


orando junto a sus chefs, una

.

Unilever Food Solutions esta exp

propuesta gastrondmica novedosa.
Buscando dentro de algunos de los platos mds consumidos en
Argentina en los ultimos tiempos.

Soluciones para que puedas eficientizar tu cocinag, y dedicarte

|25
o0 que realmente importa.

|
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Pastas

Entre 1880 y 1830 mdas de 4 millones de italianos emigraron hacia la Argentina y junto con la inmigracion llegd
el aporte cultural que modificd varios aspectos de la vida cotidiana como el lenguaje y en gran parte la
costumbre culinaria argentina. A esto se debe el consumo frecuente de las pastas en nuestro pais. En este
recetario repasamos algunas de las recetas que elaboraron los chefs de Unilever Food Solutions en las cuales
podrds encontrar la solucion para diferenciarte con pastas sabrosas. Seleccionamos algunos de nuestros
productos para optimizar tu trabajo en la cocina y conseguir el mejor sabor en tus preparaciones.

Conocé la linea de Salsas que ofrece Knorr. La Base base ideal para todas tus preparaciones, hechas con
ingredientes deshidratados y con un sabor artesanal.
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CONOCE OTRAS SOLUCIONES QUE TE OFRECE KNORR PARA TUS PREPARACIONES:

- Pastas Knorr
- Puré en Escamas
- Puré Listo

- Caldo Granulado
- Caldo Cubo

- Sopas Knorr
- Rebozador Knorr Conoceé mds en ufs.com



RENDIMIENTO

125008

PORCIONES

B (300g)

TIEMPO DE
PREPARACION

45

DIFICULTAD

—QCll

.
Noquis de papa T
con salsa Roso

Ingredientes

SEMIONN ettt ee s enas 350 q.
o P e A 1 u.
LRI I O BRI oo 100 cc.
RS TR e c/n

Modo de preparacion

s

1. Llevar a hervor 500 cc de agua y agregar la BASE DE TOMATE DESHIDRATADO TOMATE

KNORR, mezclar bien y cocinar durante un minuto. Retirar y reservar.

2. En una cacerola calentar el agua, la sal y la margarina.

= Anadir el semolin y las escamas del PURE KNORR y mezclar bien.

4. Pasar la mezcla a una amasadora de gancho e incorporar los huevos. Trabajar a
Maquina hasta obtener una masa lisa.

= Cortar y cocinar en abundante agua con sal.

B. Enuna sartén agregar la salsa de tomate y la crema de leche, cocinar un minuto. Corre-
gir condimentos. Incorporar los Aoquis, mezclar y servir caliente.




RENDIMIENTO

1100 6

PORCIONES

4 (275q)

TIEMPO DE
PREPARACION

Ry

DIFICULTAD

—QCll

Mostacholes
cOoN salsa Arrapiato

Ingredientes

Aceite de oliva

Peperonccino O aiji picante

Modo de preparacion

oy

. Llevar a hervor 500 cc de agua y agregar la BASE DE TOMATE DESHIDRATADO

KNORR, mezclar bien y cocinar durante un minuto. Retirar y reservar.

. Cocinar al dente los MOSTACHOLES KNNOR, en abundante agua con sal. Colar y

cortar la coccion en agua fria. Colar nuevamente y reservar con un hilo de aceite.

. En una sartén colocar el aceite de oliva cdliente, agregar el ajo y el peperonccino;

cocinar por un minuto.

. Agregar la salsa de tomate y la pasta. Mezclar bien, agregar al final la albahaca fresca

en chiffonade. Servir caliente con un hilo de aceite de oliva.

Albahaca en hOjas.........eesisens
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3
lTirabuzones con tomate, /-

alcaparras, olivas negras
v albanaca

Ingredientes

ACEITE AE OlIVA ..o, 20 q.
L R e L SIS A 20 g
SN DITMEIIERE cccisisssssisssississmsimisimsmimmimiaiisasa c/n
AREEERVEIE TYSILITCES: (.ot 200 g
JAN [al@] 1o | o [N o0 g

Modo de preparacion

-
L. Llevar a hervor 500 cc de agua y agregar la BASE DE TOMATE DESHIDRATADO '

KNORR, mezclar bien y cocinar durante un minuto. Retirar y reservar.

.~ o

. Cocinar al dente los TIRABUZONES KNNOR, en abundante agua con sal. Colar y cortar
la coccion en agua fria. Colar nuevamente y reservar con un hilo de aceite.

P

D. En una sartén colocar el aceite de oliva caliente, agregar las alcaparras y las olivas sin
carozo y fileteadas, cocinar por un minuto.

4. Agregar la salsa de tomate y cocinar durante tres minutos. Incorporar la pasta y
mezclar bien, agregar al final la albahaca fresca en chiffonade. Servir caliente con un

RENDIMIENTO PORCIONES TIEMPO DE DIFICULTAD hilo de aceite de oliva.
PREPARACION

1400 6 O (230g) =] melel




|
Spaghett S
CcON salso Bo\ogmeso

Ingredientes

T I WU c00a05kossussasassasasas = SRR R ok F e s [ RS — 300 g.
Base de tomate deshidratado Knorr.......... B Ui 100 cc.
T e e S L e B e BEERS I BING i ——— 50 cc.
CebONQ ... 100 G LAUrel ..t 1 hoja
ey I W o0 5} LTSS FOMCIEICE ..vvurmvensessivpiissuiussisiamissassssst 100 g
PRI I i 50 8 s G TR = a0 c/n
B S R e s 10 q.

Modo de preparacion

1. Llevar a hervor 500 cc de agua y agregar la BASE DE TOMATE DESHIDRATADO @TUMBﬁ
KNORR, mezclar bien y cocinar durante un minuto. Retirar y reservar. e

o N

c. Cocinar al dente los SPAGHETTIS KNNOR, en abundante agua con sal. Colar y cortar la
cocciéon en agua fria. Colar nuevamente y reservar con un hilo de aceite.

oy,

. En una cacerola con el aceite caliente sudar todos los vegetoles cortados en brunoise.
Agregar el laurel y la carne picada, cocinar durante 2 minutos, revolviendo con una
cuchara de madera.

4. Incorporar el vino tinto y cocinar hasta reducir a la mitad de su volumen. Finalmente
agregar la salsa de tomate anteriormente preparada. Cocinar durante dos minutos

RENDIMIENTO PORCIONES TIEMPO DE DIFICULTAD mds. Corregir sal y pimienta.
PREPARACION

1800 & O (300g) 30

o Regenerar en agua caliente la pasta y mezclar muy bien con la salsa. Servir, agregando

O C| | opcionalmente queso Parmesano rallado sobre la misma.




|. Llevar a hervor 1litro de agua con sal, cada 100 g de pasta seca.

. Cuando el agua comience a hervir, agregar los TIRABUZONES KNORR y cocinarlos de
10 a 12 minutos. Colar la pasta, enfriarla con agua y volver a colar. Reservar la misma
con un hilo de aceite.

Para la salsa, llevar a hervor la leche y mezclar el agua fria con la SALSA QUATTRO
FORMAGGI KNORR, disolverla bien y anadirla a la leche. Hervir suavemente durante 2
minutos, hasta que espese. Enfriar.

2l Mezclar en un bol las yemas con la SALSA QUATTRO FORMAGGI KNORR (ya tibia), el
queso rallado y el brécoli. Integrar con la pasta y gratinar.




Macarrones con gqueso
(Mac & Cheese)

Ingredientes

iy g ]8T oS o g R 0 o R g i R 100 q.
Salsa Quattro FormaggiKnorr............. 27 Cremade 1€che . 50 cc.
B ey s 1SOcc. Pimienta IR TR i n
LECRNE .o 1SOcc.  QUESO FAIAAO ..o 80 q.

Modo de preparacion

|. Llevar a hervor la leche y mezclar la SALSA QUATTRO FORMAGGI KNORR con el agua
fria, anadir la misma a la leche caliente y hervir durante dos minutos hasta que espese.
Por otro lado, mezclar en un bol la crema de leche y el cheddar, fundir al microondas.

Una vez lista anadir a la SALSA QUATTRO FORMAGGI KNORR.

- Llevar a hervor 1 litro de agua con sal, cada 100 g de pasta seca.

Gt Cuando el agua comience a hervir, agregar los MOSTACHOLES KNORR vy cocinarla
durante 10 a 12 minutos.

4 Colar la pasta y mezclar con la salsa caliente. Gratinar con queso rallado por encima
y Servir.

RENDIMIENTO PORCIONES TIEMPO DE DIFICULTAD

PREPARACION

1100 & 4 (275q) =]

ACI




RENDIMIENTO
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salsa Parisienne
(W C\) r.\l ./ {“<w~' J {"u,f' *’:} - .~
Monos Knorr..........isesissn. 300 Q. Blanco
SalsaBlancaKnorr............... DR LT LR 381G ACSITE OOV .

. En una sartén con el aceite de oliva, sudar la cebolla, el blanco de ave, y los

champinones. Agregar el vino blanco y reducir hasta la mitad de su volumen. Finalmente
incorporar la crema y el jamoén cocido cortado en tiras finas. Cocinar 2 minutos mas y
reservar.

. Por otro lado, llevar a hervor la leche y mezclar la SALSA BLANCA KNORR con el agua

fria, disolver y anadirla a la leche. Hervir suavemente 2 minutos. Mezclar con la
preparacion anterior.

. Llevar a hervor 1 litro de agua con sal, cada 100 g de pasta seca. Cocinar los Monos

KNORR, durante 7 a 9 minutos.

. Colar bien la pasta y mezclarla con la salsa. Pasar la preparacion a una fuente para

horno y cubrirla con el queso rallado. Gratinar y servir caliente.




Minestrone clasico

Ingredientes

Cabello de Angel Ty o 100 g. LPOUTCITIEE 0 PN i 30gq.
Caldo de Verduras Knorr granulado........... 10 g. PN TN BIITONEE s 50 g.
BARIICY ....ocoeomssssssssssssrsssasssasasasssssasasopmesesensesnenssenenssessonsmeseneson SO0 CC. ADIO DEURNOISE .......cocorvsssserssissssssssssasmessssssssssssssmssasessssosess o,
Aceite de OliVa ... 10 cc. Zanahoria brunQise .........ccccesiscessessenns S0 g.
BTN e s o S S SR RIY S R - s o B gt g e |- R ——— 25 q.

Modo de preparacion

3
. .o

1. Calentar el agua en una olla y agregar el CALDO DE VERDURAS KNORR GRANULADO, '_ gé\gﬁ%&

mezclar bien hasta disolucion completa.

. Afadir los CABELLOS DE ANGEL KNORR y los vegetadles, cocinar a hervor incipiente
durante 7 a 9 minutos.

3. Servir caliente rociando con el aceite de oliva.

@

LGV
A

4. Terminar el plato agregando el perejil fresco ciselado y los croutones de pan.

3 1R
: ..’7?‘”'

RENDIMIENTO PORCIONES TIEMPO DE DIFICULTAD
PREPARACION

800 G 4 (200g) == mele|
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Noquis de papa
CON Pesto

Ingredlentes Para el pesto:
100 g. Aceite de OlIVA ..., 300 cc.
2 2 SRS S A 1000 cc.  Caldo de verduras Knorr.....oooeooo. 10 q.
g n A S 900 g Cil in gl oy B iy o e o R 200 g
L s G A L o0 g. PRI o 150 g.
I e lu Queso Parmesano ..., 200 g.
o e R 30 q. R ity e oo c/n
& 275 1o S— o NI T e c/n

Modo de preparacion

|. Hervir el aguaq, con la sal y la manteca.

2. Agregar el PURE EN ESCAMAS KNORR, con el semolin. Mezclar en batidora con gancho

de amasado e incorporar el huevo una vez tibio.

3. Retirar de la Magquinag, cortar y armar los noquis espolvoreando con un poco de harina
extra, si fuese necesario.

4. En un bols colocar el aceite de oliva, el CALDO KNORR DE VERDURAS, |la albahaca, las

nueces, el queso, la pimienta y un poco de agua si fuese necesario. Procesar y reservar.

O. Cocinar los noquis en abundante agua con sal hasta que floten. Y mezclar en una
sartén junto al pesto solo calentando la preparacién durante un minuto.

RENDIMIENTO PORCIONES TIEMPO DE DIFICULTAD

PREPARACION

2000 G 3 (250g) == melel




En un sartén saltear el pollo y los vegetales junto al aceite de girasol, desglasar con la

SALSA DE SOJAKNORR. Reservar.

Por otro lado, calentar el agua y agregar el CALDO DE GALLINA KNORR granulado,

mMezclar bien hasta disoluciéon completa.
Llevarlo a hervor y cocinar los TALLARINES KNORR, de 9 a 1l minutos.

En un bol sopero servir el caldo con los TALLARINES KNORR, incorporando el salteado

de pollo y vegetales. Findlizar el plato con unas gotas de aceite de sésamo y sus

~
J

semillas.

Rociar con la parte verde del verdeo ciselado y semillas de sésamo tostadas.




Lasagma BO\ogmeso con
salsa planca grotmodo

Ingredientes

Sopa Clara de verduras Knorr............... - 56 65 S nl s RO — c/n
R I NN i sy 50 a. Agua para salsa de tomate........enen 300 cc.
Base de tomate deshidratado Knorr.......... 40 o B o/0 cc.
Carne Magra pICadQ........ s, 15kg. Agua para salsa blanca...........oceececeeee 200 g.
IR s R D 50 o o gl e [0 B 7 SR 335 c
TR & G 400 u IR i v s 3u.
Morron I‘C')J' B e e s s s s 250 Q Ac} L N T I s C/ N
(o] ale | oo ] a o TSSO 25 Q SQl TINO e e e enenes 724

Modo de preparacion

1. Batirtodos los huevos con sal y anadir harina, formar una masa lisa agregando agua sdlo si hace
falta. Descansar 30 minutos enfilmado y estirar. Cortar rectangulos del tamaro del molde.

e Hervir los 300cc de agua y anadir la Base de Tomate Deshidratado Knorr, cocinar por 1 minuto
revolviendo. Reservar.

oy,

. Cortar todos los vegetales en brunoise y cocinarlos en sartén con aceite caliente. Anadir la
carne picada y cuando se vea cocida espolvorear la Sopa Clara de Verduras Knorr. Mezclar
hasta ver que absorbié el liquido de coccion. Anadir pimienta a gusto.

4 Agregarle la salsa de tomate al relleno de carne, si es necesario evaporar un poco para tener
buena consistencia.

RENDIMIENTO PORCIONES TIEMPO DE DIFICULTAD O. Mezclar la Salsa Blanca Knorr con el agua y la leche fria, llevar a hervor y cocinar 3 minutos.
PREPARACION

o. Armar la lasagna colocando un cucharén de salsa blanca en el molde, luego la masa, el relleno y

39 9 O (S :I_O <4008> 12 O / _d C | I repetir (no hace falta anadir salsa de nuevo) hasta finalizar con masa. Banar la superficie con

Salsa Blanca Knorr y espolvorear queso duro rallado. Cocinar a 180°C aprox. 25 minutos.




Batir todos los huevos con sal y anadir harina, formar una masa lisa agregando agua sélo si
hace falta. Reservar enfilmado.

Cortar las cebollas en cuartos, las zanahoric

—~ i~ NS P . A

3s y apio en trozos grandes. Colocarlos como

base en un Mmolde hondo apto para horno. Colocar sobre las verduras la carne de cerdo, en

una pieza o en trozos grandes.

Espolvorear con Salsa Demi-Glace Knorr y con Base de Tomate Deshidratado Knorr. Cubrir

con agua hasta la mitad de altura de la carne. Hornear a 130°C de 3 a S horas.
Deshilachar la carne y picar las verduras que no se vean doradas en exceso, o procesar en maquina. Enfriar.

Estirar la masa al mdaximo y cortar rectangulos grandes. Armar los raviolones con molde o
palo raviolero. Refrigerar o congelar con cuidado de no aplastarlos. Porcionar.

En el momento del de spdac ho hervir agua con 1053; de sal pPor litro y CO cinar los ravioles.

Saltearlos en manteca con salvia en chiffonade y hongos enteros o en cuartos previamente dorados.

A




RENDIMIENTO

2400 G

PORCIONES

10 (2454)

TIEMPO DE
PREPARACION

120

DIFICULTAD

Media

Sorrentinos de lomito
anhuMado con salso
de gueso azu

Ingredientes

Salsa Quattro FormaggiKnorr........... S o G e o f s e g lpp e o (NEE e —— c/n
D R R CITIRIICE. ...ccccosccuscn s s i mp et AL AR A AR o SR = 1 O 16 g.
LOMITO aRUMAAO ... P80 CC.  LBCNE e s 350 cc.
ST IO o iiariiriivisivasvises sians R U SRR S—————— 350 cc.
I I i S35 q. A B D P 100 g.
FUBVOS ..o s e Su. Pimienta molida ... c/n

Modo de preparacion

1. Cortar en brunoise el lomito ahumado y mezclarlo junto con la mozzarella procesada o
rallada, anadir pimienta molida a gusto.

e Batir todos los huevos con sal y anadir haring, formar una masa lisa agregando agua sdlo si
hace falta. Reservar 30 minutos enfilmado y luego estirar al minimo.

3. Cubrir con una capa de masa la sorrentinera previamente enharinada. Rellenar con la mezcla
de mozzarella y lomito haciendo presién para compactar y cubrir con otra capa de masa.

Pasar palote de amasar por encima para cortar sobrantes y dar vuelta el molde para que
caigan los sorrentinos armados.

4 Refrigerar o congelar los sorrentinos con cuidado de no aplastarlos. Porcionar.

= Redlizar la SalsaQuattro Formaggi Knorr disolviendo el polvo en leche y agua fria, calentar hasta
hervor y cocinar revolviendo 3 minutos. Anadir el queso azul en cubos y la pimienta a gusto.

B. Hervir agua con 10g de sal por litro, cocinar los sorrentinos. Salsearlos.



RENDIMIENTO

4500 G

PORCIONES

12 (380g.)

TIEMPO DE
PREPARACION

L2y

DIFICULTAD

~qcll

. Colocar en un bowl los huevos junto con la sal y la mitad de la leche, mezclar. Anadir

. Cocinar la espinaca con aceite de oliva en sartén caliente. Reservar.

. Dorar la cebolla y el morrén con aceite, anadir la espinaca cocida y picada y luego la

. Rellenar los crepes con la preparacién y enrollar.

. Preparar la salsa disolviendo Salsa Blanca Knorr en leche y agua frig, llevarla a hervor y

| v,
Canelones de ricota y =
verdura con salsa Mornay

Ingredientes

SalsaBlanca Knorr...........ooooeeeen. o T 260 cc.
B i L D S 1kg. YeIMAS 8 NLIBVD ......ccmsismesssssssssesssssssesesmensemsesenses 40 g.
Sopacremade cebollaKnorr ... 12,5 5 R T = £ e =0 = g - G ——— 200 cc.
e S SRS asege 700g.  Queso parmesano rallado.............e. S0 g.
IR &t vt et o 200 g. IR IR e s i e e 250 g.
MOTTON VEIAE ... 200 g. FHUEBVOS ...t s e s sees s s sneens 4 u.
S IR i 4 g. LR i e 500 cc.
O R TV it A i i i RIS RO DI O v s W T P o bt 3g

Modo de preparacion

harina, romper los grumos y cuando esté lisa agregar la leche restante. Incorporar el
tomillo picado y cocinar en crepera. Reservar.

ricota. Agregar la Sopa de CebollaKnorr y revolver hasta que se absorba todo el liquido
de coccién. Rectificar sal si es necesario y anadir pimienta molida.

cocinar 3 minutos. Anadir la crema previamente mezclada con las yemas, revolver

sobre el fuego 30 segundos. Ahadir el queso rallado y cubrir con la salsa los canelones,
antes de gratinar en el horno.
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100 Ade prepdrdcion

|. Procesar el pollo muy frio y deshuesado con la mortadela, jamdn cocido y Caldo de

Gallina Knorr. Anadir nuez moscada a qusto. Reservar en frio.

. Redlizar la masa con harina, yemas y cantidad necesaria de agua. Estirar al mdximo

posible y cortar circulos de 3cm de didmetro.

5. Rellenar los circulos de masay cerrar doblando el circulo por la mitad, sellando el borde

y terminando de unir las dos puntas restantes como un anillo.
Rellenar los crepes con la preparacion y enrollar.
tortellinis se pueden congelar crudos o blanqueados. No recomendamos

4. Los
refrigerarlos excepto que se usen el mismo dia.

2. Disolver la Salsa Quattro Formaggi Knorr en agua y leche fria, hervir durante 3 minutos

FREFARACION revolviendo constantemente y anadir la mitad del queso Fontina rallado, salsear los
.. . P—— tortellinis. Espolvorear el queso restante sobre las porciones de pasta.
i ‘jl}-.ﬂ_ll_’ 1?. ;“ I_t ’ ‘_ - l !




Conoceée otros usos de |la Base de Tomate Deshidratado Knorr
y sorprendeé con tus comensales con recetas unicas.

—xtracto gde tomate

Ingredientes

Modo de preparacion =

1. Hervir agua.

2 . Anadir la Base de Tomate Deshidratado Knorr.

3. Cocinar durante 1 minuto.

Masa de pasta de tomate

Ingredientes
EXICEO CE TOMMHIEEL. ......cocoesssiassorimsnsmsssvssess 30g. 7 1o U O——— c/n
WL o B 1 kg_ Aceite de Oliva ..., 50 cc.

255 R il NN S B S 20 g.

Modo de preparacion

=

1. Mezclar el extracto de tomate realizado con Base de Tomate Deshidratado Knorr, con TOMATE

los liquidos y la sal en un bowl. o el P

2. Agregor harina hasta formar una masa lisa. Anadir agua a la masa sdlo de ser
necesario.

=3, Reposar 30 minutos antes de estirar.




