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Toda nossa linha Food
Solutions te ajuda a manter o
padrao dos preparos.
Otimizam processos e reduzem
tempo e gas durante

o cozimento.

Nossos produtos podem
agregar valor ao seu menu, a
alta qualidade garantem a
naturalidade, sabor e textura
necessdrios para preparar
pratos nutritivos e leves.

A

Disponibilize op¢oes de
pratos que possam ser
partilhados em familia.

O

Se planeje com antecedéncia,
defina como vai atender seus
clientes, produza materiais

de comunicac¢ao e antecipe seus
pedidos de estoque.

Lembre-se das tradi¢coes dessas
datas comemorativas, algumas
receitas classicas nao podem
faltar.

Use o Instagram e o Facebook
como ferramenta de
divulgacao, aposte em fotos
reais. Links patrocinados
podem ajudar a captar novos
clientes.
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SALADA FRIA DE PENNE COM
LEGUMES E PESTO Pessoas

Rendimento:3 a5

Cozinhe o Penne com dgua e metade do Tempero 300g de Penne

Cebola & Alho Knorr, quanto estiver ao dente, retire da 180g de Mucarela de Bufala

dgua e reserve.

Bolinha
Em um processador ou liquidificar, adicione as .

A ' 100g de Abobrinha
folhas de 1 mago de manjericéo, 60ml de azeite, os -
dentes de alho, o queijo Parmesdo e as castanhas, 1 Mago de ManjericGo
bata até ficar um peso uniforme e granulado, adicione 80ml de Azeite
a Maionese Hellmann’s e misture bem. 100g de Parmesdo

Corte as abobrinhas em fatias e grelhe rapidamente 8 Castanhas
em uma chapa ou frigideira, tempere com pimenta do 2 Dentes de Alho

reino e Meu Tempero Cebola & Alho Knorr Professional. 70g de Maionese Hellmann’s

Corte o pdo de forma em cubos, regue com azeite e 150g de Tomate Cereja
70g de Chicédria

10g de Meu Tempero Cebola

tempere com Meu Tempero Cebola & Alho Knorr, leve
ao forno até que fique dourado e crocante.

Em um recipiente fundo, adicione a massa cozida,
os tomates cereja cortados ao meio, a mugarela de & Alho Knorr Professional
bufala bolinha, o pesto e misture bem. Inclua a Pimenta do Reino

chicdria e o crouton. 2 Fatias de Pado de Forma

YR



Salada Mexicana de e e G
Milho Tostado a7 Pessoas

Com uma frigideira ou chapa quente, adicione 5 Espigas de Milho Verde
azeite e manteiga, doure as espigas de milho até 70ml de Azeite
ficarem um esse aspecto tostado.

40g de Manteiga

Corte o milho da espiga com uma faca, adicione o . .
_ i _ . Pimenta do Reino
milho em um recipiente, inclua a cebola picada,

70g de Cebola Roxa
40g de Salsinha Picada

salsinha picada, fatias de Jalapenho, pimenta do
reino, Base Sabor Limdo em P6 e Meu Tempero Cebola
& Alho Knorr, misture tudo e inclua um fio de azeite. Pimenta Jalapenho

4g Base Sabor Limé@o em Pé
Toque do Chef: Vocé pode incluir uma ricota Knorr Professional
temperada e esfarelada e deixar a preparagéo ainda 6g de Meu Tempero Cebola

mais saborosaiCicCREiet & Alho Knorr Professional




Couscous Marroquino com
Abdobora Assada e Roma

Tempere os cubos de frango com Caldo de Galinha Knorr
Professional e pimenta do reino. Refogue em uma frigideira
com azeite e cebola picada, apds 10 minutos, desligue o fogo e
reserve.

Corte a abdbora em cubos, regue com azeite e tempere com
metade do Meu Tempero Cebola & Alho Knorr Professional e
pimenta do reino, leve ao forno até que esteja levemente
dourada e macia. Reserve para atingir temperatura ambiente.

Aqueca a agua e misture com a outra metade do Meu
Tempero Cebola & Alho Knorr Professional, misture com o
couscous e desligue o fogo. Misture bem e deixe hidratar por 20
minutos.

Misture a Maionese Hellmann’s com iogurte e refrigere.

Em um recipiente adicione o couscous marroquino, as folhas
de horteldo, salsinha picada, raspas de limao siciliano, a Base
Sabor Limdo em Pé Knorr Professional, a abébora assada, os
frango em cubos, as sementes de roma e gotas generosas do
molho frio. Ajuste sabor com pimenta do reino e finalize com

as sementes de girassol.

Rendimento:6 a8
Pessoas

500g de Peito de Frango em

Cubos

500g de Abébora em Cubos
150g de Couscous

Marroquino.

6g de Meu Tempero Cebola &
Alho Knorr Professional

8g de Caldo Galinha Knorr
50g de Sementes de Roma
20g de Sementes de Girassol
10 Folhas de Hortela

30g de Salsinha Picada

150g de Maionese
Hellmann's

60g de logurte Natural
Raspas de Limao Siciliano

5g de Base Sabor Limé@o em

Pé Knorr Professional
200ml de Agua




Salada Refrescante de Batatas Rrendimento:6a8
com Salsao e Ovos Pessoas

Corte as batatas ao meio, regue com metade do 800g de Batata Aperitivo
azeite, tempere com Meu Tempero Cebola & Alho 4 Ovos Cozidos
Professional e pimenta do reino e asse até que as 200g de Salsdo/Aipo

batatas estejam ao dente.
J 50g de Mostarda Hellmann's
Em um recipiente, com ajuda de um fouet(batedor

: i , 150g de Maionese
aramado) misture de forma rapida a Maionese

Hellmann’s, a Mostarda Hellmann's, o restante do Hellmann's

azeite, sumo de meio liméo e um pouco de folhas do 90ml de Azeite

salséo picado. Pimenta do Reino
Corte os ovos em 6 pedagos e reserve. 6g de Meu Tempero Cebola
Corte os talos de salsdo em cubos. & Alho Knorr Professional

Em um recipiente fundo, misture as batatas com o 10 Folhas de Manjericéo
molho ja pronto anteriormente, adicione os talos de
sals@o e misture tudo, inclua os ovos, as folhas de

manjericdo rasgadas e um toque de pimenta do reino.
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Salada de Batata com Rendimento: 6 a 8
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Peras Pessoas

MODO DE PREPARO

1. Corte as batatas em cubos grandes, tempere com 1kg de Batata Inglesa
Meu Tempero Cebola & Alho Knorr Professional, azeite 200g de Pera
e pimenta do reino. Leve ao forno até que fique ao 50g de Cebola Roxa
dente. Deixe ficar em temperatura ambiente. .
. 300g de Maionese
2. Misture a Maionese Hellmann’s com raspas de
s - : ’ ' Hellmann’s
limd&o taiti, pimenta do reino e dleo de gergelim
50g de Talo de Salsao

tostado.

2. Envolva as batatas com a Maionese , inclua as peras 60g de Avelds Inteiras

fatiadas e a cebola em l@minas. Raspas de Limdo Taiti

2. Toste as avelds em uma frigideira, mexendo sem Pimenta do Reino

parar até ficarem crocantes. Inclua na salada e sirva. 10ml de éleo de Gergelim

Tostado.




Coxa e Sobrecoxa de frango

com Marinada Thai

E um processador ou liquidificador, comece a
processar o sumo de laranja com o Caldo de Galinha
Knorr Professional, um pedaco pequeno de gengibre,
uma pimenta dedo de moga sem sementes e o
amendoim. Bata até se tornar uma pasta cremosa.

Use essa pasta para espalhar em todo o frango e
deixar marinando por cerca de 2 horas em
refrigeracéo.

Corte as cebolas em fatias e os tomates ao meio e
reserve.

Leve o frango para uma assadeira e asse até que
esteja cozida, inclua os legumes e regue os legumes
com azeite, temperando com pimenta do reino, asse
por mais 10 minuto, até que o frango esteja dourado.

Finalize com coentro e sirva.

: ,“‘&Qﬂ ” 7

Rendimento: 6 a 8
Pessoas

1kg de Coxa e Sobrecoxa de
Frango

Gengibre Ralado

17g de Caldo de Galinha
Knorr Professional

1 Pimenta Dedo de Moca
Curry

20g de Amendoim Torrado
Sumo de 2 Laranjas

2 Cebolas Roxa

150g de Tomate Cereja
Coentro

Pimenta do Reino

30ml de Azeite




Arroz de Polvo

Em uma panela com 1,5L de dgua coloque o Tempero
Meu Arroz Knorr Professional e metade do Caldo Delicias
do Mar Knorr Professional. Inclua as folhas de louro e o
polvo, cozinhe até que esteja macio, reserve.

Em uma panela, aqueca 250ml de agua e ao ferver,
inclua o Molho de Tomate Knorr Professional, cozinhe
por 1 minuto e reserve.

Em outra panela, inclua o azeite e doure a cebola,
acrescente o pimentéo vermelho em cubos e refogue por
3 minutos, adicione o arroz e coloque uma parte de
caldo do cozimento do polvo.

Cozinhe por 10 minutos e inclua metade do molho de
tomate pronto.

Ajuste sabor ao longo do cozimento com o restante do
Caldo Delicias do Mar Knorr Professional.

Corte o polvo em pedacgos e inclua ao arroz quando
atingir 20 minutos de cozimento.

Cozinhe até que o arroz esteja ao dente e ao longo do
cozimento inclua se necessdrio mais caldo do cozimento

do polvo e mais um pouco de molho de tomate.

Rendimento: 6 a 8
Porcoes de 100g

800g de Polvo Fresco
1.750L de Agua

30g de Base de Tomate
Knorr Professional

120g de Pimentdo
Vermelho

120g de Tomate em Cubos
100g de Cebola Picada
40g de Salsinha Picada
15g de Meu Arroz Knorr
Professional

30g de Caldo Delicias do
Mar Knorr Professional
Pimenta do Reino
50mlde Azeite




Moqueca de Peixe com
Caju

Corte as cebolas, pimentdes e tomate em rodelas,
separe as pontas.

Em uma panela, acrescente azeite e azeite de
dendé, doure as pontas das cebolas, pimentdes, a
pimenta de cheiro sem sementes e tomates, por cerca
de 6 minutos.

Inclua a dgua e a base de Tomate Knorr e misture
bem. Adicione o leite de coco, reduza o fogo e cozinhe
por 5 minutos.

Processe essa base no liquidificador e reserve.

Tempere os filés de peixe com Caldo Delicias do Mar
Knorr Professional.

Em uma panela funda, adicione o caldo processado,
os filés de peixe e os cajus inteiros sem a castanha,
tampe a panela e com fogo baixo, cozinhe por cerca
de 12/15 minutos.

Finalize com coentro picado e caso necessdario,
ajuste o sabor com um pouco mais de Caldo Delicias

do Mar Knorr Professional.

Rendimento: 6 a 8
Pessoas

1kg de Filé de

Pescada Amarela/Dourado
250g de Pimentdo Amarelo
250g de Pimentdo Vermelho
250g de Tomate

65g de Base de Tomate
Knorr Professional

500ml de Agua

500ml de Leite de Coco
15ml de Azeite de Dendé

1 Pimenta de Cheiro

150g de Coentro

200g de Cebola

50ml de Azeite

300g de Caju




Camarao Crocante com Maionese

de Pimentao Assado

Em um recipiente adicione os camardes
limpos, tempere com Caldo Delicias do Mar Knorr
Professional e pimenta do reino.

Em outro recipiente, inclua o Preparo Milanesa
Knorr Professional e empane os camarades.

Agueca o éleo e quando ficar quente, frite os
camardes empanados até dourar.

Retire o excesso de 6leo em papel absorvente
e reserve.

Asse o pimentdo vermelho passando a pele
dele pela chama de um macgarico ou do fogdo,
assim que a pele estiver escura, deixe esfriar e
retire essa parte com ajuda de uma faca.

Leve para o liquidificador o piment&o assado
sem a pele e sem sementes, com
a Maionese Hellmann's, processe tudo até ficar
liso e refrigere por alguns minutos.

Sirva junto aos camaroes.

Rendimento: 3 Por¢coes

1kg de Camarado Limpo

17g de Caldo Delicias de
Mar Knorr Professional
250g de Preparo a Milanesa
Knorr Professional

400g de

Maionese Hellmann’s

180g de Pimentdo
Vermelho

Pimenta do Reino

Oleo para Fritura




Peixe Inteiro com Farofa
de Camarao

Tempere o peixe com pimenta do reino, metade do
Caldo Delicias do Mar Knorr Professional e lim&o, por
dentro e por fora.

Leve as batatas em uma assadeira para o forno,
regue com 30 ml de azeite e o tempero Cebola & Alho
Knorr Professional e um toque de pimenta do reino,
asse até que estejam macias e douradas, corte os
tomates cereja ao meio e junte com as batatas.

Em um frigideira, adicione um pouco de azeite e
doure a cebola picada, inclua o pimentéo picado e
refogue por 4 minutos. Adicione os camaroes e
tempere com Caldo Delicias do Mar Knorr
Professional.

Apds 3 minutos, adicione manteiga e coentro
picado, misture a farinha de mandioca e torre a
farofa por 3 minutos mexendo sem parar.

Use a farofa para rechear o peixe e feche com
palito de dente e barbante culindrio.

Leve para uma assadeira em forno pré-aquecido e

asse por cerca de 20 minutos.

Rendimento:4 a5
Pessoas

1 Peixe Inteiro de 2kg

30g de Caldo Delicias do Mar
Knorr

1 Limao Taiti

80ml de Azeite

200g de Farinha de Mandioca
50g de Pimentdo Vermelho
40g de Cebola

100g de Camardo Limpo
Pimenta do Reino

300g de Batata Inglesa
Aperitivo

120g de Tomate Cereja

5g de Tempero Cebola & Alho
Knorr Professional

50g de Manteiga

20g de Coentro Picado




Filé de Pescada Crocante
Com Coco.

MODO DE PREPARO

1. Pincele leite de coco nos filés de pescada e em
seguida tempere com Caldo Delicias do Mar Knorr e
pimenta do reino.

2. Misture o Preparo Milanesa com o coco e empane
os filés.

2. Frite em d6leo quente até que fiquem dourados e

crocantes.

Rendimento:4 a5
Pessoas

1kg de Filé de Pescada

17g de Caldo Delicias do Mar
Knorr Professional

Pimenta do Reino

350g de Preparo Milanesa
Knorr Professional

150ml de Leite de Coco

50g de Coco Ralado Fino
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PARA MAIS SOLUCOES PARA O SEU
NEGOCIO, ACESSE:
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WWW.UNILEVERFOODSOLUTIONS.COM

Unilever
Food
Solutions


https://www.youtube.com/user/ulfoodsolutionsbr
https://www.facebook.com/UnileverFoodSolutionsBrasil/
https://www.instagram.com/unileverfoodsolutions.br/
https://br.pinterest.com/unileverfoodsolutionsbr/
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