PROFESSIONAL

SABOR EN ACCION
INTENSIDAD Y EFICACIA

- Los Aderezos Liguidos Knorr (Citrico, Sabor Umami y Ahumado) con
tecnologia patentada, son una solucion de sabor rapida y eficaz, para
potenciar tus platos y mejorar el rendimiento de tu cocina, procesos y

elaboraciones al maximo. Un producto liguido, versatil y natural, que podras

aplicar a un sinfin de técnicas culinarias, ingredientes y recetas.

Soluciones en clave sabor hechas con ingredientes auténticos y técnicas
culinarias reales gue requieren mucho tiempo, como fumar y asar. =

UN AHORRO DE TIEMPO QUE APUESTA POR LOS SABORES INTENSOS EN
CUALQUIER MOMENTO Y LUGAR. |



UNA GAMA DE SABORES
INTENSOS Y UNICOS.

AN [ HECHOS CON INGREDIENTES
EREZ( NATURALES SELECCIONADOS
POR EXPERTOS CULINARIOS.
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Tacos de herenjena pibil

INGREDIENTES 10p ELABORACION

-

duni Berenjenas PARA LAS BERENJENAS
Tcs Comino, Pimenton, Cayena Molida, '

Pinchar las berenjenas con un tenedor y asar-en el horno a 150°C. Pasarlas a una

Ajo en poIYo y Sal : bandeja y tapar con film para que suden durante 20 min. para poder retirar la piel.

40 ml Aderezo qumdq Ahumado Knorr - Retirar |a piel de |a berenjena y cortarla en tiras. En un bowl mezclar las especias, el

400 ¢ Repollo Aderezo Liquido Ahumado Knorr y la tiras de berenjena. Asar el conjunto en bandeja

400 ¢ Lombarda : antiadherente a 120°C. hasta que las puntas de las berenjenas se empiecen a secar.
- 200¢g Zanahoria rallada PARA LA ENSALADA COLESLAW X

400 g Hellmann's Original . Picar en juliana el repollo, la lombarda y la manzana, y mezclar con la zanahoria

200 ¢ Manzana Granny Smith rallada y la Hellmann's Original. |

20 uni  Tacos de trigo TERMINACION Y EMPLATADO

Calentar los tacos sobre la plancha y disponer por encima la berenjena, y sobre esta
|la ensalada coleslaw.



Costilla de vaca asada a baja temperatura

 INGREDIENTES 10 pax

2 Kg Costillas de vaca

~ 500 ml Fondo Profesional de Carne Knorr

1Kg Patatas

90 g Aderezo Liguido Ahumado Knorr *

200 Miel

1cs  Sal

1cs Pimienta negra
1cs  Maizena Express Oscura

-

ELABORACION

Cortar las costillas, limpiar los palos y retirar la grasa y membranas
superficiales.

Salpimentar y embadurnar con el Aderezo Liquido Ahumado Knorr e introducir en
bolsa de vacio junto con la miel y el Fondo Profesional de Carne Knorr. Sellar las
balsas con 100% de vacio y cocinar en horno vapor o circulador de agua durante

19h a 69°C. Abatir.

Abrir la bolsa y escurrir el caldo en un cazo, reducir hasta que tenga textura,
ayundandote.con |la Maizena Express Oscura.

Dar a la costilla un golpe fuerte de parrilla y glasear con la salsa.

~ Servir sobre unas patatas puente nuevo.



Pulpo, polenta, compota de tomate y alioli de pimenton

INGREDIENTES 10 pax

250 ¢ Polenta 20g Sal
500 ml Leche les

500 ml Fondo Profesional  0liva :
de Pollo Knorr 300 g Hellmann's
Original

Aceite de

80 g Mantequilla
40g Aderezo Liquido  29¢ Primerba de Ajo

: Sabor Umami Knorr Knorr
1cs Sal 20 ¢ Pimenton
1Kg Pulpo :

10 uni Tomates cherry
30'g Azicar

ELABORACION

Para |a polenta, mezclar la leche y el Fondo Profesional de Pollo
Knorr y llevar a ebullicion. Anadir la mantequilla y la sal, incorporar la
polenta removiendo con unas varillas. Cocer durante unos 29 min. a
fuego lento. Anadir el Aderezo Liquido Sabor Umami Knorr. Extender
sobre un molde, tapar con un film y dejar enfriar.

Parala compota de manzana precalentar el horno a 90°C., cortar los

tomates por la mitad, disponerlos sobre una bandeja y espolvorear
sobre ellos la sal y el azicar, rociar con aceite. Dejar los tomates
secar en el horno durante 1 hora y media con el tiro abierto.

Marcar la polenta en sartén con un pocb de aceite para que coja un
bonito color dorado. Sobre la polenta disponer los tomates cherry

-y sobre estos el pulpo marcado en parrilla, terminar con un alioli de

Hellmann'’s Original con pimentan y la Primerba de Ajo Knorr.



Patatas rellenas de hongos y espuma de huevo trufado

INGREDIENTES 10pax | ELABORACION

~ 2Kg Patatas - Pelar y recortar las patatas y vaciar por la parte superior con la ayuda de un
~ 900 g Champinones sacaholas. Hornear en horno de vapor 13 min a 100°C. en bandeja perforada y
'500¢ Shiitake . con la parte vacia hacia abajo, reservar.
- 200g Chalota = Para el relleno picar las chalotas en brunoise muy fina, y pochar con la
200 g Mantequilla mantequilla, incorporar los champifiones y shiitake también en brunoise muy
00 - Meiezs Liujdo ' ' 2::'3:]\,: vez todo pochado incorporar el Ader_ez_o Liquido Sabor Umami Knorr.

Sabor Umami Knorr - .
Freir los huevas en aceite de oliva, escurrir e introducir en Thermomix®,

incorporar el aceite de trufa, la Krona Original y la sal y triturar a maxima
~ velocidad. Colar e introducir en sifon con dos cargas.

._5 uni Huevos
100 [n! Krona Original
- lcs Aceite de trufa

tes  Sal Freir los cilindros de patata en abundante aceite hasta obtener un honito color

e dorado, secar con papel y rellenar con el relleno de shiitake y champifiones.
i % Terminar con |a espuma de huevo sobre la patata.



