Etapa Final

2. Adicionar o feijao branco cozido e o
Caldo de Galinha Knorr ja diluido
em 2L de agua. Apos a fervura,

ceeeerreeeeeesssncecccee. MONTAGEM DO PRATO  -+-vvvvvvveeeeeeceeeeennn
#S B2 Unilever

e Servirem um prato fundo, acompanhado de arroz ou vegetais assados.
G

Bom apetite! o & Food
@?@@ Solutions

1. Finalizar com a salsa fresca
e acertar o sal.
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=4 SOBRECOXA DE FRANGO RENDIMENTO: 10 PORCES

/__/ A0 MOLEO DE VINEO DO PORTO TEMPO DE PREPARO: 30 MINUTOS

ESTE PRATO FICARA oy - = By i o
AINDA MELHOR COM: e s ' <3 G e oLt

cecceccsccsecssccsccssccsccsscns INGREDIENTES ...............................

Sobrecoxas Molho de Vinho do Porto

e 20g Knorr Tempera Mais Sabor Alecrim e 50g Knorr Molho Escuro Demi Glace
e 5g Alho em Po e 40g Manteiga

¢ 10g Limao em Pé * 10g Alho picado
e 1,5kg Sobrecoxa de frango com pele : 500ml Agua

¢ Folhas de louro a gosto 500mLl Vinho branco seco

, , 100mLl Vinho do porto
* Pimenta-do-reino a gosto 100g Champignon fresco fatiado

e Sal agosto

File de Peito de Frango Grelhado esperar reduzir a metade. Finalizar com o
1. Em um bowl, faca a marinada para o vinho do porto. _
peito de frango com Knorr Tempera 2. Em uma panela, aquecer 1/2 litro de dgua

Mais Sabor Alecrim, Alho em P6, Limao e adicionar o Knorr Molho Escuro Demi
em P9, folhas de louro e pimenta. Cubra Glace. Misturar até homogeneizar e juntar

o frango com os temperos e reserve por ao molho de vinho feito previamente.
1 hora. Misturar bem e acertar o sal. Reservar.
Molho de Vinho do Porto Etapa Final
1. Aquecer o azeite e dourar o alho; 1. Assar as sobrecoxas a 200°C por )
acrescentar o champignon, o vinho branco e aproximadamente 25 minutos, ate

ficarem douradas.

ceveeneeeessnseeeeseneee MONTAGEM DO PRATO  -vvvveeesvvveeeescmnenn

e Dispor as sobrecoxas em um prato raso e cobrir com o molho de vinho

. . s Y
do porto. Servir o prato em seguida acompanhado de salada ou batatas 3’;{: ;"j ggolhever
rUsticas. Bom Apetite %@‘@}5 Solutions
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=4 (0XA DE FRANGO DESOSSADA renoimento: 10 poRcdes

[p2==>" A0 MOLHO BECHAMEL E GORGONZOLA ~ TEMPO DEPREPARO: 30 MINUTOS

KNORR MOLHO
BRANCO BECHAMEL

* | KNORR
=9 A MILANESA

cecceccsccsecssccsccssccsccsscns INGREDIENTES cecscccsecssccsccssccsccscccsces

Molho Bechamel Frango

e 100g Knorr Molho Branco Bechamel e 200g Knorr a Milanesa

e 1L Leite e 1,5kg Coxa de frango desossada
e 70g Creme de leite ¢ 800ml Oleo de soja

e 200g Queijo gorgonzola

Molho Bechamel Frango

1. Para o molho bechamel: aquecer 1 1. Desossar as coxas de frango, baté-las
litro de leite e acrescentar o Knorr com o auxilio de um martelo para carne,
Molho Branco Bechamel. Misturar empanar no Knorr a Milanesa e fritar
até homogeneizar. Aguardar fervura em 6leo quente a 180°C, até dourar.
e colocar o creme de leite. Etapa Final

2. Reservar. 1. Coloque-as sobre um papel-toalha.

2. Reserve.

ceoeereeersrnneeeeeeeeess MONTAGEM DO PRATD  coceeeevvvmermeeeeeeaanns

e Arrumar as coxas de frango empanadas e fritas, uma ao lado da outra,
em uma forma refrataria rasa.
e Cobrir com o molho bechamel e finalizar com queijo gorgonzola. Levar #% 2 Unilever

) i ¥ Food
ao forno ou salamandra. Bom apetite! %ﬁ%’ Solutions
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-4 ROBATA DE CARNE RENDIMENTO: 10 PORCGES

/_/ COM MOLEO ORIENTAL TEMPO DE PREPARO: 30 MINUTOS

ESTE PRATO FICARA o
AINDA MELHOR COM: (5%

............................... INGREDIENTES cecccsccccscccsseccsccccsseccnne

Robata Molho Oriental

e 30g Knorr Tempera Mais Sabor Paprica e 50g Knorr Molho Escuro Demi Glace
e 200g Manteiga 20ml Molho Shoyu Knorr

e 1kg Contrafilé em cubos 10g Limao em P

e Espetinhos de madeira ou bambu 15ml Oleo de gergelim
TL Agua

10g Acucar mascavo
10g Gengibre ralado
Cebolinha picada a gosto

Robata Molho Oriental

1. Em uma frigideira, derreter a ma nteiga 1. Aquecero Oleo de gerge[im e refogar
e adicionar o Knorr Tempera Mais Sabor o gengibre ralado. Adicionar a agua, o
Paprica. Knorr Molho Escuro Demi Glace, o

2. Preparar os espetinhos com os cubos Molho Shoyu Knorr, o Limao em Po,
de contrafilé e pincelar com a manteiga 0 aclcar mascavo e misturar bem.
temperada. Etapa Final

3. Adicionar um pouco da manteiga temperada
na frigideira (2 colheres de sopa) e grelhar
a carne de todos os lados, até que fique
dourada.

veveeesssenneeeeseecessee MONTAGEM DO PRATO  :evevvveveeeeeeeecennnns

e Servira robata em um prato raso, regar com o molho oriental e salpicar

1. Ferver até o molho encorpar. Acertar o
sal, se necessario.

a cebolinha sobre 0 molho. Serviracompanhado de vegetais grelhados %g&'ie % },ngoi}ie"er
(abobrinha, cenoura, brocolis). Bom apetite! %@giégjg Solutions
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el TILE GRELHADO RENDIMENTO: 10 PORGES

/__/ A0 MOLEO DE CAFE TEMPO DE PREPARO: 20 MINUTOS

k
. =

ESTE PRATO FICARA

B NORR TEMPERA

AINDA MELHOR COM: giBliewcue: S5 st ™
e INGREDIENTES ceccccscscscscscscscseseseseces e
e 80g Knorr Molho Escuro Demi Glace e 25g Café soluvel

e 20g Knorr Tempera Mais Paprica e 10g Tomilho fresco

e 1Kg Alcatra em fatias finas e Pimenta-do-reino branca a gosto

* 1L Agua e Sal a gosto

40g Manteiga
e 590g Cebola em cubos

File Grelhado ao Molho de Café 3. Adicionar a pimenta-do-reino

1. Em uma panela, adicionar a manteiga e branca e corrigir o sal.
dourar a cebola juntamente com os ramos 4.Reservar.
de tomitho fres.co. , Etapa Final

2. Acrescentar 1 litro de agua e o Knorr 1. Temperar a carne com sal e pimenta-
Molho Escuro Demi Glace. Em sequida, do-reino. Em uma frigideira ou chapa,
adicionar o café soldvel e o Knorr Tempera gre[har a carne dos dois lados.

Mais Paprica. Aquardar fervura e misturar.
Cozinhar até o molho encorpar.

ceveerreeessenseeesseneee MONTAGEM DO PRATD  -vvvveerevvveeeeemneen

e Colocar a carne em um prato raso, regar com o molho de café e salpicar

graos de café torrados sobre o molho. Servir acompanhado de batatas 2%’:@ f’% gc?olhever
rUsticas. Bom apetite! %‘%ﬁ?)’ Solutions
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4 CACAROLA DE CARNE RENDIMENTO: 10 PORCOES

KNORR

.............................. INGREDIENTES cecscccsecssccsccssccsccscccsces

e 80g Knorr Molho Escuro Demi Glace e 150g Ervilha

e 30g Caldo de Carne Knorr Alecrim fresco a gosto

e 20g Knorr Tempera Mais Sabor Paprica e Raspas de laranja a gosto
e 60g Base de Tomate Desidratado Knorr 100ml Suco de laranja

e 1Kg Alcatra em cubos 1L Agua

e 60mlde oleo Salsa picada a gosto

e 590g Cebola em cubos

e 300g Cenoura em rodelas

Cacarola de carne a provencal 4. Em uma cacarola, aquecer o 6leo
1. Temperar a carne com o Caldo de e selar a carne. Adicionar a cebola,
Carne Knorr e o Knorr Tempera Mais a cenoura, a ervilha, o alecrim e

Sabor Paprica. refogar brevemente.

2. Em uma panela, aquecer 1 litro de agua Etapa Final
e adicionar o Knorr Molho Escuro Demi 1. Acrescentar o molho demi glace
Glace e a Base de Tomate Desidratado feito anteriormente e 0 suco
Knorr. Misturar até homogeneizar. de laranja. Cozinhar até que os
Aguardar fervura e desligar o fogo. vegetais estejam cozidos.

2. Finalizar com as raspas de laranja
e a salsa picada.

ceoeereeessrnneeeeneecess MONTAGEM DO PRATD  ceceeevvvvemmeeeerenann

3. Reserve.

. . . . . Y
e Servira Cacarola com arroz branco e finalizar com salsinha fresca sobre a 21% ;"j gc?olhever
carne. Bom apetite! %@?@’5 Solutions
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= CUPCAKE DE ALMONDEGAS

[p~A2==" (M PURL: DE BATATAS E EXROFINHA DE BADON

ESTE PRATO FICARA
AINDA MELHOR COM:

RENDIMENTO: 10 PORCOES
TEMPO DE PREPARO: 30 MINUTOS

............................... INGREDIENTES ...............................

Almondegas

e 30g Caldo de Carne Knorr

¢ 20g Knorr Tempera Mais Sabor Paprica
e 10g Alho em Po

800g Patinho moido

100g Pimentao vermelho picadinho
200g Cebola ralada

200g Farinha de rosca

20ml Molho Inglés

e Salsa picada a gosto

e Sal a gosto

e Pimenta-do-reino a gosto
Puré de Batatas

e 400g Puré de Batatas Knorr
e 1L Agua

e 200g Cream cheese

Farofinha de Bacon
e 400g Bacon em fatias

Cupcake de Almondegas

1. Pré-aqueca o forno a 180 °C. Unte com
6leo as formas de cupcake.

2. Misture todos os ingredientes para o
preparo das almondegas e faca bolinhas
de aproximadamente 30g. Coloque
as almodndegas na forma e leve-as ao forno
por 35 minutos ou até dourar.

Puré de Batatas
1. Para preparar o puré, ferver 1 litro de agua e
adicionar o Puré de Batatas Knorr. Misturar bem

000 0000000000000 000000000

MONTAGEM DO PRATO

com o auxilio de uma colher até que fique
homogéneo. Adicionar o cream cheese e
desligar o fogo.

Etapa Final

1. Aquecer uma panela com 6leo e
colocar as tiras de bacon. Deixar as
tiras dourarem até ficarem crocantes
[aproximadamente 10 minutos). Colocar
0 bacon em um papel-toalha para retirar
0 excesso de gordura. Apos esfriar,
processar o bacon até virar uma farofinha.

2. Reservar.

00 0000000000000 000000000 0

e Desenformar as almondegas em um refratario e, com um saco de
. . A . . s 1D
confeitar; cobrir o cupcake com o puré de batatas e polvilhar a farofinhade & 2 Unilever

bacon e a salsinha fresca picada. Bom apetite!
31
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4 INVOLTINI DE CARNE RENDIMENTO: 10 PORCGES

pAee=" (M (OGUMELOS E MOLHO MATRICIANA  TEMPO DE PREPARD: 30 MINUTOS

A
BASE DE TOMATE S AL DE

KNORR (=S :
ssAl (M p6

cecceccsccsecssccsccssccsccsscns INGREDIENTES ...................... _......

Molho Matriciana

e 1259 Base de Tomate Desidratado Knorr ¢ 10g Cebola em po

* 309 Caldo de Carne Knorr e 50g Manteiga

e 1L Agua e 200g Champignon

e 100ml Vinho branco e 20g Cebolinha fresca

] 2009. Bacon em cubos e 50g Sal

* g ?menta calabresa e 800g Maminha em fatias bem finas
* 59 Sal e 100g Queijo parmesao

Involtini .

50g Mantei
« 200g KnorraMilanesa g Manteiga

Involtini

1. Para o molho matriciana: em uma panela, 4 minutos. Desligar o fogo, acrescentar a
adicionar o bacon em cubos e frita-los até cebolinha fresca e acertar o sal. Aguardar esfriar.
a gordura ficar transparente. Adicionar Etapa Final

0 vinho branco e cozinhar até reduzir a
metade. Adicionar 1 litro de dgua aquecida,
a Base de Tomate Desidratado Knorr

e o Caldo de Carne Knorr. Acrescentar

0s temperos e cozinhar por 5 minutos.
Reservar.

1. Em uma superficie, abrir as fatias de carne
e rechear com os cogumelos (15 g), enrolar
os bifes e fechar as laterais com um palito de
madeira.

2. Aquecer uma frigideira ou panela larga (que

2. Em uma frigideira, aquecer a manteiga, tenha tampa) com a manteiga. Quando a

acrescentar o champignon fresco e a Cebola manteiga comegar a mudar de cor, adicionar
em P6. Refogar por aproximadamente os involtinis e dourar todos os lados.

ceoeereeersrnneeceeeeeess MONTAGEM DO PRATD  coceeeeevvvermeeeeeeaannt

e (Cortara carne e dispor em uma forma refrataria rasa. Acrescentar o mollho ) .
trici i S0el forno a 180°C para derret jo. &% 3% Unilever
matriciana e o queijo parmesao e levar ao forno a para derreter o queijo. %@ "55\? Food
Bom Apetite ©$#' Solutions
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777 POLPETONE RECHEADO

jp——"" (OM BRIE A0 MOLHO POMODORO

ESTE PRATO FICARA |2

L DESIDRATADO

Molho de Tomate

e 125g Base de Tomate Desidratado
Knorr ¢ 10g CebolaemPg ¢ 50ml Azeite
de oliva ® 10g Alho picado

e 200g Tomate em cubos, sem pele e
sementes ¢ 1L Agua ¢ 5g Sal  5g
Paprica picante ¢ 30g Manjericao
(folhas)

RENDIMENTO: 10 PORCOES
TEMPO DE PREPARO: 45 MINUTOS

KNORR : CALDO DE

Polpetone

e 200g Knorr a Milanesa ¢ 20g Caldo de
Carne Knorr ¢ 50g Creme de Cebola
Knorr ¢ 20g Knorr Tempera Mais Sabor
Alecrime5g Erva-doce (semente] ¢ 1kg
Patinho bovino moido ¢ 100g Queijo brie
e 5g Sal e1g Pimenta-do-reino ¢ 50ml
Azeite de oliva ® 50g Queijo parmesao

Molho de Tomate

1. Em uma panela, aquecer o azeite e refogar
a Cebolaem P9, o alho e, por Ultimo, o
tomate. Em sequida, acrescentar a agua
e a Base de Tomate Desidratado Knorr,
misturar até homogeneizar e adicionar sal
e pimenta. Aguardar fervura, acrescentar o
manjericao e desligar o fogo. Reserve.

Polpetone

1. Em um bowl, misturar a carne moida, a
erva-doce, a pimenta, o sal, o Caldo de
Carne Knorr, o Knorr Tempera Mais Sabor

000 0000000000000 00000000 0

MONTAGEM DO PRATO

* Colocar os polpetones um do lado do outro em uma forma refrataria rasa.
e Cobrir com o molho pomodoro e finalizar com o queijo parmesao raladoeas 5% &%

Alecrim e o Creme de Cebola Knorr até
formar uma massa. Moldar, coma palmada
mao, bolinhas de 100 g.

Etapa Final

1. Fazer um furo na bolinha e rechear cada
polpetone com um cubo de queijo brie (10 g).
Fechar e moldar.

2. Pincelar azeite na superficie do polpetone,
empanar com a Knorr a Milanesa Knorr,
colocar em um refratario untado com azeite
e levar ao forno (200°C) por 25 minutos.

00 0000000000000 000000000 0

#S 2 Unilever
¥ Food

o . . 2 .
folhas de manjericao frescas. Servir acompanhado de massas. Bom apetite! ‘z’@g@;@' Solutions

“ZY
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| CONTRAF][E RENDIMENTO:

i PURE DE BATATAS TEMPO DE PREPARO:

ESTE PRATO FICARA
AINDA MELHOR COM:

cececsseccsseccsssccssccsscccsses INGREDIENTES cecccccccsseccsscccsscccsscccces

KNORR
TEMPERA MAIS

= = PURE DE
BATATAS KNORR

e 300g Contrafilé Maturado e 50g de Puré deBatatas Knorr
e 5g de Caldode CarneKnorr e 200mlde agua
e 5g de Knorr Tempera Mais Sabor Paprica e Queijo Provolone Crocante

1. Tempere o contrafilé com uma misturade 4. Quebre pedacos grosseiros de queijo
Caldo de Carne Knorr e Knorr Tempera provolone crocante e disponha em cima
Mais Sabor Paprica. do pureé.

2. | eve para uma chapa bem quente e doure
os dois lados. Importante nao errar o ponto  Obs.: para deixar o queijo crocante, basta

da carne. levar fatias de queijo ao micro-ondas por 2
3. Aqueca a agua e, em seguida, adicione o minutos. Elas ficarao quase desidratadas,
Puré de Batatas Knorr; misture bem trazendo sabor e crocancia as preparacoes.

ceveeerreeeecesssncecceee MONTAGEM DO PRATO  -+vevvvvvmemereeceeceennn

e Sirva a carne em uma chapa limpa.
e (O puré pode ser servido em um recipiente de
porcelana, trazendo mais harmonia ao prato.

Dicas do Chef

e Para dar aquele toque final a preparacao, sugerimos um tomate de forno.
Para isso, basta levar seu tipo de tomate preferido ao forno, regado com
um bom azeite, e cozinhar por 10 minutos, ou até que a pele dele se abra.
Dessa forma, temos uma refeicao completa e balanceada, composta por
proteina, carboidrato e vegetais. e,
e Paraacompanhara carne, que tal um Ketchup de Goiabada? Basta %}:" f\e; g;aolhever
misturar 80g de Ketchup Hellmann's e 459 de goiabada cremosa. @?’@4) Solutions
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DESCRICAO DO
PRODUTO

CODIGO DO PRODUTO

CODIGO DE BARRAS
DO PRODUTO (EAN])

CODIGO DE BARRAS
DA CAIXA (DUN])

~ VALIDADE

DESCRICAO DO
PRODUTO

CODIGO DO PRODUTO

CODIGO DE BARRAS
DO PRODUTO (EAN])

CODIGO DE BARRAS
DA CAIXA (DUN)

VALIDADE

DESCRICAO DO
PRODUTO

CODIGO DO PRODUTO

CODIGO DE BARRAS
DO PRODUTO (EAN]

CODIGO DE BARRAS
DA CAIXA (DUN])

VALIDADE

DESCRICAO DO
PRODUTO

CODIGO DO PRODUTO

CODIGO DE BARRAS
DO PRODUTO (EAN]

CODIGO DE BARRAS
DA CAIXA (DUN]

VALIDADE

Caldo de Galinha
Knorr 1,01 kg

84144924
7891150036888

17891150036885

10 meses

Caldo de
Legumes Knorr
1,01 kg

84144880
7891150036963

17891150036960

12 meses

Knorr Temp Mais
Sabor Alecrim
6X470g

67266835
7891150055292

17891150055299

8 meses

Puré de Batatas
Knorr 1,1 kg

927623
7891150017313

17891150017310

10 meses

~

i

'?Har'.s Sabet
g0

LB ]

DESCRICAO DO
PRODUTO

CODIGO DO PRODUTO

CODIGO DE BARRAS
DO PRODUTO (EAN])

CODIGO DE BARRAS
DA CAIXA (DUN])

VALIDADE

DESCRICAQ DO
PRODUTO

CODIGO DO PRODUTO

CODIGO DE BARRAS
DO PRODUTO (EAN)

CODIGO DE BARRAS
DA CAIXA (DUN])

VALIDADE

DESCRICAO DO
PRODUTO

CODIGO DO PRODUTO

CODIGO DE BARRAS
DO PRODUTO (EAN]

CODIGO DE BARRAS
DA CAIXA (DUN)

VALIDADE

DESCRICAQ DO
PRODUTO

CODIGO DO PRODUTO

CODIGO DE BARRAS
DO PRODUTO (EAN)

CODIGO DE BARRAS
DA CAIXA (DUN])

VALIDADE

Caldo de Carne
Knorr 1,01 kg

67247559
7891150036871

17891150036878

12 meses

Caldo Delicias
do Mar Knorr
1,01 kg

84144879
7891150036956

17891150036953

12 meses

Knorr Temp Mais
Sabor Paprica
6X470g

67266836
7891150055308

17891150055305

8 meses

Base de Tomate
Desidratado
Knorr

84142507
7891150035584

17891150035581

15 meses




CODIGO DO PRODUTO 51519

CODIGO DE BARRAS

DA CAIXA (DUN) 17894000032693

CODIGO DO PRODUTO 236890

CODIGO DE BARRAS

DA CAIXA [DUN] 17891150036960

CODIGO DO PRODUTO 928573

CODIGO DE BARRAS

DA CAIXA [DUN] 17891150024516

CODIGO DO PRODUTO 545853

CODIGO DE BARRAS
DA CAIXA (DUN])

17891150025438
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CODIGO DO PRODUTO 236956

CODIGO DE BARRAS

DA CAIXA [DUN] 17891150036953

CODIGO DO PRODUTO 931214

CODIGO DE BARRAS

DA CAIXA [DUN] 17891150047430

CODIGO DO PRODUTO 545897

CODIGO DE BARRAS

DA CAIXA [DUN] 17891150025407



