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RISSOTOS PESCADOS PLANCHA POSTRES CON ENSALADAS
Tienden a cocerse Pierden jugos y se quedan secos. NATA MONTADA ALINADAS
demasiado enelvigje. Preparalos con alguna salsa La nata se deshace en el La lechuga se cuece en elvigje.
Trabaja con un arroz tipo ligera o con un caldo, como el de transporte. La Salsa César Hellmann's no

Pescado Knorr, ligeramente
ligado y asi evitaras que se

bomba o carnaroli que
absorben bien los liquidos,

quema la lechugay se mezcla
de una forma homogénea en

Anade un poco de gelatina cuando
montes la nata, esto impedira que

pero cuesta mucho que se
pasen.

EMPANADAS

humeda.

GUARNICIONES CALIENTES

Ideal guarniciones de patata o
boniato al horno previamente
alinadas, que hara que queden
gustosas. Puedes probar también
acompanamientos de Taboulé Knorr
o un salteado de Quinoa o Bulgur
Knorr.

El Caldo de Paella Knorr nos
ayuda a que no se pase el
arroz.

Si hacemos un caramelo con
la Salsa Teriyaki Knorr,
llegard con la misma textura
y color después del vigje.

Puedes hacer la produccion
en frio con las placas de
Lasana Knorry la Salsa

Bechamel Garde d'Or, y que

sea el propio cliente quién lo
regenere en casa
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HORNEADAS CALIENTES

La masa se puede volver

Dale unos minutos mas de horno
para que tenga un extra de
crujiente y asi evitards que
lleguen humedas al cliente.

MAIZENA

sequen

se deshaga durante el vigje.

NOVIAJAN DELTODOBIEN

WRAPS OROLLS
CALIENTES

Lamasa se puede volve
humeda.

wraps.

MACEDONIASO
POSTRES CON FRUTA

Hacer un almibar o jugo
casero nos ayuda a lano
oxidacion de las frutas.

Utiliza Hellmann's Original
para que lleguen sin mezclar
los ingredientes.

Un plato que llegaintacto a
casa, y que con los Caldos
Liquidos Concentrados Knorr
pueden aportar un toque de
sabor extra al instante.

Puedes usar la Panna Cottay
los Cremosos Carte d'Or ya
que son perfectas para
racionary guardar en
camara hasta el momento de
la expedicion.
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Intenta trabajar con rellenos
mas bien secos para que no
humedezcan la masa de los

VIAJAN UN POCO MEJOR

PATATAS FRITAS
CONGELADAS

r
Utiliza envases micro

un buen material con
absorcion de grasas (tipo
papel parafinado).

GUARNICIONES ESTILO PURE

(PATATA O VERDURAS)
Trabaja los purés con una
textura mas bien densa para
que asi lleguen con un buen

volumen. El Puré de Patatas Knorr es
ideal ya que aguanta la textura 'y sabor

en elvigje.

Con el Aderezo Ahumado
Knorr, conseguimos que el
toque ahumado perdure mas
tiempo en lamezclay llegue
con todo el sabory aroma al
cliente después del vigje.

La Salsa Pomodoro Knorr
nos ayuda a tener una salsa
de tomate brillante y con
capacidad de recoger el
exceso de agua que pueda
tener la pasta.

Trabaja tus bocadillos con
Hellmann'’s Salsa Suave, el
pan no se emparardy llegard
atus clientes en éptimas
condiciones.

ACADEMY

Sereblandecen en elvigje.

perforados para evitar vahoy

la elaboracién..

FRITURAS DE
VERDURAS

Se reblandecen.
Trabaja con las verduras bien
frescas y escoge siempre las
que tengan el menor contenido
de aguaq, esto hara que al
freirlas no se reblandezcan.

PESCADOS EN
SALSA

La salsa se puede desligar
con elvapor. Liga a parte la
salsa de tus pescados con
Maizena, asi evitards que
lleguen aguadas o
desligadas.

Disponer en diperas a parte
los productos que puedan
mojar los nachos para que
sigan llegando crujientes.

Tanto salseando, como para
mojar las piezas en el horno,
la Salsa Demiglace Knorr
aporta un sabor, colory
textura perfecta para el
delivery.

Con Hellmann'’s Original
conseguirds una ensaladilla
perfecta que llegard a casa
exactamente como en el
restaurante.
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