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Cada forma, una idea.
Cada Zc:‘@ al;w( 0/9'or¥unia/aa(

En este recetario no solo encontrards recetas, sino
también nuevas formas de entender la pasta en tu
cocina profesional.

Nuestra gama de pastas esta elaborada en Italia con
ingredientes seleccionados y formas auténticas que
conectan con la tradicién gastronémica.

Una coleccidn versatil pensada para inspirarte a crear
platos unicos, adaptados a tu estilo y a las expectativas
de tus comensales.

PORQUE CADA FORMA DE PASTA TIENE UN PROPOSITO.
Y CADA PLATO, UNA OPORTUNIDAD PARA DESTACAR.




La gama de Pasta de Knorr
Professional te inspira a crear
platos con personalidad,

gracias a Sus formas auténticas Y Aiversas.

W e

Gama ampliay Formas que Para platos y Producidas
muy completa de recogen muy bien ensaladas de pasta en ltalia.
pastas. la salsa. diferentes.
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Te mostramos una

® e o 2 np
Elije la forma. maviacjes inspirade

. en la tradicién
I@ rm 6 Sa 0" italiana, que refleja
céomo cada forma de

pasta estd pensada
para armonizar con
un tipo de salsa.

REGLAS GENERALES

En aquellas pastas que
recogen mejor la salsa,
se recomienda una salsa
menos grasa o contundente.
(p.e. Codos)

Algunas pastas, por su
forma, recogen mejor
los ingredientes, incluso
con poca salsa y algo de
proteina.

(p-e. Spaghettiy Tagliatelle)

©

Tener en cuenta que
algunas formas de pasta
requieren mantener su
estructura, por lo que deben
evitarse métodos de coccion
que puedan danarla.
(p.e. Farfalle)



LASANA
A la boloAesa con bechamel; al pesto;
con alcachofas u otras verduras.

PENNE RIGATE
A la arrabbiata; salsa
cuatro quesos; con
tomate y albahaca; con

TAGLIATELLE
A la bolonesa; con

EMETEMETES, e - < champifones; con trufa.
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&% ’é i\ SPAGHETTI

GNOCCHETTI -
SARDI ﬁ:{*“&l’ﬁ ~ Con tomate
Con salsa de SN .\“Ni‘\ « yalbahaca;
quesos; con ® > & \) %’\-—_Aé ' con almejas; a
salsas cdrnicas; "\ ‘JM; la carbonara;
con calabacin, PROFESSIONAL \:{{f‘:*f”‘ ﬁccio y pepe; a
menta y queso _ a puttanesca
pecorino. MARIDAJES : (tomate, Ic1ceitun<:1s
negras, alcaparras,
/ PERFECTOS \ ajo y anchoas).
FUSILLI FUSILLI
Con pesto; con TRICOLORE
Ensalada de

salsa de tomate y
ricota; con cuatro
quesos; a la norma
(tomates, berenjenas
fritas, ricota); con
atun, alcaparras y
aceitunas; ensaladas

pasta; con pesto;
con salsa de
tomate y ricota;
con calabacin,
menta y limdén; con
verduras asadas.

de pasta. copos FARFALLE
Con salsas carnicas; con Con nata y salmoén ahumado;
salsa de quesos; con tomate con cuatro quesos; con calabacin
y mO_Zzore”O;‘Con’becho_lmel, y gambas; con tomates, ricota
espinacas y jamén cocido; y albahaca; ensaladas de
ensaladas de pasta. pasta; al horno con bechamel,

guisantes y jamon cocido.
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Pasta cremosa con esparragos
verdes, guisantes, estragony
crujiente de jamon

INGREDIENTES (4PAX)

« 350 g de Penne Rigate Knorr Professional

« 200 g de guisantes verdes frescos (o
congelados)

+ 300 g de espdrragos verdes,
cortados en trozos de unos 3 cm

« 8 lonchas de jamdn curado,
horneadas a 190 2C durante 10-12 minutos

« 2 dientes de qgjo, picados fino

« Aceite de oliva virgen extra

« 250 ml de nata para cocinar

« Tmanojo de estragdn fresco, picado
« 1limén ecoldégico

« Sal y pimienta negra al gusto

PENNE RIGATE I I
100% DURUM WHEAT

SITERR
e

ELABORACION

 Blanquea los espdrragos y los guisantes en agua
hirviendo con sal durante 2-3 minutos, hasta que estén
tiernos pero firmes y de color verde intenso. Escurre y
reserva.

« Cuece la pasta al dente segun las instrucciones del
envase. Reserva un poco del agua de coccion.

« En una sartén amplia, rehoga el ajo en un chorrito
de aceite de oliva hasta que esté dorado pero sin
quemarse.

« Aflade la nata para cocinar y un poco del agua de
coccidén de la pasta. Lleva a ebulliciéon suave.

« Incorpora la pasta cocida y las verduras blanqueadas a
la sartén. Si la salsa queda muy espesa, aiade un poco

mds del agua de coccidn.

- Afade parte del estragén picado a la salsa y mezcla
bien. El resto lo usaremos para decorar.

« Rompe el jamdn horneado en trozos irregulares y
colécalo por encima justo antes de servir.

« Finaliza con un poco de ralladura de limén por encima
para aportar frescor.

-1-






Tagliatelle cremosos con
guisantes, ajo, parmesano
y panceta crujiente

INGREDIENTES (4PAX)

* 400 g de Tagliatelle Knorr
« 150 g de panceta cortada en tiras

» 200 g de guisantes verdes, frescos o
congelados

« 200 ml de nata para cocinar

+ 100 g de queso parmesano, rallado fino
- 2 dientes de ajo, picados

- Aceite de oliva virgen extra

«1limén

« Sal y pimienta negra al gusto

« Unas hojas de berros para decorar

100% DURUM WHEAT

TAGLIATELLE i1

SUTBLERR
DOUBLECODRMG

- st
STBE

ELABORACION

« Cuece los Tagliatelle Knorr al dente segun las instrucciones
del envase. Reserva un poco del agua de coccién.

« Blanquea los guisantes en agua hirviendo con sal durante
un par de minutos. Escurre y reserva.

« En una sartén grande, dora la panceta con un poco de
aceite a fuego medio hasta que quede bien crujiente.
Retira y reserva sobre papel absorbente.

« Elimina parte de la grasa de la sartén y afiade el ajo
picado. Cocinalo a fuego bajo hasta que esté tierno, sin que
se queme.

« Incorpora la nata y un poco del agua de coccién de
la pasta. Lleva a ebullicidon suave y afnade la mitad del
parmesano, removiendo hasta que se funda.

- Aflade los tagliatelle y los guisantes a la salsa. Si la mezcla
queda muy espesa, ajusta con mds agua de coccion.

« Salpimienta al gusto y emplata en cuencos bajos.

« Coloca por encima la panceta crujiente, el resto del
parmesano rallado y un poco de ralladura de limén.

« Termina con unas hojas de berros frescos y un toque de
pimienta negra recién molida.
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Fusilli con coliflor asada, cebolla roja
caramelizada, almendra tostada,
mantequilla noisette y limoén

INGREDIENTES (4PAX)

« 350 g de Fusilli Knorr

+ 400 g de coliflor, cortada en ramilletes
- Aceite de oliva virgen extra

«1cucharada de Caldo Sazonador
Vegetal Knorr

« 200 g de cebolla roja, cortada en juliana
« 50 g de ldminas de almendra tostada

« 200 g de picatostes de pan rustico, horneados
con gjo

« 125 g de mantequilla avellana
« Perejil plano fresco, picado grueso
» Queso parmesano, rallado

«1limdn

«Sal y pimienta negra al gusto

FUSILLI
100% DURUM WHEAT

@ s El o
S el Kz

ELABORACION

« Precalienta el horno a 190 2C. Mezcla la coliflor con
aceite de oliva y el Caldo Sazonador Vegetal Knorr. Asa
los ramilletes durante 15-20 minutos hasta que estén
dorados.

« En una sartén, carameliza la cebolla roja con un poco
de aceite a fuego medio. Cuando esté blanda y dorada,
retira y reserva.

« Cuece los Fusilli Knorr al dente segun las instrucciones
del envase. Escurre y reserva.

« En un bol grande, mezcla la pasta cocida con la coliflor
asada, la cebolla caramelizada y 2/3 de la mantequilla
noisette. Salpimienta al gusto.

« Emplata la pasta en platos hondos o llanos.

- Aiade por encima las almendras tostadas y los
picatostes de pan rustico.

» Riega con el resto de la mantequilla noisette.

» Termina con perejil fresco, parmesano rallado y un
toque de ralladura de limoén.

-15-






Lasana verde
de verduras

INGREDIENTES (8-10 PAX)

« 700 g de brécoli, cortado en ramilletes

pequenos
+ 300 g de espinaca fresca

« 300 g de col verde o kale, troceada y
lavada

« Aceite vegetal

« 500 g de cebolla, cortada en juliana

« 4 dientes de qjo, picados fino

« Tmanojo albahaca fresca, picada

« 10 laminas de Lasaiia Knorr Professional
« 2 litros de leche entera

« Roux Blanco Knorr (para espesar)

« Queso para pizza y/o mozzarella, rallado

WHITE/BLANC/ CLARD

LASAGNE GRANDI I I
s GASTRONORM FORMAT

5 sunne
STABLE

NOPRE-COOKING
REQUIRED

|skge

ELABORACION

« Precalienta el horno a 170 °C.

« Blanquea todas las verduras (brécoli, espinaca y col) en
agua hirviendo con sal. Escurre y mezcla.

« En una sartén con un poco de aceite, pocha la cebolla
hasta que esté transparente. Afiade los ajos y la albahaca
picada y cocina un par de minutos mds.

« Incorpora las verduras blanqueadas a la sartén, mezcla

bien y ajusta de sal y pimienta.

- Mientras tanto, prepara la bechamel hirviendo la leche.
Espésala ligeramente con el roux blanco hasta obtener una
textura cremosa.

« En una bandeja gastronorm 1/2, monta la lasafa:

-Empieza con una cucharada generosa de bechamel
en la base.
- Coloca 2 Iaminas de Lasana Knorr encima.
- Ahade otra capa de salsa bechamel y una capa de verduras.
- Repite el proceso hasta acabar con los ingredientes,
procurando que la dltima capa sea de salsa blanca.

- Termina con una buena capa de queso rallado por encima.

« Hornea durante 30-40 minutos, o hasta que esté bien
cocida y dorada por arriba.

-17 -






Lasana con salsa bechamel
y mozzarella

INGREDIENTES (8-10 PAX)

« 1,2 kg de carne picada de ternera magra

ELABORACION
+ 400 g de cebolla, picada fina
« Precalienta el horno a 170 2C.

« 300 g de zanahoria, picada fina
« En una sartén grande con un poco de aceite, rehoga la

+ 300 g de apio blanqueado, picado fino carne picada junto con la cebolla, la zanahoria y el apio.

. 2 cucharadas de ajo picado Cocina hasta que la cebolla esté transparente.

. Aceite vegetal + Ahade el ajo y la Base de Tomate Knorr, y 11 de agua.

Hierve el conjunto y cocina unos minutos a fuego medio.
» 200 g de Base de Tomate Knorr

« Ajusta de sal y pimienta, y deja cocer a fuego lento unos
« 8 laminas de Lasaia Knorr Professional 10 minutos

. I d elech . -
500 ml d eleche entera « Mientras tanto, prepara la salsa bechamel hirviendo

» Roux Blanco Knorr (para espesar) la leche, sazonando con sal y nuez moscada, y espésala
ligeramente con el Roux Blanco Knorr.

« 500 g de mozzarella rallada

+ En una bandeja gastronorm 1/2, monta la lasana:

- Empieza con una capa de salsa de tomate en la base.
- Coloca 2 Idminas de Lasahna Knorr encima.
- Ahade otra capa de salsa de tomate y repite el proceso

hasta acabar con la salsa.
{ ————— ]
LASAGNE GRANDI BASE DETOMATE con la salsa bechamel y espolvorea la mozzarella rallada

Y2 GASTRONORM FORMAT

@ ' | - por encima.

36L-90L

- Termina con una ultima capa de Iaminas de lasana, ctubrela

|

; » Hornea durante 30-40 minutos, o hasta que esté bien
8 cocida y dorada por arriba.

-19 -






Pasta con gambas, espinacas, salsa

de azafran y pan rallado al ajo

INGREDIENTES (4PAX)

« 350 g de Penne Rigate Knorr Professional
« 20 gambas grandes, peladas y limpias

« 200 g de espinacas frescas, blanqueadas

y escurridas
« 260 ml de nata para cocinar
+ 40 ml de vino blanco

« 15 ml de Caldo Liquido Concentrado
de Marisco Knorr

« /2 cucharadita de hebras de azafran
- 3 dientes de ajo, picados

« 150 g de pan rallado fino

« 70 ml de aceite de oliva virgen extra
« Perejil fresco, picado grueso

« Sal y pimienta negra al gusto

« (Opcional) Queso parmesano, rallado

PROFESSIONAL

PENNE RIGATE
100% DURUM WHEAT

MARISCO
OZTPAKOEIAH

B o | sompuson
© e | mmiscooe

ELABORACION

« En una sartén pequena, calienta el aceite y anade el
ajo. Sofrie hasta que esté tierno, luego incorpora el pan
rallado y cocina a fuego medio, removiendo, hasta que
esté dorado y crujiente. Reserva.

« Cuece la pasta al dente segun las instrucciones del
envase. Reserva un poco del agua de coccidn.

« En un bol pequefo, hidrata las hebras de azafrdn con 3
cucharadas de agua caliente durante unos 10 minutos.

» En una sartén grande, saltea las gambas con un poco
de aceite de oliva, 2-3 minutos por cada lado. Retira y
reserva.

+ En la misma sartén, desglasa con el vino blanco, afade
la nata y el agua con azafrdn. Lleva a ebulliciéon suave y
anade el Caldo Concentrado de Marisco Knorr. Remueve
bien.

« Incorpora la pasta cocida, las espinacas y las gambas.
Mezcla todo bien para que se impregne de la salsa.

Si queda muy espesa, ajusta con un poco del agua de
coccién reservada.

+ Rectifica de sal y pimienta al gusto.

« Emplata y termina con el pan rallado al ajo por encima,
un poco de perejil fresco picado vy, si se desea, un toque
de parmesano rallado.
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Lasana en porciones, doble
horneado, servida con ensalada

INGREDIENTES (8-10 PAX)

Para la lasana:

1,2 kg de carne picada de ternera magra
« Aceite de oliva

+ 400 g de cebolla, picada fina

+ 400 g de pimiento rojo, cortado en dados
« 2 cucharadas ajo picado

» 200 g de Salsa Pomodoro Knorr

+ 10 laminas de Lasafa Knorr Professional
« Mozzarella para pizza, rallada

Para la ensalada:

+ 100 g mesclum

+ 200 g de espinaca baby, lavada

+ 500 g de tomates secos, cortados en
cuartos

» 15 g de Primerba de Albahaca Knorr

» Queso parmesano, rallado o en lascas

LASAGNE GRANDI I

V2 GASTRONORM FORMAT

@ TANTEA TOMATAL
{ .

SALSA POMODORO

" BAVAARE | KOPRECOOKNG
L suaie

™[5 ke

ELABORACION
« Precalienta el horno a 170 2C.

« En una sartén grande con un poco de aceite, rehoga la carne
picada, la cebolla y el pimiento rojo hasta que la cebolla esté
transparente.

« Afade el ajo, 1,5 L de agua caliente y la Salsa Pomodoro
Knorr, cocina unos minutos, salpimienta al gusto y deja cocer a
fuego medio unos 10 minutos.

« Forra un molde rectangular tipo bizcocho con papel de horno.
« Monta la lasana:

- Empieza con una capa fina de salsa de tomate en la base.

- Coloca una capa de Iaminas de Lasana knorr, otra de salsa, y
repite el proceso hasta acabar con la salsa (evita que las capas
sean demasiado gruesas).

- Termina con una capa de salsa y mozzarella rallada por encima.

» Hornea durante 30-40 minutos, hasta que esté bien cocida y
dorada.

- Deja enfriar completamente para poder cortar porciones
limpias.

- Justo antes del pase, marca las porciones en sartén
antiadherente con un poco de aceite hasta que estén doradas
y calientes por ambos lados.

« Sirve con la ensalada: mezcla las hojas de lechuga, espinaca,
tomates secos y albahaca. Alifia con aceite y Primerba de
Albahaca Knorry termina con parmesano al gusto.
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Spaghetti
alla Norma

INGREDIENTES (4 PAX)
« 350 g de Spaghetti Knorr

« 2 berenjenas medianas, cortadas en dados
* 140 g de Salsa Pomodoro Knorr

« 2 dientes de gjo, laminados finos

« 90 ml de aceite de oliva virgen extra

« 20 g de Primerba de Albahaca Knorr

« 40 g de alcaparras fritas

« 80 g de ricotta salata o pecorino romano,
rallado o en lascas

- Sal al gusto

« Aceite para freir

PROFESSIONAL

SPAGHETTI - WSPONODORD

100% DURUM WHEAT IWIMUMMAI £
ahaca - Mar -
i

ELABORACION

» Desangra la berenjena: espolvorea los dados con sal y
déjalos reposar 30 minutos. Luego enjuaga y seca bien con

papel.

« Frie la berenjena en abundante aceite caliente hasta que
esté dorada y tierna. Escurre sobre papel absorbente.

«+ En una sartén grande, calienta el aceite de oliva y sofrie
el ajo laminado a fuego medio hasta que esté blando, sin
que se queme. Anade 1L de agua caliente y el mix de Salsa
Pomodoro Knorr. Cocina todo junto unos minutos.

« Cuece los spaghetti al dente segun las instrucciones del
envase. Reserva un poco del agua de coccion.

- Aflade la berenjena frita a la salsa de tomate y mezcla.
Incorpora los Spaghetti Knorry, si es necesario, ajusta la
textura con un poco del agua de coccion.

« Emplata y termina con las alcaparras fritas, el queso
rallado y un aceite aromatizado con Primerba de Albahaca
Knorr.

-25-






Spaghetti
alle vongole

INGREDIENTES (4 PAX)

« 1kg de almejas frescas

« 560 g de Spaghetti Knorr

« 90 ml de aceite de oliva virgen extra
- 10 dientes de ajo, laminados finos

- 1 manojo pequefio de perejil plano fresco,
picado

« 300 ml de vino blanco seco

« 1cucharada de guindilla picada

- Sal al gusto

SpASHETT, T

<

ELABORACION

« Limpia las almejas: enjudgalas y déjalas en agua con
sal durante 20 minutos para que suelten la arena. Luego
pdsalas a agua limpia sin sal.

« Cuece los Spaghetti Knorr al dente segun las instrucciones
del envase. Reserva un poco del agua de coccién.

« En una sartén grande, calienta el aceite de oliva y sofrie el
ajo laminado y las guindilllas, a fuego medio.

- Aflade las almejas, vierte el vino blanco y tapa la sartén.
Cocina 1-2 minutos, agitando la sartén de vez en cuando,
hasta que las almejas se abran.

« Escurre la pasta y mézclala con la salsa de almejas. Ahade
el perejil picado y, si es necesario, un poco del agua de
coccidn para ligar la salsa.
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