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Cocina verdaderos platos
asiaticos y de fusion de la
manera mas facil.
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AUTENTICA VARIEDAD
GASTRONOMICA. UNA COCINA CON

UNA RECETA POR HABITANTE, ;Y -
SON MAS DE 1.000 MILLONES! ?

INDIA

UN PA[S CON UNA PALETA
DE SABORES TAN RICA COMO
INFINITA EN MATICES Y ARO

TAILANDIA

CONTRASTES Y ARMONIAS
EN TU PALADAR. DONDE LOS
INGREDIENTES CREAN UNA
DANZA GUSTATIVA UNICA.

JAPON

UNA ISLA CON LOS SABORES MAS
COMPLETOS DEL MUNDO, COCINA

ASIATICA EN ESTADO PURO.

I' TE INVITAMOS A EMPEZAR CON

NOSOTROS UN VIAJE LLENO
DE SABOR CON EL QUE, DE LA
MANERA MAS FACIL, PODRAS
COCINAR COMO LOS GRANDES
CHEFS ORIENTALES, APLICANDO
SUS TECNICAS Y PRODUCTOS A
TUS PLATOS TRADICIONALES,
ASI COMO ELABORAR LAS
AUTENTICAS RECETAS
ASIATICAS MAS SABROSAS Y
ESPECTACULARES.




f ¥
UN ARCOIRIS DE INTENSIDADES LA PERSONALIDAD EN LA COCINA, UN SABOR
GUSTATIVAS QUE INVADEN TU PALADAR QUE APORTA A LOS PLATOS ESE TOQUE DE
Y PONEN EL PUNTO FINAL A TU APETITO. DISTINCION Y PLACER EXTRA.

UN CONTINENTE CON MUCHOS
CONTRASTES. UN MARIDAJE EQUILIBRADO
DESDE SUS CONTRARIOS, DESDE SU YING
Y SU YANG, CON TRES OBJETIVOS MUY

CLAROS: SABOR, SABOR Y MAS SABOR.

UNA CONSTELACION GASTRONOMICA DE
MATICES Y VARIEDAD, MUCHA V.

SALADO

EMPUJA LOS SABORES Y LOS HACE BRILLAR, FRESCURA Y AROMA PERFUMADO, EL SABOR
LLEVA LA COCINA AL ESTRELLATO SIEMPRE QUE DESPIERTA LAS PAPILAS GUSTATIVAS Y
QUE SE USE DE UNA FORMA EQUILIBRADA. AVIVA LA GASTRONOMIA.,

Dulee

RECONOCIDO A NIVEL MUNDIAL, AUNQUE SOLO
EN ASIA DOMINAN ESTE MATIZ, SOBRE TODO
EN EL UNIVERSO DE LO SALADO.




EL WOK ES
LA ESTRELLA

LOS INGREDIENTES BASICOS EMPLEADOS EN LAS RECETAS ASIATICAS SON MUY
ECONOMICOS PORQUE LA GRAN MAYORIA SON CONGELADOS (CARNE Y PESCADO) 0 DE
TEMPORADA (VERDURAS). ASi SON MAS RENTABLES Y ATRACTIVOS PARA LOS CHEFS Y
RESTAURANTES. ESTOS INGREDIENTES SE ELABORAN CON UN EQUIPAMIENTO ESPECIAL
TIPICO DE SU REGION, EQUIVALENTES A NUESTROS UTENSILIOS DE COCINA:

1. WOK

SARTEN TRADICIONAL HECHA DE ACERO AL
CARBONO CON BASE PROFUNDA. EL WOK ES
UNA PARTE INDISPENSABLE DE LA COCINA
CHINA. SE USA PARA PREPARAR SOPAS Y
PLATOS CALIENTES. LOS INGREDIENTES

SE FRIEN A UNA TEMPERATURA MUY ALTA
RAPIDAMENTE POR LO QUE HAY QUE ESTAR
CONSTANTEMENTE REMOVIENDO.
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ES EL UTENSILIO IMPRESCINDIBLE DE LOS
CHEFS ASIATICOS.

PERMITE FREIR, GUISAR Y COCINAR AL
VAPOR. HAY MUCHOS TIPOS DE WOKS, PERO
LOS MAS COMUNES SON LOS USADOS EN
LAS COCINAS DE GAS O LOS DE COCINAS DE
INDUCCION.

LOS WOKS SE USAN PRINCIPALMENTE PARA
SOFREIR PORQUE CONSERVAN LOS JUGOS
DE LOS INGREDIENTES PRINCIPALES Y
ONSIGUEN QUE LAS VERDURAS RETENGAN
SUS VITAMINAS.

PREPARATE

3. CUCHILLO

2. CUCHARONES
ARA MEDIR

e

PARA SALSAS, SE NECESITAN CUCHARONES
DE UNOS 30-50 ML Y PARA CALDOS DE UNOS
100-300 ML. SON USADOS PARA MEDIR
SALSAS Y CALDOS ASi COMO PARA REMOVER
LOS INGREDIENTES EN EL WOK Y EVITAR QUE
SE PEGUEN DEBIDO AL CALOR EXTREMO.

ESTE CUCHILLO ESPECIAL PERMITE CORTAR
LOS INGREDIENTES MUY FINOS Y DE UNA

FORMA MAS RAPIDA, CON MAYOR PRECISION.

ALGO QUE CONSIGUEN GRACIAS A UN LUGAR DE TRABAJO E INGREDIENTES PREPARADOS CON
ANTELACION. CON UNA PREPARACION MINUCIOSA EVITAN FALLOS Y SORPRESAS DURANTE LA
PREPARACION.

UNO DE LOS PLATOS FUERTES DE LA COCINA ASIATICA ES LA VELOCIDAD CON LA QUE COCINAN.

4. CEPILLO DE BAMBU
PARA LIMPIAR

CON EL, EL CHEF PUEDE LIMPIAR EL WOK RAPIDAMENTE Y A

CONCIENCIA, SIN DANAR LA SUPERFICIE.




CHILI 0JO DE
l PAJARO TAILANDES

CHILI DEDO
l TAILANDES

AJO TAILANDES

GALANGA

LIMA KAFFIR

RIS

[ CHALOTA

B

HOJAS DE LIMA

HIERBA LIMON

l CEBOLLINO CHINO

l CILANTRO CHINO

L.

ALBAHACA

L

ALBAHACA SAGRADA
TAILANDESA

CILANTRO

! SEMILLAS DE

SEMILLA DE
COMINO

CAMARONES SECOS

l SALSA DE PESCADO

l CURCUMA

.

! JENGIBRE

HOJA PANDANA

l TAMARINDO

RAIZ DE
l LOS DIENTES







RECETA AUTENTICA DE TAILANDIA REALIZADA A PARTIR DE INGREDIENTES
COMO LA CHALOTA, GALANGA Y GUINDILLAS. LA SOLUCION PERFECTA PARA
QUE PREPARES PLATOS THAI FACIL Y RAPIDAMENTE Y AGREGUES UN TOQUE
PICANTE A TUS PREPARACIONES.

1 (4

TAILANDIA

BENEFICIOS

PROFESSIONAL

.

PREPARADA CON HIERBAS
Y ESPECIAS FRESCAS
TAILANDESAS™.

AGREGA UN TOQUE
PICANTE IDEAL PARA
SOPAS, GUISOS,
MARINADOS, SALSAS
FRIAS, DIPS Y SALTEADOS.

* Hierba limdn, chalota, galanga y céscara de lima Kaffir.
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:QUE ES?

LA LECHE DE COCO ES UN PRODUCTO NATURAL QUE SE OBTIENE
AL TRITURAR LA PULPA DEL COCO MADURO CON AGUA. SU ALTO

CONTENIDO EN AZUCARES NATURALES Y ACEITES LA HACEN MUY
APRECIADA EN MUCHAS COCINAS DEL MUNDO.

BENEFICIOS
!

ALTO RENDIMIENTO (3,3L).

LARGA VIDA: 30 DIAS UNA
VEZ ABIERTA.

VERSATIL: APLICACIONES
TANTO EN COCINA ASIATICA
COMO MEDITERRANEA Y
POSTRES.
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ESTA VERSION DE LA SALSA NAM CHIN/JIM ES MUY POPULAR EN
TAILANDIA, MALASIA Y, AHORA, TAMBIEN EN ALGUNOS PAISES
OCCIDENTALES. ESTA HECHA PRINCIPALMENTE DE CHILES R0JOS,
VINAGRE DE ARROZ, AJO Y AZUCAR Y ES PERFECTA PARA DIPEAR.

BENEFICIOS

i
APORTA UN TOQUE DE

PICANTE DULCE A TUS
SALTEADOS, WOKS,
SALSAS CARAMELIZADAS,
SALSAS FRIAS, DIPS,
VINAGRETAS Y LACADOS.




INDIA

 ;QUE ES?
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W st : o
NACIDA:EN LA"IND_IA, LA SALSA DE CURRY ES ESPECIADA Y AROMATICA PERO NO
““LLEGA A SER PICANTE..CON ESTOS MATICES EQUILIBRADOS PUEDES INCORPORARLA
A UN PLATO DIRECTAMENTE O PERSONALIZARLA A"I_'_‘U-GUSTO.

N
O cLvmen

BENEFICIOS

CONTIENE MUCHAS VERDURAS,
ES ESPECIADO Y AROMATICO
PE'RO NO LLEGA A SER
PICANTE.

SABOR Y TEXTURA CREMOSA.
ES IDEAL PARA CARNES
BLANCAS Y VERDURAS.

AL SER UNA SALSA _
TERMINADA, ES UNA SOLUCION
FACIL Y RAPIDA DE USAR.
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;QUE ES?

ESTA SALSA DE ORIGEN CHINO ES SEGURAMENTE LA MAS CONOCIDA DE ESTE PAIS.
LA CLAVE DE SU EXITO ES LA MEZCLA DE LO AGRIO Y LO DULCE CON EL TOQUE DE
VERDURAS, PINA Y ESPECIAS. SU SABOR ASENTADO Y DELICADO ES IDEAL PARA
MUCHOS PLATOS Y ENTRANTES.

= > | ' : = withs(\:’:g\ksof\legetables ! DA A TUS PLATOS UN TOQUE

CHINA

Agridulce EXOTICO, NO PICANTE.

PREPARADA CON TOMATES
PROVENIENTES DE FUENTES
100% SOSTENIBLES.

PUEDES SERVIRLO SIN
o COCINAR PARA DAR UN TOQUE
EXOTICO A TUS PLATOS O
MEZCLARLA CON OTROS
INGREDIENTES, PARA DARLE
TU TOQUE PERSONAL.




JAPON

:QUE ES?
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UNA DE LAS SALSAS BASICAS DE LA COCINA JAPONESA
QUE SE CARACTERIZA POR APORTAR POTENCIA DE
SABOR Y BRILLO TANTO A CARNES COMO A PESCADOS
Y VERDURAS. ES MUY UTILIZADA PARA ADEREZAR LAS
PARRILLAS JAPONESAS, HACIENDO QUE LAS PIEZAS
ADQUIERAN UN COLOR Y SABOR ESPECTACULARES.

BENEFICIOS

i INSPIRADA EN LA AUTENTICA

RECETA JAPONESA DEL
TERIYAKI.

HECHA CON MIRIN JAPONES.

PERFECTA PARA PREPARAR
AUTENTICOS PLATOS
JAPONESES 0 PARA DAR
UN TOQUE JAPONES A TUS
PLATOS DE SIEMPRE.
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CALAMARES
SALTEADOS
coN VERDURAS
Y SWEET CHILI

.....

INGREDIENTES

1,6 Kg Calamares

ELABORACION

1.Lavamos y cortamos los calamares. Por otro lado, lavamos y
cortamos en tiras finas el calabacin, los pimientos y la cebolleta.
En una sartén con un poco de aceite y a fuego medio anadimos
las verduras y las vamos salteando excepto el calabacin, que
reservaremos. Cuando esten las verduras a falta de 2 minutos
subimos el fuego fuerte y anadimos el calabacin y los calamares,
salteamos de nuevo. En en Ultimo momento agregamos la Salsa
Sweet Chili Knorr y salteamos 1 minuto mas. Por otro lado,
hacemos un pequeno corte a los cherrys, los escaldamos para
retirar la piel y reservamos.

2.Picamos finamente el cebollino. En un plato plano colocamos el

salteado y espolvoreamos el cebollino picado y el parmesano
rallado. Colocamos unos cuantos cherry.

Vo

NUESTRA SALSA SWEET CHILI,
A PARTE DEL MEJOR SABOR,
APORTARA A TUS PLATOS UN
SUAVE CARAMELIZADO.

Knowvy
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LAVA BIEN LOS CALAMARES
PERO NO LES QUITES LA
PIEL, APORTARAN UN SABOR
INTENSO A TUS PLATOS.




BAVAROJS DE
COCO, CITRICO
Y SOPA DE.
MARACUYA

INGREDIENTES a0

400 g Leche de Coco Knorr

ELABORACION

1.Para la bavarois, mezclar las yemas con 100 g de azuUcar
removiendo hasta que se disuelva totalmente y montar
ligeramente. Por otro lado, hacer la preparacién para 400 g de
Leche de Coco Knorr y darle un hervor. Dejar templar e incorporar
removiendo a las yemas. Reservar. Montar la Krona Original hasta
que doble el volumen, agregar la Textura Gelatinosa Carte d'Or a
la crema de las yemas y, seguidamente, mezclar todo con la Krona
Original semimontada. Mezclar bien uniformemente y volcar sobre
los moldes seleccionados.

2.Para la sopa, en un pequeno cazo calentamos el agua y el resto
del azlcar para hacer un almibar. Removemos y disolvemos
bien. A esta mezcla, y ya fuera del fuego, le anadimos las hojas
de hierbabuena y tapamos 20 min. para infusionar. Pasamos por
un colador y lo incorporamos al puré de maracuya junto con el
Aderezo Citrico Knorr. Mezclamos bien y reservamos.

3.Para emplatar, abrimos por la mitad los frutos y sacamos la
pulpa de su interior. En un pequeno bol mezclamos la pulpa con
un pequeno chorro de zumo de lima. En un plato con profundidad
anadimos la sopa, en el centro colocamos la bavarois y cubrimos
por la parte superior con la pulpa. Podemos decorar con hojas
sueltas de hierbabuena o brotes.

NUESTRA LECHE DE
COCO APORTARA UNA

GRAN CREMOSIDAD A TUS
PLATOS, HACIENDOLOS MUY
AGRADABLES EN BOCA.

« LA FATIGA? -
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¢SABIAS QUE LA LECHI
DE COCO PROPORCION
ELECTROLITOS Y PR

&
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CURRY

SUAVE DE
CALAMARESY
ALMEJAS

Y ARROZ
AZAFRANADO

ece
. .

INGREDIENTES PAY

Roux Blanco Knorr

800 g Arroz redondo

3,6 g Azafran

Patas de calamar,
Maizena® y Brotes

Caldo de Pescado Knorr

ELABORACION

1.Pelamos la zanahoria y la picamos finamente junto con la
cebolleta. En un cazo hondo, agregamos un chorro fino de aceite y
sofreimos estas 2 verduras lentamente. Por otro lado, limpiamos
el calamar y lo cortamos. Subimos el fuego y lo salteamos todo
junto. Anadimos el vino blanco e introducimos las almejas;
bajamos el fuego y tapamos para que se abran en el interior. Una
vez abiertas, reducimos un poco y anadimos el Curry Amarillo
Knorr. Removemos bien para que se integre el jugo de las almejas
con nuestra salsa y damos un punto de textura con el Roux Blanco
Knorr. Probar y dar punto de sal si fuera necesario.

2.Seleccionamos el arroz y lo lavamos para que pierda parte
del almidén. Por otro lado, tostamos levemente el azafran y lo
molemos en un mortero. En una olla, ponemos a hervir el arroz con
el Caldo de Pescado Knorr e incorporamos el azafran. Cuando esté
listo, lo reservamos.

3.Rebozamos las patas de calamar en Maizena® y las freimos con

aceite muy fuerte para que queden crujientes. En un bol, colocamos
el arroz en el centro y cubrimos suavemente con el guiso de
calamares. Coronamos con las almejas y las patas de calamar

crujientes. Decoramos con brotes.
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RESERVA L
MAS PEQUE
LOS CALAMARE
REBOZARLAS Y CON

UN CRUJIENTE DE SABO
INTENS

. —_
. * UTILIZANDO NUES
g CURRY AMARILLO
SUAVE, CONSEGUIRAS
QUE TUS RECETAS
TENGAN SABORES
3 INTENSOS, PERO SIN
LLEGAR A PICAR.




POTAJE DE
VIGILIA, MISO,
GAMBON

Yy BACALAO

20 g Pasta de
Curry Rojo Knorr

Roux Blanco Knorr

Saly pimienta

Aceite de Oliva 0,4

Cabeza de gambodn

APROVE MBUUGO DE LAS
CABEZAS DE LOS GAMBONES.
PARA INTENSIFICAR EL SABORM

DE TUS SALSAS MARINERAS.

PROFESSIONAL

ey

Maizena®

ELABORACION

1.Ponemos en remojo los garbanzos la noche anterior. Pelamos
la zanahoria y la cebolleta, picamos en brunoixe fina junto con
el ajo. En una olla profunda, anadimos un espejo de aceite y
sofreimos las verduras lentamente. Anadimos los garbanzos y
rehogamos. Cubrimos con agua y la pasta de miso y la Pasta
de Curry Rojo Knorr. Dejamos cocer lentamente. Por otro lado,
limpiamos el bacalao y lo sumergimos a confitar en aceite de oliva
suavemente. Por otro lado, pasamos por la plancha, a fuego fuerte,
los gambones para que quede tostada su cascara. Retiramos
las cabezas e incorporamos el cuerpo con cascara al guiso de PN
garbanzos a falta de 2 minutos de coccidn. N

‘DA UNSTOQUE TAILANDES A
PP0S TUS GUISOS.

2.Rebozamos en Maizena® las cabezas de gambén y las freimos a L
fuego fuerte. Reservamos sobre papel de cocina. Desmigamos N

N
en lascas el bacalao, o en tacos, como se prefiera. Separamos la \
gelatina que ha soltado el bacalao al confitar y la incorporamos
al guiso en la olla. Damos puntos de textura con el Roux Blanco _
Knorr. En un bol, incorporamos el guiso de garbanzos, anadimos el : s
bacalao en lascas o tacos y coronamos con una de las cabezas de E -
gambon crujiente. En
i .
-
- e — -
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BULGUR DE Frnom
¥ BURRATA e

PROFESSIONAL
L PUNTO PICANTE DE
p _ NUESTRA SALSA SWEET CHILI
F I QUESQS CREMOSOS COMO LA~
R U AS e "l". . ‘,
BURRATA O LA MOZZARELLA.
2 > R : i ;
__ 3 T . (SABIAS QUE SI SALTEAS
y RN . K g ¢ LIGERAMENTE EL
' L BTN.%UR UNA VEZ COCIDO,
PUNTO.CRUJIENTE MUY
[ERESANTE?

.....

'''''

ELABORACION

1.Hacer el preparado de Bulgur Knorr para 100 g. Pelar y cortar en
cubos la pera y la papaya. Cortar al biés la cebolleta china. Cortar
por la mitad los pistachos.Mezclar todo en un bol y alinar con
aceite de pistacho, sal en escamas y pimienta. Reservar.

2.Introducir la burrata en una bolsita y templar al bafno maria unos 5
minutos a 40°C. Disponer en un bol la ensalada de bulgur. Colocar
la burrata cuidadosamente encima y hacer una cruz con la puntilla.
Regar con la Salsa Sweet Chili Knorr. Decorar con orégano fresco.




Y PATATAS |
ESPECIADAS

10"

PAX

INGREDIENTES

10 tiras Costillas Ibéricas

Siete especias
Shichimi Togarashi

ELABORACION

1.Limpiar el exceso de grasa de las piezas. Cubrir con Salsa Teriyaki
Knorr y dejar macerar al menos 4 horas. Introducir al horno,
tapado con papel de aluminio, 4 horas a 150 °C. Retirar el papel
anadir otra capa de Salsa Teriyaki Knorr y terminar 15 min. a
190°C.

2.Poner una olla profunda con agua a hervir e introducir las patatas.
Una vez cocidas, retirarles la piel y cortar en cubos. Por otro lado,
hacemos una mezcla al 50% de pimentdén dulce con la especia
Shichimi Togarashi. Rebozaremos los cubos en esta especia. Freir
brevemente las patatas rebozadas en aceite muy fuerte para que
guede una capa crujiente. Secar en papel de cocina absorbente.

3.Picar finamente el cebollino y cortar la cebolla roja en juliana fina.
Separar las costillas una a una. Disponer en un plato costillas
sueltas con una raciéon de patatas. Coronar con sésamo, cebollino y
cebolla roja.

o




CREMOSO DE
AGUACATE

Y LECHE DE
COCO

coN ARENQUE
AHUMADO

Knowvy
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UTILIZA NUESTRA LECHE |

DE COCO PARA OBTENER = { /

REMAS LIGERAS YDE , { .
AL

PAX

INGREDIENTES

5uni Aguacate Zumo de lima

zumyogurnatura[ ............... . Ace|tedeo[|vav|rgenextra
1009 ..... Pepmo ............................ . Sa[yp|m|enta ............................. .
1um ...... D|entedeajo ................ . Heumannsomgma[ .................. .
209 ........ Pastade ......................... . Aderezo&trlcomorr .............. .

................ C UrryROJOKnorr Arenque ahumado

\
- f
ELABORACION 5
".
1.Abrir los aguacates y retirar el hueso y la piel. Realizar la mezcla I ¢ § b f
. . 1 | SRS ) ,
para 250 g de Leche de Coco Knorr. En un vaso batidor, incorporar Yo - Al
el aguacate, el yogur, el pepino, el ajo y la Pasta de Curry Rojo *sﬁe PARA TRABAJAR LOS
Knorr. Triturar y anadir el aceite de oliva emulsionandolo hasta el w3 ‘AGUACATES, UTILIZA
punto de textura deseado. Anadir zumo de lima al gusto y rectificar % % . UNAS GOTAS DE LIMON
de sal y pimienta. Reservar. sor , o ¥ PARA EVITAR QUE LA
2.Para las salsas, mezclar en proporcion 1/5 la Hellmann's Original & 3 J PRLEPARACIC')N SE OXIDE Y
con un poco de Pasta de Curry Rojo Knorr por un lado y con el _ R i COJA MAL COLOR.
Aderezo Citrico Knorr por el otro. Disponer en biberones y reservar. T Ly
3.Extender sobre un molcajete tradicional, decorar con las 2 mezclas o
de salsas y acompanar de pequenas porciones de arenque 3 1
ahumado. Aderezar con pimienta recién molida y aceite de oliva : :
virgen extra. :
: e e opviemsintie —— e i



PULPO SPICY
coN MUSELINA
DE ALCACHOFA
Y COCO

nowvy

PROFESSIONAL

- ”
~ NUESTRO CURRY ROJO ES
EXCELENTE PARA MARI
TANTO PESCADOS COMO
CEFALOPODOS.

w'

INGREDIENTES

20 uni Corazones 200 g Pasta de
de alcachofas Curry Rojo Knorr
50 g Mantequilla 200 g Aceite de oliva

.......................................................... virgen e

Hoja crujiente de
champinones

Hinojo, romero, sal y
pimienta

ELABORACION

1.Para la muselina, disponer en un vaso de batidora todos los
ingredientes excepto el aceite de oliva virgen extra. Triturar
firmemente, correjir de punto de hinojo y anadir agua si quedase
demasiado firme. Finalemente dar textura emulsionando con el
aceite virgen extra.

2.Para el pulpo, mezclar al 50% aceite de oliva virgen extra y Pasta
de Curry Rojo Knorr. Introducir las patas de pulpo en un bolsa al
vacio junto con la mezcla. Macerar al vacio la noche anterior a
la preparacién. Preparar las patas de pulpo en el roner 100 min.
a 95°C. Extraer de la bolsa y escurrir el exceso de salsa. Abrir
a la mitad de manera longitudinal las patas de pulpo. Tostar
fuertemente en una plancha las patas por el lado que se abrieron,
Unicamente para dar color y sabor tostado.

3.Laminar finamente 2 o 3 champinones y freir fuertemente para
gue queden crujientes. Reservar sobre papel de cocina. Presentar
una base de muselina, el pulpo laminado en cortes gruesos sobre
ella y decorar con laminas crujientes de champinones y hojas de
mostaza.

o




ASADO DE WLl

BERENJENAS Y =
RAPE

coN VERDURAS
EN CREMA

INGREDIENTES 10

PAY
5uni Berenjenas 300 g Tomates
3um ...... C o[adeRape ................ . 3009 ..... C a[abaza ........................ .
550g ..... z anahoma ...................... . 1|_ .......... Ca[dovegeta[Knorr
5509 ..... C eboueta ....................... . oreganosa[ypm,enta .......... .
3um ...... lelentostrmo[or ...... . salsasweetCh|[|Knorr .......... .

(1 de cada color)

Aceite de oliva virgen extra

200 g Krona Culinaria

ELABORACION

1.Para el relleno, abrimos las berenjeras y extraemos la carne
interior dejando margen de 1 cm. respecto a la piel. Reservamos.
Pelar 250 g de zanahoria y 250 g de cebolleta, trocear en brunoise
no muy fina junto los pimientos y la carne de las berenjenas. En
una sartén con un poco de aceite sofreir suavemente. Mientras
se pochan las verduras troceamos en cubos las colas de rape
y realizamos la hidrataciéon de la Leche de Coco Knorr. Le
daremos punto de crema. Subimos el fuego e incorporamos el
rape. Salteamos fuertemente e incorporamos la crema de coco,
remover y dejar 1 minuto mas. Rellenamos las berenjenas y las
introducimos en el horno a 180°C. 25 min. aprox.

2.Para la crema, lavamos y pelamos el resto de las verduras y
cortamos en mirepoix. Anadimos sobre una sartén y cocinamos
a fuego medio. En cuanto dore un poco incorporamos el Caldo
Vegetal Knorr. Cocemos tapado hasta que esté todo tierno,
incorporamos la Krona Culinaria y el orégano y dejamos cocer 2
min. mas y trituramos. Pasamos por un chino fino, damos punto de
sal y pimienta y reservamos.

3.Disponemos en un plato la crema para la base y media berenjena
rellena encima. Anadimos unos berros, alinamos con Sweet Chili
Knorr y unas gotas de aceite de oliva virgen extra.




CARRILLERAS
TERIYAKI,
CREMA DE
PATATA

Yy CARAMELO
DE BRANDY .-

INGREDIENTES PR

20 uni Carrilleras Roux Oscuro Knorr
de ternera e

ELABORACION

1.Para las carrilleras, maceramos previamente las carrilleras 2-3
horas antes en la Salsa Teriyaki Knorr. Pelamos y picamos en
mirepoix la zanahorias, la cebolla y el tomate. Ponemos a calentar
un poco de aceite y doramos las verduras y los ajos enteros. Por
otro lado, escurrimos las carrilleras, salpimentamos y las doramos
en aceite muy caliente. Las anadimos a las verduras y cubrimos
con vino tinto. Reducimos lo maximo posible y repetimos la
operacién con la teriyaki. Después cubrimos con agua y dejamos
cocer unas 2 horas anadiendo liquido si se evaporase demasiado.
Reservamos. Colamos el caldo restante y reducimos hasta obtener
una salsa cremosa, ayuddndonos de Roux Oscuro Knorr.

2.Para la crema de patata, cocemos las patatas con piel y sal hasta
gue estén blandas. Las escurrimos reservando parte del agua
de la coccidn. Retiramos la piel y las troceamos. Con la ayuda
de un robot de cocina, trituramos y vamos anadiendo dados
de mantequilla; damos punto de cremosidad con el caldo de la
coccién. Comprobar punto de sal y rectificar.

3.Para el caramelo, ponemos a calentar el azlcar en un cazo hasta
gue esté dorado; anadimos el brandy. Dejamos reducir a la mitad.

4. Emplatar cubriendo con la salsa y decorar con el caramelo de
Brandy y ramitas de romero.

QUE LA CARN
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INGREDIENTES

1,2 Kg Foie Mi-Cuit de oca

ELABORACION

1.Picamos los pistachos en un robot de cocina procurando que no
guede “en polvo”. Por otro lado, reducimos al 50% la Salsa Teriyaki
Knorr y la introducimos a un biberén de cocina.

2.Para el caramelo ponemos el azucar y el licor en un cazoy
removemos hasta disolver el azlcar; dejar reducir hasta que
adquiera un color oscuro. Reservamos en un plato plano y otra
aparte en un biberadn.

3.Emplatamos lavando bien las manzanas Royal Gala y las cortamos
con forma de cerilla. Usando una lira de foie, cortamos laminas
gruesas de 120 g aprox. Rebozamos los bordes en el caramelo de
avellana y, seguidamente, lo pasamos por la arena de pistacho.
En un plato plano, colocamos con el biberdn un poco de caramelo
de avellana y encima el foie. Hacemos puntos con el teriyaki y
anhadimos berros. Colocamos de guarnicion haciendo una pequena
montana cerillas de royal gala con su piel.
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INGREDIENTES

1 Kg Pasta Tonnarelli

20 uni Gambadn

ELABORACION

1.Preparamos una olla de gran profundidad con agua a fuego fuerte
y, cuando rompa a hervir, anadimos sal e introducimos la pasta.
Removemos de vez en cuando para que no se pegue entre si.
Cuando esté al dente los escurrimos y anadimos aceite de oliva
virgen extra y mezclamos.

2.Lavamos los calabacines y cortamos finas lonchas en la
cortafiambres. Escaldamos las lonchas y reservamos. Pasamos
los gambones por la plancha a fuego fuerte para que doren bieny
los envolvemos en las tiras de calabacin. Cortamos en brunoise no
muy fina el pimiento rojo y el tomate y lo mezclamos en un bol con
la Sweet Chili Knorr y un chorro generoso de aceite de oliva virgen
extra.

3.Colocamos en el centro de un plato plano la pasta, alinamos
cubriéndola con la mezcla de sweet chili con las verduras y el
aceite. Acompanamos de 2 gambones con calabacin.
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CORTA NUESTRA SALSA SWEET
CHILI CON ACEITE DE OLIVA

PARA CONSEGUIR SALSAS MAS
UNTUOSAS.

UTILIZA PIMIENTOS DE
DIFERENTES COLORES PARA
- DAR UN TOQUE ATRACTIVO A 2

ESTE TIPO DE PLATOS. ? v ; .

iy el

PROFESSIONAL

t Lt Ty oy A R | R







CURRY RQJO . 78 ¥ o .

INGREDIENTES

ELABORACION

Pasta de Curry Rojo Knorr
Leche de Coco
Knorr




“PHAD THAI"

INGREDIENTES

ELABORACION

Salsa Sweet Chili Knorr




CREPES
SALADOS

INGREDIENTES

800m[|_echedecoco|<norr ................

ELABORACION

Leche de Coco Knorr




INGREDIENTES

Salsa Teriyaki Knorr

Hellmann's Original

ELABORACION

Salsa Teriyaki Knorr Hellmann's Original







Encuentra tus recetas
e inspiracion en www.ufs.com

Unilever Food Solutions Espana
902 101 543
informacion.foodsolutions@Unilever.com




