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El pais de las oportunidades, y como no, de la
gastronomia mas sabrosa...

Una gastronomia donde la fusion esta a la orden del
dia, una de las gastronomias mas vivas del planeta,
que siempre esta en la cresta de la ola de las ultimas
tendencias. Una gastronomia que es una apuesta
segura para las cocinas que quieren estar a la ultima
en tendencias casual food.

En este libro te ofrecemos nuevas recetas y técnicas
para estar a la ultima en cocina 100% americana:
Lo ultimo en tendencias.

Lo ultimo en sabores.

Lo ultimo en técnicas de coccion.

Lo ultimo en emplatados.

“The real american way of cook”.
Esperamos que lo disfrutes.

Javier Guerra
Chef Unilever Food Solutions
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NUESTRAS CREACIONES




AMERICA,

TIERRA DE
COCINERDS
VALIENTES




Vamos a poner todas las cartas
encima de la mesa.

Si alguna cosa caracteriza a la
cocina americana, son sus sabores
con mucho caracter, su vistosidad
y sobre todo su opulencia.

Con esto queremos decir que
realmente si quieres dedicarte a
este tipo de cocina tan sabrosa, o
piensas en grande o no llegaras
a ningun sitio.

O cocinas a lo grande o mejor
deja de cocinar y vete para casa
a hacer otras cosas.






Ameérica es una gran
cocina llena de cocineros
valientes con alma de
mestizaje que convierten
en tendencia casi todo lo
que cocinan.



Solo hay una clave para
hacer buena cocina
americana: haciendo las
cosas bien y de manera
sencilla.

ESTA ES LA RA20A

Una buena carne picada
en su punto, un buen
queso Cheddar, la mejor
salsa BBQ y todo dentro
de un buen pan dulce
americano.

iY pim pam! Ya lo tenemos.
iAhora s6lo tenemos que
hacer que esta burger sea
tan y tan grande que no
quepa en la boca!










Paseando por Estados
Unidos, te das cuenta de
que todo es auténtico, que
las técnicas de cocinar son
simples y tradicionales.
Ademas, te encuentras
los locales llenos de
comensales hambrientos
y felices.

...Dios bendiga a Ameérica
y a los Chefs






IDA CALLE

LA VIDA DE AMERICA CONSISTE
EN UN MORDISCO CALIENTE
MIENTRAS ANDAS POR LA CALLE.

EL BULLICIO DE LA GENTE
COMIENDO EN LA CALLE O EN UN
PARQUE, ABASTECIDOS DESDE
UN CAMION DE COMIDAS.

SE TRATA DE COMER CON LA
MANO Y VIBRAR CON EL SABOR.

NO OLVIDES LAS SERVILLETAS.







Esta receta tiene su inspiracion en el amor de los
americanos por las semillas. En este caso es polenta
gruesa. La utilizamos para dar rugosidad, consistencia
y un cierto crujiente al frito de gambas. Para mojarlo
utilizamos una salsa de mayonesa aderezada con

jalapenos.

POPCORN PRAWN ROLLS
AND JALAPENO MAYO

RECETA DE UNILEVER FOOD SOLUTIONS

INGREDIENTES para 10 persenan

GAMBAS REBOZADAS

1.5kg Langostinos pelados 'y
desvenados

300g Harina
8 x Huevos

20ml Caldo Liquido
Concentrado de Pollo Knorr

400g Virutas de pan rallado
200g Polenta

MAYONESA DE JALAPENOS

300g Mayonesa Hellmann's
Original

50g Jalapefios picados

20g Coriandro en polvo

B
S =
ENSALADA DE COL

450g Col blanca

150g Cebolla morada muy
picada

10 x ldminas de queso
cheddar

10 x piezas de pan burger

PREPARACION

1. Cubrir las gambas en la harina. Luego, a parte, batir los huevos junto con el
Caldo Liquido Concentrado de Pollo Knorry empanar con las migas de polenta
y el pan rallado. Freir hasta que estén dorados.

2. Combinar la Mayonesa Hellmann's con los jalapefios bien picados y el polvo de

coriandro.

3. Tostar el pan de hamburguesa.

4. Ensamblar primero una base con la col y la cebolla morada laminada, después
las gambas empanadas, mojamos con la mayonesa de jalapefios y para terminar
la ldmina de queso Cheddar.







Esto no es un perrito caliente cualquiera. iEs el rey de los
perritos! Dos alimentos americanos iconicos se estrellaron
en uno que crea una experiencia de comida explosiva
como ningun otro. Veras a la gente sentarse en el bar y
devorarlos.

CHIPOTLE CORN DAWGS,
SALSA &§ TOBACCO ONIONS

RECETA DE UNILEVER FOOD SOLUTIONS

é Higglk.
INGREDIENTES para 10 personas
MASA PARA EMPANAR ENSALADA DE MAiz CEBOLLA FRITA
1 x Huevo 400 grs de maiz 150g Cebolla morada en tiras
150g Harina con levadura 50g Chalotas picadas fritas.
25g Azlcar 250g Tomates picados
2g Sal 50ml Aceite. MAYONESA DE CURRY ROJO
250ml Leche 10g Zumo de limas é?%ggnl\éllayonesa Hellmann's
150g Polenta Sal al gusto

100g Curry Rojo Knorr

10 x Palitos de cereal

10 x Pan Hot-dog
10 x Salchichas Frankfurt

PREPARACION

1. MASA PARA EMPANAR: Combinar los ingredientes para hacer la masa. Colocar
los palitos dentro de los perritos calientes, meterlos en la masa del empanado y
freirlos.

2. ENSALADA DE MALZ: Mezclar el maiz con las chalotas picadas, el tomate, el
aceite, el zumo de limay sal. Refrigerar para su uso posterior.

3. CEBOLLA FRITA: Freir las cebollas en freidora a 160°C hasta que estén doradas 'y
crujientes.

4. MAYONESA DE CURRY ROJO: Combinar la Mayonesa Hellmann's Original y el
Curry Rojo Knorr hasta conseguir una salsa homogénea.

5. EMPLATADO: Colocar dentro de los panes los perritos ya pinchados y
empanados, después por encima la salsa de mayonesa con curry y después la
ensalada de maiz, para terminar colocar por encima la cebolla frita.







No me preguntes por qué el Teriyaki y el Curry rojo van
juntos. Simplemente funciona. Esta es una receta que
tiene sélo tres ingredientes y sabe riquisima.

iA chuparse los dedos!

TERIYAKI CHIPOTLE
BUFFALO WINGS

RECETA DE UNILEVER FOOD SOLUTIONS %ﬂ-?ﬂ; HELLMANN
— =

INGREDIENTES para 10 persenan

3kg Alitas de pollo
100g Curry Rojo Knorr
400g Salsa Teriyaky
400g Tallos de apio

300ml Salsa Barbacoa Knorr

PREPARACION

1. Adobar las alitas con la salsa Curro Rojo Knorr la salsa Teriyaky y la Salsa
Barbacoa Knorr. Dejar macerar 24 horas.
2. Hornear durante 15 minutos a 180°C.

3. Servir con guarnicién de tallos de apio.

Al






Dulce Taco, cuanto te quiero
déjame comerte de una vez...
La vida es bella porque existen los tacos.

CRISPY
FISH TACOS

RECETA DE UNILEVER FOOD SOLUTIONS /_-../
/@

INGREDIENTES para 10 persenan

30 Trozos lomo de merluza TOMATE DE CHILI

50g de harina 1259 Salsa Pomodoro Knorr

20 Tortitas de maiz horneadas 500ml agua hirviendo

100g Rucula hojas 25g Chili en polvo

200g Tomate en trozos

100g Cebolla morada laminada MAYONESA DE LIMA

4 Mazorcas de maiz a la parrilla troceadas 250g Mayonesa Hellmann's Original

20g zumo de lima

HELLMANNS
=

PREPARACION

1. Pasar los trozos de pescado por harina y freir. Reservar.

2. MAYONESA DE LIMA: Combinar la Mayonesa Hellmann's Original y el zumo de

lima.

3. Colocar el pescado y el resto de ingredientes en las tortillas, cubrir con la

mayonesa de limay la salsa de Pomodoro Knorr con chili.

23







Estos calamares fritos con un toque de chili,
transportara a tus comensales al sur de California,
donde el sol brilla constantemente, las olas se estrellan
en la playa y la arena quema los pies como en el
infierno.

CRISPY SQUID WITH
SMOKED CHILLI AIOLI

RECETA DE UNILEVER FOOD SOLUTIONS !% HELLMANNS
= s
INGREDIENTES para 10 persenan
88 Calamares limpios, tubos 10g Pimienta negra molida SALSA
REBOZADO 100g Alcaparras 250g Salsa Hellmann's Alioli
200g Rebozador Knorr Guarnecer con hojas de
rdcula y gajos de limén para

Al t K
30g Aromat Knorr aderezar

PREPARACION

1. CALAMARES: Cortar los calamares en trozos. Mezclar los trozos de calamar
con el Rebozador Knorr ya aderezado con el Aromat Knorry la pimienta. Freir
en aceite muy caliente, hasta que quede un dorado suave. Freir las alcaparras
como guarnicion.

3. SALSA: Combinar los calamares rebozados con la Salsa Alioli Hellmann's y unas
gotas de limén.

25






Nada mas grande que sentarse en una mesa con un
gran plato de estas costillas. Tus comensales asaltaran
la mesa y aullaran como locos ante ellas.

TRIPLE CHIPOTLE
AMERICAN BEEF RIBS

RECETA DE UNILEVER FOOD SOLUTIONS

|

‘\&

INGREDIENTES para 10 persenan

2kg Costillas de ternera cortadas GLASEADO DE CHIPOTLE

t de5
(en trozos de Scm) 300g Salsa Barbacoa Knorr

20g Chili I
9 SO En PONO 20g Primerba de Ajo

20g Pimentdn en polvo
200ml Aceite de oliva

PREPARACION

1. COSTILLAS: Abrazar los trozos de costillas con el aceite de oliva y el polvo de
chiliy pimentén y dejar en adobo macerando 24 horas.

2. Colocar las costillas en una rustidera, hornear durante 2-3 horas o hasta que
estén tiernas.

3. GLASEADO DE CHIPOTLE: Agregar el jugo que ha soltado la carne al glaseado a
utilizar y dejar reducir. Pintar con el glaseado las costillas y colocar en el horno
durante 15 minutos o hasta que esté caramelizado. Servir con ensalada de col.

RIBS







ES TIEMPO DE OLVIDARSE DE LO
LIMPIO Y ABURRIDO. EL BOCADILLO
AMERICANO ES SABROSO, RELLENO

DE CRUJIENTES Y SALTEADOS.

PUEDES METER CASI CUALQUIER

COSA DENTRO DEL PAN.

NO TIENE LIMITES: MARISCO,
SABORES ASIATICOS...
CUALQUIER COMBINACION
SABE A LIBERTAD.

*




A
f‘IAMBURGUE AO
UN SANDWICH?

Espera una mirada incrédula si estando en
Estados Unidos pides una hamburguesa de
pollo, te diran ";De qué diablos esta usted
hablando?"

30




Los americanos llaman sandwich a todo
aquello que no lleve carne picada de vacuno.

Por eso, hemos llamado sandwich a platos que
parecen claramente una hamburguesa.

3






iEsta receta tiene su lugar por derecho propio! Pica tu
propia carne si puedes, utiliza productos de calidad y
no te quejes si tiene demasiados ingredientes. Traida
directamente de los foodtrucks.

HONEST TO GOODNESS
AMERICAN CHEESE BURGER

RECETA DE UNILEVER FOOD SOLUTIONS HELLMANNS,

INGREDIENTES para 10 persenan

1.5kg Carne picada de ternera 200g Lechuga picada

Sal y pimienta al gusto 200g Cebolla en cuadraditos
20 x Ldminas de queso Cheddar blanco 200g Mostaza americana

10 x Pan de hamburguesa 200ml Ketchup Hellmann's
300g Mayonesa Hellmann's Original 200g Pepinillo laminado
PREPARACION

1. Aderezar la carne picada con la sal y la pimienta y formar bolas de 150g cada
una, aplanar dando forma de hamburguesa.

2. Cocinar al gusto en la parrilla.

3. Una vez cocinadas colocar las ldminas de queso sobre las hamburguesas y dejar
que se derritan.

4. Tostar el pan y montar en el siguiente orden: Base de pan, Mayonesa
Hellmann's Original, lechuga, carne de hamburguesa con queso, cebolla,
mostaza, Ketchup Hellmann's, pepinillos y pan superior tostado.

3






Cada vez es mas dificil separar estos dos ingredientes: el
pollo y el aguacate. Se estan convirtiendo en una mezcla
cada vez mas popular con un resultado muy sabroso.

CHICKEN KATSU SANDWICH,
SMASHED RANCH AVOCADO

UNILEVER FOOD SOLUTIONS RECIPE

/@' Hzﬂlk.
INGREDIENTES para 10 persenan
POLLO EMPANADO MASA DE AGUACATES ENSALADA DE COL
1.5kg Solomillos de pollo 4 x Aguacates 100g Zanahorias
300g Empanador Knorr 100ml Salsa Vinagreta 450g Col Blanca
200g Cereales Corn Flakes Hellmann's 100g Cebolla roja

5g Zumo de lima 509 Azdcar

80ml Vinagre de arroz
SALSA KATSU
200g Ketchup Hellmann's 10 x Pan de hamburguesa
100g Salsa Barbacoa Knorr

100g Curry Rojo Knorr

PREPARACION

1. POLLO EMPANADO: Mezclar el Empanador Knorr con los cereales Corn Flakes,
humedecer los solomillos de pollo y empanarlos con la mezcla.

2. MASA DE AGUACATES: Combinar el aguacate hecho masa con la Salsa Vinagreta
Hellmann's y el zumo de lima hasta obtener una pasta ligera. Dejar reposar.

3. SALSA KATSU: Mezclar el Ketchup Hellmann's con la Salsa Barbacoa Knorr y el
Curry Rojo Knorr.

4. ENSALADA DE COL: Cortar en tiras muy finas la zanahoria, la col y las cebollas,
mezclar todo y agregar el azicar y el vinagre de arroz.

Tostar el pan y montar en el siguiente orden - base de pan, mezcla de aguacate,
ensalada de col, pollo empanado, salsa Katsu y pan de arriba.
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Si te gusta el cangrejo, pero no estas interesado en
buscar su carne, jcocinalo entero! Tan sélo tienes que
buscar un buen cangrejo baby bien tierno. jLa masa de
la cerveza y un buen frito hara el resto!

BEER BATTERED SOFT
SHELL CRAB SANDWICH

RECETA DE UNILEVER FOOD SOLUTIONS AN

g

INGREDIENTES para 10 persenan

10 x 100g Cangrejo de concha SALSA SOUTHWEST SALSA 10 x Pan de hamburguesa
blanda 509 Salsa Barbacoa Knorr 200g Lechuga laminada

400g Salsa para Ensalada Mil  100g tomate picado
MASA DE CERVEZA Islas Hellmann's

250ml Cerveza rubia
300g Rebozador Knorr

PREPARACION

1. Lavary limpiar los cangrejos, escurrir bien.

2. Combinar el Rebozador Knorr con la cerveza hasta obtener una masa Orly, freir
hasta que estén cocidos y dorados.

3. Combine los ingredientes para obtener la salsa Southwest y reservar.

4. Tostar los panes abiertos de la hamburguesa y ensamblar en el orden siguiente:
Base de pan, salsa Southwest, lechuga, tomate, cangrejo cocinado y pan
superior tostado.

3
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Quién pensoé que hacer una hamburguesa con
macarrones y cheddar es de locos.

Aqui esta. Nos encantan las locuras.

Y ademas esta realmente buena...

CHIPOTLE MAC 'N' CHEESE
BEEF BURGER

RECETA DE UNILEVER FOOD SOLUTIONS -
=

INGREDIENTS ferves 10

MAC 'N' CHEESE BURGER

150g Macarrones mini. 1.25kg Carne Picada 100% ternera

300ml leche 200g Salchicha picada

30g Roux Knorr 1509 Cebolla morada picada

150ml Salsa Barbacoa Knorr 25g Chili en polvo

100g Cheddar 10 Pan de hamburguesa de pan de leche

100g Queso parmesano Cebolla frita como guarnicién, al gusto

100g Queso gruyere Lechuga rizada

PREPARACION

1. MAC 'N' CHEESE: Cocinar macarrones hasta al dente. En una olla cocer la leche
hasta que hierva a fuego lento, afiadir Roux Knorr y los ingredientes restantes y
llevar a ebullicién hasta que espese. Afladir macarrones de nuevo a la cacerola.
Reservar.

2. BURGER: Combinar la carne picada de ternera, con la salchicha, la cebollay el
chili en polvo.

3. MONTADO: Colocar sobre la base de pan una hoja de lechuga rizada y
sobre ésta la carne de la hamburguesa, continuar colocando los macarrones
mezclados con los quesos y terminar con la cebolla frita.

39






El bocadillo de carne asada y queso es una institucion en
Philadelphia, es mas, te diran que lo inventaron ellos.

Si lo pones en tu carta, preparate para vender cientos de
ellos.

PHILLY
STEAK ROLL

RECETA DE UNILEVER FOOD SOLUTIONS

1

I:

INGREDIENTES para 10 persenan

Tkg Lomo de ternera SALSA DE QUESO Queso Parmesano / Queso
! Gruyere / Queso Provolone /

20g Mantequilla Queso Americano
150 Cebolla blanca muy

picada 150g Jalapefios encurtido

laminado

50g Salsa Demiglace Knorr 10 Bollos de leche

300g Mezcla de quesos:

PREPARACION

1. LOMO DE TERNERA: Planchear al punto y cortar en ldaminas finas.

2. SALSA DE QUESO: Agregar la mantequilla y la cebolla blanca a la cacerola y
dejar reducir, afadir 300 ml de agua tibia, la Salsa Demiglace Knorry la merzcla
de quesos rallados. Agregar el lomo troceado y mezcle la carne con la salsa.

3. Llenar los bollos con el lomo y salsa, cubrir con jalapefios encurtidos, salsa extra
y queso rallado extra.

4







Tus clientes se sentiran a las puertas del cielo
cuando coman una hamburguesa como ésta.
Con suculento tajo bajo de ternera asado,

s6lo podran decir jAMEN!

BEEF BRISKET SANDWICH
WITH BOURBON CHIPOTLE

RECETA DE UNILEVER FOOD SOLUTIONS !-!/

INGREDIENTES para 10 persenan

1.5kg Tajo bajo de ternera BOURBON RED CURRY

15g Chili en polvo 300ml Salsa Barbacoa Knorr
20g Pimentdn en polvo 25g Curry Rojo Knorr

100g Salsa para Ensalada 100ml Bourbon

Hellmann's Mostaza y Miel
759 Salsa Demiglace Knorr
20ml Vinagre de manzana
1.5kg Salsa Pomodoro Knorr
10 Pan breioche burger
2509 col lombarda laminada

250g col blanca laminada

PREPARACION

1. TAJO BAJO DE TERNERA: Combinar la mezcla del chili en polvo, con el
pimentdn, la Salsa para Ensalada Hellmann's Mostaza y Miel, la Salsa
Demiglace Knorr y la Salsa Pomodoro Knorr, y cocinar todos los elementos
juntos. Usar la mitad de la mezcla para marinar la Falda de Ternera.

2. Después de marinar cubrir con el resto de marinado y cocinar a 160°C. por al
menos 2 horas , hasta que el tajo esté tierno. Trocear las piezas de tajo. Reservar.

3. BOURBON RED CURRY: Para la salsa de acompafnamiento, mezclar todos los
ingredientes.

4. MONTADO: sobre la base del pan colocar la ensalada con las coles, después las
piezas de carne cortadas y rematar con la salsa de Bourbon y Curry Rojo Knorr.

43






A FUEGO BAJO Y LENTAMENTE,

CON MARINADOS DE AROMAS

BARBACOAY AHUMADOS QUE

DEJAN UNATEXTURATIERNA
Y SUCULENTA.







¢Vaqueros hawaianos? Aqui cocinamos unas buenas
costillas y agregamos el puré de papaya que da
jugosidad y ternura jpor toda la cara!

HAWAIIAN
COWBOY RIBS

RECETA DE UNILEVER FOOD SOLUTIONS 2%

INGREDIENTES para 10 personas

MARINADO 100ml Caldo Liquido Concentrado sabor
120g Azlcar Carne Knorr

5g Pimienta negra molida gruesa

30ml Aceite de sésamo 4kg costillas de cerdo

120g Primerba de Ajo

80g Curry Rojo Knorr ENSALADA

200g Papaya puré 500g Tomate en daditos.

300ml Salsa Barbacoa Knorr 150g Cebolla morada en dados

100ml Agua 100g Cebolla frita.

PREPARACION

1. Combinar los ingredientes de la marinada y vertir sobre las costillas para adobar
durante 24 horas.

2. Retirar del adobo y poner en la parrilla por 30 minutos hasta que esté
cocinadas, mojandolas con el adobo regularmente.

3. Para hacer la ensalada de guarnicién, mezcle el tomate y la cebolla roja.

4. Servir las costillas adornadas con la guarnicién.

4







Comer uno de estos, es no poder dejar de comerlos.
Y antes de darte cuenta los comeran incluso en el
desayuno. {Pénlos en tu menu y veras!

RIB BURNT ENDS HOAGIE,
WHISKY MAPLE BBQ

RECETA DE UNILEVER FOOD SOLUTIONS

W

i

INGREDIENTES para 10 persenas

3kg Costilla americana, entera, deshuesada WHISKY MAPLE BBQ

150ml Salsa Barbacoa Knorr

LiQUIDO PARA EL BRASEADO 60grs Salsa Pomodoro Knorr
1.2L Refresco de cola 100ml Sirope de arce

10ml Esencia de ahumado 200ml Whisky

250g Azicar moreno 300ml Refresco de cola
100ml Vinagre de manzana 120g Azlcar moreno

100g Curry Rojo Knorr

40ml Caldo Liquido Concentrado sabor Carne 10 x Pan francés
Knorr

PREPARACION

1. Colocar la costilla en una fuente de horno grande, combinar con el liquido de
coccidn, cubrir y cocinar en un horno precalentado durante 4 horas a 140°C.

2. Retirary colocar en una nueva bandeja y dejar enfriar, trocear en trozos de 3 cm
y volver a colocar en el horno, quitar una vez que la carne empieza a cruijir.

3. Colocar la carne troceada en la salsa de barbacoa de arce de whisky, cubriry
calentar.

4. Servir en pan baguette francés con ensalada y patatas fritas.
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Chuck (falda), es un corte de carne muy versatil. Aparte
de ser una gran carne de hamburguesa es también
perfecto para cocinar en un estofado. Incluso pon esta
receta en un pastel y jlo veras volar! de lo rapido que lo
comeran

LOW AND SLOW
CHIPOTLE CHILLI BOWL

RECETA DE UNILEVER FOOD SOLUTIONS

W

INGREDIENTES para 10 persenas

CHILLI 5g Comino molido

150g Cebolla Morada troceada 800ml agua

50ml Aceite de oliva 100g Salsa Pomodor Knorr
2.5kg Falda de ternera en cubos 100g Frijoles negros.

120g Curry Rojo Knorr

100g Primerba de Ajo 10 x mazorcas de maiz a la parrilla

PREPARACION

1. Freir las cebollas en el aceite hasta que estén blandas, afiadir la carne y dorar
ligeramente.

2. Agregar el Curry Rojo Knorr, la Primerba de Ajo y el comino y cocinar por otros
cinco minutos.

3. Afadir el agua, la Salsa Pomodoro Knorry cocinar durante dos horas hasta que
la carne empiece a estar tierna. Escurrir y enjuagar los frijoles y afadir, cocinar
durante 30 minutos adicionales.

4. Servir con maiz a la parrilla.
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Una manera facil de infundir un
verdadero aroma ahumado de
Texas es envolver virutas de madera
aromatica en papel de aluminioy
colocar en una olla que pondremos
al fuego hasta que la madera humee
abundantemente.

Después la colocaremos en la base
del horno que mantedremos a 150°C.

Colocar la materia prima que
queremos ahumar en un estante

superior a la olla de ahumado y listo.

Tan sélo tienes que cocinar de manera

normal.
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NADA MEJOR PARA LA
LA COMIDA CASUAL QUE
MUCHA PASION.

ESPECIAS CAJUN, LUISIANA
YTODO REGADO CON
BOURBON Y CERVEZA.

NADA PUEDE SALIR MAL.







Hay un restaurante en el sur americano que vende
mas de 500 platos al dia, porque utilizan bagre.
Desafortunadamente no tenemos bagres, asi que aqui
utilizaremos pargos 6 lubinas, jy seremos igual de
felices!

LOUISIANA
FISH AND FRIES

RECETA DE UNILEVER FOOD SOLUTIONS

(i

INGREDIENTES para 10 persenan

10 x 150g Pargo

200g Empanador Knorr

20ml Caldo Liquido Concentrado de Marisco Knorr
100g Polenta

Patatas fritas y ensalada al gusto

N\

PREPARACION

1. Cortar el pescado en trozos finos para facilitar el frito.

2. Macerar los trozos de pescado con un poco de agua y el Caldo liquido
concentrado de marisco Knorr, y empanar con el Empanador Knorr mezclado
con la polenta. Freir hasta que estén cocidos y dorados.

3. Sirva el pescado con papas fritas y una ensalada de repollo de rancho.
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Esta es una receta que se hace con cerdo “Pork
Schnitzel”. Hacerla con pollo te llevaria al infierno.
Pruébala y ya me diras.

CRUMBED PORK SCHNITZEL,
MUSTARD SLAV,
APPLE MUSTARD GRAVY

RECETA DE UNILEVER FOOD SOLUTIONS

L

HELLMANNS

INGREDIENTES para 10 personas

10 x 200g Filetes de cerdo
magro

200g Empanador Knorr
150g Cereales

GRAVY

250ml Vinagre de manzana
900ml Agua

80g Salsa Demiglace Knorr
50g Mostaza Hellmann's

50ml Sirope de arce

[

I

ENSALADA

450g Col blanca laminada
100g Zanahoria laminada
100g Cebolla morada

100g Mayonesa Hellmann's
Original

PREPARACION

1. PORK SCHNITZEL: Empanar los filetes de cerdo ayudandonos del Empanador
Knorr y mezclandolo con los corn flakes. Freir hasta que esté bien cociday

dorada.

2. GRAVY: Reducir a la mitad la sidra en una olla grande, afiada el agua, la Salsa
Demiglace Knorr, la Mostaza Hellmann's y el jarabe de arce. Llevar a ebullicién
mientras se agita, dejar que se espese.

3. ENSALADA: Mezclar todos los ingredientes vegetales y poner la Mayonesa
Hellmann's a un lado para dipear con el cerdo. Servir el schnitzel de cerdo con
la salsa y la ensalada de pollo.







(Cuantas de estas gambas podrias meter en la boca de
una vez? Si ves las mejillas de tus clientes llenas, jsabras
que pidieron las gambas cajiun!

CAJUN SHRIMP
AND CHIPOTLE MAYO

RECETA DE UNILEVER FOOD SOLUTIONS /-___/ HELLMANNs.
Fnon,
N

INGREDIENTES para 10 persenan

1.2Kg Gambas peladas y desvenadas RED CURRY MAYO

250ml agua 200g Mayonesa Hellmann's Original

200g Rebozador Knorr 60ml Curry Rojo Knorr

30g Especia cajun

10g Sal

PREPARACION

1. Mezclar el Rebozador Knorr con el agua templada, la sal y las especias cajun y
hacer una masa Orly.

2. Sumergir las gambas en la Orly y freir hasta que estén bien doradas

3. RED CURRY MAYO: Mezclar la Mayonesa Hellmann's Original con el Curry Rojo
Knorr. Servir las gambas rebozadas con mayonesa de curry rojo y ramitas de
cilantro.
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(Pensando en el sur? Piensa en el tipico pollo frito. Su
secreto esta en el marinado con margarina en pomada y
su crujiente empanado con un toque picante. Es un plato
basico en las cartas sureiias americanas.

TENNESSEE HOT FRIED CHICKEN,
SLAW AND BLUE CHEESE DRESSING

RECETA DE UNILEVER FOOD SOLUTIONS T
= e

INGREDIENTES para 10 persenan

4kg Alitas de pollo SALSA DE SABOR YOGUR ENSALADA

750ml. Margarina Phase 300ml. Salsa para Ensalada 150g Repollo rojo rallado

Liquida Hellmann's sabor Yogur

150g Repollo blanco rallado

10g Chile en polvo 50g Cebolla roja, cortada en

25¢g Sal rodajas

40g Azticar 150g Mayonesa Hellmann's
300g Empanador Knorr Original

70g Pimentdn dulce ahumado 400g Pepinillos laminados.

PREPARACION

1. POLLO: En un bol, combinar el pollo, la Margarina Phase Liquida, el puré de
chile, 10g de sal y azdcar y luego marinar en la nevera durante la noche.

2. Mezclar el Empanador Knorr, el pimentén ahumado y la sal, luego dividir en
dos. Cuelar el adobo de margarina del pollo y mezclar con una de las mezclas
de harina divididas para formar una masa ligera.

3. Sumergir el pollo marinado en la otra mezcla de Empanador Knorr dividida y
luego en la mezcla de masa. Agitar el exceso de masa y freir en aceite caliente,
160°C. durante 10 minutos. Transferir a un plato, forrado con un papel secante.

4. SALSA SABOR YOGUR: Servir como acompafamiento en un cuenco.

5. ENSALADA: Mezclar los ingredientes de repollo y la mayonesa y servir con las
alitas de pollo y el aderezo de Salsa para Ensalada Hellmann's sabor Yogur de
acompafamiento.
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Esto es lo que sucede cuando haces el tipico pollo frito
surefio y lo metes en un buen schnitzel. Los clientes no
tendran ninguna excusa para terminarselo.

SOUTHERN FRIED
CHICKEN SCHNITZEL

RECETA DE UNILEVER FOOD SOLUTIONS

| T

INGREDIENTES para 10 personas

10 Pechugas de pollo REBOZADO
700ml Suero de leche 250g Rebozador Knorr
5¢g Sal 5g Pimentén

5g Ajo en polvo

5g Cebolla en polvo
3g Mostaza en polvo
2g Pimienta en polvo

4 Huevos batidos

oM

= s

SALSA ACOMPANAMIENTO

250g Mayonesa Hellmann's
Original

25g Curry Rojo Knorr

PREPARACION

1. Sumergir el pollo en el suero y sal y dejar marinar durante 3 horas.

2. REBOZADO: Combinar el Rebozador Knorr y las especias en un bol. Escurrir
el pollo de suero de leche y colocar en la mezcla del rebozador, luego en la

mezcla de huevo y volver al rebozador.

3. Freir hasta que esté dorado.

4. Servir con patatas fritas y la salsa de acompafiamiento de mayonesa con curry

rojo.
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ENSALADA.

CUANDO OIMOS ESTA PALABRA,
SIEMPRE PENSAMOS EN UNA
COMIDA LIVIANAY
SALUDABLE.

PERO ESTAS SON LO ULTIMO EN
TENDENCIA AMERICANA.







No s6lo de ensalada César vive el hombre. Eres el Chef.
(Por qué no anadir una deliciosa carne BBQ troceada y
un buen maiz y salsa mil islas en tu ensalada?

AMERICAN BBQ
BEEF SALAD

RECETA DE UNILEVER FOOD SOLUTIONS HELLMANNS
!

INGREDIENTES para 10 persenan

1.5Kg Carne BBQ terminada (Ver receta en pag. 49)
300g Mazorca de maiz braseada y troceada

500g Mezclum de ensalada

2509 Kikos fritos

80g Chalotas en tiras finas

200g Salsa Mil Islas Hellmann's

300g Tomatitos maduros

PREPARACION

1. Ver receta de carne BBQ terminada (pag. 49).

2. Para servir, mezclar todos los ingredientes y cubrir con Salsa Mil Islas
Hellmann's.
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(Qué es Hawaii sin pifia? La mezcla de pifia y gambas
es sencillamente perfecta. Para esta receta intenté
hacer una especie de salsa Cocktail pero utilicé nuestra
Salsa Pomodoro Knorr y todo cambi6. Para siempre.

Sorprendentemente delicioso.

HAWAIIAN
SHRIMP SALAD

RECETA DE UNILEVER FOOD SOLUTIONS

- HELLMANN.

INGREDIENTES para 10 persenan

1.2Kg Gambas peladasy SALSA

desvenadas con cola 400g Tomate en trocitos

2Kg Pifia natural cortada en 100g Cebollinos cortados

= s

SALSA

200g Mayonesa Hellmann's
Original

trozos
40g Cilantro troceado 50g Salsa Pomodoro Knorr
40g Curry Rojo Knorr
150ml agua
PREPARACION

1. Saltear las gambas con la pifia troceada con un poco de aceite.

2. Combinar los ingredientes de la ensalada y reservar.

3. Mezclar la Salsa Pomodoro Knorr con el agua hirviendo, enfriar y reservar.
Mezclar el tomate ya frio con la Mayonesa Hellmann's Original y el Curry Rojo

Knorr.

Para servir, colocar la pifia y las gambas en un bol y cubrir con la ensalada y la salsa.

n







Podemos decir que es muy americano cocinar carnes
ahumadas en una coccién muy lenta. Seria perfecto
poder mezclar, por ejemplo un buen trozo de pollo, con
unos buenos ingredientes ligeros y frescos y con algiun
toque detox.

SOUTHERN SMOKED CHICKEN
POMEGRANATE SALAD

RECETA DE UNILEVER FOOD SOLUTIONS HELLMANN,
-

INGREDIENTES para 10 persenan

1Kg Pollo ahumado 2 x Jalapefio en trocitos

5 x Hojas de lechuga lavadas 1 x Cebolla morada picada

3 x Granadas desgranadas 3 x Aguacates en trocitos

250g Almendras tostadas 300ml Salsa para Ensalada Hellmann's
4 x Manzana verde troceada Vinagreta

PREPARACION

1. Trocear el pollo y combinar todos los ingredientes juntos.

Para servir, colocar la ensalada de pollo en un recipiente y salsear con Salsa para
Ensalada Hellmann's Vinagreta.
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Este “Pulled Pork” es de lo mas genuinamente
americano. Acomparnalo de unas buenas patatas fritas y
una gran salsa y llegaras hasta el cielo.

PULLED PORK
LOADED FRIES

RECETA DE UNILEVER FOOD SOLUTIONS

L

W

INGREDIENTES para 10 persenan

2kg Patatas cortadas baston SALSA CHIPOTLE

400g Cerdo asado 5g Chipotle en polvo

2 Cebolla morada laminada 50g Salsa Demiglace Knorr

Cebollino troceado decoracion 200g Salsa Barbacoa Knorr
400ml agua

PREPARACION

1. Freir las patatas fritas.

2. Para la salsa combinar la Salsa Demiglace Knorr con 400ml de agua caliente,
agregar Salsa Barbacoa Knorr y cocinar a fuego lento.

3. Vertir la salsa sobre patatas fritas, salpicar el cerdo y las cebollas, y decorar con
cebollino.

n







Patatas fritas con su piel, con bacon frito y una buena
salsa mayonesa. Es el plato ideal para acompaiar y
ayudar a empujar los demas para adentro.

LOADED
SKINS

RECETA DE UNILEVER FOOD SOLUTIONS

B

=" HELLMANN}
—= =

INGREDIENTES para 10 personas

2Kg Patatas gajos MAYONESA DE CHIPOTLE

200g Queso cheddar, rallado 35g Chili en polvo

500g Bacon frito troceado. 300g Mayonesa Hellmann's Original

100g Cebollino troceado 100g Salsa Barbacoa Knorr

PREPARACION

1. Pochar las patatas, dejar reposar y volver a freir y dorar.

2. MAYONESA DE CHIPOTLE: Combinar la mayonesa con el polvo de chiliy la Salsa
Barbacoa Knorr.

3. Colocar las patatas y en la parte superior del plato poner el queso y el bacon.
Aderezar sobre el conjunto con la mayonesa de chipotle y adornar con los
cebollinos.
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EL VERDADERO SECRETO DEL
SABOR ESTA EN EL MARINADO.

ADOBAR NUESTRAS
PREPARACIONES CON
CONDIMENTOS, HIERBAS,
SALSAS Y LICORES Y DEJAR
MACERAR EN EL TIEMPO.

AQUI TIENES LOS MEJORES
EJEMPLOS.

*







MAPLE COLA
BRAISING LIQUID

RECETA DE UNILEVER FOOD SOLUTIONS

L

i

INGREDIENTES PREPARACION
para 10 persenas

200ml Refresco de cola
100ml Sirope de arce 2. Macerar durante al menos 24 horas y
cocinar a fuego medio bajo minimo
5 horas a 140°C. Destapar los dltimos
30 minutos de cocciodn.

1. Combine todos los ingredientes
juntos y dejar macerar.

200g Salsa Barbacoa Knorr
500ml Agua
4 x Anis estrellado

50 Curry Rojo Knorr

CIDER CHIPOTLE
MARINADE

RECETA DE UNILEVER FOOD SOLUTIONS

L

I

INGREDIENTES PREPARACION
para 10 persenas

1. Combine todos los ingredientes

500ml Sidra juntos y dejar macerar.

600g Salsa Barbacoa Knorr 2. Macerar durante al menos 24 horas y
20ml Caldo Liquido Concentrado sabor Carne cocinar a fuego medio bajo mflnlmo
Knorr 5 horas a 160°C. Destapar los dltimos
70ml Aceite 30 minutos de coccidn.

50 Curry Rojo Knorr
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DARK SUGAR
PEPPER RUB

RECETA DE UNILEVER FOOD SOLUTIONS

|

INGREDIENTES
para 10 persenas

60g Azlcar moreno

5g Pimienta negra molida gruesa

50g Caldo Liquido Concentrado Knorr
50g Salsa Demiglace Knorr

500ml Agua

HONEY
MUSTARD RUB

RECETA DE UNILEVER FOOD SOLUTIONS

3

W

PREPARACION

1. Combinar todos los ingredientes
juntos.

2. Después de macerar, utilizar en
cocciones lentas a baja temperatura
minimo 3 horas a 140°C. Destapar los
dltimos 30 minutos de coccidn.

INGREDIENTES
para 10 persenas

70g Miel

200g Salsa para Ensalada Hellmann's
Mostaza y Miel

100g Mostaza de Dijon

40ml Caldo liquido Concentrado sabor Carne

Knorr
50ml Aceite de oliva

250ml agua

TERIYAKI

I

PREPARACION

1. Combinar todos los ingredientes
juntos.

2. Después de macerar, untar sobre
carnes. Utilizar para asados rapidos
y con temperaturas medias y altas,
por encima de 160°C. y tiempos no
superiores a 45 minutos.

CHIPOTLE MARINADE

RECETA DE UNILEVER FOOD SOLUTIONS

L

INGREDIENTES
para 10 persenas

200g Salsa Barbacoa Knorr
500ml Salsa Teriyaky
50g Curry Rojo Knorr

i

PREPARACION

1. Combinar todos los ingredientes
juntos.

2. Marinar carnes por al menos 24h.
y asar durante un minimo de 2h.
a 150°C. No utilizar temperaturas
g4 _superiores.

L
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MOJAR, UNTAR, PINTAR,
CHUPARSE LOS DEDOS CON
ELLAS. CUALQUIER COMIDAES
INCOMPLETA SIN ELLAS...

LAS SALSAS SON EL SANTO
GRIAL DE UN PLATO. PERO SI
TE EQUIVOCAS CON ELLAS, LO

ECHARAS TODO A PERDER.

AQUI TIENES ALGUNOS
EJEMPLOS PARA CONVERTIRTE
EN TODO UN DIOS SALSERO.

*
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WHISKY MAPLE
BBQ SAUCE

RECETA DE UNILEVER FOOD SOLUTIONS ;r

=
INGREDIENTES PREPARACION
! /0‘ 1. Combinar todos los ingredientes,

100ml Curry Rojo Knorr mezclar bien y cocinar a fuego lento
durante 10 - 15 minutos hasta que

80g Salsa Pomodoro Knorr
reduzca.

100ml Sirope de arce 2 Semi L d
200rm| Whisky . Servir como acompanamiento de

carnes Cocinadas.
300ml Refresco de cola

120g Azdcar moreno

100ml agua
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ROCKET FUEL
BOURBON BBQ SAUCE

RECETA DE UNILEVER FOOD SOLUTIONS ;r

=
INGREDIENTES PREPARACION
para 10 persenas 1

60ml Curry Rojo Knorr

Combinar todos los ingredientes
juntos, mezclar bien y hervir a fuego
lento durante 10 - 15 minutos hasta

80g Salsa Pomodoro Knorr
que reduzca.

300g Azucar moreno
300ml Bourbon

300ml Refresco de cola

2. Servir como acompafiamiento de
carnes cocinadas.

200 agua.
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BUTTERMILK CHILLI

LIME DRESSING

RECETA DE UNILEVER FOOD SOLUTIONS

INGREDIENTES
para 10 persenas

300ml Salsa para Ensalada Hellmann's
Mostaza y Miel

50g Curry Rojo Knorr

10g zumo de lima

CHIPOTLE
BBQ SAUCE

RECETA DE UNILEVER FOOD SOLUTIONS

DI ELMANNS,
= sa

PREPARACION

1. Combinar todos los ingredientes y
guérderlos para su uso.

2. Servir con carnes a la parrilla.

{

INGREDIENTES
para 10 persenas
300g Salsa Barbacoa Knorr
100g Salsa Pomodoro Knorr
100ml Vinagre de manzana
300 agua

100g Aztcar moreno

80g chipotle

BEER AND
BBQ SAUCE

RECETA DE UNILEVER FOOD SOLUTIONS

Ll

PREPARACION

1. Combinar todos los ingredientes y
guérderlos para su uso.

2. Servir con carnes a la parrilla.

L

INGREDIENTES
para 10 persenas

500ml Salsa Barbacoa Knorr
350ml Cerveza rubia

200g Azucar moreno

50g Vinagre de malta

30g Curry Rojo Knorr

)

PREPARACION

1. Combinar todos los ingredientes y
guérderlos para su uso.

2. Servir con carnes a la parrilla.
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"DULCES SUERDS




EL PURO SABOR AMERICANO
DE SUS MEJORES POSTRES.
BOCADOS LLENOS DE SABORY
COLOR QUE HARAN REALIDAD
LOS SUENOS MAS DULCES

*







Capas y capas de puro sabor americano banadas con el
mejor chocolate.

PANCACKES § CHOCOLAT CREAM

RECETA DE UNILEVER FOOD SOLUTIONS Q’\.'&'i'i.

INGREDIENTES para 10 persenan

2 x Huevos

150ml Leche entera

30ml Aceite de girasol

50g Azucar

2g Sal

30g Aréndanos

200g Maizena

40ml Sirope de Chocolate Carte d'Or

PREPARACION

1. Batir los huevos y afadir el aceite de girasol y la leche entera, y batir de nuevo
2 Afadir la Maizena y batir energicamente. Dejar reposar 10 minutos.

Echar una cucharada grande sopera por tortita, en una sarten antiaderente
precalentada y untada con margarina.

4 Una vez que empieza a salir burbujas en el pancake dar la vuelta.

Servir en torre y poner el Sirope de Chocolate Carte d'Ory los ardndanos.
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Mordiscos de rojo pasion en uno de los pasteles mas
espectaculares de la reposteria americana.

RED VELVET CAKE

RECETA DE UNILEVER FOOD SOLUTIONS O\K’l

INGREDIENTES para 10 persenan

BIZCOCHO ROJO GLASEADO

250g Mantequilla 0,5 x New York Cheesecake Carte d'Or
200g Azlcar 350ml Krona Pastelera

5 x Huevos batidos 150ml Leche entera

250g Harina

10g Colorante rojo ALMiBAR LIGERO

50g Frutos rojos Carte d'Or 200ml Agua caliente

100g Azucar glacé

1509 Frutos rojos deshidratados

PREPARACION

1.

BIZCOCHO ROJO: Calentar y licuar la mantequilla y mezclar con los huevos
batidos, el azlcar y los frutos rojos. Batir cor turmix 10 segundos. Mezclar con la
harina poco a poco y batir con varilla de mano.Reservar la mezcla. En un horno
precalentado a 180°C., hornear durante 45 minutos en un molde redondo
prevaiamente engrasado. Cortar en 3 rodajas el bizcocho redondo resultante y
reservar.

ALMIBAR LIGERO: Mezclar el agua caliente con el azucar glacé y reservar.

GLASEADO: Mezclar en una batidora durante 30 segundos el New York
Cheesecake Carte d'Or con la Krona y la leche. Meter en una manga el
resultado.

MONTAJE: Montar una base de bizcocho, empapar con el almibar y poner una
capa de New York Cheesecake, cubrir con otra rodaja de bizcocho y repetir

la operacidn hasta hacer 3 capas, en modo tarta dejando la ultima para el
glaseado que cubriremosa un crumble de frutos rojos deshidratados.
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Beber a mordiscos, una de las mejores tendencias
americanas que no puedes dejar pasar.

SMOOTHIES DE SABORES

RECETA DE UNILEVER FOOD SOLUTIONS C/\KII

INGREDIENTES para 10 persenan

150ml Leche entera

50g Hielo pilé

40g Azlcar glacé

75ml Krona Pastelera

100ml Sirope de Chocolate Carte d'Or
60ml Krona Spray

PREPARACION

1. En un vaso batidor de Smoothies poner la leche, la Krona Pastelera, el azicar
glacé y el Sirope de Chocolate Carte d'Or.

2 Batir a méaxima velocidad durante 1 minuto.
Poner el contenido en una copa de Smoothies.

4 Decorar la parte superior de la copa con la Krona Spray y la galleta de chocolate
en trozos.

5 Para variar el sabor de nuestro smoothie tan sélo variar el sabor del Sirope Carte
d'Ory la decoracién.
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El mejor cheessecake del mundo, si no lo has probado no
sabes qué es el cielo.

NEW YORK CHEESECAKE

RECETA DE UNILEVER FOOD SOLUTIONS O\RTL

DOR_

INGREDIENTES para 10 persenan

541g Cheesecake Carte d'Or
500ml Krona Pastelera

150ml Sirope de Cereza Carte d'Or
500ml Leche

300g Mermelada de fresa

50g Margarina

25ml Agua

1 x Plancha de bizcocho

200g Fresas

PREPARACION

1. Afadir al deshidratado de cheesecake la Krona Pastelera y la leche, poner
sobre la plancha de bizcocho y hornear en molde de 26 cm a 160°C. durante 40
minutos sin tapar. Dejar reposar, cortar por la mitad y rellenar con mermelada
de fresa y cerrar. Decorar con Sirope de Fresa Carte d'Or, fresas naturales y
crujiente de cereza.
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Un pedazo del “Little Italy” mas dulce que hara las
delicias de los paladares mas exigentes.

CHESTNUT CAKE

RECETA DE UNILEVER FOOD SOLUTIONS C)}.K:I'L
DOK

INGREDIENTES para 10 persenan

BASE CREMA DE TIRAMISU

100g Muesly 550g Textura Espumosa Carte d'Or

70g Cacahuetes 50g Yema de huevo

2g Ralladura de naranja 40g Azlcar glacé

50g Sirope de Chocolate Carte d'Or 160g Mascarpone

160g Crema de castafias
20ml Agua

PREPARACION

1. BASE: Mezclar el muesliy los cacahuetes y batir hasta obtener una crema suave.
Afadir la ralladura de naranja y el Sirope de Chocolate Carte d'Or y mezclar
bien antes de verter la mezcla en los tarros.

2 ALMIBAR LIGERO: Batir la yema con el azlcar glasé hasta conseguir una mezcla
homogénea, después afadir el mascarpone y la crema de castafas y batir
de nuevo. Batir el agua y la Textura Espumosa de Carte d'Or durante cinco
minutos. Después, afiadir la otra mezcla y batir despacio durante unos minutos
antes de ponerla en el frigorifico.
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EN NUESTRAS COCINAS, NO
SIEMPRE CONTAMOS CON EL TIEMPO
SUFICIENTE NI CON LA MATERIA
PRIMA NECESARIA, NI TAN SIQUIERA
CON EL PERSONAL ADECUADO.

POR LO QUE TENER A NUESTRA
DISPOSICION SOLUCIONES
CULINARIAS QUE NOS
PROPORCIONEN EL TIEMPO, EL
RENDIMIENTO Y EL SABOR QUE
NECESITAMOS, ES SIEMPRE UN BUEN
COMPANERO DE COCINA.

AQUi TE PRESENTAMOS
NUESTRAS MEJORES
CREACIONES.




CALDOS LiQUIDOS CONCENTRADOS KNORR

Rectifica el sabor de tus recetas: Aplicando una cucharada de caldo en el altimo
momento aportaras el toque de sabor perfecto para todas tus recetas.

Disolucién instantanea en aplicaciones frias y calientes.

Multiples aplicaciones: Guisos, arroces, caldos, fondos, salsas.
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HELLMANN'S ORIGINAL

an estabilidad y el mejor
Sbor, elegido por 50 chefs
expertos. Numero 1 en
sin gluten!

‘BRING OUT THE BEST ™
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Salsa, Saus, Sauce
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MAYONESAS Y SALSAS FRIAS HELLMANN'S

Sean cuales sean las necesidades de tu local, Hellmann's te ofrece la garantia de

una marca con la gama de salsas mas completa para que marques la diferencia en
tus platos.
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SALSAS PARA ENSALADA
HELLMANN'S

(Quieres preparar ensaladas
originales? Hellmann’s te

lo pone facil. Descubre la
amplia gama de nuestras
salsas para ensalada y
anade un sabor original a
tus platos facilmente.

SALSA / MOLHO

Mil Islas
Mil llhas

SALSA

Mostaza v Miel
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ESPESANTES

Las ligazones son
preparaciones cuyo

fin es el de espesar un
liquido o salsa para
obtener la consistencia
deseada. Con Roux y
Maizena tendras dos
productos de tradicion
especialmente
disefiados para espesar
salsas y darles el brillo
ideal que necesitas.




MIX VEGETAL

La nata es uno de los principales ingredientes de nuestra cocina. Krona
pastelera tiene un 30% de materia grasa y es ideal para el montado. Y Krona
Spray tiene una firmeza imbatible tanto en caliente como en frio. Ni lo pienses,

hazte con ellas!
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SIROPES
CARTE D'OR

Los clientes prefieren
postres con el
auténtico sabor a
chocolate. Ofréceles
el mejor sabor con el
Sirope de Chocolate
Carte d’Or, elegido
como el mejor sabor
a chocolate por 50
chefs. Y no te pierdas
el resto de siropes con
los que daras en tus
postres lo mejor de ti.

Chocolate

SIROPE | LiGuiDO




FRUTAS
DEL BOSQUE

POSTRES CARTE D'OR

Siempre hay que dejar un espacio para los postres, sobre todo en la cocina. Con
nuestro New York Cheesecake, Texturas y Complementos, lleva tus postres a una

nueva dimensién pero sin esfuerzo extra.




COMPLEMENTOS KNORR

Para frituras, rebozados,
empanados y nuevos aromas.
Una amplia gama de
creaciones indispensable en
tu cocina.

Beh,
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dos crujientes
preparados de maners Taciy vagud
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Collezione
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RECETA "
RECEITA COMPLETA i

DEMIGLACE L 3 el Sin ghaten [ s
DEL MERCADO .
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SALSAS KNORR

Si en tus recetas buscas los mejores ingredientes, en las salsas no puedes fallar. En
Knorr te ofrecemos un surtido de salsas para cada necesidad de tu cocina y con un
sabor muy muy casero.




SALSAS ETNICAS KNORR

Auténtico sabor asiatico al alcance de tu mano con nuestra gama de Curry Rojo,
Sweet Chilli, Barbacoa, etc. Porque tu cocina no tiene fronteras

2 oAl

RED CURRY




Encuentra tus recetas e inspiracion
en www.ufs.com

www.ufs.com #S 22 Unilever

& 902 101 543 ‘ft ;;@ Food
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