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Te presentam os nuestros Topl0 ingredientes im p

han estado en las cocinas profesionales ayudanc

m ejores recetas durante m ucho tiem po.De la m a
sus m Ultiples posibilidades de uso,no sélo los m &

nNuevos y sorprendentes que te perm itiran diferen
las recetas el m ejor sabor y resultado.Red
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Te tralgo una nueva m ira(
a la cocina de s

“Estosingredientesmeper
elaborar las recetas m as po
asegurando resu,,dos € X C ¢

Y €6r cicncia toda tu
’ los ingredientes
usandolos de u

totalm ente’,ric 7
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Una nueva m iIra

ingredientes
imprescindibles

la cocina d
siem pre

iradito de vieiras con m ayonesa acevichada.........

resas picantes con chantilliy chocolate ...............

opa de yuzu y crem a con gelde m iely bizcocho d
aviolide m orcilla de Burgos,becham el fina y pom
rem a tem plada de puerros ahum ada con bacala
Ibéndigas de cerdo Yy CUTIMTY T0 O ..uiiiiiiiiinnnnaneennnnnn.
am en de P ollo ...
rem a de chocolate,galletas y aceite de oliva ........

urger de lech azo ... e

M erluza en salsa verde m ariNa ......c..o.iuiiiiiiieinnann.







Tiradito de vieiras con m ay

e Solom illo de wieuina ¢« Cortam os la vieira en lonchas,lo m as finas que pod:
Hellmann's O5Fig0nm Ifircular.

Leche de tigrd50 m P Leche de tigre: Juntam os la Ilim a, la sal, el diente de
roescado blanco yremovem os bien.Dejar reposar com

Reservam os.
Pasta de aji a3n7abiblo

Aceite de girals®@d m

) e M ayonesa acevichada: Juntam os la m ayonesa Hell

Zum o de |lim a500 m | . - .
rem ovem os .En una batidora vam os affadiendo elace
Sal - nuevo a la m ayonesa.Por Ultim o afiadim os la pasta d
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Diente de ajo2,5 uni Ponem os la vieira ya cortada muy fina en form a circ

Jengibre freséogralladdrdginalacevichada. Term inam os afiadiendo un poco
Rama de apio2,5 uni

Pescado blank® g

6sTO P10




Hellm ann’s Origin al
So6lo la marca N©°1 gara

TOP10
iniede@s

imprescindibles

* M axim a estabilidad:evita que la m ezc|

0 ( | * Resultado perfecto tanto en aplicacion
HELLMANNS B o

‘BRING OUT THE BEST

° Realza el sabor de los dem as ingredie

HAMBURGUTEPRAS SALSAS DERIVRAD AS ENSALADILLA

*50chefs externos hanconsiderado qgue la MayonesaHellm ann’'s Originaltiene m ejorsabo
Panel Nielsen C & Crestauracién. Junio 2016.
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Fresas picantes con chanti
(lO0pax) ELABORACION

Fresas 250 g Ponem os las fresas albafio maria con elaztucar,el f

AzGecar 62.5 &0 m in.y dejam os que suelten su propia agua .Afiadin

Togarashi 12,5 g Afnadim os el Sirope de Chocolate Carte d'Or a la Kr

Siracha 7,Sga ebullicién y retiram os.

Vinagre de fram by esic 0locam os la salsa de chocolate en el fondo del pla

) culm inamos el plato con la Krona Spray.
Sirope de ChocQolatg Carte d’'Or

Krona Original50 m |
Pim ienta de S i@h5ugn
Krona Spray -



Krona Spray =
Firm eza Iim batible _ilngore!_ien'_.eg

e Aguanta firm e durante m as tiem po:15 m inutos ¢
e Desarollada exclusivam ente para la hosteleria.
e Excelente en textura y sabor.

e Boquilla profesional para una decoraciéon perfec

ENP OSTRE ENPOSTRES CALIEN

d NI6S 3L N3IIT A3 49 NI 0TdOL



Sopa de yuzu y crem a con
y bizcocho de cuajada

INGREDIENTERM (10pax) ELABORACION

* Yogur natural 125 mIPara elaborar la sopa de yuzu ponem os elyogur, H:
Krona Original250 malladura de Iima y elazucar en un vaso mezclador.Tl

resultante y aplicam os Krona Original para aportarle
e Hellm ann’'s Qub&@g}r,em a

rio.

e Yuzu 37,5 m | i ] ]
e Mezclamos en el fuego el almibar con la miely deja
R etiram os y afiadim os la xantana para que nos qued e

e Ralladura de la iel d 1 lim a . .
P . ﬁuntam o0s los huevos, el sobre de cuajada, la harina

e Zum o de 1 Ilim a

« AzlGcar 150 gpasamos porun fino.Una vez colado m etem 0os en un

« Alm ibar tpt 250 mdh vaso de agua de plastico a la mitad con la espum a
« M el 2509segundosapotenmamaxnma.DeJamos enfriar y resert
e« Xantana _ « En un plato sopero colocam os en la base la sopa de

INGREDIENTESIMPRESCINDIBLES

g,lelde m iely el bizcocho de micro que hem 0os prepar:

bola de Sorbete de Lim é6n Carte d’'Or
e Sobre de cuajazd,8 uni

e Huevos 10 un

e Harina tam izada g

e AzUcar isom alt200 g

16TOP10



Krona Origin al

TOP10

ingredientes
imprescindibles

M axim a estabilidad

e No se corta:M axim a estabilidad tanto pa

Original

P e

° Resiste a altas tem peraturas.

e Tolera la adicion de acidos.

Principales aplicaciones

PARA COCINAR PARA MONTAR

*M arket Share envalor.Panel Nielsen C& CRestauracién.Junio 2016.
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Raviolide m orcilla de B urg
bechamelfina y pomodoro

INGREDIEN T (LOpax) ELABORACION

M orcilla de bur@ae9 ginCpietam os el calabacin en la corta fiam bres en lam ir
agua fria.Escurrim os y reservam os.Por otro lado coci
affadim os Krona Original para aportarle textura y sua

Calabacin 2,5 uni .
calabacin con la masa y reservam 0S.

Leche 1,25 L )
e Ponemos 250 m |l de leche en un cazo a hervir.La ot

125Qrioyla rem ovem 0sS bien hasta que no tenga ningun ¢
Salsa Pom odor»m0OKgnlarotra parte con M aizena®sin dejar de rem over y la S
a punto de saly pimienta.Sila textura que nos queda
la querem os m a4s liquida,o m as M aizena®ila querem

Krona Original 75 ¢

M aizena®
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e Colocamos elraviolicaliente en el centro del plato vy
Salsa Pom odoro Knorr .Decoram os con unas hierbacs

12aTOP1O0




M ailzena® harina fin
Elespesante por excele

imprescindibles

y S

e Espesante por excelencia con una larga tra
* Sin gluten, sin lactosa, sin grasa, 100%alm ic
e Ingrediente indispensable en reposteria:rell

e ldealpara espesar yrebozar aportando unif

GLuTeN

Principales aplicaciones

N3IITd3d 9Nl 0TdOL
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Crem a tem plada de puerro
hongos,tartar de tom ate vy

INGREDIENTH (LOpax) ELABORACION

Puerros 375 @ Hacem os una crem a de puerros de m anera tradicio
Cebolla 25 éjnflnoyvolvemosaponeren un cazo.Para darle la t
affadim os elRoux Blanco cuando em piece a hervir la
gue nos quedard una textura y un brillo perfecto sin
Salahum ada - ahumada yreservam os.

Roux Blanco -

Bacalao desalal®d5 g cgcinamos eltaco de bacalao a 67°C .8 m inutos y r
Hongos 50 gcortam os en dados,hacem os o mism o con los hongo
Tom ate ensalad®o0 @ongosyeltomate con aceite de oliva virgen y una ¢

. Reservam os.
Primerba de Albahaca

e« En elfondo del plato ponem os la crem ay encim a e
hongos,tom ate y prim erba.
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Roux Blanco
M ejor textura delm erca

imprescindibles

s Espesory brillo idealsin grum os,en tan s¢

e Distribuye la grasa aum entando el brillo vy
salsas y guisos.

e Permite controlar elpunto de espesor exa
de la preparaci6én sin crear grum o0Ss.

e« No contiene lactosa,sal,colorantes nicons

* No precisa disolucién (aplicacién directa).
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GUISOS Y CR M AS SALSAS Y JU@O S RELLENOS Y Pp
z
—
*50chefs externos hanconsiderado que elRouxKnorrtiene mejortexturague suscom petidore
]
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INGREDIENTESIM PRESCIN X

Ibondigas de cerdo y curr

INGREDIENTH (LO0pax) ELABORACION

b

d

Cebolla tierna 2,5 unPochamos la cebolla,afiadim os la pasta de curry ro |
Pasta de curry Ldjo gAnadlm os la Salsa Demiglace Knorr y dejam os cocer
turm ix y después por un fino.Una vez colado volvem o
Salsa DemlgIaCSeOKmHolr . .
rle frescor y la leche de coco.Dejam os cocinar 4 m
Ponzu 62,5 guhto de sal.

Leche de coco 75 m-IJuntam os la carne de cerdo ibérico y dam os form a

Picada de pres2 5®émica geedarda m &s crujiente el rebozado y no nos alter
ellota Escurrim os y reservam 0s

eCslej)lel(;:tearodeIomSCDIQeCrbcl%Cam os las albéndigas en la salsa dem iglace de
m inutos.Pasam os a un plato sopero salseando bien |
M aizena® - hojas de cilantro y cebollino chino picado m uy fino.



Salsa Demiglace Kn
Elegido N °1 por chefs*? T?ﬂ?

imprescindibles

e Textura y brillo idealen tan sélo 2 m inut

e« Estable a la congelacion,bafio m aria y i

Salsa
Demiglace

e Permite serusada com o base,personal

Principales aplicaciones

ESTOFADOS SALSAS

*50 chefs externos hanconsiderado que la Salsa Demiglace Knorrestdaentrelas mejores s
Testrealizado en Abril 2015.

d AITE 3 N3II d3 d 9 NIl 0TdOL
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Ramen de pollo

INGREDIENTER (10pax) ELABORACION

Caldo de Pollo X,Bolrer Pocham os el ajo en una ollay afiadim os el Caldo de

Caldo dashi(com,atgB ilpourﬁobsu")‘ fuego lento. Afladim os elcaldo dashiy de

) affadim os el jengibre pelado en lam inas,elponzu vy el
Jengibre fresco2p5 bardio

e M arinam os el contramuslo en la salsa de ostras dul
Rama de lem o ,§rass . )
escurrim os.Volvem os a m eter en otra bolsa y cocinan

Ponzu 175 Mdm edo.Pasado este tiem po sacamos de la bolsa y m
Dientes de ajo 7,5 uni .

e En un plato sopero ponem os unos fideos udon,verte
Cebollino chino- el pollo que previam ente hem os cortado en dados.Te
Cilantro - chino para dar frescor a la sopa.
C

ontram uslo de godlpi
eshuesado

Huevo duro -



Caldo de Pollo Knor

N°1l mejor sabor delm e @ gd

imprescindibles

* Auténtico sabor a pollo que com plem e
ualquier preparacion.

(¢}

Sin colorantes artificiales,niconservan
e ldeal en cualqguier m om ento de la precg
e Usos:sazonary potenciar elsabor a po
* Rendim iento 521L.

e M Ultiples aplicaciones:arroces,salsas,
todo tipo de guisos.Am plia cobertura.

Principales aplicaciones

ARROCES DE ARMERBNES, CONSO ES Y GUBWLSSOASS Y S O |

*50 chefs externos hanconsiderado que elCaldode Pollo Knorrtiene mejorsaborquesus

d MBIT8S 3 L NIl a3 349 NI 0TdOL



INGREDIENTES IM PRESCIN

206TOP1O0

Crem a de chocolate,gallete

INGREDIEN T (LOpax) ELABORACION

e AzUGcar glas 375 @ Para elaborar la crem a,ponem os dentro de la term c
125 &70 durante 2 m in.Afiadim os la Hellm ann’'’s Queso Cr

Chocolate Carte d’Or.Pasam os a una m anga pastele]
e Hellm ann’'s Quégd irkem a

(JBéarttigng,so%on unas varillas el huevo y el aztcar.Cuan
’ arina previam ente tamizada y la levadura.N o dejam ¢
* Azucar 250£il’orultimoaﬁadimos.SOgdeISiropede Chocolate C a

« Harina de repo8tkeigalleta y horneam os a 180°C .unos 15 minutos.Reser)

* M argarina
e Sirope de Chocb?oa()te%
* Huevo grande 2,5 UnpPonemos en elfondo del plato la crem a de chocolaf

e Levadura - virgen extra y unas escamas de salmalddén.Term inanm
textura crujiente a nuestro postre.



Sirope de Chocolate

M ejor Sirope de Chocol il..gutec&”.g

imprescindibles

Jlsong * Auténtico sabor a chocolate.

! “1
U b

'DE CHOCOLATE|
2 |
<l

e Textura con densidad 6ptim a que facilita
e Brillo que aporta vistosidad alpostre.

e« En caliente m antiene sus propiedades.

- Facildosificacion.

e Listo para usar.

e Sin gluten

*GLuTEeN

Principales aplicaciones

e S——

INGREDIENTE
R RELLENOS Y S LSA'gDELASRECE

PARA DECOR

*50 chefs externos hanelegido elSirope de Chocolate Carte d’'Orcom oelmejorsiropedechocolat

d WIZ8a3 1L N3II A3 49 NI 0TdOL



Burger de lechazo

e Pierna de lech abz25pgchumtam os la pierna de lechazo picada con la papad:
62.5 agl Bovrilno necesitam os afiadir ningun salazén com p

o nuestra hamburguesa.Reservam o0s.
Papada ibérical25 g

, . o rituram os el yogur con el cilantro form ando una a
H ellm annsOrlan(hlm-Ir yog P

poco para buscar la textura deseada.Reservam os.
Cilantro 65 ¢

Bovril

P
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e AliRam os la col china con el alifho y reservam o0s
Yogur natural 125

e Ponemos nuestra burger de lechazo,napamos con |

con la colchina alifada.
Salsa para Ensalada

iely Mostaza Hellm ann's

Colchina -

22TOP1O




B ovril

TOP10

grfdient
imprescindibles

Receta Unica en elm erc

e Aporta sabory color tostado a los plat«
* Intenso sabor a carne.
e« Colory sabor rustido.

e M Ultiples aplicaciones:caldos de carne

Principales aplicaciones

7 A

CALDOS,FONDORS YHAMmMIBO KR GUESA Y PLAM ERIN AD O S

d EIZCS I L NIl A3 d9 NI 0TdOL
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24TOP1O0

M erluza en salsa verde m a

INGREDIEN T (LOpax) ELABORACION

Caldo de Pesca2dd KenPorcham os la cebolla con el ajo,afiadim os el Caldo ¢
75 gTrituram os ycolamos,afnadim os el Roux Blanco Knor

) ) antes de servir afnadim os elalga wakam e a nuestra s:
Dientes de ajo 5 uni

Cebolla

e Envasamos ellom o |Ilim pio de la m erluza con el agu

Alga wakame 75 ]
este tiem po,le dam os un golpe de salam andra y rese

Roux Blanco Knrorr
Colocamos la merluza en el centro del plato y napa!
omodemerlu&ﬁSqJ . : .
nas algas wakam e que hem os introducido previam e
Agua de m ar 75 m |

L



Caldo de Pescado K
Elegido N°1 por chefs?* T

imprescindibles

e Auténtico sabory aroma a pescado.
e Sin colorantes artificiales,niconservan

Caldode _ e ldeal en cualqguier m om ento de la prefg

Pescado

e Usos:sazonar y potenciar elsabor a pe

e Rendimiento 52 L.

nemese €28 DE | . . . .
s ;. PESCADO | * M Ultiples aplicaciones:arroces, consol

D M ES @ LSISIOSSAYS S O §

ARROCES DE P SMSCAMARDISGC O S ,CON S

*50 chefs externos hanconsideradoque elCaldode Pescado Knorrestadaentrelos mejores
Testrealizadoen Abril 2015.

d NEIZ8S 3L NII AI YO NI 0TdOL



TOP10

ingredientes
imprescindibles

Una nueva m iIra

a la cocin a
m as actual

Sopa fria de coco,soja y m enta con esparragos y h
TrifaAasico de Am aretto y crem a de café
Versionando la tarta de queso

M ochirelleno de m ousse de |lim 6n y té m atcha
Salm én confitado con suave salsa de curry y guis:(
Lengua de ternera escabechada con m iely arom &t
Canelén de gam ba blanca con cous cous infusion
Torrija de pan brioche con sopa picante de choco

Presa ibérica m acerada en jengibre,soja y pim en

Consom é de azafran anisado con chipirones alvap







HELLMANNS

BRING OUT THE BES

INGREDIEN TH (10pax) ELABORACION

e Hellm ann’'s D50ggnad M ezclam os con un tarm ix la m ayonesa Hellm ann’s (
turbinam os y afiadim os la salsa de soja y el togarashi.

i la m enta.Dejamos reposar 1 hora en la cam ara.
e Huevas de sla2®m gn

e Espéarragos 15 uni

En el fondo del plato ponem os la sopa de m ayonesa
m enta.Cortam os los esparragos de form a transversal
Culminam os el plato con las huevas de salm én y uno s

e Fondo de P o/lBom |
ProfesionalKnorr

e Leche de cot® m |
e Salsa de soja50 m |
* M enta frescd5 hojas

e Togarashi 2,5 g

28TOP10 INGREDIENTESIM PRESCIN D IH



ingredientes
imprescindibles

e Juntam os todo ¢
ingredientes a fal
la m ayonesa,que
usarem os alfinaly
darle elsabor,la t
y elbrillo que nos
falta .

e Preparar todos los
ingredientes para la

Beneficios delingrediente sobre la rec

*ﬁjﬂlbo‘\
N o %i La calidad de los ing i e ;

la Hellm ann'’s Origin“gggtémolngre_d
[MEJdRﬁ punto de em ulsién faqiptg s(gnde mﬂ\
‘SABORHELME-R L= derivacién en subrece.tas

;HRET'}S ' Hellm annsOrlglnalmlﬂn%elﬂl\éetUdeS EC
7 W 2 crem osidad,elbrillo y un agfgdab!l fsg

sabor com o base de este plato.

SIN

% e Raacseo—
GLyTeN

*50 chefs externos hanconsiderado quela MayonesaHellm ann’'s Originaltiene m ejorsabo
Panel Nielsen C & Crestauracién. Junio 2016.
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cUn trifasico

sorprendentel

Trifasico de Am aretto y cre|

Am aretto 750 m P Ponemos elam aretto en un cazo y ponemos a hervir
Gelatina veg@B5ag enfriam os.Una vez frio afiadim os la gelatina vegetaly
i Cuando vuelva a rom per a hervir retiram os y vertem o ¢
AzlUucar glas 375 ¢ o
gelifigue.

M argarina 200 ¢ ) ) ]
e En Term om ix ponem os el azltucar glas y la m argarina

Hellm ann’s qiaésmﬁé‘?l%aann’s Queso Crema y por ultim o el café en polvo

C afé Ilvé 0 .
ate en polv 9 e Colocamos en el fondo del plato la gelatina de am ar:

Krona Spray- puntos de crem a de café.Culm inam os el plato con Krc
polvo.

30TOP10 INGREDIENTES IM PRESC




Una crema de café con base ddOR0les

ingredientes
imprescindibles

AN
ad%
e Poner en Term om ix lanbroadg armnasceinHedlimEaxm@a'™m Quuesouna m anga la elal
azlca glas a 37° 2 mi@remay elcafé en layTkeej o mdxenfriar una hora.

Beneficios delingrediente sobre la rec

KronaSprayofre“uTn@dOS lo s deta
textura lo suﬂmentemQ g)tngat re |m p 2r
e

firm e y un sabor trad

a nata montada perfed@coOracion

para postres elaborados

com plejos com o este. flnal e,’erxa

d NWIES 31 N3l a3



‘Una m ezcla s
B - - Cdfe” CHNORETO- 'atie

Versionando

Chocolate bladB8og » Fundim os el chocolate albafio m aria,una vez fundid
Hellmann's 066 sp Reph,oyem os bien para que quede una masa homogeée
con un batidory vemos com o rapidam ente monta y qu
paso en la elaboracion. Incorporam os la Gelatina Cart
Gelatina Carbe0 3O rsum o cuidado y rem oviendo siem pre de arriba abajo

Frutos Rojos2G argecd’ogolate y queso.Reservam os en frio.

Krona OriginhJ25 L

G alletas - e Con la ayuda de un tarm ix trituram os los Frutos R o0jc
Hojas de m enta la textura y el brillo gue queda en la salsa es fenom en

fa)
z
o
n
w
x
o
=
n
w
-
P4
w
fa}
m
x
]
z

e En el fondo del plato colocam os una base de sopa
la m ousse de chocolate blanco y gueso.Term inam o0s
hoja de m enta.

32aTOP1O




Una mousse suave,crem osa y IOP1Gs|a b
ingredientes
imprescindibles

e« Con la ayuda de
cuchara caliente

una quenelle de |
m ousse ya term il

e Sem imontam o
Krona para dar t
alchocolate,ques
gelatina.

Beneficios delingrediente sobre la rec

Krona Originalper“econ Krona
obtener la firm eza y elai ea@pajar Cltr

perfectos para m anlpula

' Lioer B postre,adem a4s de segurddqy |‘|esgo

| EN VENTAS |
‘ incluso cuando la integro en
ingredientes m uy grasos cosmeo C,,te

elqueso o elchocolate.

GLyTeN

*M arket Share envalor.Panel Nielsen C& CRestauraciéon.Junio 2016.
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INGREDIENTESIMPRESCINDIBLES
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Hari n.rm e Mty

A s ity
thmm

i}
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M ochirelleno de m ousse d e

INGREDIENTEHMM (10pax) ELABORACION

. O °

@]

Harina de arf®zb gglustidosbam os todos los ingredientes a excepcion de la M
25ogpapelfilm y cocem os en el micro a potencia m axim a e
guedard una m asa pegajosa y elastica. Reservam os. E
la m asa anterior con ella.La M aizena®os hace de hilo
Agua 750 M de la masay adem &s nos perm itira trabajarla con sum
AzGUcar glas 375 g terminada de estirar con la ayuda de un m olde,cortam

M aizena®

AzlGcar 250

M antequilla 200 g « Preparamos la Mousse de Lim 6n Carte d’'Or com o in

Hellmann's G26&sp '@ @Mf & pastelera.Con ella rellenam os la m asa que he

Darem os form a circular (de m ochi)y reservam 0sS.
Frutas delB ox@U g

arte d’'Or e« En term om ix ponem os elazltcar glas y la m antequill
Mousse de Limsé6bré& ellm ann’s Queso Crem a ylas Frutas del Bosque Car

arte d'Or e Colocamos el mochien el fondo del plato y espolvore



Decora con una crem a de fra Tﬁy‘ﬁsa
a partirde gueso crem a

ingredientes
imprescindibles

1
e Poner en la Term onr ibn taond mcgm ois @ lcdre ldimMEacmma™m Quesouna m anga la elal

elazucar glass a 37°CC.2em ima.y las Frutas dgldBejaqmuaesCearftread’ @ma hora para
textura.

Beneficios delingrediente sobre la rec

En esta receta a“el_gaarharina fin a
la harina fina de m ai - a
M aizena® puye

M aizena®n la m asa

consigue com pensargan |a e’laborza

elasticidad de la mism a

y adem as no precisadeItitUd d
una coccion prolongada. ycre,lfs

d V\EISSEIJ_NEIIGEIH@NI



INGREDIENTESIMPRESCINDIBLES

3TOP10

Salm 6n confitado con suayv

de curry vy guiso de lang

OSt

INGREDIENTEHEM (10pax) ELABORACION

C

n u o uw o - 1’V O 0O

ebolla tiern&a75 g « Para elaborar la salsa de curry pocham os

urry en polbdd g
aldo de P e gdGaddm

or el fino.Volvem os a

oux Blanco-Knorr

la cebolla

elCaldo de Pescado Knorr.Dejam os cocer durante 12
[llevar a ebullicion vy afiadim os e
norr .

ex?ura deseada.Verem os com o la salsa queda ligada

e Salteam os los langostinos previam ente pelados con

angostinos 'irr,ésucmiaejam 0S

iente de ajo2,5 uni.

alsa de curby sguave

Envasamos el salm é6n con la soja y la salsa de ostra

e Colocamos en el fondo del plato el salm 6n,salseam

alm én lim p800 g hem os
alsa de ostrabs g

alsa de soj&5 ¢

ligado con Roux Blanco Knorr y culm

inam os e

reducir por com pleto a fuego fuerte.Reservar

C



TOP1

L a textura deseada con un séli..g,.uamg (

imprescindibles

e« Pochamos tod
verduras y afiad
elcurry y elC ald ¢
Pescado Knorr.

e Una vez rom pa
Y la salsa le darem
textura deseada ¢
ayuda delRoux.

Beneficios delingrediente sobre la rec

€€ Roux Kn.

Con elRoux consigo elpunto I
exacto de espesorend)d§op>ersa a I

segundos resultandoyonarﬁelsacam bia

con elm ejor aspecto sib le,

brillante y bien ligada. de m',,saES

0T dO

*50 chefs externos hanconsiderado que elRoux Knorrtiene mejortexturaque suscompet or

d Wies 3L N3l A



Salsa
Demiglace

Lengua de ternera escabec
con miely arom aticos

INGREDIENTEHMM (10pax) ELABORACION

e Dientes de afouni <« Para elaborar la salsa escabechada pochamos los a
« Romero fres@o5 ranpiadim os la miel,dejam os cocer un minuto y affadim o
durante un par de minutos vy afiadim os 200 m lIde S als:

. i 1 . .
M e | 00 m inutos y ligam os con el Roux Oscuro Knorr para obt

e Vinagre de Jé&6odzm |
e« Escaldam os la lengua de ternera para poder pelarla

* Salsa Demig3ale K(Tl?érpreviam ente hem os pochado la zanahoria y la cet
* Roux Oscuro-Knorry Illevam os a ebullicioén.Cerram os la olla exprés y cocir
« Lengua de texrseuaisdcam os la lengua de ternera ya cocinada y con la ayl

Dejam os enfriar y reservam o0s
e« Cebolla 2,5 uni

INGREDIENTES IM PRESCINDIBL

Cortam os unas rodajas de lengua de ternera y calen
previam ente hem os escabechado.Lo ponemos en elp

Zanahoria 5 uni

38TOP10
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in!rediaege e ¢

imprescindibles

Salsa con un sutilarom a y sab

- Al afadir la Sal
Demiglace Knorr
conseguim os

escabecharla y la
dejarem os cocer
Con su potente s
conseguim os dar
B sutilarom a de es
# sin perder la prop
delproducto.

e Confitar elajo
rom ero y ace.ite
P anadir elvinagre
esto conseguim
escabeche tradi
arom atizado.

Beneficios delingrediente sobre la rec

Donde otras salsa“e@d@rman |a deml
su textura y sabor,la Sjalsa horré

Demiglace Knorr per ithrr a =
llevar tu cocina un pastoiempo y dEn

m as alla pudiendo elaborar

salsas adcidas y de ej@cﬂjnitﬁnigo unos
elaborada. eSpeCt,,UEa

N

-
*50 chefs externos hanconsiderado que la SalsaDemiglace Knorresta entrelas mejores sglsze
Testrealizadoen Abril 2015.

d BIES



INGREDIENTESIMPRESCINDIBLES

406TOP1O0

)

Canelén de gamba blanca

INGREDIENTHE (10pax) ELABORACION

(tipo agar agar)

Sémola (co25xkgus9y9y Hacem os 100 mlde Caldo de Pollo Knorr de m anera
Caldo de Pdllo Knoltpias de menta para que se infusionen con elcaldo (as
tengam os el caldo arom atizado y caliente lo juntam os
M enta fresca,5 m anojo . . .
se termine de cocinar.Pasados 15 minutos destapam o

Gambas blanens bien suelto.Reservam os.

Gelatina vedeotgl e Pelam os las gam bas y ponem os entre dos papeles f

haciendo un carpaccio con las gam bas.Congelam os.P
Knorr con la gelatina vegetaly llevam os a ebullicién,e
guede una pelicula fina que serd el envoltorio de nues
ponem os sobre el caldo de pollo gelificado y lo rellena
la ayuda de una espatula dam os form a alcaneldédn y lo

e Colocamos elcaneldn en elcentro del plato y lo corg



Un cous cous con todo elsaborilngienfl? | ¢

imprescind

<
e Hervim os elCaldo d

Pollo con la gelati
Retiram os cuand
a hervir para extende
sobre una placa '
se form e la gela

e Con la ayuda de
espatula dam os f
canelédn algelde c
pollo relleno del't

Beneficios delingrediente sobre la rec

EICaldo de Pollo K‘o‘rLOS resu ItadC
posee un agradable sal@o@nsigo con

a pollo capaz de equilibrar

. o
| ' - perfectam ente Iasrecet!ilg].gred|ent,ﬁe
‘:Ds!ﬁ!;ﬂé{ _ _ En este caso,integra ﬁeermiten Ceét
i!' ' form a perfecta la gam ba,

& \J

consiguiendo asiuna@kaelle®@tea clion & S
ejecucién “mary m ontanacrea,i,aSE

%]
ay

*50 chefs externos hanconsiderado que la Salsa Dem iglace Knorrestaentrelas mejores s
Testrealizado en Abril 2015.

d WIvs *1L N 3



Torrija de pan brioche con s

e Krona Original750 med Ponemos 200 ml de Krona Originalcon las sem illa:
500 miengibre.Ponemos a fuego lento y una vez rom pa a h
m inutos. Pasado este tiem po colamos y affadim os e

» Semillas de caBdLarmlom )
che y la siracha.Rem ovem os bien y reservam os en

e Leche

e Jengibre pelado ) ) o ] )
e Abrim os la vaina de vainilla y raspam os bien el inte

* Togarashi 12,5 9dge Krona Original, 100 mIde leche,elazicary la va
e Cayena 2,5 unfuego. Dejam os infusionar durante 5 minutos. Volven
« Siracha 25 g dejam os reposar tapado durante 1 hora.Cuando este

-
o0
o
z
O
n
w
o
o
=
n
w
'_
=z
w
[a]
w
o
O
=z

molde de pudding y la affiadim os hasta taparlo po
e Sirope de C hoadlateg Carted
frlartodala noche

« Pan brioche 2,5 trozo _ ’
e Colocamos la sopa bien fria en el fondo del plato,c

Vaina de vainilla,s UNtaram elizamos.Terminam os el plato con una hoja d:¢
e AzlUcar 200 ¢

42TOP1O0



Un sorprendente sabor para un...gre: 0

lmprescmdlbles

tr

¢ - Afladim os elSird
de Chocolate C al
d'Or a la infusioéon
m ientras rem ove
hasta obtener els
adecuado.Por alt
introducim os la s
para darle eltoqu
picante.

e Ponemos a inf
Jtodos los ingred
1 en elfuego.Hace
operacién 2 vecg{
~ a hervir,sacam o
| fuego,volvem os
alfuego,rom pe &
sacam 0s.

Beneficios delingrediente sobre la rec

EISirope de Choc:olaté‘su’[extura 4
Carte d’'Or posee un salgouanta red @ «

a chocolate con intensidad

suficiente para convert@rQe nplem enta
base pastelera,por ejerbpnl-]oan |p u |a C:iC

en crem as y rellenos.
encall,’t e s

*50 chefs externos hanelegidoelSirope de Chocolate Carte d’'Orcom oelmejorsiropedechocolat

GLuTEN

d IEIv8e3 L N 3J1 d
<
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Presa ibérica m acerada en

e Ajo en polvo 12,5 g Juntam os el ajo, eljengibre, el pimentén, 50 g de B

.« Jengibre en po2kog tdrm ix,verem os com o elBovrilnos va a potenciar els

e« Pimentén dulce,5 g * Lim piam os la presa ibérica delexceso de grasa,jur
Bovril 3259Dejamosmarlnar24 horas.Pasado este tiem po saca

_ en la plancha por ambos lados y em badurnam os col
Soja 125 M} inutos y veremos como el Bovril glaseara la presa.
Aceite de girasa5%0 m.l

INGREDIENTES IM PR

Colocamos la presa ibérica en elcentro del plato vy
Presa ibérica 375 g

44TOP10O0




. 0
M arinam os la carne para un e/ rdield

imprescindibles

e Juntam os tod of
ingredientes del
y removem 0s bi
continuacién en
alvacio la pieza

e Sacamos de la
de vacio la pieza
y em badurnam 0S5
Bovrilpara conse
efecto lacado.

Beneficios delingrediente sobre la rec

Gracias alintenso s“oS!\J teXtura31
carne de buey delBovil. e |a 7 a f&Cllit

la carne gueda m arinada

e intensificada en sabl@emd o de CZ‘H
pocas horas. pieza (’ (ﬁa

d NEIy8S 3 1L N3l A
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Consom & de azafran anisa
con chipirones alvapor de a

INGREDIENTES (10pa ELABORACION

Tom ate pela860 go Caldo de Pedca®dd knPoocham os todas las verduras y a
Cebolla 290 go Pastis 125 g Ponemos elCaldo de Pescado Kno
) .y dejam os cocer durante 35 m inu tc
Puerro 200 g Ramillete de2tdmuihlio
con clara de huevo.Reservam os.
Zanahoria 188 g Azafran
_ o ~* En un cazo hacemos una cam a d
Aceite 125 m IC hipirones 15 un'algakombuencimadelasalypon
Ajo 62,5 9 Alga kom bu los chipirones y tapam os elcazo pa

Com pota de 6@ gteSalgorda

alga se cocinen los chipirones (apr
Sacamos y reservam 0S.

« En elfondo del plato colocam os
disponem os los chipirones en el ce
term inam os con cebollino chino m



Una perfecta cocciéon para Iosm |

imprescindibles

r® . Colocamos los
™ chipirones encim
y alga y ponem o0s ¢
"~ con la cazuela ta
durante 3 m in.

« En soté colocajm
base de saly la

u_‘_.-con alga kom bu;

Beneficios delingrediente sobre la rec

Consiguiendo un um et
gracias alCaldo d“Es @bor deI*C
Knorr,dejam os espa(Poe)SCaado Knor

integrar y equilibrar otros

sabores com o elanipP gdetd USaAarlrse @C
azafran. IaS prep”ax

*50chefs externos hanconsideradoque elCaldode Pescado Knorrestdaentrelos mejorescaldos

d WIPS 3 L N 31 a
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ingredientes
imprescindibles
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